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RESUMO - O leite ¢ um alimento considerado completo devido seu alto indice nutricional por apresentar em sua
composic¢ao gorduras, carboidratos, proteinas, vitaminas, 4gua, e sais minerais. A cadeia produtiva do leite é de grande
importancia para o agronegécio nacional e indispensavel para o desenvolvimento econémico do pais, que ocupa o 4° lugar
mundial como produtor de leite, com uma producédo de 34,23 milhdes de toneladas por ano. Desta produgédo, um quarto
provém do cooperativismo, que desempenham papel importante na organizac¢do da produ¢do, no processamento e na
comercializagdo do setor, além da geracdo de renda e emprego. Desta maneira, a presente pesquisa teve como objetivo
caracterizar a qualidade do leite de produtores do municipio de Caturité, recebido em plataforma, através da realizacdo
de analises fisico-quimicas, assim como também realizar uma analise estatistica com a finalidade de verificar se existe
diferenca entre os leites produzidos pelos diferentes produtores da regido. Foram realizadas as determinagtes de Acidez,
indice crioscopico, Densidade, Teor de gordura, Extrato seco total e desengordurado. Como resultados foi verificada a
conformidade de todos os pardmetros com a legislagdo vigente, além disso, foi possivel verificar, que em uma mesma
regido pode ocorrer diferencas significativas entre os leites produzidos por diferentes produtores.

Palavras-chave: Producdo de leite. Analises fisico-quimicas. Legislacéo.

ABSTRACT- Milk is a food considered complete due to its high nutritional index because it has in its composition fats,
carbohydrates, proteins, vitamins, water, and minerals. The milk production chain have great importance for the national
agribusiness and is indispensable for the economic development of the country, which occupies the 4th place worldwide
as a milk producer, with a production of 34.23 million tons per year. Of this production, a quarter comes from
cooperativism, which play an important role in the organization of production, processing and marketing of the sector,
and the generation of income and employment. Thus, the present research aimed to characterize the milk quality of
producers from Caturité municipality, received in platform, by performing physical chemical analyzes, as well as to
perform a statistical analysis in order to verify if there is a difference between milks produced by the different producers
in the region. Tests of acidity, cryoscopic index, density, fat content, total and degreased dry extract were performed. As
a result all parameters were according to the current legislation, and it was also possible to verify that in the same region
significant differences can occur between the milk produced by different producers.

Keywords: Milk production. Physical chemical analysis. Legislation.

INTRODUCAO geral, a aspectos externos como manejo dos animais e
processamento do produto (SOUSA, 2018).

O leite possui odor suave, levemente acido,
apresentando leve odor do animal que o produziu, tambhém
pode apresentar um odor relacionado ao ambiente de
ordenha, quando recém-ordenhado, que desaparecem horas
depois. Os principais elementos que influenciam o odor do
leite sdo provenientes de alimentos, do meio ambiente, dos
utensilios que entram em contato com o leite e
microrganismos. Odores desagradaveis do leite podem ser
eliminados durante a pasteurizacdo, quando o produto
passa por um equipamento denominado aerador. Neste
equipamento o leite levemente aquecido € turbilhonado de

O leite se caracteriza como sendo o produto
procedente da ordenha completa, ininterrupta, sob as
devidas condicBes de higiene, de vacas em bom estado de
saude, alimentadas e descansadas. O leite de outros animais
deve denominar-se segundo a espécie de que proceda
(BRASIL, 2002).

As caracteristicas organolépticas do leite sdo
especificas, possui sabor, odor, textura e cor que o
diferencia e que comp®e sua qualidade. O leite cru, possui
um sabor levemente doce, devido a elevada quantidade de
lactose. Alteraces no sabor podem estar relacionadas, em
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tal forma que as substancias volateis que conferem odor
desagradavel sejam evaporadas (VENTURINI et al.,
2007).

J& a cor do leite se caracteriza como sendo
branco-amarela opaca em razdo da dispersdo da luz sobre
as micelas de caseina e as substancias lipossollveis
existentes no produto. Segundo Venturini et al. (2007), o
leite deve ter o aspecto liquido, homogéneo, formando uma
camada de gordura na superficie quando deixado em
repouso. N@o pode conter substancias estranhas, devendo
esta sempre limpo.

Souza (2006) avalia que além de sua importancia
econdmica, 0 leite é considerado um alimento quase
completo para 0 homem, pois apresenta composicao rica
em proteinas, vitaminas, gordura, carboidratos e minerais,
principalmente o célcio, sendo indicado para todas as
idades. Na sua composicéo, apresenta predominancia de
agua, cerca de 87% (SALINAS, 2002).

Essa composicdo pode ser alterada por diversos
fatores. Andrade et al. (2007) citam 0 manejo, a sanidade,
a alimentacdo e o potencial genético do animal. A
alimentacdo consiste em um fator importante por poder
alterar a qualidade do leite, pois os nutrientes consumidos
pelos animais séo responsaveis pelos componentes solidos
e 0s aminodcidos, as vitaminas, os &cidos graxos e a glicose
sdo os principais substratos extraidos do sangue pela
glandula maméria para a formacéo do leite.

Em relagdo a gordura, o leite pode apresentar um
teor de variagdo entre 2,8 a 5%, sendo constituido
principalmente por triacilglicerideos, incluindo &cidos
graxos saturados e monoinsaturados, € em menor
quantidade os poli insaturados. No leite, a gordura se
encontra dispersa em forma de globulos, sendo estes
constituidos por um ntcleo central que contém a gordura,
envolvidos por uma pelicula de natureza lipoproteica
conhecida como membrana (ORDONEZ, 2005). A
gordura do leite ainda serve como veiculo de transporte de
vitaminas lipossolaveis, entre elas E, K e principalmente A
e D (VIEIRA DE SA, 2001).

Quanto as principais proteinas do leite, as caseinas
e as proteinas do soro do leite, estas se diferenciam
principalmente por suas caracteristicas quimicas. As
caseinas sdo suscetiveis ao efeito de proteases, levando a
coagulagdo e a formac&o de gel, enquanto que as proteinas
do soro do leite ndo sofrem tais efeitos; bem como a
resisténcia das caseinas ao calor, que permite que o
processo de esterilizacdo ndo afete sua estrutura, enquanto
que as proteinas do soro do leite sdo bastante sensiveis ao
calor. As caseinas sdo classificadas como fosfoproteinas,
pois se encontram em agregados de diferentes tipos de
caseina unidas por fosfato de calcio (SGARBIERI, 2005).

Os glicidios ou acUcares do leite sdo
essencialmente constituidos por lactose, cujo teor médio é
de 4,5 a 5,0 g/L, e aos quais se deve o sabor adocicado
(VIEIRA DE SA, 2001). A lactose é constituida por glicose
e galactose, com um poder adocgante até 6 vezes maior que
0 da sacarose. A lactose ainda traz consigo a presenca de
bactérias formadoras de acido latico, que influenciam de
forma favoravel nas condi¢des sanitarias do produto e sdo
0 motivo da sua transformacdo em subprodutos
(SALINAS, 2002).

De acordo com Ordéfiez (2005), o leite possui
todas as vitaminas, sendo que as lipossolUveis estdo mais
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associadas a composi¢do gordurosa do leite, enquanto que
as hidrossoliveis podem ser encontradas no soro do
produto. Entretanto, muitas destas sdo perdidas durante o
seu processamento e transformagao em outros produtos. Ja
0S minerais sdo encontrados na forma de sais, sendo 0s
principais: potassio, calcio, cloro, fésforo, sédio, enxofre e
magnésio (SALINAS, 2002).

O leite por ser um alimento completo, possuindo
naturalmente diversas substincias e devido suas
caracteristicas bioquimicas e fisicas, torna-se um substrato
ideal para a proliferacdo de micro-organismos que, além da
deterioracdo, também podem representar um risco a satde
humana. Para contornar essa facil contaminacdo, o leite cru
refrigerado deve ser mantido em temperaturas constantes,
transportado em carro-tanque isotérmico da propriedade
rural para um posto de refrigeracdo de leite, ou
estabelecimento industrial adequado para ser processado.

Para que o leite cru seja considerado de boa
qualidade, deve apresentar baixa carga bacteriana,
auséncia de micro-organismos patogénicos, reduzida
contagem de células somaticas e auséncia de residuos de
substancias quimicas (SANTOS, 2007). Assim, a
qualidade do leite cru refrigerado estd diretamente
relacionada com as condic¢Bes higiénico-sanitarias de sua
obtencdo, armazenamento e transporte (PINTO, 2006).
Atualmente a Instru¢do Normativa n® 76, de 26 de
novembro de 2018 é a legislagdo vigente para
regulamentagdo técnica de identidade e qualidade de leite
cru refrigerado (BRASIL, 2018).

A cadeia produtiva do leite é de grande
importancia para o agronegocio nacional e é indispensavel
para 0 desenvolvimento econdmico do Brasil
(TRAVASSOS et al., 2016). A importancia que a atividade
adquiriu € muito considerdvel, tanto na geracdo de
empregos permanentes, como no desempenho econémico
(PASSETTI et al., 2016).

Em relagdo a produgdo mundial, o Brasil ocupa o
4° lugar como produtor de leite, com uma producdo de
34,23 milhdes de toneladas por ano, e apresenta uma
tendéncia crescente, segundo o Anudrio Leite 2018,
elaborado pela Embrapa. Essa tendéncia se caracteriza
devido a um conjunto de fatores, dentre eles, os mais
importantes sdo o consumo interno de lacteos, precos do
leite e seus derivados no atacado e no varejo, pregos do
leite a0 produtor e seu custo de producgdo, precos

internacionais de produtos l&cteos, exportacdo e
importacéo de leite e derivados.
Desta producdo, um quarto provém do

cooperativismo, que desempenham papel importante na
organizacdo da producdo, no processamento e na
comercializagdo do setor, além da geracdo de renda e
emprego (EMBRAPA, 2018). Paralelamente tém-se o
comércio informal dos produtores leiteiros, que geram
mercadorias com baixa qualidade tanto microbioldgica
quanto nutricional ja que sdo susceptiveis de adulteragao.
A incorporacdo de agua, de neutralizantes de acidez,
remocado de gordura e a adi¢do de conservantes sdo alguns
dos habitos que objetivam o crescimento do rendimento da
producéo e camufla a baixa qualidade deste leite (SANTOS
& FOGACA, 2019).

No Brasil, grande percentual do leite é adquirido
em condi¢Bes precérias, apresentando deficiéncias nas
boas préaticas de manejo e ordenha e por isso apresentam
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nimeros elevados de microrganismos, o que designa um
risco a salde de toda populacédo, principalmente quando
este é consumido em natura, ndo possui nenhum tratamento
especifico, como o emprego de tratamentos térmicos
(SALVADOR et al., 2012).

Diante disto a qualidade é um dos temas
discutidos dentro do cenario nacional de producdo leiteira.
E a realizacdo de andlises fisico-quimicas séo de
fundamental importancia para o controle de qualidade do
leite cru, sabendo que este é a base de toda a cadeia lactea,
e a ma qualidade da matéria prima pode afetar
negativamente a fabricacdo dos seus derivados (BELOTI
etal., 2011).

Desta maneira, a presente pesquisa teve como
objetivo caracterizar a qualidade do leite de produtores do
municipio de Caturité, recebido em plataforma, através da
realizacdo de andlises fisico-quimicas, assim como
também realizar uma anélise estatistica com a finalidade de
verificar se existe diferenca entre os leites produzidos pelos
diferentes produtores da regido.

MATERIAL E METODOS

O municipio de Caturité (Figura 1) esta localizado
na regido metropolitana de Campina Grande, no estado da
Paraiba, se estende por uma area 118 km? e apresenta uma
populacdo de 4,571 habitantes, a densidade demografica é
de 38,71 habitantes.km? (IBGE, 2011).

Figura 1. Imagem da localizagdo do municipio de Caturité-PB.
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Fonte: Régo (2009).

Possui a economia baseada na producdo agricola,
onde sdo desenvolvidas culturas de subsisténcia como
feijdo, capim para alimentagdo bovina e milho, além da
pecuéria que apresenta maior destaque com a criacao de
gado leiteiro. Essa producao leiteira, alimenta as usinas de
beneficiamento, onde sdo realizadas as anélises de
qualidade no momento do recebimento.

Para o desenvolvimento do presente estudo, foram
avaliados os leites oriundos de nove produtores,
identificados como A, B, C, D, E, F, G, H e |. Foram
avaliadas os parametros listados abaixo por um periodo de
30 dias entre os meses de maio a julho.

Acidez Dornic (D): Pipetou-se 10 ml de leite em
um béquer e em seguida adicionou-se 4 gotas do indicador
fenolftaleina e titulou-se a solu¢do Dornic até o leite obter
coloracéo rdsea. Para expressar o resultado em % de acido
lactico utilizou-se a Equagdo 1 (SILVA et al., 1997).

°D
% Ac. 1= — 1)

Indice Crioscopico: Realizou-se a pipetagem de
2,5 ml de leite e o inseriu no vidro de amostra, em seguida
instalou-se o vidro no orificio de resfriamento do
Crioscépico. No momento da concluséo do teste o aparelho
emitiu um sinal sonoro intermitente e o resultado ficou
retido no display. A faixa entre -0,530 a -0,540 °H,
representa um leite de boa qualidade e faixas menores que
-0,530 °H, representa leite anormal (SILVA et al., 1997).

Densidade a 15 °C: Colocou-se aproximadamente
250 ml de amostra de leite em uma proveta, apoiada em
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uma superficie plana e mergulhou-se 0
termolactodensimetro, foi esperada sua estabilidade para
realizagdo da leitura da temperatura e densidade do leite em
analise (BRASIL, 2002).

Extrato seco Total — EST (%): A partir dos dados
das anélises de gordura e densidade realizadas, e com o
auxilio do Disco de Ackermann foi calculado o extrato
seco total da amostra de leite.

Extrato seco desengordurado — ESD (%): A partir
do resultado obtido de extrato seco total, fez-se a subtracdo
deste com a gordura e obteve-se o teor de extrato seco
desengordurado da amostra. O resultado foi calculado a
partir da Equacéo 2.

ESD= EST - Gordura 2

Teor de Gordura: com o auxilio de um
butirdbmetro adicionou-se 10 ml de &cido sulfurico, 11 ml
de leite vagarosamente sobre o acido e 1 ml de alcool
amilico. Em seguida o gargalo da vidraria foi limpo com
papel absorvente e foi colocada a rolha. Logo apos fechar
0 butirbmetro, realizou-se uma agitacdo vigorosa manual
até a completa dissolucdo da amostra. Em seguida a
amostra foi centrifugada por 5 minutos. O resultado da
analise foi obtido através da leitura direta na escala do
butirdmetro.

Andlise Estatistica: As andlises estatisticas dos
dados experimentais foram realizadas utilizando-se a
analise de variancia (ANOVA) e célculo de comparacao
entre médias pelo teste de Tukey. Para andlise de variancia,
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a hipétese nula adotada foi a de que todas médias sdo iguais
e a hipétese alternativa de que as amostras diferem.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1, estdo apresentados 0s parametros
determinados pela legislacdo, com seus respectivos limites,
para controle de qualidade do leite cru em plataformas de
recebimento, que foram avaliadas no presente estudo.

Tabela 1. Caracteristicas fisico-quimicas do leite cru conforme Instru¢do Normativa n® 76/2018.

Pardmetro Limites
Acidez em acido lactico (°D) 14218
indice Crioscopico (°H) 0,530 a 0,555
Densidade relativa a 15° (g/L) 1028 a 1034
Extrato Seco desengordurado (g/100g) Minimo 8,4
Teor de Gordura (g/100g) Minimo 3,0

Fonte: Adaptado de BRASIL (2018).

A acidez titulavel é expressa em graus Dornic ('D)
ou em porcentagem (%) de acido lactico. O leite fresco
normal ndo contém acido, mesmo assim ele apresenta uma
acidez detectavel pela técnica da titulacéo.

A legislacéo define limites de variacdo da acidez
titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito
centésimos) expressa em gramas de acido latico/100 mL.
Todos os leites avaliados, apresentaram uma acidez
variando dentro da faixa de exigéncia proposta pela
legislacéo atual vigente, conferindo a normalidade de um
dos parametros mais importantes para o beneficiamento
dessa matéria-prima. Uma vez que valores acima do limite
maximo estabelecido pela legislacdo, o leite torna-se
impréprio para 0 consumo, pois essa elevagdo indica
atividade microbiana.

Na Figura 2, estdo apresentadas as médias obtidas
para o parametro Acidez no periodo de 30 dias, no
intervalo de 1 a 10 dias, 11 a 20 dias e 21 a 30 dias. A
determinacdo da acidez do leite é uma das medidas mais
usadas no controle da matéria-prima pela industria leiteira.
O teste é usado para classificar o leite e como um guia para
controle da manufatura de produtos como o queijo.

Barros et al. (2018), avaliaram a qualidade do leite
produzido em unidades de producdo familiares, no sul do
Espirito Santo. Das 29 amostras obtidas de tanques
comunitarios, apenas 2,3% das amostras ficaram fora da
faixa recomendada pela legislagdo, obtendo valor médio de
16 °D, corroborando com os dados encontrados na presente
pesquisa.

Figura 2. Valores médio do pardmetro Acidez em °D, obtido para os nove produtores no intervalo de 1 a 10, 11a 20 e

21 a 30 dias.
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Silveira, Bertagnolli (2014) avaliaram dez
amostras quanto ao pardmetro de acidez em feiras livres no
municipio de Santa Maria- RS, e obtiveram uma variacao
de 0,14 g a 0,33 g de &cido latico/100 mL. Verificaram que
80% dessas amostras apresentaram acidez superior a 0,189
de &cido latico/ 100 mL.
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Pesquisando a acidez do leite de vacas leiteiras no
municipio de Vigosa-AL, Souza et al. (2011) encontraram
que dentre as amostras analisadas, 9,4% estavam 4cidas,
8% alcalinas e 82,6% dentro da faixa de normalidade.

Raymundo et al. (2017), obteve média de acidez
de 18,6 + 2,6 °D, para amostras de leite cru informal
consumido em cinco municipios do oeste do estado do
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Parana, apresentando uma porcentagem 43,5 % de
amostras em nao conformidade com a legislacéo.

Na Figura 3, estdo apresentados os valores médios
do indice Crioscopico, obtido para os nove produtores no
intervalo de 1 a 10, 11 a 20 e 21 a 30 dias. O ponto de
congelamento do leite é praticamente constante, embora a

concentracdo dos constituintes solveis possa variar em
maiores proporgoes.

Segundo a legislacdo, os valores do ponto de
congelamento méximo do leite aceito é a variacdo de -
0,530 H° & -0,555°H, sendo °H a escala Hortvet, esta
variacao equivale -0,512°C a -0,531°C.

Figura 3. Valores médio do indice Crioscopico, obtido para os nove produtores no intervalo de 1 a 10, 11 a 20 e 21 a 30

dias.
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No presente estudo, o ponto de congelamento dos
leites avaliados, apresentaram uma variacéo de -0,535 a -
0,545 °H, dentre os nove produtores, sendo verificada a
conformidade com a legislagdo. Diferindo dos resultados
encontrados por Raymundo et al. (2017), que apresentou
variacdo de -0.520 + 0.033, com uma porcentagem de 47,8
% de ndo conformidade.

Na determinacéo do indice crioscopico, estudados
por Brito et al. (2009) foram verificadas, duas amostras
com porcentagem de Agua acrescentada ao leite. Este
indice representa a medida do ponto de congelamento ou
da depresséo do ponto de congelamento (DPC) do leite em
relacdo ao da agua. E uma prova utilizada principalmente
para se detectar fraude por adicdo de agua ao leite. A
temperatura de congelamento do leite é mais baixa do que
a da agua devido ao efeito das substancias que nele estdo
dissolvidas. A adicdo de agua altera o indice crioscopico,
fazendo com que 0 mesmao se aproxime de zero, por ocorrer
a diluicdo das concentragdes dos componentes que estdo
em solucdo, principalmente a lactose e sais minerais.

Este pardmetro também varia em relacdo aos
diferentes tipos de leite. Coelho et al. (2018), avaliando as
caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas de leite
de cabra produzido em Petrolina- PE, verificou variagGes
de -0,563 a -0,620 °H, valor inferiores ao definido pela
legislacdo para o leite bovino.

Trindade et al. (2018), avaliando a qualidade de
leite cru comercializado informalmente no municipio de
Rio Pomba em Minas Gerais, obtiveram variacdo de -0,536
a -0,591. Das cinco amostras avaliadas apenas uma
apresentou conformidade com o proposto pela legislagéo,
diferindo dos resultados encontrados no presente trabalho.

Ribeiro et al. (2012) estudando a caracterizacdo
fisico-quimica e microbiologica do leite comercializado no
municipio de Acailandia-MA, encontram resultados para
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indice crioscopico que 67% das amostras apresentaram
fora do padrdo imposto pela legislacao.

Na figura 4, estdo apresentados os valores médios
da Densidade, obtida para os hove produtores no intervalo
de 30 dias. Este pardmetro apresenta grande importancia
para detectar fraudes no leite. Substancias como urina,
sacarose e amido sdo empregadas ao leite para reconstituir
a densidade desta matéria-prima, quando a mesma foi
alterada pela adicdo de &4gua e, com isso, ndo ser percebida
pelos 6rgdos de fiscalizagdo e empresas (TRONCO, 2013).

A densidade do leite € uma relagdo entre seu peso
e volume e é normalmente medida a 15°C, ou corrigida
para esta temperatura. Esse pardmetro fornece informages
sobre a quantidade de gordura contida no leite, uma vez
que, de todos os compostos sélidos do leite, a gordura é a
Unica que apresenta densidade inferior & densidade da
agua, sendo inversamente relacionados. Por isso, se ocorrer
retirada de gordura a densidade tende a aumentar
(POONIA et al. 2016).

Barros et al. (2018), verificaram para densidade
relativa a 15 °C, das 29 amostras avaliadas, valores
variando entre 1026 e 1032 g.L-1, corroborando com o
valor minimo encontrado no presente estudo, estando fora
dos padrfes imposto pela legislagéo.

Soares et al. (2018), avaliaram a qualidade fisico-
quimica de leite cru comercializado informalmente por trés
produtores no municipio de Pombal-PB. Das amostras
analisadas apenas um dos produtores apresentou a
densidade do leite em padrdo com a legislacdo, que
determina uma variacéo entre 1028 g.L-1 e 1034 g.L-1.

Santos ,Fogaga (2019) em estudo realizado para
verificar a qualidade do leite cru comercializado no
municipio de Anagé, obtiveram como resultados para
densidade relativa, valores dentro dos padrbes exigidos
pela legislagdo, com variagdo de 1032 g.L-1e 1033 g.L-1.
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Figura 4. Valores médio da Densidade, obtida para os nove produtores no intervalo de 1 a 10, 11 a 20 e 21 a 30 dias.

DENSIDADE(g.L-1)

1033,000
1032,500
1032,000
1031,500
1031,000
1030,500
1030,000
1029,500
1029,000
1028,500
1028,000

Densidade (g.L-1)

1-10

1030,710 1031,210/1031,470 1030,450 1030,750 1030,290 1032,450 1030,490 1031,470

=11-20 1030,670 1031,980 1032,040 1030,080 1030,570 1030,900 1031,800 1030,560/1031,840
E21-30 1031,050 1031,440 1031,530 1030,040 1031,190 1030,600 1031,620 1031,040/1031,450

Filho et al. (2016), em estudos sobre avaliacdo
fisico-quimica do leite cru em Redencdo no Para,
observaram duas de 10 amostras analisadas, com resultado
de densidade inferior ao preconizado pela legislagéo.

Nas Figura 5 e 6, temos os valores de médias
para extrato seco total (EST) e extrato seco desengordurado
(ESD) que variaram entre 11,5 a 18,89/100g e 7,9 a
9,79/100g respectivamente. A legislacdo ndo estabelece
valores minimos para EST, porém para 0 ESD a legislagdo
vigente estabelece um valor minimo de 8,5 g/100g.

O extrato seco total (TDE) corresponde a todos 0s
componentes do leite, exceto a dgua. Entre eles, os mais
relevantes sdo as gorduras e proteinas, que afetam
diretamente a producéo de laticinios e, portanto, possuem
grande interesse para a industria (TRONCO, 2010). Podem
ocorrer variagdes no EDT devido a genética e satde do
rebanho, estagio de lactacdo, idade do animal, dieta e
temporada.

Figura 5. Valores médio do Extrato Seco Total, obtido para os nove produtores no intervalo de 1a 10,11 a20e 21 a 30

dias.

EXTRATO SECO TOTAL (%)
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12,163
12,231
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VariacGes na composicdo do leite sdo comuns
entre diferentes racas. Entre os componentes, a gordura
geralmente sofre mais variacGes. Nos primeiros trés meses
de lactacdo, os niveis de gordura, proteina e lactose sdo
mais baixas, ap6s esse periodo 0s niveis aumentam
gradualmente. Quanto mais velho o animal, menor serd a
produtividade das glandulas mamérias e maiores as
chances de inflamacéo.

Santos et al. (2008) encontraram teores médios de
ESD de 8,6 g/100mL dentro do recomendado pela
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legislagdo para leites armazenados em tanques de
expansdo. Enquanto que os valores encontrados por Araljo
et al. (2019) foram inferiores a0 minimo exigido pela
legislacdo de 8,4 g/100mL. Os autores relataram que o leite
ndo era armazenado e os valores se apresentaram abaixo do
indicado pela legislacdo podendo ser explicados pelo
periodo de coleta realizado no periodo seco do ano, em que
h& déficit na alimentacdo dos animais leiteiros.

A dieta dada ao animal também influéncia a
composicdo do leite, uma vez que os nutrientes ingeridos
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serdo absortos e utilizados na formacéo de componentes do
leite. Altas temperaturas causam uma diminuicdo no teor
de gordura do leite; além disso, o0 estresse devido a altas
temperaturas causa a reducdo da matéria seca ingestao
pelos animais, afetando a composicdo do
(WALSTRA, 2005).

Para avaliar a quantidade de gordura presente no
leite objetiva-se realizar a destruicdo do estado globular
pelo acido sulfurico, dissolvendo as proteinas ligadas a
gordura através da liberagdo de calor, favorecendo a
divisdo da gordura pelo extrator, o &lcool amilico
(OLIVEIRA et al., 2015).

Martins et al. (2015) avaliando a qualidade do
leite de propriedades localizadas na Regido Norte do
Estado de Sergipe, encontram que 100% das amostras

leite

analisadas estavam dentro dos padr&es legais estabelecidos
para este parametro.

Na Figura 7, podemos observar os valores para
gordura que variaram entre 3,1 a 4,3% estando dentro dos
valores estabelecidos pela legislacdo, que determinam teor
minimo de gordura de 3,09/100g. Situacdo distinta foi
encontrada na cidade de Alfenas-MG, onde foram
analisadas 21 amostras coletadas de leite cru, e constatou-
se que 71,43% encontravam-se com porcentagem de
gordura inferior a 3% (ALMEIDA et al., 1999).

De acordo com Tronco (2013), o leite possui em
média uma concentracdo de gordura de 3,6% e essas
variacfes devem-se as condi¢des de manejo dos animais,
salde, alimentacdo, raca e a fatores ambientais como
mudancas climaticas.

Figura 6. Valores médios de extrato seco desengordurado, obtido para os nove produtores no intervalo de 1 a 10, 11 a 20

e 21 a 30 dias.
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Cruz et al. (1997), obtiveram valor de 5,53% de
gordura em leites de vacas da raca Nelore e estimam que
estes resultados possam chegar a 6%. Porém, para casos
em que a concentracdo de gordura seja menor que 2%,
deve-se considerar a adulteracdo por adi¢do de 4gua e/ou o
desnate do leite, devido a gordura representar um dos

principais ~ componentes  que  sofre  alteracdo
(MAGNAVITA, 2012).
Barbosa et al. (2014), realizaram uma

caracterizagdo fisico-quimica de amostras de leite in natura
comercializados no estado da Paraiba e verificaram que
33,33% das amostras apresentaram teores de gordura
abaixo do minimo aceitével.
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Beloti et al. (2011) estudando a composicao
fisico-quimica do leite em propriedades do municipio de
Sapopema-PR, verificaram que dentre as 163 amostras
analisadas, 29 obtiveram resultados menores que 3,0
(9/100 g) de matéria gorda.

Silva (2013) conseguiu um percentual de gordura
de 3,8%. Corroborando com Silveira e Bertagnolli (2014),
Silva (2013), em sua pesquisa, analisou o teor de gordura
em amostras de leite in natura e alcancou valores que
variaram entre 5,61 e 3,07g/100g, estando de acordo com
o0 preconizado pela legislacdo.
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Figura 7. Valores médio do Teor de Gordura, obtido para os nove produtores no intervalo de 1 a 10, 11a20e 21 a 30

dias.
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Para o parametro gordura, do leite dos nove
produtores estudados foi possivel verificar que dentre
todos os pardmetros, a gordura é o que apresenta menor
variacdo. Maiores variacBes de teor de gordura, foram
verificados por Coelho et al. (2018) que apresentaram
valores médios de 2,79 a 5,76%, em estudo realizado com
15 amostras de leite de cabras.

i

G MR

=

E

3,860 3,510
3,600 3,520
3,720 3,400

Para a Acidez Tituldvel foi verificada uma
diferenca estatistica entre os produtores de 0,57 entre si
podendo ser agrupados em quatro diferentes grupos.
Amostras de leite com acidez titulavel mais elevada, porém
dentro da faixa normal, podem apresentar em média, teores
de proteina e minerais maiores do que aquelas com acidez
titulavel menor. Por essa razdo, o resultado do teste de
acidez titulavel pode variar de 14 a 18 °D.

Tabela 2. Dados estatisticos dos pardmetros avaliados entre os produtores.

Produtor Acidez Teor de Teor de Teor de Teor de Teor de
Gordura Gordura Gordura Gordura Gordura
A 14,66 c 343b 343D 343D 343D 343D
B 16,20 a 342b 342D 342D 342D 342D
C 15,72 ab 348b 3,48Db 348D 348D 348D
D 15,60 b 3,66 a 3,66 a 3,66 a 3,66 a 3,66 a
E 15,72 ab 3,72a 3,72a 3,72a 3,72a 3,72a
F 15,76 ab 3,72a 3,72a 3,72a 3,72a 3,72a
G 16,25a 347b 347D 347hb 347hb 347hb
H 16,20 a 3,72a 3,72a 3,72a 3,72a 3,72a
I 15,80 ab 347b 347D 347hb 347hb 347hb
dms 0,57 0,17 0,17 0,17 0,17 0,17
F 13,47 11,65 11,65 11,65 11,65 11,65

As médias que compartilham a mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste de Tukey ao nivel de 5% de

probabilidade.

No indice crioscopico, foi verificada uma diferenca
minima de 0,052 entre si podendo ser agrupados em cinco
diferentes grupos.
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Para o parametro Densidade também foi
verificada diferenca significativa entre os produtores, com
variacdo minima de 0,74. Verdnica et al. (2018), avaliando
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a qualidade de marcas de leite UHT, produzidas no Estado
de Santa Catarina, ndo verificaram diferenca significativa,
com valor médio de 1,032 g.mL-1.

Os parametros extrato seco total e desengordurado
também apresentaram diferenca significativa entre os
produtores, corroborando com os demais resultados
estatisticos encontrados. Os produtores podem ser
divididos em trés diferentes grupos, os produtores que
compBem o0 mesmo grupo ndo possuem diferenca entre si,
ou seja, 0s que compartilham a mesma letra.

CONCLUSAO

Diante do exposto foi possivel verificar, que em
uma mesma regido pode ocorrer diferencas significativas
entre os leites produzidos por diferentes produtores. Essas
diferencas estdo relacionadas a raca, idade, periodo de
gestagdo, assim como também a alimentagdo do animal.
Outro fator que interfere na composigao do leite é o periodo
do ano, uma vez que nos periodos de frio os animais se
alimentam mais e consequentemente o leite apresenta
maiores propor¢bes de constituintes, diferindo dos
periodos mais quentes do ano.

A regido estudada caracteriza-se com diversidade
de pequenos produtores, que abastecem as usinas de
beneficiamento da regido, conferindo os meios de
economia da populacdo local. Por este motivo, os leites
avaliados apresentam boa qualidade, sem presenca de
constituintes utilizados para promover 0 mascaramento de
leites de baixa qualidades.

A realizagdo da caracterizagdo do leite faz-se
necessario para garantir a qualidade do produto e assegurar
a saude dos consumidores. As boas praticas de manejo e
ordenha também sdo pontos importantes apresentados
pelos produtores, uma vez que estes recebem capacitacdo
técnica de profissionais que atuam no segmento da
bovinocultura de leite, favorecendo o esclarecimento e
disseminac&o das técnicas Foi verificado que os produtores
locais, realizam a ordenha e o resfriamento do leite que ja
segue para as usinas de beneficiamento. Desta maneira 0s
resultados das analises fisico-quimicas demonstram que o0
leite produzido na regido, apresentam teores nutricionais
adequado, visto que em todos o0s testes realizados estavam
nos padrdes descritos pela legislagdo vigente.

REFERENCIAS

ALMEIDA, A. C.; SILVA, G. L. M.; SILVA, C. B;;
FONSECA, Y. M. BUELTA; T. T. M., FERNANDES;
L.C R. Caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas
do leite cru consumido na cidade de Alfenas, MG. Revista
Universidade Federal de Alfenas, v.5, p.165-168, 1999.

ANDRADE, L.M.; FARO, L. E.; CARDOSO, V. L,;
ALBUQUERQUE, L. G.; CASSOLI, L. D.; MACHADO,
P. F. Efeitos genéticos e de ambiente sobre a producgdo de
leite e a contagem de células sométicas em vacas
holandesas. Revista Brasileira de Zootecnia, v.36, p. 343-
349, mar./abr, 2007.

ARAUJO, L. O.; FURTADO, M. T.; SILVA, N. C.
Qualidade De Leite Cru Refrigerado Obtido De Ordenha
Manual E Mecanizada Produzido No Municipio De Porto

Rev.Bras.de Gestdo Ambiental (Pombal, PB)14(01)17-27, jan./mar. 2020.

Acre, Amazénia Ocidental. Enciclopédia Biosfera,
Centro Cientifico Conhecer - Goiania, v.16 p. 29, 2019.

BARBOSA, H.P; LIMA, C.U.G.B.; SANTANA, AM.F,;
LINS, A.A.; POLIZELLI, M.; MARTINS, P.S.
Caracterizacdo fisico-quimica de amostras de leite in
natura comercializados no estado da Paraiba. Revista
Ciéncias Saude Nova Esperanca, n. 12, p. 2, 2014.

BARTOS, L.R.; PRATA, T. A. O.; ABDALLAH, F.R;;
PACHECO, B. M.; BERNARDES, P. C.; CARNEIRO, J.
C.S. CONFORMITY OF REFRIGERATED RAW
MILK FROM FAMILY PRODUCTION UNITS OF
SOUTHERN ESPIRITO SANTO. Cienc. anim. bras.,
GOIANIA, V.19, 1-13, 2018.

BELOTI, V.; RIBEIRO JUNIOR, J.C.; TAMANINI, R.
et al. Qualidade microbioldgica e fisico-quimica do leite
cru refrigerado produzido no municipio de Sapopema/PR.
R. Cient. Eletr. Med. Vet., v.16, p.2, 2011.

Brasil, Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento. Instrugdo normativa N° 76, de 26 de
novembro de 2019. Departamento de Inspe¢do de Produto
de Origem Animal. Brasilia, 2018. Brito.

Decreto N°. 9013, de 29 de marco de 2017. Regulamenta
a Leino 1.283, de 18 de dezembro de 1950, e a Lei no
7.889, de 23 de novembro de 1989, que dispdem sobre a
inspec¢do industrial e sanitéria de produtos de origem
animal. 2017.

Instrucdo Normativa n. 62, de 29 de dezembro de 2011.
Aprova o regulamento técnico de producéo, identidade e
qualidade do leite tipo a o regulamento técnico de
identidade e qualidade de leite cru refrigerado, leite
pasteurizado e o regulamento técnico da coleta de leite
cru refrigerado e seu transporte a granel. Diario Oficial da
Republica Federativa do Brasil. Brasilia, DF, 30 dez.
2011. Disponivel
em:<http://www.apcbrh.com.br/files/IN62.pdf> Acesso
em: 28 de jun. 2019.

Instrucdo normativa N° 51, de 18 de setembro de 2002.
Departamento de Inspec¢do de Produto de Origem Animal.
Brasilia, 2002.

COELHO, M. C. S. C.; RODRIGUES, B. R.; COELHO,
M. 1. S.: LIBORIO, R. C.; COSTA, F. F. P.; SILVA, G.
L. Caracteristicas fisico-quimica e microbioldgica do leite
de cabra produzido em Petrolina-PE. ACSA, Patos-PB,
v.14, n.3, p.175-182, Abril-Junho, 2018.

CRUZ GM, ALENCAR MM, TULLIO RR. Producéo e
composicao do leite de vacas das racas Canchim e Nelore.
Revista Brasileira de Zootecnia. 26(5):887-93. 1997.

FILHO, W. L. G. S;; DIAS, C. S.; MELO, J. D. G;
SANTOS, E. C. C,; SILVA, A. S.; ARAUJO, A. P.
Avaliacao fisico-quimica do leite cru em Redencédo no
Para. Revista Tecnologia & Ciéncias Agropecuadrias, Jodo
Pessoa, v. 10, n. 5, p. 29-34, jul. 2016.

Fox, P.F.; Mcsweeney, P.L.H. Dairy Chemistry and
Biochemistry. 1st ed. London; New York: Springer; 1998.

IBGE. Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica.
Estados. Disponivel em:<



Marilia Patricio Alves et al.

http://www.ibge.gov.br/estadosat/temas.php?sigla=pr
&tema=pecuaria2009>. Acessado em: 28 jun. 2019.

MAGNAVITA, A. P. A. Avaliacdo das caracteristicas
fisico-quimicas e da presenca de residuos de
antimicrobianos em leite pasteurizado nas regides
sudoeste e sul bahiano. 2012. 68 p. Dissertacdo.
Universidade Estadual do Sudoeste da Bahia, Itapetinga,
2012.

MARTINS, E.O.; SANTOS, H.A., VIANA, D.A.F,
VIEIRA, E.S.; FRAGA JUNIOR, A.M. Anélise fisico-
quimica para a avaliacdo da qualidade do leite de
propriedades localizadas na Regido Norte do Estado de
Sergipe. Scientia Plena, v. 11, v. 11, n. 04, 2015.

OLIVEIRA, E. C.; HELFENSTEIN, B.; FANGMEIER,
M. Avaliacdo do teor de gordura de Leite in natura por
meio do método do butirdmetro e do método
infravermelho. Revista Destaques Académicos.
Cetec/Univates. VVol. 7; n. 4. 2015.

ORDONEZ, J. A. Tecnologia dos Alimentos: Alimentos
de Oriegem Animal. Porto Alegre: Artmed, p. 279: 2005.

PASSETTI, R. A. C., EIRAS, C. E., GOMES, L. C,,
SANTOS, J. F. & PRADO, I. N. Intensive dairy farming
systems from Holland and Brazil: SWOT analyse
comparison. Acta Scientiarum. Animal Sciences, v. 38, p.
439-446, 2016.

Pinto, C. L. O.; Martins, M. L.; Vanetti, M. C. D.
Qualidade microbiolégica de leite cru refrigerado e
isolamento de bactérias psicrotréficas proteoliticas. Ciénc
Tecnol Aliment. 2006; 26(3):645-51.

Poonia, A., Jha, A., Sharma, R., Singh, H. B., Rai, A. K.,
& Sharma, N. (2016). Detection of adulteration in milk: A
review. International Journal of Dairy Technology, 70(1),
p. 23-42, 2016.

Raymundo, N. K. L.; Bersot, L. S.; Osaki, S. C.
Consumer profile and problems associated with
uninspected raw milk consumption in western Parana.
Arg. Inst. Biol., v.84, p. 1-8, 2017.

Régo, E. E. Do. Cooperativismo e territorio: questoes
sobre a COAPECAL em Caturité-PB. 2009. 127 f.
Dissertacdo (Mestrado) - Curso de Geografia,
Departamento de Geociéncias, UFPB, Jodo Pessoa, 2009.

Ribeiro, C.L.; Nunes, L.L.M.; Silva, F.C.; Martins,
A.G.L.A. Caracterizacao fisico-quimica e microbioldgica
do leite cru comercializado no Municipio de Acailandia-
MA. In: VII CONNEPI, 2012, Anais... Palmas, Tocantins,
2012. (Ciéncia, tecnologia e inovacéo).

Salinas, R. D. Alimentos e Nutri¢do: Introducéo a
bromatologia. 3% ed. Porto Alegre: Artmed, p. 278: 2002.

Santos, L. V. G. S.; Fogaca, L. C. Avaliagdo Fisico-
Quimica e Microbioldgica de Leite in Natura
Comercializado no Municipio de Anagé — Bahia, Id on
Line Rev. Mult. Psic. v.13, N. 43, p. 982-988, 2019.

Santos, M.V.; Fonseca L. F. L. Estratégias para controle
de mastite e melhoria da qualidade do leite. S&o Paulo:
Manole; 2007.

Rev.Bras.de Gestdo Ambiental (Pombal, PB)14(01)17-27, jan./mar. 2020.

SANTOS, P. A; SILVA, M. A. P.; ANASTACIO, P. I.
B.; SILVA JUNIOR, L. C. DA; ISEPON, J. DOS S.
Avaliacdo do leite cru refrigerado produzido na regido
sudoeste do estado de Goias estocado por diferentes
periodos. Revista do Instituto de Laticinios Candido
Tostes, Juiz de Fora, v. 63, n. 364, p. 36-41, set./out.
2008.

SGARBIERI, V. C. Propriedades Estruturais e Fisico-
Quimicas das Proteinas do Leite. Brasilian Journal of
Food Technology, p. 2004-2005, 2005.

SILVA, J. G. Analises fisico-quimicas do leite bovino cru
e do leite pasteurizado integral beneficiado em um
laticinio no municipio de angicos. 2013. 54 f. Trabalho de
Conclusdo de Curso — Universidade Federal Rural do
Semiarido. Angicos, 2013.

SILVA, P. H. F.; PEREIRA, D. B. C. ; OLIVEIRA, L. L.
; COSTA JUNIOR, L. C. G. . Fisico-quimica do leite e
derivados - métodos analiticos. 1. ed. Oficina de
Impressdo Grafica e Editora Ltda., p. 190, 1997.

Silveira, M. L. R.; Bertagnolli, S. M. M. Avaliacdo da
qualidade do leite cru comercializado informalmente em
feiras livres no municipio de Santa Maria-RS. Vigilancia
Sanitéria Debate., v. 2, n. 2, p. 75-80, 2014.

Silveira, M.L.R.; Bertagnolli, S.M.M. Avaliacdo da
qualidade do leite cru comercializado informalmente em
feiras livres no municipio de Santa Maria-RS. Vigilancia
Sanitaria Debate, v. 2, n. 2, p. 75-80, 2014.

Smit, G. Dairy Processing: Improving Quality. 1 edition.
Cambridge: Woodhead Publishing; 2003.

Soares, W. K. A.; Pinheiro, L. S. S.; Sousa, S. M. F.;
Neto, J. J. S.; S4, J. P. N. controle de qualidade de leite
cru produzido no sertdo da paraiba. iN: iv encontro
ncional da agroindustria, 2018, Jodo Pessoa. Anais
eletrdnicos... Campinas, GOLOA, 2018.

Souza, A. A. A. Condic¢des De Produgéo e Manipulacéo
do Leite Cru Comercializado no Municipio de Santa Cruz
—RN. 2018. 53 f. Trabalho de Conclusédo de Curso.
Universidade Federal do Rio Grande do Norte. SANTA
CRUZ - RN, 2018.

Souza, P.P.M.; Soares, K.D.A.; Lima Filho, C.F.; Mota,
R.A.; Silva, M.C.D.; MEDEIROS, E.S. Ocorréncia do
leite instavel ndo &cido em vacas leiteiras no municipio de
vicosa- Alagoas. Veterinaria Noticias, v.17, n. 2, p. 144-
147, 2011.

Sovinski, A. I.; Cano, F. G.; Raymundo, N. K. L.;
Barcellos, V. C.; Bersot, L. S. Situacdo da
comercializacéo do leite cru informal e avaliacéo
microbiolodgica e fisico- quimica no municipio de
Cafelandia, Parand, Brasil. Arquivos de Ciéncias
Veterinarias e Zoologia da UNIPAR, Umuarama, v. 17, n.
3, p. 161-165, jul./set. 2014.

TRAVASSOS, G. F.; SOBREIRA, D. B.; GOMES, A. P.;
CARNEIRO, A. V. Determinantes da eficiéncia técnica
dos produtores de leite da mesorregido da Zona da Mata-
MG. Revista de Economia e Agronegdcio, v. 13, p. 63-92,
2016.



Avaliacdo da qualidade de leite produzido no municipio de Caturité

Trindade, L. C. A.; Martins, M. L.; Martins, J. M. Venturini, K. S.; Sarcinelli, M. F.; Silva, L. C.
Martins, A. D. O. Qualidade de Leite Cru Comercializado  Caracteristicas do Leite. Boletim Técnico - PIE-
Informalmente no Municipio de Rio Pomba, MG. Higiene  UFES:01007. Espirito Santo, 2007.

Alimentar, v. .32, n. 284/285 - setembro/outubro, 2018. Vieira De S4, F.: Barbosa, M. O leite e seus produtos.

Tronco, V.M. Manual para inspecdo da qualidade do leite. ~ Universidade Federal de Sao Carlos - Centro de Ciéncias

5% ed. Santa Maria: UFSM; 2013. Agrarias, p. 35, 2001.
Tronco, V.M. Manual Para Inspecéo De Qualidade Do Walstra, P.; Wouters, J.T.M.; Geurts, T.J. Dairy Science
Leite. 2nd ed. UFSM; 2010. and Technology, Second Edition. 2 edition. Boca Raton:

CRC Press; 2005.

Rev.Bras.de Gestdo Ambiental (Pombal, PB)14(01)17-27, jan./mar. 2020. /’“\1



