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IMPLICACOES DA MASTITE NA PRODUCAO DE QUEIJOS

Luana Espiridido Palma®; Karolyne Lima'; José Mauricio Goncalves dos Santos?

RESUMO: Na pecuaria leiteira a mastite é considerada uma doenca que causa grandes prejuizos
econdmicos, reduzindo em quantidade e qualidade o leite e os derivados lacteos. Existem dois tipos de
mastite: a clinica e a subclinica. A mastite clinica & perceptivel visualmente e caracteriza-se pela presenca
de grumos e pus no leite, vermelhiddo e aumento da temperatura do Ubere. J4 a mastite subclinica
caracteriza-se pelo aumento da contagem de células somaticas e ndo apresenta sintomas visuais. A mastite
subclinica esta presente em maior nimero de vacas. A mesma ndo altera visualmente o aspecto do leite,
portanto, é recomendada a realizacdo mensal do teste CMT - California Mastitis Test, verificando se ha
presenca dessa patologia no rebanho. O estudo realizado comprova as alteragdes ao processar esse leite
contaminado, comparando a um processo com leite padrdo. Demonstrando que a alta contagem de CCS
influencia nos tempos de coagulacéo e abaixamento de pH, assim como nos rendimentos e qualidade dos
gueijos fabricados, comparando-se com os com menor taxa de CCS.

PALAVRAS-CHAVE: CCS, degradacéo do leite, inspecao, lacteos, leiteria.

1 INTRODUCAO

Na pecudria leiteira a mastite € considerada uma doenca que causa grandes
prejuizos econbmicos, reduzindo em quantidade e qualidade do leite, e os derivados
lacteos (SANTOS, 2002). Existem duas formas de apresentacdo, que se denominam
mastite clinica, quando as alteracfes sdo visiveis macroscopicamente e mastite
subclinica, quando as alteracbes ndo sdo visiveis a olho nu (FONSECA E. SANTOS,
2000).

Como resultados da resposta inflamatéria durante a mastite sdo observadas
intensas mudancas nas concentracfes tanto dos principais componentes (por ex.:
proteina, gordura e lactose) quanto dos componentes encontrados em menores niveis no
leite (por ex.: minerais e enzimas) (KITCHEN, 1981). Estas mudancas na composi¢ao do
leite ocorrem devido a reducéo na secrecao de componentes do leite que sdo sintetizados
na glandula maméaria, como a proteina, gordura e lactose. Adicionalmente, durante a
mastite ocorre aumento da permeabilidade vascular resultando em aumento do influxo de
componentes do sangue para dentro do leite (SCHALLIBAUM, 2001).

De acordo com a legislacdo brasileira, o0 nimero maximo de Contagem Bacteriana
Total (CBT) é de no maximo de 1,0 x 105UFC/mL no caso de tanques individuais e 3,0 x
105 UFC/mL para leite de conjunto, para todas as regioes (PICININ, 2003).

A contagem das células somaticas (CCS) € uma ferramenta para detectar infeccao
subclinica. Altas contagens de células somaticas (CCS) ocasionam diversas mudancas na
composicdo do leite, pois alteram a permeabilidade dos vasos sanglineos da glandula e
reduzem a secrecdo dos componentes do leite sintetizados na glandula mamaria
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(proteina, gordura e lactose) pela acdo dos patdgenos ou de enzimas sobre o0s
componentes secretados no interior da glandula (SANTOS, 2002; MACHADO et al.,
2000). Portanto o elevado valor CCS sugere que a qualidade do leite produzido pode
estar afetada, e que algumas vacas do rebanho podem estar com mastite, devendo ser
realizados os testes de mastite, “Wisconsin Mastitis Test” (WMT) ou “California Mastitis
Test” (CMT), para a confirmagao da infeccdo. Quanto melhor a qualidade do leite, maior a
produtividade ou o rendimento de queijos (SOUSA, et al 2007), A CCS possui influéncia
direta no rendimento industrial na producéo de queijos (PEIXOTO 1999).

Portanto essa patologia afeta a produgéo de queijo de forma direta, porém o quanto
pode se mensurar na producado leiteira? Quais sdo os aspectos qualitativos do queijo
mastitico? No presente estudo objetivou-se avaliar as alteracdes no rendimento de queijo
minas frescal a partir de amostras de leite normal ou com mastite clinica, analisando-se
as caracteristicas dos produtos obtidos durante processamento.

2 MATERIAL E METODOS

Foram obtidas amostras de leite bovino do plantel de bovinos leiteiros da fazenda
da Unicesumar. As amostras consistiam em leite cru dentro dos parametros de
normalidade e leite mastitico oriundo de uma vaca em tratamento antimicrobiano
intramamario. O plantel € monitorado quanto a mastite subclinica e clinica, por meio da
realizacdo dos testes de CMT, caneco de fundo preto e contagem de células somaticas.
Foram coletadas as seguintes amostras de leite in natura: leite de vaca com Mastite sub-
clinica: 12319 e leite de vaca saudavel: 1231g.

Entende-se por Queijo Minas Frescal, o queijo fresco obtido por coagulacdo
enzimatica do leite com coalho. E considerado um queijo semi-gordo (25 a 44% de
gordura na matéria seca), de alta umidade (né&o inferior a 55%) a ser consumido fresco
(BRASIL, 1997), cujo pH varia de 5,0 a 5,3. A producédo do queijo tipo minas frescal foi
realizada de acordo com a receita do autor Arruda (1991) sendo aquecidas as amostras
separadamente até a temperatura de 35°C, mexendo continuamente. Utilizando os
ingredientes na proporc¢do: 1,5ml de cloreto de calcio para cada 10 litros de leite; sal na
proporcao de 50 gramas para cada 10 litros ; e 4ml de coalho liquido para 10 litros de
leite.

Aproximadamente 20 minutos ap6s a adicdo do coalho, a massa coagulada foi
cortada, dessorada, formada e prensada. Os queijos obtidos foram mantidos em
refrigeracao por 48 horas para serem desenformados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O rendimento foi calculado com base no leite fresco utilizado e na massa final dos
gueijos obtidos, sendo que o queijo normal de leite normal rendeu 223g (18,11% do
volume total do leite usado) e queijo a partir de leite mastitico rendeu 291g (23,63% do
volume total do leite usado).

De acordo com alguns autores as principais alteragcdes ocorridas no queijo
produzido com leite apresentando CCS elevadas, ou seja, com mastite, sdo a reducéo no
rendimento industrial (GRANDISON, 1986); aumento do conteddo de agua no coagulo
(MITCHELL; FEDRIK; ROGERS, 1986a); alteracdes negativas nas propriedades
organolépticas (AULDIST et al., 1996b; MUNRO; GRIEVE; KITCHEN, 1984); aumento do
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tempo para formacao do coagulo (KLEI et al., 1998; ROGERS; MITCHELL, 1994); baixa
taxa de enrijecimento do coagulo e defeitos de textura (KLEI et al., 1998; POLITIS; NG
KWAI HANG, 1988a) e elevada perda de sdlidos no soro do queijo (BARBANO;
RASMUSSEN; LYNCH, 1991). Estas mudancas ocorrem devido a reducédo na secrecao
de componentes do leite que séo sintetizados na glandula maméaria, como a proteina,
gordura e lactose. Adicionalmente, durante a mastite ocorre aumento da permeabilidade
vascular resultando em aumento do influxo de componentes do sangue para dentro do
leite. No queijo outros efeitos principais sédo as altera¢des no sabor devido a formacao de
ranco, de sabdo ou o amargo, com consequente perda da qualidade do produto
(SANTOS; CARVALHO; ABREU, 1999).

Grandinson (1986) verificou perda de rendimento e qualidade do queijo associada
com a alta retencdo de umidade no coagulo e uma excessiva perda de gordura no soro.
J4 em estudo avaliando o efeito da CCS sobre a composi¢cdo do leite e do queijo,
realizada por Politis e Ng-Kwai-Hang (1988a), foi verificado que niveis elevados de CCS
pioram significativamente os conteudos de gordura, proteina, sélidos totais e a proporcao
de umidade das substancias ndo gordurosas, onde o leite contendo 600.000 céls./mL
apresentou um queijo com 0,5% menos de gordura, 0,4% menos de proteina, 0,9%
menos solidos totais e 0,9% mais de umidade que o queijo produzido com 100.000
céls./mL. Barbano, Rasmussen e Lynch (1991) também observaram um decréscimo na
caseina quando leite com CCS maior que 100.000 céls./mL, verificando perda da caseina
pelo soro durante a fabricacéo de queijo tipo Cheddar.

Foi observado que os queijos produzidos com leite mastitico tiveram maior
rendimento, e aparentemente maior maciez ao corte, quando comparado com 0s queijos
normais que apresentaram maior firmeza da massa. Além disso, observou-se que a
coagulacao ocorreu mais facilmente no leite com mastite.

Foi constatado no presente estudo um maior rendimento do queijo alterado
(pesando 291g), comparado ao queijo padrao (pesando 223g), uma diferenca de 68g no
rendimento do queijo com alta CCS. Sendo que foram processados exatos 12319 de leite
de ambas as amostras. Quando comparados ao corte ambos eram firmes, porém o queijo
padrdo apresentou maior resisténcia, ja o queijo com alta CCS obteve maior maciez ao
corte. Esses resultados apresentados contradiz a diversos pesquisadores (BARBANO et
al.,, 1991; AULDIST et al. 19986a; KLEI et.,1998; COELHO, 2007), que verificaram
diminuic@o no rendimento dos queijos utilizando matéria-prima com CCS elevada.

Essa contradicdo pode ser justificada, devido o uso de leite com mastite clinica ndo
pasteurizado (diferente dos autores relatados) tendo um ph possivelmente maior, e
também pouco tempo de processo para dessorar 0 queijo, retendo assim mais conteudo.
Porém, em estudo realizado por Mazal et al. (2007), ndo foi observado efeito da CCS no
rendimento do queijo Prato e relataram que o maior teor de gordura no leite com alta CCS
podem compensar a menor recuperacdo de proteina no soro de leite com alta CCS, nao
comprometendo dessa forma o rendimento.

4 CONCLUSAO

Contudo comparando os resultados obtidos nas condi¢cdes do presente estudo,
como outros autores ja citados, pode-se afirmar que os diferentes niveis de CCS
influenciaram consideravelmente no processamento de queijos, afetando os tempos de
coagulacéo, atrasos na fermentacdo e consequentemente no abaixamento do pH. Os
queijos contendo elevada CCS mostraram alteracbes microbiolégicas e fisicas
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consideraveis, quando comparados aos queijos processados com leite contendo baixa
CCS, o que resulta em um produto inviavel para industria, afeta diretamente na qualidade
final do produto, além de que os aspectos sanitarios ndo sdo recomendados, portanto
devem ser sempre avaliado a CCS. Quanto ao rendimento do queijo contendo elevada
CCS, cabe maiores pesquisas referente ao assunto em diferentes tipos de degradacéo do
leite (contendo mastite sub-clinica e clinica), para assim haver enfoque nas comparacoes.
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