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RESUMO

A presente pesquisa trata-se de um trabalho de concluséo de curso e contempla como
tematica a qualidade do leite e os processos fisico-quimicos envolvidos, com atencdo para as
compreensdes dos produtores de leite da cidade Campina das Missfes/RS, comunidade Santo
Afonso de Ligori, quanto aos relatérios técnicos da qualidade do leite, a legislacdo que versa
sobre a producdo do leite. Assim, se configura num estudo de caso cujo foco € buscar
visualizar as compreensdes dos produtores frente aos relatdrios técnicos da qualidade do leite
e, por meio de intervencgdes, didlogos e palestras, qualificar o seu conhecimento. Visando
aproximar a linguagem técnico-cientifica do dia a dia do produtor de leite e com isso
aumentar a qualidade do seu produto, num movimento de conscientizacdo. Tal tematica se
mostra importante frente aos diferentes casos notificados de leite contaminado/adulterado na
regido sul do pais. Com isso, uma parceria entre universidade e comunidade busca-se
oportunizar um dialogo entre saberes cotidianos e cientificos, que possam resultar em uma
producdo de maior qualidade e principalmente, em um entendimento maior por parte dos
produtores o que diz respeito as analises que sdo realizadas de seu produto quase que
diariamente.

Palavras-chave: Qualidade do leite, anélises fisico-quimicas, conhecimento técnico-cientifico,
IN 62.



ABSTRACT

The present research is a work of conclusion of course and contemplates as thematic the
quality of the milk and the physical-chemical processes involved, with attention to the
understanding of the milk producers of the city Campina das Missdes / RS, Santo Afonso
community of Ligori, as regards technical reports on milk quality, legislation on milk
production. Thus, it is configured in a case study whose focus is to seek to understand the
producers' understanding of the technical reports of milk quality and through interventions,
dialogues and lectures to qualify their knowledge. Aiming to bring the technical-scientific
language of the dairy farmer's day-to-day approach and increase the quality of its product, in a
movement of awareness. This issue is important in relation to the different reported cases of
contaminated / adulterated milk in the southern region of the country. With this, a partnership
between university and community seeks to promote a dialogue between every day and
scientific knowledge, which can result in a higher quality production and, mainly, a greater
understanding on the part of producers regarding the analyzes that are carried out of your
product almost daily.

Key words: Milk quality, physico-chemical analysis, technical-scientific knowledge, IN 62.
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1 INTRODUCAO

O presente estudo tem como tematica central o leite, a sua qualidade e os modos de
compreensdes dos produtores de leite acerca das analises técnicas realizadas. A problematica
mais ampla esta vinculada ao leite produzido no RS, que vem sendo desvalorizado devido ao
grande numero de fraudes que vem ocorrendo, ocasionando cada vez mais dificuldades na
producdo desse alimento e na manutencao das propriedades que o tem como renda Unica e
exclusiva. E uma problematica mais pontual consiste na vivéncia da pesquisadora na realidade
local, a respeito da falta de clareza da qualidade do leite, em especial quanto a legislacdo
vigente.

Assim, a pesquisa buscou auxiliar tanto os produtores na compreensdo da linguagem
técnico-cientifica presente nos resultados das analises do leite, bem como, ampliar o
conhecimento frente as legislagdes relativas a normas e técnicas de qualidade que regem a
producdo de leite a nivel de Brasil. Em especial, a compreensdo da linguagem técnico-
cientifica se justifica tendo em vista que a mesma apresenta termos especificos que ndo séo do
cotidiano da maioria dos produtores e que se mostra necessaria ser melhor compreendida para
de fato auxilia-los na producdo e para tomar decis@es sobre o que deve ser feito para melhorar
a qualidade do seu produto. E o conhecimento da legislacdo torna-se importante tendo em
vista a necessidade da producdo de leite estar de acordo com os padrbes exigidos pelo
mercado.

Nesse sentido, para além de entrevistas e didlogos com os produtores foi realizada uma
série de analises fisico-quimicas com amostras de leite que foram recolhidas durante a
vigéncia do projeto de pesquisa, que contemplaram os termos validos nas anélises técnicas e a
sua implicacdo na qualidade do leite. As analises e seus resultados visaram auxiliar o produtor
de leite a entender um pouco mais sobre o seu produto, quais os fatores que afetam a
qualidade do mesmo e de como os produtores precisam proceder para que 0 seu produto seja
considerado dentro dos padrdes de qualidade exigidos.

1.1 LEITE

De acordo com a Instrucdo Normativa de nimero 62 (IN 62), o leite € o produto
oriundo da ordenha completa, ininterrupta e em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas (BRASIL, 2011).

Segundo Brito et al. (S/D), pesquisadores da Embrapa (Empresa Brasileira de Pesquisa

em Pecuéria), o leite € composto por diversos elementos solidos misturados a agua. Tais
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autores afirmam que os elementos solidos representam cerca de 12 % a 13 % do leite, e a
parte liquida, ou seja, a &gua corresponde a 87 %. A parte solida do leite é formada por
lipideos (gorduras), carboidratos, proteinas, sais minerais e vitaminas. Esses elementos, sua
distribuicéo e interacdes sao determinantes para a estrutura, propriedades funcionais e aptidao
do leite para processamento. As micelas de caseina e os globulos de gordura sdo responsaveis
pela maior parte das caracteristicas fisicas (estrutura e cor) encontradas nos produtos lacteos.

Corrobora-se com os autores quando afirmam que o Extrato Seco Total (EST) engloba
todos os componentes do leite, com excecdo da agua. Por isso 0 Extrato Seco Desengordurado
(ESD), séo todos os elementos do leite, com exce¢do da agua e da gordura.

Os autores afirmam ainda que os componentes do leite permanecem em equilibrio de
modo que a relacdo entre eles é muito estavel. O conhecimento dessa estabilidade é a base
para os testes que sdo realizados com o objetivo de apontar a ocorréncia de problemas que
alteram a composicdo do leite.

A Embrapa ainda prediz que a composigdo do leite pode variar de acordo como
estagio de lactacdo: no colostro, o conteido de proteina € maior e o de lactose encontra-se
reduzido. Outros fatores que podem interferir na composicdo do leite séo: raca, alimentacéo
(plano de nutricdo e forma fisica da racdo), temperatura ambiente, manejo e intervalo entre as
ordenhas, producao de leite e infecgdo da glandula mamaria.

Segundo Brito et al. (S/D), o principal carboidrato do leite é a lactose. E produzida
pelas células epiteliais da glandula mamaria sendo a principal fonte de energia dos recém-
nascidos. Além da lactose, podem ser encontrados no leite outros carboidratos, como a glicose
e a galactose, mas em pequenas quantidades. A lactose compreende aproximadamente 52 %
dos solidos totais do leite desnatado e 70 % dos solidos encontrados no soro do leite. Ela
controla o volume de leite produzido, atraindo a agua do sangue para equilibrar a pressdo
osmotica na glandula mamaria. A quantidade de agua do leite e, consequentemente, o volume
de leite produzido pela vaca, depende da quantidade de lactose secretada na glandula
mamaria. A concentragdo de lactose no leite é de aproximadamente 5 % (4,7 % a 5,2 %). E
um dos elementos mais estaveis do leite, isto €, menos sujeito a variagdes.

As proteinas representam entre 3 % e 4 % dos sélidos encontrados no leite. A
porcentagem de proteina varia, dentre outros fatores, com a raca, e, € proporcional a
quantidade de gordura presente no leite. Isso significa que quanto maior a porcentagem de
gordura no leite, maior seré a de proteina. Existem varios tipos de proteina no leite, a principal
delas é a caseina, que apresenta alta qualidade nutricional e é muito importante na fabricacdo

dos queijos. A caseina e produzida pelas células secretoras da glandula mamaria e encontra-se
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organizada na forma de micelas, que sdo agrupamentos de véarias moléculas de caseina junto
com calcio, fosforo e outros sais. Cerca de 95 % da caseina total do leite estd nessa forma. As
micelas de caseina junto com os globulos de gordura s@o responsaveis por grande parte das
propriedades relativas a consisténcia e a cor dos produtos lacteos.

A caseina ndo é facilmente alterada pelo calor, permanecendo bastante estvel quando
0 leite é pasteurizado. Entretanto, quando ocorrem mudancas na acidez do leite, ha
rompimento da estrutura das micelas, o que faz a caseina precipitar e formar codgulos. A
gordura e a caseina tém importancia fundamental para a manufatura de varios derivados
lacteos, sendo que representam a maior concentracdo de elementos sélidos dos queijos.

A gordura do leite estd presente na forma de pequenos globulos, suspensos na fase
aquosa. Cada globulo é envolvido por uma camada formada por um componente da gordura
denominado fosfolipideo. Essa camada forma uma membrana que impede a unido de todos 0s
glébulos. Desse modo, a gordura do leite € mantida em suspensdo. A maior parte da gordura
do leite € constituida de triglicerideos, que sdo formados por acidos graxos ligados ao glicerol.
A fracdo de gordura do leite serve de veiculo para as vitaminas lipossoluveis (A, D, E, K),
colesterol e outras substancias solUveis em gordura, como os carotenoides (provitamina A),
que ddo ao leite sua cor amarelo-creme.

A concentracéo de gordura no leite varia geralmente entre 3,5 % e 5,3 %, em razdo de
diferencas entre racas, estagio da lactacdo e de acordo com a alimentacdo dos animais.

O leite é uma fonte excelente da maioria dos sais minerais necessarios para 0
desenvolvimento dos individuos jovens. O calcio e o fosforo do leite apresentam alta
disponibilidade, em parte porque se encontram associados a caseina. Por isso, o leite é a
melhor fonte de célcio para o crescimento do esqueleto dos individuos jovens e para a
manutencdo da integridade dos ossos dos adultos. O contetdo de ferro no leite é considerado
baixo. O leite é uma importante fonte de vitaminas, algumas se associam com a gordura,
enquanto outras se associam com a parte aquosa. Dentre as ultimas, estdo as do complexo B e

a vitamina C.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Auxiliar os produtores de leite da localidade da Linha Ressaca — Comunidade Santo
Afonso de Ligori, de Campina das Missdes/RS, na compreensdo dos termos técnico-
cientificos inerente &s andlises de leite e melhorar o controle de qualidade aplicado a
producao.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

—Identificar as demandas dos produtores frente as analises técnico-cientificas;

—Auxiliar na compreensdo das instrugdes normativas em vigor, incentivando os produtores a
seguir Instrucdo Normativa 62(IN62) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA), no sentido de qualificar cada vez mais o seu produto e consequentemente melhorar
a sua renda;

—Acompanhar por meio das analises fisico-quimicas a qualidade do leite e dialogar sobre elas
com os produtores;

- Realizar uma palestra com os produtores de leite afim de promover uma conversa sobre 0s

resultados do trabalho e suas implicagdes.



19

3 JUSTIFICATIVA E BREVE DISCUSSAO DO REFERENCIAL TEORICO

A producao de leite tem lugar de destaque na economia brasileira, e o Brasil ocupa a
quinta posicdo entre os maiores produtores mundiais. O Estado do Rio Grande do Sul (RS) é
0 segundo maior produtor do pais, com 4,8 bilhGes de litros de leite por ano, ficando atras
somente de Minas Gerais.

Segundo o Relatério Socioecondmico da Cadeia Produtiva do Leite no RS de 2015
(EMATER/ASCAR-RS), que detalha informacdes como a producéo total de leite por regiao,
estruturas de apoio a atividade leiteira, nivel tecnoldgico adotado na propriedade,
equipamentos investidos e utilizados, dificuldades enfrentadas e desafios para o setor, a
producdo leiteira no Estado, cujo rebanho é de 1.427.730 vacas, gera 9,13 % do PIB gaulcho.
No total, o Rio Grande do Sul produz mais de 11,5 milhdes de litros de leite por dia, mas a
capacidade industrial instalada é de 18,5 milh&es de litros de leite/dia.

Atualmente, a produtividade média é de 3.200 litros/vaca/ano, sendo que, em uma
média geral, cada vaca produz 11,7 litros de leite, por dia. No entanto, menos de 50 % do leite
produzido se enquadra na legislacdo vigente — Instrucdo Normativa N°62 (IN 62), de 29 de
dezembro de 2011, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que
regulamenta a producéo, identidade, qualidade e transporte do leite de vaca produzido.

A producéo leiteira no Brasil é uma das principais atividades desenvolvidas no setor
rural, servindo de fonte de renda para grande parte das pequenas propriedades. Esse cenario se
faz presente no Rio Grande do Sul, onde, segundo dados do relatério de atividades da
EMATER/RS realizado em 2015, a producdo leiteira € desenvolvida em 40,1 % das
propriedades. As propriedades rurais nos municipios galchos abrangem uma é&rea de
aproximadamente 40,7 hectares, sendo que destes, 19,0 hectares sdo para as atividades de
producdo de leite no Estado.

Desde sempre, o leite tem sido utilizado na alimentacdo humana, por oferecer uma
equilibrada composicéo de nutrientes, que resulta em elevado valor bioldgico, é considerado
um dos mais completos alimentos in natura (TRONCO, 2013). O leite é um dos alimentos
mais utilizados na dieta de humanos de todas as faixas etarias e classes sociais, possui alta
digestibilidade, além de ser excelente fonte de nutrientes. Porém, devido a riqueza de
nutrientes, torna-se um meio favoravel ao desenvolvimento de diversos microrganismos,
inclusive aqueles prejudiciais ao organismo humano. Sendo as instru¢des normativas a fonte

de pardmetros de identidade e qualidade para o leite € necessario que os produtores a
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conhecam e a entendam para adequar seu produto & norma vigente e garantir a manutencao de
seu negocio.

Pensando na grande importancia deste produto para a alimentacdo, em 2002 o0 MAPA
criou a IN 51, que tem como objetivo nortear a producéo leiteira para que a mesma atinja os
requisitos de qualidade. Esta normativa foi revista no ano de 2011, alterada em alguns
quesitos e renomeada para IN 62, a qual vigora atualmente.

A contaminacdo e os conhecidos escandalos envolvendo a coleta e producédo de leite
do Estado tem feito com que todo o leite produzido no Rio Grande do Sul seja rotulado como
um produto de baixa qualidade, o que afeta o lucro efetivo do pequeno produtor,
inviabilizando assim a produgéo e fazendo com que cada vez menos produtores invistam em
sua producdo, enfraquecendo a agricultura familiar e causando posteriormente uma evasao do
campo para a cidade. Por isso, faz-se necessaria a implementacdo de pesquisas que tenham
como foco tanto a analise do produto como a instrucdo dos produtores sobre os termos
técnico-cientificos presentes em tais andlises, e sobre como pode ser melhorada a qualidade
do leite produzido.

Importante ressaltar que as alteracbes nas caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas do leite ocorrem desde o momento da ordenha até o seu beneficiamento pela
indUstria. Assim, a qualidade do leite pode ficar comprometida, alterando significativamente
seu valor como matéria-prima, dai a importancia do cuidado e da ciéncia desses

procedimentos junto aos produtores.



21

4 CONTEXTUALIZACAO TEORICA DA PROPOSTA

O meio rural da regido sul do Brasil é composto basicamente por agricultores
familiares. S&8o milhares de propriedades familiares que produzem uma agricultura
diversificada, que inclui produtos para sua subsisténcia, e,por essa razdo,traz beneficios agro
socioecondmicos e ambientais, sendo a maior responséavel pelo emprego da médo-de-obra no
meio rural (FAO/INCRA, 2001). Nesse contexto da agricultura familiar, a atividade leiteira
no Brasil se destaca no setor agricola e desempenha um papel relevante no processo de
desenvolvimento econémico e social do pais. Atualmente, no Rio Grande do Sul, a producéo
deleite se destaca cada vez mais no contexto da geracdo de renda, caracterizado por ser uma
atividade tipica de pequenas propriedades, de até 50 hectares, com uma producdo até 50
litros/dia.

O Rio Grande do Sul possui um rebanho de 1.427.730 vacas, e destas 198.817, estéo
voltadas para a producdo leiteira. De acordo com o Relatério Socioecondmico da Cadeia
Produtiva do Leite no RS (2015),desenvolvido pela EMATER/RS-ASCAR em parceria com 0
Instituto Gadcho do Leite (IGL):

[...] nos 497 municipios do RS,mostra que 101.361 produtores (51,0 %) produzem
para o consumo familiar e que 84.312 deles vendem leite cru para inddstrias,
cooperativas ou queijarias, o que equivale a 42,4 % do total. Considerando também
0s 224 produtores que processam leite em agroindustria prépria legalizada, o calculo
é de que 42,5 % estdo associados a industria. JA os que entregam o leite para
industrias, produzem um total de 4,2 bilhGes, numa média diaria de 11,47 milhdes

de litros.

As regides que vendem leite cru para indUstrias e as que processam em agroindustria
prépria respondem pela producdo de 91,5% desse volume, segundo site Milkpoint, 2015. A
area meédia dos produtores de leite no Estado é de 20 hectares, considerando-se apenas aqueles
que vendem para inddstrias, cooperativas ou queijarias € 0s que processam a produgdo em
agroindustria propria legalizada. Na regional da EMATER de Bagé, a média de area das
propriedades apresenta o maior valor (74 hectares em média). A projecao é de que 95 % dos
produtores de leite galchos possam ser enquadrados como agricultores familiares. A
participacdo em numero absoluto de produtores é maior nas regides de Santa Rosa (14.948),
ljui (13.318) e Passo Fundo (12.249) (Milkpoint, 2015).
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O mercado do leite vem sofrendo sérias transformagfes nos aspectos econémicos,
como o alto custo de producdo, da qualidade e higiene, desde sua producdo até a
comercializacdo, tudo isso relacionado as fraudes nos ultimos anos. Esses fatores vém
prejudicando os pequenos agricultores, causando incertezas e dificuldades em comercializar
0s produtos derivados do leite, diante da instabilidade econdmica e, de certa forma, da
desconfianga gerada no consumidor em relagdo a qualidade do produto.

De acordo com a Associacdo Brasileira de Industrias de Queijo (ABIQ, 2015), os
casos de adulteracdo do leite ocorridos no Rio Grande do Sul nos dltimos anos,
principalmente entre 2014 e2016, provocaram uma enorme crise no que diz respeito a cadeia
produtiva de leite, resultando em laticinios fechados, suspensdo de pagamentos aos produtores
e queda no preco do produto e, consequentemente, o consumidor € afetado no que diz respeito
a credibilidade no produto provindo da regido Sul do pais.

Nesse periodo, varias as adulteragbes que tinham como objetivo aumentar os lucros
das empresas foram destacadas pela midia, como por exemplo, a adi¢do de soda caustica e
agua oxigenada (disponivel em: http://gl.globo.com/rs/rio-grande-do-sul/campo-e-
lavoura/noticia/2014/05/mp-do-rs-deflagra-quinta-etapa-da-operacao-leite-compensado.html);
adgua de poco sem tratamento (disponivel em: http://gl.globo.com/rs/rio-grande-do-
sul/noticia/2013/05/leite-era-adulterado-com-agua-de-poco-e-em-locais-sem-higiene-no-
rs.html); formol (disponivel em: http://www1.folha.uol.com.br/cotidiano/2013/05/1275671-
efeitos-de-leite-adulterado-pode-surgir-a-longo-prazo-diz-ministerio.shtml), e ainda, ureia,
bicarbonato de sadio (disponivel em:
http://zh.clicrbs.com.br/rs/noticias/economia/noticia/2014/03/300-mil-litros-de-leite-
adulterado-das-marcas-parmalat-e-lider-foram-para-o-mercado-4446149.html). Todas essas
adulteracBes provocaram prejuizos aos grandes produtores e, principalmente, aos pequenos
produtores de leite que ndo tiveram envolvimento com os escandalos, comprometendo suas
finangas e ndo tendo mais tanta credibilidade no mercado.

Apesar disso, a atividade leiteira continua sendo uma boa estratégia para o
desenvolvimento das regides do interior do Estado do Rio Grande do Sul por ser um dos
alimentos de maior importancia nutricional. Cabe enfatizar ainda que o leite e seus derivados
(queijo, creme de leite, iogurtes, manteiga) competem cada vez mais com outros produtos,
principalmente com os provenientes de soja.Assim, a producéo de leite ainda é uma opcao
para o agricultor, pois gera capital no interior da sua propriedade rural, produzindo renda e

gerando emprego, que muitas vezes acaba sendo apenas familiar.
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Porém, é importante ressaltar que hoje, a questdo da qualidade e seguranca dos
alimentos tem recebido maior atencdo por parte das autoridades, industrias, profissionais
envolvidos, produtores e consumidores de modo geral, principalmente ap0s os escandalos
envolvendo as fraudes do leite.

De acordo com Abrantes, Campelo e Silva (2014),

[...] as maiores preocupagdes quanto a qualidade fisico-quimica do leite estdo
associadas ao estado de conservacdo, a eficiéncia do seu tratamento térmico e
integridade fisico-quimica, principalmente aquela relacionada a adi¢cdo ou remocéo
de substancias quimicas proprias ou estranhas a sua composicdo. A fraude pode
ocorrer devido a adicdo de agua ao leite, que vai alterar o seu indice de crioscopia,
ou mesmo a adi¢do de qualquer outra substancia que poderd também alterar outros
pardmetros fisico quimicos como a densidade, acidez e teor de sélidos ndo
gordurosos. Ha também riscos destas substancias serem prejudiciais a saude do
consumidor (ABRANTES, CAMPELO E SILVA 2015, p. 245).

Com isso, torna-se necessario um frequente monitoramento dos pardmetros fisico-
quimicos e microbiolégicos do leite, para garantir alimentos lacteos seguros a populacéo.

No contexto da agricultura familiar leiteira, salienta-se a importancia do
acompanhamento e instrucdo aos pequenos produtores para promoc¢do de um controle
rigoroso e padronizacdo da qualidade, minimizando os riscos & saude publica. Para
acompanhar as tendéncias mundiais e trazer melhorias para o setor nacional, no que se refere
ao assunto leite e seus derivados, a legislacdo brasileira passou por um processo de
modernizacao.

Com a maior divulgacdo e/ou acesso a informacdo sobre o papel dos alimentos na
salde, o conceito de qualidade tem-se tornado mais abrangente, levando em consideracéo
aspectos ligados a composicdo de produtos, relacionando-a com uma alimentacdo mais
adequada. Em termos de qualidade do leite, do ponto de vista legal e pratico, consideram-se
dois aspectos principais, um deles é a composic¢do centesimal do leite, incluindo os teores de
proteina, gordura, sélidos totais (ST) e solidos ndo gordurosos (SNG), e outro € 0 aspecto
higiénico sanitario, incluindo requisitos essenciais adotados internacionalmente, como a
contagem de células somaticas (CCS) e a contagem bacteriana total (CBT).

De acordo com a IN 62, o leite cru refrigerado deve apresentar teor de gordura minimo
de 3,0 g 100g?, teor de proteina minimo de 2,9 g 100g™* e SNG minimo de 8,4 g 100g™
(BRASIL, 2011). Além disso, a regulamentacdo dos padrBes de identidade e qualidade do



24

leite cru refrigerado estd em processo de implantacdo gradativa quanto a CCS e CBT. Através
da IN 62, esses indices higiénicos sanitarios, que podiam chegar respectivamente a 750.000
células mL™* e 750.000 UFC mL™, na extinta IN 51, passaram a ter como limite maximo
600.000 células mL* para CCS e 600.000 UFC mL™ para CBT.

A norma brasileira estabeleceu como critério, desde o dia 30 de junho de 2014 até 30
de junho de 2016, os limites de 500.000 células mL™e 300.000 UFC mL™, para CCS e CBT,
respectivamente, e, a partir de 1° de julho de 2016, deve atender os padrdes internacionais de
CCS. Este limite é de 400.000 células mL™, para os paises membros da Uni&o Europeia (UE),
Nova Zeléndia e Australia, e propondo limites inferiores aos designados pelo Canada e
Estados Unidos da América (EUA), que sdo de 500.000 células mL*e 750.000 células mL™,
respectivamente, enquanto que, para CBT,deve igualar os limites legais, de 100.000 UFC mL"
1 dos paises membros da UE, EUA, Australia e Nova Zelandia e ficar acima do limite
proposto para o Canada, que é de 50.000 UFC mL™.

Este nivel de CCS pode ser maior ou menor de acordo com a realizacdo da
amostragem que ird interferir na qualificacdo do leite que serd avaliado por meio de
parametros como estabilidade ao alizarol, densidade, gordura, proteina e extrato seco total,
contagem total bacteriana, deteccdo de residuos antibidticos, tudo isso para verificar se o
produto € apropriado para 0 consumo.

Segundo texto publicado no site Milkpoint em 19 de janeiro de 2018, no sistema
produtivo, a amostragem de leite € uma ferramenta que ajuda a determinar o pre¢o do leite,
em virtude das bonificacbes e penalizacdes por qualidade, além de auxiliar os produtores a
conhecerem seu produto e gerir seu rebanho. Entdo € de extrema importancia que se tenha
uma amostragem feita corretamente, pois é o resultado da analise que afetara o preco recebido

pelo produtor.
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5 CONTEXTUALIZACAO TEORICA ACERCA DA PRODUCAO LEITEIRA

Segundo a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB), o Brasil foi o quinto
maior produtor de leite no ranking mundial em 2016. O Rio Grande do
Sul sempre esteve entre os maiores produtores de leite do pais, mas de acordo com o
Levantamento de Producdo Agropecuaria, organizado pelo IBGE, em 2017, ocorreu uma
grande reducdo na producéo, de aproximadamente 18,06 milhdes de litros, que retratam 2,2 %
a menos que no mesmo periodo do ano de 2016. Esses dados refletem que com o passar do
tempo esta ocorrendo um esvaziamento do espaco rural, na maioria dos casos, S&0 0S
agricultores familiares que desistem da producéo, em virtude do crescente encarecimento do
alimento do animal, e de equipamentos requisitados como obrigatérios para a producao
leiteira.

Partindo-se desta problematica, de queda de producdo e éxodo rural, fomos a campo
analisar além da qualidade do produto bruto nas propriedades, que teve a sua confiabilidade
abalada nos anos de 2015 e 2016 em virtude dos escandalos que ocorreram no Estado, qual o
entendimento dos produtores em relacdo a legislacdo e as qualificacBes exigidas pelas
empresas de recolhimento do leite.

Este trabalho de conclusdo de curso foi desenvolvido através de um projeto de
pesquisa realizado no semestre anterior. Sua problematica foi pensada a partir das vivéncias
onde se pbde perceber que os produtores da comunidade Santo Afonso de Ligori, de Campina
das Missdes, tinham uma notdria dificuldade de entender os resultados das analises de leite e

suas implicagdes na qualidade.
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6 METODOLOGIA

Este estudo foi iniciado no ano de 2017, a partir de um projeto aprovado pelo CEP —
Comité de Etica e Pesquisa, da UFFS registrado com CAAE: 69399917.5.0000.5564.

A pesquisa se caracterizou como qualitativa do tipo estudo de caso (Ludke e André,
2014) por ter um local e produtores definidos, a saber, produtores de leite da Linha Ressaca -
Comunidade Santo Afonso de Ligori, de Campina das Missdes, RS. O convite para participar
do projeto foi encaminhado a toda a comunidade e de um total de quinze produtores, oito se
manifestaram favoraveis e interessados em participar. E esses, foram os integrantes da
pesquisa que, de acordo com o planejamento da mesma, assinaram o0 Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) previamente aprovado pelo CEP/UFFS.

Na sequéncia, foi realizada uma coleta de dados visando qualificar o perfil e obter uma
maior clareza de aspectos relacionados aos produtores participantes da pesquisa via
questionario, entregue pessoalmente nas propriedades rurais, com perguntas como tamanho da
propriedade; producdo leiteira didria; tamanho do rebanho; nimero de animais para a
ordenha; alimentacdo animal; qual a principal alimentacdo; pastagens perenes ou anuais; qual
a rotina do animal; existéncia de acompanhamento técnico pela empresa que coleta o produto
e para a dieta do animal; a empresa faz analise do produto periodicamente, como se da o
acesso; o produtor tem conhecimento sobre os termos técnico-cientificos que estdo descritos
nas analises do leite recebidas pela empresa que coleta o leite.

Além desse questionario inicial, os encontros com os produtores foram mensais (5 no
total), tanto para coleta da amostra, como para uma explanagdo de termos técnicos tendo em
vista um real acompanhamento da producéo de leite e verificacdo das principais davidas dos
produtores em relacdo ao significado das analises, e também das normas de producdo com o
intuito de auxilid-los na compreensdo das mesmas. Por fim, foi realizada uma palestra com os
produtores participantes, mediada por um professor colaborador do projeto, da area da
Agronomia da UFFS. O objetivo foi ampliar a instrucdo quanto a legislacdo estabelecida e a
capacitacdo dos produtores.

Todo o material empirico coletado nos questionarios e gravagdes foi analisado por
meio da analise de conteudo, tendo em vista categorizar 0s principais aspectos relacionados a
temaética.

Em especial, quanto a parte da pratica experimental que foi desenvolvida no

Laboratorio de Quimica da UFFS campus Cerro Largo, e na SETREM de Trés de Maio, uma
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série de andlises fisico-quimicas com amostras de leite foram recolhidas durante a vigéncia do

projeto, apresentando as etapas que seguem a orientacdo de Tronco (2013).
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7 TECNICAS E PROCEDIMENTOS UTILIZADOS NA PRODUCAO LEITEIRA

Sabe-se que existe uma infinidade de testes que servem para qualificar o leite, mas
durante o projeto realizou-se apenas as analises fisico-quimicas, pois o resultado destas
também influencia tanto no pre¢o do produto do agricultor, como também na percepcao e
compreensdo do que o mesmo precisa fazer para melhorar a qualidade do seu produto. E
também pela universidade nédo dispor de todos 0s reagente e equipamentos necessarios para
realizar as analises microbioldgicas

Corrobora-se com Karsburg e Honda (2017) quando os mesmos afirmam que a
qualidade do leite tecnicamente é definida por pardmetros de composi¢do nutricional,
caracteristicas fisico-quimicas, caracteristicas microbioldgicas e auséncia de residuos
quimicos. Quando se trata de qualidade de alimentos, especialmente de leite, trata-se de saude
publica, seguranca alimentar, para que justamente ndo haja nenhum risco para 0s possiveis
consumidores.

Este fator faz com que os consumidores sejam cada vez mais atentos a questdo
qualitativa do produto, 0 que gera uma preocupacdo por parte das entidades governamentais a
respeito da produtividade com qualidade. Fangmeier (2016) traz que as principais analises sdo
as seguintes: temperatura, antibiotico, alizarol, acidez, crioscopia, pH, densidade, gordura,
proteina, lactose e extrato seco.

Como padrdo para a interpretacdo dos resultados, apoiou-se na IN 62 do MAPA e para
realizar as analises usou-se a Instrucdo Normativa de nimero 68 (IN 68) de 2006 do MAPA.
Buscou-se os roteiros das analises realizadas em TRONCO (2013) e no Método de Ensaio do
Laboratério de Produtos de Origem Animal do MAPA (METPOA).

7.1 ACIDEZ

7.1.1 Teste do Alizarol

O alizarol € um corante de pigmento vermelho derivado originalmente da raiz da
garanca, da espécie rubiatinctorum, cujo o nome oficial € 1,2-dihidroxi-9,10-antecenedione.
Antes do inicio da coleta, o leite deve ser agitado com utensilio proprio e ter a

temperatura anotada, utilizando-se a prova do alizarol na concentragdo minima de 74 % v/v.
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Trata-se de uma combinacdo da prova do alcool etilico (CHsCH20OH) 74 % com a
determinacdo do pH através do indicador alizarina, permitindo observar de forma simultanea

a floculacdo da caseina e a viragem da cor devido a mudanca de pH, conforme imagem 1:

Imagem 1 — ColoragOes no Teste de Alizarol

Fonte: https://www.milkpoint.com.br/colunas/michele-fangmeier/entendendo-as-analises-de-composicao-do-
leite-102896n.aspx.

A leitura e interpretacdo dos resultados € a seguinte:
-coloracdo pardo-avermelhada (tijolo) ou réseo-salméo, sem coagulacdo: leite normal (14-8
°D);
- coloracéo pardo-avermelhada, coagulacéo fina; leite com acidez 19 a 21 °D;
- coloragdo amarela com coagulagéo: leite com acidez superior a 21°D;

- coloracdo violeta, sem coagulacdo: leite alcalinizado ou fraudado com &agua.
7.1.2 Teste da Acidez Titulavel

A acidez do leite é medida pelo método da acidez titulavel, cujo fundamento consiste
na titulagdo de determinado volume de leite por uma solucdo alcalina de concentracdo
conhecida, utilizando como indicador a fenolftaleina. O valor do pH é inversamente
proporcional ao valor da acidez titulavel, isto é, quanto menor o pH, maior a acidez titulavel e
vice-versa. A acidez aumenta no caso de contaminagdo por microrganismos e diminui no caso
de leite fraudado por diluicdo com agua.

A acidez do leite pode ser influenciada por varios fatores como, por exemplo,
alimentacdo do animal, fator racial, estagio de lactacdo, temperatura ambiental, condigdes de
estresse do animal, estacdo do ano, mastite e a salde geral da vaca, frequéncia e técnica de

ordenha, entre outras. Estes fatores exercem um maior ou menor efeito sobre a composi¢éo do
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leite. Por isto é necessario levar em conta todos estes fatores na hora de interpretar os

resultados deste teste.

7.1.3 Teste de Whiteside

Esta prova fundamenta-se também na pesquisa de leucocitos. Caracteriza-se pela
formacgdo de uma massa viscosa, grumos ou geleificacdo decorrentes da reacdo provocada

pelo contato dos leucdcitos polimorfonucleares presentes no leite com o hidroxido de sodio.

7.1.4 Teste de Cloretos

Este teste é realizado a partir da reacdo de nitrato de prata (AgNO3) com cloretos em
presenca de cromato de potéssio (K2Cr,0s)como indicador. Os ions cloreto presentes na
amostra reagem com o AgNOs3 formando assim o cloreto de prata (AgCl). Quando o teor de
cloretos é normal na amostra, a quantidade de AgNOs € excessiva, reagindo com o indicador
para a producéo de coloracdo marrom. Por outro lado, quando o teor de cloretos é elevado, ha
uma menor quantidade de prata para reagir com o indicador e consequentemente menor seré a
quantidade de precipitado formada com diminui¢do da intensidade da coloracdo. Isto quer
dizer que quanto maior a concentragdo de cloretos na amostra, menor a intensidade de
coloracéo.

Este teste é de extrema importancia descartando uma provavel adulteracdo no leite,
pois a adicao de cloretos pode ser utilizada com a finalidade de ‘mascarar’ uma adulteragao

pela adicdo de 4gua ja que 0 mesmo permite a correcdo de densidade e crioscopia do leite.
7.1.5 Teste do Pus

Aprova do pus baseia-se na formacdo de grumos ou filamentos, resultantes da acao
desidratante da amonia sobre as proteinas dos leucdcitos. O aparecimento desses grumos
caracteriza a presenca de pus no leite, decorrente de processos inflamatérios.

7.1.6 Determinacdo Extrato Seco Total — EST

O fundamento deste teste consiste na perda da umidade e volateis por dessecacdo e

pesagem do residuo assim obtido (método gravimétrico). A determinacdo do teor de solidos
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totais é obtida através da secagem de uma quantidade de leite a temperatura de 100 °C-104 °C

até massa constante.

7.1.7 Determinacéo de Gordura

Para este teste, usou-se 0 método de Gerber que consiste na destruicdo do estado
globular da gordura e a dissolucdo da caseina. O alcool isoamilico [(CH3),CHCH2CH,0OH]
diminui a tensdo na interfase entre a gordura e a mistura acido-leite, facilitando a separacdo da
gordura. Essa diminuicdo na interfase facilita enormemente a ascensdo dos glébulos de
gordura menores, durante a centrifugacdo. Antes de se retirar a amostra para a analise,
fundamental fazer uma boa homogeneizacdo da mesma. Por ser menos densa que 0s outros

componentes, a gordura tem a tendéncia de ocupar a fracdo superior da amostra.

7.1.8 Determinacéo do Extrato Seco Desengordurado — ESD

Os sélidos desengordurados sdo calculados a partir dos dados de teor de gordura e de

s6lidos totais.

7.1.9 Teste de Densidade

A densidade do leite depende diretamente da matéria dissolvida e suspensa no volume
pesquisado, isto é, do extrato seco desengordurado, gordura e dgua. Um leite com baixo teor
de gordura apresenta maior densidade enquanto que uma amostra com alto teor de gordura
mostra menor densidade. Por outro lado, uma amostra de leite com maior quantidade de agua
(como, por exemplo, no caso de fraude por adi¢do de agua no leite) tem densidade menor do
que a amostra normal. Isto acontece porque a densidade da agua € menor quando comparada
ao leite e o resultado final tende a se aproximar do valor da agua.
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8 MATERIAIS E METODOS

8.1 PROCEDIMENTO DE AMOSTRAGEM

As coletas iniciaram no dia 07 de setembro de 2017, e foram realizadas mensalmente
até o dia 20 de janeiro de 2018. Chegando até a propriedade antes de proceder a coleta,
homogeneizou-se o leite no resfriador de inox por alguns segundos. Apos isso, utilizou-se um
recipiente coletor (tipo concha) com alga com capacidade de 50 mL. O volume retirado foi de
aproximadamente 400 mL, e este colocado em frascos previamente identificados. Apds a
coleta os frascos foram devidamente fechados e acondicionados em uma caixa
isotérmica,utilizando gelo reciclavel para que a temperatura se mantivesse adequada, ou seja,
abaixo de 10 °C. Para este controle, utilizou-se um termémetro colocado dentro da caixa
isotérmica. Ndo foi usada nenhuma espécie de conservante para manter as amostras até a
chegada ao laboratorio.

Ao chegar ao laboratério, as amostras eram transferidas para o resfriador que também
estava programado para manter a temperatura abaixo de 10 °C.

Utilizaram-se 0s seguintes materiais: caixa de isopor, gelo reciclavel, jornal, tubo
Falcon, frasco reagente de vidro graduado com tampa, frascos de poliestereno com tampa,
concha, termdmetro, luvas descartaveis, alcool etilico 70 % para higienizagéo.

8.2 ACIDEZ

8.2.1 Teste do Alizarol

Ainda na propriedade fez-se o teste do alizarol, no qual coletou-se uma pequena
amostra de leite e se adicionou o alizarol (74 %). Apos isso, fazia-se a mistura e verificava-se
a formacdo ou ndo de grumos, e se havia mudanca de coloracdo. Para tal, fazia-se ainda o
registro fotografico do resultado encontrado, conforme demonstra a imagem 2.

O restante das andlises foi realizada no laboratério, onde se dispunha de espago e

equipamentos adequados para a realizagdo das mesmas.

Imagem 2 - Teste do Alizarol
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Fonte: BERGMANN, Janine Liara, 2018.

Este teste possibilita a determinacéo rapida e aproximada da acidez por colorimetria.

a)Materiais e Reagentes
- Tubo de ensaio;

- Pipeta de Pasteur;

- Alizaring;

- Alcool etilico.

b) Métodos
A técnica consiste em misturar, num tubo de ensaio, 2 mL de leite e 2 mL de solucédo
de alizarina, 0,1 % em alcool etilico a 76 %,onde se observa de acordo com a coloragdo e

formagéo de coagulacdo, a presenca de acidez.

8.2.2 Teste de Acidez Titulavel

A titulacdo do leite foi realizada com solucdo de NaOH 0,111 mol/L, designada de soda
Dornic, em presenca de indicador fenolftaleina, até o ponto de viragem (pH 6,6 a 8,3-8,6). A
determinacéo da acidez por titulometria seguir os padrdes recomendado por Tronco (2013). A
técnica a ser usada no laboratorio para a quantificacdo da acidez consiste em transferir, com
auxilio de uma pipeta volumétrica, 10 mL de leite homogeneizado para um erlenmeyer,
adicionar 3 ou 4 gotas de fenolftaleina e titular com NaOH 0,111 mol/L até que atinja uma
coloracéo ligeiramente rosea. Cada 0,1 mL de solugcdo Dornic gasto na titulacdo corresponde a
1°D: °D=V (NaOH) x 10.
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a) Materiais e Reagentes

- Bureta,;

- Suporte Universal;

- Erlenmeyer;

- Pipeta Volumétrica;

- Soda Dornic [(NaOH) 0,111 mol/L];
- Fenolftaleina 1 %.

b) Métodos

Realizou-se este teste em triplicata para se obter maior confiabilidade nos resultados.
Era realizado da seguinte forma, em um erlenmeyer colocava-se 10 mL da amostra de leite e
3ou 4 gotas de fenolftaleina, homogeneizou-se a mistura e logo apds titulou-se a mesma com
NaOH, até observar a mudanca de coloracdo (o ponto de viragem) da amostra. Anotou-se 0
volume gasto de NaOH, como mostra a imagem 3:

Apbs isso, fez-se o célculo da média de volume de NaOH gasto e calculou-se para

expressar o resultado em graus Dornic (°D).

Imagem 3- Realizacdo do Teste de Acidez Titulavel

Fonte: BERGMANN, Janine Liara, 2018.

8.3 DENSIDADE
a) Materiais
- Proveta de 250 mL;
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- Termbmetro;

- Lactodensimetro (Imagem 4).

Imagem 4 — Lactodensimetro

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

b) Métodos

Para a realizacdo desta técnica colocou-se uma amostra de leite (cerca de 200-250 mL)
lentamente em uma proveta, tendo o cuidado de evitar a formagéo de espuma, e mergulhou-se
o lactodensimetro de modo que este flutuasse livremente. Fez-se a leitura na altura do nivel do
leite (imagem 5). Anotou-se também a temperatura da amostra, pois deve-se fazer a correcdo
quando o leite apresentar uma temperaturadiferentedel5 °C, que é a temperatura de calibracéo
do lactodensimetro (TRONCO 2013, p. 117).

Imagem 5 - Realizacdo do Teste da Densidade

Fonte: BERGMANN, Janine Liara, 2018.



8.4 GORDURA

a) Materiais e Reagentes

- Pipetade 1 mL;

- Pipeta de 10 mL,;

- Acido Sulfurico (H2SO0a);

- Alcool Isoamilico;

- Centrifuga de Gerber (Imagem 6);
- Butirdbmetro (Imagem 7).

Imagem 6 - Centrifuga de Gerber

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

Imagem 7 - Butirdmetro

Fonte;: BERGMANN, Janine Liara, 2018.

36
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b) Métodos

A técnica consistiu em colocar 10 mL de H2SO4, com densidade entre 1,815-1,820
g/cm?, no butirémetro: adicionou-se lentamente com pipeta volumétrica, 11 mL da amostra,
deixando ela escorrer pelas paredes do butirdmetro e evitando o contato brusco com o acido,
que poderia queimar a amostra, em seguida, adicionou-se 1mL de alcool isoamilico; tampou-
se 0 butirdmetro com rolha adequada; envolveu-se o butirbmetro em papel duplo ou pano de
algoddo e misturou-se o seu contetdo até a completa dissolucdo do coagulo, com cuidado
para evitar a projecdo de conteudo. Colocou-se, entdo, os butirdmetros na centrifuga de
Gerber por cerca de 15 minutos cuidando para que houvesse equilibrio. Apos sua retirada da
centrifuga, colocou-se 0s mesmos em um banho-maria por alguns minutos para que a gordura

pudesse ser melhor separada e facilitar a leitura da mesma (imagem 8).

Imagem 8 - Leitura do Teste de Gordura

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

8.5 EXTRATO SECO TOTAL - EST

Utilizou-se 0 método gravimétrico para a determinacdo do EST na qual uma amostra
de leite previamente pesada (5 mL exatamente) era desidratada por 3 a 4 horas. Apds essa
desidratacdo o resfriamento era feito no dessecador, e em seguida, fez-se a pesagem até se
obter um peso constante,e assim determinar por meio de calculo, o EST.

a) Materiais

- Pipeta de Pasteur;
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- Dessecador;

- Tenaz metélica;

- Balanca analitica;
- Chapa aquecedora;
- Estufa;

- Termdmetro;

- Cépsula de aluminio com 20 a 25 mm de altura e 50 a 75 mm de diametro (Imagem 9).

Imagem 9 - Cépsula de aluminio

Fonte;: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

b) Métodos

Agueceu-se a capsula e a tampa em estufa a 102 °C por no minimo 1 hora. Apds
colocou-se a tampa na céapsula resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente (no
minimo 30 minutos). Em seguida, pesou-se as capsulas, e sua massa era anotada como mo.

Pesou-se exatamente 5 g de leite fluido homogeneizado e anotou-se a massa como ms.
Inclinou-se a capsula para espalhar a por¢éo por igual no fundo.

Pré aqueceu-se a capsula por 30 minutos em chapa de aquecimento até a formacgéo de
um filme de coloragdo leitosa; colocou-se a capsula, com sua tampa ao lado, em estufa 102 °C
por um periodo de 2-3 horas.

Apbs este periodo, colocou-se a tampa sobre a capsula e retirou-se o conjunto da
estufa deixando esfriar no dessecador a temperatura ambiente (por no minimo 30 minutos) e
pesou-se novamente.

Repetiu-se a operacdo de aquecimento por 1 hora esfriou-se e pesou-se. Esta etapa foi
repetida até que a diferenca entre as duas pesagens consecutivas ndo excedesse a 1 mg. O

menor valor entre essas duas pesagens é anotado como ma.
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Para o célculo de EST utilizou-se a seguinte formula:
% EST = [(m2 — mo) / (M1 — mo)] x 100

Onde:
mo= massa da capsula e tampa, em g;
mz = massa da capsula, tampa e amostra, em g;

m, = massa da capsula, tampa e amostra seca, em g.

8.6 EXTRATO SECO DESENGORDURADO - ESD

Os resultados encontrados nos testes de EST e gordura sdo inseridos na seguinte
formula:
% ESD=%EST-%G

8.7 TESTES DE MASTITE

8.7.1 Teste do Pus

a) Materiais e Reagentes

- Tubo de ensaio;

- Pipeta de 1mL;

- Pipeta de 10 mL,;

- Fucsina de Ziehl [fucsina basica (C20H19Ns-HCI), alcool etilico 99,5 %, fenol liquefeito
(CeHsOH) e &gua deionizada];

- Hidréxido de aménio (NH4OH).

b) Métodos

Colocou-se em um tubo de ensaio 0,1 mL de leite e 0,1mL de NH4OH. Apds 30
segundos, adicionou-se algumas gotas de uma solucdo alcoolica de fucsina de Ziehl 50 % e
em seguida, 10 mL de agua destilada. A amostra € considerada positiva para pus quando
ocorrer a formacdo de filamentos, grumos ou ainda um véu avermelhado, caso contrério,
negativo para presenca de pus, a amostra se apresenta liquida, transparente ou levemente

rosada, conforme imagem 10.
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Imagem 10 — Resultado do Teste de Pus

Fonte: BERGMANN, Janine Liara, 2018.

8.7.2 Teor de Cloretos

a) Materiais e Reagentes
- Béquer;

- Pipeta de 10 mL,;

- Pipeta de Pasteur;

- AgNO3 0,1 mol/L;

- K2Cr204 10%.

b) Métodos

Em um béquer colocou-se 10 mL de leite, 4,5 mL de solucdo de AgCl 0,1 mol/L e oito
a dez gotas de KoCr204 10 %.Agitou-se o liquido até a mistura ficar homogénea, caso 0
diagndstico for positivo, a mistura apresenta coloracdo amarelada. Em caso de coloracdo
variavel entre alaranjado e vermelho tijolo, ndo ha indicacdo da presenca de cloretos como a

imagem 11, demonstra:

Imagem 11— Resultados do Teste de Cloretos
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e ——

Fonte: BERGMANN, Janine Liara, 2018.

8.7.3 Teste de Whiteside

a) Materiais e Reagentes
- Placa de Petri;

- Pipeta de Pasteur;

- Bastdo de vidro;

- NaOH 0,1 mol/L.

b) Métodos

Colocou-se em uma placa de Petri duas gotas de NaOH 0,1 mol/L, mais cinco gotas de
leite agitando a amostra. Se a amostra apresentasse coadgulos, fléculos ou massa viscosa, 0
leite era mastitico. Se o aspecto da amostra ndo variasse, entdo a prova era negativa para

mastite, como mostra a imagem 12.

Imagem 12 — Resultado do Teste de Whiteside

Fonte: BERGMANN, Janine Liara, 2018.
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9 DISCUSSAO DOS RESULTADOS

9.1 COLETAS REALIZADAS

Durante a realizagéo do trabalho, teve-se um cuidado imenso na hora da amostragem,
pois por meio delas e das andlises realizadas posteriormente, levantou-se informacfes que
foram levadas aos produtores por meio de relatorios que foram esclarecidos por meio de
conversas em visitas posteriores, onde 0s mesmos se mostraram abertos a conversar entender
0 que os resultados das analises queriam dizer a respeito de seu produto. Isso em virtude da
falta de acompanhamento por parte da empresa coletora, que apenas entregava os resultados
das analises sem disponibilizar uma visita técnica que pudesse auxiliar o produtor.

Tendo em vista esta dificuldade demonstrada por muitos produtores, proporcionou-se
a eles o acesso a andlises feitas em amostras retiradas de sua propriedade e também
interpretacdo de dados, além de disponibilizar o acesso as normativas que regem a producdo
leiteira, das quais muitos ndo tinham conhecimento.

Em cada propriedade foram realizadas, um total de seis visitas, estas em datas e
horérios diferentes, para que se pudesse verificar se 0o padrdo dos resultados obtidos seria
diferente, ou se horério de coleta e o clima interfeririam em algum fator.

Para verificar a qualidade das amostras utilizou-se uma tabela padréo, baseada na

IN62 conforme a tabela 1:

Tabela 1 — Informagdes base para resultados das analises quantitativas

Item de composigédo Requisito
Gordura(g/mL) Minimo 3
Acidez (°D) Entre 14 e 18
Densidade (g/mL) 1,028 a 1,034
ESD (%) Minimo 8,4
EST (%) Minimo 12

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018. ADAPTADA DE IN 62, BRASIL,; 2011.

9.1.1 Visitas nas propriedades



43

A primeira visita serviu para tragar um perfil de cada produtor, foi feita no dia 12 de
agosto de 2017, iniciamos as 13 horas e 45 minutos, um dia quente, umido (pois no dia

anterior havia chovido). Os dados desta entrevista seguem de acordo com a Tabela 2:

Tabela 2— Perfil dos produtores de leite da Linha Ressaca em 2017-2018

Produtor 1 2 3 4 5 6 7 8

NUmero de animais 25 18 36 18 41 40 11 31

Acompanhamento técnico  Sim  Sim  Sim  Sim  Sim Sim N&d Nao

Producdo diéria (L) 580 168 550- 150- 900 585 90 620
600 200

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018

O acompanhamento técnico realizado pela empresa coletora, difere de uma
propriedade para a outra, nas propriedades 2, 5 e 6 0 mesmo ocorre somente uma vez ao més.
Na propriedade 3 ocorre apenas de quatro em quatro meses, ja o produtor 4 possui
atendimento apenas se solicitar, e as propriedades 7 e 8, ndo possuem nenhum tipo de
acompanhamento técnico por parte da empresa que recebe o leite.

Nesta entrevista questionou-se também qual o tipo de alimentacdo era fornecido para
0s animais. Todos os produtores fazem uso de pastagens (perenes/anuais), racdo e silagem. A
maioria dos produtores possui sala de ordenha com expansdo direta, com excecdo dos
produtores 4 e 7, que possuem maquina de ordenhadeira e resfriador agranel. Todos 0s
produtores realizam a ordenha duas vezes ao dia, sendo uma na parte da manha e outra na
parte da noite, fazendo higienizacdo prévia das méos e do equipamento de ordenha com
excecdo do produtor numero 5, que apenas realiza a ordenha sem nenhum tipo de
higienizacéo.

Nos produtores com maior producdo diaria, o leite é mantido somente um dia no
resfriador, e nos de menor litragem a coleta é realizada apenas a cada dois dias.

Questionou-se ainda os produtores se eles tém acesso as analises de qualidade de leite.
Foi informado que o proprio freteiro faz a amostragem de leite, e outro fato a ser observado é
gue maioria que recebe o resultado tem dificuldade de interpretar o mesmo.

Realizou-se mais cinco visitas em cada propriedade, nas quais se fez a coleta de
amostras e conversa com os produtores. Os resultados dos testes foram tabelados para cada

propriedade para facilitar o entendimento dos mesmos. Conforme demonstram as tabelas a
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seguir. Ressalta-se que nas primeiras visitas ndo foram realizados todos os testes em virtude

de a universidade ndo possuir 0s materiais ou equipamentos necessarios para isso.

Tabela 3 — Resultados das analises de amostras da propriedade 1

Teste 07/09/2017  19/09/2017 23/10/2017 23/11/2017  20/01/2018
Temperatura (°C) 3,8 16,1 54 3,3 14
Alizarol Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Pus Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Cloretos Apr. Repr. Repr. Repr. Repr.
Whiteside Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Acidez Titulavel 16 15 14 16 16
(°D)

Continuacéo da tabela 3

EST (%) - 10,04 11,87 11,60 12,15
Gordura (g/100g) - - 3,7 34 2,0
ESD (%) - - 8,17 8,2 10,15
Densidade (g/mL) - - - 1,028 1,032

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

A tabela nimero 3, demonstra os valores para todas as amostragens na propriedade
namero 1. Avaliando-se os dados, nota-se que na maioria das coletas (80%) a propriedade
apresentou contaminacdo de cloretos nas amostras. Isso pode ser explicado por uma série de
fatores, dentre eles, a presenca de animais do rebanho que possuem mastite, presenca de
detergentes nos canos da ordenhadeira. Mas a hip6tese de o rebanho possuir animais com
mastite é descartada pelo teste de Whiteside, que apresentou aprovacao em todas as coletas,
provando que ndo havia contaminacdo por mastite. Justifica-se entdo a reprovacgdo no teste de
cloretos pela questdo dos detergentes nos encanamentos da maquina de ordenha ou uma
possivel contaminacédo das vidrarias no laboratorio.

A propriedade ainda apresentou em 3 coletas a porcentagem de EST abaixo do
esperado de acordo com a IN6 2, mas pode-se notar um aumento gradativo do mesmo, o que
faz com que se conclua que as conversas com 0 produtor tiveram um resultado positivo.
Sendo assim, pode-se afirmar que o mesmo adotou a dieta conforme orientado (pastagens,

silagens de milho, sorgo/ capim e cana de agUcar, ou seja, matéria seca propriamente dita).
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Como os testes de EST e ESD, tém seus resultados diretamente proporcionais, pode se
concluir que o teste de ESD, também teve um aumento de acordo com as orientagdes seguidas
pelo produtor.

Quanto a gordura nota-se que houve uma tendéncia de redugédo, com valores abaixo do
preconizado pela IN62 sendo observados na ultima avaliagdo. Este resultado pode ser
explicado por uma associacdo de fatores, dentre eles a transicdo de pastagens de inverno para
pastagens de verdo, que coincide com este periodo. Nesta situacdo, € comum observar
insuficiéncia no suprimento de forragens de boa qualidade, seja no aspecto quantitativo ou no
qualitativo. Com isso, € comum serem fornecidas dietas com grandes quantidades de
carboidratos prontamente fermentaveis e a diminuicdo da administragdo de fibra ou ainda
dietas com quantidade adequadas de fibra, porém com pouca efetividade da mesma. Estas, por
sua vez, possuem pouca habilidade de manter o funcionamento do rimen, podendo causar

depresséo na gordura do leite pelo efeito da queda do pH ruminal (Bauman e Griinari, 2003).

Tabela 4: Resultados das analises de amostras da propriedade 2

Teste 07/09/2017  19/09/2017  23/10/2017 23/11/2017 20/01/2018
Temperatura (°C) 25 6,6 3,7 2,7 5,6
Alizarol Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Pus Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Cloretos Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Whiteside Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Acidez  Titulavel 17 16 17 18 17
(°D)

EST (%) - 12,26 12,36 10,74 12,95
Gordura (g/100g) - - 3,1 1,8 3,4
ESD (%) - - 9,26 8,24 9,55

Densidade (g/mL) 1,033 1,033

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

Analisando a tabela nimero 4, nota-se que os testes do EST, ESD e Gordura deram
abaixo do padrdo exigido pela IN 62, apenas no dia 23/11/2017, foi um dia isolado que ndo
descreve a producdo da propriedade em sua totalidade. Este fato pode ser explicado pela
depressdo na gordura do leite, relatada anteriormente, concomitantemente a um possivel

decréscimo nos valores de proteina do leite. Fonseca e Santos (2000) relatam que as principais
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causas da depressdo da proteina do leite sdo deficiéncia ou excesso de proteina degradavel do
rimen, ou ainda desbalanco de aminoéacidos. Estas situacGes sdo comuns, sobretudo no
periodo de final de primavera/inicio do verdo, onde acontece a transicdo de pastagens de
inverno para pastagens de verdo.

Nesta propriedade ocorreu um episddio relativamente engracado, onde a senhora que
residia na propriedade com o filho (produtor) apelidou a estudante Janine e a professora
Mariana de “enfermeiras do leite”, esse apelido se deu em questdo de ambas sempre estarem

de jaleco, luvas e botas brancas.

Tabela 5: Resultados das analises de amostras da propriedade 3

Teste 07/09/2017  19/09/2017  23/10/2017 23/11/2017 20/01/2018
Temperatura (°C) 10 4,9 2,4 3,6 2,8
Alizarol Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Pus Apr. Apr. Apr. Apr. Repr.
Cloretos Repr. Repr. Apr. Apr. Apr.
Whiteside Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Acidez  Titulavel 17 16 16 17 16
(°D)

EST (%) - 12,56 12,62 12,46 12,60
Gordura (g) - - 4,3 4,1 3,9
ESD (%) - - 8,32 8,36 8,7
Densidade (g/mL) - - - 1,030 1,032

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

De acordo com a tabela nimero 5, pode-se verificar que quanto a padrdes de qualidade
de EST, gordura, ESD, acidez titulavel, e densidade a propriedade manteve um alto nivel,
dentro dos valores previstos na IN62.

A propriedade apresentou apenas em duas coletas, reprovacdo no teste de cloretos e
em uma no teste do pus, o que pode ser justificado pela presenca de detergentes nos
encanamentos da maquina ordenhadeira, conforme conversa com os produtores.

Vaérios autores afirmam que a Contagem de Células Somaticas pode exercer influéncia
no teor de cloretos no leite (ZAFALON et al., 2005;SANTOS et al., 2003; ELIAS et al.,
2005). As alteracdes na composicéo do leite associadas com a contagem de celulas somaticas
(CCS) indicam que contagens abaixo de 100.000 CCS/mL ja apresentam 0,091 g de cloro por
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100 mL de leite (SANTOS et al., 2003). A medida que se eleva a CCS na mastite subclinica,
had um aumento do teor de cloretos (ELIAS et al.,2005). O limite de deteccdo do teste de
cloretos € de 0,08 a 0,1 %, ou seja, amostras com CCS dentro dos limites previstos pela IN62
ja apresentariam resultados positivos neste teste (BRASIL, 2006).

Nesta propriedade sempre se teve longas conversas com 0s produtores onde sempre
aproveitavam muito bem o tempo, trazendo ddvidas que tinham acerca da produgao, como por
exemplo, o que era leite LINA que seria 0 Leite Instavel ndo-acido, uma alteracdo cujas

causas ainda ndo estdo claramente definidas.

Tabela 6: Resultados das analises de amostras da propriedade 4

Teste 07/09/2017  19/09/2017  23/10/2017 23/11/2017  20/01/2018
Temperatura (°C) 2,9 59 3,7 2,4 3,3
Alizarol Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Pus Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Cloretos Apr. Repr. Repr. Apr. Apr.
Whiteside Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Acidez Titulavel 17 16 16 19 17
(°D)

EST (%) - 12,31 12,49 12,26 12,09
Gordura (g) - - 4,4 3,35 3,5
ESD (%) - - 8,09 8,96 8,59
Densidade (g/mL) - - - 1,031 1,032

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

Esta propriedade apresentou apenas alguns desvios de acordo com a IN 62, uma vez
leite &cido pela acidez titulavel, duas vezes no teste de cloretos e uma vez no teste de ESD.
Conforme explicitado anteriormente o resultado positivo para os testes de cloretos pode ter se
dado em virtude de uma contaminagdo nas vidrarias usadas no teste, jA& que o teste de
Whiteside ndo teve nenhuma reprovagéo. O leite acido pode ser explicado por condicdes de
higiene na ordenha e manipulagéo do leite.

Segundo Auldist e Hubble (1998), a diminuigdo na producédo de leite ocorre em razdo
das lesbes causadas as células epiteliais da glandula mamaria, que reduzem a capacidade de
sintese e a secrecdo da glandula mamaria. Um fator importante é a reducdo causada pela

mastite subclinica no teor de lactose. Sabe-se que a lactose é o componente do leite com
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maior capacidade osmotica, por isso, a diminui¢do da lactose resulta na reducdo da producédo
de leite. Além disso, alguns microrganismos presentes nas infec¢fes subclinicas podem causar
obstrucdo de ductos na glandula mamaria (AULDIST e HUBBLE, 1998). Rajcevic et al.
(2003) observaram correlacéo negativa entre Log de CCS e porcentagem de lactose (- 0,423),
ou seja, o coeficiente de variagcdo dos dados apresenta-se de maneira muito elevada, sendo
necessaria a transformacdo do mesmo para reduzir este coeficiente, e 0 que faz com que esta
correlacdo se torne negativa é o teor de lactose ser diminuido pela presenca de mastite

subclinica, o que consequentemente causa diminui¢do no volume de leite produzido

Tabela 7: Resultados das analises de amostras da propriedade 5

Teste 07/09/2017 19/09/2017  23/10/2017 23/11/2017  20/01/2018
Temperatura (°C) 6,0 14,7 4,5 2,8 3,0
Alizarol Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Pus Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Cloretos Apr. Repr. Apr. Apr. Repr.
Whiteside Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Acidez  Titulavel 17 16 16 18 16
(°D)

EST (%) - 11,23 11,98 11,89 12,02
Gordura (g/100g) - - 2,6 2,7 3,6
ESD (%) - - 9,38 9,19 8,42
Densidade (g/mL) - - - 1,030 1,031

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

De modo geral esta propriedade também apresentou resultados satisfatdrios de acordo
com a IN 62, resultando em apenas duas reprovacdes. No teste de cloretos a reprovacdo pode
ter ocorrido pela presenca de leite mastitico ou de altas porcentagens de CCS nas amostras.
Mas como foi aprovada no teste de Whiteside, desconsidera-se a presenca de leite mastitico.
Apresentou niveis crescentes de gordura e niveis muito bons de ESD.

O baixo nivel de EST pode ser explicado pela dieta ndo ser rica o suficiente em

forrageiras que aperfeicoam esses valores de solidos conforme ja apresentado.

Tabela 8: Resultados das analises de amostras da propriedade 6
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Teste

Temperatura (°C)

Alizarol
Pus
Cloretos
Whiteside

Acidez Titulavel

(°D)
EST (%)

Gordura (g/100 g)

ESD (%)

Densidade (g/mL)

07/09/2017
13,2

Apr.

Apr.

Apr.

Apr.

18

19/09/2017
10

Apr.

Apr.

Repr.

Apr.

17

12,19

23/10/2017
3,0

Apr.

Apr.

Repr.

Apr.

15

12,87
46
8,27

23/11/2017

20/01/2018
3,6

Apr.

Repr.

Repr.

Apr.

17

12,45
3,9
8,55
1,032

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

A propriedade apresenta valores para as analises dentro dos padrdes estabelecidos,

somente em uma coleta 0 ESD estava abaixo do ideal considerado pela IN 62, devido ao alto

teor de gordura. Apresentou alta frequéncia de contaminacdo por cloretos que também pode

ser justificado pelos mesmos argumentos expostos anteriormente.

Justifica-se que ndo houve coleta na propriedade no dia 23/11/2017, em virtude de ter

havido coleta de leite pela empresa neste dia, e que a mesma o fez antes de chegar-se a

propriedade, portanto, ndo havia amostra para ser coletada.

Tabela 9: Resultados das analises de amostras da propriedade 7

Teste

Temperatura (°C)

Alizarol
Pus
Cloretos
Whiteside

Acidez Titulavel

(°D)

EST (%)
Gordura (g)
ESD (%)

07/09/2017
3,1

Apr.

Apr.

Apr.

Apr.

17

19/09/2017
6,9

Apr.

Apr.

Apr.

Apr.

23/10/2017
3,5

Apr.

Apr.

Apr.

Apr.

15

12,76
4,6
8,16

23/11/2017
33

Apr.

Apr.

Repr.

Apr.

15

9,99
1,9
8,09

20/01/2018
3,0

Apr.

Apr.

Apr.

Apr.

16

10,45
4.4
6,05
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Continuacéo da tabela 9
Densidade (g/mL) - - - 1,033 1,033

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

A propriedade apresentou apenas uma reprovagao no teste de cloretos e outra no teste
de acidez, o que pode ser justificado da mesma forma que j& explanado anteriormente. Teve
duas reprovacdes de EST, uma de Gordura, e trés de ESD, o que se explica pela dieta adotada
na propriedade ndo ser adequada nesta época do ano, ja& que se configura como época de

transicdo de pastagens e tipos de trato para 0s animais.

Tabela 10: Resultados das analises de amostras da propriedade 8

Teste 07/09/2017  19/09/2017 23/10/2017  23/11/2017  20/01/2018
Temperatura (°C) 6,1 11,8 3,9 3,0 2,8
Alizarol Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Pus Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Cloretos Apr. Apr. Apr. Repr. Apr.
Whiteside Apr. Apr. Apr. Apr. Apr.
Acidez Titulavel 17 18 17 19 16
(°D)

EST (%) - 11,75 13,45 12,34 11,5
Gordura (g) - - 3,9 3,6 1,0
ESD (%) - - 9,55 8,74 10,5
Densidade (g/mL) - - - 1,030 1,032

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

Justifica-se as altas temperaturas em alguns dias, em virtude de ter-se realizada a
coleta de amostras proxima ao periodo de ordenha, ou seja, o leite ainda ndo havia sido
refrigerado suficientemente pelo resfriador, mas isso ndo implica na qualidade das amostras,
pois as mesmas foram mantidas em caixa de isopor com gelo reciclavel em temperatura
adequada (3°C - 4°C).

De modo geral a propriedade apresentou nimeros apropriados segundo a IN 62,
apresentando somente uma reprovacao no teste de cloretos (que pode ser explicado por um
alto valor de CCS), duas reprovacdes no teste de acidez, duas reprovacdes no teste de EST e
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uma no teste de gordura (que sdo justificadas pelo periodo de transicdo de alimentacdo

animal).

Tabela 11 — Relacdo em porcentagem dos resultados do teste de cloretos

Propriedade  Numero de reprovac@es no teste  Reprovacfes em porcentagem (%)
80

0

40

40

40

60

20

1 20

P W NN N N O B

1
2
3
4
5
6
7
8

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

Analisando-se a tabela 11, nota-se que o numero de reprovacGes em porcentagem em
funcdo do nimero de coletas sdo relativamente baixos, por propriedade, no teste de cloretos.
Sendo assim, prova-se que na maioria das coletas o leite possuia a qualidade esperada. A
propriedade nimero 1, apresentou um maior percentual de reprovacdo no teste que as demais,
mas em todas as coletas, discutiu-se com os produtores a respeito, e chegou-se a conclusédo de
que varios fatores influenciavam para que o teste desse positivo, o periodo de lactacdo € o
principal fator, pois um animal no rebanho pode determinar a qualidade quanto a este fator.
Além disto, este teste € muito sensivel, e uma contaminacdo das vidrarias usadas para realiza-
lo por influenciar em seus resultados.

A determinagdo de ESD, EST e de Gordura, estdo correlacionados entre si, ou seja,
sdo diretamente proporcionais. Entdo se um teste tiver resultado negativo significa que os
outros dois também terdo resultados menores, e consequentemente possuem grande chance de

terem resultados que ndo séo aceitos pela IN 62.
9.1.2 Palestra
No dia 02 de junho de 2018, as 9 horas e 30 minutos, coincidentemente um dia apds o

dia mundial do leite, realizou-se uma palestra a respeito dos resultados encontrados na

pesquisa desenvolvida na comunidade. No encontro realizou-se uma discussdo do tema com
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o0s presentes e ao final discutiram-se os assuntos tratados, com as contribuigdes do professor
Gilmar da UFFS (do curso de Agronomia), especializado em nutricdo animal. Foi uma
conversa produtiva, na qual notou-se que os presentes consideram importante essa interagdo
entre universidade e comunidade, e como sdo carentes de momentos de construcdo de
conhecimento cientifico como estes.

Foi um momento rico, que acredita-se ter sido 0 mais importante de toda a pesquisa,
onde os voluntarios da mesma puderam ver o que realmente foi feito no decorrer dela. O
publico foi menor que o esperado, mas de acordo com as falas dos presentes pode ter se dado
em virtude de os produtores ndo terem disponibilidade de tempo de sair de suas propriedades
e talvez por acreditarem que seria uma palestra demorada cheia de palavras que ninguém
entenderia. Mas o retorno dos participantes do evento foi extremamente positivo, com elogios
a pesquisa e a0 momento de formacéo realizado na comunidade.

Imagem 13: Palestra com os produtores

Fonte: BERGMANN, Janine Liara; 2018.

Imagem 14: Conversa entre produtores

Fonte: BERGMANN, Janine Liara;2018.
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9.2 MATERIAL INFORMATIVO ACERCA DOS QUESTIONAMENTOS DOS
PRODUTORES

No decorrer da pesquisa, 0s produtores apresentaram uma série de questionamentos a
respeito de varios pontos sobre a qualidade do leite, como por exemplo, qual a importancia do
teste do alizarol, o porqué de haver alteragdes no teste de cloretos, o quanto a alimentagéo
interfere na qualidade do leite, o que significa leite LINA, o que afeta o resultado de extrato
seco da amostra, como se deve fazer a amostragem adequada, porque o resultado da
amostragem da empresa demonstrava alteracdo na quantidade de &gua no leite. A partir disso,
encaminhou-se uma busca no sentido de esclarecer estas duvidas. De acordo com a
bibliografia encontrada, apresenta-se uma sintese das principais questdes trazidas por eles.

Souza (2017), afirma que existem varios fatores que interferem na producdo e na
qualidade do leite produzido, dentre estes fatores estdo: o bem-estar animal, 0 manejo da
ordenha, 0 manejo nutricional, e 0 manejo sanitario. Sendo assim, se faz necessario

compreender como a alimentacdo afeta a composicéo do leite.

9.2.1Alimentacao

Milkpoint (2017) afirma que a alimentacdo do gado, representa 0 maior custo da
producdo leiteira, portanto, necessita-se desenvolver dietas precisas para que se tenha uma
reducdo de custos e um aumento de lucratividade.

As vacas passam por fases em relacdo a producéo de leite. Cada fase possui diferentes
necessidades alimentares conforme aponta a imagem 15 que, caso ndo atendidas, impactam
negativamente na produtividade. Como por exemplo, as vacas no final da gestacdo precisam
de um determinado nivel de reserva de energia, se ndo tiverem podem apresentar baixa
producdo de leite e outros disturbios.

Um sistema de alimentacdo eficaz, segundo Milkpoint (2017), baseia-se em
requerimentos nutricionais, de acordo com cada fase do animal e considerando a composicao

guimica dos alimentos.

Imagem 15: Fases de lactacdo da vaca
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Fases da vaca leiteira .
| Fasesdavacateiteia  JJON9

Antes de avaliar a dieta de uma vaca leiteira, € importante saber quais sdo as fases pelas quais ela passa e que
requerem diferentes necessidades nutricionais:

® @ @@

Periodo seco: Inicio da lactagdo: Meio da lactagdo: Final da lactagdo:
cerca de 60 do parto até 100 dias dos 101 aos 200 dos 201 aos 305
dias pré-parto apos o parto — pico dias apos o parto — dias apos o parto —
de produgao de leite declinio da produgao declinio da produgao
de leite de leite

Fonte: marlivieira.blogspot.com

Os principais ingredientes para as dietas de vacas leiteiras seriam: matéria seca
(pastagens, silagens de milho, sorgo/ capim e cana de aguUcar), energia (milho, sorgo, casca de
soja, farelo de arroz), proteina (farelo de soja, de algod&o e a ureia), fibra (vegetais ou pasto) e

minerais.

9.2.2 Leite Instavel ndo Acido (LINA)

Mello e Costa (2017) defendem que o leite LINA é uma alteragdo cujas causas ainda
ndo estdo claramente definidas. Este problema acomete rebanhos leiteiros, alterando as
propriedades fisico-quimicas do leite, e pode provocar prejuizos na cadeia produtiva. Uma
das principais alteracbes € a perda da estabilidade da caseina frente ao teste do alcool,
resultando em sua precipitacdo sem, entretanto, o leite estar acido. Esses resultados levam a
confusGes, pois o leite é erroneamente interpretado como acido, penalizando o produtor sem
que esse possa identificar o que aconteceu no rebanho.

Corrobora-se com os autores Mello e Costa (2017) quando afirmam que:

O fendmeno tem causa multifatorial, associada a transtornos fisiolégicos
metabolicos e/ou nutricionais, com implicagdes nos mecanismos de sintese e
secrecdo lacteas. Entre os fatores de maior importancia, destacam-se 0s
desequilibrios em energia e proteina associados as caracteristicas da dieta, com
implicagbes no ambiente ruminal e comprometimento do metabolismo geral
(acidose). A ocorréncia de leite instavel ndo acido é maior em bovinos com alto

potencial genético ou em épocas de estresse nutricional e/ou cal6rico.

A reducdo da estabilidade no teste do alizarol possivelmente estd, em parte,

relacionada as alteragdes no grau de hidratacdo das micelas de caseina. A desidratacdo, além
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do teor de sais, pH e temperatura, modifica as intera¢fes fisico-quimicas entre as moléculas
de caseina, aumentando a reatividade superficial das micelas, levando-as a coagulagéo.

9.2.3 Alteracéo no Teste de Cloretos

Segundo Tronco (2008) quando o teor de cloretos € normal, a quantidade de nitrato de
prata adicionada é excessiva, reagindo, entdo, com o indicador para a obtencdo da cor
marrom. Se o teor de cloreto € elevado, havera maior consumo de nitrato de prata, diminuindo
a intensidade da coloracdo marrom. Este teste é normalmente usado para descartar a adicdo
fraudulenta de &gua e cloreto de sodio ao leite.

Fornasari e Montanhini (2015) consideram que este teste também pode apresentar
elevados teores de cloreto quando o leite possui elevada contagem de células somaticas
(CCS), o que pode causar um resultado falso-positivo, levando a supor que o leite foi
fraudado com a adicdo de cloreto de sodio. Os ions cloreto e os ions sddio estdo presentes na
circulacdo sanguinea e durante a mastite atravessam os capilares sanguineos, direcionando-se
ao lumen dos alvéolos da glandula mamaria. Tal processo ocorre devido ao aumento da
permeabilidade vascular e a destruicdo das juncGes celulares e do sistema de bombeamento

ibnico causados pelo processo inflamatorio.

9.2.4 Mastite

Grande parte dos falsos positivos causados no teste do pus ou a queda da qualidade no
teste de gordura é causada pela presenca de mastite no leite bovino. Corrobora-se com Araujo
(2016) quando afirma que além de ser prejudicial para a salde das vacas leiteiras, a mastite
interfere diretamente na qualidade do leite. O teor de gordura pode cair de 3,7 % para 3,1 %
na composicao de um leite normal por um produzido por uma vaca com a doencga. No caso da
lactose, a queda seria de 4, 9% para 4,2 %. As taxas de proteina, sodio, cloreto e calcio

também sdo afetadas pela inflamag&o mamaria.
9.2.5 Extrato Seco Total e Desengordurado
Os dois testes (EST e ESD) estdo ligados diretamente a concentracdo de solidos do

leite, ou seja, gordura e proteina. Quanto maior a concentracao destes tem-se entdo uma maior

porcentagem de solidos. De acordo com Fornasari e Montanhini (2015) este teste, em
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conjunto com os demais, também é usado para refutar a presenca fraudulenta de 4gua no leite.
Mas pode ocorrer uma diminui¢do da porcentagem do EST e ESD, em virtude da falta de

solidos presentes no leite, ou seja, pela falta de forragens no trato que aumentem estes fatores.

9.2.6 Temperatura

Milkpoint (2016) afirma que a temperatura do leite deve ser mantida abaixo de 10 °C a

partir do momento da coleta para a manutencao das caracteristicas microbioldgicas do leite.

9.2.7 Amostragem adequada

Corrobora-se com Milkpoint (2018) quando afirma que a coleta da amostra de leite é
muito importante em um sistema produtivo, pois além de determinar o preco do leite, fornece
informacgdes valiosas para a gestdo do rebanho. Além disso, a coleta de amostra do tanque
resfriador realizada pelo transportador do laticinio é determinante do valor que o produtor vai
receber pelo produto do més inteiro.

Assim, ha uma grande importancia em realiza-la de maneira correta, evitando que
ocorram erros que podem interferir nos resultados das analises, como a falta de agitacdo do
leite no tanque, manuseio incorreto dos frascos coletores, ma conservagdo das amostras ate a

entrega no laticinio, entre outros.

9.2.8 Presenca de agua no leite

A presenca de agua no leite é avaliada pelo teste de crioscopia, que seria 0 ponto de
congelamento do leite. Botaro e Santos (2008) afirmam que a crioscopia do leite bovino pode
apresentar variacdo, mesmo que ligeira. Fatores como raca, estagio de lactacdo, estacdo do
ano e nutricdo estdo diretamente ligados a tal variacéo e, de forma geral, 0 somatorio desses

fatores pode gerar uma variacéo consideravel no ponto de crioscopia.
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10 CONSIDERACOES

A partir desde trabalho de pesquisa de campo, na producdo leiteira da Comunidade
Santo Afonso de Ligori de Campina das MissGes, obteve-se uma aproximacdo da
universidade com a comunidade, oportunizando aos pequenos produtores envolvidos na
pesquisa um maior conhecimento acerca de sua producdo, e também um entendimento das
analises realizadas pelas empresas, e das normativas que regem a producéo leiteira.

As analises realizadas demonstraram que, na area abrangida pela pesquisa, o leite ndo
apresentou nenhum dado que demonstrasse a falta de qualidade em sua produgdo. A maioria
dos testes realizados apresentaram resultados dentro dos padrfes exigidos pelas normativas,
demonstrando que o produto provindo desta regido é de qualidade e merece ser valorizado.

Constantemente os produtores traziam suas dividas a respeito de como poderiam
melhorar sua producdo, ou sobre o que determinada nomenclatura usada nas analises
significava. Isto demonstra a preocupagdo que 0S mesmos possuem quanto ao produto que
vendem e assim prova que os produtores buscam por qualificacdes para poder melhor atender
0s requisitos exigidos para a producao.

Com os resultados da pesquisa, pode-se dizer que a interacdo universidade e
comunidade deveria ocorrer com maior frequéncia, buscando o beneficio do crescimento
regional, auxiliando produtores de todas as culturas a crescerem e desenvolverem técnicas que
possam facilitar a sua permanéncia no campo.

O ultimo encontro com os produtores, realizado na palestra, demonstrou que houve
uma apropriacdo da linguagem cientifica empregada nas andlises de leite por parte dos
mesmos, pois ao fazerem questionamentos ou até mesmo contribuicdes nas falas, eles
utilizavam os termos técnicos adequados. E ainda, verificou-se que alguns produtores
motivados pela pesquisa desenvolvida em sua propriedade, foram atrds de mudancas na
producdo para qualificar o leite produzido em sua propriedade.

Quanto as instru¢bes normativas, notou-se que os produtores, ao falar das mesmas,
agora ndo tinham mais um “bloqueio” por pensar que as normativas servem apenas para
modernizar a producdo e torna-la mais cara. Nas falas notou-se que eles admitem que a
mesma serve para padronizar a producéo e fazer com que o pagamento do produto seja néo
apenas por quantidade mas sim por indices de qualidade.

Conclui-se assim, que os produtores da localidade s&o carentes de espagos formativos
gue visem o acompanhamento de resultados de analises fisico-quimicas e discussdes a

respeito de seu produto, pois 0s mesmos se mostraram sempre muito abertos e participativos.
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Notou-se que queriam realmente melhorar sua producédo e aprender mais sobre ela. Espagos
como esses, Sao muito ricos, pois mostram aos pequenos produtores que a universidade esta
aqui para auxilia-los, e que ela ndo € um espaco isolado da comunidade.

Entende-se assim, que os resultados foram mais do que apenas satisfatorios nas
andlises, mas também permeados de aprendizagens tanto por parte dos produtores que
sanaram suas principais davidas durante a pesquisa, como também para a pesquisadora que
percebeu o quanto a interacdo entre universidade e comunidade pode ser um processo rico e
possivel, que se pode sim, ajudar a melhorar a vida da comunidade com o conhecimento

adquirido durante a graduacao.
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