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Resumo

O setor leiteiro brasileiro apresenta problemas de eficiéncia produtiva e de qualidade da matéria-prima
e, por isso, perde em competitividade. A ma qualidade do leite cru esta relacionada a fatores como
deficiéncias no manejo e higiene da ordenha, indices elevados de mastite, manutengdo e desinfec¢io
inadequadas dos equipamentos, refrigeracdo ineficiente ou inexistente € médo de obra desqualificada,
entre outros. O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiéncia da implantacdo de Boas Praticas na
ordenha na ordenha, simples ¢ baratas, que pudessem ser facilmente introduzidas pelos produtores
de leite. Os parametros de qualidade considerados foram a contagem de células somaticas (CCS),
indicativo de sanidade da glandula mamaria, e a contagem bacteriana total (CBT), indicativo de higiene
de ordenha. Foram analisadas 46 amostras de leite cru de 19 municipios da regido central do Parana,
sendo 32 (69,57%) de propriedades com ordenha manual e 14 (30,43%) com ordenha mecanica. Apds a
implantagdo das praticas houve uma redugdo média de 87,90% na CBT nas propriedades com ordenha
manual e 86,99% nas propriedades com ordenha mecanica. Com relagdo a CCS, a redugdo média foi de
33,94% em propriedades com ordenha manual e 51,85% em propriedades com ordenha mecanica. As
praticas implantadas se mostraram eficientes nos diferentes sistemas de produgao.

Palavras-chave: Qualidade do leite, boas praticas na ordenha, contagem bacteriana total, contagem de
células somaticas

Abstract

The milk production in Brazil presents efficiency and quality problems concerning the raw material,
reducing its competitiveness. The poor quality of raw milk is associated with faults in handling and
milking hygiene conditions, high indices of mastitis, inadequate maintenance and disinfection of the
equipment, inefficient or inexistent refrigeration, disqualified workforce, among others. The aim of this
study was to evaluate the efficiency of implantation of simple, inexpensive and easily adopted Good
Manufacturing Practices (GMP) on dairy farms. Quality parameters researched were total bacterial
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count (TBC) and somatic cell count (SCC), which indicates respectively milking hygiene and mammary
gland health. Forty six raw milk samples from 19 cities of the central region of Parana were analyzed,
among them, 32 (69,57%) had manual milking and 14 (30,43%) mechanic milking. The implantation
of GMP resulted in average reduction of 87,90% to TBC on manual milking farms and 86,99% on
mechanic milking farms. Regarding SCC, the average reduction was 33,94% in manual milking farms
and 51,85% in mechanics milking farms. The implemented practices had shown efficient in all of the

studied conditions of production and installations.

Key words: Milk quality, GMP, total bacterial count, somatic cell count

Introduciao

Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e
Estatistica — IBGE (2007), a produ¢do de leite no
Brasil cresceu 69,4% no periodo compreendido
entre os anos de 1990 e 2005, passando de um
volume total de 14,5 bilhdes para 24,6 bilhoes de
litro/ano. Em termos percentuais, a regido Norte foi
a que apresentou o crescimento mais expressivo,
com uma variagdo de 214% de crescimento da
producdo. A regido Sul merece destaque com o
terceiro maior crescimento da producdo (101%),
ficando acima da média nacional. No Estado do
Parana, a produgdo média de leite apresentou um
crescimento no volume de 117%.

Apesar dos dados animadores de produgdo, o
setor leiteiro brasileiro apresenta problemas de
eficiéncia produtiva e de qualidade da matéria-
prima e, por isso, perde em competitividade
(RIBEIRO; STUMPF JUNIOR; BUSS, 2000). No
Brasil, o leite in natura apresenta, em geral, altas
contagens de microrganismos aerobios mesofilos
e coliformes, indicando deficiéncia na higiene da
producdo (BELOTI et al., 1999; BUENO et al.,
2004; CORDEIRO; CARLOS; MARTINS, 2002;
FREITAS et al, 2002; SANTANA; BELOTI;
BARROS, 2001).

A ma qualidade do leite cru e por conseqiiéncia,
dos leites pasteurizado e esterilizado, assim como
de derivados, esta relacionada a fatores como
deficiéncias no manejo e higiene da ordenha,
de mastite,
inadequadas

indices elevados manutencdo e

desinfecgao dos
refrigeracdo ineficiente ou inexistente ¢ mao de
obra desqualificada, entre outros (SANTANA et al.,

2001).

equipamentos,

de
que

Entre indicadores
qualidade, mesofilos,
constituem um importante grupo de microrganismos,
por incluirem a maioria das bactérias acidificantes
do leite, assim como os patogenos (NASCIMENTO;
SOUZA, 2002). A contagem e determinagdo de
microrganismos aerobios mesoéfilos sdo de grande
importancia, sendo sua detec¢do e enumeracio
empregadas tanto para o controle da qualidade
do leite, como da eficiéncia das praticas de
sanitizacdo de equipamentos e utensilios durante a
producao e beneficiamento do produto (FRANCO;
LANDGRAF, 1996).

0s microrganismos

estdo o0s aerobios

Santana et al. (2001) evidenciaram que, na
de
contaminagdo por aerobios mesofilos, em ordem

propriedade leiteira, as principais fontes
decrescente, sdo a superficie e a agua residual
dos latdes e tanques de expansdo e tetos mal

higienizados.

Outro importante parametro de qualidade, que
foi recentemente incluido como requisito para
aceitacdo do leite na industria, ¢ a contagem de
células somaticas (CCS). Células somaticas do leite
sdo, normalmente, células de defesa do organismo
que migram do sangue para o interior da glandula
mamaria, com o objetivo de combater os agentes
causadores da mastite, podendo ser, também,
células descamadas (PHILPOT; NICKERSON,
1991). Inimeras sdo as perdas relacionadas com alta
CCS. Reneau (1986) observou perdas significativas
na producdo quando a CCS encontrava-se acima
de 100.000 céls./mL. Machado, Pereira e Sarries
(2000) também verificaram mudangas significativas
na gordura do leite quando a CCS encontrava-
se acima de 1 milhdo de céls./mL, e na proteina
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e lactose quando a CCS encontrava-se acima de
500.000 céls./mL.

O crescimento da producao, com a ma qualidade
do leite produzido no Brasil e com o aumento da
exigéncia do consumidor por maior seguranca
alimentar, levou o Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) a buscar
alternativas para melhorar a qualidade do leite do
pais. As novas normas de produgdo leiteira foram
publicadas na Instrucdo Normativa n°® 51 (IN51),
de 18 de setembro de 2002, que determinou normas
na producdo, identidade e qualidade de leites tipos
A, B, C, pasteurizado e cru refrigerado, além de
regulamentar a coleta de leite cru refrigerado e seu
transporte a granel (BRASIL, 2002).

De acordo com a IN51 (BRASIL, 2002), os
Estados do Sul, Sudeste e Centro-Oeste devem
apresentar para leite cru refrigerado contagem
bacteriana total (CBT) méaxima de 1 milhdo UFC/
mL, com reducdo gradativa a partir de 2008, com
limite para leite de conjunto de 300.000 UFC/mL em
2011. Para a contagem de células somaticas (CCS)
foi estabelecido um padrao de 1 milhao células/mL,
com um maximo de 400.000 cels/mL em 2011.

A aplicac@o de Boas Praticas de Producdo (BPP)
na bovinocultura de leite ¢ uma alternativa para
minimizar os riscos de contaminag¢ao nas diferentes
etapas doprocessodeprodugdo. Esses procedimentos
sdo capazes de reduzir a contaminagao microbiana e/
ou fisica do leite. BPP fundamentam-se na excluséo,
remocdo, eliminagdo, inibi¢do da multiplicacdo de
microrganismos indesejaveis e/ou corpos estranhos
e devem ser implantadas em toda cadeia produtiva.

O objetivo deste trabalho foi avaliar a eficiéncia
da implantacdo de boas praticas de higiene na
ordenha, simples e baratas, ¢ que pudessem ser
facilmente introduzidas pelos produtores de leite,
nos pontos detectados por Santana et al. (2001)
como de maior contaminagao.

Material e Métodos
Caracteristicas das propriedades

Durante os anos de 2005 e 2006, em parceria
com o Instituto Paranaense de Assisténcia Técnica
e Extensdo Rural (EMATER/PR) ¢ a Associacgdo
de Paranaense de Criadores de Bovinos da Raga
Holandesa (APCBRH), foram selecionadas 46
propriedades de 19 municipios da regido central do
Parana, de modo que representassem a producdo
leiteira da regido, com ordenhas do tipo manual e
mecanica.

Praticas propostas de higiene na ordenha

Foram utilizadas praticas de higiene na ordenha
testadas e recomendadas pelo Laboratorio de
Inspecdo de Produtos de Origem Animal — LIPOA
— da Universidade Estadual de Londrina (Figura
1): desprezo dos trés primeiros jatos de leite, pre-
dipping direto com solucdo clorada 750 ppm em
caneca sem refluxo, higienizagdo manual vigorosa
de baldes, latdes e refrigeradores com detergente
alcalino clorado 2% e fibra macia LT Scotch-brite
ou similar e inversao dos latoes e baldes e inclinagdo
de refrigeradores para escoamento da dgua residual
(FAGAN et al, 2005).
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Figura 1. Praticas de higiene aplicadas nas propriedades leiteiras de 19 municipios da regido central do Parana.

Avaliagdo das praticas

A eficiéncia das praticas foi avaliada através de
analises para a determinacdo da carga bacteriana
e celular no leite obtido dos latdes e tanques de
expansdo das 46 propriedades. Foram coletadas
amostras de leite antes e depois da aplicagdo das
praticas propostas e comparou-se os resultados
encontrados.

Colheita e preparo das amostras

Nas propriedades com ordenha manual foram
analisadas 32 (69,57%) amostras de leite, sendo
12 (37,5%) de leite ndo refrigerado, 5 (15,63%)
de tanque de expansdo, 7 (21,88%) de tanque
de imersdao, 6 (18,75%) de freezer e 2 (6,25%)
de geladeira. Das 14 (30,43%) amostras das
propriedades com ordenha mecanica, 3 (21,43%)
eram de leite ndo refrigerado, 4 (28,57%) de tanque
de expansdo, 6 (42,86%) de tanque de imersdo e 1
(7,14%) do freezer.

As amostras de 100 mL de leite cru foram
acondicionadasemfrascosdepolietilenoesterilizados
e adicionadas de duas gotas do conservante azidiol
para as amostras destinadas a contagem bacteriana
e um comprimido de bronopol (2-bromo-2- nitro-
propano-1,3-diol) para as amostras destinadas a
contagem de células somaéticas.

As analises foram realizadas ap6s 24 horas da
coleta pelo laboratério do Programa de Analises
de Rebanhos Leiteiros da Associagdo Paranaense
dos Criadores Bovinos da Raga Holandesa (PARL/
APCBRH) em Curitiba/PR.

Contagem de células somdaticas (CCS) e Contagem
bacteriana total (CBT)

Os parametros de qualidade considerados foram
a CCS, indicativo de sanidade da glandula mamaria,
¢ a CBT, indicativo de higiene de ordenha, conforme
apontam Fonseca e Santos (2000).

Para a CBT foi utilizado o equipamento
BACTOCOUNT - IBC. A CCS foi realizada em
contador eletronico SOMACOUNT 500°.

Resultados e Discussao

A CBT e a CCS devem seguir a IN51, onde
0 maximo permitido para leite cru refrigerado
¢ de 1 milhdo UFC/mL e 1 milhdo células/mL,
respectivamente (BRASIL, 2002).

Das 46 amostras de leite analisadas, 21 (45,65%)
apresentaram CBT acima de 1 milhdo UFC/
mL, apresentando média de 2.410.870 UFC/mL.
Resultado semelhante foi encontrado por Nero et al.
(2005) que estudaram propriedades leiteiras do Rio
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Grande do Sul, Parana, Sdo Paulo e Minas Gerais ¢
encontraram 48,60% das amostras com CBT acima
de 1 milhdo. Bueno et al. (2002), analisaram 20
amostras de leite cru no estado de Goias e encontram
15 (75%) com contagem acima de 1 milhdo UFC/
mL. Em outro estudo, realizado em Santa Maria
(RS), Viana et al. (2002) observaram que apenas
17,8% de leite cru apresentou contagem abaixo do
limite estabelecido pela IN5S1.

Considerando apenas as 32 propriedades com
ordenha manual, 14 (43,75%) apresentaram CBT
acima de 1 milhdo UFC/mL. As maiores médias
foram encontradas no leite resfriado em tanques de
expansdo e em tanques de imersdo, com contagens
de3.657.000¢2.712.429 UFC/mL, respectivamente.
Nas propriedades com ordenha mecanica, 7 (50%)
das 14 amostras de leite apresentaram CBT acima
de 1 milhdo UFC/mL. As maiores médias também
foram encontradas em leite resfriado em tanques de
expansdo e em tanques de imersdo, com 8.187.250
e 3.582.667 UFC/mL, respectivamente (Tabela
1). Pinto, Martins e Vanetti (2006), analisando
amostras de leite cru refrigerado de tanques
coletivos ¢ individuais da regido da Zona da Mata
Mineira, encontrou CBT variando de 1.400.000 a
5.500.000 UFC/mL. O resfriamento do leite torna-
se um problema quando sdo armazenados leites
com alta contagem bacteriana inicial. O processo de
refrigeracdo do leite ndo impede a multiplicacdo de
algumas bactérias, as psicrotroficas. Estas bactérias
conseguem dobrar sua populacdo a cada 20 a 30
minutos e, por isso, o leite deve ser manuseado
corretamente, evitando sua contaminagdo, desde
o momento da ordenha até chegar a industria de
laticinios € ao consumidor final (GUERREIRO et
al., 2005). A variagdo da temperatura ¢ o tempo de
armazenamento do leite e a higienizagdo inadequada
sdo outros fatores que influenciam na qualidade do
leite refrigerado.

Apds a implantagdo das praticas propostas
houve uma reducdo média de 87,90% na CBT
nas propriedades com ordenha manual e 86,99%

nas propriedades com ordenha mecanica. Apenas
2 (6,25%) propriedades com ordenha manual e 2
(15,22%) com ordenha mecénica permaneceram
com CBT acima de 1 milhdo UFC/mL, portanto
fora do padrio exigido pela legislacdo (Tabela
1). A maior eficiéncia das praticas foi obtida em
propriedades com ordenha mecénica e refrigeracao
em tanque de expansdo, onde a reducdo chegou a
93,95%. Nas propriedades onde Fagan et al. (2005)
aplicaram essas mesmas praticas houve uma redugao
média de 99,2% na CBT do leite.

Observou-se que a média da CBT encontrada em
propriedades com ordenha mecanica foi em torno
de trés vezes maior do que a média encontrada em
propriedades com ordenha manual, antes e apos
as praticas, indicando que o nivel tecnoldgico da
ordenha ndo implica, necessariamente, em leite
de melhor qualidade e dependendo de como ¢
utilizada, pode ser mais uma fonte de contaminacéo
bacteriana.

Com relagdo a CCS, a média encontrada antes da
aplicagdo das praticas nas 46 propriedades estudadas
foi de 611.913 céls./mL, sendo que 6 (13,04%)
propriedades estavam acima do padrdo permitido.
Considerando apenas as propriedades com ordenha
manual, a média encontrada foi de 607.844 céls./
mL, sendo que 5 (15,63%) das 13 amostras
estavam acima de 1 milhdo. Lima et al (2006),
estudando rebanhos de 13 propriedades do Agreste
de Pernambuco, encontraram média de 402.126
céls./mL. Zanela et al. (2006), analisando rebanhos
leiteiros no Rio Grande do Sul com ordenha manual
¢ balde ao pé, encontraram médias de 803.000 céls./
mL. Nas propriedades com ordenha mecanica, a
média encontrada em nosso trabalho foi de 621.224
céls./mL. Apenas uma (3,13%) amostra, obtida do
tanque de imersdo, apresentou contagem acima de 1
milhdo. Machado, Pereira e Sarries (2000) avaliaram
4.785 amostras de leite de tanques de expansdo para
CCS de rebanhos localizados no estado de Sao
Paulo e sul de Minas Gerais e registraram média de
505.000 céls./mL.
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Tabela 1. Resultado das médias da CBT antes e apos a aplicacdo das praticas de higiene nas 46 propriedades leiteiras
com ordenha manual e mecanica de 19 municipios da regido central do Parana, entre 2005 e 2006.

Ordenha Manual Ordenha Mecénica
CBT (UFC/mL) CBT (UFC/mL)
média antes média apds ~ média antes média apos ~
das praticas* as préticl:ts* % Redugdo das praticas* as préticlzls* % Redugdo
rigf;’iiﬁo 643.083 59.000 90,83 rggge‘;:go 1.689.667  110.000 93,49
expansao 3.657.000 490.400 86,59  expansdo 8.187.250 495.250 93,95
imerséo 2.712.429 330.000 87,83 imersdo 3.582.667 877.500 75,51
freezer 912.333 79.000 91,34 freezer 421.000 197.000 53,21
geladeira 351.000 124.500 64,53  geladeira
Total 1.598.906 193.531 87,90 Total 4.266.786 555.214 86,99

*as praticas de higiene utilizadas foram: desprezo dos trés primeiros jatos de leite, pre-dipping direto com solugao
clorada 750 ppm em caneca sem refluxo, higienizacdo manual vigorosa de baldes, latdes e refrigeradores com
detergente alcalino clorado 2% e fibra macia LT Scotch-brite ou similar e inversdo dos latdes e baldes e inclinagdo de
refrigeradores para escoamento da dgua residual.

186

Ap6s aaplicagdo das praticas propostas a redugao
média na CCS foi de 55,65% — exceto do tanque de
expansdo onde houve um aumento da contagem de
27,12% — em propriedades com ordenha manual e
51,85% em propriedades com ordenha mecanica.
ApOs as praticas, das 46 propriedades estudadas,

2 (6,25%) propriedades com ordenha manual e
nenhuma com ordenha mecéanica apresentaram
valores acima de 1 milhdo céls./mL (Tabela 2).
O maior impacto das praticas foi observado em
propriedades com ordenha manual e refrigeragdo
em tanque de expansdo onde a reducdo chegou a
63,73%.

Tabela 2. Resultado das médias da CCS antes e ap6s a aplicac@o das praticas de higiene nas 46 propriedades leiteiras
com ordenha manual e mecéanica de 19 municipios da regido central do Parana, entre 2005 e 2006.

Ordenha Manual Ordenha Mecanica
CCS (céls./mL) CCS (céls./mL)
média antes média apos N média antes média apos N
das praticas* as préticI:ls* % Reduao das praticas* as préticlzls* % Redugdo
leite nao 601250  272.000 5476 \citendo 553333 255333 53,86
refrigerado refrigerado
expansao 708.000 256.800 63,73  expansdo 581.000 286.750 50,65
imersio 672.714 855.143 -27,12  imersdo 680.833 359.000 47,27
freezer 554.000 349.333 36,94 freezer 628.000 121.000 80,73
geladeira 335.000 110.000 67,16 geladeira .
Total 607.844 401.563 33,94 Total 621.224 299.143 51,85

*as praticas de higiene utilizadas foram: desprezo dos trés primeiros jatos de leite, pre-dipping direto com solugdo
clorada 750 ppm em caneca sem refluxo, higienizacdo manual vigorosa de baldes, latdes e refrigeradores com
detergente alcalino clorado 2% e fibra macia LT Scotch-brite ou similar e inversdo dos latdes e baldes e inclinagdo de
refrigeradores para escoamento da agua residual.
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A reducgdo mais significante para CBT do que
para CCS encontrada neste trabalho se deve ao
fato de que as praticas propostas agem diminuindo
a contamina¢ao microbiana dos tetos, utensilios e
equipamentos de ordenha, melhorando a qualidade
microbiologica do leite e reduzindo o aparecimento
de novos casos de mastite. As CCS também néo se
apresentavam tao altas, havendo menos a reduzir.
Ainda, com a aplicagdo das praticas a redugdo da
CBT ¢ imediata, sentindo-se os resultados ja na
primeira ordenha, enquanto a CCS vai diminuindo
ao longo do tempo, apds a cura dos casos existentes
e prevencdo de novos casos.

Conclusao

As praticas propostas sdo de

incorporagdo na rotina de ordenha, e contribuiram

simples

significativamente para a melhoria da qualidade do
leite em quaisquer das condigdes de tecnificagdo
estudadas. Praticas simples, como o 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 eliminacao
da agua residual dos utensilios de ordenha foram
suficientes para a adequacao do leite fluido a IN51.
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