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Resumo

O leite é fundamental na alimentacdo humana, considerado um alimento completo
pelo seu alto teor de nutrientes, e por esse motivo, é meio de proliferacdo de
microrganismos deteriorantes e patogénicos, que podem alterar a qualidade do
produto. Diante disso, o presente trabalho tem por objetivos realizar andlises fisico-
quimicas, o controle da temperatura e o controle da mastite, buscando examinar a
gualidade do leite antes da etapa de processamento. Foram realizadas as
seguintes analises: mastite, fosfatase, peroxidase, prova do alcool e do alizarol,
teor de gordura, densidade, extrato seco total e extrato seco desengordurado,
proteina e lactose. Foram coletadas cinco amostras em dias diferentes, algumas
analises apresentaram resultado abaixo do minimo estabelecido pela IN N° 76. Sao
elas: acido latico, densidade, extrato seco desengordurado e proteina. Porém, a
maioria das analises apontou para um produto de boa qualidade e contagem

minima de microrganismos.

Palavras-Chave: leite, analises, qualidade.



Abstract

Milk is fundamental in human nutrition, considered a complete food due to its high
nutrient content, and for this reason, it is a means of proliferation of deteriorating
and pathogenic microorganisms, which can alter the quality of the product. In view
of this, the present work aims to carry out physical-chemical analyses, temperature
control and mastitis control, seeking to examine the quality of the milk before the
processing stage. The following analyzes were carried out: mastitis, phosphatase,
peroxidase, alcohol and alizarol tests, fat content, density, total dry extract and
defatted dry extract, protein and lactose. Five samples were collected on different
days, some analyzes showed results below the minimum established by IN N° 76.
They are: lactic acid, density, defatted dry extract and protein. However, most
analyzes pointed to a good quality product and minimal microorganism count.

Keywords: milk, analysis, quality.
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1. Introducgéo

O leite pode ser definido como “leite grosso” que € um produto oriundo da
secrecdo mamaria dos mamiferos. Segundo o Regulamento de Inspecao Industrial
e Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), pode ser denominado,
produto normal, fresco, integral e proveniente de uma ordenha com animais sadios
(TRONCO, 2013).

E necessario a padronizacdo de higiene desde a producdo até o
processamento, ou seja, logo apos a saida da glandula mamaria, deve-se ter o
cuidado para que néo haja nenhuma contaminacdo. Dessa forma, o leite entra na
unidade de processamento com uma boa qualidade nutricional, menor nimero de
bactérias e contaminantes oriundos do solo e da ordenha, que podem ser trazidos
pelos manipuladores (PINTO, 2006).

A atividade leiteira gera renda a milhares de pessoas no Brasil. No entanto,
essa rentabilidade muitas vezes sofre oscilagbes, devido ao elevado custo dos
insumos utilizados na producdo. Ao mesmo tempo, o preco final do produto néo
acompanha essas variacdes. A modernizacéo na producao de leite mostra-se mais
proveitosa para produtores que possuem maior rebanho, ou seja, a tecnologia
empregada substituiu a mao de obra humana. Como consequéncia, 0s menores
produtores acabam se desligando dessa atividade devido a falta de investimento
em tecnologia.

O crescimento na atividade de leite ocorreu em razdo da implantacéo de
novas técnicas mais avancadas, visando o melhoramento da genética dos animais,
assim como a qualidade da alimentacdo e manejo dos mesmos. Este método visa
a importancia de termos um manejo adequado, alimentacdo de boa qualidade e
analise antes da ordenha e logo apés, para que o produto final seja de boa
gualidade (EMBRAPA, 2021).

A qualidade do leite cru remete aos parametros de composi¢cdo quimica e
as caracteristicas fisico-quimicas e de higiene. Estes fatores estéo ligados a cada
animal, que podem ser importantes durante a lactacdo e a salde animal. E
fundamental termos o controle higiénico-sanitario, desde a obtencdo do leite in
natura, até a embalagem do produto final, sendo o principal veiculo de

contaminacao a produgéo do mesmo.



As proteinas do leite sdo formadas por aminoacidos, que estdo ligados
linearmente por meio de ligacdes covalentes. A pasteurizacdo € um tratamento
térmico brando que tem como finalidade deixar o leite livre de microrganismos
patogénicos nao esporulados. A desnaturacdo ocorre quando o leite 4cido se
encontra em temperatura alta ocorrendo a quebra da pepsina, ou seja, esse leite
pode ter contaminacdo. Sendo assim, a estabilidade da proteina no leite é
fundamental porque garante condi¢ces de processamento, aumenta a vida Util nos
derivados lacteos e proporciona ao consumidor final uma qualidade.

A partir dessa afirmacao, o trabalho tem como objetivo realizar andlises do
leite na etapa de recebimento, verificando a temperatura e qualidade a fim de

permitir que 0 mesmo passe para a etapa de processamento.



2.0Dbjetivos

2.1 Objetivo geral

Avaliar a qualidade do leite cru da Estacéo Experimental de Tuiuty e do leite
pasteurizado na Agroindustria do IFRS, Campus Bento Gongalves.

2.2 Objetivos especificos
e Realizar as analises fisico-quimicas do leite cru;

e Realizar as analises do leite pasteurizado;

e Realizar analise de controle da Mastite do leite.



3. Referencial Tedrico

3.1 Qualidade do leite

O leite possui em sua composicdo um grande meio de cultivo para o
desenvolvimento de microrganismos. Dessa maneira, 0s aspectos de higiene séo
fundamentais no processo de ordenha, garantindo um produto de melhor qualidade
(CALLEFE, 2015).

A qualidade de leite cru esté relacionada diretamente com os parametros
Ccomo sua composi¢ao quimica, as caracteristicas fisico-quimicas e higiene durante
sua obtencdo e processamento. Encontram-se no leite as proteinas, gorduras,
lactose, sais minerais e vitaminas, que podem determinar a qualidade da
composicdo do produto final, isto €, sdo oriundos de um bom manejo, uma
alimentacdo adequada, a raca e a genética (TINOCO, 2022). ApGs o processo de
ordenha, alguns cuidados devem ser tomados em relacdo as varias fontes de
contaminacdo, quando adicionamos o leite nos tanques de refrigeracdo, a
temperatura ideal deve estar entre 4°C e 7°C. E permitido acumular leite de varias
ordenhas por um periodo de 2 dias. O transporte do leite é feito por caminhdes com
tanques isotérmicos até as industrias de beneficiamento (PINTO 2006; SANTOS,

2001).

3.2 Qualidade Fisico-quimica

Conforme a IN N° 76 (BRASIL, 2018), o leite deve chegar a industria com a
temperatura de 7 °C. Este leite deve apresentar uma aparéncia boa para o seu
processamento, ou seja, liquido branco opalescente homogéneo e odor
caracteristico.

As andlises fisico-quimicas tem por finalidade avaliar se o produto esta em
boas condi¢des para o uso do mesmo. A importancia de analisar consiste na forma
de verificar se existe alguma fraude no leite como por exemplo: adicdo de agua.
N&o havendo a realizagdo da mesma inviabiliza a rapida identificacdo de possiveis

falhas que possam ocorrer durante o beneficiamento (ZOCCHE, 2002).



O leite representa a combinacdo de diferentes elementos solidos diluidos
em agua. Sendo assim, na composicao do leite a &gua é a que mais esté presente
com 87%, ja as proteinas 3,2%, gordura 3,5%, em torno de 4,6% de lactose e 0,7%
sais minerais, o restante 13% sdo de sdlidos totais. Esses componentes estédo
associados a diversos fatores que podem alterar a qualidade, como manejo, clima,
condi¢cdes higiénico-sanitérias, nutricdo, temperatura de armazenagem e
transporte do leite e bem-estar animal (LEIRA, 2018).

Para poder analisar a qualidade do leite sao realizadas varias analises como
por exemplo: alizarol, alcool, mastite, densidade, teor de gordura, gramas de acido
latico em 100g de leite, fosfatase, peroxidase.

3.2.1 Prova do Alizarol

A importancia de realizarmos essa analise é para saber se o leite esta com
condicbes higiénico-sanitarias Otimas para o consumo do mesmo. Quando
realizada, possibilita detectar se o leite suporta tratamento térmico, ou seja, analisa-
se a estabilidade térmica das proteinas, por meio da reacdo com a solucao
alcoolica. Se ocorrer a desestabilizacdo da micela do leite, compreende-se que o
leite possui acidez.

Segundo Oliveira (2009), quando a acidez do leite for elevada, pode-se dizer
gue ocorreu a acidificacao da lactose, que pode ser provocada pela falta de higiene
na ordenha e pela contaminacdo de microrganismos deteriorados, 0 que pode
representar alto risco a populacgao.

Sendo assim, se o teste de alizarol for alcalino, esta relacionado diretamente
com a baixa qualidade da alimentacdo, vacas doentes, mastite e condicbes
climaticas (BELOTI, 2015).

Se o resultado for vermelho-tijolo, a amostra representa que o leite é estavel,
ou seja, sem a presenca de grumos. Se apresentar coloracdo marrom claro ou
amarelo, o leite esta instavel, com a presenca de grumos, consequéncia de um
problema que ocorreu durante a ordenha ou algum animal com doenca.

Podemos observar a forma simultanea a floculagcdo da caseina e a viragem
da cor que provém da mudanca de pH. Neste caso, quando realizamos as analises
do leite, podemos observar o resultado imediato, ou seja, se a coloragao da nossa

amostra for vermelho-tijolo, isso indica que o leite estd com boa resisténcia, mas ja
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se o resultado for de marrom claro ou amarelo, isso indicada que a acidez do leite
esta elevada (TRONCO, 2013).

3.1.2 Gramas de Acido Latico

A andlise de gramas de &cido latico estima formacdo de coagulos, onde
pode indicar se a amostra da matéria-prima apresenta boa qualidade, ocorrendo a
neutralizacdo da acidez do leite, até o ponto de equivaléncia, que é por meio da
solugdo de hidréxido de sodio, e o indicador conhecido como fenolftaleina, o
resultado encontrado deve estar entre 0,14 e 0,18 g de acido latico/100 ml, para
obter - se um leite fresco e sem acidez.

Para o leite ser considerado normal, durante a analise o resultado deve estar
entre 14°D e 16°D (graus dornic), assim ele esta apto para o consumo e producao
de produtos. O leite que é acido, durante a analise o resultado vai ficar acima de
18°D, ou seja, esse tipo de produto ja possui um desenvolvimento microbiano, onde
a lactose é transformada em acido latico, essa elevacao faz com que o leite nao
seja processado.

Mesmo quando o teor de gordura é elevado, a acidez também se eleva
sensivelmente, em razdo do conteudo de sdlidos ndo gordurosos que estdo
presentes. Sendo assim, a titulacdo acida pode ser influenciada pelo estagio de
lactacdo, mastite, atividade enzimatica e pela composicdo do leite fresco
(TRONCO, 2013).

A mastite interfere muito na acidez do leite, porque quando temos uma vaca
no rebanho com essa doenca, o leite deste animal possui maior teor de sédio, e

menores os teores de calcio, fésforo e potassio. O pH tende a ficar alcalino.

3.1.3 Teor de Gordura

A gordura se encontra no leite na forma de emulsdo de glébulos de gordura,
isto se refere a mistura de agua que nao foi dissolvida, que fica de repouso
formando a linha de creme como conhecido por nata. Esta entre os componentes
mais variaveis do leite, ndo se refere somente a diferentes espécies, mas também
a racas. A gordura do leite é importante fonte de acidos graxos essenciais e

vitaminas lipossoluveis (BELOTI, 2015).
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O leite € composto por 4gua, sdo dissolvidos lactose, proteina, sais minerais
e pouca porcentagem de gordura. No Rio Grande do Sul, o teor médio de gordura
do leite das vacas de raca Holandesa estd em 3,31%. As Instru¢cdes Normativas 76
e 77 estabelecem que no Brasil o teor de gordura minimo no leite cru é de 3,0
g/100g. Os animais que estao no inicio da lactacao possuem alto indice de gordura
no leite e também nos meses de inverno a lactacéo € baixa, devido a qualidade da
pastagem e menor estresse. A gordura no leite € de extrema importancia, visto que

séo produzidos produtos como: manteiga, sorvete, leite condensado e queijos.

3.1.4 Mastite

A mastite encontra-se em dois tipos: clinica e subclinica, estes métodos sao
presenciados na fazenda antes da ordenha. No recebimento do leite, € de rotina
realizar analises para a deteccdo da mastite, por exemplo, a pesquisa de
leucocitos, ocorréncia da gelificacdo, processo resultante do contato desses
leucocitos presentes no leite com o hidroxido de sodio.

A mastite clinica é o surgimento de edemas, aumento de temperatura,
endurecimento e dor na glandula mamaria que normalmente surge o aparecimento
de grumos, pus ou quaisquer alteracdes das caracteristicas do leite.

A mastite subclinica é realizada através de testes indiretos, como por
exemplo CMT (California Mastitis Test) e CCS (contagem de células somaticas no
leite do tanque de resfriamento), o teste CMT pode ser feito antes da ordenha, para
verificar a possivel contaminacao. Os jatos de cada teto sdo colocados dentro de
uma placa especial, com um reagente especifico, assim fazendo a agitacdo e por
meio da colocacdo podera ver o aspecto que a mistura ira adquirir, para poder
saber se ha ou ndo presenca de infeccao. Essa prética foi realizada pelo funcionario
da Estacado Experimental de Tuiuty antes da ordenha.

Para que os dois tipos de contaminagdo por bactérias sejam evitados,
precisamos manter o manejo adequado durante e apds a ordenha, fazendo a

higienizacdo dos tetos com iodo entre outros.
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3.1.5 Fosfatase e Peroxidase

A fosfatase € uma enzima encontrada naturalmente no leite. E destruida pela
acédo do calor produzido no processo de pasteurizacdo, no leite cru € positivo, mas
guando sofre o tratamento térmico seu resultado é negativo, sendo assim pode
indicar que houve a inativacao dos patégenos presentes no leite. J& na peroxidase
€ também uma enzima encontrada no leite, quando realizado o tratamento térmico
acima de 85°C, ocorre a inativagao da enzima. O resultado final para o leite cru e
pasteurizado € positivo (BELOTI, 2015; TRONCO, 2013).

A fosfatase € desnaturada com a temperatura minima de 60°C e 85°C de
pasteurizacdo, sendo assim podemos dizer que vai ocorrer a destruicdo de
patdgenos, ja a peroxidase para ocorre a desnaturacao precisamos colocar a uma

temperatura de 85°C por alguns segundos.

3.1.6 Extrato seco Desengordurado e Extrato Seco Total

O extrato seco € o conjunto de todos os componentes do leite, exceto a
agua, o extrato seco desengordurado € o representado pelo teor de sélidos totais
subtraida da gordura e da agua que esta no leite (BELOTI, 2015). Neste caso
utilizou-se o método indireto por formula de matematica:

% EST - % Gordura = ESD (TRONCO, 2013)

Segundo a IN N° 77 (BRASIL, 2018), a quantidade minima de extrato seco
desengordurado € de 8,49/100g. Se pensarmos nas proteinas e carboidratos sao
muito essenciais para 0 n0sso organismo. Ja as proteinas que consumimos sao
essenciais para a dieta e também na sintese de outras proteinas do tecido. Os
carboidratos sao 6timas fontes de energia, a lactose € um carboidrato encontrado

em diversos alimentos.
3.1.7 Proteina
As proteinas sdo compostas por aminoacidos, quando adicionamos

tratamento térmico, ocorre a integridade comprometida e pode precipitar, sendo

assim pode gerar a precipitacdo das proteinas do soro, porque sdo sensiveis ao
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calor. A caseina é uma proteina de alta qualidade e com elevado poder de
digestibilidade (BELOTI, 2015; TRONCO, 2013).

E o componente responsavel pela coloragdo branca opaca do leite, possui
grande valor na utilizagdo tecnolégica porque é através da proteina que ocorre a
formacdo de massa branca, ou seja, a coagulacdo do leite para a producao de
qgueijo (HAYDEN, 2023).

Segundo a Universidade de Passo Fundo, o Rio Grande do Sul relatou um
teor médio de proteinas no leite de vacas Holandesas 3,12% (NORO, 2006).
Durante os meses de inverno possui alto teor de proteina, onde pode estar
relacionado a qualidade nutritiva da pastagem.

3.1.8 Densidade

A densidade do leite € uma propriedade sensivel as alteragdes no volume
ou quantidade de solidos do leite. Neste procedimento podemos detectar se
existem fraudes como adicdo de agua. Quando ocorre adicdo de agua no leite a
densidade diminui, podem assim realizar uma fraude subsequente, ou seja,
adicionando substancias brancas, como por exemplo: farinha, aglcar, sal ou citrato
de soédio. Esses produtos recompdem a densidade que havia no leite (BELOTI,
2015).

O peso especifico do leite pode ser determinado por dois grupos: de um lado
a concentracao de elementos em solucao e de outro a porcentagem de gordura. A
densidade do leite precisa estar entre 1,028 e 1,034 g/cm3, o leite integral € um
produto que apresenta teor de gordura de no minimo 3%. Varios fatores influenciam

na composicao do leite, como: manejo, ordenha, glandula mamaéria, nutricdo, raca.

3.1.9 Lactose

A lactose € um acucar predominante no leite, onde chega a quase 100% do
teor de carboidratos, € um dissacarideo formado por moléculas de glicose e uma
galactose. A glicose é obtida na corrente sanguinea e a galactose é sintetizada a
partir da glicose, mas também por glicerol, acetato e lactato.

A lactose tem importante funcdo no equilibrio osmatico no leite, fazendo com

gue agua seja transferida do sangue para o leite (BELOTI, 2015). Provém de
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alimentos ricos em carboidratos, ou seja, concentrado e pasto sdo alimentos com
valor energético alto, que aumentam a producéo de proteina microbiana. Esses
alimentos levam carbono para o rumen, que se juntam com a amoénia sendo
liberada a degradacdo da proteina no mesmo, que fornece uréia, formando a
proteina microbiana no intestino delgado, onde sera absorvida na forma da

aminoécidos, servindo de sintese de proteina de leite na glandula mamaéria.

4. Materiais e Métodos

O leite usado provém da Estacao Experimental do Campus IFRS em Tuiuty,
refrigerado em tanque por apenas 2 dias. Quando recebido na agroindustria, foram
realizadas as analises com o auxilio do equipamento chamado Lactoscan. Apés
iniciou-se 0 processamento com a observacéo da qualidade do leite. O produto &
proveniente de vacas de raca holandesa em fase de lactacdo. No momento da
analise do leite, apresentando resultado negativo, ou seja, sem a presenca de
microrganismos, seguiu-se para o0 processo de pasteurizacdo. Foram coletadas
cinco amostras em dias diferentes, observando a qualidade do leite cru para o

beneficiamento na agroindustria.
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5. Resultados e Discussao

Os resultados das analises das amostras de leite recebidos nas diferentes

datas do més de agosto de 2022 estédo descritos na tabela 1 e nos quadros 1 e 2.

Tabela 1. Resultados das analises fisico-quimicas referentes as amostras de leite
analisadas:

Data de andlise ~ 08/08/2022 12/08/2022 15/08/2022 22/08/2022 24/08/2022

Acidez titulavel 0,18 0,18 0,19 0,17 0,16
(g de &cido
Latico/L de leite)

Gordura (g/100g 3,98 4,33 4,02 4,08 4,30
de leite)

Densidade em 1,03045 1,03075 1,03072 1,03053 1,01928
15°C

(g/cm3)

Sdélidos totais 12,58 13,07 12,70 12,72 12,11

(9/100g de leite)

Solidos ndo 8,60 8,74 8,68 8,64 7,81
gordurosos
(9/100g de leite)

Proteina total 3,15 3,21 3,18 3,17 2,86
(9/100g de leite

Lactose anidra 4,73 4,81 4,77 4,75 4,31
(9/100g de leite)

Fonte: A autora.
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Quadro 1. Resultados da Prova do Alizarol, Mastite.

Data Prova do Alizarol Mastite

08/08/2022 Coloracao Roseo-salmao sem coagulacao Negativo
12/08/2022 Coloracao Roseo-salmao sem coagulacao Negativo
15/08/2022 Coloracéo pardo-avermelhada, coagulacao fina | Negativo
22/08/2022 Coloracé@o Réseo-salmédo sem coagulagéo Negativo
24/08/2022 Coloracé@o Réseo-salmédo sem coagulagéo Negativo

Fonte: A autora.

Quadro 2. Resultado das analises de Fosfatase alcalina e Peroxidase.

Data Fosfatase Alcalina Peroxidase
08/08/2022 Negativo Positivo
12/08/2022 Negativo Positivo
15/08/2022 Negativo Positivo
22/08/2022 Negativo Positivo
24/08/2022 Negativo Positivo

Fonte: A autora.
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5.1 Discusséao dos resultados

A tabela 1 demonstra os resultados obtidos nas analises de acidez do leite
das amostras analisadas nas diferentes datas estudadas. Essas andlises trazem
resultados dentro da faixa de acidez considerada normal, ou seja, de 0,14 a 0,189
de acido latico/L. No entanto, na amostra de 15/08, a acidez titulavel obtida foi de
0,199 de acido latico/L de leite. O valor esta acima do recomendado pelo Brasil
(2018). A acidez elevada desta amostra pode ter sido causada pela ma
higienizacéo dos tetos e dos equipamentos, animal com doenca ou ainda por erro
analitico, j& que alguns reagentes utilizados estavam proximos a sua data de
validade.

Conforme a IN N° 76 (BRASIL, 2018), o leite em condi¢cdes adequadas deve
apresentar acidez titulavel entre 0,14 (quatorze centésimos) e 0,18 (dezoito
centésimos) expressa em gramas de acido latico/L. De acordo com Oliveira (2009),
a determinacao da acidez do leite € uma analise de rotina na industria de laticinios,
gracas a ela sdo detectadas anormalidades no leite, bem como seu estado de
conservacao. Quando o leite ndo € armazenado de maneira adequada, o numero
de microrganismos presentes torna-se elevado, levando ao aumento de acidos
presentes no leite.

O aumento da acidez pode ser causado por acdo de bactérias naturalmente
presentes no leite ou bactérias contaminantes (bactérias de origem fecal). Quando
o leite é estocado acima da temperatura de refrigeracdo, estas bactérias
multiplicam-se rapidamente produzindo, entre outras substancias, acido latico e
gases (ORDONEZ, 2005). O leite deve ser transportado em temperatura maxima
de 7°C, conservado no posto de refrigeracdo e na usina de beneficiamento a
temperatura maxima de 4°C (BRASIL, 2018).

Fernandes e Maricato (2010), avaliaram a qualidade do leite cru recebido
por um laticinio em Bicas, MG. Estes autores encontraram resultados entre 0,15 e
0,16 g de acido latico/L de leite em todas as amostras avaliadas, evidenciando os
indicativos de boa qualidade microbioldgica do leite em todos os meses analisados.

Em contrapartida, Moura (2017), investigou amostras de leite
comercializados em Roraima, e entre 13 amostras analisadas, verificaram que 62%
delas apresentaram teores de acidez fora dos padrdes preconizados pela

legislacdo atual. Moro (2021), refor¢ca a importancia da refrigeracdo adequada
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durante a estocagem e transporte do leite, jA que temperaturas inadequadas
favorecem a multiplicacdo de bactérias mesofilas, fermentam a lactose em acido
latico, detectado na andlise de acidez do leite.

Como podemos observar na tabela 1, os resultados relacionados a gordura
estdo de acordo com a quantidade considerada adequada, ou seja, de 3,5 até 5g
de gordura no leite cru.

Sendo assim, sabemos que a gordura é fundamental para o uso de outros
produtos, como por exemplo na producéo de creme de leite e a manteiga, este tipo
de gordura tem relagdo com o colesterol.

A gordura do leite € importante fonte de acidos graxos essenciais e vitaminas
lipossoluveis (BELOTI, 2015).

O leite que foi analisado é de vacas da raca holandesa, existem varios
fatores que influenciam a sazonalidade como: raca, alimentacdo e a fase da
lactacdo. Isso acontece pela baixa qualidade da alimentacdo durante o inverno,
gue pode gerar um estresse calorico no animal. O alimento nesta época do ano &
baixa fonte de nutrientes, durante o outono ocorre a rebrota da pastagem. De
acordo com a tabela 1, os resultados estdo conforme preconiza a IN N° 76.

A tabela 1 informa os resultados da densidade do leite cru. Segundo a IN N°
76, a mesma precisa estar entre 1,028 e 1,034 g/cm3.

Essa andlise foi realizada com o objetivo de verificar a ocorréncia de alguma
fraude no leite, observando se ha alteracdo no mesmo devido a adicéo de agua. E
observado uma divergéncia nos valores, no entanto na data 24/08 os indices
ficaram abaixo da legislacdo vigente, ou seja, esse leite esta ndo conforme. Essa
amostra apresenta algum tipo de adi¢cdo que possuia dentro do recipiente quando
ocorreu o transporte do leite.

Em relacdo aos solidos totais, na tabela 1 mostra que todas as analises
realizadas apontam resultados acima da legislacdo, ou seja, o teor minimo
consideravel é de 11,49/100g de acordo com a IN N° 76.

Na tabela 1, em relacdo aos sélidos ndo gordurosos, todos os resultados
estdo de acordo com a legislacdo, com excecao do dia 24/08 que apresenta um
valor abaixo de 8,49/100g.

A ocorréncia de fraude no leite por adicdo de agua pode acarretar uma
diminuicdo consideravel no seu valor nutritivo, comprometendo a qualidade do

produto. A porcentagem de sélidos ndo gordurosos pode variar em funcdo da
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variedade nutricional de alimentos fornecidos aos animais. Além disso, podem
ocorrer enfermidades, como a mastite (LOVATO, 2013).

A analise de leite cru que apresentou baixo teor de sélidos ndo gordurosos,
pode ser afetado por meio das enfermidades de animais que estavam no rebanho.

Os resultados apresentados em relacdo a proteina total do leite mostram
que, a maioria dos resultados se encontram dentro do teor minimo previsto na
Instrucdo Normativa 76 de 2,99/100g, exceto a analise do dia 24/08 que apresenta
teor minimo abaixo das especificacdes.

O baixo teor de proteina é influenciado por fatores genéticos, estacdo do
ano, estagio de lactacdo e alimentacdo fornecida no rebanho. Entre outros fatores
gue reduzem o teor de proteina estdo: baixo consumo de matéria seca, falta de
proteina degradavel e a falta de carboidratos ndo estruturais (HAYDEN, 2023).

Conforme a tabela 1, os resultados obtidos a partir da analise da lactose
anidra presente no leite indicam que os teores estdo de acordo com a Instrucéo
Normativa 76 que mostra um teor minimo de 4,3g/100g.

No quadro 1, observa - se a anéalise de mastite indicando que os resultados
foram todos negativos, ou seja, 0 leite apresenta boa qualidade para
processamento e futuro consumo. Esse produto provém a animais sadios e bem
alimentados. Segundo Massote (2019), alguns pontos devem ser abordados para
manter o controle da mastite, tais como a realizacdo de pré e pds-dipping, e a
separacdo de animais com mastite crbnica, além da correta manutencdo e
higienizacdo do ordenhador e equipamento de ordenha.

O quadro 1 mostra a analise da prova do alizarol, que apresentou
divergéncia em uma andlise, exibindo coloracdo pardo-avermelhada e coagulacéo
fina, nesse resultado da amostra de 15/08 obtivemos um leite acido. J& nas demais
analises os indices encontrados estdo de acordo com a IN N° 76.

A acidez elevada no leite provém de uma fermentacéo da lactose causada
pela multiplicacdo de bactérias lacticas. Esse processo também pode ocasionar a
coagulacao da caseina e assim, impedir seu uso (MONTANHINI, 2013).

No quadro 2, observa-se que temos o resultado negativo para a fosfatase e
positivo para peroxidase. Assim, consequentemente a fosfatase alcalina deve ser

inativada e a peroxidase permanecer ativa logo apos a pasteurizagao.
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A fosfatase alcalina pode indicar se a pasteurizagao atingiu a temperatura
suficiente para eliminar patdogenos do leite, ou ainda se ocorreu alguma
contaminacao no leite (SEIXAS, 2014).

A peroxidase também é encontrada no leite naturalmente, e é inativada em
temperaturas acima de 80°C, este teste avalia se houve superaquecimento do leite
durante o tratamento térmico (OLIVEIRA, 2009).
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6. Concluséao

O presente trabalho foi realizado evidenciando andlises fisico-quimicas do
leite com o objetivo de garantir a maxima qualidade do produto, ou seja, com
minima contagem de microrganismos e permitir que 0 mesmo siga para o devido
processamento. Na entrada da agroindustria foram realizados testes para observar
alguma contaminacdo durante a ordenha e verificar se tem algum animal com
doenga.

As avaliactes de qualidade do leite cru, por meio de provas fisico-quimicas
apontaram irregularidades em algumas andlises. Nas amostragens de &cido latico,
densidade, extrato seco desengordurado e proteina os indices ndo alcancaram o
teor minimo previsto na legislacdo. No entanto, a maioria das amostras apresentou
dados que caracterizam um leite de boa qualidade e contagem minima de
microrganismos.

Considerando esses resultados, podem ser investigadas as razdes pelas
guais foram obtidas solu¢cbes abaixo do minimo sugerido pelas Instrucdes
Normativas, auxiliando em conclusdes para que melhores indices sejam atingidos

e o leite possa apresentar qualidade constante.
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