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Resumo:

Este estudo foi desenvolvido com o objetivo de avaliar os efeitos de
diferentes niveis de células somaticas no leite sobre o0s parametros
qualitativos de iogurte natural e queijo minas frescal. Foram coletadas
amostras de leite de nove vacas previamente selecionadas em funcéo de
registros de CCS anteriores. Apés a coleta, a CCS foi determinada e de
posse destes resultados, os animais foram divididos em trés grupos (n=3):
(1) < 100.000 cel/ml; (2) de 100.000 a 200.000 cel/ml e (3) >200.000 cel/ml.
Com o leite de cada grupo foram produzidos iogurte natural e queijo minas
frescal, e estes foram avaliados em funcao dos niveis de CCS. Nao foram
observadas diferencas para os indices de protedlise e lipdlise no leite para
elaboracao do iogurte natural. Entretanto, para o queijo, o leite com alta CCS
apresentou menores valores de indice de protedlise e lipolise, umidade e
textura. Na avaliacdo sensorial ndo foram observadas diferencas em funcéo
dos diferentes niveis de CCS para o iogurte. No entanto, para 0 queijo minas
frescal, o produto feito a partir do leite contendo alta CCS apresentou as
menores notas em todos os parametros avaliados. A qualidade de queijo
minas frescal é bastante influenciada quando a CCS do leite utilizado na
producdo é maior que 200.000 cel/mL. Entretanto, o iogurte ndo sofre a
mesma influéncia da CCS no leite tanto para os parametros fisico-quimicos
guanto para a aceitacdo por possiveis consumidores.

Introducao
A mastite consiste numa inflamacdo da glandula maméria que pode ter

efeitos sobre a salude do Ubere bem como sobre a producéo e a qualidade
do leite refletindo inclusive em sua vida de prateleira. Além disso, no leite
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pode haver também enzimas proteoliticas e lipoliticas originadas de micro-
organismos de ocorréncia natural, cuja acdo também pode reduzir a
gualidade do leite e afetar a producdo e qualidade de derivados lacteos .
Existem registros de que as concentracfes de destas enzimas no leite, ou
mesmo a sua atividade enzimética, encontram-se aumentadas durante
quadros de mastite (KITCHEN, 1981). A mastite esta diretamente
relacionada com contagem de células somaticas (CCS) no leite e esta média
tem sido correlacionada em diversos estudos com a reducao nos parametros
qualitativos do leite para a produgcdo de seus derivados (PULINA et al.,
2006).

Este estudo foi desenvolvido com o objetivo de avaliar os efeitos de
diferentes niveis (baixo, médio e alto) de células somaticas no leite sobre os
parametros qualitativos de iogurte natural e queijo minas frescal.

Material e métodos

Foram coletadas amostras de leite de nove vacas da raca Holandés
previamente selecionadas conforme a CCS do controle leiteiro. Apds a
coleta, a CCS foi determinada utilizando equipamento AKSO. De posse
destes resultados, os animais foram divididos em trés grupos (n=3): (1) <
100.000 cel/ml; (2) de 100.000 a 200.000 cel/ml e (3) >200.000 cel/ml.

O iogurte foi produzido via fermentacdo a 45°C de leite pasteurizado (5
L/tratamento) e fermento lacteo (L. acidophilus LA- 5 e S. thermophilus).
Apos a fermentacédo, o produto foi mantido sob refrigeracédo para maturacao
por 24 horas para posterior a quebra do gel e envase em garrafas de
polietileno de 1 litro. O queijo minas frescal foi produzido a partir de 8 L de
leite /tratamento adicionado de cloreto de célcio, cloreto de sédio, culturas
lacteas e coalho conforme previamente registrado por Andreatta (2006). Os
gueijos foram mantidos sob refrigeracdo e avaliados quanto a umidade,
atividade de agua, textura, e o leite utilizado para sua elaboracéo, quanto ao
indice de protedlise e indice de lipdlise. Os produtos lacteos produzidos
também foram submetidos a avaliagdo sensorial por uma equipe de 40
(iogurte) e 50 (queijo) provadores nao treinados considerados potenciais
consumidores de ambos os sexos e de idades variadas. Os provadores
avaliaram as amostras quanto a cor,sabor, textura, aparéncia e aceitagéo
global, atribuindo notas numa escala hedonica de 1 (desgostei muitissimo) a
9 (gostei muitissimo) pontos.

Os dados foram analisados de forma inteiramente casualizada utilizando o
sistema de analises estatisticas SAEG (1999). Diferencas significativas
foram consideradas estabelecidas em P<0,05. As médias entre tratamentos
foram comparadas pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.

Resultados e Discussao
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Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas dos produtos lacteos
produzidos, ndo foram observadas diferencas (P>0,05) para os indices de
protedlise e lipolise (Tabela 1) no leite para elaboracdo do iogurte natural em
funcéo dos diferentes niveis de CCS no leite. Entretanto, para o queijo minas
frescal foram observadas diferencas (P<0,05) em fungdo dos diferentes
niveis de CCS. O leite com alta CCS apresentou menores valores de indice
de protedlise, indice de lipdlise, umidade e textura. Nao foram observadas
diferencas (P>0,05) para a atividade de agua no queijo. Estes resultados
sugerem que, para a producéo de iogurte natural, os valores de CCS nao
influenciaram a atividade das enzimas proteolitica e lipoliticas. No entanto,
para a producdo de queijo minas frescal, niveis crescentes de CCS
influenciaram de forma negativa as caracteristicas fisico-quimicas do
produto. ANDREATTA et al. (2006), avaliaram o efeito de diferentes niveis
de CCS no leite sobre a producdo de queijo minas frescal e observaram que
o indice de protedlise ndo é afetado por altos niveis de células somaticas no
leite. Estas diferencas podem estar relacionadas aos niveis de CCS
avaliados em ambos os estudos.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas de iogurte e queijo minas frescal
produzidos com leites contendo diferentes niveis de células sométicas

Nivel de CCS"
Item Baixo Médio Alto EP P
logurte natural
indice de protedlise 5,06 4,99 499 0,134 NS
indice de lipdlise 3,86 3,84 4,14 0,067 0,06
Queijo minas frescal
indice de protedlise 7,43° 6,33° 5,47° 0,071 <0,01
indice de lipdlise 7,387 6,71° 5,38° 0,069 <0,01
Umidade (%) 60,472 62,28%" 64,83 0,739 0,03
Textura (N) 1,732 1,68° 0,85° 0,033 <0,01
Atividade de agua 0,99 0,98 0,99 0,004 0,15

*Baixo < 100.000 cel/mL; Médio: 100.000 a 200.000 cel/mL; Alto > 200.000 cel/mL.
Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha, diferem-se estatisticamente
EP = erro padréo
P = probabilidade do erro

Na avaliacdo sensorial ndo foram observadas diferencas (P>0,05) em
funcdo dos diferentes niveis de CCS para o iogurte (Tabela 2). No entanto,
para o queijo minas frescal, o produto feito a partir do leite contendo alta
CCS apresentou as menores (P<0,05) notas na avaliacdo sensorial em
todos os parametros avaliados. Estes resultados concordam com a
avaliacao fisico-quimica apresentada acima, e sugerem que para a producao
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de iogurte natural, os valores de CCS nao influenciaram a aceitagdo do
produto por parte dos consumidores. No entanto, o queijo minas frescal
produzido a partir de do leite com alta CCS apresentou maior rejeicdo da
parte dos provadores.

Tabela 2. Avaliacao sensorial de iogurte e queijo minas frescal produzidos
com leites contendo diferentes niveis de células somaticas

Nivel de CCS"
Item Baixo Médio Alto Média
logurte natural
Cor 8,03 7,95 8,00 7,99
Sabor 7,78 7,70 8,05 7,84
Textura 7,40 7,10 7,73 7,41
Aparéncia 7,88 7,65 7,98 7,84
Aceitacdo Global 7,63 7,50 7,95 7,69
Queijo minas frescal
Cor 7,68° 7,842 7,00° -
Sabor 6,94° 7,18° 5,58" -
Textura 7,32° 7,50° 5,38" -
Aparéncia 7,56° 7,528 5,78° -
Aceitacdo Global 7,36° 7,50° 5,92° -

"Baixo < 100.000 cel/mL; Médio: 100.000 a 200.000 cel/mL; Alto > 200.000 cel/mL.
Médias seguidas de letras diferentes na mesma linha, diferem-se estatisticamente

Conclusbes

A qualidade de queijo minas frescal € influenciada quando a CCS do leite
utilizado na producdo é maior. Entretanto, o iogurte ndo sofre a mesma
influéncia da CCS no leite tanto para os parametros fisico-quimicos quanto
para a aceitacao por possiveis consumidores.
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