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Variacao da composicao e qualidade do leite em funcao do
volume de producio, periodo do ano e sistemas de ordenha e de
resfriamento

Change in composition and quality of milk as a function of volume
of production, year period and milking systems and cooling

Loreno Egidio Taffarel'™; Patricia Barcellos Costa?; Claudio Yuji Tsutsumi?;
Elcio Silverio Klosowski?; Eduardo Fonseca Portugal®; Antonio Carlos Lins*

Resumo

Objetivou-se verificar o efeito de trés volumes mensais de venda de leite, meses do ano, tipos de
resfriadores e sistemas de ordenha sobre o ponto de congelamento do leite, o percentual de gordura, a
contagem de células somaticas (CCS) e a contagem bacteriana total (CBT) do leite oriundo de produtores
de um laticinio do Oeste do Parana. Avaliou-se doze meses para cada informagdo (volume, gordura,
crioscopia, CCS e CBT) com um total de 7.105 registros. As amostras para as analises foram coletadas
pelos transportadores de leite junto aos produtores. As informagdes foram classificadas pelos volumes
mensais produzidos (até 4.500 litros, entre 4.500-15.000 litros e mais que 15.000 litros), pelos sistemas
de ordenha (manual, balde ao pé, canalizado e com transferidor) e tipos de resfriadores (imersdo, granel
e freezer) utilizados por cada produtor. O leite oriundo de produtores com volumes superiores a quinze
mil litros mensais possui menor ponto crioscopico, teor de gordura, CBT e CCS. Ocorreram variagdes
estacionais do ponto de congelamento, teor de gordura, CBT ¢ CCS. As variagdoes da CBT durante os
periodos do ano sdo menores no leite oriundo de resfriamento a granel e de ordenhadeiras canalizadas.
Existem fatores relacionados ao manejo dos animais e higienizagdo dos equipamentos de ordenha e
resfriamento que necessitam ser trabalhados junto aos produtores.

Palavras-chave: Crioscopia, contagem bacteriana total, contagem de células somaticas, gordura

Abstract

Aimed to evaluate the effect of three volumes monthly milk sales, months of year, types of coolers and
milking systems on the freezing point of milk, fat percentage, somatic cell count (SCC) and bacterial
count Total (CBT) milk come from producers that sell to a dairy of Western of Parana. We evaluated
twelve months for volume, fat, freezing point, SCC and TBC with a total of 7,105 records. Samples
for analysis were collected by milk transporters. The information was classified by monthly volume
purchased from each producer (up to 4,500 gallons between 4,500-15,000 liters and more than 15,000
liters), by milking systems (manual, bucket foot, piped and protractor) and types of coolers (immersion
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, bulk and freezer) used by each producer. The milk got of producers with volumes exceeding fifteen
thousand liters per month has a freezing point and fat content lesser, but have a better CBT and CCS.
There were seasonal variations of freezing point, fat, CBT and CCS. Variations of CBT during periods
of the year are lower in milk derived from bulk cooling and milking piped system. There are factors
related to handling and cleaning of milking equipment and cooling that need to be worked with the milk

producers.

Key words: Crioscopia, fat, somatic cell count, total bacterial count

Introducio

Os mercados nacionais € internacionais Sao

importantes motivadores que estimulam
industrias lacteas a discutirem o pagamento do leite
por qualidade (MARTINS et al., 2004). Entre os

indicadores utilizados pelas inddstrias para pagar

as

por qualidade destacam-se a contagem de células
somaticas (CCS), contagem bacteriana total (CBT)
(TAKAHASHI et al., 2012), crioscopia ou ponto de
congelamento (TRONCO, 1997) e o percentual de
proteina e gordura (ROMA JUNIOR et al., 2009).

Apresenca de microrganismos no ubere das vacas
leva ao aumento da CCS (FAGAN et al., 2008). A
CCS facilita a identificagdo de vacas com mastite
subclinica e aparentemente sadias e isso pode levar
a identificacdo de animais focos de contaminagdo,
que sdo transmissores de infeccdo pela linha
de ordenha ou pela mdo do ordenhador, e essa
condicdo contribui para menor qualidade do leite
e perdas econdmicas (BARBOSA; BENEDETI;
GUIMARAES, 2009).

As contaminagdes que causam mastite, elevando
a contagem bacteriana total (CBT) e a CCS, em
geral s3o provocadas por manejos inadequados de
ordenha e do rebanho, e também por caracteristicas
dos tetos das vacas e pelo equipamento de ordenha
(MEIN et al., 2004). Esses autores afirmaram que a
dindmica da interagdo entre teta x teteira pode levar
a novas infecgoes do ubere.

Os principais fatores que levam a novas
infecgdes causadas pelo equipamento de ordenha
sdo as diferencas de pressdo e o numero de
pulsagdes por minuto (ZECCONI et al., 2002),
embora os relatos sdo de que os agentes ambientais

sdo os responsaveis pela maior propor¢ao de
infecgdes mamarias e contaminacdes do leite
(PYORALA, 2002). Nio ¢é necessariamente o tipo
de ordenha o causador de infeccOes mamarias,
mas o nivel de higiene adotado e o manejo de cada
propriedade, e isto esta diretamente relacionado a
CCS e CBT, que aumentam quando a higiene ou
manejo sdo inadequados (BARBOSA; BENEDETI,
GUIMARAES, 2009).

Outros fatores também interferem sobre a CCS
e CBT, como periodo do ano, ambiente, nimero
de dias em lactagdo, volume de leite produzido por
produtor relacionado a capacidade de resfriamento
do leite considerando tempo x temperatura de
armazenamento do leite e a higiene de ordenha
(TAKAHASHI et al., 2012).

Jaoindice crioscopico ou ponto de congelamento
do leite ¢ uma propriedade fisica que apresenta
pouca variacdo, mas variacdes podem ocorrer
devido modificagdes na dieta do rebanho leiteiro,
bem como do periodo de lactagdo e estagdo do ano
(TRONCO, 1997). A fraude por adig@o intencional
de leite produz alteragdes significativas no ponto de
congelamento e por isso esse indice ¢ utilizado para
identificar fraude por aguagem do leite “in natura”
(TRONCO, 1997; BECCHLI, 2003).

Limitar o acesso a ingestdo de agua durante
as ordenhas, principalmente em periodos de
elevadas temperaturas ambientaise compensar
pelo livre acesso antes da ordenha, podem ser
causasdealteragdes no indice crioscopico do leite
(HENNO et al., 2008). Isso porque a estabilidade
do ponto de congelamento ¢ explicada com base
no equilibrio osmotico existente entre o leite, o

sangueque circula na veia mamaria, e a relagdo
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complementar entre a lactose e os cloretos contidos
nos mesmos, ndo apenas durante sua sintese, mas
durante todo o tempo em que o leite permanece no
tibere (MONTIPO, 1992).

Outra caracteristica do leite que os laticinios
consideram para pagamento ao produtor ¢ o teor de
gordura, que pode ser influenciado pela alimentacéo,
raca, periodo de lactagdo (RIBAS et al., 2004),
propor¢do concentrado x volumoso (GONZALEZ;
CAMPOS, 2003), além do tipo de ordenha (manual
ou mecanica) e periodo de coleta (manha ou tarde)
(REIS et al., 2007) ou se a amostra foi coletada no
inicio ou final da ordenha (TAVERNA, 2004).

Assim, o objetivo deste estudo foi verificar o efeito
de trés volumes mensais de venda de leite, meses do
ano, tipos de resfriadores e sistemas de ordenha sobre
o ponto de congelamento do leite, o percentual de
gordura, a contagem de células somaticas (CCS) e a
contagem bacteriana total (CBT).

Material e Métodos

Esta pesquisa foi realizada no Centro de
Ciéncias Agrarias da Universidade Estadual
do Oeste do Parana (UNIOESTE), Campus de
Marechal Candido Rondon, PR, em parceria com
uma industria lactea da regido Oeste do Parana, que
cedeu os dados de mensais de volume, percentual
médio de gordura, crioscopia média, contagem
de células somaticas (CCS), contagem bacteriana
total (CBT) e sobre os tipos de resfriadores e
sistemas de ordenhas utilizados pelos produtores.
Os dados referem-se ao periodo de outubro de
2009 a setembro de 2010 e sdo oriundos de 602
produtores da microrregido de Marechal Candido
Rondon-PR. Os dados de temperaturas médias,
maximas e minimas e da precipitagdo total mensal
desse periodo foram fornecidos pela Estagdo
Automatica de Marechal Candido Rondon do
IMMET (Codigo OMMS86916) (Figura 1).

Figura 1. Temperaturas médias (média, maxima e minima) e precipitacao total mensal no periodo de outubro de 2009
a setembro de 2010 na microrregido de Marechal Candido Rondon.
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Fonte: Convénio INMET-Universidade Estadual do Oeste do Parana.

O total deregistros utilizados nos doze meses para
cada informacdo (volume, gordura, crioscopia, CCS
e CBT) foi de 7.105. As amostras para as analises

foram realizadas pelos transportadores de leite junto
aos produtores. Para CBT, na ocasidao da coleta
foram adicionados duas a trés gotas do conservante
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azidiol por amostra. Para CCS cada frasco continha
o conservante bronopol (2-bromo-2-nitropropano-
1,3-diol). Apds as coletas, as amostras foram
acondicionadas em caixas especiais ¢ enviadas ao
laboratorio da Associagdo Paranaense de Criadores
de Bovinos da Raca Holandesa (APCBRH) para
realizacdo das analises. As analises de crioscopia
e gordura foram realizadas nos laboratérios do
laticinio.

As informacdes foram classificadas pelo volume
mensal comprado de cada produtor (até 4500
litros, entre 4500-15.000 litros e mais que 15.000
litros), pelos sistemas de ordenha (manual, balde
ao pé, canalizado e com transferidor) e tipos de
resfriadores (imersdo, granel e freezer) utilizados
por cada produtor.

Os dados foram analisados pelo programa SAS
(SAS Institute, 2002) utilizando-se o procedimento

proc GLM e foram consideradas as interagdes para
todos os fatores analisados. Os dados médios foram
apresentados considerando-se a interacdo como
significativa.

Resultados e Discussao

Na Tabela 1 pode-se observar que dos 7.105
registros analisados no periodo de outubro de 2009
a setembro de 2010, 67,25% das propriedades
produziram até 4.500 litros por més, ou seja, uma
produgdo inferior a 150 litros diarios. Dessas,
7,49% resfriam o leite com freezer, embora este
equipamento ndo esteja previsto na legislagdo mas
também foi relatado sua utilizagdo por produtores
na regido Norte do Parana por Vallin et al. (2009). A
maioria das propriedades (55,55%) resfriam o leite
com resfriador do tipo imersdo e 36,96% possuem
resfriador a granel.

Tabela 1. Tipos de resfriadores de acordo com o volume mensal comercializado pelos produtores na microrregidao de
Marechal Candido Rondon no periodo de outubro de 2009 a setembro de 2010.

Volume/més Resfriadores
Freezer % Imersao % Granel % Total %
0-4.500 358 7,49 2654 55,55 1766 36,961 4778 67,25
4.501-15.000 0 0 405 21,65 1466 78,354 1871 26,33
>15.000 0 0 98 21,49 358 78,509 456 6,42
Total 358 5,04 3157 44,43 3590 50,528 7105 100,00
Fonte: Elaboragdo dos autores.
A faixa de produgdo entre 4.500 a 15.000 litros Os sistemas de ordenha utilizados estdo

mensais representou 26,33% das propriedades, das
quais 21,65% resfriam o leite com resfriadores do
tipo imersdo e outros 78,35% resfriam o leite com
resfriadores do tipo granel. Das propriedades com
faixa de produg¢ao superior a 15.000 litros mensais,
a distribui¢do sobre o tipo de resfriador utilizado
¢ semelhante a faixa anterior, sendo que 21,49%
utilizam resfriador do tipo imersao e 78,51%
utilizam do tipo granel.

demonstrados na Tabela 2. Entre os produtores com
até 4.500 litros mensais, 4,12% realizam a ordenha
de forma manual e a maioria com ordenhadeira do
tipo balde ao pé (89,56%), sendo que outros 5,69%
com ordenha do tipo canalizada e outros 0,63% com
ordenha do tipo com transferidor.

Na faixa de produg¢ao entre 4.500 a 15.000 litros
mensais a maioria utiliza ordenhadeira do tipo balde
ao pé (56,87%), seguido pela ordenha canalizada
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(31,91%) e outros 11,22% com transferidor. Na
faixa de produg¢ao superior a 15.000 litros mensais,

27,19% utilizam ordenhadeira do tipo balde ao pé
¢ a maioria utiliza a ordenha canalizada (63,60%),
com outros 9,21% com transferidor.

Tabela 2. Sistemas de ordenha de acordo com o volume mensal comercializado pelos produtores na microrregido de
Marechal Candido Rondon no periodo de outubro de 2009 a setembro de 2010.

Ordenhadeiras
Volume/més Manual % Balde ao Pé % Canalizada %  Transferidor % Total %
0-4.500 197 4,12 4279 89,56 272 5,69 30 0,63 4778 67,25
4.501-15000 0 0,00 1064 56,87 597 31,91 210 11,22 1871 26,33
>15.000 0 0,00 124 27,19 290 63,60 42 9,21 456 6,42
Total 197 2,77 5467 76,95 1159 16,3 282 3,97 7105 100,00

Fonte: Elaboragdo dos autores.

Os produtores com produgdo superior a 15.000
litros mensais tiveram uma crioscopia menor no
periodo estudado, em relagao aos estratos com menor
producdo (Tabela 3). Os rebanhos da regido Oeste
do Parana pastejam em sistemas de piqueteamento
(76,7%), rotacdo de pastagens (58,9%) e 92,3%
fazem suplementacdo alimentar com ragdo e graos

e a produtividade do rebanho ¢ maior quando ¢
utilizado ragdo na alimentacdo (IPARDES, 2009).
Esses resultados estdo de acordo com os relatados
por Montip6 (1992) que animais alimentados a base
de graos, animais estabulados e alimentados a pasto,
e racdo com baixos teores de carboidratos tendem a
ter o ponto de congelamento se aproximando de zero.

Tabela 3. Estratificacdo do volume de produgdo mensal (L/més), nimero de produtores, média da crioscopia, gordura,
contagem bacteriana total (CBT) e da contagem de células somaticas (CCS).

Produgéo! Crioscopia Gordura (%) CBT? (UFC/mL) CCS(cel/mL)
0-4500 541,69 A 3,5593 A 4.089 A 870.033 B
4500-15000 541,22 A 3,5395 B 2.036 B 935340 A
> 15000 540,75 B 3,5359 B 1.294 C 891.169 B
p 0,0001 0,0053 0,0001 0,0111
cv3 0,73 7,41 144,54 90,11

"Produgdo em litros por més por propriedade. 2CBT = *1000. *CV = coeficiente de variagdo

Fonte: Elaboragdo dos autores.

A andlise estatistica para crioscopia resultou em
diferengas significativas para quantidade de litros
comercializados (p<0,0001) e periodos do ano
(p<0,0001), sendo que para a interagdo para periodo
e volume o nivel de significancia foi p=0,0713,
e o coeficiente de variacdo (CV%) foi de 72%

(Figura 2). Isso significa que a causa da variagao da
crioscopia ndo ¢ o volume mensal comercializado
por cada produtor.

As principais causas do aumento do indice
crioscopico (ponto de congelamento se aproximando
de zero) estdo as caracteristicas relacionadas ao clima
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e ¢época do ano, pois alteram o desenvolvimento
vegetativo ¢ a oferta de forrageiras, ¢ com isso

ocorre redugdo de energia, o que provoca reducdo
da lactose no leite (BORGES; PINTO, 2007).

Figura 2. Crioscopia de acordo com o volume mensal no periodo de outubro de 2009 a setembro de 2010. (quantidade
de litros p<0,0001; periodos do ano p<0,0001; interagdo quantidade x periodos p=0,0713; CV=71,99%).
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Fonte: Elaboragdo dos autores.

O indice crioscopico ¢ bastante relacionado a
lactose, cloretos e outros componentes soliveis em
agua; também o desequilibrio entre energia e proteina
na dieta, e a baixa eficiéncia de utilizagao de proteina
dietética podem reduzir a sintese de proteina lactea
e aumentar a crioscopia do leite, entretanto, de
forma isolada, a nutricdo e sazonalidade produzem
os maiores desvios sobre o ponto de congelamento
do leite (BOTARO; SANTOS, 2008).

Essas explica¢des podem justificar a significativa
menor crioscopia no periodo de outono pela reducao
da oferta de forragem de verdo e a consequente
maior proporcao de grios na dieta. Também podem
explicar a reducao do indice de crioscopia nos
meses de inverno (junho e julho) dos produtores
com produgdo superior a 15.000 litros mensais, pela
maior utilizagdo de ragdo e pela oferta de pastagem
de inverno (aveia) (Figura 2). Estas observagdes
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estao de acordo com aquelas observadas por Henno
et al. (2008) que relataram maior crioscopia quando
as vacas estavam no periodo de pastoreio do que
quando estabuladas.

A analise estatistica para gordura resultou
significativa para interacdo quantidade de litros
comercializados por més e periodos do ano
(p=0,0181) (Figura 3).

O percentual de gordura foi maior nos rebanhos
com até 4500 litros mensais (Tabela 3). Ribas et
al. (2004) destacaram a correlagdo negativa entre
produgdo de leite por vaca e teor de gordura no
leite em rebanhos do Estado do Parana, salientando
que a qualidade da forragem e da dieta interferem
no percentual de gordura do leite. E possivel que
isso possa ser explicado pela maior produtividade
(12,2 L/vaca/dia) dos rebanhos que consomem
racdo e que adotam alta e média tecnologia, o que
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representa 48,7% e 33,9%, respectivamente, da
producdo leiteirano Oeste do Parand (IPARDES,
2009). A utilizacdo de concentrados na dieta de

vacas leiteiras tende a reduzir o conteudo de gordura
no leite de forma proporcional (GONZALEZ;
CAMPOS, 2003).

Figura 3. Percentual de gordura de acordo com o volume mensal no periodo de outubro de 2009 a setembro de 2010
(interag@o quantidade de litros x periodos do ano p=0,0181; CV=729,74%).
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Fonte: Elaboragdo dos autores.

A maior propor¢cdo de concentrado na dieta
das vacas lactantes auxilia a explicar o menor
percentual de gordura no outono e no inverno. No
outono devido a menor oferta de pastagens de verao
e no inverno, pela maior oferta de concentrados
em fun¢do do maior preco do leite e pelo pastejo
na aveia, que possui menor teor de fibra que as
pastagens de verao (Figura 3).

A CBT foi significativamente maior no leite
oriundo de propriedades com volume até 4.500
litros mensais, seguida pelas com volume entre
4.500 a 15.000 litros mensais. A menor CBT foi
obtida nas propriedadescom volume superior a
quinze mil litros mensais (Tabela 3). A comparagao
entre CBT para tipos de resfriador e periodos do
ano (Figura 4), resultou em interacdo significativa
(p<0,0001).
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A grande propor¢do de produtores
volume até 4.500 litros mensais com resfriador
tipo imersdo (Tabela 1) e ordenhadeira do tipo
balde ao pé (Tabela 2) auxiliam a explicar niveis

com

maiores de CBT. Estes resultados estdo de acordo
com os encontrados por Cordioli, Oldra e Schmitt
Filho (2009) e Taffarel et al. (2013) em que, leite
estocados em resfriadores a granel possuem menor
CBT em relagdo a leite conservado em resfriador
tipo imersdo ou freezer; da mesma forma, leite
oriundo de sistemas de ordenha canalizados
possuem menor CBT em relag@o ao leite oriundo
de ordenha manual ou balde ao pé.

O resfriamento ¢ o principal fator responsavel
pelo padrdo microbiologico do leite e o correto
dimensionamento e funcionamento do sistema
de resfriamento é uma condi¢do importante para
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manter a CBT baixa. Um adequado resfriamento
do leite a uma temperatura de 4°C em até duas
horas apds a ordenha associado a boas praticas

de higienizag@o produzem sinergia na reducdo da
CBT (SCABIN et al., 2012; FAGUNDES et al.,
2006).

Figura 4. Contagem bacteriana total do leite de acordo com o tipo de resfriador no periodo de outubro de 2009 a
setembro de 2010 (interagdo CBT x tipo de resfriador x periodos do ano p<0,0001; CV=143,78%).
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Fonte: Elaboracdo dos autores.

E provéavel que a maior CBT do leite resfriado
em freezer e imersao (Figura4) seja devido a
incapacidade de resfriamento a 4°C apds duas horas
da ordenha e a maior dificuldade de higienizacao,
devido as maiores temperaturas e precipitagdo nos
meses de outubro de 2009 a abril de 2010 (Figural).
Esses resultados (Figura 4) estao de acordo com os
encontrados por Taffarel et al. (2013) em que o leite
com menor CBT foi aquele oriundo de resfriadores
a granel.

Houve interacdo significativa (p=0,0423) na
comparacao entre resultados de CBT e sistemas de
ordenha (2,77% manual, 76,95% balde ao pé, 16,3%
canalizada e 3,97% transferidor das propriedades)
emeses do ano (Figura 5). A CBT do leite oriundo da
ordenha manual e balde ao pé foi maior que a CBT
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do leite oriundo de ordenha canalizada e de ordenha
com transferidor durante os 12 meses estudados
(Figura 5) e estdo de acordo com os encontrados
por Taffarel et al. (2013).Existem diversos fatores
envolvidos para a alta CBT, como os fatores
ambientais (Figura 1), entretanto, relaciona-se
como a maior causa a baixa utilizagdo de praticas
simples como desprezo dos trés primeiros jatos de
leite, lavagem dos utensilios de ordenha (latdes,
baldes, teteiras) com detergente alcalino clorado
2%, pré-dipping com solugdo clorada 750 ppm em
caneca sem refluxo e eliminagdo da agua residual
dos utensilios de ordenha, como recomendaram
Vallin et al. (2009).

Na regido Oeste do Parana, destaca-se ainda
que 82,3% fazem a higienizagdo dos tetos de
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forma inadequada e 4,1% nao o fazem, sendo que
apenas 12,7% utilizam produtos recomendados para
desinfec¢ao do equipamento de ordenha (IPARDES,
2009). Uma pesquisa realizada na microrregido de
Marechal Candido Rondon revelou que apenas42%

dos produtores sabem a frequéncia correta de
pulsagdes por minuto da ordenhadeira e 45%
sabem a temperatura adequada para higienizag¢ao
do equipamento de ordenha e a cada quanto tempo
deve-se trocar as teteiras (TAFFAREL et al., 2012).

Figura 5. Contagem bacteriana total do leite de acordo com o sistema de ordenha utilizado no periodo de outubro de
2009 a setembro de 2010(interagdo CBT x Sistemas de Ordenha x Periodos do ano p=0,0423; CV = 143,95%)).
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Fonte: Elaboragdo dos autores.

A utilizagdo de técnicas adequadas de higiene
da ordenha ¢ uma estratégia para a melhoria da
qualidade bacteriologica do leite (CAVALCANTI
et al.,, 2010). O uso de detergentes alcalino e
acido e sanitizantes estdo associados a contagens
bacterianas inferiores 100 mil UFC/mL,
enquanto a utilizagdo de apenas um ou de nenhum
produto estd associado a contagens superiores a
500 mil UFC/mL (ARCURI et al., 2006). Esses
autores concluiram que a adogao de procedimentos
adequados de limpeza dos equipamentos de
ordenha e estocagem do leite contribui para a
redugdo da contagem de mesofilos do leite.

a

O maior (p<0,0001) indice de células somaticas
(935.340 cel./mL) foi alcangado pelos produtores
com produgdo entre 4501 a 15000 litros mensais em
relagdo as faixas de menor e maior volume mensal
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(Tabela 3). Nao houve diferengas (p=0,91) entre
tipos de resfriadores e CCS, entretanto ocorreu
significancia (p<0,0001) entre CCS e periodos
do ano, mas nao houve interagdo CCS x tipos de
resfriadores x periodos do ano (Figura 6).

Cordioli, Oldra e Schmitt Filho (2009)
concluiram que uma menor CCS estd mais
relacionada a 60 dias
antes do parto. Entretanto, alta CCS ¢ mais
frequentemente relatada como indicativo e
relagdo direta com maior prevaléncia de mastite,
riscos de contaminagao de leite por antibidticos

s€cagem das wvacas

e probabilidade de ocorréncia de bactérias
patogénicas (PALES et al., 2005).
Entre as bactérias patogénicas mais

associadas a mastite ¢ a alta CCS, destacam-

se  principalmente  Staphylococcus  aureus,
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Streptococcusdysgalactiae, Streptococcusuberis,
Enterococcus spp., Escherichia coli, Pseudomonas
spp. e fungos e, essa associacdo estd negativamente
correlacionada a gordura do leite, proteina e lactose

(PARK et al., 2007).

Assim, um dos primeiros impactos que pode
ser considerado com a alta CCS encontrada ¢ a
perda da produgdo de leite, além das alteragdes na
composi¢do do leite em decorréncia da mastite e
suas consequéncias sobre a produgdo de produtos
lacteos (GIGANTE; COSTA, 2008).

Figura 6. Contagem de células somaticas do leite de acordo com o sistema de resfriamento utilizado no periodo de
outubro de 2009 a setembro de 2010(CCS x Tipos de resfriadores p=0,91; CCS x Periodos do ano p<0,0001; CCS x
Tipos de resfriadores x Periodos do ano p>0,05; CV=89,85%).
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Fonte: Elaboragao dos autores.

A ma qualidade do leite cru em decorréncia
de alta CBT e alta CCS estd relacionada com
fatores como deficiéncias no manejo e higiene da
ordenha, indices elevados de mastite, manutencao
e desinfeccdo inadequada dos equipamentos de
ordenha e resfriamento, refrigeracdo ineficiente e
mao de obra desqualificada, entre outros (VALLIN
et al., 2009).

A higienizagdo e desinfeccdo adequada podem
ser prejudicadas se o ambiente onde as vacas
permanecem ou dormem tem excesso de barro,
0 que leva a aumentara ocorréncia de mastites.
Esta hipotese auxilia a explicar os indices mais
elevados de CCS durante o periodo de maior

&

IMersao

granel

Q

precipitacdo e temperaturas mais elevadas (Figura
1), independentemente do tipo de resfriamento
(Figura 6) ou sistema de ordenha (Figura 7), pois
o percentual de salas de ordenha ainda ¢ baixo no
Oeste do Parana (IPARDES, 2009).

Quando comparamos resultados da CCS com
tipos de ordenhas e periodos do ano ndo ocorreram
interagdes significativas (p=0,9999), entretanto,
houve efeito dos periodos (p=0,0001) e do tipo de
ordenha (p=0,0561) (Figura 7). Atribuiu-se a menor
CCS no periodo de maio a setembro/2010 em
funcdo da menor temperatura e precipitagao (Figura
1). Mesmo assim, os valores sdo considerados altos,
0 que demonstra que existem outros fatores que
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interferem na alta CCS.

O adequado funcionamento da ordenhadeira
interfere sobre a incidéncia de novos casos
de mastite e desta forma, o aumento da CCS,
principalmente por diferencas de pressdo e o

numero de pulsacdes (BARBOSA; BENEDETI;

GUIMARAES, 2009). Taverna (2004) relatou
estudos em que altas flutuagdes irregulares e
ciclicas aumentaram a frequéncia de mastite entre
47,5 a 60%, deslizamentos de teteiras aumentaram
entre 43 a 84% a frequéncia de novas infecgdes,
retirada agressiva da teteira aumentou em 60% as
novas infecgdes.

Figura 7. Contagem de células somaticas do leite de acordo com o sistema de ordenha utilizado no periodo de outubro
de 2009 a setembro de 2010 (CCS x Periodos do ano p=0,0001; CCS x Sistemas de Ordenha p=0,0561; interagdo CCS
x Periodos do ano x Sistemas de Ordenha p=0,9999; CV=89,91%).
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Fonte: Elaboracao dos autores.

Taffarel et al. (2012) afirmaram que 55% das
ordenhadeiras possuiam entradas de ar em trabalho
realizado na regido Oeste do Parand e 64% com
frequéncia de ordenha superior a 60 ciclos por
minuto. Entradas de ar podem ser causadas por
fissuras nas borrachas das teteiras que facilitam o
acumulo de leite, a aderéncia no teto (COENTRAO
et al., 2008) e também elevam as infecgdes na
glandula mamaria e aumentam a CCS (MEIN et
al., 2004). Ja frequéncias superiores a 60 ciclos
provocam a sobre-ordenha e lesdes nos tetos, que
predispdem a mastite e aumento da CCS (MULLER,
2002).
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transferidor

.\\\Q &\Q \\\ 0\\Q Q\Q
F ¥ ¥ & F
Conclusoes

O leite oriundo de produtores com volumes
superiores a quinze mil litros mensais possui menor
ponto crioscopico, teor de gordura, contagem
bacteriana total e contagem de células somaticas.

Ocorrem variagdes estacionais do ponto de
congelamento, teor de gordura, contagem bacteriana
total e da contagem de células somaticas.

As variacdes da contagem bacteriana total
durante os periodos do ano sdo menores no leite
oriundo de resfriamento a granel e de ordenhadeiras

canalizadas.
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Existem fatores relacionados ao manejo dos
animais e higieniza¢ao dos equipamentos de ordenha
e resfriamento que necessitam ser trabalhados junto
aos produtores.
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