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CAPITULO 1:

1 REVISAO DE LITERATURA

11LEITE
Segundo a Instrucdo Normativa n°62 de 29/12/2011 do Ministério da Agricultura,

Pecuéria e Abastecimento, entende-se por leite o produto oriundo da ordenha completa, em
condigdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. Todavia, o leite de
outros animais deve denominar-se segundo a especie de que proceda (BRASIL, 2011).

O leite deve apresentar composicao quimica (sélidos totais, gordura, proteina, lactose
e minerais), microbiolégica (contagem total de bactérias) e sensorial (sabor, odor, aparéncia)
que atenda aos parametros exigidos pela legislacdo brasileira de qualidade do leite, uma vez
que, a composicao fisico-quimica esta diretamente relacionada a fatores como raca, fisiologia,
nutricdo e estacdes do ano (ZANELA, 2006).

O leite cru refrigerado também tem alguns requisitos fisicos e quimicos regidos pela
Instrucdo Normativa n°62, como limite minimo de 3,0 g/100 g para matéria gorda (lipideos),
minimo de 8,4 g/100g para extrato seco desengordurado (ESD) e minimo de 2,9g /100g para
proteina (BRASIL, 2011). De acordo com Tronco (2008a), os valores médios de composicao
quimica de um litro de leite de vaca sdo de 3,6% de gordura, 9,1% de ESD composto por
3,3% de proteinas, 4,9% de lactose e 0,9% de minerais.

O leite é um alimento de alto valor nutritivo, seu maior componente é a agua, que
representa mais de 87%, onde se encontram dissolvidos os demais componentes. Em
suspensdo estd, em maior quantidade, a lactose (4,9 a 5,2 %) que é o carboidrato do leite,
responsavel pelo sabor adocicado do leite e representa 50% dos solidos desengordurados do
leite. A lactose é o substrato para fermentacGes, podendo produzir derivados como iogurte,
leite acidofilo, queijos, requeijdes, acido latico, entre outros (CQUALI LEITE, 2008).

Logo depois vem os lipidios (3,1 a 3,8%) compostos na sua totalidade por
triglicerideos, representado por 98% da gordura total e estes encontram emulsificados no leite,
contribuindo no seu sabor (FONSECA; SANTOS, 2001). Ja as proteinas (3,2%) sdo 0S
componentes mais importantes do leite e conferem sua cor caracteristica, esbranquicada e
opaca. Ainda em menor quantidade, contém vitaminas e minerais (CQUALI LEITE, 2008).

As proteinas do leite sdo subdivididas em 80% de caseina e 20% de proteinas do soro.
A caseina consiste em uma substancia coloidal complexa que estéa associada com o calcio e 0

fosforo, sendo que esta é formada por varias submicelas que se mantém unidas por interaces



hidrofébicas e pontes salinas. J& as proteinas do soro sdo formadas pelas fragdes: albumina do
soro, a-lactoalbumina, B-lactoglobulina, imunoglobulinas e protease-peptonas, que em
comparacdo com as caseinas sua influéncia sobre as propriedades fisico-quimicas é pequena
(TRONCO, 2008a).

1.2 QUALIDADE DO LEITE
A alteracdo da composicao do leite, nos aspectos microbioldgicos e fisico-quimicos,

estd associada a uma série de fatores, como manejo, alimentacdo, clima, ambiente, uso de
medicamentos, condicfes higiénico-sanitarias, armazenamento e transporte da matéria prima
para a industria (SILVA et al., 1999).

A andlise da qualidade do leite é de grande importancia para a sociedade, porque sera
comprovado se realmente o consumidor esta comprando um produto de acordo com o0 que é
exigido pela legislagdo. O leite é um produto muito bem aceito no mercado, tendo
consumidores de diferentes caracteristicas, de todas as idades (SILVA et al., 1999). Nas
ultimas décadas, a atividade leiteira brasileira evoluiu de forma continua, resultando no
crescimento consistente da producdo, que colocou o pais como um dos principais neste setor
no mundo. De 1974 a 2014, a producédo nacional quase quadruplicou, passando de 7,1 bilhGes
para mais de 35,1 bilhdes de litros de leite. Entretanto, a partir de 2015, a producdo caiu por
dois anos consecutivos, fato até entdo inedito desde o inicio da série historica publicada pelo
IBGE. Ja em 2017, o Brasil voltou a registrar crescimento em sua producdo de leite,
superando o periodo de queda anteriormente observado (ROCHA; CARVALHO, 2018).

As concentracdes de células somaticas e bactérias determinam a qualidade do leite,
principalmente quando a matéria prima é destinada para o processamento, portanto a
qualidade tanto do leite cru e pasteurizado, quanto os produtos derivados lacteos sao
consequéncia de todas as atividades desenvolvidas durante o processo de producdo (RUIZ-
CORTES et al., 2012).

1.3 0O MERCADO DO LEITE
No mundo todo, leite € assunto de Estado, portanto, leite e derivados merecem sempre

a concepcao de politicas publicas especificas, desenhadas com o propésito de apoiar o setor,
preservando a renda do produtor e dos diferentes agentes que compdem a cadeia produtiva.
Na Europa, Canadd e Estados Unidos, de modo explicito ou implicito, isso passa por
mecanismos que asseguram precos remuneratérios, ou seja, que garantem ao produtor
margens passiveis de cumprir seus compromissos financeiros de curto e médio prazos.

Também contam com politicas especiais de crédito, pesquisa e transferéncia de tecnologia,



bem como agdes visando melhorar a coordenacdo da cadeia produtiva (MARTINS et al.,
2018).

No Brasil, politicas de precos foram terriveis para o setor. Em vez de garantir pregos
remuneratorios, o objetivo foi retirar renda do setor. O governo tabelou o leite durante os anos
80 para controle de precos visando combater a inflacdo. Essa licdo ndo pode ser esquecida,
pois a presenca estatal no setor de lacteos, desde a década de 40 do século passado, tem como
resultante o fato de as politicas de governo ndo conseguirem corrigir falhas de mercado. Ao
contrario, prejudicam o setor, acentuando tais falhas. Isso é verdade desde situacGes
regulatérias, em que é muito burocratico obter aprovacdo de plantas e novos produtos lacteos
junto ao SIF Servico de Inspecdo Federal até a pouca acdo no sentido de combater fraudes e
focar efetivamente na melhoria da qualidade da matéria-prima (MARTINS et al.,2018).

Por meio de exames fisico-quimicos realizados nos laticinios podem ser identificadas
diversas fraudes. Os resultados das determinacdes analiticas devem ser interpretados,
considerando-se que existem variagdes normais na composicdo do leite. A adogéo de padrdes
regionais e sazonais para parametros fisico-quimicos do leite pode fornecer conclusdes
validas (PEREIRA et al., 2001). Seu alto valor nutritivo o torna adequado para o consumo
humano. “Goias ¢ o quarto maior produtor de leite do Brasil, e, atualmente representa 10,8%
da produgao nacional”, lembrou o presidente do Sistema Faeg/Senar, Jos¢ Mario Schreiner.
Morrinhos € a terceira maior bacia leiteira no estado de Goias, produzindo cerca de 112
milhdes de litros de leite ao més (EMBRAPA, 2018).

Segundo Marne Moreira, pesquisador da Embrapa Gado de Leite o consumo de leite
no mundo ¢ de 86 litros por habitante, o que equivale a 620 bilhdes de litros ao ano. “Se o
mundo consumir igual ao Brasil, que é 150 litros por ano, 0 mundo vai precisar de mais de 1
trilhdo de litros de leite. ” Marne lembra que a Organizacdo Mundial da salide (OMS)
recomenda o consumo entre 150 a 170 litros de leite. “Ou seja, temos muito caminho para
avancar. ” E analisando esses nimeros, que Marne acredita que o Brasil tem um futuro
promissor, com um potencial de producdo muito grande. “O Brasil ¢ um dos paises que vai
disponibilizar esse alimento”, fala (GOIAS, 2018).

O leite é um alimento altamente perecivel e suas caracteristicas podem ser facilmente
alteradas através de manipulacdo, presenca de células somaticas e acdo de microrganismos.
Sendo que a mastite bovina é a principal doenca causadora de prejuizos na bovinocultura de
leite (FAGAN et al., 2008). Habitualmente a glandula mamaria contém um namero reduzido
de bactérias ao longo dos canais que conduzem o leite, contaminando-o quando é secretado.

As bactérias presentes no Ubere penetram possivelmente no canal do teto, e a sua



multiplicacdo e o movimento fisico as distribuem no leite. Os primeiros jatos apresentam, por
iss0, maior nimero de microrganismos. O ordenhador deve adotar habitos higiénicos, vestir-
se com roupas asseadas, gozar de boa salde e ndo ter ferimentos nas mdos que possam aportar
agentes patogénicos (Estreptococos e Estafilococos). Os excrementos dos animais também
sdo ricos em microrganismos diversos e constituem foco importante de enterobactérias, como
Escherichia coli (TRONCO, 2008b).

1.4 CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS (CCS)
Células somaticas sdo todas as células presentes no leite, que incluem as células

originarias da corrente sanguinea como leucdcitos e células de descamacdo do epitélio
glandular secretor. Os leucdcitos, em sua maioria, sdo mobilizados da corrente sanguinea para
0 tecido mamario diante de alteracdes na permeabilidade capilar. O aporte destas células se
intensifica na quarta semana antes do parto, diminuindo gradativamente até uma semana pos-
parto. Na secrecdo lactea de vacas com infeccdo intramamaria, ocorre um aumento no nimero
de células de defesa passando a predominar neutrofilos, seguidos por macrofagos, linfocitos e
0 numero de células epiteliais permanece inalterado (PHILPOT e NICKERSON, 1991).

Segundo Kitchen (1981), o leite obtido de quartos mamarios de animais sadios contém
de 50 a 200 mil células/mL. Na dependéncia da severidade e extensdo da infeccdo e do tipo de
microrganismo envolvido, as contagens podem variar de 200 a 5.000 x 103 células/mL de
leite. Contagens iguais ou inferiores a 200.000 células/mL/leite, de acordo com estudos,
foram consideradas normais ndo acarretando maiores prejuizos ao produtor. Philpot e
Nickerson (1991), observaram uma diminuicdo na producéo variando de 5% a 25% com a
contagem de células sométicas (CCS) entre 140.000 a 2.280.000 células/mL/leite.

A Instrucdo Normativa 62 (IN 62) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), de 2011 é a mais recente abordando medidas que resultem no
controle da contagem bacteriana total (CBT) e CCS que devem ser seguidas tanto pelo
produtor quanto pela industria, para que se obtenham resultados dentro dos valores de
referéncia cedidos por ela. Para o controle da CBT, algumas das orientacGes sdo para que
mantenham sempre o local de ordenhar limpo, assim como as roupas e maos higienizadas, 0s
equipamentos de ordenha, tanques de resfriamento e utensilios utilizados devem ser lavados
com agua aquecida e detergentes préprios para tal, esterilizar o Ubere da vaca antes e ap0s
cada ordenha com produtos préprios e, apds a ordenha, seca-los com papel toalha descartavel,

entre outras medidas, visando sempre a coleta de leite mais higiénica possivel.



Para o controle da CCS, a IN-62 orienta que se tenham basicamente 0S mesmos
cuidados de higienizacdo de controle da CBT, porém deve descartar os primeiros jatos do
Ubere e coloca-los em recipiente com o fundo escuro ou passa-los por uma peneira fina, para
observar se ha presenca de grumos, pus ou sangue; as vacas que estdo com mastite devem ser
as Ultimas a serem ordenhadas, visando a ndo infeccdo das vacas saudaveis e nem dos
equipamentos; e aquelas vacas que ja possuem mastite crbénica, devem ser descartadas
(BRASIL, 2011).

A contagem de células somaticas é influenciada por varios fatores, mas especialmente
pela presenca de infeccBes intramamarias, tornando-se um indicador bastante confiavel de
sanidade da glandula mamaéria. Outros fatores que podem interferir na CCS séo a época do
ano, raga, estagio de lactacdo, producdo 210 de leite, nimero de lactacdes, estresse causado
por deficiéncias no manejo, problemas nutricionais, efeito rebanho, condigdes climaticas e
doencas intercorrentes (VIANA, 2000; OSTRENSKY, 1999).

1.5 CONTAGEM BACTERIANA TOTAL (CBT)
O parametro utilizado com maior frequéncia para avaliar a qualidade do leite € a

contagem bacteriana total (CBT) (BAVA et al., 2009). O valor da CBT acima dos limites
tolerados pela legislacdo € indicativo de deficiéncia na limpeza e higienizacdo dos
equipamentos de ordenha, do sistema de refrigeracdo, das tetas e também da presenca de
mastite nas vacas.

A CBT esta relacionada com a composicao do leite, principalmente nas concentracdes
de gordura, proteina, lactose e solidos totais (BUENO et al., 2008), e que resultam em
alteracdes nos produtos fabricados pela industria. Em leites com elevada CBT, a fermentacéo
da lactose por bactérias produz acido latico, o qual em quantidades elevadas pode instabilizar
a caseina, elevando a acidez e causando precipitacdo no leite, a qual ainda é um dos
problemas enfrentados pelos laticinios. Algumas espécies bacterianas, principalmente as
psicotroficas produzem lipases e proteases que alteram o sabor e o odor, levando a perda de
consisténcia na formacdo do coédgulo para fabricacdo do queijo e a gelatinizacdo do leite
longa-vida (FONSECA; SANTOS, 2001).

Algumas causas provaveis de reducdo da qualidade do leite sdo as infeccdes
intramamarias, os residuos (cama, solo, esterco e barro) que ficam aderidos ao Ubere, tetos e
equipamento de ordenha (ARCURI et al., 2006) e as falhas no pré e pds-dipping associadas ao
uso inadequado de desinfetantes (CAVALCANTI et al., 2010). Além dessas, a higienizacdo

inadequada das superficies de contato e a temperatura inapropriada de resfriamento tornam os



equipamentos de ordenha e resfriamento veiculadores de bactérias no leite, proporcionando

ambiente favoravel para a formacéao de biofilmes e aumento da CBT.

1.6 INSTRUQ@ES NORMATIVAS DO MAPA
A Instrucdo Normativa 51 de 18/09/2002 previa que a partir de 1 de julho de 2011, os

limites para CBT e CCS deveriam ser de no maximo 100 mil UFC/mL e de 400 mil cels/mL,
respectivamente. No final de novembro e no inicio de dezembro a EMBRAPA fez uma
proposta que foi aceita e implementada pelo o MAPA, com a publicagcdo da IN-62 em 30 de
dezembro de 2011, substituindo a IN-51.

Tabela 1. Limites propostos para IN-62 para CCS e CBT para regides Sul, Sudeste e Centro-
Oeste.

Contagem de 750 mil 600 mil 500 mil 400 mil
células somaticas
(CCs)

Contagem 750 mil 600 mil 300 mil 100 mil
Bacteriana Total
(CBT)

Atualmente as Instru¢des Normativas 76 e 77 trazem muitas novidades para todas as
etapas da cadeia produtiva do leite, desde a producéo até os critérios finais de qualidade dos
leites pasteurizados. Elas foram publicadas no dia 30 de novembro de 2018 e comecardo a
vigorar na passagem de maio para junho de 2019.

Comecando com a etapa produtiva, a primeira mudanca esta relacionada a definicéo
detalhada dos Programas de Autocontrole (PAC). O que antes ja era cobrado pelos fiscais dos
servicos de inspecdo, agora esta regulamentado em uma abordagem mais clara, elencando
cada ponto a ser contemplado nos programas de autocontrole dos laticinios. Segundo a IN 77,
0os PAC devem abordar o estado sanitario do rebanho, planos para a qualificacdo dos
fornecedores de leite, programas de selecdo e capacitacdo de transportadores, sistemas de
cadastro dos transportadores e produtores, inclusive com georreferenciamento, além de

descrever todos os procedimentos de coleta, transvase e higienizacdo de tanques isotérmicos,



caminhdes, mangueiras e outros usados na coleta e transporte do leite até o laticinio
(FAGNANI, 2019).

Em relacdo ao armazenamento de leite na propriedade, a normativa estabelece que o
leite deve ser coado antes de ser conduzido ao resfriador. Esse artigo alinha a IN 77 ao novo
Regulamento da Inspecdo Industrial e Sanitéaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), o
qual j& abordava a filtracdo no leite na propriedade rural. Os resfriadores de imersdo poderdo
ser aposentados, uma vez que a IN 77 permitira apenas dois tipos de sistemas: os resfriadores
de expansdo direta e/ou os resfriadores a placas. As condigdes de armazenamento serdo as
mesmas: temperatura maxima de 4°C por periodos que ndo devem ultrapassar 48h. Os
sistemas de refrigeracdo devem ser dimensionados de modo a atingir 4°C em até 3h.
Os tanques comunitéarios continuam validos, porém a IN 22 sera revogada. Agora todas as
condicdes serdo regulamentadas na prépria IN 77, a qual detalha todo o registro, instalacdo,
responsabilidades e analises que devem ser feitas antes da mistura dos leites de diferentes
produtores (FAGNANI, 2019).

Além das anélises diarias, a IN 77 define quais analises devem ser feitas pela Rede
Brasileira de Laboratdrios de Qualidade do Leite (RBQL). Os parametros microbiologicos,
responsaveis por esquentar as discussdes entre ministério, industria e produtores, sofreram
alteracbes importantes. Para o leite cru refrigerado, a média geométrica trimestral da
contagem bacteriana total ndo devera ultrapassar 300 mil UFC/mL para analises individuais
de cada resfriador/produtor, permanecendo o que ja era praticado. Porém, com uma novidade:
agora IN 77 define a CBT méaxima de 900 mil UFC/mL para o leite antes do
beneficiamento. Essa condicdo ndo estava regulamentada anteriormente e, mesmo que
bastante permissiva, impde novos limites microbiologicos antes da industrializacdo do leite
cru refrigerado. Para a contagem de células somaticas (CCS) a média geométrica trimestral
méaxima ficou estabelecida em 500 mil UFC/mL. A periodicidade de analises de CBT e CCS
continuara mensal (FAGNANI, 2019).

1.7 ASSENTAMENTO TIJUQUEIRO
A partir da segunda metade dos anos 1980, comecaram a ser implementados, por meio

de acBes governamentais, os chamados assentamentos rurais da reforma agraria. A
implementacdo de assentamentos rurais surge como uma resposta governamental a
intensificacdo dos conflitos no campo, representados principalmente pelas ocupacdes de terras

publicas e privadas por trabalhadores rurais sem-terra (BERTT]I, 2002).



O Assentamento Tijuqueiro estd distante cerca de 16 km da sede do municipio de
Morrinhos, que estd a 136 km de Goiania, no denominado Sudeste Goiano, situado as
margens da rodovia BR 153, que liga o Estado de Goias ao Sudeste e Sul do Brasil. A
Fazenda tinha uma é&rea total de 962 hectares e pertencia a Unido e era utilizada pelo
Ministério da Agricultura no desenvolvimento de pesquisas agricolas. Possui topografia
ondulada, com dois pequenos cursos d’agua: o invernadinha ¢ o café. A area ocupada em
12/07/1986 por 20 familias, correspondia a 369 hectares, aproximadamente um terco da area
total da fazenda (BERTTI, 2002).

O Projeto de Assentamento Tijuqueiro foi elaborado e implementado pelo Governo do
Estado de Goiés, através do Instituto de Desenvolvimento Agrario de Goias (IDAGO)
somente em 1988. Apds 16 anos de ocupacdo da area, a infraestrutura do assentamento ja esta
concluida. A Gltima obra foi o pogo artesiano, que entrou em funcionamento em abril de
2002. Possui uma cooperativa que comecou a funcionar em 2000, com uma granja de suinos e
dois resfriadores de leite (BERTTI, 2002).
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PERFIL FiSICO-QUIMICO E MICROBIOLOGICO DO LEITE COLETADO DE PEQUENOS
PRODUTORES RURAIS DO SUL GOIANO

PHYSICAL-CHEMICAL AND MICROBIOLOGICAL PROFILE OF COLLECTED MILK
FROM SMALL RURAL PRODUCERS OF THE SOUTH GOIANO
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Resumo

O Estado de Goias ocupa o quarto lugar no ranking dos maiores produtores de leite do pais.
Morrinhos € um municipio que se destaca por possuir a quarta maior bacia leiteira do
Estado. Obijetivou-se avaliar a composi¢cao fisico-quimica e microbiolégica do leite cru
coletado em propriedades rurais da Regidao Sul do Estado de Goias. As amostras de leite
foram coletadas de tanques de expansdo de produtores individuais ou de tanques
comunitario, e analisadas. O peffil fisico quimico das amostras de leite ficou dentro dos
limites estabelecidos pela legislacdo. Foram verificados altos valores de CCS, obtidos a
partir de ordenha mecéanica. A maior CBT foi evidenciada em amostras onde o processo de
ordenha é realizado manualmente. As condi¢cBes de ordenha acabam definindo o tipo e a
gualidade do leite produzido, repercutindo em toda cadeia produtiva.

Palavras-chave: Produtores rurais. Qualidade do leite. Tipo de Ordenha.

Introducéo

O leite € sem outra especificacdo, caracterizado como produto oriundo de ordenha
completa, ininterrupta, de animais saudaveis, bem alimentados e descansados, com
lactacdo iniciada ha pelo menos dez dias apés o parto e finalizada com trinta dias de
antecedéncia para o préximo parto. O leite de outra espécie, deve vir destacada a respectiva
espécie em que o produto foi obtido (BRASIL, 2011).

O Brasil ocupa a quinta posicdo em volume de leite produzido, correspondente a 7%
do volume mundial, sendo que grande parte deste alimento € utilizado para fabricacdo de
derivados lacteos (CEPEA, 2018).

A producdo leiteira no Brasil € uma atividade que tem gerado impactos
socioecondmicos significativos para o pais (SILVA; LOMBA; FILOCREAO, 2013). Sua
atividade ocorre em todo o territdrio nacional, gerando empregos permanentes e
incentivando a fixacdo do homem no campo (CARVALHO et al., 2007; ZOCCAL, 2016).

Essa produtividade leiteira no pais tem gerado grande interesse de produtores,
técnicos, pesquisadores e 6rgdos governamentais, e estd relacionado a fatores genéticos,
sanitarios, ambientais, nutricionais e interages (TEIXEIRA et al., 2010).

O Estado de Goias ocupa o quarto lugar no ranking dos maiores produtores de leite
do pais, com uma producdo anual de 3,5 bilhdes de litro. Dentre os municipios que se
destacam no Estado, Morrinhos é um exemplo pois, de acordo com o levantamento do
Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE), possui a quarta maior bacia leiteira do
Estado, com producéo anual de 75,8 mil litros (IBGE, 2015).

A Instrucdo Normativa n°® 62/2011 do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA) alterou a Instrucdo Normativa n°® 51/2002, estabelecendo novos
requisitos minimos de qualidade para o leite cru nas propriedades rurais (BRASIL, 2002;
BRASIL, 2011).
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A composicao média dos principais componentes do leite bovino é 87,5% de agua,
3,6% de gordura, 3,6% de proteina, 4,6% de lactose e 0,7% de sais minerais. Esta
composicdo pode variar em relacédo a raca, individualidade do animal, estadio de lactacéo,
estacdo do ano, estado nutricional, tipo de alimentacéo, saude e idade do animal (BEHMER,
1999).

O mercado estd se tornando mais exigente em relacdo a qualidade do leite
produzido, devido a importancia de seus componentes sobre a salde do consumidor. Um
leite de qualidade deve apresentar composi¢cao quimica (sélidos totais, gordura, proteina,
lactose e minerais), microbiolégica (contagem total de bactérias), sensorial (sabor, odor,
aparéncia) e numero de células somaticas que atendam aos parametros exigidos
internacionalmente (RIBEIRO; STUMPF JUNIOR; BUSS, 2000).

Para a determinacdo de qualidade do leite se faz necessario um estudo sobre a
composicao e qualidade microbiolégica do mesmo. Diante disso, neste trabalho objetivou-se
avaliar a composigéo fisico-quimica e microbiol6égica do leite cru refrigerado coletado em
pequenas propriedades rurais da Regido Sul do Estado de Goias.

Material e Métodos

A pesquisa foi desenvolvida no municipio de Morrinhos — GO, cidade situada no Sul
Goiano. Sua populacao estimada é de, aproximadamente, 45.716 habitantes (IBGE, 2018).

As amostras de leite cru refrigerado foram coletadas de tanques de expansdo de
produtores individuais ou de tanques comunitarios, onde o leite cru refrigerado permanecia
por um periodo de até 48 horas na propriedade rural. Foram coletadas amostras em cinco
propriedades rurais, sendo assim classificadas: 1, 2 e 4 ordenha mecanica; 3 ordenha
manual; e 5 tanque de expansao comunitario com ordenhas mecanica e manual.

As aliquotas foram distribuidas em frascos falcon de 40 mL contendo conservante
celular Bronopol®, homogeneizadas e alocadas em caixas isotérmicas contendo gelo. Para
analise da composicdo quimica do leite foram verificados os teores de gordura, proteina,
caseina, ureia, lactose, extrato seco total (EST), extrato seco desengordurado (ESD) e
contagem de células somaticas (CCS), por métodos de infravermelho utilizando o
equipamento Milkoscan 4000 O (Foss Electric A/S. Hillerod, Denmark). Para a determinag&o
da contagem bacteriana total (CBT), as amostras de leite cru refrigerado foram
acondicionadas em frascos plasticos padronizadas e adicionadas do conservante Azidiol®,
determinadas por meio do equipamento Bactoscan FC® (Foss Electric A/S. Hillerod,
Denmark), o qual emprega a técnica de citometria de fluxo.

Todas as amostras foram enviadas para o Laboratério de Qualidade do Leite do
Centro de Pesquisa em Alimentos da Escola de Veterinaria e Zootecnia da Universidade
Federal de Goias (LQL/CPA/UFG).

Os ensaios foram realizados em triplicata. Utilizou o software STATISTICAL® 7.0
(Statsoft Statistica for Windows, 2007) para a tabulagédo dos dados, que foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) seguidos pelo teste de Tukey (p <0,05).

Resultados e Discussao

Os principais parametros utilizados pela maioria dos programas de qualidade do
leite, estdo fundamentados nos teores de gordura, proteina, lactose, contagem de células
soméaticas e bacteriana total, entre outros fatores, o que destaca a necessidade de
determinacdo destes parametros para avaliacio da matéria-prima e corre¢cdes nos
procedimentos, quando necessario.

Os dados de gordura, proteina, lactose, extrato seco total (EST), extrato seco
desengordurado (ESD), ureia (mg/DL), caseina das amostras de leite estdo expressos na
Tabela 1.
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Tabela 1 - Valores médios e erro padrédo da gordura (%), proteina (%), lactose (%), Extrato
Seco Total (EST) (%), Extrato Seco Desengordurado (ESD) (%), ureia (mg/DL), caseina (%).

o

é G%ﬁ:‘;ra P“Z(f/i)'”a Lactose (%) EST (%)  ESD (%) (rgé?[')au Ca(f;z)'”a
o

1 454:001° 3,65:0,01° 4,64:001° 13.87+0,01° 9,33:002° 4,65+1129 2 88+0,00°
2 4.43:002° 3.50:000° 4,50+0,01° 13,44%0,02° 901:0,01° 12,47+107° 2,78+0,01°
3 3,55:0,02° 3,00+001° 4,51#0,01° 12,1080,02¢ 855+0,03% 12.23+047% 2,42+0,01¢
4 3.48+0029 325:001° 4,56:001° 12,2840,03° 880£002° 1527+0,29° 2,50£0,01°
5 3,33:0,01° 311+000° 4,57+0,01° 11,98:0,01° 8,65:0,00 966+022° 2,42+0,01¢

Diferentes letras mindsculas na mesma coluna indicam diferencas significativas (p <0,05)

Os teores de gordura e proteina do leite cru refrigerado diferiram significativamente
(p>0,05) entre os 5 produtores rurais (Tabela 1) porém, os resultados obtidos no presente
estudo estdo acima do valor recomendado pela legislacdo, que admite o recebimento de
leite cru refrigerado com, no minimo, de 3,0% de gordura e no, minimo, 2,9% de proteinas
(BRASIL, 2011).

Em funcdo de sua importancia nutricional e econémica, h4 mais de um século os
produtores de leite tém sido estimulados a selecionar vacas para altas producdes de leite e
gordura, e nas ultimas duas décadas, também para proteina, principalmente em decorréncia
do aumento de consumo de derivados como o0s queijos e pela sua importancia na
composicao e qualidade do produto final (NG-KWAI-HANG et al., 1982).

O teor de lactose do leite ficou dentro dos padrées estabelecidos pela legislacdo
vigente, que é de 4,8% (BRASIL, 2011). E o carboidrato encontrado de modo exclusivo no
leite e derivados, sendo utilizado pelos mamiferos como fonte de energia para o
desenvolvimento do sistema nervoso central, ainda facilita a absorcédo de calcio, fésforo e
vitamina D, além de favorecer a retencdo de cdlcio e prevenir a osteoporose (SOUZA,
2011).

O ESD diferiu significativamente (p>0,05) entre todos os produtores rurais, sendo
gue os resultados foram de 8,55% a 9,33%. Considerando que a legislacdo brasileira
estabelece o0 minimo de 8,4%, as amostras atendem aos padrdes estabelecidos (BRASIL,
2011).

A IN 62 do MAPA estipula que o0 EST em amostras de leite in natura deve ser de, no
minimo, 11,4% (BRASIL, 2011), com isso, o EST do presente trabalho ficou dentro dos
limites estabelecidos pela legislac¢éo vigente pois variou de 11,98% a 13,87%.

Os niveis de ureia encontrados diferiram significativamente (p>0,05) entre todos os
produtores rurais, principalmente em relacdo aos produtores 1 e 5. De acordo com Grande &
Santos (2010), os niveis de nitrogénio uréico no leite recomendados estao na faixa de 10 a
16 mg/DL. Niveis abaixo de 10 mg/DL e acima de 16 mg/DL pode ser um indicativo de
manejo nutricional inadequado. A partir de resultados de nitrogénio uréico no leite,
profissionais poderdo promover mudancas na alimentagdo que se adeque ao potencial
genético do rebanho, com dietas que tenham concentracdo de proteina na racdo e niveis de
degradabilidade que nao prejudiguem a saude do rebanho leiteiro.

Os teores de caseina das amostras, componentes organicos mais abundantes do
leite, foram préximos aos 80% relatados para leite (DOSKA et al., 2012). Estas moléculas
aglutinam-se formando gréanulos insollveis denominados de micelas e essa estrutura
micelar é a base para os produtos da industria de laticinio (PEREDA et al., 2005).

Os valores médios e erro padrdo de contagem de células somaticas (CCS) (CS/mL)
e contagem bacteriana total (CBT) (UFC/mL) estdo expressos na Tabela 2.
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Tabela 2 - Valores médios e erro padrao de contagem de células sométicas (CCS) (CS/mL)
e contagem bacteriana total (CBT) (UFC/mL).

(@]
8  CCS(x1000CS/mL)  CBT (x1000 UFC/mL)
a

1 1375,33+23,63? 37,67+2,0°

2 260,67+5,13¢ 3,3320,58¢

3 156,67+6,11° 122,0049,172

4 1010,00%23,90° 18,00%1,00°

5 422,33+16,86° 47,33+1,53°

Diferentes letras mindsculas na mesma coluna indicam diferencas significativas (p <0,05)

A verificacdo de CCS serve como parametro de qualidade do leite, sendo sua
elevacao relacionada a incidéncia de mastite e sanidade da glandula mamaria, a qual pode
impactar diretamente na diminuicdo das concentracdes dos componentes nobres do leite e
diminuicdo de rendimento de derivados (MEGID et al., 2016). Os maiores valores de CCS,
superiores aos permitidos pela legislacdo (400 x1000 CS/mL) (BRASIL, 2011), foram
verificados nos leites obtidos a partir de ordenha mecanica (Produtores 1 e 4), evidenciando
gue o emprego de tecnologia no processo de ordenha néo reduz a necessidade de cuidados
adequados com sanidade do rebanho.

Ja a contagem bacteriana total (CBT) refere-se a contagem do numero de totais de
bactérias presentes, sendo que quantidade elevada de micro-organismos € indicativa de
falta de higiene no processo da ordenha e/ou no manejo animal (TAFFAREL et al., 2013).
As maiores contagens bacterianas foram evidenciadas em amostras onde o processo de
ordenha é realizado manualmente (Produtor 3) ou, ainda, a partir da mistura de leite de
ordenha mecanizada e manual (Produtor 5).

E importante destacar que as condi¢cdes de ordenha acabam definindo o tipo e a
gualidade do leite produzido, o que tera repercussao em toda cadeia. Leite com qualidade
nao existird se ndo forem tomados cuidados na obten¢do do produto dentro da propriedade
leiteira.

Concluséo

Os resultados deste estudo sugerem gue novos experimentos sejam conduzidos,
principalmente sobre a importante relacdo entre contagem de células sométicas e sanidade
do rebanho, sobre a relacdo entre contagem de bactérias totais e higiene no processo de
ordenha, e, sobretudo, sobre o aproveitamento desse leite para producdo de derivados
lacteos visando agregacao de valor e aumento de renda desses pequenos produtores rurais.
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