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uando se trata de quali- medida pelo tempo, mais especificamente,
dade higiénico-sanitdria do  pelos minutos que o azul de metileno leva
leite, dois parimetros ji sdo  para ser descorado. Esse “descoramento”,
bastante conhecidos pelos  também chamado de redugdo, ¢ uma pro-
produtores e técnicos da : : ‘
drea: contagem de células somadticas (CCS)
e contagem bacteriana total (CBT). Porém,
—existe outro pardmetro bastante importante
para se medir a qualidade do leite: a andlise
da redutase. Essa andlise estd prevista na
Instrugdo Normativa 51 (IN 51), do Minis-
tério da Agricultura, Pecuaria e Abas-
tecimento (MAPA). &
A redutase € uma andlise que estima
a quantidade de bactérias que o leite cru
possui. A prova baseia-se no desapareci-
mento da cor do azul de metileno, que € a
substancia usada no teste. As bactérias pre-
sentes no leite produzem dcidos, que fazem
com que o azul de metileno mude para a
cor branca. Quanto maior a carga micro-
biana no leite, maior a produgio de dcido,
maior a rapidez da reducdo ou descoloragio
do azul de metileno. Por isso, a analise é
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priedade que as bactérias tém em maior ou
menor capacidade. Geralmente, as bactérias
meséfilas, que se multiplicam com grande
velocidade em temperaturas mais quentes,
tém maior poder de redugdo; as bactérias
psicrotréficas, que conseguem se multipli-
car em temperaturas mais frias, tém menor
poder de redugdo.

Um leite com baixa contagem de bacté-
rias, ou seja, um leite de excelente qualidade
microbioldgica, apresenta o resultado de
redutase com tempo maior que 270 minutos,
em média (veja tabela abaixo). De acordo
com a IN 51, o tempo de redutase minimo
para recebimento do leite pelas industrias ¢
de 90 minutos.

Classificagdo da qualidade do leite de acordo com resultado da analise de redutase

Classificagao do leite
; o RUIMI A

#

A redutase, geralmente, é  realizada
com o leite dos caminhdes que chegam as
fdbricas (leite global, que estd nos compar-
timentos do caminh@o). Essa andlise € consi-
derada de facil execugdo, baixo custo e re-
sultado confidvel. Estudos mostram que ha
uma correlagdo significativa entre a redutase
e a CBT, que é realizada em laboratérios cre-
denciados pelo MAPA para monitoramento
e pagamento por qualidade de leite. Esse €
o motivo pelo qual a redutase € tdo impor-
tante. Pelo fato dessa andlise indicar indire-
tamente a qualidade microbiolégica do leite,
as industrias conseguem avaliar, pouco antes
da fabricaciio de seus produtos, a qualidade
da matéria-prima utilizada por elas. Em al-
guns laticinios, o leite pode até ter diferentes
destinos, para produtos com maior ou menor
exigéncia quanto & qualidade microbioldgi-
ca, de acordo com o resultado da redutase.

Como é de conhecimento geral, utili-
zar leite que possui grande quantidade de
bactérias na fabricagdo de produtos licteos
acarreta grandes prejuizos tanto para
os laticinios quanto para o consumidor
final. Isso porque a presenga e a multipli-
caciio dessas bactérias no leite prejudicam
enormemente o sabor, o aroma, a textura e
a validade dos produtos lacteos. O cresci-
mento bacteriano pode alterar acomposi¢ao
do leite através da fermentagdo da lactose,
com o aumento da acidez e a degradagao
da proteina e gordura, devido as enzimas
protease e lipase que as bactérias pro-
duzem. A protease atua diretamente sobre
acasefna,a principal proteina do leite,

 Tempo de redutase (em miniito:
| menor que 30

causando sabor amargo no leite e seus de-
rivados. J4 a lipase, devido a liberacio de
dcidos graxos de cadeia curta, pode pro-
vocar sabor rangoso. E, para agravar o
problema, essas enzimas sdo consideradas
termo-resistentes, o que significa que elas
podem resistir aos tratamentos térmicos,
como a pasteurizagao.

E possivel citar varios exemplos préti-
cos do impacto da alta carga microbiana
do leite na qualidade dos produtos lacteos:
perda de consisténcia dos codgulos na fa-
bricagiio de queijos, gelatinizagio do leite
UHT (longa vida) e estufamento das em-
balagens dos iogurtes.

COMO OBTER MELHORES
RESULTADOS DE SUA REDUTASE
As préticas de higiene antes, durante e apds
a ordenha sdo fundamentais para evitar que




A redutase é uma
andlise que fornece
informagdes sobre a
qualidade do leite
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o leite apresente alta CBT e, consequen-
temente, baixo tempo de redutase. Con-
siderando que o leite ordenhado sai prati-
camente estéril do tbere, a maior parte da
contaminacdo do leite por bactérias ocorre
através do contato com tetos, conjunto de
teteiras, mios de ordenhadores, tubulagdes,
latas, latdes e tanques de refrigerag@o sujos
e em mds condi¢des de funcionamento.
Considera-se entdo, trés pontos criticos
para a contaminago do leite: 1) tetos das
vacas, 2) utensilios, equipamentos de or-
denha e/ou mios do ordenhador e 3) tanque

de refrigeragio, tanto no que diz respeito a
limpeza, quanto ao seu adequado funciona-
mento.

Para os pontos criticos 1 e 2, higiene e
limpeza sdo as palavras de ordem. Antes da
ordenha, os tetos devem ser desinfetados e
secos com papel-toalha descartdvel, lava-
dos com dgua somente quando estiverem
muito sujos, lembrando de lavar apenas os
tetos e nunca, todo o ubere.

Ap6s a ordenha, os utensilios utilizados
(latas, latdes e equipamentos de ordenha)
devem ser higienizados conforme reco-

mendacio do fabricante, com égua de qua-
lidade, volume e temperatura adequados,
detergentes ¢ sanitizantes na concentragao
e tempo de circulagdo corretos e de quali-
dade garantida. As maos do ordenhador,
seja em ordenha manual ou mecénica, de-
vem sempre estar limpas, jd que entram em
contato direto com os tetos das vacas. Essa
¢ uma medida que auxilia no programa de
controle e prevengdo da mastite e, ainda
mais importante, auxilia na prevengdo de
doencas para o ordenhador.

Para o ponto critico 3, o tanque de re-
frigeragdo, dois fatores devem ser levados
em conta. O primeiro € a limpeza, que tam-
bém deve ser realizada de acordo com as
recomendacdes do fabricante (volume e
temperatura de dgua, concentragdo do de-
tergente apropriado). O segundo, e ndo me-
nos importante, é o seu adequado funcio-
namento. O leite deve atingir temperatura
entre 2°C e 4°C em até trés horas apds o
fim da ordenha. O rdpido resfriamento do
leite evita a multiplicagio da maioria das
bactérias, garantindo a qualidade adquirida
devido aos cuidados na ordenha. Por isso,
a manutengdo do tanque deve estar sempre
em dia, e um acompanhamento semanal da
velocidade de resfriamento deve ser rea-
lizado, para evitar surpresas desagraddveis.

Atengio redobrada deve ser tomada na
época das chuvas, na qual € bastante co-
mum a queda de energia elétrica nas dreas
rurais devido aos temporais de verdo. O
investimento em um gerador pode parecer
bastante caro num primeiro momento, mas
pode ser a garantia de todo o trabalho des-
prendido na ordenha, em casos de falta de
energia elétrica e consequente falta de ca-
pacidade de resfriar o leite.

E importante ressaltar que, uma vez o
leite contaminado por bactérias, ndo hd
como recuperé-lo e tornd-lo novamente de
boa qualidade microbiolégica. Por isso, o
cuidado sistemdtico com a higiene e refri-
geracio do leite antes, durante e depois da
ordenha é essencial para atingir a meta de




Desinfetar os tetos, bem como seca-los e manipula-los corretamente é essencial para a qualidade do leite

qualidade desejada e garantir um adequado
resultado de redutase. Portanto, a redutase
€ uma andlise que fornece informagio so-
bre a qualidade do leite recebido nas fa-
bricas, e pode ser utilizada com eficiéncia

ara adequada produgdo de lacteos, e ainda
servir de alerta para os produtores ¢ a indtis-
tria quanto as praticas de higiene, desde a
ordenha até o transporte e recebimento do
leite.

Exigéncias como a redutase, a CBT e a
CCS, entre outras, ndo se tratam apenas de
legislacdo governamental; elas sdo alguns
dos indicadores de qualidade e seguranca
do leite e derivados produzidos no pais.
Caso esses patamares de exceléncia sejam
alcancados, os desafios de mercado como,
por exemplo, as barreiras sanitdrias de
paises importadores, podem se tornar mais
facilmente transponiveis. Assim, o Brasil,
com enorme potencial produtor e exporta-

dor de leite, estard dando um passo funda-
mental rumo ao desenvolvimento, solidez e
sucesso de seu agronegacio.
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