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Resumo

O vigente estudo apresenta como principal objetivo avaliar a qualidade higiénico-sanitario e a composi¢do
nutricional do leite in natura produzido no laboratério de leite do Instituto Federal do Pard - Campus
Castanhal. O leite in natura foi coletado no setor de bovinocultura do IFPA- Campus Castanhal, respeitando
o horério de ordenha pela qual os animais diariamente sdo ordenhados e as boas praticas de fabricacdo de
alimentos (BPF). As coletas seguiram um cronograma, onde eram avaliados de quinze em quinze dias os
respectivos pardmetros fisico-quimicos: gordura (%), sélidos ndo gordurosos (%), densidade (kg/m3), ponto
de congelamento (2C), condutividade (ms/cm), proteina (%), lactose (%), sélidos (%), dgua adicionada (%) e
temperatura (2C), pH e ATT (%). Por fim, as amostras foram coletadas a cada 30 dias, sendo submetidas a
andlises de Coliformes Totais, Coliformes Termotolerantes e Contagem de microrganismos Aerdbios,
visando determinar a sua qualidade microbiolégica.

Palavras-Chave: Leite in natura; Qualidade Higiénico-Sanitdrio; Composi¢ao Nutricional.

Abstract

The current study presents as main objective to evaluate the hygienic-sanitary quality and nutritional
composition of fresh milk produced in the milk laboratory of the Federal Institute of Pard - Castanhal
Campus. The fresh milk was collected from the bovine sector of the IFPA - Castanhal Campus, respecting the
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milking schedule by which the animals are milked daily and the good food manufacturing practices (GMP).
The collections followed a schedule where every fifteen days the respective physicochemical parameters
were analyzed: fat (%), non-fat solids (%), density (kg/m3), freezing point (°C), conductivity (ms/cm), protein
(%), lactose (%), solids (%), added water (%) and temperature (°C), pH and ATT (%). Finally, the samples
were collected every 30 days and analyzed for total coliforms, thermotolerant coliforms and aerobic
microorganism counts to determine their microbiological quality.

Keywords: Raw Milk; Hygienic and Sanitary Quality; Nutritional Composition.

INTRODUGCAO

O leite é um dos alimentos mais consumidos pela populacdo, sendo de fundamental
importancia devidoa sua rica composicdo nutricional e suas caracteristicas fisico-quimicas,
estando presente desde a mesa do consumidor, até os processos industrias de seus derivados
(Strassburger et al., 2019).

Por apresentar uma composicdo rica em nutrientes e pH neutro, o leite torna-se um
substrato ideal para uma diversidade de microrganismos, dentre eles os patogénicos, que podem
influenciar na sua qualidade (Yoon et al., 2016).

Para Chaves (2018) a atividade de alguns microrganismos presentes no leite in natura,
podem ter a¢des desejaveis ou indesejaveis, como a presenca de patdégenos que podem ocasionar
risco a saude dos consumidores. A presenca de patégenos no leite cru se da por meio de bactérias
de origem fecal, onde podem provir da falta de higiene do estabelecimento de ordenha,
equipamentos utilizados e ordenhador. No grupo dos coliformes, podemos encontrar como
patégenos a Escherichia coli, na qual pode ser controlada pela refrigeracdo, e os que sao
destruidas pela pasteurizacdo, L. Monocytogenes que estad associada a surtos de Listeriose, e a
Salmonella spp, que n3ao fermenta a lactose, e que é facilmente destruida na pasteurizagao.
Na microbiota do leite, sdo encontradas também as bactérias esporuladas, que compdem uma
estrutura resistente resistindo assim a pasteurizacdo (Goulart et al., 2019).

Os Mesodfilos também se apresentam como um grupo de importancia para a indicacdo
da qualidade do leite, pois sdo capazes de se reproduzir a uma temperatura de 202C a 452C,
indicando assim tanto a contaminacdo como a deterioracdo da matéria prima. Portanto, com a
analises da contagem de microrganismos mesofilos, podemos observar as condi¢des higiénicas na
qual o leite esta sendo manipulado (Maciel, 2018).

Como ja mencionado, a maioria dos microrganismos patogénicos podem ser destruidos
pela pasteurizagao. Entretanto, existe a possibilidade de sobrevivéncia de alguns microrganismos,
chamados de microrganismos Termoduricos (Santos et al., 2007). Existe também a possibilidade

de contaminacdo do leite apds a pasteurizacdo, através de equipamentos e utensilios que nao

foram devidamente higienizados, ou através de trabalhadores que s3o portadores de
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microrganismos patogénicos. Uma outra possibilidade é o tratamento térmico inadequado do leite

(Embrapa, 2018).

Candido et al. (2020), em seu trabalho menciona que as condic¢des higiénicas e sanitarias
desde a producdo, obtengdo e transporte e acondicionamento da matéria prima, sdo
etapas decisivas para garantir a qualidade do leite, com isso podemos observar que a qualidade do
produto final, estd diretamente relacionada a carga microbioldgica do leite, onde
apresentando valores alterados pode influenciar também nos padrées nutricionais do alimento.

Por este motivo o controle de qualidade é indispensavel para se obter um produto de boa
gualidade para o consumo e producdo de seus derivados, tendo como cuidados desde a producao
na saude e higiene das vacas, ordenha com a higiene do ambiente e manipuladores, transporte e
manipulacdo em industrias e distribuidores, até o seu consumo final (Condé, 2019).

A Instrucdo Normativa n? 76 de 2018, apresenta indices mais rigidos ao controle
da qualidade do leite como contagem de células somadticas e bacterianas com maxima de 10°
UFC/ml, analise de gordura, proteina e sdélidos totais. Existem também diversas normativas e
regulamentos técnicos para produgdo e qualidade para diferentes tipos de leite e seus derivados
(Brasil, 2018).

No entanto, de modo geral para que o leite seja considerado de boa qualidade ele deve
ser isento de qualquer tipo de microrganismo patogénico, ndo apresentar sedimentos e corpos
estranhos, provenientes da contaminagao fisica, ser livre de residuos de produtos quimicos
utilizados para higienizagcdao de utensilios e equipamentos, ter sabor levemente adocicado e odor
caracteristico, e estar de acordo com os padrées legais quanto ao minimo de gordura, sdlidos
totais e sélidos desengordurados (Langoni, 2013).

Pela composicao fisico-quimica e microbiolégica do leite, ele se torna um,
produto altamente perecivel, onde apds a sua obtencdo, deve-se submeter ao processo de
pasteurizacdo para que se evite a multiplicacdo de microrganismos que possam vir a existir
(Menezes et al., 2015).

Ha dois tipos de pasteurizacdo a lenta e a rapida, na pasteurizacdao lenta é realizada
o aquecimento do leite a 65°C permanecendo nesta temperatura por 30 minutos, ja a
pasteurizacdo rapida o aquecimento é realizado em uma temperatura de 75°C, mantendo-o por 15
segundos, este tratamento além de eliminar os microrganismos de modo geral, reduz também o
numero dos microrganismos deterioradores (Lima et al., 2016).

A avaliacdo da contaminacdo microbioldgica de alimentos é conhecida por ser um dos

principais parametros para determinar sua vida util e para que ele nao oferega riscos a saude dos
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consumidores, o controle fisico-quimico se torna de suma importancia para a verificacdo da

qualidade, podendo avaliar o rendimento dos processos e ocorréncia de fraudes (Costa, 2006).
O vigente estudo apresenta como principal objetivo avaliar a qualidade higiénico-
sanitario e a composicao nutrcional do leite in natura produzido no laboratério de leite do

Instituto Federal do Pard - Campus Castanhal.

METODOLOGIA

Coleta do Leite
O leite in natura foi coletado no setor de bovinocultura do IFPA/Campus Castanhal,
respeitando o horario de ordenha pela qual os animais diariamente sdo ordenhados. As coletas
seguiram um cronograma onde eram realizadas de quinze em quinze dias, de acordo com as

analises a serem realizadas.

ANALISE | FISICO-QUIMICA | MICROBIOLOGICA
04.02.2020 X X
17.02.2020 X -
02.03.2020 X X
16.03.2020 X -

TABELA 1- Calendario de coleta de amostras de leite das vacas do IFPA-CASTANHAL
Fonte: Autores, 2021.

Para a coleta do leite, utilizou-se embalagens plasticas de polietileno estéril de 50 ml,
onde para cada animal utilizou-se uma variacao de 200 ml a 150 ml de leite, dependendo das
analises a serem realizadas no dia da coleta, assim para cada animal usava-se de trés a quatro
tubos coletores de amostra do tipo Falcon, identificados com o nome de cada animal. Além dos
tubos, utilizou-se luvas estéreis para manipulacdo dessas amostras e isopor térmico com gelo,
para a conservacdao da amostra até o momento de sua andlise.

A coleta do leite iniciava-se por volta de seis da manha, onde os ordenhadores traziam
de trés em trés animais para a sala de ordenha previamente lavada e higienizada. Antes do inicio
da ordenha o bezerro era aproximado para realizar o estimulo ao teto para a saida do leite, e em
seguida realizava-se o pré-dipping que consiste na desinfec¢do dos tetos antes da ordenha a fim
de reduzir a carga microbiana do leite, esta desinfeccdo era realizada com agua Clorada ou com
solucdo de lodo diluida. Posteriormente fazia-se o teste da caneca, descartando os trés primeiros
jatos de leite, o ordenhador também realizava sua higienizacdo das mdos antes da ordenha de
cada vaca. Apds todo processo de pré-dipping, a coleta era realizada diretamente nos tubos de

coleta tipo Falcon estéreis e em seguida levados para o isopor com gelo, para conservacao até o

Rev. Mult. Amapé - REMAP, 2 (2), 31 - 44




Farias, M.N.S. et. al. (2022). Qualidade higiénico-sanitario e nutricional do leite de vaca...
__

momento da analise.

Andlise Microbioldgica

As andlises microbiolégicas foram realizadas a cada 30 dias segundo a metodologia de
Vanderzant & Splittstoesser (1992), com algumas adaptagdes pela qual as amostras foram
submetidas a analise de Coliformes Totais e Termotolerantes pelo método de tubos multiplos, e
Contagem Total de Microrganismos Aerdbios Meséfilos pelo método de plaqueamento em
profundidade. Para as determinagdes microbiolégicas, as amostras foram submetidas para
analise em duplicata.

Para realizacdo das analises, todo material de uso - vidrarias e meios de cultura para
microrganismo — passaram por esterilizacdo. Apds cada amostra ser homogeneizada, eram
retirados 25ml do volume total de cada amostra diluida em 225ml de agua peptonada, para
realizar as trés diluicdes 10, 10-2 e 103. Com as amostras confirmadas para presenca de
Coliformes, deu-se sequéncia as demais fases, que consiste na confirmacao de Coliformes Totais
e Termotolerantes.

Para as seguintes fases de confirmacdes, realizou-se alcadas de cada tubos com amostra
suspeita com transferéncia para tubos de ensaio contendo meio de cultura Caldo Verde
Brilhante Bile 2%, para Coliformes Totais, e Caldo E. Coli para Coliformes Termotolerantes,
seguindo a metodologia em duplicata. Com isso os tubos suspeitos, ja inoculados, foram
incubados por 48h a 359C para Coliformes Totais e 452C para Coliformes Termotolerantes. Ao
final os tubos com formacdo de gas foram conferidos para posterior andlise dos resultados.

A Contagem Total de Microrganismos Aerébios Mesofilos, foi realizada pelo método de
plagueamento em profundidade, onde retirou-se 1ml das diluicdes pré-preparadas adicionando
a placa de petri estéril, em seguida o meio de cultura Agar Nutriente era adicionado até
cobertura total da base da placa, e em seguida realizou movimentos em oito (8) para melhor
homogeneizacdo da amostra no meio. As placas foram incubadas em estufa de 352C por 48h,
passada o tempo de incubacdo, fez-se a contagem de col6nias para posterior andlise de

resultados.

Analises Fisico-Quimicas

O leite in natura foi submetido a analises fisico-quimicas utilizando o analisador de leite
MASTER COMPLETE, na qual os parametros analisados foram gordura (%), sélidos nao
gordurosos (%), densidade (kg/m3), ponto de congelamento (2C), condutividade (ms/cm),

proteina (%), lactose (%), sélidos (%), agua adicionada (%) e temperatura (2C). Em relacdoa pH e
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Acidez titulavel, realizou-se de acordo com metodologia convencional recomendada pelo

Instituto Adolfo Lutz. As amostras foram submetidas a andlise triplicata.

A determinacdo de Coliformes Totais e Termotolerantes, foi realizada pela técnica de
NUumero Mais Provavel (NMP) que possui trés fases de desenvolvimento, a primeira fase,
presuntiva, onde foi retirado das diluicGes pré-preparadas 1ml para inoculacdo em tubos de
ensaio com tubos invertidos contendo 9ml de Caldo Lauril, e em seguidas incubados por 48h em
estufa de 359C, onde a formacdo de gas a partir da lactose confirmaria a presenca de

Coliformes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O método de Contagem padrdo em Placas é mais utilizado para a indicagdo geral
de populacdo bacteriana em alimentos, ndo fazendo diferenciacio em tipos de bactérias,
sendo utilizada para obter informac¢des gerais sobre a qualidade do produto, condi¢cdes de
processamento, manipulacdo e vida de prateleira, e também ndo se apresenta como indicador
de seguranga, pois ndo esta relacionado a presencga de toxinas e patégenos (Silva et al. 2017).

Os resultados obtidos das andlises realizadas, foram comparados com os
parametros dispostos na Instrucdo Normativa n? 76 de 2018, assim como feito comparacdes a
literaturas que abordam o tema do presente trabalho.

O resultado da pesquisa quanto a contagem total de microrganismos Aerdbios

Mesdfilos é apresentado na tabela abaixo.

12 Coleta 29 Coleta
Animal 01 1,7 x 10? 4,6 x 103
Animal 02 3,5x10* 3,1x 103
Animal 03 6,0 x 103 1,1 x 10*
Animal 04 2,5x 103 3,5x10*
Animal 05 2,2 x 10? 3,7x 103
Animal 06 1,8 x 10* -
Animal 07 4,0 x 102 5,1x 103
Animal 08 3,2x10* 2,1x10*
Animal 09 1,8 x 10° 1,6 x 10°

TABELA 2- Contagem de Microrganismos Aerdbios Mesoéfilos.
Fonte: Autores, 2021.

Como apresentado na tabela acima, as amostras apresentam-se variando de 1,7 x 102

UFC/ml a 3,5x104 UFC/ml, portanto, as amostras submetidas a analise ndo apresentaram
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contagem acima do tolerado pelos padrdes da Instrucdo Normativa no 76 de 2018, onde

segundo a Instrugdao o leite cru refrigerado deve apresentar médias de Contagem Padrdao em
Placas de no maximo 300.000 UFC/ml.

A presenca de Coliformes Totais nas amostras de leite, é um indicador das condi¢Ges
higiénicas sanitdrias do produto, onde a sua confirmacdo se da pela capacidade de fermentar
lactose havendo assim a formagao de gds nos tubos de ensaio (OLIVEIRA et al., 2022).

Os Coliformes Termotolerantes, chamados também de Coliformes Fecais, sdo um
subgrupo dos Coliformes Totais. A sua pesquisa se da devido a selecionar apenas as
enterobactérias originais do trato gastrintestinal, porém atualmente sabe-se que este grupo nao
se restringe apenas a bactérias de origem fecal (Silva et al. 2017).

Na tabela 3 e 4 podemos observar os resultados obtidos nas coletas realizadas quanto a

pesquisa de coliformes.

Coleta 01
Coliformes Totais (NMP/mL) Coliformes Termotolerantes (NMP/mL)
Animal 01 1,9 x 102 1,9 x 10?
Animal 02 <1 8,09 x 10*
Animal 03 6,08 2,86 x 10°
Animal 04 <1 5,81 x 10?
Animal 05 6,08 1,9 x 10?
Animal 06 <1 <1
Animal 07 6,0 x 10* 6,0 x 10*
Animal 08 <1 <1
Animal 09 2,86 x 10¢ 2,86 x 10¢
TABELA 3- Resultados a Pesquisa de Coliformes em NPM/mL
FONTE: Autores, 2021
Coleta 02
Coliformes Totais (NMP/mL) Coliformes Termotolerantes (NMP/mL)
Animal 01 <1 <1
Animal 02 <1 6,08
Animal 03 <1 <1
Animal 04 1,9 x 102 1,9 x 10?
Animal 05 2,86 x 10t 2,86 x 10!
Animal 06 - -
Animal 07 2,86 x 10t 2,86 x 10!
Animal 08 <1 4,34 x 10*
Animal 09 <1 <1

TABELA 4 - Resultados a Pesquisa de Coliformes em NPM/mL
FONTE: Autor, 2021.

Em comparagdo a pesquisa de Oliveira (2005), onde menciona que resultados < 2
NMP/ml estd referente a auséncia de Coliformes, podemos notar que algumas amostras se
encontram dentro dos padrdes por apresentar uma contagem inferior ao permitido em leite

pasteurizado como descrito na Instrucdo Normativa n°51, DIPOA (Brasil, 2002). Assim como na
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RDC n° 12 — ANVISA (Brasil, 2002), que menciona uma tolerancia de até 4,0 NMP de Coliformes a

45°C em leite pasteurizado.

Levando em consideracdo ndo haver parametros microbioldgicos para Coliformes para o
leite cru, em comparag¢ao a outras literaturas que levam a abordagem da contagem de
Coliformes, conclui-se que as amostra submetidas a analise apresentam-se com auséncia de
Coliformes, levando em consideragdao os valores encontrados ndo serem tdo elevados em
comparagao aos resultados encontrados em literaturas que abordam as analises microbioldgicas
de Coliformes em leite cru, onde com a pratica da pasteurizagdo essa carga microbiolégica pode
vir a diminuir (OLIVEIRA et al., 2022).

Podemos ainda ressaltar que as amostras coletadas, foram realizadas diretamente do
teto do animal, com isso, podendo vir a apresentar contagem baixas de microrganismos devido a
ndo haver contato direto com os baldes de ordenha.

Os resultados fisicos quimicos, que estdo relacionados aos valores nutricionais do leite
sdo observados na tabela 05 abaixo, onde estdo dispostos os valores da média dos resultados

obtidos em quatro coletas.

Animal 1 Animal 2 Animal 3 Animal 4 Animal 5 Animal 6 Animal 7 Animal 8
1,11 2,20 0,37 0,99 0,48 0,25 1,29 1,67
2,00 0,98 1,55 1,08 1,44 0,79 1,31 1,07
G 2,08 1,07 0,74 1,52 0,68 0,97 1,80 2,85
4,42 1,04 - 5,80 1,27 1,21 1,56 6,91
8,79 8,73 8,46 9,22 8,44 8,41 9,91 4,97
8,80 8,56 8,73 8,53 8,58 8,75 9,72 9,14
5 8,81 8,71 8,68 9,08 8,33 8,57 9,91 9,06
8,92 8,34 - 10,36 8,36 8,49 9,97 9,79
1033,13 1031,98 1032,47 1034,67 1032,31 1032,69 1037,30 1028,20
1032,43 732,33 1032,49 1032,13 1032.03 1033,25 1036,54 103451
b 1032,39 1032,89 1033,01 1033,91 1031,69 1032,39 1036.87 1032.70
1030,81 1031,43 - 1035,25 1031,30 1031,87 1037,29 1032,09
-0,55 -0,55 -0,52 -0,57 -0,52 -0,52 -0,62 -0,47
-0,55 -0,53 -0,54 -0,53 -0,53 -0,54 -0,61 -0,57
pc -0,55 -0,54 -0,55 -0,57 -0,51 -0,53 -0,63 -0,57
-0,57 -0,52 - -0,69 -0,52 -0,53 -0,63 -0,66
2,90 3,21 3,11 3,39 3,11 3,09 3,65 2,81
3,24 3,15 3,21 3,14 3,16 3,22 3,58 3,36
P 3,58 3,21 3,19 3,34 3,06 3,15 3,65 3,34
3,29 3,07 - 3,82 3,08 3,12 3,67 3,62
4,84 4,79 4,66 5,08 4,65 4,63 5,45 4,21
4,83 4,71 4,79 4,69 5,72 4,82 5,34 5,03
L 4,84 4,80 4,78 4,99 4,59 4,72 4,45 4,97
4,86 4,58 - 5,64 4,59 4,67 5,48 5,32
SI 0,71 0,72 0,68 0,74 0,68 0,67 0,80 0,62
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0,72 0,69 0,72 0,69 0,70 0,71 0,79 0,74
0,72 0,71 0,70 0,74 0,67 0,69 0,81 0,75

0,75 0,67 - 0,87 0,68 0,69 0,81 0,84

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

1 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00
0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00 0,00

11,50 13.00 1593 17,40 12.83 13,03 17.90 16,34

16.43 12,53 13,27 12,50 11,93 14,70 8,50 14,07

TEMP. 28,90 25,90 22,07 23,63 22,80 15,17 21,03 19,67
17,10 15,63 - 12,87 15.77 13,60 13,13 13,17

5,.14 5,28 5,38 5,49 5,35 5,38 5,14 5,59

5,42 5,21 5,25 5,49 5,28 5,21 5,07 5,21

co 5,45 5,28 5,45 5,49 5,25 5,28 5,14 5,18
5,42 5,25 - 5,69 5,28 5.25 5,21 5,18

6,17 6,33 5,93 6,03 5,99 6,03 6,02 6,17

0,13 6,54 6,44 6,82 6,47 6,45 6,45 6,13

Ph 0,14 6,45 6,30 6,60 6,32 6,20 6,24 6,14
0,13 6,04 - 6,96 6,41 6,43 6,41 6,13

0,13 0,12 0,12 0,12 0,12 0,13 0.15 0,14

0,13 0,13 0,14 0,17 0,16 0,14 0,19 0,13

ACIDEZ 0,13 0,12 0,14 0,12 0,12 0.14 0,16 0,11
0,13 0,13 - 0,18 0,14 0,14 0,17 0,10

TABELA 5- Média dos Parametros Fisico Quimicos Analisados
Fonte: Autores, 2021.

Como podemos observar na tabela acima o percentual de gordura encontrado na
pesquisa veio a variar de 0,25% a 6,91%, onde a maioria dos animais apresentam teor de gordura
abaixo do permitido na Instru¢cdo Normativa n° 76, que estipula teor minimo de 3,0g/100g de
gordura no leite cru. Para Castanheira (2011), é fundamental que o percentual de gordura no
leite esteja adequado com o exigido em legislacdo, para a producao de derivados na industria de
laticinios.

Em relacdo aos resultados encontrados para densidade relativa, dispostos na tabela,
observou-se que as amostras se encontram com valores dentro dos padrGes exigidos pela
legislacdo, que estabelece valores entre 1,028g/mL a 1,034 g/mL, com excec¢do dos animais 02 e
09, que na segunda coleta apresentaram valores de 732,33g/mL e 28,54g/mL, respectivamente
no indice de densidade, onde valores abaixo dessa faixa podem indicar adi¢cdo de dgua, e valores
acima, fraude por adicdo de outras substancias ou desnate do leite (Polegato & Rudge, 2003).

O indice de crioscopia corresponde ao ponto de congelamento do leite e, portanto,
indica se houve adi¢cdo de 4dgua ou nao, apresentaram-se com os valores dentro do exigidos na

legislacdo vigente que estipula valores minimos de -0,5122C a -0,5362C. Em consideracdo a
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amostras que apresentaram valores abaixo do esperado, podemos observar também que

apresentaram indica¢do de adicdo de agua ao leite, estes valores encontrados referentes a
adicdo de agua sdo referentes ao animal em fase lactacdo (SARTOR et al., 2021).

A acidez do leite, avaliada por meio de titulagdao, apresentou valores médios de 0,08%
a 0,19%, tendo na legislacdo como padrado de variacdo entre 0,14 a 0,18 expressos em gramas de
acido latico/100 mL.

O teor de proteina variou entre 2,78% a 3,82%, tendo como parametro de comparacao
na legislacdo teor minimo de 2,9g/100g, estando dentro dos padrdes exigidos. A porcentagem de
proteina vem a sofrer variacbes de acordo com outros fatores como raga, assim como é
proporcional a quantidade de gordura presente no leite, com isso, quanto maior a porcentagem
de gordura no leite, maior serd a de proteina. Em consideragao ao principal carboidrato presente
no leite, a lactose, observou-se uma variacdo de 3,19% a 5,48%, e o teor minimo estipulado na
instrucdo do teor minimo é de 4,3g/100g, podendo notar que alguns animais se apresentam
dentro dos padrdes. A lactose é um dos elementos mais estdveis do leite, isto é, sujeito a menos
variacOes, além de controlar o volume de leite produzido, onde vem a atrair a dgua do sangue
equilibrando a pressdao osmética na glandula mamaria, portanto, a quantidade de agua e volume
de leite produzido pelo animal, depende diretamente da quantidade de lactose liberada pela
glandula mamidria (CALZA et al., 2021).

De acordo com o publicado no site da EMBRAPA, sobre a composi¢cdao do leite, os
termos solidos totais (ST) ou extrato seco total (EST) englobam todos os componentes do leite,
exceto aagua, enquanto os solidos ndo-gordurosos (SNG) ou extrato seco desengordurado
(ESD) compreendem-se todos os elementos do leite, menos a dgua e a gordura. Na pesquisa
realizada constatou-se valores de 0,62% a 0,87% para sélidos totais e 4,97% a 10,36% de sélidos
ndo gordurosos, cuja legislacdo vigente estipula valor minimo de 11,4g/100g e 8,4g/100g. Em
geral, a composicdo do leite pode variar de acordo com o estagio de lactacdo, raca das vacas,
alimentacdo (plano de nutricdo e forma fisica da racdo), temperatura ambiente, manejo e
intervalo entre as ordenhas, producdo de leite e infeccdo da glandula mamaria (GUTH et al.,
2022).

Em geral, podemos observar que as amostras se encontram em sua maioria, dentro dos
padroes da legislacdo vigente, com excecdo de alguns parametros onde valores abaixo de
esperado podem ser justificados pela coleta ter sido realizada imediatamente nos tubos de
coleta, onde os primeiros jatos de leite, sempre apresentam valores baixos de gordura, proteinas

e demais parametros. Portando, conhecimento da estabilidade esses parametros é a base para
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os testes que sdo realizados com o objetivo de apontar a ocorréncia de problemas que alteram a

composi¢ao do leite, como exemplo uma redugao substancial da concentragao de lactose ou dos
solidos totais poderia levantar suspeitas de adicdo fraudulenta de agua, apds a ordenha. Nesse
caso, ocorrem alteragdes das propriedades fisicas do leite, facilmente detectaveis em andlises
laboratoriais (CANDIDO et al., 2020)

Com relagdo ao animal 06, podemos observar que nao se realizou a segunda coleta, pois
o animal havia sido medicado dias antes da coleta por se apresentar em fase de lactacdo, com

isso, para nao haver interferéncia nos resultados optou-se a nado realizar a coleta do mesmo.

CONSIDERAGOES FINAIS

Em geral, podemos observar que as amostras se encontram em sua maioria, dentro dos
padrdes da legislacdo vigente, com excecdo de alguns pardmetros onde valores abaixo de
esperado podem ser justificados pela coleta ter sido realizada imediatamente nos tubos de
coleta, onde os primeiros jatos de leite, sempre apresentam valores baixos de gordura, proteinas
e demais parametros. Portando, conhecimento da estabilidade esses parametros é a base para
os testes que sdo realizados com o objetivo de apontar a ocorréncia de problemas que alteram a
composicao do leite, como exemplo uma redugao substancial da concentracao de lactose ou dos
sélidos totais poderia levantar suspeitas de adicdo fraudulenta de agua, apds a ordenha. Nesse
caso, ocorrem alteragdes das propriedades fisicas do leite, facilmente detectdveis em analises
laboratoriais (CANDIDO et al., 2020).

Com relacdo ao animal 06, podemos observar que ndo se realizou a segunda coleta, pois
o animal havia sido medicado dias antes da coleta por se apresentar em fase de lactagcdo, com

isso, para ndo haver interferéncia nos resultados optou-se a ndo realizar a coleta do mesmo.
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