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RESUMO

A mastite, inflamacdo da glandula mamaria, afeta a composigao e caracteristicas do leite. Este estudo objetivou avaliar a
influéncia do leite de vacas com mastite na coagulagdo enzimatica quando misturado com leite saudavel. Foram
realizados experimentos com 5 grupos, variando a proporg¢do de leite saudavel (30%, 40%, 50%, 60%), ¢ a coagulacdo
foi medida com um viscosimetro. Os resultados indicaram que a adicdo de leite saudavel melhora a coagulagdo,
especialmente com 60% de leite saudavel, que alcangou viscosidade significativamente maior. Conclui-se que misturas
com leite saudavel podem melhorar a qualidade do leite mastitico.
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1. INTRODUCAO

A mastite, uma inflamacdo da glandula mamaria, geralmente resulta das deficiéncias no
saneamento ambiental e manejo inadequado. Ela pode ser causada por traumas fisicos,
microrganismos, toxinas ou agentes quimicos irritantes, embora a principal causa seja a invasao de
microrganismos patogénicos (Rodrigues et al., 2018). A doencga ¢ significativa na bovinocultura

\

leiteira, gerando prejuizos ao produtor e a industria, afetando o rendimento no processamento
industrial (Lopes, 2020). O leite mastitico apresenta alteragdes na composi¢do, como reducdo de
lactose e proteinas, além de variagdes no teor de gordura e aumento da condutividade elétrica

devido a maior presenga de minerais (Moura et al., 2017).

Segundo Santos et. al. (2022) a viscosidade do leite com mastite grau 3 (+++) e 2 (++)
quando submetido a coagulagdo enzimatica ¢é significativamente alterada em relacdo a leite
saudavel. As modificagdes ocasionadas por essa doenga sdo capazes de diminuir o rendimento de
fabricagdo e aumentar defeitos de textura em queijos, inviabilizando a produgdo e comercializagdo
do produto, devido ao aumento do tempo de coagulagdo, diminui¢do da firmeza e perda de solidos
do leite para o soro. O rendimento do queijo depende da composi¢ao do leite e da transferéncia de
solidos durante a coagulacdo. Quando o leite ¢ proveniente de vacas com mastite, essa transferéncia

¢ prejudicada pela acdo enzimatica, resultando em ma formacdo do coagulo (Coelho et al., 2014).

As alteragdes no leite com mastite subclinica estdo associadas a reducdo de proteinas e ao
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aumento da atividade proteolitica, principalmente pela acdo da plasmina e plasminogénio (Leitner
et al., 2005), o que afeta a qualidade do leite. Na industria lactea, a contagem elevada de células
somaticas (CCS) reduz o rendimento dos derivados. Mesmo em misturas de leite de diferentes
origens, as proteases microbianas podem comprometer o tempo de coagulacdo, a textura e o

rendimento, resultando em produtos de qualidade inferior (Rodrigues, 2018).

Portanto, objetivou-se com este projeto analisar se o leite proveniente de vacas com mastite
grau 3 possui interferéncia em sua coagulagdo, quando acrescido de leite proveniente de vacas sem
mastite; e como diferentes proporgdes de leite saudavel afetam as propriedades do coagulo formado.
A compreensdo desses efeitos pode ajudar a melhorar o manejo e a qualidade do leite, beneficiando

a industria lactea.

3. MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado no setor de bovinocultura leiteira do IFSULDEMINAS - Campus
Muzambinho e no laboratério de bromatologia do mesmo campus. O diagndstico de mastite
subclinica ¢ feito rotineiramente no local, por meio do teste CMT, aplicado em todas as glandulas
mamarias funcionais. O leite com resultado positivo para mastite subclinica, ¢ destinado a descarte
conforme rotina do setor. Do leite descartado, classificado como mastite subclinica grau 3 no CMT,
8 amostras de 1 litro foram adquiridas. E 8 amostras de 1 litro de leite negativo no CMT foram
coletadas diretamente do tanque de armazenamento. As amostras foram conservadas em gelo e

encaminhadas ao laboratorio de bromatologia.

Para a andlise, foram formados cinco grupos: Grupo 0 (leite classificado como mastite
subclinica grau 3 - leite mastitico), Grupo 1 (70% de leite mastitico + 30% de leite saudavel), Grupo
2 (60% de leite mastitico + 40% de leite saudavel), Grupo 3 (50 % de leite mastitico + 50% de leite
saudavel) e Grupo 4 (40% de leite mastitico + 60% de leite saudavel). Todas as amostras passaram

por coagulagdo enzimatica, seguida pela analise do coagulo.

As amostras foram aquecidas em estufa a 37°C por 30 minutos em frascos contendo 200 mL
de leite. Ao atingir essa temperatura, foi adicionado 0,09 mL de coalho diluido em 4gua destilada na
propor¢ao de 1:2, a temperatura ambiente, nas amostras. Apds a homogeneizacdo, as amostras
retornaram a estufa por mais 45 minutos a 37°C. Finalizado o processo, a viscosidade do codgulo

foi avaliada utilizando um viscosimetro Brookfield, com rotor 3 e sonda 3 a 12 RPM ou rotor 1 e

Os dados coletados foram analisados estatisticamente utilizando o Teste de Tukey, com um

nivel de confianca de 95%, conforme descrito por Tukey (1977). O teste foi aplicado para comparar



as médias entre os grupos e identificar diferencas estatisticamente significativas. Adotou-se um
nivel de significancia de 5% (p<0,05) para determinar a presenca de diferengas significativas entre
os tratamentos. Esse procedimento permitiu avaliar se as variagcdes observadas eram consistentes e

nao atribuiveis ao acaso, garantindo maior rigor e precisao nos resultados da analise.
4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados deste estudo (tabela 1) indicam que a adicao de leite saudavel ao leite com
mastite impacta de maneira significativa a viscosidade, especialmente quando a mistura contém
mais de 60% de leite saudavel. O leite do grupo 0 apresentou a viscosidade mais baixa, com 41,48
mPa's, o que pode estar relacionado a pouca diluicdo pelo leite normal das substancias
inflamatorias e a degradacdo de componentes essenciais, como proteinas, que comprometem suas
propriedades fisico-quimicas.

Tabela 1. Tabela 1. Tabela de verificagdo da viscosidade da coagulag@o enzimatica de misturas de leite mastico e leite
saudavel.

TRATAMENTOS VISCOSIDADE mPa-s
Grupo 0- viscosidade 0% leite saudavel 41,48b
Grupo 1- viscosidade mistura com 30% de leite saudavel 1299,24b
Grupo 2- viscosidade mistura com 40% de leite saudavel 1332,35b
Grupo 3- viscosidade mistura com 50% de leite saudavel 2281,25ab
Grupo 4- viscosidade mistura com 60% de leite saudavel 3833,75a

Teste de Tukey, com 95% de confianga, as médias seguidas por letras diferentes indicam diferengas significativas.

Valor-p da analise foi de 0,045.

As misturas do grupo 1 e 2 e 3 ndo apresentaram diferencgas significativas em comparacao
com o leite sem mistura. Isso sugere que, nessas concentragdes, o leite saudavel ndo ¢ capaz de
modificar suficientemente as propriedades do leite com mastite para causar alteragdes substanciais
na viscosidade. E provavel que nestas porcentagens, os componentes inflamatérios do leite com

mastite ainda prevalecam, dificultando a recuperacdo das caracteristicas de coagulagdo do leite.

A partir do grupo 3, observou-se um aumento expressivo na viscosidade do coagulo, que
chegou a 2281,25 mPa-s, indicando uma transi¢cao nas propriedades do leite. Esse aumento pode ser
explicado pela presenca de componentes saudaveis do leite sauddvel, que comegam a se sobressair
na mistura, restaurando parcialmente a coagulacdo normal do leite. No entanto, a mistura do grupo
3 ainda apresenta caracteristicas intermediarias, pois os residuos inflamatorios do leite com mastite

podem estar presentes em quantidades suficientes para interferir nas propriedades do produto.



O grupo 4 resultou na viscosidade mais alta, com 3833,75 mPa-s, significativamente
diferente dos outros tratamentos. Esse resultado mostra que uma maior propor¢do de leite sem
mastite restaura ainda mais a coagulacao do leite, aproximando-se de valores esperados para o leite
saudavel. A alta coagulacao pode ser atribuida ao aumento na concentracdo de sé6lidos do leite
saudavel, como proteinas e lipidios, que desempenham um papel importante na estrutura e

consisténcia do leite.

5. CONCLUSAO

Esses dados indicam que leite mastitico apresenta uma coagulacdo menor do que o leite
saudavel, e quando acrescido leite saudavel no leite com mastite a sua coagulagdo ¢ influenciada e
pode alcancar niveis significativamente maiores, principalmente quando utiliza-se 60% de leite

saudavel na mistura.
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