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“O sucesso nasce do querer, da determinagao
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Mesmo néo atingindo o alvo, quem busca e

vence obstaculos, no minimo fara coisas admsdvei

José de Alencar
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1. INTRODUCAO

O leite é considerado um dos alimentos mais cowpkenutritivos e de composicéo
mais equilibrada da dieta humana. Sendo imporfante de vitaminas, proteinas,
carboidratos, gorduras e minerais como o calcipnig3o a importancia do controle da
gualidade deste produto amplamente consumido eona@aundo. O processamento do leite
permite sua transformacdo em diversos derivadqgeedorna o leite uma matéria-prima
bastante importante nas industrias de alimentosatesira global.

Segundo a FAO (2012), o Brasil é o quinto produotandial de leite, representando
5,3% da produg&o mundial, perdendo apenas parstadds Unidos, India, China, RUssia.
No Brasil foram produzidos mais de 32 bilhdes ttedide leite em 2011, sendo o Parana o
terceiro maior produtor, perdendo apenas paratad@sde Minas Gerais e Rio Grande do
Sul (EMBRAPA, 2012). Desta maneira a importanoe@conémica da cadeia produtiva do
leite para o pais e, especialmente para a reg&ie de Parana, é incontestavel, pois emprega
pessoas e gera renda.

A producéo de leite no Brasil se da, principalmeete pequenas propriedades rurais
com baixo nivel tecnologico, o que faz com quealidade do leite brasileiro seja bastante
variada e mais baixa que em paises desenvolvidos.dbjetivo de padronizar os niveis de
gualidade do leite no pais, em 2002 foi regulantentaPrograma Nacional de Melhoria da
Qualidade do Leite (PNQL), que, através da IN né&2011, estabelece parametros minimos
de qualidade e prazos de adequacédo aos produderasprdo com cada regido. A adequacéao
da producédo de leite conforme a IN n° 62 de 20fih@amental para a manutencéo do
mercado nacional e a abertura do mercado intermalgi@ara o leite brasileiro, além de
garantir o fornecimento de produtos lacteos segeiaes qualidade.

De acordo com a IN n° 62 de 2011, entende-se fier $2m outra especificacédo, o produto
oriundo da ordenha completa e ininterrupta, emicoed de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas. Segundo o mesmo &eiterau deve ser refrigerado na
propriedade rural e transportado a granel, e caqoisitos de caracteristicas sensoriais,
terem aspecto liquido, cor branca, odor e sabactaisticos, sem sabores nem odores
estranhos. Os contaminantes organicos e inorgapresgntes ndo devem superar os limites
estabelecidos pela legislacdo especifica, devestdo @ausente de qualquer tipo de impurezas
ou elementos estranhos, ndo possuir aditivos guwaades de tecnologia em sua



elaboracao, devendo ter boas condi¢des higiénititasas, além de possuir suas
caracteristicas fisicas, quimicas e microbiologezasconformidade com os limites previstos.

O leite por ser um alimento natural completo, Boo macro e micronutrientes, o
transforma em um excelente substrato para o delsamento de microorganismos tanto
desejaveis quanto indesejaveis (patogénico). Digesguacdes podem favorecer o
desenvolvimento de microrganismos, entre elas umeato da temperatura do leite e a falta
de cuidados na manipulacéo e higiene apos a ordardamidade do animal ordenhado
também tem importancia e compromete 0 consumo sefguleite. A presenca e
multiplicacdo de microorganismos provocam alterag@co-quimicas no leite, o que
diminui sua durabilidade, gerando, consequentempriiblemas econdmicos e de saude
publica.

Por este motivo, o leite deve ser obtido com a m&tiigiene e mantido em baixa
temperatura, desde a ordenha até a ocasido dersefictamento, visando garantir as
caracteristicas fisicas, quimicas e nutricionaevid a importancia que representa na
alimentacao e a sua natureza perecivel, é fundahtpré seja feito o controle sistematico de
qualidade do leite cru, por meio de avaliagdesdisjuimicas e microbioldgicas, a fim de que
atenda aos requisitos minimos de qualidade.

O leite, assim como outros alimentos, € monitorpdo 6rgdos de saude publica
utilizando-se de testes especificos para determangualidade dos produtos ofertados a
populacao.

O leite pode ser adulterado por diversos motivaeeeles o econémico. Os testes
fisico-quimicos utilizados para as analises samif@entas para investigacdo de possiveis
desvios em sua composicdo causados ou pelo maespamsento, ou intencionalmente para
aumento do volume e maior lucro ou por correcoesitdeacdes na composicao do leite.

Dessa forma, justifica-se a realizacdo de analiseobioldgicas e fisico-quimicas,
pois permitem conhecer e avaliar as condicOesaeteaisticas do leite cru, a fim de saber se
o leite analisado esta de acordo com os paranagrgsalidade exigidos pela legislacéo
especifica vigente.

Diante do exposto, o presente trabalho pretendesana qualidade e a adequacéo do
leite cru recebido no Laticinio Guaira (Real Lactealizando analises fisico-quimicas e
microbioldgicas no leite cru, para averiguar sus@anidade com a legislacao brasileira

vigente, com base nos dados resultantes das an@eaezadas no laticinio.



Para isso, foi utilizadas metodologias para cémtle processos e verificada a estabilidade
dos parametros avaliados e sua capacidade em atenauisitos da IN n® 62 de 2011. A
interacdo entre as caracteristicas avaliadas teodaiagroindustria também foi estudada,
auxiliando na compreenséo dos fatores que afetdemuwaa dessas caracteristicas.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 LEITE

2.1.1 Definicao

De acordo com a legislacdo (BRASIL, 2011), enteselpor leite, sem outra
especificacdo, o produto oriundo da ordenha comg@binterrupta, em condi¢des de
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e deslesns

Do ponto de vista biolégico, o leite é o produtcsdarecdo das glandulas mamarias de
fémeas mamiferas, cuja funcdo natural é a alim@atdgs recém nascidos (ORDONEZ,
2005).

Do ponto de vista fisico-quimico, o leite € umatores homogénea de grande ndimero
de substancias, das quais algumas estdo em enflgéalura e as substancias associadas),
algumas em suspensao (as caseinas ligadas asarais)ie outras em dissolucao verdadeira

(lactose, vitaminas hidrossolveis, proteinas do,smis, etc.) (ORDONEZ, 2005).

2.1.2 Composigao Nutricional do leite

Segundo PHILIPPI (2006), o leite contém variosieates, como mostra a figura,
podendo-se destacar:

As Proteinas, sendo as lactoalbuminas, lactogludsike caseina as principais
proteinas presentes no leite, sendo a caseina emquantidade possuindo em media 3,5%.
A caseina forma uma solugéo coloidal, constituisel@ maior parte da matéria nitrogenada
do leite. A albumina é a responsavel pela peliguase forma no leite logo apds o seu
cozimento, ou ainda, ela é a espuma que se ohgeavao se esta fervendo ou desnatando o
leite (FOSCHIERA, 2004).

Os Carboidratos, constituidos da lactose contepdixamadamente 4,6%, sendo um
dissacarideo que se transforma em glicose e gs¢apta digestdo. Apesar de hidrossoluvel,
a lactose é menos soluvel do que a sacarose eyadquezes, ela cristaliza-se quando



submetida ao aquecimento conferindo uma texturauggaao produto final (PHILIPPI,
2006).

Os Lipidios, formados principalmente, por triagdgtdis com acidos graxos
saturados e insaturados, fosfolipidios (lecitinayterois (colesterol). De todos os
componentes do leite, a fragdo que mais variamdda pelas gorduras, cuja concentracao
oscila entre 3,2 a 3,6%. Fundamentalmente, ragaoea do ano, a zona geografica e o
manejo dos criadores de gado sdo os fatores qeamiaem na concentracéo lipidica do
leite. (ORDONEZ, 2005).

As vitaminas, que possuem um elevado valor nutritiwmas em quantidades de
aproximadamente 0,2% que, se comparadas as nexkssiiarias recomendadas, ndo
representam grande contribuicdo, sendo as priscgsavitaminas hidrossolaveis (riboflavina)
e lipossollveis (vitaminas A e D).

E os minerais, formados principalmente por caldi@éséoro, porém em menor
guantidade a presenca de magnésio, potassio e 8xininerais encontrados no leite,
especialmente o calcio e o fésforo, sdo essermaagsestrutura dos 0ssos e dentes de
individuos de todas as idades, sobretudo parantaste criancas. A quantidade de ferro
encontrada no leite é pequena, mas esta sob foomtamente utilizavel pelo organismo
(TRONCO, 2003). Os componentes minerais majorgésém fosfatos, citratos, cloretos,
sulfatos, carbonatos e bicarbonatos de sodio, giotaslcio e magnésio. Ha outros elementos
em quantidades menores, como cobre, ferro, bonogamés, zinco, iodo, etc. O contetudo
total em sais é bastante constante: em torno de @ 8% do leite em peso umido.

O leite é um alimento liquido, possuindo aproxinmaelate 90% de agua, mas seu
conteudo em matéria seca (de 10 a 13%) € proxinge aeuitos alimentos solidos, além de
possuir um alto valor energético de aproximadamed®ekcal I (WATTIAUX, 1994).

Os resultados de diversos estudos nutricionaistdatado em evidéncia o crescente
sinergismo dos constituintes do leite. As prote@fasoro suplementam a caseina, de tal
forma que a proteina do leite se constitui numdalatgs de nitrogénio mais importantes da
nutricdo humana. De maneira semelhante, a lactesgua a absor¢édo do célcio e a utilizacdo
da proteina alimentar. As proteinas de transpogtéracdo soro, agem em favor da maior
disponibilidade de microelementos e vitaminas,nagsimo da regulacao da flora intestinal
por mecanismos bacteriostaticos. E os lipidiosde,Ina forma de glébulos de gordura
altamente dispersos, representam uma estrutuenextnente vantajosa para a digestéo, nao
encontrada em nenhum outro alimento (TRONCO, 2003).



Composicao Nutricional do Leite

B Agua

M Lipideos
Proteinas

B Carboidratos

M Sais minerais
Vitaminas

FIGURA 1: Média da composic¢éo nutricional do leRente: PHILIPPI (2006).

2.1.3 Caracteristicas do Leite

O leite fresco normal tem um sabor ligeiramenteca@alo, devido principalmente ao
seu alto contetudo de lactose. Entretanto, todeteasentos do leite, inclusive as proteinas
gue sao insipidas, participam de forma direta diureta na sensacao de sabor (BRITO, 1998).

A cor do leite (definida como branco-amarela e apae deve principalmente a
disperséo da luz pelas micelas de fosfocaseinatald®. Os glébulos de gordura também
dispersam a luz, mas contribuem muito pouco pam aranca do leite. O caroteno e a

riboflavina contribuem para a cor amarelada (BRITE98).

2.2 QUALIDADE DO LEITE

A qualidade do leite cru é influenciada pér mu#igptondicdes, entre as quais se
destacam os fatores zootécnicos, associados aganalimentacéo e potencial genético dos
rebanhos, e fatores relacionados a obtencao e anaigam do leite recém-ordenhado
(OLIVEIRA et al., 1999). A qualidade do leife natura esta na dependéncia do grau de
contaminacgao que pode ser provocado por animargegdocais e ordenha inadequada, ma
higienizacéo dos utensilios e do ordenhador, dpdestura e do tempo que o leite permanece

da ordenha ao beneficiamento. A principal medidaatservacéo do leite, na fonte



produtora, é a utilizacdo da refrigeracdo, espaeiate em nosso pais, onde predomina, na
maior parte das regides, o clima quente. A refag&o do leite devera ser realizada o mais
rapido possivel apds a ordenha, para que sejamdasuais caracteristicas fisico-quimicas e
microbiolégicas do leite (FAGUNDES, 1997).

A obtencdo e a armazenagem do leite fresco, pgoy tado, relacionam-se
diretamente com a qualidade microbioldégica do pmdideterminando, inclusive, o seu prazo
de vida util (OLIVEIRAet al., 1999).

A qualidade do produto final é determinada por wat@sso sequencial, em que a
gualidade em cada etapa é limitada pela qualidadgapa anterior. Em outras palavras, ndo
ocorre agregacédo de qualidade pela manipulac@msfdrmacéo da matéria prima, sendo
tanto maior a qualidade do produto final quantoenéor o comprometimento dos atributos
de qualidade ao longo do processamento sofridogiieh@nto (DURR, 2006). A garantia da
gualidade do leite cru se justifica, ja que inflciardiretamente a qualidade do leite de

consumo e de derivados lacteos.

2.3 ARMAZENAMENTO E TRANSPORTE

A temperatura e o periodo de armazenamento dcaleiés da pasteurizacao
determinam, de maneira seletiva e pronunciaddeasidade de desenvolvimento das
diversas espécies microbianas contaminantes. Asetaturas baixas inibem ou reduzem a
multiplicacdo da maioria das bactérias e diminuaatividade de enzimas degradativas. A
obtencao do leite de vacas sadias, em condicOEniugs adequadas, e o seu resfriamento
imediato a 4°C séo as medidas fundamentais e pasn@ara garantir a qualidade e a
seguranca do leite e seus derivados (ARC&iRl., 2006).

A corrente pratica de estocagem do leite cru aCptr 3 a 4 dias antes do
processamento, permite o crescimento de bact&iaopoficas (SILVEIRAet al., 1998). As
proteases produzidas pelos psicrotroficos podersmoe baixas concentracdes, hidrolisar as
proteinas do leite causando sabor amargo e galgificna armazenagem do leite cru
(GOMES, 1995). Desta maneira, deve-se buscar dintempo entre ordenha e
processamento, tornando menor o periodo de estocagesmo que refrigerada do leite.

Para melhorar as condi¢des de captacao do legienak empresas tém desenvolvido
programas, cujo objetivo principal é racionalizaramsporte do leite resfriado nas fazendas

diretamente até a usina de beneficiamento, sernessidade de veiculos de coleta de latdes e



postos de refrigeragcdo. Este procedimento receloene de “granelizacdo” e é adotado em
diversos paises da Europa, além dos Estados Uailagentina. Sob o aspecto da qualidade
do leite, as vantagens da granelizacao sao evgjeuis garantem o transporte do leite
resfriado a cerca de 4° C em caminhfes-tanquernsiot®s, com um minimo de manipulacao
(OLIVEIRA et al., 1999).

A contagem bacteriana total do leite pode aumengaificativamente quando em
contato com equipamentos nos quais a limpeza tzsaydio sado deficientes, pois 0s
microrganismos proliferam nos residuos de leitsgmmges em recipientes, borrachas, juncdes
e qualquer outro local onde ocorra acumulo de veside leite (GUERREIR@ al., 2005).
Assim, a correta higienizacdo de equipamentosrdazgnamento, tanques de transporte de
leite e tubulacdes é fundamental para a manutedggioaracteristicas de qualidade do leite

cru.

2.4 INSTRUCAO NORMATIVA N° 62 DE 2011, DO MINISTERI DA AGRICULTURA,

PECUARIA E ABASTECIMENTO

As disposic¢oes legais sobre leite cru devem seguistrucdo Normativa n® 62 de 29
de Dezembro de 2011, na qual consta um regulané&nio especifico referente ao leite cru
refrigerado nas propriedades rurais do territGaicional que sera posteriormente destinado a
industrializacao.

No referido regulamento, estéo fixados a identidade requisitos minimos de
qualidade para o leite cru refrigerado. Quantceatidade, estdo descritas a definicdo de leite
cru refrigerado e sua designacéo. Quanto a qualiadeléite cru refrigerado deve seguir
requisitos: sensoriais (aspecto, cor, sabor e pgerais (auséncia de substancias fraudulentas
e inibidoras de crescimento, que constam na INe6306), fisicos e quimicos (temperatura
méaxima de conservacao, matéria gorda, densidaidezadulavel, extrato seco
desengordurado, indice crioscopico e proteinagyoimiologicos (contagem padrdo em
placas), com os respectivos limites e métodos diksas a serem utilizados para as
determinacdes.

Convém apresentar os limites estabelecidos potegftdacdo para os parametros de
interesse para o presente estudo, entre eles:rgdrdinimo de 3,0%); densidade relativa
(1,028 a 1,034 g cr), proteina (minimo 3,0%), acidez titulavel (0,1@,48 g de acido

lactico 100 mtY), indice crioscépico (minimo de - 0,512°C equintdea -0,530°H), estrato



seco desengordurado (minimo 8,4), estrato sedghoiiaimo 12,4), contagem padrdo em

placas (maximo de 1,0 10FC mL?"), ja a contagem de células somaticas (maximo&le 4,
10°) de 01/01/2012 a 30/06/2014. A partir do dia 02074 até 30/06/2016 a contagem de
células somaticas (maximo de 4,0)18 partir de 01/07/2016 o maximo de células siradt

permitido sera de 3,6 1@&omo mostram na tabela 1.

TABELA 1: Parametros fisico-quimicos estabelecipels legislacao.

ltem de Composicao Requisito
Gordura (g/100 g) Min. 3,0
Acidez, em g de acido lactico 100 mL 0,14a 0,18
Densidade relativa, 15°C, g mL 1,028 a 1,034
Indice crioscopico, °H -0,530 a -0,550
Sélidos Nao-Gordurosos (g 109g Min. 8,4
Sélidos Totais (g 100% Min. 11,4
Contagem Padrdo em Placas (UFCHnL Max. 1 10
Contagem de Células Somaticas (CSYnL

De 01.01.2012 até 30.06.2014 Méax. 4,8 10
A partir de 01.7.2014 até 30.06.2016 Max. 4,0 10
A partir de 01.7.2016 Max. 3,6 10

Fonte: BRASIL (2011).

Aspectos adicionais relativos ao controle diari@dalidade do leite cru refrigerado,
aditivos e coadjuvantes de tecnologia/elaboragi@aminantes e outras disposi¢cdes gerais
de carater fundamental a serem atendidas peloatpred e pelos estabelecimentos
beneficiadores também estdo contemplados no Regntarde Qualidade e Identidade de
Leite Cru Refrigerado.

Em especial, destaca-se a abordagem de um tojgsamée: a higiene, mais
especificamente, as condi¢des higiénico-sanitguasdevem ser seguidas para obtencdo da
matéria-prima. Neste sentido, alguns itens deveralservados conforme os preceitos
contidos no "Regulamento Técnico sobre as Condidigénico-Sanitarias e de Boas
Praticas de Fabricag&o para Estabelecimentos Bldtv@s/Industrializadores de Alimentos”,
aprovado pela Portaria n® 368/97 (BRASIL, 1997 mB®mo, as operacdes sequenciais
desde a ordenha até o resfriamento sdo especicad@gulamento quanto a sua correta

execucao.

2.5 CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS DO LEITE
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A qualidade do leite pode ser evidenciada por rdeideterminacgdes fisico-quimicas
e provas de higiene. O controle fisico-quimicoaltelé fundamental para garantia da saude
da populacéo e deve constituir-se num procedinstotina. Através do exame qualitativo,
€ possivel identificar a adicdo de substanciagex@dmtes (TRONCO, 2003).

Alguns critérios fisico-quimicos sdo normalmenibzatdos pelas industrias de
laticinios para avaliar os cuidados dispensaddsi&opelo produtor. Esses critérios sédo
bastante Gteis para controlar o rendimento indisra qualidade do produto acabado
(FONTANELLI, 2001). As principais determina¢deddésquimicas que séo realizadas para o
controle da qualidade do leite sdo: acidez, cripiscalensidade, gordura, estrato seco total
(EST) e estrato seco desengordurado (ESD). Assasdliestes parametros sao primordiais

para verificar as condi¢cdes de qualidade do IStEVA , 2010).

2.5.1 Determinacéo da acidez

A acidez é o parametro mais importante para aap&i da qualidade do leite quanto
ao aspecto tecnologico, pois indica o grau de métagdo da lactose em acido lactico, em
funcdo da ma qualidade microbioldgica e da congéwvaadequada (LOBATO, 2002).

A acidez do leite pode ser avaliada por meio derdehacéo do seu pH, em aparelhos
apropriados, ou por métodos de titulacdo. Neste, eaacidez é expressa em graus Dornic
(°D).

O leite fresco é naturalmente acido, apresentakidenpre 6,6 e 6,8 (SILVA, 2010).
Esta acidez, denominada de acidez natural doviaita entre 0,14 e 0,18 por cento (expressa
como acido latico) e provém de sua prépria congéity ou seja, se deve a presenca de
caseina, fosfatos, citratos, albumina e didxidoaibono (SILVA, 2010; BRIT@t al., 1998).
Entretanto, quando o leite é obtido em condicdgi€hico-sanitarias deficientes ou é
armazenado sob refrigeracéo inadequada ocorrdife@oao de bactérias mesdfilas, cujas
enzimas quebram a lactose, formando acido latmmostos secundarios, resultando na
denominada acidez adquirida do leite (PANCOTTO120ogo a acidez real do leite é a
combinacéo da acidez natural e da acidez adquiddaite.

A acidez adquirida (n&o natural) pode ser causaliaggao de bactérias que se

multiplicam no leite desdobram a lactose em acdtdo. Durante a fermentagéo da lactose
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pelas bactérias ocorrem também outras fermentag@edao origem ao sabor e aroma
caracteristicos do leite azedo. Para o desenvohtoraessa acidez influem os cuidados
higiénicos adotados durante, especialmente asgmxlde conservacéo e temperatura.
Quando o leite € mantido sob temperatura baix2 @d°C), é reduzida a possibilidades de
multiplicacdo das bactérias capazes de transfaarfeatose em &cido lactico (BRITO, 1998).

O método de determinacdo da acidez Dornic é unisamgimica que consiste na
neutralizacéo do acido latico do leite, atravéadigdo de uma solucéo diluida de hidroxido
de sddio, na presenca de um indicador que permsitalizar quando todo o acido foi
neutralizado e desta forma pelo volume gasto, diekido de sédio, podemos determinar a
acidez exata de um determinado leite, desde gu®atias coletada seja representativa da
totalidade do leite (FOSCHEIRA, 2004).

A determinacdo de acidez tem por objetivo quanatifo teor de compostos de caréater
acido presentes no leite. O procedimento analitmasiste na titulacdo acido-base, tendo
como titulante uma solucdo de hidroxido de sédicoacentracdo 0,11 mol*L(Solucéo
Dornic) e fenolftaleina como indicador. A acideex@ressa como graus Dornic (°D). Cada 0,1
mL de solugéo equivale a 1°D. Cada °D correspond@®Xo de acido lactico (TRONCO
2003). A legislacao brasileira vigente (IN 62/20t4yulamenta a acidez normal para leite
bovino cru como sendo de 0,14 a 0,18 g acido &di® mL* (BRASIL, 2011).

De acordo com Tronco (2003), a titulacdo acida Emtdnfluenciada pelestagio de
lactacdo, mastite, atividade enzimatica e pela osiggo do leite fresco. Segundo
Castanheira (2010) consideram o0 resultado da an&lisno sendo um indicador das
condicBes de higiene e de refrigeracédo do leitsgdel@ ordenha até a chegada da matéria-

prima a industria.

2.5.2 Determinacédo da densidade

O leite € uma emulsdo de gordura em agua e sualddagornece informacdes sobre
a quantidade de gordura nele contida.

A analise da densidade tem por objetivo verificeglacdo massa (g) e volume (L) do
leite e auxilia na descoberta de fraudes, principate pela adicdo de agua
(CASTANHEIRA, 2010). E normalmente medida a 15°Corrigida para esta temperatura
(VENTURINI; SARCINELLLI; SILVA, 2007). Pode variamgre 1,023 g mtte 1,040 g mit a
15°C com valor médio de 1,032 g m(SILVA, 2010). Seu valor é fungéo de dois grupes d
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substancias: de um lado a concentracdo de elemamnteslucéo e suspenséo e de outro a
porcentagem de gordura. A adicdo de agua no kiezra densidade, uma vez que os solutos
estardo mais diluidos. J4 no caso da desnatagda fnetirada da gordura) a densidade
aumenta, uma vez que a gordura é mais leve quesa(EBQNSECA, 2008).

A densidade do leite é relativa, ou seja, o qudeieesultante da divisdo da massa de
um volume de leite por um, igual de 4gua, a certgoeratura. A determinacao deste
parametro serve para controlar, até certos limitasdes no leite, no que se refere a
desnatacgédo prévia do leite ou adi¢do de agua (TRIDIKA03).

A IN n° 62 (BRASIL, 2011), determina, para leite cefrigerado, que a densidade do
produto a 15°C deve estar entre 1,028 a 1,034'§ mL

2.5.3 Determinacao do teor de gordura

Em virtude de sua importancia para a producédo deadi®s e de seu alto valor
comercial, a determinagdo precisa do percentuagatdura no leite é primordial para a
industria de laticinios (CASTANHEIRA, 2010).

A analise do teor de gordura no leite é utilizaolma base para determinacao do valor
a ser pago ao produtor pelos beneficiadores, aEpodsibilitar o controle de qualidade nos
diversos estagios, que vai desde o processameptvase do alimento, passando pelos
revendedores até o consumidor final (CORDERE., 2007).

A gordura em conjunto com outros elementos, d& indicacdes sobre a integridade
do mesmo, além disso, sua analise permite o acdrapsnto da padronizacdo do leite.
(FOSCHIERA, 2004).

AIN n° 62 (BRASIL, 2011), determina que o leite cefrigerado deva possuir um
teor de gordura minimo de 3%.

Para analise do teor de gordura do leite, 0 métaale utilizado € pelo lacto-
butirdmetro de Gerber. O método de Gerber estaatlasta propriedade onde a amostra é
tratada com 4cido sulfurico e alcool isoamilicospgatomover a separacéo e quantificagdo da
gordura.

O éacido atua dissolvendo as proteinas que estaaliga gordura, diminuindo a
viscosidade do meio reacional, aumentando a detesidia fase aquosa e fundindo a gordura,
pela acdo do calor liberado na reacdo. O alcoahifiicco atua como extrator da gordura. A

separacao da gordura ocorre por centrifugacaaédi¢a de densidade) e o volume de
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gordura é obtido diretamente, pois 0 components faaé (a gordura) se acumula na parte
superior do butirdmetro, isto €, na haste graddadaesmo (CORDEIR@ al., 2007).

2.5.4 Determinacao do ponto de congelamento (oymar

A crioscopia € um processo fisico-quimico que tgmopriedade de medir os solidos
soluveis do leite em especial a lactose atravémdto de congelamento (temperatura de
congelamento) de solu¢des, em comparacdo comsmEwdintes puros em crioscopio
eletrénico (FOSCHIERA, 2004). Segundo Tronco (2063)onto de crioscopia € definido
como a temperatura em que o leite passa do esgandol para o estado sélido. Essa
temperatura de congelamento € a mais constantadaderisticas do leite, por isso a
determinacao do ponto crioscépico € consideradapnowve de precisao.

De acordo com a legislacao brasileira, o resulpeda leite bovino normal é entre
-0,530°H e -0,550°H (BRASIL, 2011).

Neste método, a amostra é rapidamente resfrialdpasagraus abaixo do seu ponto
de congelamento, sob constante agitacdo. A vibnasidtante ocasiona um desequilibrio
térmico no interior da amostra, fazendo com quawcao libere calor de fuséo. A
temperatura sobe até atingir o ponto de congelampatmanecendo constante por algum
tempo. Este tempo é denominailateau, durante o qual se faz a leitura do ponto de
congelamento (IAL, 2004).

Segundo Fonseca 2008 resultados acima de -0,%3@%am adicdo de agua, ja que
esta pratica provoca aumento da temperatura deelzongnto do leite, uma vez que esta
tende a se aproximar do ponto de congelamentowa(84C).

A adicdo de agua ao leite ndo so reduz a qualidadgeesmo, como também pode
ocasionar contaminacdo dependendo da qualidadgudeadicionada, representando um risco

a saude do consumidor (1AL, 2004).

2.5.5 Determinacao do extrato seco desengorduE8D)(
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O extrato seco desengordurado corresponde a todgsonentes do leite, menos a
agua e a gordura. AIN n° 62 (BRASIL, 2011), deteanpara leite cru refrigerado, extrato
seco desengordurado de no minimo 8,4g a cada Eegel

Pode ser determinado através de métodos eletrémicfazendo o célculo entre a
relagdo da matéria seca e da relagdo entre a ddastdo teor de gordura.

2.5.6 Determinacao do extrato seco total (EST)

O extrato seco total (EST) corresponde a toda®ogponentes sdlidos do leite, ou
seja, sdo formados pela gordura, carboidratoseipias e sais minerais do leite (VALSECHI,
2001).

AIN n° 62 (BRASIL, 2011), determina, para leite cefrigerado, extrato seco total de
no minimo 11,4g a cada 100g de leite. Quanto niaray extrato seco do leite, maior sera o
rendimento dos produtos (SPAGN®@&ial., 2005).

Existem varias formas para determinar o EST: aigr@tvia, 0 método de Ackerman,

0 uso de formulas e tabelas. Sendo o uso de fosmutaais empregado, onde o extrato seco

total € obtido pela adicdo da gordura ao extrato desengordurado.

2.6 CONTROLE MICROBIOLOGICO

Os alimentos de origem animal, como o leite, estg@itos a contaminacao por
diversos grupos de microrganismos por constituigerde um excelente substrato para o seu
crescimento. A atividade microbiana incontroladadeo impréprio para o consumo podendo
levar graves problemas a satde humana (ORDONEZ)200

A contaminacao bacteriana altera a qualidade ti& [gbdendo promover o
desenvolvimento de microorganismos patogénicoscaaldo em risco a saude do
consumidor e podendo levar a condenacgdo desteratimidém disso, ocorre alteragédo de seu
valor nutritivo, pois 0s microrganismos utilizamekes nutrientes para elaborarem os
produtos do seu proprio metabolismo (GONZALVESI., 2005).

Dentre os microrganismos do leite, os que tém miafmesentatividade sao as
bactérias (TRONCO, 2003). No leite cru encontra+sa diversidade de bactérias, incluindo
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as psicrotréficas, que podem se multiplicar a A¥@enos, independentemente de sua
temperatura 6tima de crescimento, as termodumgespodem sobreviver ao tratamento
térmico da pasteurizacao, as laticas, que acidifieggidamente o leite cru ndo-refrigerado, os
coliformes e as bactérias patogénicas, principaienas que causam mastite (ARCURI,
2006). A acdo das bactérias ou de suas enzimas gslmomponentes lacteos causa varias
alteracdes no leite e seus derivados. Esses deietioem sabores e aromas indesejaveis,
diminuicao da vida de prateleira, interferéncia pagessos tecnologicos e reducao do

rendimento, especialmente de queijos (ARCURI, 2006)

2.6.1 Contagem bacteriana

O método de referéncia para determinacao da cantbgeteriana do leite é a
contagem padrao em placas que determina a quaatilgalblactérias aerobias mesofilas apos
crescimento em agar padrdo. Bactérias viaveis emgseem nas condi¢des de cultivo,
desenvolvem coldnias que sdo enumeradas aposoco@elé incubacao, sendo o resultado
expresso em unidades formadoras de col6nias (UFC).

A contagem total de micro-organismos no leite adepvariar desde inferior a 1.000
unidades formadoras de col6nia por mililitro (UFC 1)) quando a contaminagéo durante a
obtencéo foi minima, até valores maiores qUeJET mL™.

Elevadas contagens totais de bactérias mesofddsnp indicar que o leite cru esteja
muito contaminado por falta de higiene na ordehimpeza e desinfeccao insuficientes e
ainda condicdes de tempo e temperatura inadeqdadaste o transporte e conservacao de
do leite.

A contagem total é de alto valor quando se tratqualidade, dado que permite a
padronizacdo de equipamentos, materiais e procedsos sido utilizada como indicador da
gualidade higiénica do leite cru, possibilitandmlb@m avaliar seu tempo util de conservacéo
(TRONCO, 2003).

A IN n° 62 (BRASIL, 2011), determina, para leite cefrigerado, contagem padréo

em placas (méaximo de 1,0°10FC mL?).

2.6.2 Contagem de células sométicas
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A contagem de células somaticas (CCS) é um critédodialmente utilizado por
industrias, produtores e entidades governamendags@monitoramento de mastite a nivel
individual e de rebanhos e para avaliacao da caagidio leite. Os resultados da CCS podem
ser obtidos a partir de amostras de quartos masamoostras compostas dos quatro quartos
e de amostras do tanque. Ainda que as células isasafio representem um fator de risco
para a saude humana, existe uma tendéncia mundadletar a CCS como critério geral para
avaliar as condicdes higiénicas da producao de(RIALEK, SANTOS, 2008).

O método mais utilizado € a contagem eletréniceétidas somaticas, onde o leite é
misturado a uma solucéo que cora o nucleo dasas&oimaticas. A contagem é feita pelo
exame de citometria de fluxo, no qual os impulsosihosos emitidos pelas células;
decorrentes da associacdo DNA - corante, apososwarsao em impulsos elétricos no tubo
fotomultiplicador; s&o lidos pelo aparelho. Um cartgglor conta os impulsos elétricos
caracteristicos das células soméaticas (LANGONIQ208endo utilizados também métodos
rapidos (kits), tendo um custo reduzido em comg@araccontagem eletrénica.



3. OBJETIVO GERAL

Avaliar a qualidade dos parametros fisico-quimigasicrobioldgico do leite cru
recebido no Laticinio Guaira, localizado na cidddé&suaira- PR, comparando os resultados

com os padrdes da legislacédo nacional vigente.

3.1 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Realizar analises de microrganismos aerobios mes&icélulas somaticas.

Realizar analises fisico-quimicas como teor dewarcextrato seco desengordurado
(ESD), extrato seco total (EST), densidade, cripisce acidez titulavel.

Observar se os parametros analisados estdo emrmoadde com a legislacao

brasileira vigente.



4. MATERIAL E METODOS

O presente trabalho foi realizado no Laboratériddélises de Leite do Laticinio
Guaira (Real Lacto), localizado no municipio de Gu®R. Adotou-se como objeto de
estudo as analises fisico-quimicas e microbiol&gitaleite cru recebido pelo laticinio. O
leite cru é proveniente de diversos produtore®argdturados antes do beneficiamento pelo
laticinio.

No momento do recebimento do leite cru refrigenaaweniente de varios produtores
do Oeste do Parana, uma aliquota homogénea édalaigplataforma e enviada ao
laboratdrio. As analises realizadas compreendenpdeatura, densidade (através do uso de
termolactodensimetro), acidez (através de titulagfio soda Dornic), gordura (método de
Gerber), extrato seco total, extrato seco desengaids, contagem bacteriana e contagem de
células somaéticas.

O presente trabalho realizou analises das amaigrieste cru no periodo de Julho de
2013 a Agosto de 2013. Para cada amostra anabsaeates foram realizados em duplicata,

alem de procedida uma andlise comparativa comtasntieacoes legais da IN 62 de 2011.

4.1 ACIDEZ TITULAVEL (°D)

Inicialmente, utilizando uma pipeta volumétricansferiu-se 10mL da amostra de
leite para um beker de 50 mL. Em seguida, adiciesgod gotas da solucao de fenolftaleina a
1% (m v'). Procedeu-se a titulacdo com a solucédo de hidiodié sédio 0,11 molL
(Solucéo Dornic), até o aparecimento de uma cdlmragsea persistente. O valor da acidez

foi calculado a partir da equacéao (1):

Acidez (°Dornic) =V x 10 Q)

Em que:
V = volume da solucdo de hidroxido de sédio 0,11 6 (Solugdo Dornic), gasto na
titulacdo, em mL;

10 = transformacao de volume em mL para graus Dorni
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4.2 DENSIDADE (g 1Y)

Para o procedimento transferiu-se para uma praet250 mL, um volume de leite
compativel com sua a capacidade. O leite foi teaitkf lentamente para a proveta, a fim de
evitar a formacdo de espuma. Em seguida mergukaautsrmolactodensimetro na amostra
fazendo com que este flutue livremente. Deixoursa@apouso por alguns minutos e entdo se
efetou-se a leitura na altura do nivel do leitegtando inclusive a temperatura da amostra.
Em seguida foi correlacionada a temperatura da tameso valor da densidade na tabela de
conversao, para obter a densidade correspondet®Ca Sendo o resultado expresso em
densidade em gla 15°C.

4.3 GORDURA (%)

A anadlise consistiu em adicionar a um butirdmettd: mL de &cido sulfurico
especifico a 1,825 g mi_acrescentando lentamente 11 mL de leite (de mqodamao ocorra
a mistura com o acido) e 1mL de alcool isoamilEm seguida, o butirbmetro foi fechado
com uma rolha apropriada e agitado de modo a premowistura completa dos liquidos no
interior do butirdmetro, tomando as devidas pregas@ fim de evitar acidentes.

Na sequéncia o butirdmetro foi submetido a umarifegacédo a 1200 rpm durante 5
minutos. Terminada a centrifugacao, foi efetuadieitara do teor de gordura em % (mM)yv

diretamente na escala da vidraria.

4.4 CRIOSCOPIA (°H)

O procedimento consistiu-se em transferir 2,5 mL agaostra para o tubo de
crioscopia, inseri-lo no aparelho e aguardar o elamgento da amostra. O resultado da
analise € lido no display do equipamento ap6s mal sionoro que indica o fim do processo

de congelamento. Sendo o resultado expresso emdt(fiit).



4.5 EXTRATO SECO DESENGORDURADO (ESD)

O ESD foi determinado através da equacéo (2), gietegminado entre a relagédo da

matéria seca e da relacdo entre a densidade edetgordura.
ESD= (G%x1,2)+(Dx0,25)-(G%x0,25) (2)
Em que:

ESD= Extrato Seco Desengordurado;

G%= Porcentagem de Gordura;
D= Densidade do leite a 15 °C.

4.6 EXTRATO SECO TOTAL (EST)

O EST foi determinado através da equacéo (3), sed®ma extrato seco

desengordurado a gordura.
EST=ESD+G% 3
Em que:

ESD= Extrato Seco Desengordurado;

EST= Extrato Seco Total;

G%=Porcentagem de Gordura.

4.7 CONTAGEM PADRAO EM PLACAS (CPP)

Para a realizacdo das analises de micro-organigerobios mesofilos totais, foi

utilizada a técnica de contagem padrédo em plad@B)Qjue permite a visualizacdo de

formacao de colbnias a partir de células viaveidese obteve a contagem de unidades

formadoras de colbnias (UFC) presentes na amostigitd cru (SILVAet al., 2010).
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Para as analises de (CPP) foram utilizados os giroeatos iniciais de diluicdo, onde
foram adicionados 1 mL do leite em 9 mL de Aguat®egda 0,1 %, obtendo assim a
diluicédo 1:10 (18. Para a segunda diluicdo flLfbi transferido assepticamente 1 mL da
diluicdo 10 para 9 mL de diluente. Para a terceira diluic&@3) fbi transferido 1 mL da
diluicdo 16 para 9 mL de diluente.

Para o procedimento foram preparadas previamerkeas de Agar Padrédo para
Contagem (PCA), posteriormente inoculou-se 1 mtatia diluicdo (1910°) separadamente
em placas de Petri. Em seguida adicionou o Agard@ashara Contagem nas placas com as
respectivas diluicbes até o preenchimento totdiddo da placa em seguida houve a
homogeneizac¢do. Para a incubagcdo aguardou-seeass guacas secassem por no minimo 15
minutos, entdo foram incubadas invertidas a 324&H. Para a contagem das col6nias e
calculo dos resultados foram contadas as colooiasccauxilio do contador de coldnias. Por
fim, foi calculado o nimero de unidades formada@solonia (UFC mt) e multiplicado

pelo fator de diluicéo.

4.8 CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS (CCS)

Para a contagem de células somaticas (CCS), hiaiagito um kit pronto da
Somaticel?, onde se homogeneizou o leite de cada amostradaleéEm seguida colocou-se
2 mL de reagente no tubo e 2 mL de leite com agjp@®mogeneizando-se a mistura por , 20
segundos.

Fechou-se o tubo, para inverté-lo logo em segdieiaando o liquido escoar por 30
segundos, retornando-o, em seguida, a sua posicaah esperando 5 segundos para
realizar a leitura.

A leitura foi efetuada no tubo onde esta impresgacétidade de células somaticas e
com a utilizacdo de um gabarito contendo faixasiggieam o numero de células somaticas
gue indica a qualidade do leite tabela 2. O vatmresso no tubo foi multiplicado por 1000
(mil), como indica o fabricante do Kkit.

FIGURA 2: Tubo e gabarito do kit Somatiéeltue indicam a quantidade de células somaticaeptes no leite.
Fonte: MADASA BIOTECNOLOGIA ( 2013).
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TABELA 2: Relacao entre a qualidade de células $ioame a qualidade do leite.

Contagem de Células Somaticas

Qualidade do leite

Acima de 1.200.000

Células Somaticas

Leite de baixissima qualidade para a

industrializacéo.

Entre 500.000 e 1.200.00

Células Somaticas

Leite de qualidade duvidosa para a

industrializagao.

Entre 200.000 e 500.000

Células Somaticas

Leite de qualidade regular, ndo ha alteracd

na qualidade do produto.

NES

Até 200.00
Células Somaticas

Leite de alta qualidade, permitindo a
fabricagcédo de produtos de alta qualidade.

Fonte: MADASA (2013).



5. RESULTADOS E DISCUSSAO

Analisou-se, durante os meses de Julho de 201®std\de 2013, um total de 45
amostras do leite cru, recebidas no Laticinio Raato ao longo do periodo estudado. Os
resultados estéo apresentados a seguir. A TalagleeS8enta os valores médios dos parametros
fisico-quimicos e microbiolégico analisados.

Considerando os resultados meédios das andlisesitdoctu, todos os parametros se
apresentaram em conformidade com a legislacaoldirasvigente, a Instrucdo Normativa
61/2011, exceto para a acidez, onde os valoregstao em conformidade com a legislacgéo,
os valores médios foram de 13,9°D em Julho e 1B,@%51 Agosto.

A média de densidade foi de 1031,26 §dm Julho e 1030,94 g'lLem Agosto e o
percentual médio de gordura foi de 3,84% e 3,82awtivamente. Tais resultados estdo em
conformidade com a legislacdo para leite cru refado (ver Tabela 2).

Para o ESD, o valor médio de Julho foi de 8,78%yesto foi de 8,82%Como o EST
€ funcdo do ESD e do teor de gordura, o més deo JallAgosto apresentaram em
conformidade co a legislacao, tendo os valores2¢@3% e 12,57% respectivamente. Para as
analises microbioldgicas a CPP teve valor média panés de Julho de 599,16 (UFC ke
para 0 més de Agosto 2992,4 (UFCHiL

Para o CCS, o valor médio do més de Julho foi @288 (CS mL) e para o més de
Agosto foi de 297.250 (CS mi)

TABELA 3: Valores Médios dos parametros fisico-gueiore microbiolégico do leite recebido
pela Real Lacto.

PARAMETROS PERIODO

JULHO AGOSTO
Acidez (°D) 13,9 13,95
Densidade (g £) 1031,26 1030,94
Gordura (%) 3,84 3,82
Crioscopia (°H) 0,540 0,540
ESD (%) 8,78 8,75
EST (%) 12,63 12,57
CPP (UFC mt) 599,16 2992 .4
CCS (CS mb) 242.280 297.250

Fonte: ELABORACAO DO AUTOR (2013).



24

A figura 2 indica que a acidez do leite recebidgadodo analisado no Laticinio Real
Lacto ndo é estavel, tendo 26 amostras (57,7%)vedbon abaixo do estabelecido pela

legislacdo vigente que é de 14°D a 18°D.

Acidez x Amostras

18

17 == Maximo permitido pela legis-

16 lacao

is == Minimo permitido pela legis-
Acidez em °D lagdo

) Jemw waws mmr— mrw . iwwa— A Leite Cru
13
12

NN A Y A0 Y A0

Amostras

FIGURA 2: Acidez em Graus Dornic do leite analisa@ Real Lacto. Fonte: ELABORACAO DO AUTOR
(2013).

A acidez do leite é influenciada: pela carga deonganismos presentes no produto,
responsaveis por converter a lactose em acidetdgelas condi¢cdes que permitem sua
reproducdo, como a temperatura de armazenamerstiosporte do produto; e pela mastite,
gue exerce um efeito de aumento de pH do leitenserjuente diminuicdo da acidez. O leite
mastitico, sofre alteracdes que levam a alcalidiaalp mesmo tendo a diminui¢do dos
conteudos de célcio, fésforo e potassio, e aundmsndio. Podendo também a alimentacao
das vacas a base de bicarbonato afetar na dimndé&acidez.

Na figura 3 apresentam os valores obtidos parasidkde do leite, a qual variou de
1029,4 g mt* a 1032,2 g mtta 15°C.

Pelo gréfico observa-se que 100% das amostrasaest@w conformidade com a
legislacdo, a qual regulamenta a densidade docieiteefrigerado variando entre 1028 e 1034

g mL™.
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Densidade x Amostra

1035

1034

1033 Minimo permitido pela legis-

1032 1 t— s lagdo

1031 W T 'Y = Maximo permitido pela legis-
Densidade em g mL-1 15°C 18;’8 lacdo

1028 Leite Cru

1027

1026

1025

AMESIER VIS

Amostra

FIGURA 3: Densidade em g mla 15°C do leite analisado na Real Lacto. Fonte8EEDRACAO DO AUTOR
(2013).

Os valores de densidade do leite muito elevadosrpaddicar estar ocorréncia de
falta de proteina, ja valores muitos baixos satiad de adicdo de agua. Além da
consequente reducao do valor nutricional do laitedicdo de agua pode acarretar problemas
graves como a contaminacao por microrganismosaufye quimicos, se estes estiverem
presentes na 4gua adicionada.

Os resultados obtidos para a crioscopia estaoaqesos na Figura 4.

Crioscopia x Amostras

0,56

0,55

0,55 - Y | — Ml’n~imo permitido pela legis-

lagdo

ATV MV YU = Maximo permitido pela legis-
Crioscopia em °H 0.>4 : ' _ lagdo

0,53 Leite Cru

0,53

0,52

0,52

YA D R W

Amostras
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FIGURA 4: Crioscopia em (°H) do leite analisaddReal Lacto. Fonte: ELABORACAO DO AUTOR (2013).
Pela andlise do grafico é possivel perceber qudslamostras analisadas apenas uma

(2,2%) estava fora dos limites estabelecidos pgislacao (-0,530°H a -0,550°H). O indice
crioscopico referente a esta amostra foi de (-03pJal resultado pode indicar adicéo de
agua. Além disso, fatores como raca, alimentagitsuweno de agua, periodo do dia em que
foi realizada a ordenha, clima, mastite e acidelepo interferir nos valores do indice
crioscopico.

Quanto ao percentual de gordura, 100% das amesti@gam acima do limite minimo
imposto pela legislacao vigente, como pode seo wigtFigura 5. Os percentuais variaram
entre 3,32% e 4,24%. De acordo com a literatute,&e componente mais variavel do leite,
pois € influenciado pela raca, estagio de lactagdncipalmente pela alimentacdo do animal
(SILVA et. al., 2010).

Gordura x Amostra

4,50
41000+t === Minimo permitido pela legis-
lagdo
3,50 — —
Gordura em % Leite Cru
3,00
2,50

NGO D O Y RO A S0 gy

Amostra

FIGURA 5: Gordura em (%) do leite analisado nalReato. Fonte: ELABORACAO DO AUTOR (2013).

A figura 6 demonstra que todas as amostras de B&ID em conformidade com a
legislacdo. Da mesma maneira que o teor de gorduretrato seco desengordurado do leite
depende da qualidade e equilibrio da alimentac@wahnpodendo variar em funcéo do tipo
de alimentacéo fornecida aos animais ja que o ¢éormento de pasto acaba ndo sendo
constante todo o ano, dado a sazonalidade dasasultdm aumento do nivel de energia
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relacionado a alimentacao das vacas pode conduriraumento de até 0,2% no percentual
de ESD (FERREIRA, 2003).

ESD x Amostra

9,20
9,00 — kA

== Minimo permitido pela legis-
880 +— -——- —- - —-——— - - lagdo

8,60
8,40
8,20
8,00

ESDem %

Leite Cru

NOO D N0 Y A0 A P Y

Amostra

FIGURA 6: ESD em (%) do leite analisado na ReatbaFonte: ELABORACAO DO AUTOR (2013).

Quanto ao percentual de extrato seco total (E®DYdldas amostras estavam de
acordo com a legislacéo, como pode ser visto nadig.

Como o EST corresponde a parte sélida do leitegga séo formadas pelo ESD e
pela gordura, mesmo as amostras com ESD abaixdrdmaregulamentado pela legislagéo
apresentaram um EST dentro dos padrdes, pois @esdbram contrabalangcados pelo teor

de gordura da amostra.
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EST x Amostra

13,50

13,00 9= == Minimo permitido pela legis-
12,50 ™— V- — VY Vv Vv~ vV//——uVv lagdo (%)

12,00 +— ¢

11,50
11,00

10,50

ESTem % Leite Cru (%)

NOO D KO Y A A 20 g

Amostra

FIGURA 7: EST em (%) do leite analisado na RealtbaFonte: ELABORACAO DO AUTOR (2013).

Quanto as andlises microbioldgicas, de acordo msultados de CCS, mostram
gue todas as amostras apresentaram valores desthonites estipulados pela legislagéo,
maximo 4,8.18 como mostra o figura 8. Este valor é consideramimal e indicativo de
Ubere sadio. Porém este valor esta sendo ace#ddguetlacdo até 30/06/202014, a partir
desta data o nimero imposto pela legislacéo serk®até 30/06/2016, conforme a tabela 1.
Segundo Santos (1983) revelaram que os fatoremfijuenciam a contagem de
células sométicas (CCS) do leite sdo: o nivel leq@dio, a idade da vaca, o estagio de
lactacédo, o estresse, os intervalos entre ordealmasnero de lactacdes e as estacbes do ano.
Segundo estes autores, a presenca de infeccaanthulgl mamaria pode ser o fator que mais
altera a contagem celular no leite, sendo quefeit®® dos demais fatores s&o menores se a

glandula mamaria ndo apresentar infeccéo.
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Contagem Células Somaticas x Amostra

50000

CCS em CS mL-1

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Amostra

FIGURA 8: CSS em (CS m) do leite analisado na Real Lacto. Fonte: ELABORECDO AUTOR (2013).

Os resultados obtidos das analises microbiologleaSPP das amostras de leite cru
estdo expressos na figura 9.

Estas amostras apresentaram-se dentro dos padrde®ipgro-organismos aerobios
mesofilos, onde o padrédo segundo a Instrucdo Noranat 62/2011 deve ser de 12 10FC
mL*, mostrando-se assim como sendo uma amostra da qtialidade sanitaria,
considerando assim seus resultados séo considerahossatisfatorios.

As elevadas contagens microbianas podem ser peowteside problemas de

deficiéncia na lavagem e sanitizacéo dos equipamsenttensilios da ordenha.
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Contagem Padrao em Placas x Amostra

500

CPP em UFC mL-1

0 5 10 15 20 25 30 35 40 45 50

Amostra

FIGURA 9: CPP em (UFC mt) do leite analisado na Real Lacto. Fonte: ELABORGCDO AUTOR (2013).



6. CONCLUSAO

Acerca dos resultados obtidos para o leite cru¥%d@8s amostras estavam dentro dos

padrées regulamentados pela legislacdo vigentén@62/20011 para, densidade, teor de
gordura e ESD, EST, CPP e CSS. Entretanto, dodetamostras analisadas 57,7% estavam
em desacordo para a acidez e 2,2% para a criosgopmnostra em desacordo com a
crioscopia apresentou um ponto de congelamentéds?0°H), o que pode indicar fraude
por adicéo de agua.

Esses resultados mostraram a necessidade de roaimyle, orientacdo e inspecao no
recebimento do leite cru, para se detectar e ifabhas no recebimento do mesmo.

Portanto, no geral, o leite cru recebido pela Raato atendeu as especificacdes da
IN 62/2011, o que indica o0 compromisso do laticeno oferecer ao consumidor um alimento

confiavel e de qualidade.
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