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1. INTRODUGAO

O leite €& um alimento muito completo e capaz de es
tabelecer o equilibrio vital. Seus componentes sao mui to equili
brados quantitativa e qualitativamente. E o alimento bioldgico
por exceléncia, jad que & o do recém nascido. Contém, em concentra
gées varidveis, praticamente todas as substancias de que o Ccorpo
necessita e & a fonte das principais esp&cies de elementos nutriti
vos: proteinas, gorduras, aclicares, sais minerais, incluidos os
biocatalizadores de origem mineral, os oligoelementos ou organico,

as vitaminas (6, 11).

Este alimento, de Stimo valor nutritivo, dado & f£3
cil digestibilidade e valor bioldgico (45), € consumido pelo homem
em todas as faixas etarias. Na zona rural, o seu consumo & gquase
totalmente cru, podendo contaminar o homem por doencgas infecto-con
tagiosas. As doengas transmissiveis ao homem, tais como a brucelo
se, tuberculose e outras sao frequentes em nossos rebanhos (38,42).

Devido a este fato, o homem do campo estd sujeito a estas zoonoses

O leite pasteurizado, proveniente de matéria prima

altamente contaminada, devido 3s toxinas termoestaveis liberadas
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por determinados microorganismos, podem prejudicar a safide de lac-

tentes, pessoas convalescentes e velhos (2, 5).

As indGstrias de laticinios, através de seus técni-
cos e de suas modernas instalag6es nada poderao resolver, em bus
ca de um produto de boa qualidade, diante de uma matéria prima com
prometida nos seus aspectos higiénicos, fisicos e quimicos. Daf a
necessidade de realizar trabalhos de ambito regional, no intuito
de conhecer suas reais caracteristicas, com vistas a adogdo de pa

droes.

Em virtude dos aspectos citados, pretendeu-se estu
dar algumas caracterfsticas do leite produzido no municipio de La
vras, na fonte de producao, com amostras analisadas logo apds a or

~denha, bem como:

/- Determinar as relagdes existentes entre os diver
sos parametros (cuidados gerais, ordenha, animal,
estdbulo e ordenhador), com as diversas classes

de produgao;
- Verificar a higiene do leite na fonte de produgao;

- Correlacionar o indice de sujidade do leite, com

© aumento da produgao das classes;

~

- Correlacionar o Indice de sujidade do leite e au
mento de produgao das classes, cam a contagem bac

| teriana do leite;

- Correlacionar o fndice de sujidade do leite, com
a contagem bacteriana das ordenhas mecédnicas e ma

~- nual;
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- Verificar variagOes nas caracteristicas quimicas
sé e fisicas do leite, com vistas 4 fixagao de pa-
\

droes regionais, para a época em estudo.



2. REVISAO DE LITERATURA

-BALLARIM citado por VARGAS (53), define a higiene
do leite, como sendo a sua obtencao mais eficientemente possivel ,
conservando-o e transportando-o satisfatoriamente para assegurar

um alimento sadio e higiénico.

'Segundo HOFMANN (28) o leite pela sua composicao e
quilibrada de proteinas, gorduras e lactose, vitaminas e sais mine
rais, constitui meio de cultura para os microorganismos da sua flo

ra banal acidificando-o.

VIEIRA (54) por seu trabalho, "Os microorganismos
como indicadores de qualidade", cita que os organismos coliformes
prevalecem no esterco do gado leiteiro e outros animais de granja
(também nas moscas), no solo (e portanto em muitas fontes de agua)
e nos vegetais e sementes (portanto nas racgoes, forragens e poei
ras destas), pode-se analogamente afirmar que o leite cru indubita
velmente contaminar-se-a com bactérias coliformes, em maior ou me
nor grau durante a ordenha. Cita ainda o mesmo autor, que as al

tas contagens globais dos alimentos em geral, indicam matéria pri

ma altamente contaminada e, que a presenga de Streptococus fecalis



tem sido apontada como causadora de sérios problemas em alimentos.

Segundo CQONSTANTINO (10) a mad qualidade do leite
cru, reduz o tempo de vida Qtil do leite pasteurizado e dificulta
a padronizagao de produtos derivados de alta qualidade, viaveis de

expor tagao.

Segundo ABELE (1) as causas da contaminagao do lei
te pasteurizado sao de viarias origens, entretanto muito frequtlente
e geralmente ignorada € a presenga de uma grande populacao de coli
formes no leite cru, cuja destruig¢do através de pasteurizagao efi-
caz, € de 99,5%, ainda permite a sobrevivéncia de um niimero de mi

croorganismos suficientemente grande para dar resultado positivo

no ensaio.

ABRANTES (2) utilizando 1701 amostras de produtos de
rivados do leite, verificou a Presenga significativa de coliformes,

dentre eles 39,2% do Género Escherichia coli.

DAOUST et alii (15) testando a inativagdo térmica
do Corynebacterium diphteriae ATCC n® 296, observou os diferentes
comportamentos deste microorganismo com relagao aos variados tipos
de alimentos. O mesmo autor, trabalhando com o leite em diversas

temperaturas, verificou serem necessirios 719C para sua inativagaa

Segundo FIGUEREDO (19), as alteragdes fisico-quimi-
cas do leite mamitoso facilitam o diagndstico da doenga. Ainda o
nesmo autor cita que a presenca de grumos, aumento de cloretos e

baixa acidez, constituem dados eficazes na suspeita de mastite.

BRAMLEY (8) estudou as variagSes e a susceptibilida

de no fbere em lactagio e em perfodos secos por infusao de Esche-
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richia coli. A infecgao do Gbere foi mais significativa no perio

do de lactagao.

DODD & NEAVE (18), FLORES (20) HOYLE (29) OLIVER et
alii (42), RANDOLPH (46), WAITE & SMITH (56), preccupados com as
infecgoes do iibere da vaca, atribufram como causa principal, a fal
ta de manejo adequado e sobretudo a md higiéne da ordenha, incluin

do-se a inadequada higienizagao das ordenhadoras mecénicas.

CLAIDON (12), estudando os fatores que influenciam
nas condigoes sanitdrias das ordenhadoras mecidnicas, mencionou a
importancia do estado fisico adequado das tubulagdes de borracha e
conecgOes destas miquinas. Sendo que desgastes nas superficies

formam focos de microorganismos inatingfveis pelos sanitizantes.

THIEL et alil (52) e MAGNUS (34) citam a eficiéncia
da imers3do de todas as pegas da ordenhadora em solugao bactericida
apés a convencional higienizagdo e, que a imers3o deve ser por es-
pago de tempo adequado. Os mesmos autores afirmam que em uma solu
¢30 ndo corrosiva, o material poderd ficar em imers3o nos interva

los das ordenhas.

Segundo MORGAN & BRINLEY (38) a brucelose constitui
uma zoonose agressiva ao homem, e que a sintomatologia da doenga

confunde os médicos, resultando em diagnésticos tardios.

MONTES (37) cita que o leite possui inibidores mi
crobianos naturais e, que had duas fragBes denominadas lactenina 1
e 2, sendo que a lactenina 1 estd presente no leite colostro e a

lactenina 2, no leite até uma hora apds a ordenha e, que a agao

inibidora das mesmas & bacteriostidtica.
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o Segundo BEHMER (9) na utilizagdo do lactofiltro pa
ra avaliar a higiéne do leite de acordo com os discos comparativos,

para uma classificagao rdpida das provas de filtragao, temos o se

guinte:

prova péssima € a que corresponde aproximadamente a
uma quantidade de detritos com um peso de 10 miligramas contidosem

1l litro de leite;

mid € a que corresponde a 5 miligramas de detritos

em 1 litro de leite;

regular, & a que corresponde a 2,5 miligramas de de

tritos em 1 litro de leite;

boa € a que corresponde 0,5 miligramas de detritos

em 1 litro de leite;

otima &€ a que corresponde a um leite ordenhado com
higiene perfeita e que macroscopicamente niao devera deixar detrito
algum, salvo sedimentos de gordura e de outros componentes natu-

rais do leite depositados no disco.

HAENLEIN et alii (26) realizaram estudos para veri-
ficar o principal método de determinacao da porcentagem de protei-
na e s51idos nao gordurosos do leite durante a lactag3o. O teste
foi feito mensalmente registrando significativa diferenéa dos cons
tituintes entre os periodos estacionais. Ainda citam os mesmos au
tores que a idade do bezerro, ou seja, a época da lactagio, mos trou

se também altamente significativa.

SILVA (50), estudando os sSlidos nac gordurosos do

leite nas regiGes de Varginha, Trés Coragdes e Lavras, durante os



anos de 1957 a 1969 em 26.490 amostras de leite em estabelecimen
tos sob a Inspegao Federal, verificou que as médias dos s&lidos
nao gordurosos foram normais, entretanto os resultados individuais
miximos e minimos foram bastante extremos. Segundo o mesmo autor,
os resultados obtidos no municipio de Lavras, através do Servigo
de Inspegao Federal, os s8lidos nao gordurosos do leite, foram aci
ma de 8,5% em 3.627 amostras; 8,1% a 8,5% em 251 amostras e menos
de 8,0% em 24 amostras. Semelhantes variagdes foram verificadas

pelo mesmo autor nos municfpios de Varginha e Trés Coragdes.

Segqundo SAITO & SCHIFTAN (49), a " Association of
Official Agricultural Chemists " - A,0.A.C. em 1923, baseada em es
tudos de BAILEY, adotou como média do ponto crioscdpico do leite,
o0 valor de -0,559C caoam 3% de tolerancia em casos de fraude. Ainda
os mesmos autores citam McDONALD, na Inglaterra mediante anilise
de 9.543 amostras de leite, durante o periodo de 1942 a 1947, obte
ve o valor médio de -0,549C. Ainda citando REES na Austrdlia, en
controu Indices de -0,51 a -0,579C; na Transmania encontrou valo-
res entre -0,50 a -0,569C. Os mesmos autores citam ROBERTSON, em
estudos realizados em varias regides dos Estados Unidos e uma do
canadi no periodo de 1954 a 1956 que contribuiu grandemente, para
a modificagao do ponto crioscipico que passou a ser aceito o valor
" médio de -0,53 pela A.0.A.C. Os mesmos autores analisando 4.816 a
mostras de leite de varias regioes de Sao Paulo obtiveram resulta
dos que variaram de -0,53 a -0,559C. Pelos trabalhos realizados
dos autores acima citados, verifica-se da necessidade de levanta
mentos das micro-regides produtoras de leite para o conhecimento

do ponto crioscdpico do leite.



3. MATERIAL E METODOS

3.1. Materiais

3.1.1. Localizagao do experimento

O presente trabalho foi realizado no municipio de

Lavras, situado na regiao sul

Conforme dados
la Superior de Agricultura de
acordo com a classificagao de

inverno seco, apresentando as

do Estado de Minas Gerais.

da estagao agroclimatoldgica da Esco
Lavras, o clima deste municipio de
Kopen é do tipo CWB temperado com

seguintes caracteristicas:

Latitude 21914'06'' S;
Longitude 45900 WGR;
Precipitagao m&dia anual 1493 mm;
Temperatura média anual 19,39 C;
Média anual das méximas 269 C;

Média anual das minimas 16,49 C;
Umidade relativa anual média 74 %;

Evapotranspiragao média anual 1077 mm.
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Para melhor  caracterizagao das condig¢des climdticas

da época em que foram realizados os trabalhos de campo e laboratd-

rio, apresentamos os dados do quadro 1.

QUADRO 1 - Dados representativos dos resultados médios da precipi

tagao/mm, temperatura maxima e minima ocorrido em va
rios perfodos de 01.10.77 a 08.02.78 no municipio de La
vras, durante os trabalhos de campo.

Periodos Precipitag¢3do/mm Temperatura (9C)

Maxima Minima
De 01 a 10.10.77 2,06 25 15
De 11 a 20.10.77 0,52 29 16
De 21 a 30.10.77 2,5 29 16
De 01 a 10.11.77 4,0 28 17
De 11 a 20.11.77 14,0 25 17
De 21 a 30.11.77 3,0 28 18
De 01 & 10.12.77 9,0 28 18
De 11 a 20.12.77 3,3 26 le6
De 21 a 31.12.77 11,0 29 17
be 01 a 10.01.78 13,0 26 18
De 11 a 20.01.78 26,0 28 18
De 21 a 31.12.78 1,3 34 20
De 01 a 08.02.78 4,3 30 17

3.1.2. Amostras usadas

Baseado num levantamento de todas as propriedades
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produtoras de leite do municIpio de Lavras, através das indistrias
de laticInios, 3s quais tem acesso os produtores, foram levantadas
230 propriedades. De posse da listagem de produtores levantados
em todas as industrias de laticinios que beneficiam e industriali-
zam o leite do municipio, o Departamento de Ciéncias Exatas, Setor
Estatistica procedeu-se a amostragem ao acaso, das quais foram sor
teados 69 produtores, localizados no mapa representado na Figura J,

e divididos em classes de produgao, como se vé no Quadro 2.

QUADRO 2 - Nimero de produtores levantados e amostrados, de acordo
com o volume de produgao, no municipio de Lavras, Minas
Gerais, de outubro de 1977 a fevereiro de 1978.

Classes de Produ-
cao/litros de leite

N? de Produto
res existentes

Ne de Produto
res amostrados

0 50 123 26
51 100 49 14
101 150 23 6
151 200 9 3
201 300 12 6
300 14 14

Total 230 69

Durante o periodo de outubro de 1977 a fevereiro de
1978, procedeu-~se as visitas 3s propriedades, nas quais foram apli
cados questionidrios e coletados 1000 ml de leite para as analises

de laboratdrio. O questiondrio contém todas as informagbes relati
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vas aos problemas gque envolvem a exploragéo do leite na fonte de
produgao, como também o transporte desta até a indlistria de latici
nios. Entretanto como a pesquisa em aprego refere-se & higiene do
leite na fonte de produgéo, e a amostragem ser acondicionada, ade-
guadamente & conservagao até o momento dos exames laboratoriais, fo
ram selecionados na tabulacao do questiondrio os seguintes parame-

tros, como expressa o Quadro 3.



14

QUADRO 3 - Pardmetros higienicos e relagdo dos {tens selecionados

para avaliagao das medidas profiliticas.

Parametros

Itens

Cuidados gerais

Limpeza do curral; uso de estrado; estado de
conservagao dos latdes; utilizagao dos latdes em

outras atividades.

Ordenha

Higiene do fibere; eliminagao dos primeiros ja
tos de leite; uso de caneca fundo preto; presen-
¢a do bezerro; uso de ragao no momento da orde

nha; presenga do proprietario.

Animal

Ordenhados cam infecgdes no ibere; em estado de
extrema magreza; sujo de defecgoes e lama; com
aftosa; uso do leite colostro; aproveitamento do
leite apds intervengao cirirgica; uso de testes
de tuberculinizagao; uso de testes de soro aglu
tinagao; uso de bisnagas intramamirias; uso de
antibidtico; nfmero de horas reservadas ao apro
veitamento do leite apds uso do antibidtico; as

sisténcia veterinaria.

Est&bulo

Acesso facil; protegao contra os ventos; local
ensolarado; tipo de piso; contém sala de orde
nha; agua potavel; & lavado; presenga de canale
tas; -apresenta cheiro desagradavel; estado de

limpeza.

Ordenhador

Uso de uniforme; hibitos higiénicos; fuma; lava

as mlos; roupas limpas; possui carteira de sal

‘de.
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Todos os Itens dos parametros abordam as condigoes

desejdveis e indesejiveis para o manejo perfeito. Estes valores
foram transformados em porcentagens, de cujos somatdrios foi extm@

da a média que os representam.

3.2. Métodos
3.2.1. Técnica de abordagem

Os question@rios fcram preenchidos através de entre

vistas com os produtores e verificagao nas propriedades.
3.2.2. Coleta das amostras

Inediatamente apds a ordenha, procedeu-se a retira-
da da amostra, usando-se material esterilizado, fazendo-se a cole-
ta da mesma em vidros mantidos hermeticamente fechados, acondicio-
nados em caixas de isopor contendo gelo triturado. O leite foi
conduzido para o laboratdorio da Escola Superior de Agricultura de
Lavras, para as devidas andlises, em tempo nao superior a 1 hora,

apds a ordenha.

3.2.3. Determinagoes quimicas, ffsicas e bacterioldgicas
do leite

3.2,3.1. Determinag¢Oes quimicas

a) Gordura - Determinou-se a gordura do leite pelo processo



b) Acidez

¢) Proteina

d) Lactose

e) Cloretos

16
“"Gerber", segundo as normas técnicas do INSTITUTO

ADOLFO LUTZ (30).

A acidez do leite foi obtida pelo processo do aci
dimetro de Dornic, de acordo com as normas técni-

cas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (30).

Determinou-~se a protzina dJdo 1leite, pelo aparelho
Micro-Kjeldahl, seqgundo. a técnica preconizada pelo

INSTITUTO ADOLFO LUTZ (30).

A determinagdo da lactose foi através do licor de
Fehling, usando-se a solugao "A" cfliprica e solu-
¢d3o "B" alcalina, segundo as normas técnicas ado

tadas pelo INSTITUTO ADOLFO LUTZ (30).

A dosagem dos cloretos do leite foi determinada se

gundo "STANDARD METHODS OF MILK ANALYSIS (51).

3.2.3.2. Determinagoes fisicas

a) Densidade - A determinagao da densidade do leite, foi obtida

-através do termo-lacto-densimetro de "Gerber" segun

do as normas técnicas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (30).

b) Crioscopia -0 ponto de congelamento do leite foi determinado

pelo processo Stuber-Gerber, segundo as normas téc

nicas do INSTITUTO ADOLFO LUTZ (30).

c) Estrato Seco Total e Estrato Seco Desengordurado - Foram de
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terminados pelo processo direto, por desidratagao

e por diferenga, usados na rotina.

d) Prova de Lactofiltragao - A sujidade do leite como indicador
de higiene, fol determinada pelo filtro de "Minit "

segundo "STANDARD METHODS OF MILK ANALYSIS" (51).

3.2.3.3. Exames bacterioldgicos

a) Contagem Total de Mesdfilos e NMP de Coliformes - de acordo
com a técnica preconizada pelo AMERICAN PUBLIC
HEALTH ASSOCIATION STANDARD METHODS FOR THE EXAMI-

NATION OF DAIRY PRODUCTS (3).
3.2.3.4., Andlise estatistica dos resultados

Is Foram usados os critérios: Classe de Produgao, Para
{

jfjmetros Higiénicos, Indice de Sujidade e Contagem de Microorganis-

" mos. Foram feitas anilises de varidncia, estudo de regressao, his

\ togramas e grdficos, segundo GOMES (23).

S
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

]

Os question&rios foram feitos objetivando conhecer
as condigoes técnicas das propriedades, quanto ao manejo do reba-
nho leiteiro. Pretendeu-se tirar dos resultados obtidos, informa
gOes {iteis, que pudessem dar uma vis3o de fatos relacionados com a

qualidade do leite.

Os parametros contidos no questionirio sao compos
tos de ftens gque abrangem toda problematica da higiéne do leite na
fonte de produgao. Estes itens foram condensados e expressos em
valores percentuais de cada parametro, relacionados com as varias

classes.

No quadro 4 sao expressos os valores médios das ca
racteristicas desejaveis (D) e indesejdveis (I) de cada parametro
higiénico das diversas classes. Observa-se que em "Cuidados Ge-
rais", houve um percentual médio de caracteristicas desejiveis ele
vado (92,88%). Este fato se justifica em vista dos ftens "limpeza
do curral e uso de estrado", estarem relacionados com seguranga e

condmica e os Iftens estado de conservagdo dos latdes e ndo utiliza

gao destes em outras atividades serem exigéncias preconizadas pelo
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S.I.F. (Servigo de Inspegac Federal) permanente nas indistrias.

Numa andlise de todos os parametros, observa-se que
O comprometimento maior do conceito indesejivel incide-se sobre o
estibulo e animal. Os demais pardmetros apresentaram irregularida
des de percentuais nas classes, entretanto, nas médias dos parame-
tros, as caracteristicas desejiveis das classes melhoram com o au
mento da produgao, a partir da classe de 151 a 200 litros de leite.
Esta tendéncia foi confirmada pela correlagao significativa linear
positiva obtida entre a porcentagem de atividades desejiveis da mé
dia de todos os parametros e aumento da produgao, como se pode 89
servar pelas curvas e equagoes de regressao apresentadas na figura
2. Foi também linear significativa positiva a correlagdo entre
percentuais de atividades desejiveis para os parametros "estabulo
e animal" cam o aumento da produgao, porém, nao houve significan-
cia quando se tentou correlacionar percentuais de atividades dese
javeis com os parametros "ordenha" e "ordenhador" com a produ-
gao. Este fato demonstra que o aumento da produgac influéncia na
melhora dos parametros "animal e estabulo" gque dependém de maior
investimento econdmico e nao na ordenha e ordenhador cujos parame-

tros dependem mais de educagao do individuo.
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QUADRO ¢ - Percentusl midlo das atividades devejiveln & indesejSvels nos pardmetrog relacionados com a higléne do log

te antes @ no momento da ordenha, no mumicipio do Lavras, de outubro de 1977 a fevareiro da 1978.

Clansce N ) Culdados Ordeonha Animnal Abrigo Ordenhadar Midia
Produtoraes Cearais L Estdbulo ) 1
de ' ) ]
Produgao/l D I ) X 0 I D 1 o I D I
/] - 50 27,54 86,84 13,16 36,09 63,91 uu.wc 62,50 17,54 83,46 29,32 70,68 41,46 58,54
51 .- 2100 21,74 91,67 8,33 37,14 62,86 34,17 65,83 20,74 - 79,26 23,81 76,19 41,51 58,49
101 -~ 150 7,25 85,00 15,00 234,28 65,71 40,00 60,00 24,44. 75,56 22,86 77,14 41,32 58,68
151 -~ Nob 8,69 95,83 4,17 23,81 76,19 41,67 58,33 35,19 64,81 33,33 66,67 45,97 54,03
201 - 300 17,39 100,00 0,00 44,05 55,95 50,00 50,00 47,22 v 52,78 28,57 71,43 53,97 am-oﬁ
> 300 17,39 97,92 N.Q& 65,48 34,52 59,38 40,62 64,82 35,18 30,95 60,05 63,71 36,29

M531a 92,88 7,12 40,14 S9,86 43,79 56,21 34,99 65,01 28,14 71,86 47,99 s2,01
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QUADRO $ - Informagoes Gerals extrafdas da tabulagio dos quastiondrios referentes d8 €9 propriedades amostradas, no municipio da

Lavras, de outubro de 1977 & fevereairo de 19748.

Classo ds Dlstincia da Produgio Laticinio (W) Distincla das  Transporte direto das fa-
Produgio/Ll Produtores fatenda & zo média fazenda aos 2endas aos laticinios (u)
tros de laita L ‘na uwrbana (km) (litros) Almeida CAARL Registro Slmbolo lattelnios (km) Sim B N3o

0 - So 27,54 A uo.aou 32,47 wn.mu ~ 31,58 0,00 15,79 11,395 uwruw 68,42

S2 --100 Mﬂ.q. . un.HA 80,00 13,33 ac.oo 6,67 40,00 11,667 20,00 80,00
mow - 150 7,25 18,20 132,00 20,00 wo.oc 20,00 0,00 - 9,000 No.no 80,00
151 - 200 8,69 15,41 No«~wa 16,66 66,68 0,00 16,66 8,500 Hn.uu. 83,33
201 - 300 Hw‘uw 14,58 262,50 25,00 41,67 8,33 25,00 9,092 33,33 66,67

> . Joo 12,39 16,16 891,66 16,67 50,00 8,33 25,00 8,508 uuLuw 66,67

Midta 17,88 uamsaw. 24,05 48,32 7,22 20,41 , 9,694 25,02 74,18

0 quadro $ mostra informaySes qua ndo estio Ligadas dixetamento com & higidno do leite antes e no xumanto da ordenha, entretanto

constituen valioaos dados como subsidios a posterioxes .trabalhos.
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Os dados de sujidade por classes de produgao

apresentados no Quadro 6.

QUADRO 6 -~ Indice mé&dio de sujidade do leite, por classe de

23

estio

produ

¢ao e média geral no municipio de Lavras, Minas Gerais

no periodo de outubro de 1977 a fevereiro de 1978.

Classes de Pro

Indice médio de

dugao de leite sujidade observado
Litros mg /1
0 - 50 0,30 b
51 - 100 0,30
101 - 150 0,33
151 - 200 0,26
201 - 300 0,28
300 0,28
Média geral 0,29

De acordo com os resultados do Quadro 5, as

sas classes de producao de leite no municipio de Lavras

leite limpo classificado comobom, segundo BEHMER (9).

diver-

produzem
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TABELA 1 - Anilise de variadncia e coeficiente de variagdo para o
fndice de sujidade do leite no municipio de Lavras, Mi
nas Gerais, no periodo de outubro de 1977 a fevereiro
de 1978, de acordo com as diversas classes de produgao.

cv GL SQ QM F
Classes 5 00,0174 0,0035 ns 1,66 ns
Res{duos 60 0,1261 0,0021

Ccv (%) 15,29.

Verifica-se nao haver diferenga significativa gquan-
to & sujidade do leite entre as diversas classes de produgao do
leite do municipio de Lavras. O coeficiente de variagcao, 15,29%

indica uma boa precisao com que os dados foram tomados.

TABELA 2 - Valores médios de sujidade dos leites ordenhados por
ordenha mecadnica e ordenha manual, no municipio de La
vras, Minas Gerais, de outubro de 1977 a fevereiro de

1978,
Método de ordenha Indice de sujidade mg/1
Mecanica 0,28
Manual 0,30

Doze dentre os produtores amostrados possuem orde-
nhadoras mecédnicas. Os resultados expressos na tabela 2 evidenciam

as diferengas do Indice de sujidade do leite ordenhado por ordenha



mecdnica e manual.

TABELA 3 - Andlise de variancia do grau de sujidade do leite orde
nhado por ordenha mecanica e ordenha manwal, no munici-
pio de Lavras, de outubro de 1977 a fevereiro de 1978.

cv GL sQ QM F
Tratamentos 1 0,0052 0,0052 2,41 N.S.
Residuo 65 0,0022

cv (%) 15,29,

Observa-se assim, ao contrario do esperado, que a
utilizagao da ordenhadora mecdnica n3o melhorou o indice de sujida

de do leite significativamente.

TABELA 4 - Estudo de regressdo entre o volume de produgac e o in
dice de sujidade pela prova de lactofiltragao, no muni
cipio de Lavras, de outubro de 1977 a fevereiro de 1978.

cv GL SQ oM F
Linear 1 0,0008 0,0008 1,14 N.S.
Quadratica 1 0,0000 0,0000 0,00 N.S.
Cobica 1l 0,0007 0,0007 1,00 N.S.
Desvio 2 0,0015 0,0007

Pelo exposto, o Indice de sSujidade do leite no muni
cipio de Lavras, para o periodo estudado, nao melhorou com o aumen

to da produgao das classes amostradas, através do teste F.
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.Flg. 5 -

MESOFILO S NMP DE COLIFORMES

Histogroma represantativo do contogem meédia de meséfllos e NMP de

coliformes do leite no municiplo de Lavras, MG, de outubro ce 1977
o fevereiro de 1978- |
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0Os recursos dos modernos equipamentos das industrias
de laticinios e a técnica, muito tém contribuido para a melhora do
leite de consumo e produtos derivados. Entretanto, diante de uma
matéria prima de m& qualidade, todos estes recursos Sao insuficien
tes para obter um produto perfeito, necessario d& economia do pafls
e d segurang¢a do produtor e industrial, quando a demanda de merca-
dos externos for uma realidade. Por este motivo, a higiene do lei
te na fonte de produgao, devera ser a primeira providéncia neste

sentido.

. A verificac@o do fndice de sujidade do leite, atra
vés do filtrc de "Minit" detém ciscos, cabelos, insetos, escamacCes
do Ubere e residuos celulares da gladndula mamdria. Estes detritos
nem sempre expressam fontes aprecidveis de microorganismos, tudo
depende da qualidade contaminante do corpo estramho. Esta prova hi
giénica € usada pelo Servigo de Inspegao Federal (35) e constitui
excelente meio de mostrar e convencer o produtor de melhores cuida
dos higiénicos, guando lhe & exibido o disco comparativo. Os cui
dados com a higiéne do vasilhame e implementos usados na ordenha
nao sao bem conduzidos. Os resfduos de leite aderidos A superfi-
cie destes vasilhames podem se constituir em focos de microorgan:is
mos e dar altas contagens., As ordenhadoras mecénicas, sano recur-
sos tecnoldgicos eficlentes na obteng@o de um leite higiénico, to
davia demanda cuidados especials de limpeza e sanitizagéo, pouco

assimilados pelo homem do campo.

As firmas encarregadas da fabricacao das ordenhado-
ras, distribuem instrugdoes e se preocupam com a higiéne das maqui

nas. Entretanto, segundo CLAIDON (12) h& detalhes importantes,
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que passam despercebidos por aqueles que manuseiam as instalacgoes
da ordenhadora. Cita o mesmo autor, que as condigoes fisicas das
superficies das tubulagdes de borracha, podem armazenar residuos
de leite nas ranhuras, com formagao de focos microbianos inatingi

veis pelos sanitilizantes.

Pelas observagoes verificadas durante o Preenchimen
to do questiondrio e amostragem, pode-se observar que o produtor
nao se sensibilizou com a eficiéncia higienica da ordenhadora mecd
nica, visto que a sua principal preocupagao & substituir o homen,

mao de obra especializada.

QUADRO 7 - Resultados médios dos exames bacterioldgicos de mesdfi-
los e NMP de coliformes, correlacionando as ordenhas me
canica e manual, no municipio de Lavras, de outubro de
1977 a fevereiro de 1978.

Ordenhas Mesdfilos NMP de Coliformes
p/ml p/ml

Mecinica 55.004 61.580

Manual 83.875 58.063

Palos resultados do quadre 7, verifica-sa gontagem
mais alta de coliformes na ordenha mecénica, o que nao era e@spera
do. Por outro lado, vé-se que na ordenha manual a contagem de me-
sbfilos foli maior. Observa~se que estes regultadoe médios, consi
derando as caracterfsticas da amostragem, expressam uma  contagem

bastante elevada. Presume-se que este lelte ao ser transportado
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para a indistria, submetido aos fatores tempo e temperatura pcssa

alcangcar contagens muito elevadas.

O resultado médio de mes8filos mostrado na figura 6
€ representado pela classe de 51 a 100 litros de leite, apresenta
contagem bem maior do que as demais, isto evidencia a possibilida
de de animais portadores de infecgdes do fibere, pertencentes a es
ta classe., Sabe-se que o0s resultados fisicos e quimicos do leite
preveniente de animais pertencentes a esta classe, teriam que apre
sentar anormalidades, como afirma FIGUEREDO (20), o gue nao aconte
ceu. Segundo HEDRICH et alii (27) nas mamites sub-clinicas, cs mi
croorganismos sao eliminados pelo leite, sem que haja ainda pidci-
tos ou que a estrutura anatdmica da glandula ainda nao tenha sido
lesada. Segundo PLOMMET & LOUEPEC (44) um animal portador de mami
te, apds tratamento com antibidtico, produz leite com caracteristi
cas fisicas e quimicas normais e elimina microorganismos no leite,

quando estes adquirem resisténcia ao antibidtico usado.

Segundo THIEL (52) as ordenhadoras mecdnicas, pode
rdo se constituirem em vefculos de disseminagao das mamites, quan-
do esta nao for cuidadosamente higienizada e sanitizada. FPor seus
trabalhos realizados nos Estados Unidos sobre a agdo dos sanitizan
tes, fol preconizada a imersdao dc pegas da ordenhadora mecénica nes
tes produtos pelo espago de tempo necessério, Segundo © nesmo
autor a agdo das bactericidas & eflcaz, desde que sua utllizagao

seja prescrita com eficiéncia,

Segundo BARBOSA (5) uma sequéncia eficiente e Funci
onal de higienizagdo do fibere da vaca e das maos do ordenhador, di

minui consideravelmente o nfmero de microorganismos por ml de lei
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te. O mesmo autor cita que em testes realizados na fonte de produ
Gao em leites provenientes das duas glandulas do Ubere de uma vaca,
sem cuidados higiénicos, deram 323.000 nicroorganismos por ml; os
meésmos testes bacterioldgicos feitos com leites originados das ou
tras duas glandulas do Gbere da mesma vaca com todos os cuidados
de higi&ne d¢ ambiente, vasilhame, vaca e homem, deram 2.000 micro

organismos por ml.

A condigao social do homem do campo, constitui fa
tor limitante na prescri¢ao de normas higiénicas. H& uma acomoda
g¢ao evidente, nao s8 do trabalhador bragal como também do proprie-
tario. A presenga do proprietdrio no momento da ordenha, foi ana

lisada ¢ avaliada no pardmetro "ordenha" Quadro n9 3.

Pelos resultados bacterioldgicos individuais da lis
tagem de exames executados, pode-se observar baixas contagens de
microorganismos, quando foli constatado pelo questionario, parame-
tro "ordenha", a presenga do proprietario participativo e interes-
sado de tecnologia. A conscientizagdo social demanda um trabalho
a longo prazo, por este motivo, deve-se preconizar como normas de
resultados a curto prazo, o resfriamento do leite imediataments a

pds a ordenha e agilizar o seu transporte da fazenda & ind(stria.

Segundo KEATING (31) na Argentina o prege do leite
é obtido om fungd@o da qualidade, conseguida por uma Inspegac Fede
ral rigorosa e cientifica. Segundo o meamo autor, a Argentina 8d
conseguiu padronizar seus produtos lacteos, a nfvel compatitivo em
mercados externos, mediante esta norma classifiecatdria da matéria

prima,
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Os valores médios das andlises fisicas e quimicas

dc leite, expressos no Quadro 8, s3o normais e representam a reali
dade do municipio de Lavras. O Servigo de Inspecio Federal (36) a
dota a observancia de padrdes no julgamento do leite quanto & sua
integridade. Estes padrdes orientam a possibilidade de fraude ou

de problemas patoldgicos do animal.

Segundo SILVA (50), BANKS (4) NIKERSON (39, 40) a
composigao do leite e suas caracteristicas fisicas e quimicas pode
rac ser mudadas em fungio da raga dos animais, da alimentacao e
das condigOes climdticas. Ainda os mesmos autores citam que o ma
nejo do rebanho e o perfodo de lactagao (idade do bezerro) sao fa

tores importantes na composigao do leite.

Segundo SAITO & SCHIFTAN (49) citando varios auto
res por trabalhos realizados na Europa, Estados Unidos, Tansméania
e Austrédlia, encontraram valores individuais de -0,50 a -0,589 ¢C,
resultando em médias para alguns pafses que diferiram dos padroes
preconizados pela A.0.A.C., incluindo-se nestes estudos regioes
dos Estados Unidos e Canadd, cujos resultados médios foram mudados
e adotados pelo A.0.A.C. observa-se pelos estudos realizados por
estes autores, que a preocupagao de freglientes pesquisas neste se

tor & uma realidade.

Recomenda-se pelos resultados obtidos, que eatﬁdos
devam ser realizados, visando conhecer as caracteristicas fisicas,
quinicas e bacterioldgicas do leite das micro-regides, para a ado
¢ao de padrdes regionais e, que estudos sejam feitos cbjetivando
conhecer a qualidade do leite na fonte de produgdo e na varidvel

tempo e temperatura apds a ordenha até a plataforma das indlstri



QUADKO 8 - Resuitados middios, maximos e minimos, em cada classe de produgdo e média geral das caracter{sticas fisicas e quf

micas do leite no municipio de Lavras, MG, no perfodo de outubro de 1977 a feverelro de 1978, em 169 anostras.

Classes de Actd ( L E Esd cl 1 ia Densidad Lacto
o~ Y 3 Y X3 t. . oret 6 -
Produgio/ GOA:ura r; ex Proteina actose i s retos Cr ::cup a n° dade filtragio
Y . -
1tro o . ' b 0 mg /L
3,6 17 3,5 4,3 11,9 8,8 0,21 0,53 1029 0,28
> 300

4,2-3,3 18-16 3,6-3,4 4,6-4,1 12,48-11,4 %,1-8,5 0,28-0,18 0,52-0,54 1031-1029 0,37-0,20

‘ 3,6, - 16 3.4 4,4 12,2 8.6 0,19 0,54 1029 0,28
201 - 300
4,0-3,3 17-1S  3,6-3,3  4,7-4,1 12,9-11,5  8,9-8,3 0,22-0,16 0,52-0,56  1030-1028  0,32-0,23
3,7 17 3.4 4,2 12,3 8,6 0,22 0,53 1029 0,26
151 - 200 ,
4,0-3,4 18-16  3,5-3,3  4,4-4,0 13,0-11,6 9,0-8,2 0,22-0,22 0,53-0,53  1030-1028 0,28-0,23
3,7 17 3,s 4,8 12,2 8,6 0,19 0,53 1029 0,33
101 - 1s0
4,2-3,2 18-16  3,8-3,3 ' 4,8-4,0 12,9-11,7 9,0-8,2 0,22-0,10 0,52-0,5¢  1031-1028 0,38-0,29
3,6 16 3,5 4,2 12,3 8,5 0,22 0,53 1029 0.30
$1 - 100 .
3,8-,3¢  18-15  3,6-3,4  4,4-4,0 13,2-11,9  8,7-8,3 0,23-0,17 0,52-0,55  1030-1028  0,38-0,23
. 1,5 17 3,3 4,5 12,2 8,7 0,20 0,54 1029 0,28
- so

3,8-3,3 18-16 3,4-3,2 4,7-4,3 13,0-11,4 9,0-8,4 0,22-0,18 0,52-0,56 1030-1028 0,38-0,19

nidia Geral 3,6 17 3,4 4,3 12,2 8,6 0,20 ~0,53 1029 0,29
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5. CONCLUSOES

Os resultados obtidos através dos trabalhos de cam
po e laboratdrio, com leite produzido no municipio de Lavras, amos
trados na fonte de produgdo em sessenta e nove propriedades, de ou

tubro de 1977 a fevereiro de 1978, permitem concluir:

1. Questionario:

a) Os produtores do municipio de Lavras, com ex
cegéo do que se refere ao pardmetro cuidados gerais, apresentaram
maior percentual de caracteristicas indesejaveis nos parametros re

lacionados com a higiene do leite antes e no momento da ordenha.

b) Houve melhoria nas médias desejaveis das clas
ses dos pardmetros esta@bulo e animal e nas médias desejaveis dos
demais parametros para as classes com produgao acima de 151 litros

de leite com o aumento da producio.

2. Higiéne:

a) 0 leite do municipio de Lavras submetido a

prova de lactofiltracao & considerado bom, prdoprio para o consumo
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e industrializagao.

b) Nao houve correlacdo entre o fndice de sujida

de e o aumento da Produgao das diversas classes.

c) O aumento do nfimero de microorganismos nao
foi influenciado pelo fndice de sujidade nas diversas classes de

produgao estudadas.

d) As ordenhas mecdnica e manual nao diferencia-

ram significativamente quanto ao Indice de sujidéde do leite.

s

e) A ordenha mecénica apresentou valor médio da
contagem de microorganismos coliformes mais elevada do que a orde

nha manual.

3. Caracteristicas ffsicas e quimicas:

Os valores médios encontrados para as caracter{sti-
cas fisicas e quimicas, representam os padrdoes do leite do munici-

pio de Lavras.
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6. RESUMO

Com o objetivo de verificar os aspectos higiénices
do leite na fonte de producdo, e conhecer sua composicao fisica e
quimica para fixacdo de padrdes no municipio de Lavras, foram le
vantadas todas as propriedades leiteiras num total de 230 e amos
tradas 69 fazendas, as quais foram selecionadas de acordo com clas

A ll..l..-.CA

ses de produgao e nomeadas A, A,

69°

Foram feitas entrevistas diretas com O0s produtores.
Selecionou-se paradmetros relativos 3 higiene antes e no momen to
da ordenha, para detectar fatores que influenciariam na qualidade
do leite. Coletou-se a amostra imediatamente apds a ordenha e a
conduziu rapidamente ao laboratdrio para exames bacterioldgicos |,

fisicos e quimicos.

A analise de regressdo aplicada para verificar as
diferengas entre as atividades desejaveis dos parametros higieni
cos, foi significativa, quando estudou estas diferengas com o au-

mento da produgao das classes.

Os valores médios dos Indices de sujidade correla-

cionados mediante anilise de variancia e regressao, com 0 aumento
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de produgao das classes e uso da ordenha mecinica e manual, nao se

diferenciaram significativamente.

A contagem média de mesdfilos foi mais alta do que
a de coliformes, quando estudou a média geral, entretanto, gquando
relacionou a ordenha mecinica e manual, a contagem média de coli-

formes foi mais alta para a ordenha mecinica.

Os resultados referentes 3s caracteristicas fisicas

e quimicas, expressam os padrdes do leite nd municipio de Lavras.
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7. SUMMARY

In order to establish regional standards for Lavras
Country, we tried aimed, in this study to verify the hygienic as
pects of milk at the source of production and to study its physi
cal and chemical composition, All of the rural properties, 230 in
all, were originally surveyed and from these, 69 farms were select
ed for the study according to their quantity of production. These
farms were tabeled Al, A2 cecrtteann A69‘

The selected producers were intervieved individu
ally. The parameters used were relative to the deanliness index
before and after milking to detect factors which would influence
milk quality. Samples were collected immediately after milking
and taken quikly to the laboratory for bacteriological, physical,

and chemical analysis,

The regression analysis was applied to verify the
differences among the desireable activities ineluded in the hygien
ic aspects of the study and the result was significant when the
differences were analyzed against the increase in production of

each class of producers.
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There was no significant difference between the a
verage values of the impurities index when correlated, using re
gression analysis and varilance analysis, with the increase in pro
duction of each class of prudecers or with the use of mechanical

or manual milking.

The average count of mesophiles was higher than the
coliforms when we looked at the general average. However, when we
related mechanical milking to hand milking, the average count of

coliforms was highen in mechanical milking.

The results which refer to the physical and chemi

cal characteristics express the milk pattern in Lavras country.
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