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INTRODUCAO: Nas Ultimas décadas foi observada e analisada a importancia do estudo a
respeito da mastite, afeccdo que causa prejuizos crescentes na agroindustria do leite devido a
queda de producéo, a alteracdo na composicao e a inviabilidade do leite, causado pela presenca
de residuo de antimicrobianos. Estes impactos fazem com que o leite seja invidvel para a
producéo dos derivados lacteos, dentre eles, o queijo minas artesanal (QMA) da Canastra. O
presente estudo teve como objetivo fazer o levantamento das possiveis interferéncias entre a
mastite e a producdo do QMA da microrregifo da Canastra. MATERIAIS E METODOS: O
presente estudo é uma revisdo bibliografica, que abrange os aspectos relacionados a mastite
bovina e a sua influéncia na composicdo do queijo minas artesanal da Serra da Canastra — Minas
Gerais. O levantamento bibliografico foi realizado entre os meses de fevereiro e margo de 2021,
no qual foram utilizadas como base de dados: Scielo, Google Scholar, PubMed, Web of Science,
entre outras plataformas, e as palavras chaves de busca foram: bovine (AND) mastites (AND)
artisanal cheese (AND) Canastra. RESULTADOS E DISCUSSAO: A mastite é uma
inflamacdo da glandula mamaria, causada principalmente por bactérias (SANTOS e
FONSECA, 2019), que promovem aumento da contagem de células somaticas (CCS) no leite.
A CCS é o parametro usado para avaliar a satde da glandula mamaria e a qualidade do leite cru
(COELHO et al., 2014). O aumento da CCS no leite influencia a qualidade do leite e seus
derivados, pois causa alteracbes na composicdo, como reducdo da lactose, da caseina e da
gordura do leite (SANTOS e FONSECA, 2019), aumento da atividade da plasmina, enzima
com acdo proteolitica e do teor de umidade (MURPHY et al., 2016). Em Minas Gerais, a

producdo do QMA é uma atividade cultural em diversos municipios, dentre eles 0s que estdo
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localizados na microrregido da Serra da Canastra. O QMA ¢é aquele elaborado a partir do leite
cru, higido e integral, de producao propria, com utilizacdo de pingo e que apresente consisténcia
firme (MINAS GERAIS, 2020). O leite cru refrigerado deve conter teores minimos de gordura
de 3,0%, proteina total de 2,9%, lactose de 4,3%, solidos ndo gordurosos de 8,4%, solidos totais
de 11,4% e valor méximo de 300.000 UFC/mI na Contagem Padrdo em Placas (CPP) e m&ximo
500.000 CS/ml na CCS (BRASIL, 2018). Sendo assim, é importante que o leite cru seja de boa
qualidade, ou seja, ordenhado de animais livres de zoonose, bem alimentados e com boas
praticas de ordenha, para que os padrdes fisico-quimicos e microbioldgicos desejaveis sejam
alcancados (CARVALHO et al., 2019). O leite usado na producdo do QMA ndo pode passar
por tratamento térmico, entdo a maturacdo do QMA da Canastra, por um periodo maior que 22
dias (MINAS GERAIS, 2020), é realizada para garantir a seguranca alimentar (SOARES et al.,
2018). O leite com alta CCS possui alto pH, aumento da protedlise das caseinas por proteases
originadas das células somaéticas e pela plasmina, provenientes do sangue, e redugdo da
capacidade de sintetizar gordura pela glandula mamaria, tudo isso provoca aumento do tempo
de coagulacdo do leite e reducdo da firmeza do codgulo (SANTOS e FONSECA, 2019). Além
disso, pode ser observado, reducdo do rendimento de fabricacdo e aumento da umidade do
QMA. Isso ocorre porque a coagulacdo da massa se torna lenta e fraca ja que ha alteracdo da
composicgdo das proteinas do leite, com aumento das proteinas do soro e reducédo das caseinas
(MARECHAL et al., 2011). O surgimento de falhas no sabor do queijo, como rancidez e
sabores amargos (SANTOS & FONSECA, 2019), estdo principalmente relacionadas a
degradacao de caseinas, liberacdo de peptideos (BARBANO & SANTOS, 2006) e aumento dos
4cidos graxos livres, que sdo liberados por agdo de lipases de leucocitos (MARECHAL et al.,
2011). CONCLUSAO: Conclui-se que o aumento da CCS no leite est4 relacionado & reducio

da proteina e da gordura do leite, aumento da umidade e menor rendimento industrial do queijo.
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