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RESUMO

A producdo de leite é uma das variadas atividades realizadas por pequenos
produtores, que sdo desempenhadas tanto para sua subsisténcia quanto para
comercializacdo. Porém, para a obtencao de um leite de qualidade, é necessario que
ocorra um adequado manejo sanitario, principalmente, durante e apos a ordenha, que
sdo os momentos em que ha maior possibilidade de contaminac&o. Este trabalho foi
realizado no municipio de Quixeramobim, local escolhido por ser um dos que possuem
maiores concentragdes de pequenos produtores no estado do Ceara. Foram feitas 16
perguntas e coletadas amostras de leite do conjunto de vacas, de cada produtor, em
gue foram analisadas no laboratério Clinica do Leite para avaliacdo de seus
parametros higiénico-sanitarios, tais como Contagem de Células Somaticas (CCS),
Contagem Bacteriana Total (CBT) e deteccdo de residuos de antibidticos. Apos a
obtencéo do resultado laboratorial das amostras de leite, foi feito um comparativo com
a literatura existente, de forma a identificar como a aplicacéo ou auséncia das boas
préaticas do manejo de ordenha pode estar relacionada com a qualidade do leite obtido
por esses produtores. Foi possivel observar que, de forma geral, a maioria néao
realizava as boas praticas, mas tiveram valores dentro e fora do padrdo, sendo
necessaria a realizacao de treinamento desses produtores para obtencéao de leite de
melhor qualidade.

Palavras-chave: Agricultura familiar; bovinocultura leiteira; higiene; sanidade.



ABSTRACT

Milk production is one of the various activities carried out by small producers, which
are performed both for their subsistence and for marketing. However, in order to obtain
quality milk, it is necessary to have an adequate sanitary management, especially
during and after milking, which are the moments when there is a greater possibility of
contamination. This work was carried out in the municipality of Quixeramobim, a place
chosen for being one of those with the highest concentrations of small producers in
the state of Ceara. Sixteen questions were asked and milk samples were collected
from the group of cows, from each producer, which were analyzed in the Clinica do
Leite laboratory to evaluate their hygienic-sanitary parameters, such as Somatic Cell
Count (SCC), Total Bacterial Count (CBT) and detection of antibiotic residues. After
obtaining the laboratory results of the milk samples, a comparison was made with the
existing literature, in order to identify how the application or absence of good milking
management practices may be related to the quality of the milk obtained by these
producers. It was possible to observe that, in general, most did not carry out good
practices, but had values within and outside the standard, requiring training of these
producers to obtain better quality milk.

Keywords: Dairy cattle farming; family farming; hygiene; sanity.
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1 INTRODUCAO

O leite é um alimento comumente encontrado na dieta da populacéo brasileira,
constituido de nutriente importantes, como proteinas, gorduras, sais minerais e
vitaminas lipossoluveis (LOBATO; DE LOS SANTOS, 2019).

Suaimportancia ndo se restringe apenas a um alimento nutritivo, mas também
€ presente no ambito econdmico mundial, principalmente, em paises em
desenvolvimento, e nos sistemas de agricultura familiar. O Brasil se encontra entre os
maiores produtores de leite em escala global, ficando atras apenas da india, Estados
Unidos e Paquistdo (FAO, 2021).

A qualidade desse produto depende, dentre outros fatores, das suas
condi¢cBes higiénico-sanitarias, desde a sua obtencdo até o armazenamento do
produto final (SANTOS et al., 2017). Para a sua avaliacdo, alguns parametros séo
utilizados como indicadores de qualidade, como o CCS, o CBT, os quais geram danos
guando apresentam valores acima do considerado aceitavel pela legislacdo, assim
como a presenca de residuos antibiéticos (OLIVEIRA, 2011).

Na agricultura familiar, a producéo do leite é destinada para consumo interno
assim como, quando excedente, para comercializacéo e aquisicdo de renda. Porém,
um dos entraves para a obtencdo da sua qualidade é a dificuldade na adocéo de
praticas de manejo sanitarias, pois a maioria ndo possui instrucdo técnica e
apresentam resisténcia as adaptacdes tecnoldgicas necessarias para sua producéo,
até mesmo as mais simploérias (ALMEIDA, 2016).

Essas praticas de manejo sanitarias podem afetar de diversas formas a
gualidade do leite. Quando néo realizadas de forma correta, podem acarretar o
aumento da Contagem Bacteriana Total (CBT), identificado através de exames
laboratoriais. Outra boa pratica de ordenha € a utilizacdo de ferramentas para
identificacdo da existéncia de mastite clinica ou subclinica nos animais, que geram o
aumento da Contagem de Células Somaticas (CCS), diminuindo assim a qualidade
do produto (DAVID et al., 2020; SILVA, 2017).

Este trabalho foi conduzido com o objetivo de analisar as praticas de manejo
sanitarias de ordenha e sua relacdo com os resultados encontrados referentes a

qgualidade do leite obtido por pequenos produtores do municipio de Quixeramobim.
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2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 LEITE

O leite € a secrecgdao sintetizada pela glandula mamaéaria que serve para nutrir
e fornecer imunidade aos mamiferos recém-nascidos. Ele € bastante utilizado na
alimentacdo humana, podendo ser proveniente de bufalas, cabras, ovelhas, entre
outros animais, porém o mais utilizado para essa finalidade é o de vaca (ANGULO,
2018; LAZAROTTO et al., 2019).

2.1.1 Composicao do leite

O leite bovino € composto por, aproximadamente, 87% de agua e 13% de
elementos sélidos, como carboidratos, proteinas, lipidios, sais minerais e vitaminas,
0s quais correspondem a parte nutritiva do leite (AVELINO, 2017).

A composicdo desse produto varia de acordo com a raca, a genética, a
alimentacdo, a idade, o tempo de gestacéo, a lactacao, o estresse, a época do ano, o
volume de leite, 0 manejo de ordenha, a sanidade dos animais, entre outros fatores
(TEIXEIRA et al., 2018).

A 4gua é o elemento presente em maior quantidade, variando de acordo com
os teores de lactose produzida pelas células secretoras da glandula mamaria (SILVA,
2017).

Os lipidios estéo presentes entre de 2,2 a 4%, presente em grande parte pelos
triglicerideos. Eles sdo os componentes com maior variabilidade no leite devido a
fatores, como raca, frequéncia de ordenhas, alimentacdo fornecida ao animal
(SOARES, 2013; SILVA, 2017; ANGULO, 2018).

As proteinas sdo 0s componentes mais presentes, em torno de 3,5% no leite,
sendo compostas pelas caseinas e proteinas do soro. As caseinas correspondem a
80% do total de proteinas e as proteinas do soro a 20%, sendo estas Ultimas
compostas pelas albuminas (16%) e globulinas (4%). Elas s&o o segundo componente
do leite com mais variabilidade, tendo suas concentra¢des reduzidas de acordo com
0 aumento do numero de lactacdes e seu fornecimento na dieta possui baixa influéncia
de concentracdo, porém podem gerar aumento na producdo em quantidade de leite
(SILVA, 2017; ANGULO, 2018).

A quantidade de gorduras e proteinas sédo usadas, geralmente, como critério

de pagamento por leite de qualidade pelas industrias aos produtores, pois além da
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legislacdo exigir um minimo de 3,0g /100g de gorduras e 2,99/100g de proteinas,
aumenta o rendimento da producao de derivados lacteos (BRASIL, 2018b; ALMEIDA
et al., 2018).

Os carboidratos sao representados pela lactose, um dissacarideo composto
pela glicose e galactose, presente de 4,6% a 4,9%. Ela e os sais minerais, influenciam
sobre o volume de leite produzido, pois agem como componentes osmaéticos, atraindo
a agua para a glandula mamaria. A quantidade de lactose, diferentemente das
gorduras e proteinas, é regular ao longo de toda a lactacdo, devendo, segundo a
legislacdo, conter um minimo de 4,3g/100g no leite cru (ANGULO, 2018; BRASIL,
2018b; ALMEIDA et al., 2018).

Apesar da quantidade de lactose se manter constante durante a lactacao,
algumas condi¢cdes, como a subnutricdo extrema e o avancar da idade do animal
podem diminuir a quantidade desse carboidrato (SOARES, 2013).

Todas as principais vitaminas estdo presentes no leite, sendo este uma
excelente fonte de riboflavina, vitamina B12, tiamina e vitamina A. Porém as vitaminas
D, C e o &cido félico estdo presentes em menores quantidades. Muitos deles séo
perdidos durante o processo de tratamento térmico, principalmente, 0os mais intensos,
como a esterilizacdo e a desidratacdo. Sua quantidade vai variar de acordo com o
aporte sanguineo, pois a glandula mamaria n&o as sintetiza (ORDONEZ et al., 2005;
SOARES, 2013).

Os principais minerais encontrados sdo o calcio e o fésforo. Eles séo
importantes nutrientes que ficam associados as micelas de caseina. Os demais
minerais, como o ferro, aluminio, bromo, zinco e manganés se apresentam em
menores quantidades (ALMEIDA et al., 2018).

O Estrato Seco Total (ST) € também denominado sdlidos totais por ser
composto por todos os componentes do leite sem a agua. O Estrato Seco
Desengordurado (ESD) ja € a diferenca entre o ST e o teor de gordura. Ambos séo
parametros importantes por possibilitarem a previsédo de rendimento na fabrica de
derivados lacteos e o auxilio na identificacdo de possiveis adulteracdes. Segundo a
IN 76, 0 EST deve possuir no minimo de 11,49/100g e o ESD deve conter no minimo
8,49/100g (BRASIL, 2018a; DIAS; ANTES, 2014; GUIMARAES, 2017).
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As Tabelas 1 e 2 apresentam, respectivamente, a porcentagem dos

componentes e requisitos presentes na IN 76 sobre os limites minimos exigidos no

leite cru.

Tabela 1: Composicao média dos componentes do leite

COMPONENTES COMPOSICAO MEDIA
Agua 87%
Sdlidos Totais 13%
Gordura 3,9%
Proteinas 3,4%
Lactose 4,8%
Vitaminas e Minerais 0,8%

Fonte: AVELINO, 2017.

Tabela 2: Requisitos da IN 76 contendo os limites minimos dos componentes do leite

REQUISITOS

LIMITES

Teor de Lipidios

Minimo de 3,0g /100g

Teor de Proteinas

Minimo de 2,9g9/100g

Teor de Lactose

Minimo de 4,3g/100g

Teor de Solidos Nao Gordurosos

Minimo de 8,4g9/100g

Teor de Sélidos Totais

Minimo de 11,4g/100g

Fonte: BRASIL, 2018b.

2.1.2 Caracteristicas sensoriais

As caracteristicas sensoriais do leite sdo caracteristicas que se referem a

percepcéao da cor, sabor e odor desse produto. Elas sado importantes como uma das

formas de deteccdo da sua qualidade, a fim de n&o comprometer a saude do

consumidor (AVELINO, 2017; BRASIL, 2018Db).

Esse produto deve apresentar coloracdo branco amarelado opalescente. A

cor caracteristica branca se deve as micelas de caseina que geram essa cor naluz e

o0 amarelado aos componentes lipossolUveis, como o caroteno e a riboflavina. Além

disso, esse liguido deve ser homogéneo, de forma que ndo apresente grumos ou
material sdlido disperso (AVELINO, 2017; DIAS; ANTES, 2014).
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O odor caracteristico é suave e levemente acido, sendo influenciado pela
alimentacdo, o meio em que o animal vive, os utensilios que entram em contato com
o leite ordenhado e os microrganismos presentes neste produto (VENTURINI et al.,
2007).

O sabor é levemente adocicado e agradavel, devido ao alto teor de lactose e
a gordura, deixando-o mais saboroso, ndo devendo apresentar sabor e odor estranhos
(VENTURINI et al., 2007; DIAS; ANTES, 2014).

2.2 FATORES QUE AFETAM A QUALIDADE DO LEITE

O leite contém condi¢des favoraveis para a multiplicagcdo de microrganismos,
sendo um dos principais fatores que afetam a sua qualidade. Essas condi¢cdes
favorecem o crescimento e multiplicacdo deles, alterando além das caracteristicas
sensoriais, a sua qualidade. As bactérias sdo 0s principais microrganismos que
contaminam esse produto, enquanto as leveduras e os fungos raramente séo
encontrados (MENEZES et al., 2014; AVELINO, 2017; COSTA et al., 2020).

A contaminacdo pelas bactérias pode ocorrer e acelerar principalmente
durante e apo0s a ordenha, devido a falhas de higiene na propria atividade, das
instacbes e utensilios manipulados, a conservacdo inadequada do leite recém
ordenhado, ao uso de agua contaminada, entre outros. Além das falhas existentes do
ambiente, este produto pode ja estar contaminado e impréprio para consumo em
casos de animais com mastite, uma doenca bastante comum em vacas leiteiras
(AVELINO, 2017; ORDONEZ, 2005; ALMEIDA et al., 2018).

Para isso, a IN 77 cita algumas boas praticas que devem ser implementadas
para evitar a ocorréncia desses fatores, a fim de manter a qualidade do produto
(BRASIL, 2018).

Além disso, a qualidade do leite pode também ser afetada por meio de
fraudes, sendo a mais comum a adicdo de agua com o intuito de aumentar seu
volume. Existem outras formas de adulteragcdes, como adicdo de conservantes,
neutralizantes e reconstituintes para encobrir as alteragcfes causadas, a fim de evitar
sua deteccdo. Porém, o produto adulterado se torna perigoso para consumo, podendo
causar riscos a saude, além de causar redugcdo no rendimento e trazer prejuizos
econdmicos as industrias (COSTA, 2021; SILVA et al., 2020).
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2.2.1 Equipamentos e utensilios

O local onde ha maior presenca de contaminagdo microbiana é onde ocorre
0 acumulo de restos de leite formados durante a ordenha, em que sdo formados
biofilmes contendo uma variedade de bactérias. Eles estao presentes, principalmente,
nos equipamentos de ordenha e utensilios usados e mal higienizados, devendo tomar
cuidados na higienizacdo desses objetos, a fim de eliminar os residuos de leite e
assim diminuir a contaminag&o do produto (AVELINO, 2017; ANGULO, 2018).

2.2.2 Tempo e temperatura

A temperatura e o periodo de armazenamento séo fatores determinantes para
a aumento ou estabilizacdo da taxa de multiplicagcdo dos microrganismos. Segundo o
Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(RIISPOA), o leite cru, na propriedade rural, deve ser conservado ap6s a ordenha em
um sistema de pré-resfriamento ou tanque de expansdo ou ambos, podendo este
ultimo ser individual ou comunitario em temperatura maxima de 5° C em até trés horas
apos ordenhado. O transporte até a industria deve ser realizado em temperaturas
iguais ou inferiores a 7° C em até 48 horas ap0s a ordenha (BRASIL, 2018b; BRASIL,
2020; TEIXEIRA et al., 2018; ALMEIDA, et al., 2018).

2.2.3 Agua

A agua usada em muitas propriedades de pequenos produtores € proveniente,
muitas vezes, de locais desprovidos de tratamento, como rios, cacimbas, lagos, entre
outros. Sua qualidade ndo é levada em consideragdo, podendo gerar doencas e
contaminar equipamentos que possam entrar em contato com o leite, elevando as
taxas de CBT. Para isso, a IN 77 preconiza que ela seja limpa e de boa qualidade,
pois ela é indispensavel para todo o processo de ordenha e manutencéo dos animais
e pessoas gue a utilizam (ALMEIDA et al., 2018; ABREU; POLETTO, 2019; BRASIL,
2018; TEIXEIRA et al., 2018; LEIRA et al., 2018).

2.2.4 Mastite
A mastite € uma doenca infecciosa caracterizada pela inflamacao da glandula
mamaria causada, principalmente, por bactérias, podendo também ser causada por

outros microrganismos, como fungos, leveduras e virus. Ela deve ser controlada de
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forma sisteméatica por um médico veterinario, segundo a IN 77, pois causa a reducao
da qualidade do leite, tornando o leite impréprio para consumo. Além disso, causa
Sérios prejuizos econdmicos ao produtor, com gastos com tratamento, reducdo da
produtividade e consequentemente possiveis perdas de animais (BRASIL, 2018;
LEIRA et al., 2018; FONSECA et al., 2021).

A mastite pode se classificar de acordo com a origem do microrganismo em
contagiosa ou ambiental. A mastite contagiosa é causada por bactérias que residem
na glandula mamaria, como Staphylococcus aureus, Streptococcus agalactiae,
Mycoplasma bovis e Corynebacterium bovis. A transmissdo desses microrganismos
se da, geralmente, durante a ordenha, pelas méos dos ordenadores, teteiras e toalhas
usadas para secar o Ubere contaminado (QUINN et al., 2007; MENEZES et al., 2014).

A mastite ambiental é causada por microrganismos oportunistas, como
Escherichia coli, Streptococcus uberis, Pseudomonas sp.. Essas bactérias néo
sobrevivem dentro do hospedeiro, fazendo com que o hospedeiro desencadeie uma
resposta imune e os elimine. Eles estdo presentes no meio em que o animal tem
contato, como no ar, na agua, nas fezes, entre outros (QUINN et al., 2007; MENEZES
et al., 2014; LEIRA et al., 2018)

A mastite também pode ser classificada de acordo com a forma de
manifestacdo, em clinica e subclinica. A mastite clinica apresenta sintomas tipicos da
inflamacg&o, como tumor, rubor, calor, dor e perda da fungcéo, e presenca de grumos
no leite ordenhado, que podem vir acompanhados de sangue ou pus, que Sao
facilmente visualizados na caneca de fundo preto ou telado quando desprezados os
trés primeiros jatos de cada teto no inicio da ordenha (SILVA, 2017; TEIXEIRA et al.,
2018)

A mastite subclinica, diferentemente da clinica, € assintomética, ou seja,
dificilmente é possivel de ser identificada por meio da sintomatologia do animal, sendo
necessario a realizacdo de testes que podem ser realizados a campo ou em
laboratorio (SILVA, 2017).

Por ser uma doenca de manejo, a mastite pode surgir de forma repentina,
sendo importante a realizacdo do manejo correto, com adequada higienizacao e
desinfeccdo antes, durante e ap0s a ordenha, entre outras praticas que atuem
reduzindo as chances de infecgdo dos animais como forma de prevencéo e controle
da mastite (ABREU; POLETTO, 2019; AVELINO, 2017).
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2.2.5 Antibiéticos

O antibidtico de uso veterinario € um medicamento com finalidade terapéutica,
profilatica e até mesmo usado como promotor de crescimento. Ele é bastante
empregado no tratamento e controle da mastite em bovinos de leite (MENSEN, 2015;
DIAS; ANTES, 2014).

O seu uso indiscriminado pode trazer diferentes tipos de riscos a saude
humana, gerando bactérias resistentes aos antimicrobianos, reacfes de
hipersensibilidade, efeito teratogénico, além de afetar na producdo de derivados
lacteos e interferir na anélise da qualidade, diminuindo a contagem bacteriana do leite
contaminado (SANDOVAL; RIBEIRO, 2021; ABREU; POLETTO, 2019; SILVA, et
al.,2022).

2.3 HIGIENE E MANEJO DE ORDENHA

A ordenha € uma das etapas mais importante, pois € nela em que pode haver
a interferéncia direta na qualidade do leite devido a sua maior exposicdo ao meio.
Para isso, alguns procedimentos devem ser adotados, a fim de evitar sua

contaminacéao e estender seu periodo de conservacao (AVELINO, 2017).

2.3.1 Higiene do ambiente e dos equipamentos de ordenha

A sala de ordenha deve estar limpa e os equipamentos usados devem ser
separados e higienizados antes de ser iniciado o processo de ordenha. O local deve
ser sombreado, arejado, longe de substancias nocivas que possam impregnar ou
afetar a qualidade do produto. Além disso, deve ter com disponibilidade de 1,7 a 2,0
m? por vaca, com piso cimentado para facilitar a higienizag&o e com facil escoamento
da dgua (RODRIGUES et al., 2013; AVELINO, 2017).

Os utensilios e equipamentos a serem usados devem ser separados e limpos.
Materiais que terdo contato direto com o leite, como baldes, latbes e coadores, deve-
se ter mais atencdo em sua higienizacdo, a fim de evitar a contaminar do leite
ordenhado. Apés o uso, eles devem ser lavados com agua e sabao e esterilizados
com solucdo de agua e agua sanitaria (12ml/litro) e colocados de cabeca para baixo
sobre um estrado de material impermeavel limpo, de forma a evitar a contaminagao
por insetos, poeira, sujidades no geral (RODRIGUES et al., 2013; EMBRAPA, 2018).
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2.3.2 Higiene do ordenhador

A higiene pessoal do ordenhador € importante para evitar que ocorra a
contaminagcdo do leite recém ordenhado. Para isso, algumas boas praticas sédo
recomendadas para serem aplicadas, sendo necessario que a pessoa que ira
ordenhar o animal esteja com uma boa saude, utilize roupas limpas, avental e botas
limpos, mantendo os cabelos presos e cobertos por toucas ou bonés; e as unhas
aparadas e limpas.

A higienizagéo das méaos e bracos deve ser feita usando sab&o ou detergente
liquido antes da ordenha para evitar a contaminagdo dos tetos e do leite que sera

ordenhado (AVELINO, 2017; TEIXEIRA et al., 2018).

2.3.3 Qualidade da agua

Como mencionado anteriormente, a dgua € essencial para maior parte do
processo, assim como na manutencdo da vida dos animais e das pessoas que a
utilizam. Para isso, a fim de que a sua qualidade n&o seja afetada e ndo ocorra a
contaminacdo do leite ordenhado, € importante que a propriedade possua agua
tratada por meio da filtrac&o, para remocéao de sujidades e impureza, e depois clorada
de forma adequada, paratorna-la apropriada para uso e consumo (PALHARES, 2016;
TEIXEIRA et al., 2018; LEIRA et al., 2018).

2.3.4 Manejo do animal

Os cuidados com os animais também fazem parte do manejo para a producéo
de um leite de qualidade. Para isso, eles devem estar em boas condi¢fes sanitarias,
ou seja, livres de doencas, vacinados e com controle periddico para endo e
ectoparasitas. Os pelos da cauda e proximos ao Ubere devem ser aparados, a fim de
evitar a contaminacao por microrganismos (FONSECA et al., 2021; RODRIGUES et
al., 2013).

O manejo ideal desses animais é realizado todos os dias e de preferéncia nos
mesmos horarios. Os periodos ideais para ordenha ocorre quando a temperatura é
mais amena e de forma calma para evitar o estresse e a liberacdo de adrenalina,
horménio que pode gerar a interrupcéo da ejecao do leite e, consequentemente, gerar
mastite (LAZAROTTO et al., 2019; NETTO et al., 2010).
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2.3.5 Linha de ordenha

A linha de ordenha serve para evitar a transmissdo de doencas entre os
animais que irdo ser ordenhados e a contaminacéo do leite. Ela é a feita por meio da
ordenha dos animais mais sadios, deixando por ultimo os animais com mastite ou que
estejam em tratamento, devendo ser realizado o descarte do leite durante o periodo
de tratamento e de caréncia do medicamento recomendado pela legislacdo vigente.
A ordenha se inicia com vacas primiparas, jovens e sadias; vacas multiparas que
nunca tiveram mastite; vacas que ja tiveram mastite, mas estdo curadas; vacas com
mastite subclinica; vacas com mastite clinica e por fim vacas em tratamento
(RODRIGUES et al., 2013).

2.3.6 Higiene do Ubere e dos tetos

Os tetos devem ser limpos das antes da ordenha com agua clorada, sendo
secos com papel toalha, usando-se uma folha para cada teto de forma individual. O
Ubere ndo € lavado para evitar que a agua suja escorra até o esfincter do teto e os
contamine, porém deve ser lavado nos casos em que estiverem muito sujos
(FONSECA et al., 2021).

2.3.7 Pré-dipping

O pré-dipping consiste na imersdo dos tetos em uma solugdo antisséptica
contendo iodo ou clorexidine e tem como finalidade eliminar os agentes patogénicos
presentes no local. O produto deve reagir nos tetos de 20 a 30 segundos, de acordo
com as instrucdes do fabricante. Apés aplicada a solugéo desinfetante, os tetos devem
ser secos, utilizando um papel toalha para cada teto para remogcdo de excesso do
produto antisséptico (TEIXEIRA et al., 2018; LEIRA et al., 2018).

2.3.8 Ordenha

A ordenha deve ser realizada no menor tempo possivel para reduzir as taxas
de multiplicacdo e contaminacdo por microrganismos ou outros possiveis
contaminantes. Ela termina quando houver o esgotamento completo do leite do Ubere
para evitar a ocorréncia de mastite no animal (CAMPOS; MIRANDA, 2012).



19

2.3.9 P6s-dipping

Apb6s a ordenha do animal, os tetos sdo novamente desinfetados por meio da
sua imersdo em uma solucdo antisséptica, composta por iodo e glicerina. Essa
solugdo tem a funcdo de remover os microrganismos aderidos na superficie do teto
apos a ordenha (TEIXEIRA et al., 2018).

2.3.10 Alimentacéo ap6s a ordenha
O fornecimento de alimento € indicado apds a ordenha para que os animais
permanecam em pé, a fim de poder ocorrer o estreitamento do esfincter mamério e

evitar a entrada dos microrganismos nos tetos do animal (ABREU; POLETTO, 2019).

2.3.11 Controle da mastite clinica e subclinica
Alguns testes podem ser realizados a campo para controle das mastites
clinica e subclinica, como o teste da caneca telada ou de fundo preto e o CMT,

respectivamente.

2.3.11.1 Teste da caneca telada ou de fundo preto

Esse teste deve ser realizado antes da ordenha, removendo-se os trés acinco
primeiros jatos de leite de cada quarto mamario. Ele tem como objetivo identificar uma
possivel mastite clinica por meio visualizacdo de grumos. A identificacdo desses
grumos é facilitada devido o contraste de cores do produto ordenhado com a cor preta
ou por meio datela da caneca, sendo possivel identificar os animais doentes de forma
precoce e realizar um rapido tratamento dos animais. Além disso, ajuda ao estimular
a vaca na liberacéo de ocitocina, aumentando o fluxo de leite e reduzindo o tempo de
ordenha (GONCALVES et al., 2017; AVELINO, 2017; TEIXEIRA et al., 2018).

2.3.11.2 CMT (California Mastits Test)

O CMT é o teste realizado a campo com o objetivo de identificar a mastite
subclinica. Ele é simples e eficaz, podendo ser realizado no minimo uma vez ao més.
Nesse teste, utiliza-se apenas a raguete e o reagente (FONSECA et al., 2021).

A raquete contém quatro receptaculos, contendo, cada um, duas marcas para
a colocacdao de leite e reagente, equivalendo a 2 ml de cada (CAMPOS; MIRANDA,
2012).
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Para a obtencao do resultado, sdo realizados movimentos circulares que irdo
homogeneizar a solugdo para a obtencéo do resultado. De acordo com a viscosidade
da solucédo formada, pode-se classificar em negativo (0), reacao leve (+), moderada
(++) eintensa (+++). Por ser um teste subjetivo, € recomendado que a mesma pessoa
sempre o realize, a fim de que ndo haja discrepéncias nos resultados (ABREU;
POLETTO, 2019).

Tabela 3: Resultados do teste de CMT

APARENCIA REACAO DIAGNOSTICO
A solucdo nao apresenta | NEGATIVO (0) Nao ha sinal de
precipitacdo ou apresenta inflamacéo

ligeira precipitacdo que
desaparece mediante
ligeira agitacao

A solucdo apresenta | REACAO LEVE (+) Mastite Subclinica

coagulacdo e ligeira

viscosidade

A solugcdo apresenta | MODERADA (++) Mastite Subclinica
particulas coaguladas,
tendendo a formar massa

viscosa e gelatinosa

A solucdo se apresenta | INTENSA (+++) Mastite Subclinica
coagulada e gelatinosa,
aderindo a superficie da

placa

Fonte: RODRIGUES et al., 2013.

O reagente € um detergente e indicador de pH que rompe a parede celular
dos leucécitos e outras células presentes no leite, fazendo com que seu material
geneético seja liberado e forme uma solug&o mais viscosa dependendo da quantidade
de células somaticas presentes. Reacdes falso-positivo podem acontecer em vacas

recém paridas ou proximas a entrarem no periodo seco, sendo importante conhecer
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0 estagio de lactacado de cada animal a fim de evitar esses resultados (RODRIGUES
et al., 2013; SILVA, 2017).

A mastite subclinica também pode ser identificada por meio de teste em
laboratorio, realizado por meio da avaliagdo do teor de CCS e componentes do leite,
como caseina, lactose e gordura, 0s quais costumam diminuir em animais com mastite
subclinica (FONSECA et al., 2021; SILVA, 2017)

2.4 QUALIDADE DO LEITE

Dentre os parametros de qualidade do leite, a CCS, CBT, os componentes do
leite cru e a pesquisa de residuos de antibidticos devem ser avaliados pelos
laboratérios credenciados pelo MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento) e os pertencentes a RBQL (Rede Brasileira de Qualidade do Leite)
por frequéncia minima de uma amostra por més, em que serdo avaliados por meio da
média geométrica dos resultados de trés meses. Esses laboratorios seguem
protocolos para que a coleta e manutencédo das amostras fornecam resultados fiéis
(DIAS; ANTES, 2014; BRASIL, 2018b).

Para a analise das amostras, € necessario que a coleta seja realizada por
uma pessoa treinada e que siga os procedimentos, a fim de obter amostras
adequadas para a analise e obtencdo de resultados confiaveis (MENSEN, 2015;
LEIRA et al., 2018).

Um dos materiais necessarios para a coleta das amostras sdo os frascos
contendo ou ndo pastilha conservante e etiquetas de identificagdo fornecidos pelo
laboratorio responsavel pelas analises (EMBRAPA, 2018).

Os frascos devem ser conservados em local limpo e seco, ao abrigo de luz e
abertos somente no momento da coleta da amostra, sendo tampados imediatamente
apos. As etiquetas de identificacdo devem ser colocadas nos frascos segundo
instrucdes do laboratério. Também deve ser preenchido no formulério fornecido pelo
laboratorio as informacdes referentes a identificagdo do rebanho e selecdo das
analises desejadas (EMBRAPA, 2018; MENSEN, 2015).

Para coleta e homogeneizacdo do material, sdo usadas conchas ou coletores
especificos devidamente higienizados com detergente neutro ou alcool 70%
(CAMPOS; MIRANDA, 2012; EMBRAPA, 2018).
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A coleta se inicia com o registro no formulario e, em seguida, € necessario
observar se ha normalidade no leite. Caso o leite a ser coletado esteja apresentando
condicbes adversas as suas caracteristicas sensoriais, deve-se registrar uma
ocorréncia e nédo proceder com a coleta. Recomenda-se a homogeneizacédo do leite
antes da coleta para que n&do ocorram erros no resultado, pois, caso néo seja feita,
havera o acumulo de glébulos de gordura na superficie do tanque, os quais carreiam
células somaticas e bactérias com ele, gerando resultados erréneos (CAMPOS;
MIRANDA, 2012; BEZERRA, 2018).

Ao serem colocadas as amostras nos frascos, o volume deve, de preferéncia,
ser suficiente para alcancar a linha identificada como “MAX” e caso contenha dentro
do frasco pastilha de conservante, deve-se realizar a homogeneizacgéao, invertendo o
frasco vérias vezes, até que ocorra sua dissolucdo completa (CAMPOS; MIRANDA,
2012; EMBRAPA, 2018).

Os frascos para a coleta das amostras para CCS e componentes do leite cru
sdo de plastico, de tampa vermelha, contendo uma pastilha de conservante de
bronopol de cor rosa com funcéo bactericida. Os frascos para CBT sé&o de plastico, de
tampa azul, contendo o conservante azidiol, que possui fungcdo bacteriostatica, de
coloragdo também azul e os frascos para andlise do residuo de antibiético possuem
tampa branca, porém sem conservantes. Os conservantes sao usados para manter a
integridade e as caracteristicas do leite desde o momento da coleta até a realizacao
da analise em laboratério (MOREIRA, 2015; TEIXEIRA et al., 2018; VANCIN, 2018).

Além da conservacao com o uso das pastilhas, as amostras para CCS e CBT
devem ser mantidas e enviadas sob refrigeracdo em caixa isotérmica, contendo gelo
reciclavel para manutencdo da temperatura das amostras de no maximo 7° C e
idealmente 5° C, ndo podendo ser congeladas, exceto para andlise de residuos de
antibidtico, podendo ser analisados em até 96 horas para CCS e CBT e até 7 dias
para residuos de antibidticos, a contar do momento da coleta (BRASIL, 2020;
CAMPOS; MIRANDA, 2012; EMBRAPA, 2018).

As células somaticas sao células oriundas da descamacéao do epitélio secretor
e leucdcitos presentes devido a uma possivel infecdo. E por meio delas que é feita a
CCS, a qual é usada com o principal objetivo de quantificar o namero de células
somaéticas presentes no leite como forma para monitorar possiveis casos de mastite

subclinica. Esta doenca nao € a Unica que causa a alteracédo da CCS, outros fatores
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também podem ter influéncia, como idade do animal, clima, estagio de lactacdo e
outras patologias, sendo a infeccdo intramamaria a principal responsavel pelo
aumento desse indice (TEIXEIRA et al., 2018; DAVID et al., 2020; GOMES, 2021).

Algumas praticas sédo importantes de serem observadas e realizadas durante
0 manejo de ordenha com o objetivo de reduzir o indice de CCS, sendo importante
reduzir o estresse dos animais e usar praticas de higiene de ordenha, como limpeza
dos tetos, uso da caneca de fundo preto, CMT, linha de ordenha, o pré-dipping
seguido da secagem dos tetos com papel descartavel por teto e o pds-dipping
(MORINI, 2009; COSTA, 2020; DAVID et al., 2020).

Os antibidticos, comumente, sdo usados como forma de controle da mastite,
ou seja, quando ocorre o aumento da CCS. Porém 0 seu uso gera diversos risco,
como o de contaminacdo, alteraces nos processos fermentativos na induastria,
prejuizos a saude dos consumidores. Por isso, segundo a IN 76 e 77, o leite cru
refrigerado ndo deve apresentar residuos de produtos de uso veterinario e
contaminantes acima do Limite Maximo de Residuo (LMR) e quando usado, deve-se
respeitar o periodo de caréncia recomendado pelo fabricante (BRASIL, 2018a;
BRASIL, 2018b; LOBATO; DE LOS SANTOS, 2019).

O CBT também é usado como monitor da qualidade higiénica do produto, em
gue é guantificado os microrganismos presentes no leite. Esse indice esta ligado
diretamente a higiene na producdo e ao armazenamento do produto, ou seja, as
préticas de higiene na ordenha devem ser aplicadas durante todo o processo de
ordenha até a entrega do produto a industria ou consumidor, podendo gerar riscos de
salde publica e baixo rendimento na producéo (DAVID et al., 2020).

Algumas praticas de higiene de ordenha estédo diretamente relacionadas para
obtencdo de leite com baixas contagens de bactérias, como desprezo dos trés
primeiros jatos antes de iniciar a ordenha, o pré-dipping, o pés-dipping, a secagem
dos tetos com papel descartavel, a higienizagdo do local de ordenha e dos utensilios
a serem usados, a higiene do ordenhador, o uso de agua potavel e o tempo e
temperatura apds a ordenha, que devem ser rapidamente refrigerados a temperaturas
abaixo de 7° C (DIAS; ANTES, 2014; COSTA, 2020; DAVID et al., 2020).

Segundo a IN 77, a média geométrica trimestral para o leite cru obtido de
tanque individual ou comunitario deve ser de no maximo 300.000 UFC/ml para CBT e

para CCS de no maximo 500.000 CS/ml, ndo devendo conter residuos de antibiético.
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Esses valores s&do determinados para a obtencdo de um produto seguro para
consumo e que possa ser alcancado pelos produtores para competir no mercado
(BRASIL, 2018b; DAVID et al., 2020).

Alguns laticinios utilizam a CCS e a CBT como critério de bonificacdo aos
produtores rurais como forma de incentivo pela quantidade e qualidade do leite
fornecido. Além disso, outros programas governamentais incentivam a melhoria da
gualidade do leite, como o PAS-Leite, Programa Mais Leite Saudavel, Sistema de
Monitoramento da Qualidade do Leite Brasileiro, Programa Leite Seguro, Balde Cheio,
que sdo alguns programas realizados pelo MAPA e pela EMBRAPA (GUIMARAES,
2017; GOMES, 2021).

De forma sucinta, o leite de qualidade € proveniente de vacas sadias, com
contagem baixa de células somaticas, sem proliferacdo de microrganismos, sem
sedimentos ou matérias solidas, atendendo as suas caracteristicas sensoriais
normais, além da aplicacdo de atitudes higiénicas durante a ordenha, seu
condicionamento e transporte (LAZAROTTO et al., 2019).

Tabela 4: limite m&ximo para CCS e CBT, segundo a IN 77

Contagem de Células | Contagem Bacteriana
Somaticas (CCS) Total (CBT)
Limite Maximo 500.000 CS/ml 300.000 UFC/ml e de
900.000 UFC/ml antes do
processamento

Fonte: BRASIL, 2018b.
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3 MATERIAIS E METODOS

O rebanho bovino tem apresentado um crescimento desde 2018 no Ceara,
principalmente, na producéo de leite. As regides que mais se destacam no estado s&o
0s municipios de Morada Nova, Jaguaribe e Quixeramobim (CODEVASF, 2022).

O estado de Quixeramobim faz parte da Regido Sertdo Central, localizada no
centro do estado (Figura 1), que possui alto desenvolvimento em relagdo aos outros
municipios dessa regido, porém tem como ponto fraco o indice de emprego e renda
(SEMA, 2019).

Figura 1 — Localizagdo do municipio de Quixeramobim no
estado do Ceard.

Fonte: Family Search

Este trabalho foi realizado no municipio de Quixeramobim, em uma regiao
proxima do acude Fogareiro. Ele foi selecionado por ser lider no estado em cabecas
de gado e possuir uma grande concentracdo de produtores de gado de leite
(CODEVASF, 2022; IPECE, 2018).

Foram realizadas coletas de amostras de leite de 10 pequenos produtores
para a realizacdo de teste de CCS, CBT e residuos de antibidtico, e aplicado um
guestionario individual com cada produtor com 16 perguntas relacionadas a producao

e ao manejo de ordenha.
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O local de encontro com os produtores para obtencdo das amostras e
aplicacao do questionario foi no espaco em que o leite recém ordenhado é medido e
despejado no tanque de expansao comunitario, que ocorre diariamente as 7h com a
presenca de um técnico da empresa responsavel.

Os materiais utilizados para a coleta foram uma caixa isotérmica contendo
gelo para manutencdo da temperatura das amostras, uma concha de material inox,
papel toalha, alcool 70%, 10 frascos de tampa vermelha, esterilizados e translicidos
contendo conservante de bronotol, 10 frascos de tampa azul, esterilizados e
translicidos contendo conservante de azidiol e 10 frascos de tampa branca,
esterilizados e translicidos sem conservante.

Os materiais usados para a coleta foram separados de acordo com as
instrucdes fornecidas pelo laboratorio que realizou a andlise das amostras, assim
como o procedimento para coleta e conservacéao delas.

Para cada produtor que chegava ao local para medi¢cdo e deposito do leite
ordenhado, era realizada a coleta direto do latdo com uma concha esterilizada com
alcool 70%. A homogeneizado foi realizada com a propria concha e em seguida as
amostras foram depositadas nos frascos, sendo novamente homogeneizados para
diluicdo dos conservantes para analise de CCS e CBT. Os frascos foram preenchidos
com leite até a marcacao indicada, sendo depositados em caixa isotérmica com gelo.

As 16 perguntas feitas aos pequenos produtores foram:

1- Qual o numero de vacas de leite na propriedade?
2- Ha quanto tempo cria gado de leite?

3- Quais as racas de bovinos de leite criadas?

4- A ordenha é realizada na sala de ordenha ou em &rea aberta?
5- A ordenha é manual ou mecéanica?

6- Quantas ordenhas sé&o realizadas por dia?

7- Possui 0 auxilio da familia ou de funcionarios?

8- Possui assisténcia técnica?

9- Fazlinha de ordenha?

10-Despreza os primeiros jatos?

11-Faz o teste da caneca telada ou de fundo preto?
12-Faz o teste CMT?

13-Faz prée-dipping?
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14-Seca os tetos com papel descartavel ou pano?
15-Faz pos-dipping?

16-Alimentos os animais apos a ordenha?

Apos coletadas, as amostras foram entregues em caixa isotérmica contendo
gelo reutilizavel para o laboratério Clinica do Leite, localizado em Piracicaba, Séo
Paulo, transportadas em um caminh&o refrigerado fornecido pela empresa.

O material chegou ao laboratério sete dias apés a coleta da amostra. Os
resultados foram disponibilizados no site da empresa e enviados via e-mail no dia

seguinte ao recebimento das amostras pelo laboratério.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Segundo Teixeira et al. (2018), a analise das amostras para CCS e CBT é de
até 96 horas apos a ordenha, porém foi informado pelo laboratério que a analise
poderia ser de até sete dias, segundo as normas da RBQL passadas a eles. O trabalho
realizado por Moreira (2014) também confirma a aceitacdo de amostras dentro desse
prazo maior pelo laboratorio APCBRH, laboratorio também pertencente a RBQL.

As respostas do questionario fornecidas pelos pequenos produtores, em
relacdo as suas préaticas de higiene e manejo de ordenha, foram organizadas no

programa Excel e elaborados gréaficos contendo as porcentagens das respostas.

1 - Quantidade de Vacas 2 - Anos de criagdo
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Figura 2 — Graficos contendo a porcentagem das respostas obtidas

pelos produtores das perguntas 1 e 2.

A primeira pergunta foi em relacdo a quantidade de animais criados. Observa-

se que a maioria dos produtores possuem até cinco animais, onde o criador 4 contém
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menos animais e os criadores 7 e 10 possuem mais animais. A segunda pergunta é
sobre o tempo de criacdo de bovinos de leite, em que um dos criadores que mais
possui animais na pesquisa, € o que tem mais experiéncia no ramo, com 81 anos de
trabalho junto a familia. Durante o questionario com esse produtor, foi dito que desde
crianga participava das atividades relacionadas com a producéo de leite (Figura 2).
Todos os produtores disseram que seus animais eram de ragca mestica e que
a ordenha era feita de forma manual. De todos os produtores, apenas o produtor 2
realiza a ordenha em area coberta, especifica para essa atividade (Figura 3). E o
produtor 10 foi o Unico que respondeu ter funcionarios para realiza¢&o das atividades
da ordenha. Pode-se presumir gue houve a necessidade deste em contratar pessoas
devido ao grande nimero de animais, podendo nao ter pessoas suficientes na familia

para ajudar na criagdo dos animais.

3 - Local de Ordenha 4 - Quantidade de ordenhas diarias

= Sala Fechada = Area Aberta mUmavez = Duasvezes

Figura 3 — Graficos contendo a porcentagem das respostas obtidas

pelos produtores das perguntas 3 e 4.

A sexta pergunta foi relacionada a quantidade de vezes em que 0s animais
eram ordenhados, onde a maioria dos produtores realizavam a ordenha duas vezes
ao dia e o restante uma vez ao dia. Segundo Ruas et al. (2006) e Cabral (2012)
guando ocorre o aumento da frequéncia de ordenhas, pode aumentar a producéo total
de leite, porém ocorre a diluicdo dos componentes reduzem em sua quantidade e
ocorre maior esgotamento da glandula mamaria.

Apenas os produtores 2 e 6 disseram ter assisténcia técnica, em que o
primeiro realizava apenas parte das boas praticas e o segundo aplicava todas as boas

préticas de ordenha, exceto o pos-dipping.
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O pré e p6s-dipping sdo etapas importantes, tanto para reduzir a quantidade
de microrganismos no teto, como para evitar que possiveis doencas acometam o
animal e gere mastite. Para isso, a assisténcia técnica vem como uma forma de
auxiliar o produtor a executar procedimentos para a producdo para obtencédo de um
produto de melhor qualidade, podendo até mesmo aumentar a sua quantidade.
Porém, a mudanca de habitos ndo é facil para quem assiste ou para quem € assistido,
além de que outros fatores, como raca, época do ano, alimentac&o e outros podem
influenciar sobre qualidade e a quantidade do leite produzidos por esses animais
(DELFINO, 2016; LEIRA et al., 2018).

Segundo a Figura 4, é possivel observar que a maioria dos produtores
despreza os primeiros jatos e alimenta os animais apés a ordenha, porém, outras
préticas que visam a identificacdo de mastite clinica e subclinica, como o uso da

caneca telada ou do CMT néo séo usadas por 80% deles.

10 - Despreza os primeiros jatos 16 - Fornece alimento ao animal apds a ordenha

= 5im = Nio = Sim = Nao

11 - Faz o teste da caneca telada/tela preta 12 - Faz o teste CMT

n 5im = MNio = 5im = MNdo

Figura 4 — Gréficos contendo a porcentagem das respostas obtidas pelos produtores das
perguntas 10, 11, 12 e 16.
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O diagnostico da mastite clinica por meio da caneca telada deve ser realizada
diariamente antes da ordenha, como forma de prevencédo do uso do leite obtido de
vacas doentes para consumo humano, além de poder tratar imediatamente os animais
gue apresentarem qualquer manifestacdo dessa doenca (FONSECA et al.,, 2021,
GONCALVES et al., 2017;).

J& o CMT, para a identificac@o de mastite subclinica, ndo precisa ser realizado
diariamente, podendo ser feito a cada sete ou quinze dias. Esse teste € importante
para identificacdo precoce da mastite, ja que os sintomas clinicos sdo brandos ou
inexistentes, podendo ser realizada a intervengao de forma precoce (FONSECA et al.,
2021; AVELINO, 2017; RODRIGUES et al., 2013;).

Outro ponto observado, é que ha a subutilizacéo de préticas para reducédo de
futuras ocorréncias de mastite nos animais e de contaminacédo do leite, como o pré-
dipping, a secagem dos tetos e o pos-dipping, sendo informado por alguns produtores
gue o pré-dipping era realizado apenas com agua (Figura 5).

O pré e o pos-dipping séo constituidos de solugdes diferentes que tém como
objetivo eliminar as bactérias presentes nos tetos. Para isso, esses produtos nao
devem ser reutilizados, precisando ser desprezados ap0s sua aplicacdo. A agua, além
de poder estar contaminada, ndo possui as mesmas propriedades quimicas que essas
solucdes, ndo sendo capaz de remover 0s microrganismos presentes no local (LOPES
et al., 2013).

13 - Faz o pré-dipping 14 - Faz a secagem dos tetos 15 - Faz o pos-dipping

006

= 5im = Ndo = 5im = No

= 5im = Nio

Figura 5 - Gréficos contendo a porcentagem das respostas obtidas pelos produtores

das perguntas 13, 14 e 15
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O papel para secagem dos tetos ap0s o pré-dipping é usado para remoc¢éao do
excesso desta solugéo para nao haver a contaminagéo do leite, sendo recomendada
a secagem de um papel descartavel por teto. O uso de materiais reutilizaveis, como o
pano, pode aumentar as chances de transmisséo cruzada de microrganismos, e
causar a infeccdo de um teto para outro, e até mesmo contaminar outros animais
saudaveis. Por isso, é recomendado o uso de um papel descartavel por teto (DIAS;
ANTES, 2014).

Por meio desses resultados, foi possivel observar que os produtores 5 e 6
foram os que mais implementam a maioria das boas préticas de higiene de ordenha.
Ja os produtores 1, 2, 3, 4, 7, 8 e 9 foram 0s que menos as utilizam. O produtor 10
utiliza algumas praticas de manejo, porém nao realiza os testes para identificacdo das
mastites clinica e subclinica, além de usar material ndo descartavel para a secagem

dos tetos.

Tabela 5 - Resultados das andlises de laboratério das amostras coletadas.

Gordura Proteina Lactose ST ESD CCS CBT
P 1 2,91 2,68 4,35 10,89 7,98 499 314
R 2 3,36 3,09 4,49 11,93 8,57 *60 65
o 3 3,53 2,92 4,51 11,94 8,41 573 20
p 4 2,54 2,53 4,04 10,21 7,67 635 29
u 5 3,07 3,13 4,36 11,54 8,47 192 12
T 6 3,93 3,38 4,32 12,69 8,76 498 14
o 7 2,76 2,77 4,11 10,58 7,82 **3078 42
R 8 2,68 2,97 4,76 11,56 8,82 *41 44
E 9 3,91 3,32 4,65 12,92 9,01 427 30
S 10 2,97 2,85 4,22 11,08 8,11 644 541
Média Aritimética 3,17 2,96 4,38 11,53 8,36 665 111
Limites z3 22,96 24,3 2114 244 < 500 < 300
Desvio Padrao 47% 25% 21% 82% 42% 832,0813 166,8085
Média Geométrica 360 48

Legenda: Células verdes para realizagdo de boas praticas de manejo/valores dentro dos limites estabelecidos
pela IN 76. Células vermelhas para ndo realizacdo de boas praticas de manejo/valores acima do limite
estabelecido pelaIN 76. * O valor extrapola o valor minimo de medigdo linear de CCS e foi obtido por estimativa:
resultado < 100 x 1.000 CS/mL. ** O valor extrapola o valor maximo de medicdo linear de CCS e foi obtido por
estimativa: resultado > 1.000 x 1.000 CS/mL.

Os limites minimos dos componentes do leite foram alcancados pelos
produtores 2, 5, 6 e 9. Porém os produtores 1, 4, 7 e 10 estavam fora dos padrdes

legais (BRASIL, 2018), indicando falta de padronizagé@o e ndo observagdo das boas
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préticas agropecuarias, além de possiveis ocorréncias de fraude, como aguagem,

devido a reducéo dos componentes sdlidos do leite (Tabela 5).

Resultados laboratoriais dos componentes do leite
14

12

10

e

o
1

B Gordura [l Proteina [ Lactose ST [ ESD

Figura 6 — Grafico em boxplot contendo os resultados laboratoriais dos componentes

do leite (gordura, proteina, lactose, ST e ESD).

Segundo Silva (2017), o teor de gordura € o componente do leite que mais
varia em comparacdo aos outros, podendo variar facilmente devido ao tipo de
alimentacdo fornecido aos animais, principalmente, quando ela é feita a pasto. Neste
trabalho, € possivel observar que a gordura é o elemento que teve maior variacao
entre os seus valores (Figura 6), porém em média esteve dentro do limite
estabelecido, sendo possivel presumir que a maioria desses produtores alimentam
seus animais a pasto. Isto pode ocorrer devido aos altos custos dos alimentos, fator
relatado por um dos produtores durante o questionario, sendo uma das causas de
abandono da pratica de criagdo de bovino de leite (DELFINO, 2016).

A gordura e o ST foram os componentes com maiores amplitudes de variagao
percentual dentre os teores analisados, conforme verificado pelos valores dos
desvios-padrao. Esses valores se apresentaram semelhantes aos do trabalho de
Guimaraes (2017).
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Frigeri et al. (2020) compararam os componentes do leite de acordo com a
estacado do ano. No verdo, foi visto que muitos animais sofrem com o estresse térmico
e a qualidade da forragem é reduzida, produzindo teores menores de proteina, 0s
guais se apresentam em valores maiores em eépocas mais frias, como o outono e
inverno. Neste trabalho foi possivel observar que a proteina foi um dos indices que
menos variou e alcancou, na maioria dos produtores, os limites estabelecidos na IN
76 (BRASIL, 2018a).

A lactose, de forma semelhante ao trabalho de Guimardes (2017), foi o
componente que menos variou, segundo o desvio-padrdo, possuindo seus valores
médios acima dos limites minimos legais. J& o ESD, foi 0 Gnico componente que teve
sua média aritmética abaixo do limite, por apenas 0,04.

A CCS teve seus valores aumentados, principalmente, nos produtores que
tiveram seus componentes do leite abaixo do limite. Segundo Moreira (2015), as
alteracbes na CCS, causadas por infecgdes intramamarias, podem alterar a
composi¢cado do produto, no seu extrato seco. David et al. (2020) também afirma que

essas reducdes afetam, principalmente, a gordura e a caseina.

Tabela 6 — Relacao das respostas sobre as boas préaticas de manejo dos produtores (perguntas 8 a 16)

com os resultados da CCS e CBT obtidos.

PRODUTORES
1 2 3 4 5 6 7 8 9 10
P N3o Sim N3o N3o N3o Sim N3o N3o N3o N3o
E Nio Nio N3o Nio Sim Sim Sim N3o Sim Sim
R 10 Sim Sim Sim Sim Sim Sim Ndo Sim Sim Sim
G 11 Nio Nio No N3o Sim Sim N3o No Nio Nio
U 1 N Nio Sim Nio Nio Sim Nio Nio Nio Nio
N 13 Ndo Sim Ndo Ndo Sim Sim Ndo Ndo Ndo Sim
T 1 Ndo Nio Nio Nio Sim/Papel  Sim/Papel Nio Sim/Papel Nio Sim/Pano
A 15 Ndo Ndo Ndo Ndo Sim Ndo Ndo Ndo Ndo Sim
S 16 Sim Sim Sim Nio Sim Sim N3o No Sim Sim
CCS 499 *60 573 635 192 498 **3078 *41 427 644
CBT 314 65 20 29 12 14 42 a4 30 541

Legenda: Células verdes para realizagdo de boas préticas de manejo/valores dentro dos limites estabelecidos
pela IN 76. Células vermelhas para ndo realizagdo de boas praticas de manejo/valores acima do limite
estabelecido pela IN 76. Células amarelas para observagdes. * O valor extrapola o valor minimo de medicao linear
de CCS e foi obtido por estimativa: resultado < 100 x 1.000 CS/mL. ** O valor extrapola o valor maximo de
medicdo linear de CCS e foi obtido por estimativa: resultado > 1.000 x 1.000 CS/mL.
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Os produtores 3 e 6 foram os Unicos que responderam no questionario que
realizavam o CMT, porém mesmo com o uso deste teste, seus valores de CCS se
apresentaram altos e proximos do limite, respectivamente (Tabela 6).

O produtor 7 foi o que teve o limite mais extrapolado em relacdo ao CCS, o
gue pode ter sido ocasionado pela auséncia de manejo higiénico de ordenha, assim
como a falta de realizacdo dos testes diagndsticos para identificacdo das mastites,
sendo relatado que apenas a linha de ordenha era feita. Por causa do valor bastante
elevado, foi feita observacéo pelo laboratorio, assim como no trabalho de Anésio e
Dornelas (2020) em que uma das propriedades analisadas apresentou elevados
valores de CCS e foi feita a observagdo pelo laboratério, porém, diferente deste
trabalho, a mesma teve valores altos para CBT.

Os produtores 2 e 8 foram os que tiveram valores bastante reduzidos de CCS,
sendo inclusive colocado como observagdo pelo laboratério, pois estes valores
estavam muito abaixo do valor minimo de medi¢do, ndo sendo encontrado trabalhos
semelhantes que informassem o mesmo caso. Isso pode ocorrer em casos de
ordenha em apenas novilhas, que podem apresentar valores de CCS abaixo de
100.000 CS/mL (SILVA, 2012).

Segundo Delfino (2016), para areducédo de CCS, algumas praticas de higiene
devem ser implementadas, assim como o tratamento de casos de mastite clinica, o
manejo apropriado de animais com mastite subclinica e a implementacédo da linha de
ordenha.

Apesar da maioria dos produtores nao realizar boa parte das praticas de
manejo de ordenha recomendadas, muitos tiveram seus resultados dentro do limite,
e até mesmo com valores bem abaixo dele. Exceto pelos produtores 1 e 10, que
tiveram altos valores de CBT devido a falta de adocéo das praticas higiénicas durante
0 manejo e devido a secagem dos tetos com pano, mesmo sendo realizado o pré e
pos-dipping, respectivamente. O pano usado para secar os tetos pode ter carreado 0s
microrganismos de um animal para outro e ter causado mastite em outras vacas
saudaveis (COSTA, 2020; DAVID et al., 2020)

Devido aos baixos valores de CBT e as poucas préticas de manejo de
ordenha, poderia haver a possibilidade de casos de adulteragcdo por substancias
inibidoras de multiplicagdo de microrganismos, como antimicrobianos, antissépticos e

desinfetantes com funcéo de eliminar ou reduzir a multiplicacdo dos microrganismos
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presentes no leite (MOTTA et al., 2015). Porém, conforme os resultados laboratoriais,

nenhum deles se apresentou positivo para presenca de residuo de antibiotico.

5 CONCLUSAO

Foi possivel observar que os produtores que realizavam a maioria das boas
praticas de ordenha, tiveram resultados melhores em relacdo aos componentes do
leite, CCS e CBT. Porém, de forma geral, havia muitos valores de composi¢do, CCS
e CBT fora do exigido pela legislacao, indicando que hé a necessidade de treinamento
deles para aplicagcéo de boas praticas agropecudrias para obtencéo de leite de melhor

gualidade.
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7 APENDICE E ANEXOS

Apéndice A: Questionario aplicado aos pequenos produtores referentes a producao

e manejo de ordenha.

Qual o numero de vacas de leite na propriedade?
Ha quanto tempo cria gado de leite?

Quais as racas de bovinos de leite criadas?

A 0w NP

A ordenha é realizada na sala de ordenha ou em area aberta?
Sala de ordenha Area Aberta
5. A ordenha é manual ou mecéanica?
Manual Mecanica
6. Quantas ordenhas séo realizadas por dia?
7. Possui o auxilio da familia ou de funcionarios?
Familia Funcionarios
8. Possui assisténcia técnica? Sim Nao
9. Fazlinha de ordenha? Sim Nao
10. Despreza os primeiros jatos? Sim Nao
11.Faz o teste da caneca telada ou de fundo preto? Sim Nao
12.Faz o teste CMT? Sim Nao
13. Faz pré-dipping? Sim Nao
14. Seca os tetos com papel descartavel ou pano? Sim Nao
15. Faz p6s-dipping? Sim Nao

16. Alimentos os animais ap0s a ordenha? Sim Nao
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Anexo A: Resultados laboratoriais referentes a presenca de residuos antibiéticos

enviados pelo laboratério Clinica do Leite.

X CLINICA
DO LEITE

Tipo da Unidade de Anélise: Tanque

Cadigo*

ALBERTO
BRUNO
CESAR
DANILO
ERICK
FRANCE
GABRIELA
HIGOR
ITALOD
JAMILE

Identificagao™ Linha® NRP*

ALBERTO -
BRUND ——
CESAR -
DANILO -
ERICK -
FRANCE -
GAERIELA -
HIGOR -
(TALD "=
JAMILE -

ATB - Delvo

|POE = Pasitiv, NEG = Nagativa)

MEG
MEG
MEG
MEG
MEG
MEG
MEG
MEG
MEG
MEG

RELATORIO DE ENSAIO LABORATORIAL
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Anexo B: Resultados laboratoriais referentes aos componentes do leite e da CCS
enviados pelo laboratoério Clinica do Leite.

X CLINICA
DO LEITE

Tipo da Unidade de Andlise: Tangue

Cddigo*

ALBERTO
BRUNO
CESAR
DANILO
ERICK
FRANCE
GABRIELA
HIGOR
ITALOD
JAMILE

Identificago® Linha* NRP*

ALBERTO -
BRUNO -
CESAR -
DANILO -
ERICK -
FRANCE -
GABRIELA -
HIGOR -
ITALD —
JAMILE —

Media Aritmética - -

Média Geométrica —_ -

ESD
Is100g}
1,98
8,57
8,41

1,67
847
8,76
1.82
8,62
9,01

8,11

GOR PROT LACT ST
LT TR T O
U 0.0597100g) U 0,065100) (U 0,05g/00g] (U 0.09g/¥0dg)
2,81 2,68 4,35 10,89
3,36 3,00 4,49 11,93
353 292 4,51 11,94
2,54 253 4,04 10,21
3,07 313 4,36 11,54
3,93 3,38 4,32 12,69
2,76 21 4 10,58
2,68 297 4,76 11,50
3.91 3,32 4,65 12,92
2497 2,85 4,22 11,08
17 2,96 438 1153

8,36

RELATORIO DE ENSAIO LABORATORIAL

CCS Observacao

[0 ol oalis fmil)
U830y

499
60 1
5713
635
192
498
3078 2
L) 1
427
644
665 -
360 -
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Anexo C: Resultados laboratoriais referentes a CBT enviados pelo laboratério Clinica

do Leite.

G0 LEE RELATORIO DE ENSAIO LABORATORIAL

Tipo da Unidade de Analise: Tanque

Codigo* Identificacao® Linha® NRP* CPP Observaciao
(il UFCml)
191,20 keq)

ALBERTO ALBERTO 314

BRUNO  BRUNO 65

CESAR  CESAR 20

DANILD  DANILO 29

ERICK  ERICK 12

FRANCE  FRANCE 14

GABRIELA GABRIELA 42

HIGOR  HIGOR 44

ITALD  ITALO 30

JAMILE  JAMILE 541

Média Aritmética - - m -

Média Geométrica - - 48 -
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