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RESUMO

Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade fisica, quimica e microbiol6gica do
leite in natura em Rubiataba, GO. Cinquenta produtores de leite foram selecionados
aleatoriamente, e as propriedades fisico-quimicas (gordura, proteina, lactose, Extrato
Seco de Desengordura - ESD e Extrato Seco Total - EST) e microbiolégicas
(Contagem de Células Sométicas - CCS e Contagem Bacteriana Total - CBT) foram
avaliadas no periodo de 2020 a 2024 em diferentes estacdes do ano. Os dados foram
coletados dos relatérios de controle de qualidade do Laticinio Rubiataba. Eles foram
entdo organizados no Excel, e a analise estatistica foi realizada pelos testes ANOVA
e Tukey ao nivel de significancia de 5% para verificar diferencas. A analise fisico-
quimica mostrou variagdes minimas nos teores de gordura, proteina, lactose, EST e
ESD ao longo dos cinco anos nas estacdes do ano, tudo dentro dos limites
estabelecidos pelas regulamentacdes brasileiras. Destaca-se um aumento nos niveis
de proteina do leite durante o outono de 2020 a 2024. No entanto, para a analise
microbioldgica, a maioria das amostras de leite excedeu os limites legais, com CCS e
CBT acima de 500.000 células/mL e 300.000 UFC/mL, respectivamente. O
monitoramento continuo e o suporte técnico, especialmente para produtores de baixa

tecnologia, sdo essenciais para melhorar estes parametros.

Palavras-chave: analise, controle de qualidade, leite, in natura, laticinio



ABSTRACT

This study had the objective of evaluating the physicochemical and microbiological
quality of raw milk in Rubiataba city, Goias state. Fifty milk farmers were randomically
selected and physicochemical (fat, protein, lactose, Total Dry Extract (TDE), Nonfat
Dry Extract (UDE)), microbiological analysis (Somatic Cells Count (SCC) and Total
Bacteria Count (TBC) and were evaluated from 2020 to 2024 in different seasons of
year. The data were collected from Rubiataba Dairy Plant's reports of milk quality
control. They were then organized in Excel, and statistical analysis was performed
using the ANOVA and Tukey tests at a significance level of 5% to verify differences.
The physicochemical analysis showed minimal variations in fat, protein, lactose, EST
and ESD over the five years, all within the limits established by Brazilian regulations.
Highlighting an increase in milk protein levels during the fall of 2020 to 2024. However,
for microbiological analysis, the majority of milk samples exceeded legal limits, with
SCC and TBC above 500,000 cells/mL and 300,000 CFU/mL, respectively. Continuous
monitoring and technical support, especially for low-tech producers, are essential to

improve these parameters.

Keywords: analysis, quality control, milk, fresh, dairy
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RESIMD

Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade fisica, quimica e microbioldgica do leite in
natura em Rubiataba, GO. Cinquenta produtores de leite foram selecionados aleatoriamente, e
as propriedades fisico-quimicas (gordura, proteina, lactose, Extrato Seco de Densidade - ESD
e Extrato Seco Total - EST) e microbioldgicas (Contagem de Células Somaticas - CCS e
Contagem Bacteriana Total - CBT) foram avaliadas no periodo de 2020 a 2024 em diferentes
estacdes do ano. Os dados foram coletados dos relatorios de controle de qualidade do Laticinio
Rubiataba. Eles foram entdo organizados no Excel, e a analise estatistica foi realizada pelos
testes ANOVA e Tukey ao nivel de significancia de 5% para verificar diferencas. A analise
fisico-quimica mostrou variagcGes minimas em gordura, proteina, lactose, EST e ESD ao longo
dos cinco anos nas estac6es do ano, tudo dentro dos limites estabelecidos pelas regulamentacdes
brasileiras. Destaca-se um aumento nos niveis de proteina do leite durante o outono de 2020 a
2024. No entanto, para a analise microbioldgica, a maioria das amostras de leite excedeu os
limites legais, com CCS e CBT acima de 500.000 células/mL e 300.000 UFC/mL,
respectivamente. O monitoramento continuo e o suporte técnico, especialmente para produtores

de baixa tecnologia, sdo essenciais para melhorar estes parametros.

PALAVRAS-CHAVE: analise, controle de qualidade, leite, in natura, laticinio

ABSTRACT:

This study had the objective of evaluating the physicochemical and microbiological quality of raw milk in Rubiataba
city, Goias state. Fifty milk farmers were randomically selected and physicochemical (fat, protein, lactose, Total Dry
Extract (TDE), Nonfat Dry Extract (UDE)), microbiological analysis (Somatic Cells Count (SCC) and Total Bacteria
Count (TBC) and were evaluated from 2020 to 2024 in different seasons of year. The data were collected from
Rubiataba Dairy Plant's reports of milk quality control. They were then organized in Excel, and statistical analysis
was performed using the ANOVA and Tukey tests at a significance level of 5% to verify differences. The
physicochemical analysis showed minimal variations in fat, protein, lactose, EST and ESD over the five years, all
within the limits established by Brazilian regulations. Highlighting an increase in milk protein levels during the fall of
2020 to 2024. However, for microbiological analysis, the majority of milk samples exceeded legal limits, with SCC
and TBC above 500,000 cells/mL and 300,000 CFU/mL, respectively. Continuous monitoring and technical support,
especially for low-tech producers, are essential to improve these parameters.

Keywords: analysis, quality control, milk, fresh, dairy



RESUIMN

Este estudio tuvo como objetivo evaluar la calidad fisica, quimica y microbiolégica de la leche fresca en Rubiataba,
GO. Se seleccionaron aleatoriamente cincuenta productores de lacteos y se evaluaron las propiedades
fisicoquimicas (grasa, proteina, lactosa, Extracto Seco de Densidad - ESD y Extracto Seco Total - EST) y
microbioldgicas (Recuento de Células Somaticas - CCS y Recuento Bacteriano Total - CBT). de 2020 a 2024 en
diferentes temporadas. Los datos fueron recolectados de los informes de control de calidad de Laticinio Rubiataba.
Luego se organizaron en Excel y se realiz6 andlisis estadistico mediante las pruebas ANOVA y Tukey con un nivel
de significancia del 5% para verificar diferencias. El andlisis fisicoquimico mostro variaciones minimas en grasas,
proteinas, lactosa, EST y ESD durante los cinco afios en las estaciones, todo dentro de los limites establecidos
por la normativa brasilefia. Es de destacar un aumento en los niveles de proteina de la leche durante el otofio de
2020 a 2024. Sin embargo, para el andlisis microbiolégico, la mayoria de las muestras de leche excedieron los
limites legales, con CCS y CBT por encima de 500 000 células/ml y 300 000 UFC/mI, respectivamente. El
seguimiento continuo y el apoyo técnico, especialmente para los productores de baja tecnologia, son esenciales
para mejorar estos parametros.

Palabras clave: andlisis, control de calidad, leche, fresco, lacteos




INTRODUCAO

A cadeia produtiva do leite e derivados é um setor de grande importancia econdémica e social
para o Brasil, recebendo dedicacdo especial do MAPA. O Brasil € o terceiro maior produtor
mundial de leite, com mais de 34 bilhdes de litros por ano, com produgdo em 98% dos
municipios brasileiros, tendo a predominancia de pequenas e médias propriedades, empregando
perto de 4 milhdes de pessoas. O pais conta com mais de 1 milhdo de propriedades produtoras
de leite e as projecOes do agronegocio da Secretaria de Politica Agricola estimam que, para
2030, irdo permanecer os produtores mais eficientes, que se adaptarem a nova realidade de
adoc¢do de tecnologia, melhorias na gestdo e maior eficiéncia técnica e econdmica. (Brasil,
2024)

Em 2024, Goias ocupava 0 quarto lugar no Brasil em producdo de leite. O estado fez
contribuicBes significativas para a indlstria de laticinios, impulsionado por condicOes
geogréficas favoraveis e fortes politicas agricolas voltadas para apoiar os produtores de leite.
Esse apoio inclui iniciativas como linhas de crédito com termos favoraveis sob o programa FCO
Leite e programas para fornecer recursos como racdo, que ajudam a reduzir os custos de
producdo para agricultores familiares. Além disso, aproximadamente 52% do leite produzido
em Goias é originario de pequenas fazendas familiares, que se beneficiam de politicas estaduais

projetadas para estabilizar os precos e melhorar a qualidade da producéo. (Brasil, 2024)

O setor de producéo de leite em Goiéas teve um crescimento significativo em 2024, contribuindo
para a expansdo da economia agricola do estado. No primeiro trimestre, Goias obteve um
aumento de 4,5% na producdo de leite, o que foi atribuido a uma variedade de incentivos
governamentais e privados visando aumentar a capacidade de producdo e a competitividade
dentro do estado. Até meados do ano, mais de 1 bilhdo de litros de leite foram processados,

marcando um aumento de 1,5% em comparagdo ao mesmo periodo em 2023. (Brasil, 2023)

De acordo com a Instru¢cdo Normativa (IN) n°® 62 do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), o leite é definido como o produto obtido da ordenha completa e
ininterrupta de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas, em condigdes higiénicas. Além
disso, a IN n° 62 especifica que o leite deve ser um liquido uniforme, branco, opalescente, livre
de quaisquer sabores ou odores incomuns, para garantir sua qualidade e adequacéo ao consumo
(Brasil, 2011).



Em 2018, o MAPA emitiu as Instru¢cdes Normativas (INs) n° 76 e 77, que introduziram novos
padrdes para a producdo de leite. A IN n° 76 foca nos padrdes de qualidade exigidos para leite
cru refrigerado, leite pasteurizado e leite pasteurizado tipo A, garantindo que cada um atenda a
caracteristicas especificas de qualidade. A IN n® 77, por outro lado, descreve critérios e
procedimentos para a producdo, armazenamento, preservacdo, transporte, selecdo e
recebimento de leite in natura em instalagdes registradas no servico oficial de inspecéo, visando

melhorar a seguranca geral e a qualidade do manuseio e processamento do leite (Brasil, 2018).

Rentero (2019), afirma no anuario do leite que o consumidor assume cada vez mais o
protagonismo no mercado de lacteos. De forma oculta, ele também estd dando ordens nas
indUstrias e nas fazendas leiteiras; fabricantes e produtores precisam se adequar para que
atendam as exigéncias do mercado. Segundo o trabalho realizado pelo Instituto Federal do Sul
de Minas (IFS SUL DE MINAS, 2011), a competitividade e a sobrevivéncia dos laticinios no

mercado estdo intimamente associadas a sua eficiéncia em gerenciar a qualidade.

Para obtencdo de um leite de qualidade é necessario garantir um manejo de ordenha adequado
que vise a qualidade do leite extraido. Um correto manejo de ordenha envolve,
obrigatoriamente, trés fatores que devem participar do processo de forma harménica: o
ordenhador, o ambiente em que os animais permanecem antes, durante e apos a ordenha e a
rotina de ordenha (Vidal e Netto, 2018).

Nos periodos chuvosos as pastagens aceleram o seu desenvolvimento. Mas, em contrapartida a
qualidade do leite pode ser afetada por outra vertente, tais como: riscos de desenvolvimento de
mastite, elevacdo da contagem de células somaticas (CCS) e a contagem de células bacterianas
totais (CBT), sendo um indicativo de contaminacdo externa, estreitamente conectado com a
higienizacdo na extragdo do leite, essa por sua vez pode sofrer um aumento nesse periodo, onde
os tetos e o Ubere ficam em contato direto com a terra molhada, facilitando a penetracdo das

bactérias que sdo em maiores quantidades nesse intervalo (Shreiner e Ruegg, 2002).

Levando em consideracao o exposto acima, este trabalho visou realizar a avaliacdo da qualidade
fisico, quimicas e microbiologicas em leite in natura no municipio de Rubiataba-GO em

diferentes esta¢fes do ano, durante o periodo de 2020 a 2024.



Figural - Slstema de ordenha mecanlzad
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Fonte: apecuariadeprecisao.com.br

METODOLOGIA

Foram utilizados dados de relatérios de producdo e controle de qualidade de fornecedores de
leite de Rubiataba-GO. Dentre uma coleta de dados de 50 produtores com praticas de manejo e
estruturas tecnoldgicas variadas, foram avaliados os pardmetros fisicos, quimicos do leite para
determinacdo do teor de gordura, proteina, lactose, ESD (Extrato Seco Desengordurado) e EST
(Extrato Seco Total). Também foram realizados testes microbiolégicos para mensuragdo de
CCS (Contagem de Células Somaéticas) e CBT (Contagem Bacteriana Total) do leite in natura.
Essas avaliacdes abrangeram o periodo de 2020 a 2024 em diferentes esta¢Bes do ano, seguindo
as diretrizes da Instrucdo Normativa n® 77/2018 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (Brasil, 2018).

As amostras foram resfriadas a 4°C a ponto de transporte, utilizando gelo reciclavel e
acondicionadas em caixas isotérmicas, em seguida enviadas ao Laboratorio de Analise do
Leite - LQL/EV/UFG- Centro de Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinaria e
Zootecnia da Universidade Federal de Goias. Apoés a coleta das amostras, elas foram
identificadas com etiquetas de cddigo de barras que permite associar a amostra ao ponto de
coleta, assim como a industria remetente e as outras informacdes pertinentes a esse processo
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de controle de qualidade do leite. Os frascos com volume minimo de 40 mL, foram
acondicionados em caixas isotérmicas contendo gelo reciclavel ou algum tipo de equipamento
refrigerador. O gelo como padrao precisa ser colocado sobre os frascos permitindo melhor
acuracia dos resultados. Como o limite maximo para o envio apés o inicio da coleta € de 7
dias, fez-se 0 envio 5 dias apds. Junto com as caixas foram enviadas as requisi¢fes de anélise.
(Brasil,2018)

Analises de gordura, proteina e da lactose foram realizadas com o equipamento “Ekomilk”
(Figura 2).

Figura 2: Ekomilk, analisador de proteinas, gordura e lactose

Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2024



O EST foi calculado com o disco de Ackermann (Figura 3) e ESD foi calculado por diferenca
subtraindo-se o teor de gordura.

Figura 3 - Disco de Ackermann (EST)

Fonte: cap-lab.com.br/produto/disco-de-ackermann-tabela/
Utilizou-se para coleta frascos translicidos, alguns frascos continham o conservante Bronopol
(figura 4) e outros o conservante Azidiol. Com o uso de uma concha fez-se a colheita de

pequenas quantidades de leite nos recipientes apropriados, misturando os conservantes.

Figura 4 - Molécula de Bronopol
0_
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Fonte: https://www.fciencias.com/2022/03/03/bronopol-molecula-da-semana/
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Os dados das anéalises fisico-quimicas e microbioldgicas foram obtidos do Laticinio de
Rubiataba-GO e foram tabulados em planilha Excel e realizou-se analise estatistica, 0s
resultados foram avaliados por analise de variancia (ANOVA) e teste Tukey a 5% de
significancia para verificar a interacdo entre as médias em Blocos Casualizados, pegando dados
de produtores aleatoriamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apbs a avaliacdo dos resultados das analises fisico-quimica e microbioldgica em diferentes
estacOes e em diferentes anos, gerou-se o seguinte quadro dos anos de 2020, 2021, 2022, 2023
e 2024.



Quadro 1 - Resultados das analises fisico, quimicas e microbioldgicas de leite nos anos de 2020, 2021, 2022, 2023 e 2024 em diferentes
estacoes do ano.

Ano Estacio Gordura Proteina Lactose EST (%) ESD (%) CCs CBT CFU
(%) (%) (%)

2020 Verdo 3,33+0,37b 3,28+0,16b 4,56+0,47a 12,10+1,29ab 8,77+0,90a 404,26a 101,88a
Outono 3,63+0,37a 3,40+0,16a 4,46x0,47a 12,47+1,29a 8,85%0,90a 390,46a 70,18a
Inverno 3,52+0,37a 3,27+0,16b 4,36+£0,47a 11,7941,29b 8,40+0,90a 309,80a 112,74a

Primavera 3,45+0,37ab 3,22+0,16b 4,56+0,47a 12,18+1,29ab 8,73+0,90a 407,26a 77,68a

Média 3,48 3,29 4,49 12,14 8,69 378,12 90,62

CV% 10,54 4,99 10,38 10,65 10,31 80,45 260,61
2021 Verdo 2,80+0,43c 3,26+0,28a 4,55+0,47a 11,59+1,30a 8,79+0,90a 398,68ab 287,84a
Outono 3,51+0,43a 3,32+0,28a 4,40x0,47a 12,07+1,30a 8,63+0,90a 323,26b 229,46a

Inverno 3,31+0,43ab 3,06+0,28b 4,41+0,47a 11,68+1,30a 8,37+0,90a 412,50ab 89,66a




Primavera 3,26+0,43b 3,22+0,28a 4,52+0,47a 12,03+1,30a 8,77+0,90a 662,74a 233,12a

Média 3,22 3,21 4,47 11,84 8,64 449,30 210,02

CV% 13,27 8,75 10,56 10,94 10,47 139,09 280,14

2022 Verao 3,44+0,44ab 3,27+0,19a 4,44+0,17a 12,18+0,56a 8,75+0,27a 548,92a 123,38a
Outono 3,60+0,44a 3,30+0,19a 4,50+0,17a 12,30+0,56a 8,70x0,27ab 513,72a 440,44a

Inverno 3,58+0,44a 3,25+0,19a 4,44+0,17a 12,15+0,56a 8,57+0,27bc 553,48a 116,10a

Primavera 3,26+0,44b 3,07+£0,19b 4,49+0,17a 11,78+0,56b 8,51+0,27c 483,98a 359,80a

Média 3,47 3,22 4,47 12,10 8,63 525,03 259,93

CV% 12,55 5,96 3,72 4,61 3,11 82,42 623,89

2023 Verao 3,29+0,45c 3,25+0,16b 4,52+0,14a 11,89+0,51c 8,59+0,24b 615,60a 172,68a
Outono 3,55+0,45ab 3,37+0,16a 4,43+0,14b 12,13+0,51 bc 8,59+0,24b 671,26a 223,56a

Inverno 3,77%0,45a 3,36+0,16a 4,38+0,14b 12,50+0,51a 8,74+0,24a 446,74a 76,24a

Primavera 3,42+0,45bc 3,34+0,16a 4,54%0,14a 12,24+0,51ab 8,81+0,24a 557,94a 143,02a




Média 3,51 3,33 4,47 12,19 8,68 572,89 153,88

CV% 12,91 4,70 3,05 4,22 2,74 119,57 233,95

2024 Verao 3,52+0,47a 3,36+0,18b 4,51+0,18a 12,35+0,57ab 8,83+0,30a 551,34a 132,70a
Outono 3,61+0,47a 3,51+£0,18a 4,46+0,18a 12,46+0,57ab 8,85+0,30a 571,44a 210,12a

Inverno 3,72+0,47a 3,32+0,18bc 4,50+0,18a 12,51+0,57a 8,79+0,30a 561,44a 106,30a

Primavera 3,50+0,47a 3,23+0,18c 4,51+0,18a 12,21+0,57b 8,71+0,30a 518,38a 147,32a

Média 3,59 3,35 4,49 12,38 8,79 550,65 149,11

CV% 13,01 5,35 3,96 4,57 3,37 87,18 164,98

Estatisticas em colunas, letras iguais ndo diferem entre si. *CV% - Coeficiente de Variagdo* EST- Extrato Seco Total, ESD- Extrato Seco Desengordurado, CCS-
Contagem de Células Somaticas, CBT- Contagem de Bactérias Totais.

Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2024
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A gordura do leite pode ser variavel atraves de diversos fatores como a genética, manejo
nutricional e fatores ambientais (Corassin, 2004). Aproximadamente 50% dos acidos graxos
sdo provenientes do plasma sanguineo e 25% da dieta (Gonzalez e Silva, 2003; Gonzalez, 2001)

e 0s outros 25% sdo produzidos na glandula mamaria.

A gordura do leite € um parametro extremamente importante para a remuneracdo do produtor
fazendo com que a sua presenca forneca uma maior quantidade de produtos, no Quadro 1 no
ano de 2020 o teor de gordura foi abaixo do minimo descrito pela IN n° 76/2018 (Brasil, 2018)

gue da um valor de no minimo 3,6% de gordura no leite.

As estacOes de Verdo, Primavera e Inverno ficaram abaixo do minimo exigido, enquanto
Outono foi a Unica estacdo do ano a alcancar o valor minimo, sendo assim, o ano de 2020 ndo
obteve o valor minimo descrito pela IN, tendo uma média de 3,48%. Este valor pode ser

associado a estiagem no ano de 2020, o que comprometeu as pastagens da regido.

No ano de 2021 nenhuma estagdo do ano alcancou o minimo de 3,6% de gordura, na regido
centro-norte goiano houve uma estiagem considerada de extrema a moderada (INPI, 2021),

alcancando uma média abaixo de 2020 com um valor de 3,22% no ano.

Em 2022 o cenario melhorou em relagdo a porcentagem de gordura, tendo a Unica estacdo
alcancado o valor minimo o Outono com 3,60%, mas tendo uma média crescente em relacéo

aos dois anos anteriores, com uma média de 3,47%, abaixo do exigido pela IN n° 76/2018.

Em 2023 teve um cenario melhor do que os anos anteriores, mas como em 2020 e 2022 tendo
apenas uma estacdo do ano alcancado a média minima de 3,60% que foi a estacdo de Inverno.

O ano alcancou a melhor média comparada a 2020, 2021 e 2022 com 3,51% de gordura.

Ja no ano de 2024, Outono e Inverno alcancaram respectivamente o valor minimo acima de
3,6% sendo Outono com 3,61% e Inverno com 3,72%. O ano de 2024 foi 0 melhor ano em
comparagdo com 0s anos anteriores, obtendo uma média geral de 3,59% de teor de gordura,
mesmo assim ndo alcangando o valor minimo. A diferenca entre o ano com maior média (2024)
para 0 ano com menor media (2021) foi de 0,37%, a média total dos 5 anos foi de 3,45%. Até
0 momento das analises de dados do ano de 2024 houve uma boa quantidade de chuva no ano.

No gréafico 1 mostra de maneira mais clara a interacao dos dados.
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Gréfico 1 — Gordura do leite
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2024

Para o leite ser passivel de comercializacdo de acordo com a legislacdo nacional IN n® 76/2018
(Brasil,2018), o teor de proteina deve ser no minimo 2,9%. Cerca de 85% das proteinas lacteas
sdo caseinas, a sua estrutura é importante na digestdo do leite no intestino e estbmago. A caseina
é o primdrdio para as industrias de laticinios e auxilia na separacdo de proteinas do leite
(Gonzalez, 2001).

Analisando os dados do Quadro 1 nos anos de 2020, 2021, 2022, 2023 e 2024 todos 0s

resultados foram acima do minimo estabelecido pela IN n® 76/2018 que é de 2,9% de proteina.

No ano de 2020 a média geral foi de 3,29% tendo a estacdo do ano com a média mais alta o
Outono com 3,40% de proteina, e a menor porcentagem foi na Primavera com 3,22%. Em 2021
a média baixou em relagdo a 2020, chegando a 3,21%, tendo a maior média em Outono com

3,32% e a menor no Inverno com 3,06%.

No ano de 2022 a média voltou a subir, com uma média total 3,22%, a estacdo do ano com

maior média foi Outono com 3,30% e a menor sendo a Primavera com 3,07%.

Em 2023 a média subiu novamente atingindo 3,33% de proteina, a estacdo do ano com maior

média foi no Outono com 3,37% e a menor o0 Verdo com 3,25%.
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No ultimo ano, 2024, a média atingiu o0 mais alto nivel dentre os demais anos com 3,35% com
a estacdo do ano que alcangou a maior média sendo o Outono, atingindo 3,51% e a menor a
Primavera com 3,23%, em comparacdo a diferenca do ano com maior média (2024) e com a
menor média (2021) foi de 0,14% em um intervalo de 3 anos, a média total dos 4 anos foi de
3,28%. Em todos os anos a esta¢do do ano com maior média de proteina no leite foi em Outono,
devido a época de frio no periodo, a qualidade das pastagens caem, fazendo com que o produtor
suplemente com racdes ricas em proteina e é o periodo de lactacdo das vacas. No grafico 2 fica

também perceptivel a variacdo durante os anos.

Grafico 2 — Proteina do leite
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2024

Na sintetizacdo do leite a lactose assume um papel de suma importancia, ela esta associada a
pressdo osmotica da glandula mamaria, onde quanto maior o nivel de lactose, maior a

producéo de leite (Rosa et al. 2012).

O teor de lactose nos anos estudados (Quadro 1), apresentou valor médio de 4,47% e as

médias dos produtores atendem as instrucdes da IN n° 76/2018 (Brasil,2018).

Houve uma baixa varia¢do em relacdo a lactose, em nenhum més, ano ou estagéo o valor foi
menor que o estabelecido pela IN n° 76/2018 (Brasil, 2018) de 4,3%, tendo o0 menor valor em

2020 no Inverno com 4,36% ainda acima da média, ja o valor mais alto foi de 4,56% na

13



Primavera de 2020. O valor médio total foi de 4,47%, a diferenca foi de 0,2% no intervalo de
4 anos. A lactose é o componente que ndo apresentou grande variacdo. Devido aos resultados
encontrados, constatou-se que o teor de lactose no periodo avaliado esteve dentro das medias

estabelecidas pela legislacdo O Grafico 3 mostra de maneira mais detalhada a interacao dos

dados.

Gréfico 3 — Lactose do leite
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2024

Na avaliacdo de dados do EST (Quadro 1) também ndo houve grande variagdo, nenhum valor
ficou abaixo dos 11,4% estabelecidos pela IN n°® 76/2018. O maior dado registrado foi no
Inverno de 2023 com 12,5% ja o menor foi de 11,59% no Verdo de 2021, a média geral de
EST nesses anos foi de 12,13%, a diferenca entre o maior dado e o menor foi de 0,91%. O

Gréafico 4 mostra a interacdo entre esses dados.
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Gréfico 4 — Extrato Seco Total do leite (EST)
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2024

O ESD abrange os constituintes solidos do leite, com o valor minimo de 8,4% estabelecido
pela IN n° 76/2018 (Brasil,2018). O Ginico momento que o valor ndo atingiu 0 minimo
estabelecido foi no Inverno de 2021 com o valor de 8,37%, a maior porcentagem foi de 8,85%
no Outono de 2020, a média total da analise do ESD foi de 8,68%, a diferenca do maior para
0 menor foi de 0,48%. Esse bom resultado pode ter sido oriundo da oferta de boas pastagens

nativas nesta regido. O Gréafico 4 mostra essa interacdo entre os dados do ESD.
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Gréfico 5 — Extrato Seco Desengordurado do leite (ESD)
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2024

As células sométicas sdo o conjunto de células do sangue, essas células funcionam como
indicadoras de inflamacéo intramamaria, ajudando no discernimento entre a glandula mamaria
infectada e a que ndo esté (Santos e Fonseca, 2007). O MAPA considera satisfatorio os niveis
de CCS abaixo de 300 mil cels/mL. Os pecuaristas buscam solucionar o problema e atender
aos padrdes, demonstram alta producdo, assim também esses animais ndo utilizam muitos
antibidticos para o tratamento da mastite, evitando os riscos de contaminacdo do leite com

residuos.

A qualidade microbiolégica do leite esta diretamente ligada a higiene e a satde das vacas,
higienizacdo das salas de ordenhas e ao armazenamento correto da matéria-prima. Ao longo
do periodo avaliativo, pode-se observar que o CCS ndo estava dentro dos padrbes
estabelecidos pela IN n° 76/2018, onde consta que 0 maximo deve ser 500.000 CS/mL (Brasil,
2018).

Na anélise dos dados (Quadro 1) o CCS ficou extremamente alto, superando os 500.000
CS/mL (Brasil, 2018), tendo uma média geral de 495.190 CS/mL, os Unicos anos que
obtiveram uma média inferior a 500.000 CS/mL foi 2020 com 378.120 CS/mL e 2021 com
449.300 CS/mL, em 2022 houve uma média de 525.030 CS/mL, em 2023, se obteve a pior
média de todas com 572.890 CS/mL e em 2024 com 550.650 CS/mL.
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Gréfico 6 — Contagem de Células Somaéticas do leite (CCS)
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2024

A CBT avalia a qualidade microbioldgica do leite. As principais fontes de contaminacéo
bacteriana do leite sdo superficies dos equipamentos de ordenha e tanque, superficie externa
dos tetos e Uberes e patdgenos causadores de mastite no interior do Ubere (Molineri et al.,
2012).

Contagem bacteriana total (CBT), mostra o processo de higienizacdo na obtencédo e estocagem
do leite (Langoni, 2013). De acordo com a IN n° 76/2018 a quantidade maxima permitida é de
300 mil UFC/mL de leite (Brasil, 2018). O CBT é um dos principais indicadores de qualidade
do leite, sendo capaz também de dar um diagnoéstico mais preciso ao produtor, se ele esta

fazendo a captacéo e estocagem correta.

Nas analises do CBT (Quadro 1) a média geral ficou abaixo dos 300 mil UFC/mL, tendo o
valor de 172.71 mil UFC/mL, 2022 sendo 0 ano com maior média obteve 259.93 mil
UFC/mL. S6 foi ultrapassado o limite de 300 mil UFC/mL em duas esta¢6es do ano em 2022,
Outono com 440.44 mil UFC/mL e na Primavera com 359.8 mil UFC/mL.
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Gréafico 7 — Contagem Bacteriana Total do leite (CBT)
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Fonte: ARQUIVO PESSOAL, 2024

Na atividade leiteira, quando se trata dos fatores microbioldgicos cabe uma maior atencdo por
ser um fator que determina qualitativamente o leite, sendo avaliados a satde animal, como
também o manejo e higiene praticados nas propriedades (Gracindo e Pereira, 2009). O leite
por ser rico em nutrientes e estar em perfeito balanco nutricional, pode sofrer algumas
deterioracOes atraves de microrganismos advindos de diferentes fontes (Krolow & Ribeiro,
2006).

CONSIDERACOES FINAIS

Apbs a analise dos dados, verificou-se que do ponto de vista fisico-quimico, em sua maioria, a
qualidade do leite atende aos parametros estabelecidos pela legislacao brasileira, ja no ponto de
vista microbioldgico, principalmente a CCS, observou-se que houve um acréscimo, ficando no
limite exigido pela legislagdo e acima do satisfatorio. Observou-se que a estacdo do ano € um
fator importante para se analisar principalmente os dados fisico-quimico, um exemplo é a
porcentagem de proteina nos anos estudados na estagdo de Outono. Para 0s casos que nao
atenderam a esses padrdes, os problemas provavelmente decorreram de nutricdo, manejo,

higiene, genética e salde animal. Essas analises de qualidade do leite, devem ser periddicas
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para ter um melhor monitoramento e uma melhor reagéo para o controle da qualidade, para que

as industrias e produtores possam estabelecer uma melhora ao longo do tempo.
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