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Qualidade
do leite
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O gue é “leite de qualidade”?




Residuos de
anti-

microbianos

Animais
sadios

Composicao
minima

Sabores e
odores
indesejados

Baixa CBT

Baixa CCS

(Murphy etal., 2016)



Por que
produzir leite
de qualidade?




Industria

* Multiplicacao das bactérias “produtoras de
acido lactico”:
= acidez no leite

* Producao de gas pelos coliformes

- = estufamento de queijos feitos com leite cru

* Producao de enzimas por bactérias
- =sabor amargo ou rangcoso de queijos

- =gelificacado do leite UHT




Produtor

* Preco do leite
« Sanidade dos animais

 Custo da mastite
 Descarte de leite
 Tratamentos

* Descarte de animais




Consumidor

* Risco de doencas

* Qualidade sensorial de

produtos

« Validade dos produtos



Elos da cadeia do leite

*  Produtor

 Transportador

 [Industria

« Governo

« Consumidor

* Midia
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Qualidade do leite e
controle de mastite >
mudanca de cultura!

“Aprendi com meu
avo e com meu pai e

sempre deu certo”

“Essas tecnologias

sO me dao mais

trabalho!!!!”

“Nao ganho nada

com isso”



Parametros de qualidade do leite

Contagem de :
células somaticas CCS Mastite

Higiene, limpeza dos
tetos e utensilios e
refrigeracao do leite

Contagem
bacteriana total

{ ? Sé6lidos Gordura e Nutricao e
& = proteina genética




IN 62 -

Leite cru refrigerado

* Gordura (min 3%)

* Proteina (min 2,9%)

"« CCS
IN 7/2016
_+ CBT

(Brasil,2011;2016)




IN 7/2016 - CCS

Norte e

Nordeste

Sul, Sudeste

e Centro- Max.400.000

(01/07/2018)

Oeste

(valores expressos em células/mL) (Brasil, 2011;2016)




IN 7/2016 - CBT

Norte e

Nordeste

SUI’ Sudeste

e Centro- Max.100.000

(01/07/2018)

Oeste

(valores expressos em UFC/mL) (Brasil, 2011; 2016)




s
Onde estamos e para onde estamos indo?




Como esta o Brasil em
relacao ao mundo?

Leite com CCS acimade 400.000 células/mL
e CBT acimade 100.000 UFC/mL
* 1992: nao pode ser consumido

* 1998: nao pode ser utilizado para fabricacao de

derivados lacteos

(Suriyasathaporn etal., 2006; Soutoetal.,2009)



Como esta o Brasil em
relacao ao mundo?

e EVUA: 750.000 células/mL e 100.000 UFC/mL
« Canada: 400.000 células/mL e 50.000 UFC/mL

(Suriyasathaporn etal., 2006; Soutoetal.,2009)



e cesimitcasim

Brasil 593
Espanha 260
EUA 192
Nova Zelandia 187
Inglaterra 188
Alemanha 180
Italia 295
Canadd 239

(MAPA DA QUALIDADE - CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS (CCS) [da] CLINICA DO LEITE. 2016)



(MAPA DA QUALIDADE - CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS (CCS) [da] CLINICA DO LEITE. 2016)

Evolucao da CCS ao longo dos anos
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Figura 15. Evolucdo do média de CCS [oritmética e geométrica em mil céls /mL] de 2006 a 2015 de Industrias que enviaram amostras paro a

Clinica do Leite e evolucdoo do numero de produtores oo longo destes anos.



(MAPA DA QUALIDADE - CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS (CCS) [da] CLINICA DO LEITE. 2016)

Dinamicada CCS
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Figura 17. Dinagmica da CCS [mil céls/mL] de 11 mil fazendas de Industrias
que enviaram amostras para a Clinica do Leite em 2011 e 2015.



(MACHADO, P. F.; CASSOLI, L. D. Contagem Bacteriana Total (CBT) - 2016. Mapa da Qualidade do Leite, v. 2)

Evolucaoda CBT
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Figura 17. Médio geometrica de CBT [mil UWFC/mL] oo lomgo do ano, durante periodo de 2006 g 2015,



(MACHADO, P. F.; CASSOLI, L. D. Contagem Bacteriana Total (CBT) - 2016. Mapa da Qualidade do Leite, v. 2)

Dinamicada CBT
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Quem sao os
produtores
problema?




Figura 14. Media Geomeétrica de CCS [mil cels/mL] em funcao do tamanho
da fozendo em litros por dia (32 mil fazendas em 20M5] de Industrios SIF
gue envigram amoestros paro o Clinica do Leite

(MAPA DA QUALIDADE - CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS (CCS) [da] CLINICA DO LEITE. 2016)
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Figura 14. Média Geométrica de CBT [mil UFC/mL) em funcéde do tamanho da
fazenda (32 mil fazendas] no ano de 2015
(MACHADO, P. F.; CASSOLI, L. D. Contagem Bacteriana Total (CBT) - 2016. Mapa da Qualidade do Leite, v. 2)




Nao ha processo
tecnologico capaz de
melhorar a qualidade

do leite cru
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Como produzir ‘
leite com

qualidade?
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« Contaminacao inicial

» Taxa de multiplicacao bacteriana

by

A ' e s



Contaminacao
inicial do leite

* Higiene de ordenha
* Limpeza e higienizacao de
utensilios e equipamentos

» Mastite (Streptococcus

agalactiae)




Contaminacao inicial do leite

Higiene de
ordenha

Tetos limpos e secos!

Ly
\

> Diminuicao da CB 1T

 Controle de mastites




Higiene de
ordenha

* DESINFETAR os tetos antes da

ordenha

- SECAR os tetos com papel

toalha




Desinfeccao dos tetos
antes da ordenha

« Elimina bactérias vindas do ambiente e

que estao na pele dos tetos

e Reduz em 50% ou mais a incidéncia de
casos de mastite por bactérias

ambientais

- Tempode acao!!!




Desinfeccao
dos tetos

antes da
ordenha

Leite de dois tetos de uma vaca

nao desinfetados:

1.765.000 bactérias/mi

Leite dos demais tetos da

mesma vaca apos a desinfeccao:

168.000 bactérias /Iml



Desinfeccao dos tetos

antes da ordenha

Resultados (em %) da

resisténcia de cepas de
S. uberis aos
desinfetantes usados na

pré ordenha

Cloro 0,2% lodo 0,1%
Tempo sem com Sem com
MO MO MO MO
15” 33,3 93,3 6,6 40
30” 26,6 93,3 0 26,6 |

(Adaptado de RIBEIRO et al.,2000)



Desinfetantes

e lodo: 0,3%
e Clorexidina: 0,3%
e Cloro: 0,3 a1,0%

e Acido latico: 2%

(Fonseca & Santos, 2000)



Diluicao do cloro comercial para uso como pre-dipping

Concentrac¢ao do cloro comercial Volume a ser diluidoem 5 L de agua
2 40 mL
5 15 mL
10 7,5 mL
12 6 mL
15 5mL

20 4 mL
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Limpeza e higienizacao de

utensilios e equipamentos




Fatores
importantes

 Energia mecanica

* Volume de agua e

buchal/vassoura apropriados
* Energia quimica
* Detergentes alcalino e acido

 Tempo e temperatura adequados




Etapas

 Enxague inicial

", Limpeza com detergente

alcalino clorado

* Limpeza com detergente

l
acido

« Sanitizacao




Enxague
inicial

* Remocao de residuos
grosseiros

« Agua morna (38° a 55°C)

* Nao recircular a agua!




Detergente alcalino clorado

 Remocao de gordura e proteina

Alcalan Plus  Agua quente: 43° a 77°C

DETERGENTE DESENGORDURANTE
EEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEEE

PRODUTO EXCLUSIVAMENTE DE USO PROFISSION;
PROIBI

« Recomendacoes do fabricante

* Volume de agua: 5 litros/conjunto

LTS ,
« Usar apos TODAS as ordenhas

 Eficacia do detergente
« Aumenta com o aumento da temperatura

« Diminui com o aumento da dureza



Acido Clean

DETERGENTE ACIDO DESINCRUSTANTE

PARA LIMPEZA DE EQUIPAMENTOS DE ORDENHA E OUTROS.

PRODUTO EXCLUSIVAMENTE DE USO PROFISSIONAL
PROIBIDA A VENDA DIRETA AO PUBLICO

0S5

Launer

g
| 3
B360/960033

Detergente acido

Remocao de depoésitos minerais

. Agua e leite

Agua fria ou levemente aquecida (35° a 43°C)

« Recomendacoes do fabricante
Frequéncia: minimo 2x por semana

Importante: dureza da agua



Sanitizacao

 Eliminacao dos microrganismos
e———————u

- v y— o

VAN S - Compostos a base de cloro
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« Recomendacoes do fabricante

* Antes de iniciar a ordenha (30 min) ou

a cada etapa de limpeza




Limpeza das partes
externas

« Remocao de sujidades externas e limpeza de

partes internas de dificil limpeza
* Manual
 Bucha/escova apropriadas
* Tipo de detergente

 Todas as ordenhas




Kit de limpeza
para

ordenhadeira

























Limpeza do
tanque de
resfriamento




Enxague inicial

Limpeza com E » 10 litros de
detergente alcalino 5
clorado 220l

Procedimentos

Limpeza com
detergente acido

Sanitizacao










Qualidade da agua

* Fundamental!!




Mastite por
Streptococcus

agalactiae

Contaminacao
inicial do leite




Mastite por
Streptococcus
agalactiae

 Subclinica

* 1111 CCS e CBT

« CCS média: 2.238.000 células/mL
« CBT média: 107-108 bactérias/mL

« Taxa média de lipdlise e protedlise 3

e 2 vezes mais rapida

(Guterbock & Blacmer, 1984; Erskine etal.,1987; Ma et al.,2000)



Taxa de multiplicacao
bacteriana

4

 Temperatura de armazenamento

 Tempo de estocagem

>



Temperatura de
armazenamento

Expansao: 4° C ou menos em um prazo
maximo de 3 horas ap6s o término da

ordenha

Imersao: 7° C ou menos em um prazo
maximo de 3 horas ap6s o término da

ordenha




Influencia do tempo e temperatura de armazenamento
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Figura 1. Impacto do tempo e temperatura na contagem bacteriana total (CBT)
em leites com diferentes contagens Iniciais.



Higiene de ordenha

Redugéo * Procedimentos
de CBT e Equipamentos e utensilios

Refrigeracao imediata

I do leite -




