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RESUMO

O leite € um dos alimentos mais completos e também um dos mais consumidos.
O alto teor de agua, pH neutro e os teores de proteina, gordura e lactose, o
tornam um excelente meio para a proliferagdo de microrganismos, mesmo apos
a refrigeracao, advindos do ordenhador, equipamento de ordenha e da vaca. Em
relacao aos fatores que afetam as variagdes da qualidade do leite, tem se a
mastite que pode ser caracterizada como clinica, subclinica ou cronica. As
estacdes do ano que afetam direta e indiretamente a composicdo quimica e
qualidade microbioldgica do leite e a ocorréncia de mastite. Além disso, a
composicao e volume de leite variam bastante nos diferentes estadios da
lactacdo, bem como a idade da vaca tem influéncia direta nos resultados da
contagem de células somaticas. Portanto, a presente revisao de literatura propos
se a averiguar alguns dos fatores que afetam a qualidade do leite bovino.
Diversos fatores influenciam a qualidade do leite, podendo esses ser ainda mais
explorados a fundo com seus desafios diarios e recorrentes nas propriedades
leiteiras. A partir disso, a capacitacao das equipes, tecnificacao das propriedades
leiteiras e avaliacdes de consultores técnicos de campo, sdo alternativas para o
auxilio nas tomadas de decisdes frente aos desafios, pensando em avaliar os
impactos e, dessa forma, melhorar a qualidade do leite, com objetivo de gerar
lucro e economia para produtores e industrias

Alimentos: Ciéncia, Tecnologia e Meio Ambiente — Vol.4 — N.2



4

G 8

. ) INSTITUTO FEDERAL DE

A LvMTN 05 EDUCAGAO,CIENCIAETECNOLOGIA
Palavras-Chave: Contagem de células somaticas; Estadio da lactagdo; Mastite;
Microrganismos; Ordenha mecanica.

1. Introducao

O leite € um dos alimentos mais completos e também um dos mais
consumidos. A alta atividade de agua, pH neutro e alto valor nutricional, o tornam
um excelente meio para o crescimento de microrganismos, advindos do
manipulador, equipamento de ordenha e até do préprio animal (YOON et al.,
2016).

A producao brasileira de leite caiu desde o segundo trimestre de 2022,
quando comparada ao segundo trimestre de 2021, onde a captacao de leite cru
refrigerado por estabelecimentos sob inspecao federal, estadual ou municipal, foi
de 5,84 bilhdes de litros de leite, ja no segundo trimestre de 2022, foi de 5,40
bilhdes de litros captados, ou seja, uma queda de 441,50 milhdes de litros foi
entregue. A maior queda na captacao de leite no ano de 2022 foi no Estado de
Sao Paulo, com decréscimo de 115,67 milhdes de litros (-18,7%) seguido de
Goias, -98,62 milhdes de litros (-17%). O Estado de Minas Gerais ainda lidera o
ranking de captagao de leite com 25% do total produzido, mesmo caindo 6,65%
em relagdo ao segundo trimestre de 2021, seguido do Parana com 14,7% e
queda de 2,7% em relacdo ao trimestre anterior. O Estado de Goias esta na sexta
posicao em relagdo a captacao de leite nacional (IBGE, 2022).

Desde os primeiros rebanhos ordenhados pelo mundo, a doenca que mais
causa prejuizos na producado e qualidade do leite é caracterizada pela inflamacgao

da glandula mamaria (mastite), causada por uma gama de bactérias de
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caracteristicas Unicas e presentes em diversos ambientes, como por exemplo,
local de descanso dos animais e ambiente de ordenha (FERREIRA & RIBEIRO,
2022).

De uma perspectiva higiénica, o leite deve ser seguro para consumo, de
aparéncia agradavel, fresco e limpo (AMARAL, 2022). Um dos principais
indicativos de saude da glandula mamaria sdo os resultados da contagem de
células somaticas (CCS). O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
utiliza desses indices para controle da qualidade do leite entregue aos laticinios
(BRASIL, 2018), e conforme a Instrucao Normativa n°. 77 (BRASIL, 2018), os
procedimentos basicos de controle de qualidade envolvem ainda a contagem
padrao em placas (CPP) e composicao do leite cru.

Segundo Silva et al. (2009) o leite em sua temperatura normal, logo apos
ordenha favorece o crescimento microbioldgico, por esse motivo o tanque
resfriador tem papel importante no processo de resfriamento do leite em tempo
habil, além da coleta granelizada para minimizar prejuizos na qualidade do leite,
porém, deve-se atentar também para os processos que antecedem a retirada do
leite, sendo esses, cruciais para diminuicao da contagem padrao em placas (CPP).

Propriedades que realizam o manejo correto, desinfeccao de equipamento
de ordenha e em outros casos a cloracao da agua, minimizando a contagem de
microrganismos, para utilizagdo nos processos de limpeza da mesma, alcangam
melhores resultados de qualidade do leite (SILVA et al., 2018).

Desse modo, objetivou-se descrever nesta revisao de literatura alguns dos

fatores que afetam a qualidade do leite.
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2. Revisao de Literatura
2.1Fatores que afetam a qualidade do leite
2.1.1 Mastite x microrganismos causadores

A mastite é a principal doenca que acomete vacas leiteiras, causa perdas
de producdo e prejuizos ao produtor de leite, afetando também os laticinios
(Coser et al., 2012), é causada por diversos fatores, que compdem multiplos
patdgenos, limpeza inadequada do equipamento de ordenha, higiene do
manipulador e ambiente (Silva & Rizzo, 2019).

A mastite pode ser definida como contagiosa ou ambiental. A mastite
contagiosa esta relacionada com bactérias que podem ou nao estar presente no
corpo do animal, além de transmissdo por parte do equipamento, maos dos
ordenhadores e utensilios utilizados durante a ordenha (Coser et al., 2012). As
principais bactérias predominantes sdao  Staphylococcus  agalactiae,
Staphylococcus aureus e Corynebacterium bovis (POUTREL et al., 2018). A
mastite ambiental é causada por bactérias presentes principalmente no meio
ambiente, sdo estes, solo, local onde os animais sao alojados, material organico
utilizado para as camas, fezes e agua contaminada (Bressam, 2000). As principais
bactérias causadoras de mastites ambientais sdo a Escherichia coli, Klebsiella spp,
Streptococcus uberis e Streptococcus dysgalactiae (Ferreira & Ribeiro, 2022).

Vacas leiteiras em dois ambientes de criagcao em propriedades rurais do

Sudoeste Goiano (Figura 1).
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Figura 1. Dois tipos de ambientes (A — Criacao a extensiva) e (B — Criacao

confinada).

No Quadro 1 estao apresentadas as definicdes dos tipos de mastite em
relacdo a gravidade dos sintomas.

Com a alteracao na qualidade e composicao do leite, causada por
bactérias, o produtor pode ser penalizado, assim diminuindo o valor pago pelo
litro de leite e ou deixando de ganhar uma bonificagao por qualidade do laticinio.
Staphylococcus spp., sao microrganismos mesofilos, com crescimento na faixa
de 7°C a 48°C, com temperatura ideal de crescimento de 37°C. Além disso, sao
tolerantes a concentracdao de 5% a 7% de cloreto de sddio (NaCl) e a reducao
da atividade de agua (Aw) (Adams & Moss, 2008).

Em meio as espécies de estafilococos, algumas s3ao mais recorrentes nas
propriedades leiteiras. Os Staphylococcus aureus sao caracterizados por serem
transmitidos a partir de alimentos, além de doencas que causam infeccao da
glandula mamaria, posteriormente, afetando também seres humanos (Lee et al.,

2012).
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Quadro 1. Definicdo dos tipos de mastite em relacao a gravidade dos sintomas.

Tipo de Mastite Definigdao
Mastite Inflamacdo da glandula mamaria que ndo é visivel e requer um teste de
subclinica diagnostico para detecgao. O teste diagndstico mais utilizado é a

contagem de células somaticas do leite. A mastite subclinica é a forma

mais prevalente da doenga

Mastite clinica  Anormalidades observaveis no leite, geralmente coagulos ou flocos com
leve pouco ou nenhum sinal de inchago das glandulas mamarias ou doenca
sistémica. Terminologia preferida ao descrever a gravidade dos casos

clinicos

Mastite clinica  Leite visivelmente anormal acompanhado de inchaco no quarto mamario
moderada infectado com auséncia de sinais sistémicos da doenca. A terminologia é

preferida ao descrever a gravidade dos sintomas clinicos

Mastite clinica  Inflamacdo do Ubere caracterizada por inicio subito, com sintomas
severa sistémicos e locais graves. Esta terminologia € preferida @ mastite clinica

superaguda

Fonte: Adaptado de Le Maréchal et al., (2011).

O processo comumente utilizado para deteccao de mastite subclinica em
rebanhos leiteiros é a coleta individual do leite de cada animal para diagnosticos
da CCS no leite para possivel isolamento, identificacdo ou tratamento imediato
(Silva et al., 2018).

Com a utilizagao recorrente de antibidticos para tratamento de possiveis
casos de mastite bovina, ao longo dos anos, podera causar resisténcia bacteriana,
prejudicando a saude publica, além de afetar diretamente as vacas em lactagao
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(Artursson et al., 2016). Sendo assim, deve-se manter constante alerta em

propriedades leiteiras quando se trata de limpeza de ambiente de ordenha, saude

de funciondrios, entrada de animais no rebanho e tipos de tratamentos para

mastite nas vacas, pois sao 0s principais pontos de contaminacao bacteriana

(silva et al., 2018).

No Quadro 2 estdo dispostas as caracteristicas dos patdgenos causadores

de mastite.

Quadro 2 - Principais caracteristicas de patdégenos causadores de mastite.

Patogeno

Tipo de mastite

Infeccdo

S. agalatiae

Principalmente  subclinica,
mas  também clinica,
recorrente e cronica se o
tratamento nao for efetuado

em breve

Altamente contagiosa. Infecta principalmente
o sistema de dutos e a porcao inferior do
Ubere na superficie do epitélio. Causa lesGes
e cicatrizes no sistema de dutos e
entupimento, que resultam em acimulo de

leite e reducdo da producao de leite

S. dysgalactiae

Clinica aguda

Fonte ambiental. A bactéria pode aderir e ser
absorvida pelas células sem perder a
viabilidade e, portanto, persistem no tecido e
podem ser imunes ao tratamento de
antibioticoterapia. A bactéria ndo causa

graves lesbes permanentes do tecido epitelial

S. uberis

Clinica aguda

Fonte ambiental. Capaz de aderir e é
absorvida pelo epitélio e persistem

intracelularmente  por longos periodos.
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Responsavel por infecgao cronica, mas nao
causa lesdao tecidual grave. Um dos
microrganismos mais comumente isolados

durante o periodo nao lactante

S. aureus

Subclinica, clinica ou
cronica, em casos graves

mastite gangrenosa

Altamente contagiosa. A bactéria adere e
invade o tecido mais profundo dos alvéolos
onde se torna encapsulado por tecido fibroso
e forma abscessos, bloqueando assim a
bactéria, ocorrendo a involugdao. Em casos
graves, as toxinas podem causar constricao
dos vasos sanguineos e coagulacdo, cortando
0 sangue que ¢é fornecido ao tecido,

resultando em mastite gangrenosa

E. coli e outras
bactérias

coliformes

Clinica aguda (toxemia)
pode desenvolver mastite

cronica

Ambiental, bastante comum devido a alta
incidéncia de bactérias no hospedeiro e meio
ambiente. As bactérias invadem o tecido na
cisterna da glandula. No tecido o dano ocorre
na cisterna da glandula e grandes dutos.
Grande afluxo de células somaticas através de
tecido danificado resulta na formacdo de
coagulos no leite. Normalmente, ndo ocorrem
efeitos a longo prazo nos alvéolos e o
hospedeiro é imune, porém, o sistema pode

manifestar a infeccdo

Fonte: Adaptado de Pieterse & Todorov, (2010).
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Aplicacao de pré-dijpping e pos-dipping em vacas leiteiras de propriedade

de rural do Sudoeste Goiano (Figura 2).

Figura 2 - Aplicacdo de pré-dipping (A - Prima™) e pds-dijpping (B - Della

Barrier™; C - OceanBlu Barrier™).

2.1.2 Periodo do ano

Os meses do ano afetam direta e indiretamente a composicao e qualidade
microbioldgica do leite, e a ocorréncia de mastite (ROMA JUNIOR et al., 2009).
Paiva et al. (2012) relataram que a sazonalidade influenciou a porcentagem de
gordura e proteina do leite, e, na época das aguas, a CCS e contagem bacteriana
total (CBT) podem ter contribuido para diminuicdo dos sélidos totais do leite.

Segundo Vargas et al. (2019) a sazonalidade tem efeito direto nos
constituintes do leite, atuando principalmente nos resultados de proteina total,
proteina verdadeira, sélidos totais e CCS.

Souza et al. (2018), avaliando diferentes estacoes do ano em relacao a

2/
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composicao fisico-quimica do leite, obtiveram resultados significativos na
primavera em se tratando de producao de leite e lactose, no inverno,
porcentagens maiores de gordura e sdlidos totais e por fim no outono,
porcentagens de proteina do leite mais elevadas. Na Tabela 1 estdo apresentados
os valores médios da qualidade do leite de tanques em funcao do periodo do ano
e a Tabela 2 a qualidade microbioldgica do leite cru refrigerado em funcdo do
periodo do ano e tipo de ordenha.

Em relagdo ao periodo do ano e tipos de tanques, pode-se observar na
Tabela 1 que os resultados de gordura, proteina, lactose, extrato seco total (EST)
e extrato seco desengordurado (ESD) estao de acordo com o recomendado pela
legislacao brasileira de qualidade do leite, porém, em relacao a CSS e CBT, que
sao indicadores higiénico-sanitarios da qualidade do leite, pode ser observado
valores acima do preconizado pela legislacao, principalmente quanto a CBT, o
que indica que acoes de fiscalizagao devem ser mais efetivas quanto a higiene
dos tanques de expansao e tanques isotérmicos.

A CBT foi maior em tanques isotérmicos tanto no periodo chuvoso quanto
no periodo seco (Tabela 1), isso pode estar relacionado a estocagem do leite de
varias propriedades em um mesmo tanque. O periodo do ano e forma de
armazenamento do leite tem impacto maior nos resultados da CBT, estando
relacionado a forma de limpeza e higiene da ordenha e tanque, além do desafio
da maior proliferacao de bactérias no ambiente em que as vacas estdo no periodo

chuvoso (Tabela 1).
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Tabela 1. Valores médios da composicdo centesimal, contagem de células

somaticas (CCS) e contagem bacteriana total (CBT) do leite cru refrigerado obtido

de tanques de expansdo e tanques isotérmicos no periodo chuvoso e seco de

2008.

Parametros

Periodos do Ano

Chuvoso Seco

Tipo de Tanque Tipo de Tanque

Expansao Isotermico Expansdo Isdtermico

n=62 n=16 n=281 n=22
Gordura (%) 3,87 3,8 3,89 3,82
Proteina (%) 3,32 3,32 3,29 3,27
Lactose (%) 4,41 4,41 4,49 4,49
EST (%) 12,52 12,45 12,62 12,52
ESD (%) 8,65 8,65 8,72 8,71
CCS (CS por mL) 527.000 522000 537.000 521.000

CBT (UFC por mL)

7.610.000 11.660.000  3.500.000 6.190.000

Fonte: Adaptado de Silva et al., (2009). EST = Extrato seco total; ESD = Extrato

seco desengordurado.

Os resultados da CBT e microrganismos psicotréficos em relagdo ao

periodo do ano e tipo de ordenha (Tabela 2) foram semelhantes. No periodo seco

e ordenha mecanica pode-se observar resultados maiores para proteoliticos e

Pseudomonas, quando comparado ao periodo chuvoso e ordenha manual. Isso

pode estar relacionado a caracteristicas desses microrganismos de se
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desenvolverem no leite cru com a degradacdo da proteina e em ambientes

fechados com umidade e temperaturas mais altas, facilitando seu crescimento

(Arcuri et al., 2008).

Tabela 2. Qualidade microbioldgica e contagem de células somaticas (CCS) do

leite cru refrigerado em funcao do periodo do ano e tipo de ordenha.

Periodo do Ano

Tipo de Ordenha

Parametros
Chuvoso Seco Manual Mecanica
2,3x10° 1,9x10°
CBT (UFC/mL) 29x10°b 3,0x10%a
ns ns
2,7x10° 3,1x10° 2,2 x10°
Psicotréficos (UFC/mL) 3,0 x 10° A
B ns ns
1,5x10° 6,7x10* 1,2x10° 8,3 x 10%
Proteoliticos (UFC/mL)
ns ns ns ns
Pseudomonas spp. 6,8 x 103
4,7 x 10* A 1,9x10*b 4,6 x 10*a
(UFC/mL) B
4,9 x 10°
CCS (CS/mL) 29x10°B 29x10°b 6,6x10°a
A

Contagem bacteriana total = CBT. UFC = Unidade formadora de col6nia

Fonte: Adaptado de Silva et al., (2010).

2.1.3 Estadio da lactacao

Nero & Moreira, (2015) afirmaram que no inicio da lactacdo a producao

de leite tende a aumentar, chegando ao pico de producao em torno do segundo
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més, e apds, uma reducao na producao, conforme avanco da lactacao. A Tabela
3 apresenta a evolucao da CCS com o avango do estadio de lactacao.

Na Tabela 3 é possivel observar aumento nos resultados da CCS conforme
avancgo da lactacao. Segundo Voltolini et al. (2001) o crescente aumento da CCS
durante a lactacao, pode estar relacionado a contaminagao por microrganismos
causadores de mastite, configurando uma mastite subclinica nos resultados a
seguir e também o fim da lactacdo é o periodo mais estressante para a vaca,

causando naturalmente uma elevada CCS.

Tabela 3. Resultados da contagem de células somaticas (CCS) do leite de vacas

de acordo com os estadios de lactacao.

Estadio de lactacao (dias)

Parametro 116 a 201 a CV (%)
1a1i15 >316
200 315

CCS (CS/mL) 129.000 257.000 287.000 379.000 117,53

Fonte: Adaptado de Cabral et al., (2016).

Nos primeiros 90 dias de lactacao, os indices de gordura e proteina tendem
a cair e logo ap6s comecam a aumentar, tendendo a crescer no fim da lactagao.
Ao fim da lactacdo, a vaca estd mais propicia a ser acometida por bactérias
causadoras de mastite, devido ao sistema imunoldgico estar mais fraco,
resultando em uma CCS mais alta, dessa forma, contribuindo para diminuigao da
producdo de leite e reducao da sintese de lactose (Nader Filho & Tonin, 2002).
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Em trabalho realizado por Santos (2014) a gordura variou
significativamente entre os estadios de lactacao, no terco final da lactacdo houve
aumento dos teores de sdlidos totais e CCS no leite de bufalas da raga Murrah
(Rangel et al., 2011).

A composicao e volume de leite variam bastante durante o periodo de
lactagdo. No inicio da lactagdo, até o sétimo dia pds-parto o liquido coletado é
chamado de colostro, sendo esse mais concentrado em vitaminas, proteinas e
minerais quando comparado ao leite propriamente dito, ao longo dos dias, esses
teores vao diminuindo e aumentando os teores de agua, gordura e lactose

(Gonzales et al., 2001).

2.1.4 Idade do Animal

Assim como o estadio de lactacao afeta diretamente a composicao do leite,
a idade da vaca tem influéncia direta nos resultados da CCS. Segundo Barbosa
et al. (2007) em estudo da contagem de células somaticas em vacas Holandesas
a partir da primeira lactacao, constatou-se diferenca significativa nos resultados
da CCS de acordo com a idade da vaca, com maior variagao em vacas a partir de
32 meses de idade. Na Tabela 4 pode ser vista as variagdes da produgao e
composicao do leite com o aumento da ordem de parto. Ocorre aumento da
producao de leite em vacas de quarta paricao, bem como aumento do teor de

gordura, enquanto ocorre variacao de outros componentes do leite.
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Tabela 4. Producao de leite (kg por dia), contagem de células somaticas (CCC;
células x 1000 mL1), teor de gordura (%), proteina (%), lactose (%), extrato
seco desengordurado (ESD), ureia (mg dL?) e caseina (%) no leite, de vacas

holandesas de 1 (um) a 90 dias de lactacao em diferentes ordens de parto.

Ordem de partos

Parametros
1 2 3 4

Producao de Leite (Kg/dia) 25,42 27,58 27,80 28,58
CCS 106 1028 234 277

Gordura 3,17 3,45 3,66 4,26
Proteina 3,12 3,24 3,25 2,76
Lactose 4,74 4,41 4,43 4,43
ESD 8,89 8,66 8,68 8,20
Ureia 14,67 14,62 14,08 13,13
Caseina 2,41 2,51 2,55 2,14

Fonte: Adaptado de Dias et al., (2017).

2.1.5 Tipo de ordenha

A ordenha de vacas em lactacao pode ser realizada de duas formas,
manual ou mecanica. A ordenha manual baseia-se no uso das préprias maos do
ordenhador para obtencao do leite, ja a ordenha mecanica € composta por
modelos, balde ao pé, canalizada e robotizada. Na ordenha manual o ordenhador
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utiliza se das maos em contato direto com o teto da vaca para retirada do leite
diretamente no utensilio a ser coletado (Netto, 2009). Esse tipo de ordenha traz
uma dificuldade maior para manter a qualidade do leite, pois as maos do
ordenhador, teto do animal e utensilio para coleta, podem nao estar limpos
adequadamente, levando ao leite algumas bactérias, além do tempo de
resfriamento longo, em caso de armazenamento do leite, proporcionando maior
crescimento bacteriano em temperaturas altas.

Na ordenha balde ao pé utiliza-se balde fixo ou moével para o
armazenamento do leite, além de pulsadores na tampa do balde com coletores
de leite ligados diretamente a tampa do balde, facilitando a coleta do leite no
balde (CBQL, 2002). Esse tipo de ordenha facilita a retirada do leite em locais de
dificil acesso as vacas e menor custo para retirada do leite. Por ndo ter uma linha
de transferéncia do leite até o tanque de armazenamento, dificulta a manutencao
da qualidade do leite até a chegada ao tanque de expansao ainda ha
possibilidades de contaminagao por bactérias, pois depende da abertura dos
baldes para derramamento do leite no tanque resfriador, além de acao humana
apos ordenha para limpeza manual dos baldes, podendo nado ser realizada de
forma eficaz.

Na ordenha canalizada tem-se como principal caracteristica o circuito
fechado, sendo linha baixa ou linha media central, com a obtencao do leite sem
contato externo até o tanque resfriador (CBQL, 2002). Para garantir melhor
qualidade do leite e limpeza adequada do equipamento, esse modelo minimiza

as possiveis contaminacdes por bactérias do ambiente e de acdo humana, pois
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facilita a limpeza interna das canalizacdes de passagem do leite, agregando a
utilizagdo de trés produtos pré e pds-ordenha que auxiliam na eliminacdo das
bactérias e residuos propicios de crescimento bacteriano.

A ordenha robotizada é considerada a ordenha mais tecnoldgica do
mercado leiteiro. A vaca entra em uma cabine, com acesso a agua e comida e
um brago fixo robdtico é quem faz todos os processos prévios e apds a obtencado
do leite, onde cada teto é tratado com individualidade nos processos de limpeza
e obtencao do leite. Além de possibilitar informacdes e resultados reais de cada
vaca, producao por dia, indicativos de mastite e reproducdo. E uma ordenha mais
tranquila para a vaca, pois ndo tem acao humana, que as vezes poderia expor o
animal a barulhos altos ou estresse. Com circuito de limpeza fechado e individual
por teteira, € considerado um equipamento que possibilita uma limpeza e
sanitizacao da ordenha bastante eficiente.

Ordenha do tipo manual e mecanica em propriedades rurais do Sudoeste

Goiano (Figura 3).
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Figura 3. Ordenha manual (A), ordenha mecanica (B - Balde ao pé), ordenha

mecanica (C - Canalizada) e ordenha mecanica (D - Robotizada).

Nas Tabelas 5 e 6 demonstram variagdes da qualidade do leite

relacionadas ao tipo de ordenha.
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Tabela 5. Composicdo centesimal, contagem de células somaticas (CCS) e
contagem bacteriana total (CBT) do leite cru refrigerado obtido por ordenha

manual ou mecanica em propriedades do Sudoeste Goiano.

Tipo de Ordenha

Parametros Manual Mecanica
CV (%) CV (%)

(n = 87) (n = 55)
Gordura (%) 3,49 14,64 3,49 14,64
Proteina (%) 3,29 6,29 3,26 6,29
Lactose (%) 4,54 4,06 4,42 4,06
EST (%) 12,29 4,86 12,13 4,86
ESD (%) 8,80 4,08 8,64 4,08
CCS (CS por mL) 469.000 15,75 1.048.000 15,75
CBT (UFC por mL) 1.124000 33,20 1.077.000 33,20

Extrato seco total = EST, Extrato seco desengordurado = ESD, células somaticas
= CS e unidade formadora de col6nia = UFC.
Fonte: Adaptado de Carvalho et al., (2013).

Da mesma forma que a ordenha mecanica pode facilitar a obtencao do
leite e tranferencia do leite para o tanque resfriador, também pode ser uma
grande vila para crescimento de microrganismos no interior das canalizagdes que
conduzem o leite, quando ndo realizado o processo de limpeza e higienizacao
corretamente. O maior resultado da CCS (Tabela 5) na ordenha mecanica pode

estar relacionado a rebanhos de vacas ordenhadas por muito tempo,

consequentemente dias em lactacao (DEL) alto e/ou fim de lactacao.
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Na Tabela 6 pode ser vista as variacdes em relacao a composicao do leite

no periodo seco e ordenha manual. Houve aumento dos teores de gordura,
lactose, EST e ESD no periodo seco, da mesma forma na ordenha manual, exceto

o ESD. A acidez titulavel e proteina nao diferiram nos periodos do ano e tipos de

ordenha conforme a pesquisa de Silva et al., (2010).

Tabela 6. Qualidade fisico-quimica do leite cru refrigerado em funcdo do periodo

do ano e tipo de ordenha.

Periodo do Ano Tipo de Ordenha
Parametros

Chuvoso Seco Manual Mecanica

Acidez titulavel (g 0,159ns 0,169 ns 0,166 ns 0,161 ns

acido latico/ 100 mL)

Gordura (%) 3,67B 4,05 A 4,00 a 3,52b
Proteina (%) 3,25 ns 3,32 ns 3,27 ns 3,35 ns
Lactose (%) 4,46 B 4,61 A 4,57 a 4,45 b
EST (%) 12,39 B 12,98 A 12,84 a 12,29 b
ESD (%) 8,72 B 8,93 A 8,84 ns 8,77 ns

Médias seguidas de letras distintas, mailsculas (periodo do ano) ou
Minusculas (tipo de ordenha) na linha diferem entre si pelo teste de Tukey
(p<0,05). ns = nao significativo. Extrato seco total = EST, Extrato seco
desengordurado = ESD.

Fonte: Adapatdo de Silva et al., (2010).

2.1.6 Nutricao

A nutricdo é imprescindivel quando se trata de producdo eficiente e

economica. Esta diretamente relacionada ao nivel de producao de leite, que gera
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renda ao produtor, mas, consequentemente, representa 0 maior custo para a
atividade leiteira (PERES JR., 2001).

Para uma dieta equilibrada e adequada da vaca leiteira, deve-se respeitar
os trés pilares principais para suprir as necessidades de energia para mantenga,
saude e producao, com niveis adequados de minerais, vitaminas e proteinas. Em
caso de desequilibrio desses trés pilares devido a uma dieta irregular e
posteriormente a presenca de microrganismos na glandula mamaria,
representando risco de mastite, ou seja, risco a saude da vaca, ha uma
possibilidade de o animal ndo conseguir combater a contaminagdo com eficiéncia
por deficiéncia de células de defesa (LEIRA et al., 2018).

A forma mais utilizada na formulacao de dietas para vacas leiteiras sao as
combinagdes de volumoso e concentrado, com objetivo de aumento da producao
e mudanca na composicao do leite. Segundo Abreu (2015) para o aumento da
producao de leite, eleva-se o teor de concentrado na dieta, podendo elevar o
teor de proteina e reduzir o teor de gordura do leite.

Vacas leiteiras em sistema de confinamento de modelo cross-ventilation

sendo alimentadas com dieta na forma de silagem (Figura 4).
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Figura 4. Vacas leiteiras se alimentando de dieta total (silagem).

3. Consideracoes Finais

Diversos sao os fatores que influenciam na qualidade do leite, podendo
esses serem ainda mais explorados a fundo com seus desafios diarios e
recorrentes nas propriedades leiteiras. A capacitacao das equipes, tecnificagao
das propriedades e avaliagdes de consultores técnicos de campo capacitados, sao
alternativas para auxilio nas tomadas de decisdes, pensando em avaliar os
impactos e desafios para melhorar a qualidade do leite, com objetivo de gerar

lucro e economia para o produtor de leite.
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