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DO LEITE qualidade estéo relacionadas aos resultados de

sua composi¢ao (gordura, proteina, lactose,

solidos totais), baixa contagem de células somaticas (CCS),
baixa contagem bacteriana (CBT) ¢ auséncia de residuos de
antibioticos. Esses temas serdo abordados por especialistas da
Clinica do Leite, laboratorio de analise do leite, ligado ao
Departamento de Zootecnia da Escola Superior de Agricultura

.CUNlCA As caracteristicas que definem um leite de

Luiz de Queiroz, da Universidade de Sdo Paulo (Esalq/USP),
em quatro artigos técnicos que serdo publicados nas proximas
edigdes da Revista Mundo do Leite até o final do ano. Neste
primeiro artigo da série, os especialistas da Clinica do Leite ex-
plicam o que ¢ a CBT-Contagem Bacteriana Total, o que causa
sua elevagdo, quais sdo as consequéncias do fato de esse valor
estar alto, o que pode ser feito para reduzi-lo e como proceder
para se conhecer a qualidade do leite produzido.
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Contaminagao inicial através da lama e fezes.

As fontes de contaminacao

Na glandula mamaria, o leite pratica-
mente ndo tem microrganismos. A
contaminagdo, principalmente por bactérias,
ocorre durante e apos a ordenha e pode
ocorrer de vérias formas: por meio da
4gua contaminada, da lama, do corpo dos
animais, das fezes, das maos do orde-
nhador e pelo uso de equipamentos e
utensilios de ordenha sujos. Podemos
observar alguns exemplos de contaminagao
inicial nas Figuras 1 e 2.

Por ser um alimento rico em nutrientes,
o leite fornece condigoes ideais para que
essas bactérias se multipliquem. A
temperatura de armazenamento do leite
superior a 7°C ja fornece condigoes ideais

- para a multiplicagao desses microrganismos.

Como, por exemplo, a bactéria E. coli. que
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Figura 2

em temperatura ambiente, pode se multi-
plicar a cada 20 minutos.

Por outro lado, bactérias como as
Pseudomonas spp, mesmo em leite re-
frigerado, podem multiplicar-se a partir de 48
a 72 horas de armazenamento. Dependendo
da temperatura ¢ do tipo de bactéria, essa
multiplicagéo pode transformar um leite de ex-
celente qualidade em um produto improprio
para o consumo em apenas algumas horas.

Prejuizos da alta CBT-Contagem
Bacteriana Total

As bactérias se alimentam dos com-
ponentes do leite (lactose e proteinas),

Escola Superior de
Agricultura “Luiz de Queiroz”
da Universidade de Sao Paulo.

Contaminacéo através de utensilios sujos

tornando-o &acido, o que resulta na sua
coagulagdo e condenagdo. A deteccio de um
leite 4cido pode ser feita pelo teste do
Alizarol. Nesse teste, o leite ¢ misturado a uma
solugdo de dlcool com um reagente, que muda
de cor de acordo com o nivel de acidez do leite.
Os transportadores sdo orientados a fazer esse
teste na fazenda, sempre antes de coletar o leite,
e, no caso de resultado positivo, ou seja, de
leite acido, devem recusar o produto.

Além de 4cido, o leite com elevada CBT
apresenta sabor e odor alterados. O leite torna-
se azedo, com gosto rangoso e odor
caracteristico de leite estragado. E importante
lembrar que o leite de qualidade ndo apresenta
cheiro e seu sabor ¢ agradavel e levemente
adocicado.

Para a industria, o leite deve ter a menor
CBT possivel. A alta Contagem Bacteriana
Total prejudica o rendimento dos produtos
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feitos a partir do leite ¢ também o seu tempo
de prateleira, ou seja, o seu periodo de
validade. Quando o leite apresenta alta CBT,
0s possiveis resultados nos produtos finais sao:
leite em po6 escurecido, queijo com sabor
rangoso e iogurte com sabor amargo. Esse tipo
de situagao resulta na perda de confianga do
consumidor final, que, insatisfeito, deixa de
consumi-los, prejudicando tanto a industria
como o produtor de leite.

Com a adogdo por parte de algumas in-
dustrias do pagamento por qualidade do leite,
hoje o produtor que controla a CBT do tanque
pode receber pagamento diferenciado pelo
seu produto, o que valoriza ¢ remunera o seu
esforgo de produgéo. Na tabela abaixo, hd o
exemplo de remuneragdo praticada por uma
industria brasileira. Pode-se observar que com
a presenca de at¢ 100 mil ufc/ml, o leite ¢
bonificado. A partir de 201 mil ufe/mL, o
produto ¢ penalizado, ou seja, ha um
desconto sobre o prego pago ao produtor. Em
vez de ganhar mais pelo litro produzido, o
produtor perde.

A produgdo de leite ¢ uma atividade que
inclui exigéncias feitas por parte do comprador
da matéria-prima — no caso, a indistria — e

Bonificacao por CBT (ufc/ mL)

0 20.

+ 0,0300

21.000 40.000 +0,0240
41.000 60.000 +0,0180
61.000 80.000 +0,0120
81.000 100.000 + 0,0060
101.000 200.000 0,0000
201.000 300.000 - 0,0060
301.000 400.000 -0,0120
401.000 1.001.000 - 0,0300

também por parte do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, por
meio de fiscalizagdo das empresas ligadas ao
Servi¢o de Inspecdo Federal (SIF). Elas tém
por obrigacio coletar pelo menos uma amos-
tra mensal de leite de cada um dos seus
produtores ¢ envia-la para os laboratorios
credenciados pelo Ministério.

Com o objetivo de estabelecer critérios
para produgdo de leite de qualidade, o
Ministério desenvolveu a Instrugio Normativa
n® 51 (IN 51). A normativa entrou em vigor
2005 (Centro-Oeste, Sul e Sudeste) e 2007
(Norte e Nordeste) e seus parimetros sobre
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qualidade norteiam a fiscalizagao do governo.
Hoje, o limite legal ¢ de 750.000 ufc/ mL; en-
tretanto, a partir de julho de 2011 esse valor
caird para 100.000 ufe/ mL (exceto para as
regides Norte ¢ Nordeste, cuja exigéncia en-
trard em vigor em julho de 2012). Portanto,
falta praticamente um ano para essa nova
exigéncia entrar em vigor. O tempo corre ¢ é
preciso se adequar a ela.

Para o sucesso no controle da CBT

Para alcangar o sucesso no controle da
CBT, o produtor dever monitorar os resultados
de CBT semanalmente, formando uma base
com 4 amostras mensais (1 amostra por
semana). Ele deve receber o resultado das
analises das amostras o mais rapido possivel
para corrigir eventuais problemas, como por
exemplo a manutengio do equipamento.

Além de monitorar a CBT, o produtor
deve adotar uma rotina antes, durante e
depois da ordenha, como a descrita abaixo:

Procedimento de Ordenha

1° O ordenhador deve lavar bem as
maos antes de ordenhar as vacas.

2° Deve-se garantir que os tetos das vacas
sejam limpos como na Figura 3. Nio orde-
nhar animais com tetos sujos, como na

Figura 3

condicdo apresentada na Figura 4.
3° Somente utilizar dgua limpa e clorada
para limpar os tetos e ndo o ibere inteiro, como

na Figura 5.
4° Desinfetar os tetos como na Figura 6.

“Figura (4

Figura

Figura 6

Figur:—:hr Al

5% Retirar os primeiros jatos de leite
(Figura 7).

6° Desinfetar os tetos novamente e
manté-los sob a¢do do desinfetante por
aproximadamente 30 segundos.

7° Secar os tetos com papel toalha
descartavel e iniciar a ordenha (Figura 8).

87 Aplicar o desinfetante ap6s a ordenha.

Além disso, o leite deve ser resfriado a
temperatura inferior a 4°C, ap6s 2 horas depois
de terminada a ordenha. Nas ordenhas
seguintes, a temperatura do leite ndo pode ul-
trapassar 10°C.

Fazer uma ordenha higiénica e resfriar o
leite ndo sdo garantias de leite com baixa CBT.
Deve-se também manter todos os equipam-
entos e utensilios limpos e funcionando
corretamente, como na Figura 9. Para realizar
uma boa limpeza e manutenggo, devem-se
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seguir as recomendagoes dos fabricantes, As praticas apresentadas
utilizar agua quente, usar somente produtos  neste artigo — monitoramento
recomendados e proprios para limpeza de  da CBT e rotina de ordenha
equipamentos. higiénica — produzem um
grande impacto na
Conhecendo a qualidade do leite qualidade do leite,
baixando a CBT, além
de afetar o lucro do
produtor e das indus-
trias. Para o produtor,
isso se traduz em
maiores ganhos, quan-
! do recebe o pagamento
Figura 9 ' L | do leite por qualidade.
e ol Aqueles que ainda nao
O produtor de leite que estiver inferessado ~ recebem pela qualidade irdo
em analisar a qualidade do leite produzidona  atender aos requisitos da IN
fazenda deve procurar os laboratorios que 51, 0 que Thes permite manter-se no
realizam esses diagnosticos. Por meio dessa  mercado e ndo ter seu leite recusado
pratica, o produtor passa a ter um indicador  pelas industrias, uma vez que maiores esforgos
de sua qualidade e pode realizar as agdes  na fiscalizagdo estdo previstos para os
necessarias para a melhoria. Proximos anos. ]

MUITOS FAEAM,
MAS POUCOS TEM
PARA MOSTRAR

Orgulhosa por ser brasileira e com a certeza da otimizagdo constante em
Tecnologia, Conhecimento e Evolugdo é que a Kera abre as portas

®
de suas duas modernas estages de producao localizadas na Serra gadcha: A
Para quem quiser ver, nds mostramos. E para quem quiser conhecer, nés convidamos. v

Nossa parceria com o produtor € baseada em eficiéncia. s LB :
/@\ E por isso que nés da Kera ndo estamos no Nutricao Animal

IR ra_ mercado competindo por pregos. COMPETIMOS POR RESULTADOS.

/

-— Sdo Probidticos, Inoculantes e Suplementos Minerais para
aves, suinos, equinos, ovinos, caprinos, bovinos de corte e de leite.
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