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RESUMO

Seguranca alimentar e nutricional € a realizacdo do direito de todos ao acesso regular e
permanente de alimentos de qualidade, referindo-se também a vulnerabilidade e o risco que
existem em um ambiente de produ¢do ou consumo, sendo assim bem-estar animal ¢é
considerado uma demanda dos mercados consumidores que se tornaram cada vez mais
exigentes no que diz respeito a qualidade do produto final. O objetivo do trabalho foi de
caracterizar a qualidade do leite em relagdo a seguranca alimentar e nutricional e bem-estar
animal. Foi aplicado um questiondrio com agricultores, seguido da avaliacdo do bem-estar dos
animais. Foram coletadas amostras de leite cru resfriado para andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas. Encontrou-se pH alterado em todas as propriedades, enquanto a maior parte
apresentaram inconformidades em sélidos ndao gordurosos, acidez, sais mineiras e ponto de
congelamento. Nas andlises microbioldgicas, nove propriedades apresentaram valores
positivos para coliformes totais no leite. Os resultados da avaliacdo do bem-estar animal
mostraram que em todos os topicos analisados, as propriedades classificavam-se em pelo
menos 50% nos quesitos de bem-estar bom, muito bom e 6timo.

Palavras-chave: Seguranga Alimentar e Nutricional. Alimento. Agricultura. Manejo

SUMMARY



Food and nutritional security is the realization of the right of everyone to regular and
permanent access to food with quality, also referring to the vulnerability and risk that exist in
a production or consumption environment, and thus animal welfare is considered a consumer
markets’ demand that have become increasingly demanding with regard to the quality of the
final product. The aim of the research was to characterize milk quality in relation to food and
nutritional security and animal welfare. A questionnaire was applied to farmers, followed by
the evaluation of animal welfare. Samples of cooled fresh milk were collected for physical-
chemical and microbiological analyzes. All the pH’s properties were altered, and most part of
them presented nonconformities in non-greasy solids, acidity, mineral salts and freezing point.
In the microbiological analyzes, nine properties presented positive values for the total of
coliforms in milk. The results of the evaluation of animal welfare showed that in all the
analyzed topics the properties were classified in at least 50% of the good, very good, and

excellent well being.
Keywords:Food and nutrition security. Food. Agriculture. Management
INTRODUCAO

Seguranga alimentar e nutricional (SAN) € a realizacdo do direito de todos ao acesso
regular e permanente de alimentos de qualidade, quantidade suficiente, sem comprometer o
acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base, praticas alimentares promotoras de
sadde .

A SAN pode ser avaliada em trés dimensdes, uma € a suficiéncia alimentar, referindo-
se ao nivel nutricional adequado; a segunda se refere ao acesso aos alimentos e a terceira se
refere a seguranca alimentar como balanco entre a vulnerabilidade e o risco que existe num

ambiente de producdo ou consumo 2.
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Um alimento seguro € aquele que de maneira nenhuma oferece risco a saide do
consumidor, pela presencga de perigos. Consequentemente, a seguranga alimentar € assegurada
por meio dos esfor¢os combinados de todas as partes que integram a cadeia alimenticia 3.

Nas ultimas décadas € notdria a preocupacdo com a qualidade e inocuidade dos
produtos e subprodutos de origem animal consumido pela populac¢do *. Deste modo o bem-
estar animal (BEA) pode ser considerado uma demanda, pois os mercados consumidores
tornaram-se cada vez mais exigentes no que diz respeito a qualidade do produto final °.

O BEA € uma condi¢do fundamental, pois a seguranca alimentar estd ligada a saide e
a produtividade dos animais que, por sua vez, dependem dos cuidados e da alimentacdo que
recebem. Os animais que vivem em condi¢des ideais sdo mais sauddveis e menos estressados,
adoecem menos e exigem menor quantidade de medicamentos °. Existe uma relacdo muito
estreita entre BEA, saide animal e desempenho produtivo. Assim, o conhecimento e o
respeito a biologia dos animais de producdo proporcionam melhores resultados econdmicos,
mediante o aumento da eficiéncia do sistema produtivo e da melhoria da qualidade do produto
final 7.

Para que se possa conhecer de maneira cientifica o grau de bem-estar animal € necessério
o desenvolvimento de técnicas especificas para sua avaliagdo. O Farm Animal Welfare
Council (FAWC) preconiza cinco principios bésicos (Five Freedoms ou cinco liberdades) a
serem atendidos em relacdo ao bem-estar animal: 1. Livre de sede, fome e desnutricao; 2.
Livre de desconforto propiciando um ambiente adequado, incluindo abrigo e uma
confortavel drea de descanso; 3. Livre de dor, lesdes, doencgas e prevenc¢dao ou diagndstico
rapido e tratamento; 4. Liberdade para expressar comportamento normal, fornecendo espaco
suficiente, instalacdes adequadas e companhia de animais da prépria espécie; 5. Livre de

medo e estresse, assegurando condi¢des que evitem o sofrimento mental ®.



A seguranca alimentar deve ser abordada de maneira mais abrangente e que ndo se
detenha somente nas questdes de saide das pessoas, na higiene dos alimentos e na
originalidade da produ¢do, mas também na melhoria das condi¢des de renda e emprego de
pequenos agricultores familiares e trabalhadores rurais envolvidos com a producdo de
alimentos, como uma forma de produgdo onde se relacionam a gestdo e o trabalho entre
familiares 1.

A regido Sudoeste do Parand estd entre as maiores bacias leiteiras nacionais, sendo a
bovinocultura de leite uma das atividades agropecudrias socioecondmicas mais importantes e
que se encontra em franca expansdo. A estrutura fundidria desta regido é baseada em
pequenos estabelecimentos agricolas, compostos por mio-de-obra familiar '°. Contudo, a
regido vem enfrentando problemas sérios com relacio a qualidade do leite !

O leite tem sido utilizado na alimentagdo humana como fonte de nutrientes. Em sua
composi¢do, a dgua € o elemento que se apresenta em maior propor¢do, sendo os demais
formados principalmente por gorduras, proteinas e carboidratos, todos sintetizados na
glandula mamadria 2. O leite é um alimento com excepcional valor nutritivo e amplamente
consumido pela populagio mundial *. Ademais, por ser um alimento altamente nutritivo o
leite cru € um excelente meio de cultura para o desenvolvimento de uma grande diversidade
de microrganismos, tanto desejdveis quanto indesejaveis, considerados patdgenos. A presenca
desses microrganismos pode alterar as caracteristicas do leite podendo comprometer a sua
inocuidade .

Diversas situagdes podem favorecer o desenvolvimento de microrganismos no leite,
como a falta de cuidados na manipulacdo e higiene. A sanidade do animal ordenhado também
tem importancia. O tratamento de infec¢des com antibiético pode deixar residuo quando ndo
observado o periodo de caréncia até sua ordenha. Devido a importancia que representa na

alimentacdo e a sua natureza perecivel, é fundamental que seja feito o controle sistematico de



qualidade do leite, por meio de avaliacdes fisico-quimicas e microbioldgicas, a fim de que
atenda aos requisitos minimos de qualidade .

Diante do exposto, o objetivo do presente trabalho foi de caracterizar a qualidade do
leite em relacdo a segurancga alimentar e nutricional e bem-estar animal em propriedades da

agricultura familiar do municipio de Realeza- PR.

METODOLOGIA
1. Local e tipo de pesquisa: O trabalho foi realizado em 10 propriedades rurais familiares,
produtoras de leite, do municipio de Realeza, localizado na regido sudoeste do estado do

Parana. Trata-se de uma pesquisa quali-quantitativa, transversal.

2. Coleta de dados: A coleta de dados constitui-se de trés etapas (realizadas na mesma visita):

a) Caracterizacdo do produtor/propriedade rural familiar: investigacdo exploratdria, mediante
a aplicacao de questiondrios estruturados com o produtor familiar rural;

b) Avaliacdo do bem-estar;

¢) Anadlise fisicoquimica e microbioldgica do leite.

a) Caracterizacdo da propriedade/produtor rural: Foi aplicado um questiondrio a cada
responsavel pela propriedade, contendo vinte e uma questoes, dentre elas oito abertas e treze
estruturadas. O questiondrio abordou questdes pessoais do proprietdrio, dados da propriedade
e nocdes sobre seguranga alimentar e nutricional. Os questiondrios visam caracterizar o
respondente e a propriedade avaliada. Comentarios e observacdes dos entrevistados, ndo

previstos no questiondrio, foram considerados e anotados.

b) Avaliacdo do bem-estar animal: A avaliagdo do bem-estar animal foi feita pela observacao

das cinco liberdades, registrando-se as condi¢des minimas de bem-estar em uma planilha: 1 -



livre de sede e fome (liberdade fisioldgica); 2 - livre de desconforto (liberdade ambiental); 3 -
livre de dor, ferimentos/injiria ou doenca (liberdade sanitdria); 4 - livre para expressar
comportamento natural (liberdade comportamental) e 5 - livre de sentir medo e estresse
(liberdade psicolégica). Durante a observacdo dos animais foi analisada cada liberdade
separadamente. A partir do ndmero total de animais do rebanho leiteiro, foram quantificados
os animais que apresentarem o grau de bem-estar em uma escala que variardo de péssimo,

ruim, regular, bom até o nivel 6timo para cada liberdade analisada.

¢) Anélises fisico-quimicas e microbioldgica do leite: Foram coletadas trés amostras de leite
volume total de (250ml) em cada propriedade, diretamente dos resfriadores. O leite foi
coletado em tubos autoclavados, sendo posteriormente acondicionados em caixas térmicas
com bolsa térmica de gelo gel, com intuito de manter a temperatura de refrigeracdo. As
andlises do leite foram feitas em até duas horas a partir do momento da coleta. As amostras
encaminhadas até o Laboratério de Analises Bromatologicas do Campus Realeza da
Universidade Federal da Fronteira Sul. As andlises microbiologicas foram realizadas em

laboratdrio particular.

Andlise fisico-quimica: Para as andlises fisico-quimica foi utilizado o analisador de leite

Master Classic Complete da marca AKSO, que analisa 25 ml de leite em temperatura
ambiente determinando a gordura, o extrato seco desengordurado, a densidade, a proteina, a
lactose, os solidos, a dgua adicionada, o ponto de congelamento, a temperatura, a

condutividade e o pH.

Teste de acidez tituldvel pelo Método de Dornic: O método Dornic mede a quantidade de

4cido ldtico da amostra '2. A andlise baseia-se na neutraliza¢io dos compostos dcidos do leite,



até o ponto de equivaléncia, com a presenca de um indicador. Expressa a quantidade de alcali
necessaria para modificar o pH do produto que era de aproximadamente 6,6 para 8,5 e o
indicador fenolftaleina permite visualizar por colorimetria quando o pH da amostra atinge 8,5.
Assim, quanto mais alcali for necessdrio para neutralizar os compostos acidos do leite, mais
deteriorado estd o produto. A andlise Consistiu em neutralizar com Solu¢do Dornic (NaOH
N/9) 10,/mL de leite e adicionadas 4 ou 5 gotas de fenolftaleina. Cada 0,ImL de solugdo de

Dornic gasto na titulacio corresponde a 1°D (um grau Dornic) ou 0,1/g de écido lactico/litro
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Quantificacdo de coliformes totais: A quantificacdo de Coliformes Totais (CT) pela técnica

de tubos multiplos — Numero mais provavel (NMP) foi realizada segundo a metodologia da
APHA, 1992, usando-se a técnica dos tubos multiplos, com 3 tubos por dilui¢do, para
determina¢cdo do NMP de coliformes totais por mL (CT/mL) de amostra, utilizando-se o meio
Caldo Lactosado Verde Brilhante e Bile 2% (VBB) com incubacio a 35°C durante 24 — 48

horas.

3. Andlises dos dados : A anélise dos dados coletados através do questiondrio foram tabulados
em uma planilha do Excel. As liberdades foram analisadas, e a partir da planilha foram

gerados gréaficos para a visualizacdo dos dados

4. Comités de ética: Projeto aprovado no Comité de Etica em Pesquisa — CEP, CAAE
50224015.8.0000.5564e na Comissdo de Etica no Uso de Animais - CEUA, Protocolo n°

23205.000023/2016-99.



RESULTADOS E DISCUSSAO

Caracterizagao do produtor/propriedade rural familiar

O sudoeste do Parand € caracterizado por propriedades rurais familiares, produtoras de
leite. A agricultura familiar € uma forma de produ¢@o em que as decisdes, geréncia, trabalho e
capital € controlado pela propria familia. Em geral, sdo produtores com baixo nivel de
escolaridade que diversificam as atividades para aproveitar as potencialidades da propriedade,
podendo assim ocupar a mdo de obra disponivel, e aumentar a renda, destacando-se entre
essas atividades, a pecudria de leite que é uma das principais atividades desenvolvidas 5.

As propriedades estudadas eram caracterizadas por mao-de-obra familiar, utilizando
da bovinocultura de leite um complemento para a renda, as mesmas tinham em média 18
animais em lactacdo com uma producao média didria de 14 litros de leite. Dados da literatura
mostram uma producdo didria variando de 12 a 14 litros de leite na agricultura familiar 16718,

Na maioria das propriedades a dgua era proveniente de fontes naturais, sem qualquer
tipo de tratamento, usada para consumo e nas demais atividades da propriedade, incluindo a
higienizacdo que antecede a ordenha das vacas, no qual na maioria das propriedades €
utilizado somente dgua. Foi observado que apds a ordenha na maioria das propriedades, nao
havia a pratica de higienizacdo das ordenhadeiras, bem como dos tetos das vacas. Os
proprietarios mencionaram presenca de doencas em quase todos os animais em lactacao

Todos os produtores entrevistados afirmaram o consumo de leite cru aquecido, os

mesmos foram questionados sobre noc¢des de SAN. Dos dez proprietdrios entrevistados as

respostas foram negativas, sendo que os mesmos nunca tinham ouvido falar sobre SAN. O



unico produtor que afirmou saber nog¢des sobre SAN, a definiu como: “Um alimento livre de
produtos quimicos, como veneno, algo que ndo prejudique a satde”.

Alguns fatores podem afetar negativamente na producdo do leite, gerando baixa
produtividade e interferindo na qualidade final do produto, esses fatores podem estar ligados a
falta de informacdo, formas de manejo inadequadas, a raca do animal, a nutri¢do do animal,
assim como a falta de assisténcia ao produtor. A maior parte dos fatores citados reflete no

bem-estar animal interferindo diretamente na producio e na qualidade final do leite '*2°.

Avaliacdo do bem-estar animal

A primeira liberdade avaliada foi livre de fome e sede, onde 40% das propriedades
apresentaram um 6timo grau de bem-estar animal, 30% bom e 10% apontaram um grau muito
bom. Um grau ruim bem-estar animal foi observado em 20% das propriedades avaliadas
(Gréfico 1).

Nas propriedades estudadas a alimentacdo dos animais € composta por pasto, racao
comercial e silagem, porém a complementa¢@o da dieta varia conforme o proprietario acha ser
necessdrio a seus animais. Existem diversas formas de composi¢do da alimentagdo do animal
além da pastagem, a complementacdo pode ser feita com racdo comercial e silagem de
diferentes matérias primas como o milho, cana de agticar e sorgo 2!.

Estudos apontam que a alimentagdo ideal para vacas em lactagdo € caracterizada por uma
alimentacdo rica em pastagem e complementada com racdo e silagem. Os autores ainda
complementam que para se alcancar bons resultados na alimentacdo do animal, devem-se
formular dietas que sejam consumidas em grandes quantidades e contenham elevados niveis

de nutrientes utilizdveis, assegurando, assim, producio e condi¢do corporal satisfatéria 22.



A 4gua é fornecida em tanques de livre acesso aos animais em todas as propriedades
avaliadas. Aradjo* verificou que quando hd distribuicdo adequada dos bebedouro nas
pastagens, ou nas instalagdes de facil acesso aos animais, hd um aumento na producido do
leite, e permite maior desenvolvimento do rebanho.

As propriedades que apontaram um bem-estar animal ruim (20%), ndo eram dotadas
de locais com pastagens para os animais, 0S mesmos permaneciam por grandes periodos em
potreiro pequeno e fechado. Esses animais encontravam-se mais magros que os demais
animais avaliados na pesquisa. Um estudo realizado por Cerqueira **, diz que a avaliacdo da
Condic¢ao Corporal (CC) é um meio muito util para a determinacdo do estado de gordura
corporal em vacas de leite, as mesmas por estarem em um periodo de lactacio necessitam
estar com condi¢des corporais nos niveis de normalidades, ou seja ndo apresentando nem alto
e nem baixa CC. Se o animal apresenta uma condicdo corporal baixa, ou seja se esse animal
se apresentar muito magro podem ocorrer prejuizos a satide do mesmo, associado a uma fraca
performance reprodutiva acompanhada de diminuicio na producdo de leite, estando
diretamente relacionado a um bem-estar animal pobre ou caracterizado como ruim.

Para Gongalves %%, a qualidade da nutri¢io do animal é de suma importncia, também
como as quantidades ofertadas devem ser de acordo com as necessidades fisiolégicas dos
animais. Refere-se ao equilibrio energético do organismo do animal, que € determinado pela
ingestdo de energia que vem da oferta do alimento para o animal e as perdas de energia
através da urina, fezes, calor, juntamente com a energia gasta para a producdo do leite, a
reproducdo e a movimentacdo do animal. Desta forma um animal que tem um equilibrio
energético positivo é aquele que recebe a alimentacdo que supera as perdas e os gastos
energéticos, ja uma situacdo de equilibrio energético negativo pode-se referir a um animal que
nio recebe alimento suficiente para suas necessidades fisiologicas, podendo interferir

diretamente na saide e na producdo deste animal.



Gréfico 1 Distribui¢@o da frequéncia relativa da avaliagdo da liberdade livre de fome e sede

Livre de fome e sede

= Otimo Muito bom = Bom Ruim

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

Na avaliagdo da liberdade livre de dor e doengas, 10% das propriedades apresentavam
um 6timo bem-estar animal, 20% ruim, 30% bom e 40% muito bom, (Grafico 2). Marcon %,
encontrou um resultado de 25% das propriedades avaliadas que mostravam um bom bem-
estar animal referente a liberdade livre de dor e doenga, caracterizado por casos de mastite €
problemas de claudicacdo.

Alguns trabalhos trazem as principais doengas com maior prevalecia no gado de leite,
estando entre elas a mastite, que € descrita como a patologia que mais acomete estes animais
23, Os resultados deste estudo mostram que 90% das propriedades estudadas declararam que
os animais tinham problemas com mastite. Rushen ¢ infere que a mastite pode trazer severos
agravos, como a redu¢do da produtividade, bem como o nivel de bem-estar animal.

Outras doencas com importante relevancia no gado de leite estdo relacionadas aos

problemas de reproducio e casco >’ 2 2% 3% Nas propriedades avaliadas 70% dos produtores

informaram casos de aborto e problemas de repeticio de cio. Para Ferreira *°, alguns



problemas relacionados a reproducdo do animal pode apontar que o mesmo encontra-se em
um estado de BEA pobre, pois a importancia do intervalo de parto e os cuidados ao animal
nesta fase interferem diretamente na saide ¢ BEA do mesmo. As afeccdes de casco foram
relatadas em 10% das propriedades. Entre os vdrios problemas de cascos que os animais
podem apresentar esta a claudicacdo, considerada um dos maiores problemas de BEA em
exploracdes leiteiras e a sua prevaléncia é um indicador negativo de BEA 33132,

Conforme Cerqueira **, a doenga pode ser considerada como um importante indicador
de bem-estar animal, porque em muitos casos pressupde-se estar associada a dor, desconforto
ou estresse. Esses disturbios t€ém impacto sobre o bem-estar e sdo processos que causam
sofrimento colocando os animais em condi¢des que envolvem dor cronica progressiva.

Existe uma relacdo estreita entre a saide e o BEA, pois a sanidade ¢ o fator central, ou

seja, a maior parte do bem-estar estd diretamente relacionado a satide do mesmo 3.

Gréfico 2 Distribui¢do da frequéncia relativa da avaliagdo da liberdade livre de dor e doenca

Livre de dor e doenca

= Otimo = Muito Bom = Bom = Ruim

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016



Na liberdade livre de desconfortos os resultados encontrados nas propriedades
avaliadas foram de 20% um nivel de bem-estar animal ruim, 30% de um grau 6timo de bem-
estar e 50% variaram de muito bom a bom (Grafico 3). A maior parte das propriedades era
dotada de 6timos espagos aos animais. Onde 90% dos animais permaneciam em potreiros, que
dispunham de sombras e pastagens. O ambiente onde o gado é mantido deve ser considerado
de acordo com suas necessidades de bem-estar sendo projetado para protegé-los de
desconforto fisico e térmico 3> ¥,

Marcon *°, apontou que 41% das propriedades mostraram um bem-estar regular para
essa liberdade. Estes resultados mostram alguns problemas relacionados a instalacOes
inadequadas (sala de ordenha, patio de espera); ao terreno irregular; no trajeto do pasto a
ordenha; na higienizacio dos utensilios de ordenha. No presente estudo 30% das propriedades
analisadas ndo realizavam a higienizacio dos utensilios antes e depois da ordenha. Porém nas
propriedades que realizavam a higienizacao dos utensilios um fator importante € procedéncia
da 4gua utilizada que na maioria das propriedades ndo passava por nenhum tipo de
tratamento, podendo ser um agravante para a satide dos proprios produtores, assim como para
os animais. A interferéncia da qualidade da dgua pode repercutir na incidéncia de mastite em

bovinos, refletidos na higienizacio das instalacdes e equipamentos utilizados pelo produtor de

leite %7,

Griafico 3 Distribuicdo da frequéncia relativa da avaliacdo da liberdade livre de desconforto



Livre de Desconforto

= Otimo = Muitobom = Bom = Ruim

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

Na avaliacdo de bem-estar animal referente a liberdade livre de medo e estresse 50%
das propriedades avaliadas apresentaram um 6timo grau de bem-estar animal, 30% de muito
bom a bom e 20% ruim e muito ruim. Marcon %, relatou que 17% das propriedades
mostraram um grau de bem-estar ruim para essa liberdade. Problemas no ambiente de criagdo,
de instalacdes, na saide do animal, na relacio homem-animal podem influenciar para um
bem-estar pobre, visto que todos estes fatores sdo indicadores de bem-estar animal
relacionados aos aspectos fisiolgicos dos animais.

Na avaliacdo da liberdade livres para expressar seu comportamento natural, 50% das
propriedades apresentaram um 6timo grau de bem-estar animal, e 50% entre muito bom a

bom. O estudo realizado por Marcon 3¢

, em Realeza-PR, ressalta que a bovinocultura no
municipio, utiliza o sistema extensivo, de criagdo, mostrando em seu estudo que 67% das
propriedades apresentaram um grau bom de bem-estar, apontando dados similares a pesquisa.

O comportamento natural do animal pode ser expresso de diferentes maneiras e estd

relacionado a fatores como a raga, sexo, temperamento, alteragdes de postura, locomocgdo,



aliados a observacgoes do estado sanitdrio ou o do préprio ambiente, € podem ser usados como
indicadores de bem-estar 3% 3% 40:41,

Contudo a pecudria leiteira estd hoje confrontada com sérios desafios ao seu bem-estar
independentemente do sistema de producao adotado, desta forma deve-se priorizar os fatores

que podem levar o bem-estar aos animais >4 3,

Andlise fisicoquimica e microbioldgica do leite.

A partir do ano de 1990 o aumento acentuado na producio do leite € o crescimento do
mercado para o mesmo foi notorio. Aliado a isto, a preocupagdo com a qualidade do produto
foi crescendo com a sua produgdo. Este assunto tornou-se o foco de discussdes de todo
complexo agroindustrial do leite e em decorréncia destas discussdes foram ocorrendo
mudancas consideradas fundamentais na legislacdo **.

Deste modo, a partir do ano de 2002, entrou em vigor a instru¢do normativa 51 do
Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento, e foi publicada a Instrucdo Normativa
(IN) 65, em dezembro de 2005, onde as exigéncias de qualidade foram mantidas, bem como
os parametros de composicao (gordura, proteina bruta e lactose). Ambas trazem elevada
rigidez quanto ao monitoramento da qualidade do leite *> #6 47, Mediante ao exposto, os
resultados encontrados na pesquisa em questdo foram analisados e classificados conforme as

normativas vigentes (IN 51/2002 e IN 65/2005) que trazem parametros para oS componentes

presentes no leite cru resfriado.



Tabelal: Resultados das andlises fisico-quimicas de leite cru resfriado proveniente das propriedades do municipio de Realeza- Parana.

Analises Valores P1 P2 P3 P4 P5 P6 P7 P8 P9 P10
de
Referéncia
pH 6,4a6,8 6,08 5,88 5,76 6,13 6,13 6,22 6,07 6,10 6,20 6,07
Acidez 14 a18 56,6 51,0 34,0 26,3 17,3 24,6 20,33 19,33 10,0 19,0
(°Dornic)
Gordura min. 3,0 8,19 3,91 4,50 3,59 3,59 3,59 3,49 3,27 2,37 4,36
(/100g)
Sélidos ndo minimo de 8,77 8,11 8,55 8,11 8,59 8,24 8,44 8,05 4,76 8,38
gordurosos 8,4 *
g/100 g
Proteina Min. 2,9 3,28 3,01 3,17 3,00 3,18 3,05 3,13 2,98 1,76 3,10
(g/100g)
Lactose Min 4,3 5,07 4,87 4,16 4,52 4,78 4,62 4,74 4,48 2,67 4,70
(/100 &)
Sais Min 0,80 0,96 0,77 0,82 0,76 0,79 0,79 0,81 0,74 0,45 0,81
(%)
Agua 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 3,16 0,00
adicionada
(%)
Ponto de -0,530 oH (- -0,64 -0,53 -0,57 -0,53 -0,56 -0,54 -0,56 -0,52 -0,29 -0,56
congelamento  0,512°C)
(€%

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016.

* As letras P seguidas de nimeros representam as propriedades



Os resultados encontrados para o pH do leite nas propriedades estudadas variaram de
5,76 a 6,22. Pode-se observar que todas as propriedades analisadas apresentaram resultados
para o pH fora do que a legislagdo estabelece como parametro para o leite cru. De acordo com
aIN 51 ¥4 os niveis do pH do leite devem variar entre 6,4 e 6,8. Segundo Paula % 0o pH no
leite cru quando fora dos padrdes exigidos pela literatura pode representar problemas da
qualidade sanitdria ou da estabilidade térmica do leite. Os autores ressaltam que quando o pH
se aproxima de 7 a 7,5 pode ser um indicador de que casos graves de mastite j4 estejam
acometendo os animais ordenhados, também podendo estar relacionados a contaminagdo por
coliformes totais.

Para a acidez dos leites analisados os resultados variaram entre 56,6 a 10 °D.
Comparando os dados encontrados nas propriedades com os valores de referéncia da IN 65 #7,
que estabelece acidez para leite cru de 14 a 18 °D pode-se inferir que somente uma das dez
propriedades analisadas (P5), encontra-se de acordo com os pardmetros que a resolugdo
preconiza. Em um estudo realizado por Mattos *°, em amostras de leite cru, os autores
observaram valores de 18,06 °D. Segundo os autores, quando os valores de acidez sdo
superiores ao recomendado, pode ser indicativo de m4 qualidade do leite indicando na maioria
dos casos a presenga de microrganismos, tornando-o 4cido. Segundo Fava e Pinto *°, a acidez
elevada no leite pode ser decorrente da temperatura de resfriamento inadequada, também
como os longos periodos de armazenamento do leite nos resfriadores, até a coleta pelas
empresas, os autores afirmam que outro fator que pode influenciar em um leite muito acido
pode ser decorrente da presenca de farmacos antimicrobianos.

Quanto ao teor de gordura, as amostras de leite apresentaram valores maximos de 8,19
g/100g, e minimos de até 2,37 g/100g. A maior parte das propriedades estudadas estavam em
conformidade com o que estabelece a normativa, que € um valor de no minimo 3,0g/100 g,

exceto uma propriedade (P9) que apresentou um valor inferior ao parametro estabelecido



(2,37 g/100g). Em uma pesquisa realizada por Paula *®, os valores encontrados de teor de
gordura no leite cru foram de 3,2 até 3,6 g/100g. Os autores afirmam que o teor de gordura
também pode ser um importante parametro para avaliar fraude, visto que se os valores de
gordura estiverem abaixo do que a IN 51 #> %6 preconiza, pode-se apontar fraude no leite por
acréscimos de elementos que possam causar a diluicio do mesmo. Segundo Filho °! e Knorr 2
outros fatores que podem influenciar nos teores de gordura no leite, tratam-se da genética do
animal, as esta¢des do ano, e alimentacao ofertada as vacas, o ultimo pode ser considerado o
fator mais influente nas quantidades de gordura presentes no leite.

Quanto aos s6lidos ndo gordurosos a instrucdo normativa 51 # 46

, preconiza que o
valor seja de, no minimo, 8,4g/100 g. Os resultados do estudo mostram que as propriedades
avaliadas apresentam valores que variam de 8,77 g/100g a 4,76. Os resultados obtidos
demonstram que mais da metade das propriedades avaliadas (P2, P4, P6, P8, P9, P10) ndo
atendem a instru¢@o normativa. Valores de s6lidos ndo gordurosos superiores aos encontrados

33 e Magalhdes ?>. Os menores valores foram

neste trabalho foram relatados por Soares
observados na (P9) o que reforca a possibilidade do uso de substancias diluentes. Os valores
de solidos ndo gordurosos variaram entre 8,9 € 9,0 g/100 e 9,22 a 9,41 g/100, respectivamente
nos trabalhos citados. Os valores de sdlidos ndo gordurosos correspondem a todos os
componentes do leite, exceto a gordura. Segundo Pancotto ', o percentual de sélidos ndo
gordurosos podem ser variados em funcdo do tipo de alimentacdo fornecida aos animais.
Doengas como mastite também podem interferir nos valores de sélidos nao gordurosos do
leite, influenciando na produgao do animal, assim como na qualidade final.

Os valores encontrados para proteinas variaram de 3,28 a 1,76 g/100 g. Os resultados
do presente trabalho mostram que do total de propriedades analisadas, uma propriedade (P9)

apresentou valor de 1,76 g/100 g, inferior ao valor preconizado pela instrucfio normativa 51 4>

46, de no minimo 2,9 g/100g. Em estudo desenvolvido por Silveira **, foram observados



resultados de até 2,65 g/100 g de proteinas em leite, estando em inconformidade, de acordo
com a IN 51.

Foram encontrados valores de lactose no leite cru variando entre 5,07 a 2,67 g/100g.
Dentre as propriedades analisadas duas (P3, P9) apresentaram valores (4,16 e 2,67 g/100g,
respectivamente) inferiores ao que a literatura preconiza que €, de no minimo, 4,3g/100 g. No
entanto, em uma delas o valor (2,67 g/100g) encontrado é extremamente inferior ao
recomendado (P9). Os teores de lactose observados no presente trabalho foram comparados
aos resultados encontrados por Silva 3, e os teores médios verificados por estes autores foram
de 4,41 a 4,45 g/100 g em amostras de leite coletados em Goidnia. Valores superiores aos
observados no presente trabalho, exceto nas duas amostras que nio atingiram o valor minimo
que a normativa preconiza.

Os valores encontrados para sais minerais variaram de 0,96 a 0,45g/100g. Destaca-se,
que a maior parte das propriedades (P2, P4, PS5, P6, P8, P9) apresentaram valores inferiores
aos que a IN 51 * 46 estabelece como pardmetro de sais mineiras no leite cru que é 0,80
2/100g.

Segundo Filho 3, a maior parte das variacdes nos valores de protefnas, sais minerais e
lactose presente no leite, advém de influéncias por fatores genéticos e ambientais, fatores
como estagio de lactacdo do animal, e sobre tudo a nutricio do mesmo no que diz respeito a
qualidade da pastagem e a complementacdo com racdo que o animal recebe, que refletird nas
quantidades de proteina, sais minerais e lactose presente no leite. O autor salienta que
alteracdes na composicao do leite provém também de doencas, como mastites, com reducao
nos teores de lactose e, em alguns casos, de proteina.

Apenas uma propriedade estudada (P9), apresentou dgua acrescida no leite (3,16%). A
legislacdo brasileira considera fraudado, adulterado ou falsificado o leite com adi¢cdo de dgua

5. Segundo, Barbieri e Aradjo *’, a adicdo de 4gua ao leite é uma das fraudes mais praticadas,



sendo também uma das mais graves, pois, além de diminuir o valor nutritivo diluindo os
outros componentes presentes no leite, ela também pode ser fonte de contaminagdo por
microrganismos patogénicos. Desta forma, esta amostra contendo dgua, estd em desacordo

com o que a legislacdo preconiza.

Quanto a medi¢do do ponto de congelamento do leite, foram encontrados valores entre
-0,64 a -0,29 °C. Apenas trés propriedades apresentaram valores de -0,52, -0,53, -0,53
respectivamente, estando em conformidade com a legislagdo (-0,512/-0,530°C). As demais
propriedades estavam fora dos padrdes estabelecidos pela legislacdo, assim como nos estudos
de Silveira **, onde os valores referentes ao ponto de congelamento foram de 0,510 e 0,465
°C. Caldeira %, afirma que os valores superiores podem ser indicativo de adulteragio,
podendo ser utilizado como parametro para detectar a adicdo de dgua no leite. Segundo
Pereira *. O ponto de congelamento é fundamentalmente influenciado pela quantidade de sais

e lactose que sdo elementos bastante estdveis no leite de diferentes racas.

Em suma, as andlises fisico-quimicas no leite cru resfriado das propriedades
estudadas, mostraram problemas com o pH e acidez do leite, entre outros. Os dois resultados
quando somados podem indicar com mais énfase a md qualidade do leite, em relacdo a
sanidade do animal, apontando a presen¢a de microrganismos no leite, como também fortes
indicios do leite ser proveniente de vacas com mastite ou armazenados por longos periodos.
Quanto aos soélidos ndo gordurosos a maior parte das propriedades apresentaram
inconformidades, relacionados com os sais minerais presentes no leite, que da mesma forma
encontraram-se fora do que a legislacdo preconiza. Esses resultados podem estar fortemente
ligados as racas dos animais, o ambiente onde eles vivem e o tipo de nutri¢io que 0os mesmos
recebem, também a fatores relacionados a satide dos animais que refletem na producdo e na
composi¢ao do leite. Foi encontrado resultado positivo para dgua adicionada ao leite (P9),

esta propriedade apresentou resultados discrepantes quando relacionada as demais, pois a



presenca da 4gua inserida no leite diluiu de forma significativa os componentes que
constituem o mesmo. Contudo o acréscimo de dgua no leite € uma prética criminosa, segundo
o artigo 272 do Cdédigo Penal, que menciona que corromper, adulterar, falsificar ou alterar
substancia ou produto alimenticio destinado a consumo, tornando-o nociva a saide ou

reduzindo-lhe o valor nutritivo, podendo gerar pena aos autores da fraude.

Ademais, quando analisado a composi¢do do leite integralmente, e comparados aos
valores que as normativas trazem como parametro, os leites analisados podem ser apontados

como inadequados para o consumo humano.

Andlise microbioldgica

A Tabelas 2 refere-se aos resultados das andlises microbioldgicas, realizadas em leite

cru coletado das propriedades do municipio de Realeza-PR.

Tabela 2: Resultados das andlises microbiolégicas (NMP Coliformes Totais) no
leite cru resfriado proveniente das propriedades do municipio de Realeza- Parana.

Propriedades Resultados
(NMP/mL)

Pl >110%*

P2 >110%*

P3 >110%*

P4 >110%*

P5 >110%*

P6 >110%*

P7 >110%*

P8 <0,3*

P9 >110%*

P10 >110%*

Fonte: Elaborado pelo autor, 2016

** Acima do limite permitido pela legislacao.

* Dentro do limite permitido pela legislacao.

P= As letras P seguidas de nimeros representam as propriedades.

A Instrucdo Normativa 51 *% preconiza apresentacdo da enumeracdo de coliformes

totais < 0,3 NMP/ml, valores superiores a este sdo considerados positivos para coliformes



totais. Somente a propriedade (P8) apresentou o valor de < 0,3 NPM/ml. As demais

45,46

propriedades encontram-se em inconformidade com a IN 51 , indicando a contaminagdo

do leite por coliformes totais. Nero %0 Bueno® e Andrade %2, obtiveram 84%, 75% e até 100%
das amostras analisadas por eles, com altas contagens de coliformes totais. Souza 64
apresentam valores de contagem de coliformes totais de até 460 NPM/ml.

O grupo de coliformes totais € composto por algumas bactérias tais como bastonetes
Gram-negativos, nio esporuladas, aerébios facultativos, capazes de fermentar a lactose com
producdo de gis, em 24 as 48h a 35°C. Quando s3o encontrados no leite valores de
coliformes totais que sobressaem aos parametros impostos pelas normativas, pode-se dizer
que sdo indicativos de préticas de higiene e sanificagcdo inferiores dos padrdes requeridos para
o processamento de alimentos. Por ser um produto extremamente perecivel, a qualidade do
leite gera preocupacgdo constante para os mais diversos profissionais ligados a drea de saude,
principalmente pelos riscos por contaminagdo de microrganismos relacionados com surtos de

intoxicagdes alimentares %% ©2,

CONSIDERACOES FINAIS

Com base nos resultados obtidos com a pesquisa, foi possivel perceber durante a
aplicacdo do questiondrio ao produtor, que alguns equivocos ocorrem no periodo em que
antecede a ordenha, e no tratamento que o animal recebe. Como na md higienizacdo das
ordenhadeiras, bem como na auséncia de higienizacdo das mesmas e dos tetos dos animais
ap6s a ordenha, e em algumas propriedades casos em que o bem estar do animal ¢é

comprometido.

Outro fator analisado foi em relagdo ao tipo de leite consumido pelos produtores,

estes, quando questionados, mencionaram em unanimidade o consumo do leite cru aquecido,



também foi perguntado aos mesmos sobre nogdes sobre seguranca alimentar e nutricional, em
que mais da metade dos produtores afirmaram nunca ter ouvido falar neste assunto. A maior
parte das propriedades infere que as empresas que vao buscar o leite, ndo agem com muita
exigéncia, em muitas delas testes em relagdo a qualidade do leite, ndo sdo realizados. O
consumo de um leite que nao tenha sido previamente submetido a qualquer tipo de controle
higiénico-sanitério, pode expor a saide do consumidor a diversos riscos.

Por meio das anélises fisico-quimicas no leite pode-se constatar pH alterado em todas
as propriedades, enquanto a maior parte apresentaram inconformidades em sdlidos ndo
gordurosos, acidez, sais mineiras € ponto de congelamento. Foram encontrados no leite
inconformidades com proteina em uma propriedade e duas mostravam-se fora do que a
literatura preconiza em relacdo a lactose. Quanto a 4gua adicionada, foi encontrado um
resultado positivo. A presenga de coliformes totais foi verificada em quase todas as amostras,
exceto em uma. Os resultados de bem-estar animal mostraram que em todos os topicos
analisados, as propriedades classificavam-se em pelo menos 50% nos quesitos de bem estar

bom, muito bom e 6timo quando analisados juntos.

Levando em consideracdo os fatores citados acima pode-se concluir que SAN e BEA,
estdo fortemente relacionados, sendo que a qualidade do produto final depende da saude,
produtividade, sanidade e cuidados com a alimentacdo que o animal recebe. Sendo assim
estes dois fatores caminham juntos. Desta forma, é necessario que os produtores sejam
instruidos em relacdo a SAN e BEA, e que hajam propostas de acoes que trabalhem nas falhas
encontradas nas propriedades, afim de que as mesmas possam ser corrigidas e que estes
adquiram mais conhecimento sobre o assunto e possam desta forma produzir um alimento
pensando no bem estar animal e na qualidade do produto final.

TLM, DMSM, JW, LH, MASD, participaram de todas as etapas da elabora¢ao do artigo.

DFA, participou da coleta de dados do Bem- estar animal.
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