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Resumo

O setor lacteo é de grande importancia econémica e social para o Brasil, sendo
fonte de renda para milhares de produtores, e responsavel por um dos
principais insumos na producao de alimentos essenciais em todas as fases da
vida das pessoas, e assim a producao mundial de leite de vaca vem crescendo
nos principais continentes. Visto isso, o referente trabalho tem como objetivo
fazer uma revisao da qualidade de leite na bovinocultura leiteira. A produgao
de leite deve obter padrdoes de exigéncias para ter um leite de qualidade

adequada ao consumo em termos nutricionais, devido a qualidade ser afetada
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por varios fatores associados ao manejo, a sanidade, a alimentacdao, ao
potencial genético e a fatores associados a ordenha e ao armazenamento. Com
isso a producao de leite deve ter atencdo dobrada desde a fazenda até o
produto final na indUstria.

Palavras-chave: alimentacdo, exigéncias nutricionais, produtores, sanidade

Milk quality in dairy cattle

Abstract

The dairy sector is of great social and economic importance to Brazil, a source
of income for thousands of producers, and responsible for one of the main
inputs in the production of staple foods at all stages of people's lives, and so
the world production of cow's milk has been growing in all major continents. As
such, the related work aims to review the quality of milk in dairy cattle. Milk
production should obtain standards requirements to have an adequate quality
of milk consumption in nutritional quality due to be affected by several factors
associated with the management, the health, food, and potential genetic
factors associated with the milking and the storage. With that milk production
should double attention from the farm to the final product in the industry.

Keywords: feed, requirements, nutritional, producers, sanity.

INTRODUCAO

O Brasil atualmente ocupa o 5° lugar no mundo em producgdo de leite e se
desenvolve a uma taxa de 4% superior a de todos os paises que ocupam 0sS
primeiros lugares. Nos ultimos dez anos, apresentou crescimento superior a
70%, fechando o ano de 2009 com 29.112.000 milhdes de litros de leite. Tal
avanco foi percebido tanto pelo real aumento na produgao, quanto maior
registro do volume inspecionado, mas esse valor nao registra a real produgao
de leite brasileira, que conta com a quantidade de leite informal comercializada
(BRASIL, 2011).
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O setor lacteo é de grande importancia econémica e social para o Brasil,
sendo fonte de renda para milhares de produtores. Segundo a Secretaria de
Desenvolvimento Econémico Social, no ano de 2009, foram ordenhadas 21.900
milhdes de vacas, acao que resultou numa produtividade na ordem de 1.307
litros por animal neste periodo, e que coloca o Brasil entre os maiores
produtores de leite do mundo (DEITOS, 2010).

A atividade leiteira € responsavel por um dos principais insumos na
producao de alimentos essenciais em todas as fases da vida das pessoas. O
leite compde uma das principais fontes de proteina na alimentacao humana,
sendo o0 seu consumo incentivo em prol de uma vida saudavel (BIEGER, 2010).

Obter leite de qualidade adequada ao consumo em termos nutricionais e
de seguranca do alimento depende, cada vez mais, de um processo de
producdo controlado em todas as etapas, desde a formagao do rebanho até a
entrega do leite para a usina de beneficiamento. Prevenir contaminagoes e
assegurar a higiene do leite requer equipamentos e instalagdes apropriadas e
procedimentos, controles e praticas de trabalho realizado de modo sistematico,
por pessoal qualificado e, sobretudo consciente de sua responsabilidade e
comprometimento em contribuir para garantir sua qualidade (LIMA, 2004).

A qualidade do leite pode ser afetada por varios fatores associados ao
manejo, a sanidade, a alimentacdo, ao potencial genético e a fatores
associados a ordenha e ao armazenamento do leite. Contudo, uma das
principais causas da queda da qualidade do leite e das perdas quantitativas na
producdo é a mastite, doenga que provoca maior prejuizo a pecuaria leiteira no
Brasil e em grande parte do mundo (ANDRADE et al., 2007).

A qualidade do leite é definida por seus parametros fisico-quimicos e
microbioldgicos. A presenca de teores de proteinas, gordura, lactose, sais
minerais e vitaminas determinam a manutencdo das caracteristicas do leite,
que, por sua vez, é influenciada pela salude do Ubere da fémea, alimentacao,
manejo, genética, estagio de lactacdo e por situacdes de estresse do animal
(GRACINDO e PEREIRA, 2009).
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A presenca de certos micro-organismos e suas toxinas constitui as causas
mais freqientes de problemas sanitarios relacionados aos produtos lacteos. O
leite e seus derivados, consumidos por muitos, nao sofrem qualquer tipo de
tratamento térmico como a esterilizacdao e a pasteurizagdao, podendo conter
grandes quantidades de toxinas e micro-organismos capazes de causar
intoxicagao alimentar. Tal fato deve ser levado em consideracao,
principalmente porque os maiores consumidores de leite sao criangas e idosos
(MILLER, 2008).

A qualidade do leite e seus derivados estao, de forma crescente,
ganhando importancia em toda cadeia produtiva dessa atividade, englobando
também o consumidor, cada vez mais atento a qualidade dos produtos que
adquire, que associada ao preco, determinam a competitividade do produto no
mercado (ABREU, 2005).

Diante do exposto, este trabalho tem como objetivo realizar revisao de
literatura sobre os fatores que influenciam a qualidade do leite da

bovinocultura leiteira.

MERCADO DO LEITE NO MUNDO, NO BRASIL E EM PONTES E LACERDA

A producao mundial de leite de vaca vem crescendo nos principais
continentes, atingindo no ano de 2009, uma producao anual de 583.401.740
milhdes de toneladas, o que representa aumento de 19% em apenas uma
década (2000 - 2009). Os Estados Unidos ocupam isolada primeira posicao,
com 85.859.400 milhdes de toneladas/ano, 14,6% do volume total produzido
mundialmente. Em seguida estd a India, com uma producdo anual de
45.140.000 milhdes de toneladas, representando 7,7% do total produzido
mundialmente. O Brasil é o quinto maior produtor mundial de leite de vaca,
com uma producao de 29.112.000 milhdes de toneladas, representando 4,9%
do volume total produzido mundialmente (BRASIL, 2011).

O crescimento histérico da producao é de aproximadamente 1,5% ao ano

e 0s paises em desenvolvimento vem ganhando participacdao frente aos
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desenvolvidos. Os paises asiaticos foram os que mais aumentaram participagao
na oferta, sobretudo China e India. Por outro lado, o continente Europeu vem
perdendo participacdo de mercado, com destaque para os paises da parte
oriental como Russia e Ucrania (CARVALHO et al., 2008).

A China é atualmente o maior comprador mundial de lacteos e importou,
em 2009, o equivalente a 3,3 bilhdes de quilos de leite. Outros paises com
importacdo superior a 2,0 bilhdes de quilos sdo a Federacao Russa, Argélia,
México e Arabia Saudita. A Europa e a Oceania sao os grandes exportadores de
lacteos. Mais da metade do volume exportado € proveniente da Nova Zelandia
e da Unido Européia, sendo que somente a Nova Zelandia exportou 12,8
bilhdes de quilos de leite (HEIDEN, 2010).

O aumento no comércio internacional é visivel ao analisarmos os nimeros
mundiais da producao de leite de vaca com os das exportacdes de alguns
lacteos. Contudo, o crescimento do setor lacteo e a demanda por seus
produtos sugerem que o mercado internacional de lacteos permanecera
favoravel, assim como pouco serdo 0s paises capazes de acompanhar este
crescimento com condigoes de competitividade internacional (PADILHA, 2006).

A partir do século XX, com a criagdo da Organizacdo Mundial de Saude
(OMS) estabeleceu-se como recomendacdo o consumo per capita médio anual
de 175 litros de leite. O consumo médio, em equivalentes litros de leite, nos
paises ricos ocidentais, na Argentina e no Uruguai, € superior a 200 litros por
habitante/ano. No Brasil, o consumo per capita médio é inferior a 130
litros/ano, abaixo do preconizado pela OMS (MARTINS, 2004).

De acordo com Simionato (2008), o setor leiteiro destaca-se como um dos
sistemas agroindustriais com maiores perspectivas de crescimento, tamanha
sua importancia econémica e social para o pais, uma vez que é praticado em
todo territorio nacional.

Segundo Vilela (2001), a caracteristica marcante na producdo leiteira no
Brasil € a grande diversidade existente, associada a fatores regionais, devido a
grande dimensao territorial. Outra caracteristica é a distribuicdo assimétrica

dos produtores na cadeia produtiva, onde um numero elevado de pequenos
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produtores tem baixa participacao na producao total nacional e alguns poucos
grandes produtores participam em grande escala dessa producao, com a
tendéncia dessa situacao se agravar ainda mais.

Esta situacdo é confirmada por Martins (2004), ao concluirem que 80%
dos produtores sao responsaveis por somente 20% da producdo nacional,
enquanto que 20% dos maiores produtores respondem por 80% da produgao
nacional. O que se percebe é a tendéncia do setor em aumentar a escala,
melhorar a produtividade e a qualidade do produto.

A producado de leite no Brasil hoje € dominada pela regido Sudeste, com
36% da producao nacional, seguidas pelas regides Sul (31%) e Centro-oeste
(14%). O Nordeste detém 13% da producdo e o Norte 6% (BRASIL, 2010).

No ano de 2009, o Estado de Minas Gerais produziu 27,2% de leite do
total nacional, seguido pelo Rio Grande do Sul com 11,6% (BRASIL, 2011). De
acordo com Brasil (2011), Mato Grosso, no ano de 2009, ocupou a décima
colocagcao com uma producao de 680.589 mil litros de leite, representando
2,3% do total produzido nacionalmente, e teve aumento de 3,7% em relacao
ao ano de 2008. De acordo com os dados do Brasil (2010), Pontes e Lacerda,
no ano de 2009, apresentou producao de 26.232 litros de leite com aumento

de 0,44% em relagao ao ano de 2008.

CLASSIFICACAO DO LEITE NO BRASIL

Devido a grandes problemas com a qualidade do leite no Brasil, foi
necessaria a criacdo da Instrucdao Normativa n° 51 (IN n° 51) através do
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), publicada no Diario
Oficial da Unido em 18 de setembro de 2002, por intermédio do Departamento
de Inspecao de Produtos de Origem Animal (DIPOA). Essa Instrucao Normativa
€ importante para fiscalizar e monitorar a qualidade do leite produzido no pais,
e regulamenta a producao, identidade, qualidade, coleta e transporte do leite,
visando atender o consumidor com produto de maior qualidade (BRANCO
2010).
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O leite é classificado de acordo com sua producdao, composicao e
requisitos fisico-quimicos e bioldgicos, e assim recebem a classificacao de leite
tipo A, B, ou C (Tabela 1). Essas classificagcbes sao determinadas a partir da
contagem de micro-organismos presentes no leite e, de forma geral, para cada
tipo de micro-organismo existem métodos especificos para sua determinacao
na classificacao do leite (VENTURINI, 2007).

Tabela 1: Classificacao dos tipos de leite conforme a legislacao brasileira

Tipo A B C

Carga bacteriana 10.000 500.000 Sem limites

col/ml (leite cru)

Carga bacteriana 5.000 40.000 150.000

col/ml

(pasteurizado)

Coliformes Auséncia em  Tolerancia em Tolerancia em
1 ml 0,5 ml 0,2 ml

Matéria gorda Integral Integral 3,0

(%m/v)

Acidez (dormic) 15-18 15-18 15-18

Densidade (g/l) 1.028 - 1.028 - 1.033 1.028 - 1.035
1.033

Crioscopia (H) - 0,54 a - -0,54a-0,56 -0,54a-0,56
0,56

Alizarol (68°GL) Normal Normal Normal

Lactose (%m/v) 4,3 4,3 4,3

Fosfatase + + +

Peroxidade + + +

Fonte: Adaptado de Venturini (2007)

O leite tipo A é o que contém menos de 10.000 micro-organismos/ml de
leite cru, enquanto o B pode apresentar até 500.000 microorganismos/ml e o
C, mais de 500.000 microorganismos/ml (BALBINI e BUTUGAN, 2001).

Leite tipo A provém de ordenha mecanica diretamente ligada ao
resfriador, sem entrar em contato com o meio externo, contendo no minimo
3% de proteina e 2,9% de gordura (PALES et al., 2005). Quanto a composicao
microbioldgica, ha requisitos para o leite cru resfriado tipo A integral e para o

leite pasteurizado tipo A. O leite cru refrigerado tipo A integral deve apresentar
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nimero maximo de 10.000 UFC/ml. O leite pasteurizado tipo A é avaliado
desde a pasteurizacdo até a saida do estabelecimento industrial produtor e
pode ser observado na CBT (contagem bacteriana total) nUmero maximo de
1.000 UFC/mI (KLOSS et al., 2010).

O leite tipo B é oriundo de ordenha manual ou mecéanica, refrigerado logo
apos a ordenha, atingido a temperatura maxima de 7° C até trés horas apos
acondicionamento no resfriador. A permanéncia na propriedade é de no
maximo 48 horas apos a ordenha e o leite deve conter no minimo 3% de
proteina e 2,9% de gordura (PALES et al., 2005).

Na composicao microbioldgica do leite tipo B, ha requisitos para o leite cru
refrigerado do tipo B integral e do leite pasteurizado tipo B. O leite cru
refrigerado tipo B integral deve apresentar niumero maximo de 500.000
UFC/ml. O leite pasteurizado tipo B integral é avaliado desde a pasteurizacao
até a saida do estabelecimento industrial produtor, podendo ser observado na
CBT numero maximo de 80.000 UFC/ml (KLOSS et al., 2010).

O leite tipo C é oriundo de ordenha manual, mas que ndo sofre nenhum
tipo de tratamento na propriedade, sendo entregue no laticinio até as 10 horas
da manha do dia da ordenha, contendo no minimo 3% de proteina e 2,9% de
gordura (PALES et al., 2005). Na microbiologia do leite tipo C, ha requisitos
para o leite cru refrigerado tipo C integral e do leite pasteurizado tipo C. O leite
cru refrigerado tipo C integral ndo possui limite maximo para UFC/ml. O leite
pasteurizado tipo C ¢é avaliado desde a pasteurizacdo até a saida do
estabelecimento industrial produtor, observando-se na CBT nimero maximo de
300.000 UFC/mI (KLOSS et al., 2010).

O leite de menor volume produzido no Brasil é tipo A, e € o mais caro
devido as normas que exigem industrializacao do leite totalmente na fazenda,
0 que requer maior investimento, e consequentemente maior custos para
produzi-lo. O leite tipo B apresenta segunda posicao em producao e tem os
padrdes de exigéncias de producdo do leite tipo A, mas o leite tipo B pode ser
transportado e industrializado nas empresas, € ndao necessariamente na

fazenda produtora. Ja o leite tipo C é o de maior producdo no Brasil, pois é o
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insumo principal na fabricacdao do leite UHT e dos produtos lacteos disponiveis
no mercado, além de nao possuir as exigéncias, seguidas pelo leite A e B
(PEDRA, 2008).

FATORES QUE AFETAM A COMPOSICAO E A QUALIDADE DO LEITE

A producao de leite, como os outros segmentos da atual sociedade, é uma
atividade cada vez mais competitiva. Portanto, é importante quantificar e
qualificar os fatores que podem influencia-la, buscando ganhos efetivos na
guantidade e qualidade do leite produzido, na tentativa de producao de leite de
maior qualidade para os consumidores (COLDEBELLA et al., 2004).

De acordo com Gonzales (2001), a composicdo média do leite pode variar
em funcao de varios fatores como raca, estagio da lactacdo, idade do animal,
estacdo do ano, alimentacdo e a saude da glandula mamaria. Sao varios os
componentes do leite, sendo que a agua representa a maior proporcao e 0s
demais constituintes sao, principalmente, a gordura, a proteina e a lactose,

todos sintetizados na glandula mamaria (Tabela 2).

Tabela 2: Composicao do leite de vaca

Componentes principais Composicao média
Agua 87%
Solidos totais 13%
Gordura 3,9%
Proteinas 3,4%
Lactose 4,8%
Minerais 0,8%

Fonte: Adaptado de Venturini (2007)

As proteinas representam entre 3% e 4% dos sdlidos encontrados no leite
de vaca e, quanto maior a porcentagem de gordura no leite, maior sera a de
proteina. A gordura é o componente que mais apresenta variacao (3 - 9%) e
pode ser influenciada por uma série de fatores nutricionais que interagem

entre si como a quantidade e qualidade da fibra fornecida e a proporgao
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volumoso/concentrado da dieta. Desta forma, a alimentacao balanceada e com
ingredientes de boa qualidade podem afetar de forma positiva a porcentagem
de gordura e proteina do leite produzido (PASCHOAL, 2010).

Conforme Fagundes (2005), o critério basico adotado para o programa de
pagamento por qualidade é a composicdo do leite. O sistema de preco do litro
de leite é abandonado e é adotado um preco por quilograma de gordura, por
quilograma de proteina, por quilograma de lactose, considerando-se que os
cuidados basicos de higiene (CBT) e sanidade (CCS) sejam atingidos.

A atividade leiteira no Brasil considera o teor de gordura do leite a
caracteristica produtiva mais enfatizada pelos servicos de controle leiteiro,
considerando os sistemas de pagamento do leite com base no volume e no
conteludo de gordura. Em alguns paises como Holanda, Dinamarca, Pol6nia e
Suica, desde o inicio da década de 80, a maior importancia por pagamento por
qualidade tem sido dada para proteina do leite. O teor de proteina e a
qualidade do leite sao importantes principalmente para fabricantes de queijos,
por serem fatores determinantes da qualidade e do rendimento do produto
(CORREA, 2010).

Machado (2008) cita que no Brasil algumas empresas estdo adotando o
pagamento por qualidade do leite produzido, pagando-se um preco base e um
adicional por volume, mercado, distancia, teor de proteina, teor de gordura, e
concentracao de células somaticas e bactérias. A bonificacdo para o leite com
3,5% de gordura, 3,2% de proteina bruta, 250 mil células/ml e 70 UFC/ml
seria equivalente a R$ 0,03/litro de leite (Tabela 3).

Tabela 3: Esquema de pagamento por qualidade do leite de uma empresa
brasileira

Parametros Bonificacao Punicao

Proteinas (%) Acima de 3,0 Abaixo de 2,9
Gordura (%) Acima de 3,25 Abaixo de 3,05
CSS (x mil céls/ml) Abaixo de 400 Acima de 500
CBT (x mil ufc/ml) Abaixo de 150 Acima de 450

Fonte: Adaptado Machado (2008)
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Gracindo e Pereira (2009) comentam que seria viavel também o
pagamento por solidos totais do leite, visto que 64,4% do leite produzido no
Brasil sao utilizados de forma fluida e o restante na producao de derivados,
que é totalmente dependente desse parametro. Com isso os produtores teriam
maior incentivo na producdo. Desta forma, o pagamento por qualidade se
tornaria uma ferramenta importantissima no estimulo ao setor leiteiro,
promovendo a participagao mais efetiva do produtor em se empenhar em

adotar medidas sanitarias no processo de melhoria da qualidade do leite.

Fatores nutricionais que alteram a composicao do leite

A composicao do leite é determinante para o estabelecimento da sua
qgualidade nutricional e adequacao para processamento e consumo humano. A
biossintese do leite ocorre na glandula mamaria, sob controle hormonal. Muitos
dos constituintes sdo sintetizados nas células secretoras e alguns sao
agregados ao leite diretamente a partir do sangue e do epitélio glandular.
Estima-se que o leite possua em torno de 100 mil constituinte distintos,
embora a maioria deles nao tenha sido identificados, sendo os principais
constituintes a agua, lactose, gordura, substancias minerais e acidos organicos
(FREIRE, 2006).

A alimentacdo €, sem duvida, fator base para qualquer ramo da producao
animal e na bovinocultura de leite ndo seria diferente, podendo até dizer que

III

"0 leite entra pela boca do animal”. A composicao da racao das vacas lactentes
influencia diretamente na constituicdo do leite produzido. Se ha excesso de
algum nutriente na alimentacdo, como por exemplo, proteina, isto podera
ocasionar aumento na proteina bruta do leite, diminuindo a qualidade do leite,
pois 0 excesso de proteina pode ser excretado na forma de uréia, provocando
gostos e cheiro estranho no leite, por isso deve se ter uma dieta balanceada
para vaca leiteiras, obtendo um consumo adequado de acordo com a producgao

e mantendo uma a qualidade de leite produzido (PALES et al., 2005).
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Segundo Corassin (2006), os alimentos fornecem os precursores diretos e
indiretos dos principais componentes solidos do leite. Manipulagdes
nutricionais, tal como privacao alimentar severa, ou utilizacdo de certos
suplementos alimentares, sdao capazes de ocasionar variacdes imediatas na
composicao do leite. Em geral, quando através da nutricdo, aumentam-se
proporcionalmente as quantidades de gordura, proteina e lactose do leite
obtemos aproximadamente o mesmo aumento no volume de leite produzido.
Devido ao aumento na producao de leite fez com que as necessidades
energéticas das vacas aumentassem, levando a formulacdo de dietas com
quantidades relativamente altas de concentrados e o fornecimento de quantias
adequadas de fibra na dieta para que o rumen funcione adequadamente e a
vaca consiga expressar totalmente seu potencial genético.

A producao de leite em quantidade e qualidade depende principalmente do
aporte adequado de proteina e energia na dieta da vaca em lactacdo. A
energia necessaria para o metabolismo dos animais ruminantes provém
basicamente dos &cidos graxos volateis (acético, propidbnico e butirico)
produzidos no rumen pela fermentacao dos diferentes alimentos. Dependendo
da composicao da dieta, ocorrera uma variacao entre a proporcao dos acidos
graxos acético e butirico, que sdao metabdlitos precursores de parte da gordura
do leite e do acido propidonico, que é o precursor da lactose do leite e o
responsavel pelo volume de leite. Assim, os efeitos do aporte de energia na
dieta podem ser variaveis, afetando o teor de gordura, influenciando a
quantidade de leite. De modo geral, a subnutricdo energético-protéica reduz
tanto a quantidade de leite quanto o teor de gordura (MUHLBACH, 2001).

Gordura

A gordura é o componente do leite de maior variabilidade, sendo
influenciada pela genética dos animais, fatores ambientais e pelo manejo
nutricional (CORASSIN, 2004). De acordo com Fontaneli (2001), o teor de

gordura oscila de 2 a 3 unidades percentuais e conhecer os fatores desta
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variacao permite interferir ou corrigir eventuais problemas, principalmente os
de ordem nutricional podendo ter um equilibrio no consumo de gorduras nas
dietas.

O efeito nutricional é considerado o fator mais importante que afeta a
producdo de leite. A nutricao tem influéncia direta sobre a sintese de sélidos do
leite e constitui-se na principal ferramenta por meio da qual, produtores
podem alterar a composicao do leite, respondendo por até 50% da variacao
dos seus teores de gordura e proteina. Além disso, as modificacbes da
composicao do leite obtidas com o manejo nutricional sdo rapidas e efetivas.
Por exemplo, a simples alteracdao da relacao volumoso/concentrado da racgao
pode alterar o teor de gordura do leite em mais de 15% (DEITOS, 2010).

A utilizacdo de concentrados na dieta de vacas leiteiras que ultrapasse
50% da dieta reduz o teor de gordura do leite em funcao de uma alteracao na
fermentacao ruminal. O substrato ruminal com maior proporcao de
concentrado proporciona uma maior producdo de acidos graxos volateis que
reduzem o pH do riumen para menos de 6,0 acarretando em uma menor
degradacdo de porcao fibrosa da dieta. Uma menor digestao de fibra reduz a
producdo de acido acético, e uma maior digestao de concentrados aumenta a
producdo de acido propibnico. Como acido acético € um dos principais
precursores da gordura do leite a sua reducdo estd diretamente relacionada
com a diminuicao da gordura do leite (KNORR, 2002).

Segundo Fontaneli (2001), a inclusao de lipidios na dieta, ao redor de 5%
a 7% na MS da dieta, tende a gerar aumento na producao de leite em funcao
de elevacdao no teor de energia, visto que a gordura é 2,25 vezes mais
energéticas do que glicidios e proteinas. A adicao de gordura na dieta reduz o
teor de proteina do leite em torno de 0,1 a 0,3 unidades percentuais, cerca de
0,07% para cada 450g de gordura adicionada, devido a inaptiddao dos micro-
organismos do riumen em utilizar a gordura como fonte de energia para seu
desenvolvimento, afetando a sintese de proteina microbiana e
conseqientemente o fornecimento de aminoacidos para a composicao de

proteina do leite.
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Proteina

A proteina é o segundo componente do leite que varia em funcdo da
alimentacgao, depois da gordura. O consumo limitado de alimento com baixo
conteludo de proteina ou energia na dieta é o principal efeito que causa
diminuicdo do teor de proteina no leite e fatores nao nutricionais, como estagio
de lactacdo e estresse térmico, também afetam o teor de proteina do leite
(GONZALES, et al., 2003).

A composicao protéica total do leite reune varias proteinas especificas.
Dentro da proteina, a mais importante é a caseina, que perfaz cerca de 85%
das proteinas lacteas. As caseinas se agregam formando granulos insoluveis
chamados micelas. As demais proteinas do leite estdo em forma soluvel. A
estrutura granular multimolecular das micelas de caseinas esta composta de
varias proteinas similares além da propria caseina, mais agua e minerais,
principalmente calcio e fosforo, algumas enzimas também estdo associadas as
micelas de caseinas. A estrutura micelar da caseina do leite é importante na
digestdo do leite no estbmago e no intestino. Também é a base para os
produtos da industria de laticinios e a base para separar facilmente protéicos
de outros componentes do leite (GONZALES e CAMPOS 2001).

A caseina € uma fosfoproteina relativamente hidrofébica encontrada no
leite na forma de micelas (denso granulo de proteina). As micelas de caseinas
contem também agua e minerais, principalmente calcio e fésforo. A caseina é
um dos mais abundantes componentes organicos do leite, junto com a lactose
e a gordura. As moléculas individuais de caseina ndao sao muitos sollveis no
ambiente aquoso do leite. No entanto, os granulos da micela de caseina
mantém uma suspensao coldide no leite, se a estrutura micelar se parte, as
micelas se dissociam e a caseina fica insoluvel, formando coalho (NORO,
2001).

A proteina do leite tem sido o nutriente mais valorizado em sistemas de
pagamento por componentes. A principal razao disto é que, enquanto a

gordura tem tido seu valor reduzido pelos habitos de consumo da populacao, a
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proteina tem sido valorizada principalmente por influir diretamente no

rendimento industrial de derivados lacteos (NORO, 2004).

MICRO-ORGANISMOS PRESENTES NO LEITE

Na atividade leiteira, a microbiologia € muito importante, pois € o principal
fator que determina a obtencao do leite de alta qualidade e pode ser definida
como a estimativa de contaminacao do leite por micro-organismos, que estao
diretamente relacionados a saude do animal e as condi¢cOes gerais de manejo e
higiéne adotados na fazenda (GRACINDO e PEREIRA, 2009)

Segundo Mendes (2006), pode-se afirmar que o0s principais micro-
organismos envolvidos com a contaminacao do leite sao bactérias, sendo que
virus, fungos e leveduras tém uma participacao reduzida, apesar de serem
potencialmente importantes em algumas situacgoes.

A boa qualidade do leite destinado ao consumo humano é fator de suma
importancia, visto que o mesmo é considerado uma das principais fontes de
nutrientes para grande parte da populacdo. Seu valor estda baseado
principalmente em seu perfeito balanco de nutrientes, riqueza em minerais e
valor energético. Por outro lado, estas caracteristicas o torna um dos alimentos
mais suscetiveis de sofrer alteracdes fisico-quimicas e deterioragao por micro-
organismos oriundos de diferentes fontes (KROLOW, 2006).

Ao ser feito a ordenha do animal sadio, ja existem alguns micro-
organismos que penetram nos tetos e saem no leite com a ordenha, e apds a
retirada do leite pode haver contaminagdao, posteriormente, durante as
operacdes que segue até o produto final. A quantidade de bactérias, sua
importancia e seu impacto dependem do tipo de bactéria, da sua acdao sobre os
componentes do leite, da capacidade de permanecer viavel e de multiplicar-se
e do tratamento do leite (NAUIACK, 2006).

A contaminacao do leite pode ser dividida em enddgena e exdgena e sua
intensidade depende de varios fatores. A contaminacdo enddgena ocorre

dentro do Ubere da vaca e, nesse caso, 0s micro-organismos ja se encontram



ARAUJO, A.P. et al. Qualidade do leite na bovinocultura leiteira. PUBVET, Londrina, V. 7, N.
22, Ed. 245, Art. 1620, Novembro, 2013.

no leite quando o mesmo sai pelo canal do teto, por ocasiao da ordenha. A
contaminacdo exdgena ocorre apods o leite sair do Ubere da vaca e pode ser
proveniente do exterior da vaca (cauda, pélos), do préoprio ondenhador, do
vasilhame, do equipamento e do ambiente. A qualidade higiénica do leite é
influenciada principalmente pelo estado sanitario do rebanho, manejo dos

animais e dos equipamentos durante e apos a ordenha (ABREU, 2005).

Bactérias

As bactérias sao micro-organismos unicelulares que podem sobreviver na
agua, na poeira, na terra, na palha, no capim, no corpo e pélos das vacas, nas
fezes, na urina, nas maos do ordenhador, nos insetos e em utensilios de
ordenha sujos, mas nao necessitam de células vivas para a sua sobrevivéncia,
multiplicando-se rapidamente por divisdo celular (ABREU, 2005).

As bactérias que se encontram no leite podem dividir-se em dois grupos:
bactérias Uteis e bactérias nocivas. As bactérias do acido lactico (e.g.
Streptococcus lactis) sao Uteis. Elas produzem acido lactico, que ndo é nocivo e
conferem ao leite gosto fresco, acido. Além disso, o acido lactico € bom
conservante para os produtos acidos. As bactérias patogénicas, as que podem
causar doencas nos seres humanos, nao podem desenvolver-se nos produtos
acidos (EBING e RUTGERS, 2006).

A Contagem Bacteriana Total (CBT) indica a contaminacao bacteriana do
leite e reflete a higiéne de obtencdo e conservacdo do mesmo. E expressa em
unidades formadoras de colonia por mililitro (UFC/mL). De acordo com o
Ministério da Agricultura Pecuaria e Abastecimento (MAPA), a CBT admitida no
leite cru refrigerado é de até 750.000 UFC/mL. As bactérias classificadas como
patogénicas sao capazes de causar doencas ao homem e sao deteriorantes,
uma vez que este grupo de bactérias se alimenta dos componentes do leite,
alterando-o e tornando-o improprio para o consumo e para a industria
(PASCHOAL, 2010).



ARAUJO, A.P. et al. Qualidade do leite na bovinocultura leiteira. PUBVET, Londrina, V. 7, N.
22, Ed. 245, Art. 1620, Novembro, 2013.

As bactérias podem ser classificadas em trés categorias distintas, segundo
a faixa de temperatura 6tima para o crescimento e multiplicacao: bactérias
psicrofilas, mesodfilas e termdfilas. A faixa 6tima de crescimento da psicrofilas
se encontra de 0 e 15 °C ; a da mesdfilas entre 20 e 40 °C; e das termofilas
entre 44 e 55 °C . Além destas, duas outras categorias de micro-oganismos
sao importantes, as bactérias psicrotroficas, termoduricas e termodfilas. As
psicrétroficas, por definicdo, sdo aquelas capazes de crescer em baixas
temperaturas (< = 7 °C), independente da sua temperatura otima de
crescimento. Ja as termoduricas correspondem ao grupo de bactérias capazes

de resistir ao processo térmico de pasteurizacao (MENDES, 2006).

CONTAMINAGAO DO LEITE

O leite de vaca merece especial atencdao, pois é altamente perecivel e
largamente consumido pela populacao, sobretudo consumido pelas criangas.
Tudo isso tem chamado atencao das fiscalizagdes para ter uma producdao de
leite de qualidade, pois o consumo de leite in natura e produtos lacteos
contaminados, causa grande riscos a saude publica, e os meios de
contaminacao pode ser desde os animais até o processo de fabricacao de
produtos lacteos, com isso deve se ter uma conscientizacgdo em todo o
processo de producdo para garantir a saude da populacdo (BALBANI e
BUTUGAN, 2001).

A gualidade do leite inicia-se na fazenda, sendo necessaria ordenha com
condicdes higiénicas e animais saudaveis. Na industrializagdo, distribuicdo e
comercializagao do leite a qualidade do leite deve ser mantida. A contaminagao
do leite pode ocorrer de varias maneiras: durante a ordenha, no
processamento com equipamentos inadequados, devido a falta de limpeza e
higiene dos recipientes, devido ao estado de saude dos animais, assim como
varias outras formas. Alguns fatores como, por exemplo, o estado de salde
dos animais ira atingir de forma direta o ser humano, podendo provocar

doencas como a tuberculose, a brucelose e a leptospirose (VENTURINI, 2007).
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Agua no leite

A agua é elemento essencial na vida dos seres vivos, mas a &agua
contaminada pode causar grandes prejuizos na producgao leiteira, prejudicando
0S animais e conseqiientemente contaminando o leite. A dgua pode adulterar a
qualidade do leite através de aguas contaminadas ou até mesmos com adicao
da mesma no leite, sendo considerado fraude no leite (BLAUW e HERTOG,
2008).

Segundo Freire (2006), a deteccdo da maioria das fraudes é delicada e
exige muita atencao por parte do encarregado que vai efetuar as andlises.
Uma das principais fraudes é a adicdo de agua no leite, pois ndo sé diminui o
valor nutritivo do produto, mas também pode ser fonte de contaminagdo por
agentes patogénicos. Essa agua faz com que o leite congele mais rapidamente,
ou seja, congela mais em temperatura mais alta quando comparado a um leite
normal, ficando com ponto de congelamento mais préximo da agua.

A contaminacdo microbiolégica da agua utilizada no processo produtivo
leiteiro, por agentes etioldgicos tais como protozoarios, bactérias e helmintos,
a torna veiculo transmissor de diversas enfermidades. Pode provocar danos a
producdo animal em relacao a qualidade do produto final, nesse caso especifico
o leite, consequentemente pondo em risco a saude humana (BRANCO, 2010).

Nas propriedades rurais € comum o uso de agua oriunda de diversas
fontes e sem tratamento adequado. No caso, a atividade leiteira demanda
grandes volumes e a oferta e as fontes, invariavelmente, estdo relacionadas a
quantidade de corregos, acudes e ribeirdes, e ainda nascentes ou minas, mais
facies de serem utilizadas, porém sdo mais susceptiveis a contaminagoes
externas. Atualmente a qualidade da agua tem sido considerada determinante
na busca por melhores resultados na producao, contribuindo para o bem estar
dos animais, tornando-os mais sadios e produtivos. Agua contaminada pode
veicular bactérias causadoras de mastite em vacas e também veicular
bactérias que contaminam o leite, podendo provocar acidez e perda do leite
(OTENIO et al., 2010).
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Contaminacao do leite na ocasiao da ordenha

De acordo com Netto (2006), o produtor deve dar importancia ao
processo de ordenha, pois nesta fase que a vaca dard o retorno esperado da
exploracao leiteira, portanto os cuidados de higiene devem ser intensos e
rigorosos para que o0s gastos sejam os menores possiveis. Os beneficios
econdmicos de uma boa ordenha proporcionam aumento na producdo, pois
vacas sadias produzem mais, e melhor qualidade do leite devido a auséncia de
condenacao do leite na plataforma dos laticinios, menores gastos com
medicamentos, mao-de-obra e assisténcia veterinaria. Além disso, reduz a
incidéncia de quartos perdidos, considerados como fonte de contaminagao e
também fémeas descartadas em fase das mamites ocorridas no rebanho,
mantendo um rebanho saudavel, e garantindo uma producdao de otima
qualidade e de destaque no mercado.

Segundo Porto (1998), o objetivo da ordenha higiénica é obter leite com a
menor carga bacteriana possivel, o que garantird produto de boa qualidade ao
consumidor e uma matéria-prima de qualidade para a industria lactea.

A higiene do animal, do ordenhador e das instalagcbes sao acdes
necessarias para obter leite de qualidade sem contaminacdo por ocasido da
ordenha. Para uma correta higienizacdo, os funcionarios devem limpar e
desinfetar as instalagdes e utensilios utilizados, lavar as mados antes da
ordenha, além de no momento da ordenha fazer os testes de mastite e a
desinfeccao das tetas do animal, seca-las com papel toalha e, apds a ordenha,
desinfetar novamente as tetas (DURR, 2005).

A limpeza do equipamento é tdo importante quanto o manejo e higiene da
ordenha, sendo fundamental para a qualidade do leite. As principais etapas de
limpeza do equipamento constituem-se de enxague com agua morna (32 a
41°C), enxague com agua e detergente alcalino clorado (71 a 74°C), enxagle
acido e santificacdo pré-ordenha, deve ser realizado apds todas as ordenhas
com muito cuidado (MULLER, 2002).
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Antibioticos no leite

A presenca de residuos quimicos no leite tem agravado sua composicao, e
sua consequente ingestdao pelos seres humanos, tem sido uma das maiores
preocupacoes das populagdes em adquirir produtos contaminados (FAGAN,
2006).

Os residuos de drogas veterinarias como antibidticos também podem
contaminar o leite. Na maioria dos casos, seus efeitos sobre a saude do ser
humano, em longo prazo, ndao sao conhecidos, mas podem ser responsaveis
por fortes reacdes alérgicas em pessoas sensiveis e provocar resisténcia aos
antibidticos, tornando mais dificil o tratamento de infeccdo no ser humano, e
por essa razao foi recomendado que os antibidticos utilizados na medicina
humana nao sejam utilizados em animais (MENDES, 2006).

O leite produzido por vacas no periodo de lactacao é obtido através de
elementos que passam na corrente sanguinea para células especializadas da
glandula mamaria, porém neste momento, medicamentos como antibidticos,
que tenham sido administrados ao animal para tratamento de doencas, podem
passar para o leite. Uma das principais contaminacdes do leite e através de
antibidticos para tratamento de mastite, visto que grande parte do rebanho
leiteiro brasileiro € acometido por essa doenca. O leite contaminado com
substancias quimicas € considerado adulterado e improprio para o consumo,
com isso representa perigo para a saude, devendo o mesmo ser descartado,
causando grande prejuizo a producao leiteira (SILVA, 2009).

Segundo Nero et al. (2007) pesquisaram em propriedades leiteiras de
quatro Estados do Brasil, foram coletadas 210 amostras de leite cru e apds as
analises nas 210 amostras detectaram substancias de antibioticos em 24
amostras, (11,4%), sendo das 24 amostras coletadas 13 foram regiao de
Londrina-PR, e das 24 amostras 20,6% estava contaminadas com residuos de
antibidticos. Na regidao de Botucatu-SP de 4 amostras coletadas 8,0% estava
contaminadas, na regiao de Vicosa-MG das 4 amostras 8,5% estava

contaminadas, e na regiao de Pelotas-RS das 3 amostras 6,0% estava
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contaminadas. Os resultados obtidos permitem concluir que a presenca de
residuos de antibidticos em leite produzido no Brasil pode ser considerada
preocupante, e indicam a presenca de um perigo quimico associado a esse
produto.

O tratamento para mastite tem sido o principal responsavel pelos residuos
no leite. Mesmo apds a aplicacdo do antibidtico em somente um quarto
mamario, ocorre o aparecimento de residuos no leite nos quartos nos que nao
foram tratados, isto se deve a absorcao do antibidtico, que passa para corrente
sanguinea e dai chega aos outros quartos mamarios, contaminado todo o leite
da vaca (BRITO e LANGE, 2005).

Leite de animais com mastite

A mastite bovina é uma doenca comum na bovinocultura leiteira e com
maiores custos de tratamento. A mastite € um processo de inflamacdo na
glandula mamaria, causada por agentes infecciosos, quimicos, mecanicos ou
térmicos, sendo que as bactérias sdo principais agentes infecciosos
responsaveis pelos casos de mastite. A mastite € um dos principais problemas
para produtores de leite, tendo em vista os graves prejuizos acarretados, pela
diminuicdo da producao ou pela perda de tetos afetados, por isso a
importancia que devemos dar a prevencao e controle (VIEIRA, 2010). Estima-
se que no Brasil ocorram perdas na produgao entre 12% e 15% e ainda perdas
econdmicas significantes para industrias e laticinios devido a baixa qualidade
do leite (MENDES, 2006).

A mastite é classificada em clinica, que manifesta a partir do momento
que ha resposta inflamatdria, ocasionado sinais clinicos, como edema, calor,
rubor e perda de funcdo, resultando em alteracdes das caracteristicas fisicas,
textura e cor do leite. Na mastite subclinica a glandula nao apresenta qualquer
alteracdo de inflamacdo no Ubere e leite tem aparéncia normal, no entanto, ja
existem alteragdes funcionais do Ubere, e ha aumento das células somaticas
(CAVALCANTE et al., 2010).
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A mastite ambiental é causada por varios agentes que vivem no ambiente
dos animais, em locais como esterco, urina, barro e camas organicas. Os
patdgenos mais frequentes sao as bactérias gran negativas como Escherichia
coli, Klebsiella sp., Enterobacter sp., Pseudomonas sp. e Proteus sp. Essa
mastite caracteriza-se por alta incidéncia de casos clinicos, geralmente de
curta duracao, frequentemente com manifestacdao aguda e com maior
concentracdo no momento de pré e pds-parto.A maioria dos casos de novas
infeccdes ocorre durante a ordenha, principalmente em situacdes nas quais
ocorrem problemas de manejo durante a ordenha, visto que os patdgenos
ambientais estdo disseminados por todo o ambiente (CAVALCANTE et al.,
2010).

Muller (2002) destaca que deve ser dada atencdao especial a dieta dos
animais, tanto na lactacdo como no periodo seco, pois deficiéncias de
vitaminas e minerais pode aumentar a suscetibilidade dos animais a infecgoes,
em especial a mastite. Além disso, a vitamina A e E, selénio, cobre e b-
carotenos influenciam positivamente na resisténcia as mastites.

Coentrao et al. (2008) realizaram um trabalho com 2.657 vacas em
lactacdo, com intuito de descobrir o numero de animais com mastite
subclinica, foram coletadas 3.987 amostras de leite, foram utilizados 200.000
células/ml como ponto de corte para classificar animais provavelmente
infectados, das amostras coletadas 2.063 (52%) apresentaram resultado
acima de 200.000 células/ ml. Os principais fatores de risco para ocorréncia de
mastite subclinica em vacas leiteiras foram as caracteristicas dos animais, o
manejo inadequado, a inexisténcia de treinamento dos ordenadores, a nao
utilizacao de servicos laboratoriais para identificacdo dos patdégenos e o uso de
equipamentos de ordenha sem manutencdao periddica foram as principais
causas da mastite subclinica.

Costa (2010) em trabalho realizado em 12 propriedades leiteiras com um
nimero médio de vacas por propriedade de 50 vacas, e coletadas 306
amostras de leite, com o intuito de saber quais sao 0s micro-organismos

isolados no leite dos quartos mamarios das vacas. Das 306 amostras de leite
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obtidas, Staphylococcus aureus foi o micro-organismo mais isolado (28,8%),
seguido por Escherichia coli (19,8%), Enterobacter spp (11,3%), Pseudomonas
spp (9,4%), Staphyloccocus coagulase negativo (8,7%), Streptococcus spp
(8,2%), Bacillus spp, e Citrobacter spp, (2,6%), Alcaligenes faecalis (1,4%),
Micrococcus spp (1,2%), Proteus spp, (0,9%), Corynebacterium spp, (0,7%),
Klebsiela spp, e Providencia spp (0,2%). Apenas 17 amostras nao
apresentaram micro-organismos presentes nos quartos mamarios.

Segundo Zafalon et al. (2005), em casos de animas com mastite, o leite
apresenta qualidade inferior e diminui o rendimento dos seus subprodutos. A
forma subclinica da enfermidade nao promove sinais visuais de alteracao do
leite nem da glandula mamaria, contudo, pode acarretar alteragdes no teor de
gordura, extrato seco total, extrato seco desengordurado, contetdo de caseina
e em outras caracteristicas fisico-quimicas. Além disso, pode influenciar

negativamente no numero de células somaticas (Tabela 4).

Tabela 4: Alteracdes da composicao do leite associadas com alta contagem de
células somaticas

Componentes CCs cel/ml) Razao da
(g/100 ml) (x1000 mudanca
<100 <250 500-1000 >10000

Lactose 4,9 4,74 4,6 4,21

Caseina 2,81 2,79 2,65 2,25 Reducao
da sintese

Gordura 3,74 3,69 3,51 3,13

Proteina do soro 0,81 0,82 1,10 1,31 Passagem
de sangue

Soroalbuminas 0,02 0,25 0,23 0,35

Imunoglobulinas 0,12 0,14 0,26 0,51

Cloro 0,091 0,096 0,121 0,105

Sédio 0,057 0,062 0,091 0,0

Potassio 0,173 0,180 0,135 0,157

pH 6,6 6,6 6,8 6,9

Fonte: Adaptado de Schallibaum, (2001). Citado por Santos (2003).

O tratamento desses animais com mastite deve ser feito imediatamente

apos a identificacdo, com finalidade de evitar o aumento de contaminacgdo no
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rebanho. Os primeiro passo a ser tomado, é fazer exames laboratoriais para
identificar qual germe presente na infeccao, e proceder com o tratamento,
utilizando-se o antibidtico especifico para o tipo de germe identificado, e
respeitar o periodo de caréncia do antibiotico para a utilizacdo de leite
(CAVALCANTE, 2004).

ACIDEZ DO LEITE

A acidez é uma caracteristica fisico-quimica e microbiolégica produzida
pelas bactérias presentes no leite, originadas principalmente no processo de
obtencdo pouco higiénico. O teste de acidez € um dos mais comumente
utilizados pela industria leiteira e tem grande valor, uma vez que indica se o
leite foi mantido em boas condicoes de controle do desenvolvimento dos
micro-organismos mesofilicos. A presenca de acidez esta correlacionada com o
risco de ocorréncia de coagulacao do leite durante o processamento, ja que o
leite com maior acidez titulavel possui menor estabilidade ao calor (FONSECA e
SANTOS, 2000).

O teste de acidez avalia o grau de acidificacao ou estado de conservagao
do leite, separando o leite normal do leite anormal (Acido), impréprio para o
consumo ou mesmo para industrializacao. O leite se for corretamente
resfriado, geralmente ndo apresentara problemas com acidez, porém, deve ser
assegurada higiene e conservacdo. A acidez é relevante entre os defeitos de
qualidade, por sua grande ocorréncia nos meses mais quentes do ano. Isso
pode ocorrer pelas precarias condicoes de higiene (RODRIGUES, 2006).

A acidez do leite decorre da presenca de acidos organicos fracos,
portanto, a simples medida do pH ndo permite o calculo da quantidade de
acido presente. Nos laticinios, a acidez do leite é usualmente expressa em
graus Dornic, onde se considera que toda acidez do leite deva-se ao &acido
latico. O método consiste na titulacdo de uma amostra de 10 ml de leite com
uma solucao de “Soda Dornic” (concentracao 0,111 mol/l) na presenca de uma

solucdo indicadora alcodlica de fenolftaleina a 2%. Cada 0,1 ml da “Solugao
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Dornic” é capaz de neutralizar 1 mg de acido latico e a cada 0,1 ml gasto na
titulacao denomina-se um grau Dornic. Considera-se normal o leite que possui
acidez correspondente a 13-18 °Dornic (MAGALHAES, 2005).

O leite, logo apds a ordenha, apresenta reacao acida com a fenolftaleina,
mesmo sem que nenhuma acidez, como acido latico, tenha sido produzida por
fermentagdes. A acidez do leite fresco deve-se a presenca de caseina, fosfatos,
albumina, diéxido de carbono e citratos. A acidez natural do leite varia entre
0,13 e 0,17 por cento, expressa como acido latico. A elevacao da acidez é
determinada pela transformacao da lactose por enzimas microbianas, com
formacdo de acido latico, caracterizando a acidez desenvolvida do leite. Tanto
a acidez natural quanto a acidez desenvolvida sao quantificadas,

simultaneamente, em titulagdes por solucdes alcalinas (SILVA, 1997).

SINDROME DO LEITE ANORMAL

Segundo Brito (2009), a Sindrome do leite anormal é um conjunto de
alteracbes da composicao e das propriedades fisico-quimicas do leite que
causam transtornos nos processos de elaboracdo de derivados lacteos, em
seus rendimentos e/ou na sua qualidade final, os quais estdo associados a
transtornos fisioldgicos, metabdlicos e/ou nutricionais, com implicacbes nos
mecanismos de sintese e secrecao lactea da glandula mamaria.

A sindrome do leite anormal (SILA) é considerada fendmeno de causa
multifatorial e ainda ndo é bem identificado em todos os casos. Os desbalancos
em energia e proteina associados as caracteristicas da racdo, com implicacoes
no ambiente ruminal e comprometimento do metabolismo geral (acidose), A
sindrome aumenta em gado de alto potencial genético e em épocas de
estresse nutricional ou caldérico. Nos quadros de SILA, as limitagdes de energia
disponivel no tecido epitelial mamario afetam a sintese e secrecao dos
componentes lacteos, fundamentalmente de caseina, lactose e os principais

4

macrominerais implicados nesses processos, sendo o fosforo e magnésio. E
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provavel que esse fenOmeno possa ser potencializado por causas genéticas,
associadas aos tipos de caseinas e outras proteinas lacteas (FILHO, 2005).

Deve-se, no entanto, antes de apontar para ocorréncia da SILA, destacar
outras possiveis causas ja descritas de alteracdes da qualidade do leite como
mastite, vacas em final de lactacdao, vacas velhas o teste do leite deve ser
realizado imediatamente apds a ordenha deve-se aguardar pelo menos 30
minutos. A ocorréncia da SILA esta intimamente ligada a alimentacdo com
pastagens com baixo teor de matéria seca (MS) e altos niveis de nitrogénios
soluvel. Algumas das possiveis causas da SILA estao associada as desequilibrio
entre energia e proteina da dieta, baixo consumo da matéria seca, aumento do
consumo de carboidratos rapidamente fermentaveis (melaco de cana, cana de
acucar) e diminuicao do pH ruminal (SANTOS, 2004).

CONSIDERACOES FINAIS

A producao de leite deve ser rigorosamente controlada para se obter leite
de boa qualidade, onde o mesmo é destinado ao consumo humano. O leite é
considerado uma das principais fontes de nutrientes na alimentacdao de grande
parte da populacdo. A qualidade do leite é influenciada por varios fatores
associados ao manejo, a sanidade, a alimentacdo, ao potencial genético e a
fatores associados a ordenha e ao armazenamento. Por isso deve-se ter uma
conscientizacdo do produtor até o produto final, adotando um manejo
adequado desde a ordenha até o produto industrializado, com isso podemos

melhorar a qualidade do leite, melhorando o alimento do consumidor.
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