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INTRODUÇÃO

O efeito do aumento da contagem de células somáticas (CCS) no leite sobre o rendimento de queijos tem sido extensivamente estudado, no entanto, essas pesquisas se atêm apenas aos queijos tipo Cheddar ou Cottage, não enfocando, portanto, a realidade brasileira, já que a produção no país é direcionada, principalmente, para os queijos tipo Mussarela e Prato.

O leite com alto nível de CCS inibe a multiplicação dos microrganismos utilizados na cultura láctea “starter”, afetando diretamente o processo de coagulação. Essa inibição está associada ao alto nível de substâncias antimicrobianas no leite mastítico, sobretudo, a lactoferrina e lactoperoxidase (SANTOS et al., 2003). BASUALDI et al. (1993) estudaram o efeito do nível de células somáticas sobre a aptidão de coagulação do leite, e concluíram que existe correlação entre o aumento da CCS e a velocidade de aquisição de firmeza, provocando menor rendimento na fabricação de queijos. AULDIST & HUBLLE (1999) descreveram que a alteração no rendimento e na qualidade do queijo produzida com alta CCS está diretamente relacionado às alterações na composição da proteína, balanço dos minerais, cálcio e fósforo, bem como pela atividade enzimática originada pelas células somáticas.

POLITIS & NGKWAI-HANG (1988) observaram que um aumento de CCS de 100 mil céls./mL para 900 mil céls./mL foi associado a um decréscimo de 11% no rendimento na produção do queijo Minas Frescal. Para o queijo tipo Cottagge nota-se rendimento industrial significativamente baixo quando fabricado com leite com alta CCS, além da maior umidade do coágulo e maior taxa de proteólise (KLEI et al., 1998). MATIOLI, et al. (2000) utilizando amostras de leite com nível de CCS <200 mil céls./mL, 200 a 600 mil céls./mL ou ( 600 mil céls./mL, para a fabricação de queijos tipo Minas Frescal, concluíram que o aumento no nível de CCS provocou prolongamento do tempo de coagulação, menor acidez e menor rendimento (9,8%), além da maior perda de proteína e gordura para o soro. CONNEY et al (2000) relataram que durante o processamento de queijos tipo suíço com leite com alta CCS houve aumento de proteinases que interferiu diretamente na produção do derivado lácteo, diminuindo os teores de proteína total do queijo e aumentando a perda de proteína para o soro. Considerando os aspectos mencionados o presente trabalho foi proposto com o objetivo de avaliar o efeito do nível de células somáticas no leite sobre o rendimento do queijo tipo Mussarela.

MATERIAL E MÉTODOS 

O leite utilizado no experimento foi obtido na unidade de produção do Departamento de Produção Animal da Escola Veterinária da Universidade Federal de Goiás (EV/UFG). O setor era constituído por 45 vacas em lactação com produção média de 640L/dia. Foram selecionados dentre os animais, os que se apresentavam em estágio de lactação superior a 10 dias e que não tinham recebido tratamento com antimicrobianos considerando o período de carência da base terapêutica utilizada, vacas produtoras de leite com baixa CCS ((600 mil céls./mL) com nível superior a 600 mil cél/mL. Para a seleção dos animais, procedeu-se na ordenha da manhã a colheita das amostras de leite de cada vaca em lactação, após homogeneização do leite por no mínimo 10 segundos no balão medidor, o mesmo foi adicionado em frascos com capacidade de 40mL contendo uma pastilha de Bronopol( (D & F Control Systems, Dublin, USA), as amostras foram imediatamente enviadas sob refrigeração ao Laboratório de Qualidade do Leite (LQL) da EV/UFG, para a realização da contagem de células somáticas, que foi determinada pela citometria de fluxo no equipamento da Fossomatic. Para obtenção do leite necessário para a realização do experimento, as vacas escolhidas foram submetidas à ordenha três dias após as análises laboratoriais, sendo que cada grupo foi ordenhado separadamente. O leite de cada grupo de vacas foi colhido, na ordenha da manhã, em galões de polipropileno higienizados, com capacidade para 50 litros, os quais foram acondicionados em câmara fria a 5ºC até o momento de sua utilização. Utilizou-se a metodologia convencional para a produção do queijo tipo Mussarela. O experimento completo foi repetido quatro vezes e o delineamento utilizado foi em blocos completamente aleatórios com um único fator a CCS. O rendimento dos queijos foi calculado considerando a quantidade de litros gastos de leite para a produção de 1,0kg de queijo, após a salga e secagem sob refrigeração a 7ºC/12h.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das análises de CCS do leite utilizado para produção dos queijos em cada repetição, estão apresentados na Tabela 1. 

TABELA 1- Contagem de Células somáticas no leite utilizado para a produção dos lotes de queijo tipo Mussarela

	CCS prevista
	CCS obtida nas repetições (céls./mL)

	
	1ª
	2ª
	3ª
	4ª
	Média

	≥600céls./mL
	450
	578
	582
	491
	525,5

	<600céls./mL
	685
	752
	876
	912
	806,2


Como observado todas as repetições apresentam CCS, conforme o previsto para a produção de cada tratamento. Sendo que as médias do tratamento 1 foi de 525 mil céls/mL e do tratamento 2 de 806 mil céls/mL. Quanto ao rendimento em litros de leite necessários para a produção de um quilograma de queijo (L/kg) os resultados podem ser visualizados na Figura 1. 
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FIGURA 1 - Rendimento em kg de queijo/Litro de leite produzido, com leite contendo CCS (600 mil céls./mL e >600 mil cél/mL
O rendimento em kg/L de leite utilizado no processado com leite contendo CCS superior a 600 mil céls./mL teve um decréscimo de 13,4% em relação ao queijo elaborado com CCS inferior ou igual a 600 mil céls./mL, sendo estatisticamente significativo (p<0,01). Esse decréscimo na produção de queijo Mussarela utilizando leite com CCS superior deve-se ao fato de que o processo patológico da mastite causa diversas alterações na composição do leite, incluindo a diminuição da concentração de caseína como porcentagem da proteína total, aumento da concentração de ácidos graxos livres, alterações na concentração de minerais e aumento da atividade proteolítica e lipolítica no leite. Essas mudanças causam grande efeito sobre o rendimento e a qualidade de vários derivados lácteos, principalmente de queijos (SANTOS et al., 2003). Pesquisas realizadas com outro tipo de queijos também apontam a influência negativa da alta contagem de células somáticas no leite sobre o rendimento na elaboração de queijo. MATIOLI et al. (2000) utilizando amostras de leite com nível de CCS <200 mil céls./mL, 200 a 600 mil céls./mL ou ( 600 mil céls./mL, para a fabricação de queijos tipo Minas Frescal, concluíram que o aumento no nível de CCS provocou prolongamento do tempo de coagulação, menor acidez o que alterou sabor do produto, menor rendimento (9,8%), além da maior perda de proteína e gordura para o soro. Por sua vez, POLITIS & NGKWAI-HANG (1988) observaram que um aumento de CCS de 100 mil céls./mL para 900 mil céls./mL foi associado a um decréscimo de 11% no rendimento na produção do queijo Minas Frescal. Para o queijo tipo Cottagge nota-se rendimento industrial significativamente baixo quando fabricado com leite com alta CCS, além da maior umidade do coágulo e maior taxa de proteólise (KLEI et al., 1998). CONNEY et al (2000) relataram que durante o processamento de queijos tipo suíço com leite com alta CCS houve aumento de proteinases que interferiu diretamente no rendimento de produção do derivado lácteo.

CONCLUSÃO

O aumento do número de células somáticas no leite diminuiu o rendimento durante a elaboração do queijo tipo Mussarela.
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