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RESUMO

O leite é o alimento mais consumido na fase inicial da vida dos mamiferos, obtido
através da ordenha completa de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas. O objetivo
deste estudo foi avaliar a qualidade do leite in natura coletado na regido de Rio Verde — GO, e
verificar se 0 mesmo atende as exigéncias previstas na Instrugdo Normativa 51 (IN 51/2002).
Foram coletadas amostras de leite cru tipo C e leite cru refrigerado de varias procedéncias. A
refrigeracdo do leite na fonte de producgdo contribui para melhor qualidade de matéria-prima,
principalmente quanto aos parametros de gordura e EST. O emprego de temperatura para a
refrigeragdo do leite, na fonte de produgdo ainda resultou em CBT acima dos limites
estabelecidos pela legislacdo brasileira, o que evidencia que as condi¢des higiénico-sanitarias
de obtencdo do leite nos dois sistemas estudados sdo precérias. A refrigeracdo do leite na
fonte de producdo contribui para a obtencdo de matéria-prima de melhor qualidade,
principalmente quanto aos parametros de gordura e estrato seco total (EST). No entanto o
emprego de temperatura para a refrigeracdo do leite na fonte de producdo ainda resultou em
CBT acima dos limites estabelecidos pela legislacao brasileira.
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1- INTRODUCAO

O leite é o produto obtido através da ordenha manual e/ou mecanica completa, sem
nenhuma interrupcdo, em OGtimas condi¢Ges higiénicas, coletado de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. O leite é classificado de acordo com a forma de obtenc&o, higiene
e acondicionamento, dividindo os tipos em A, B, C e cru refrigerado (BRASIL, 2002).

O leite tipo C ndo sofre nenhum tipo de tratamento térmico na propriedade €
transportado em latdes de 50 litros, sendo entregue ao laticinio até as 10 horas da manha do
dia da ordenha. O leite cru refrigerado é mantido em temperatura de 3°C na propriedade rural,
transportado em tanque isotérmico, da propriedade até o estabelecimento industrial, para em
seguida ser processado (BRASIL, 2002).

As industrias de leite e derivados vem se modernizando em todo o pais e a qualidade
da matéria prima € um dos maiores entraves ao desenvolvimento do setor leiteiro. De
maneira geral o controle de qualidade do leite é baseado nas determinagdes fisico-quimicas
como acidez titulavel, densidade, gordura, sélidos totais, contagem bacteriana total (CBT) e
contagem de células somaticas (CCS) (MULLER, 2002).

A CBT indica a intensidade de contaminacdo do leite por bactérias, e é expressa em
unidades formadoras de colénia por mililitro (UFC/mL). J& as células somaticas sdo células
presentes no leite, incluindo as células originarias da corrente sanguinea, como leucdcitos,
células de descamacdo do epitélio glandular secretor e células de defesa do organismo que
migram do sangue para o interior da glandula mamaria, com o objetivo de combater os
agentes causadores da mastite (PHILPOT & NICKERSON, 1991). As mastites podem ser
classificadas em subclinica e clinica (subaguda, aguda e hiperaguda) e, quanto a duracdo, em
curto prazo, clinicamente recorrente e subclinicamente persistente.

A producdo de leite in natura em condi¢6es higiénico-sanitarias inadequadas torna-se
um entrave para as industrias lacteas, pois diminui o rendimento de fabricacdo dos derivados
lacteos alem de comprometer a qualidade do produto final.

Nesse contexto o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade do leite in natura
coletado na regido de Rio Verde — GO, e verificar se 0 mesmo atende as exigéncias previstas
na Instrugdo Normativa 51 (IN 51/2002).



2 - METODOLOGIA

O experimento foi realizado no periodo de julho a novembro de 2011 em 98
propriedades leiteiras da regido de Rio Verde — GO, sendo que em 49 destas foram coletadas

amostras do leite cru tipo C e as outras 49 foram coletadas amostras de leite cru refrigerado.

2.1 - Coleta das amostras de leite tipo C

O leite tipo C do presente estudo era oriundo de vacas ordenhadas manualmente.
Coletou-se 49 amostras de leite tipo C em um posto de captacdo que recebia
aproximadamente 2000 litros de leite/dia. O leite era transportado em latdes de 50 litros
(temperatura ambiente) até o posto, para em seguida ser acondicionado em tanque de
expansdo e mantido a temperatura de aproximadamente 3°C.

Os latdes utilizados no transporte de leite eram devidamente identificados com o
codigo de cada produtor. Com o uso de agitador (aco inox), realizou-se 15 movimentos
verticais no latdo para retirar a amostra de leite com o auxilio do coletor de ago inoxidavel.

As amostras de leite tipo C foram acondicionadas em frascos apropriados de 40 mL,
contendo conservante Azidiol para analise da CBT e Bronopol para determinagdo da CCS e
composicdo centesimal em seguida as amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica
contendo gelo e encaminhadas ao Laboratério de Produtos de Origem Animal do Instituto
Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde, mantidas sob
refrigeracdo e posteriormente foram enviadas em caixa isotérmica com temperatura abaixo de

7°C para serem realizadas as analises eletronicas.

2.2 - Coleta das amostras de leite cru refrigerado

O leite refrigerado em sua maioria era proveniente de rebanhos ordenhados
mecanicamente.

Foram coletadas 49 amostras de leite cru refrigerado em tanques de expansdo de
propriedades leiteiras de Rio Verde - GO. A coleta procedeu-se em condi¢Bes assépticas, com
a temperatura do leite no momento da coleta ao redor de 3°C.

Foram utilizados dois frascos contendo conservantes, correspondendo as andlises de
composicdo centesimal e CCS (Bronopol) e outro frasco para avaliagédo da CBT (Azidiol),

utilizando a mesma metodologia de coleta do leite cru tipo C, conforme citado anteriormente.



2.3 - Avaliacéo da qualidade do leite

As andlises eltronicas (CCS, CBT e composicdo centesimal) foram realizadas no
Laboratorio de Qualidade do Leite do Centro de Pesquisa em Alimentos da Escola de
Veterinaria e Zootecnia da Universidade Federal de Goias (UFG).

Os teores de gordura, proteina, lactose, extrato seco total (EST) e extrato seco
desengordurado (ESD) foram determinados através do equipamento Milkoscan 40000. Os
resultados foram expressos em porcentagem (%).

A andlise de células sométicas (CS) foi realizada através do equipamento Fossomatic
5000 Basic. O resultado foi expresso em CS/mL.

A CBT foi realizada por meio do equipamento Bactoscan FCO. O resultado foi

expresso em UFC/mL.

2.4 - Anélises estatisticas

As analises estatisticas foram realizadas com o uso do programa ASSISTAT — Versdo
7.6 Beta (2011), através do teste de Tukey em delineamento inteiramente casualizado (DIC),
constituido de dois tratamentos (Tratamento 1 — leite cru tipo C e Tratamento 2 — leite cru
refrigerado) e 49 repeticdes de cada tratamento.

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados da composicdo centesimal, CCS e CBT do leite in natura sao

apresentados na Tabela 1.

TABELA 1 — Valores médios da composicao centesimal, CCS e CBT do leite cru tipo C e
leite cru refrigerado coletado em propriedades leiteiras do Sudoeste Goiano.

Parametros IN 51/2002 CruTipo C Cru Refrigerado
Gordura (%) minimo 3 3,32b 3,55a
Proteina Bruta (%) minimo 2,9 3,17ns 3,22ns
Lactose (%) - 4,42ns 4,44ns
EST (%) minimo 11,4 11,85b 12,20a
ESD (%) minimo 8,4 8,53ns 8,65ns
CCS (x1000 CS/mL) até 750 mil 369b 525a
CBT (x1000 UFC/mL) até 750 mil 1617ns 1563ns

Médias seguidas de letras distintas na linha diferem estatisticamente entre si (p<0,05). ns = ndo significativo
(p>0,05).



De acordo com a Tabela 1 pode ser observado que os teores de gordura, extrato seco
total e CCS, diferiram significativamente entre os tipos de leite avaliados. Os resultados de
proteina bruta, lactose, ESD e CBT ndo diferiram significativamente entre si.

O teor de gordura das amostras de leite cru tipo C e leite cru refrigerado foi de 3,32%
e 3,55% respectivamente, esse resultados foram semelhantes aos observados por LIMA et al.
(2006), que verificaram uma variacdo de 3,34% a 3,56% de gordura em fun¢do da CCS do
leite cru tipo C produzido na regido Agreste do Pernambuco. Diferente do que foi observado
no presente estudo, MENDES et al., (2010) obtiveram teor de gordura de até 3,8% ao
avaliarem a qualidade do leite informal comercializado no municipio de Mossor6, RN. Em
amostras de leite cru refrigerado MACHADO et al., (2000) verificaram teor de gordura de
3,61%.

Amostras de leite com teor de gordura mais elevado podem estar relacionadas a uma
maior incidéncia de mastite no rebanho leiteiro. Isto pode ser comprovado com os resultados
do presente estudo que evidenciaram uma maior CCS (525 mil CS/mL) no leite com maior
teor de gordura (3,55%).

A mastite diminui a producéo de leite dos rebanhos leiteiros, que ocorre em razdo das
lesBes das células epiteliais, reduzirem a capacidade de sintese e secrecdo da glandula
mamaria (AULDIST & HUBBLE, 1998). MITCHELL et al., (1986) verificaram aumento da
porcentagem de gordura no leite com alta CCS, em fungéo da reducdo na producdo de leite
dos animais com mastite subclinica. CUNHA et al., (2008) evidenciaram uma correlacao
negativa entre CCS e producao de leite e positiva entre CCS e porcentagens de gordura e de
proteina. Esses autores observaram ainda que animais com maior nimero de lactagdes
apresentaram maior CCS, e com CCS acima de 100 mil CS/mL menor producdo de leite.
Portanto, a CCS do leite cru refrigerado (525 mil CS/mL) do presente trabalho pode
evidenciar uma menor producéo de leite nas propriedades estudadas.

Os resultados de proteina bruta do leite in natura apresentam variacdo de 3,17% a
3,22% né&o diferindo significativamente entre si. Estes resultados foram mais elevados que os
valores estipulados pela Instrucdo Normativa 51/2002, que estabeleceu o valor minimo de
2,9% de proteina bruta para o leite in natura.

Valores de proteina menores que 0s observados no presente estudo foram verificados
por REIS et al. (2007), que ao analisarem leite cru relataram 2,91% de proteina para o leite

ordenhado mecanicamente e 3,0% de proteina para o ordenhado manualmente.
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BUENO et al. (2005), ao avaliarem a CCS e a composigéo centesimal do leite coletado
em Goias, verificaram 3,18% de proteina bruta para CCS inferior a 200 mil CS/mL e 3,35%
de proteina com CCS superior a 1000 CS/mL.

Os resultados de lactose ndo diferiram significativamente entre si, variando de 4,42% a
4,44% no leite cru tipo C e leite cru refrigerado respectivamente. Valores de lactose de 4,42%
a 4,47% foram observados por GONZALEZ et al. (2004), ao avaliarem a qualidade do leite
na bacia leiteira de Pelotas - RS. Valores de lactose de 4,60% quando a CCS era inferior a 200
mil CS/mL foram obtidos por BUENO et al., (2005).

Os resultados de lactose do presente estudo evidenciaram que os rebanhos leiteiros da
regido de Rio Verde ndo sdo especializados, pois conforme CUNHA et al., (2008), a lactose €
0 componente do leite com maior capacidade osmdtica, e uma diminuicdo da lactose
resultaria na reducdo da producéo de leite.

O extrato seco total (EST) diferiu significativamente entre as amostras avaliadas,
variando de 11,85% a 12,20%, valores estes que foram superiores ao recomendado pela IN
51/2002 que estipula 0 minimo de 11,4% de EST no leite in natura. J4 BUENO et al. (2005),
ao avaliarem a CCS e composicdo centesimal do leite, verificaram valores de EST com
variacao de 12,20% a 12,61%.

O valor do EST do leite cru refrigerado analisado neste estudo ressalta a importancia
do uso da refrigeracdo como forma de preservar as caracteristicas fisico-quimicas do leite
logo apds a ordenha.

O ESD néo diferiu significativamente entre as amostras de leite avaliadas. Os valores
obtidos foram de 8,53% para o leite cru tipo C e 8,65% para o leite cru refrigerado. Estes
resultados estdo compativeis com os valores estabelecidos pela IN 51/2002, que recomenda o
minimo de 8,4% de ESD.

Valores de ESD superiores aos da presente pesquisa foram relatados por SOARES et
al. (2004), ao estudarem a producdo e composicdo do leite de vaca alimentada com farelo de
trigo (8,90% a 9,0% de ESD), o que também foi estudado por MAGALHAES et al. (2004),
gue avaliaram o desempenho de vacas em lactacdo alimentadas com cana de acucar e silagem
de milho, e obtiveram ESD de 9,22% a 9,41%.

A CCS do leite ndo deve ultrapassar o limite de 750 mil CS/mL. No presente estudo o
leite cru tipo C apresentou uma contagem de 369 mil CS/mL, ja o leite cru refrigerado
apresentou contagem de 525 mil CS/mL, portanto estes valores estdo dentro dos limites
maximos estabelecidos pela legislacéo brasileira.

Resultado de CCS semelhante aos verificados no presente estudo foram descritos por



MACHADO et al. (2000), que verificaram uma média de 505 mil CS/mL, no estudo que
avaliou a composigéo do leite de tanques de rebanhos brasileiros. Resultados de CCS maiores
(719 mil CS/mL) que os desta pesquisa foram observados por REIS et al (2007).

O leite tipo C do presente estudo era oriundo de vacas ordenhadas manualmente, no
entanto o leite refrigerado em sua maioria era proveniente de rebanhos ordenhados
mecanicamente, o que reforca a alta CCS do leite cru refrigerado. SILVA et al., (2009)
verificaram uma maior CCS no leite ordenhado mecanicamente, o que pode estar relacionado
ao mau uso do equipamento de ordenha.

A CBT nos tratamentos avaliados foi superior ao recomendado pela IN 51/2002, que
recomenda a contagem maxima de 750 mil UFC/mL de leite, 0 que evidencia que as
condicdes higiénico-sanitarias de obtencdo do leite nos dois sistemas estudados séo precarias.

Embora a CBT ndo tenha diferido significativamente entre os tipos de leite avaliados
nesta pesquisa (leite cru tipo C e leite cru refrigerado), a falta de refrigeracdo do leite tipo C
contribuiu para 0 aumento de micro-organismos do leite. E considerando que o leite
permaneceria no posto de captacdo até a chegada do transporte (24 a 48 horas), certamente a
CBT atingiria valores mais expressivos. No entanto, os valores da CBT do leite cru
refrigerado podem ter sido elevados, pois em estudos anteriores realizados nessa regido foi
possivel observar a prevaléncia de micro-organismos do grupo psicotroficos (SILVA et al.,
2010) durante o tempo de estocagem na propriedade rural por 72 horas.

Os parametros de qualidade do leite fora dos limites previstos na IN 51/2002, podem

ser vistos na Figura 1.
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FIGURA 1 — Porcentagem de amostras de leite in natura fora dos padrdes estabelecidos pela
IN 51/2002.

A Figura 1 evidencia que a alta CBT reflete diretamente na qualidade higiénico-
sanitaria do leite e derivados, e nesse caso merece maior atencdo dos envolvidos na cadeia

produtiva do leite da regido, devido a alta porcentagem de amostras acima dos limites



estabelecidos pela legislagéo brasileira.

4 - CONCLUSAO

A refrigeracdo do leite na fonte de producdo contribui para melhor qualidade de
matéria-prima, principalmente quanto aos parametros de gordura e EST. No entanto o
emprego de temperatura para a refrigeracdo do leite, na fonte de producao ainda resultou em
CBT acima dos limites estabelecidos pela legislagdo brasileira, o que evidencia que as

condic@es higiénico-sanitarias de obtencdo do leite nos dois sistemas estudados sdo precérias.
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