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Resumo

Este trabalho objetivou realizar um levantamento acerca do leite tomando como base
sua natureza de matéria — prima utilizada pelas industrias de laticinios que o processa a fim de
tornd-lo um produto que atenda as exigéncias nutricionais, sem pOr em risco a satide humana.
Foram revisados os aspectos de composicdo do leite, quais sejam: gordura, proteina e lactose.
Com relagcdo as propriedades fisico-quimicas, fez-se um estudo no que tange a acidez,
densidade e crioscopia. Tendo em vista que o comprometimento da saide da glandula
mamdria afeta a composicdo normal do leite, abordou-se a importincia da contagem de
células somdticas como parametro essencial para avaliar a presenga de mastite no rebanho.
Para avaliar a obten¢a@o higiénica do leite foi revisada a contagem bacteriana total. Portanto, a
qualidade do leite como alimento saudédvel e importante na dieta da populacdo humana esta
diretamente associada com suas propriedades fisico-quimicas e de composi¢do nutricional,

assim como, isento de agentes contaminantes.

Palavras-chave: composicdo do leite, propriedades fisico-quimicas, contagem de células

somadticas, contagem bacteriana total.



Abstract

This work aimed to accomplish a study about of the milk building upon the nature of
raw material used by the dairy industry that the process to make it a product that meets
nutritional requirements, without endangering human health. Were reviewed the aspects of
milk composition, which are: fat, protein and lactose. With respect to physico-chemical
properties, a study was made with respect to acidity, density and crioscopy. Considering that
the impairment of health of the mammary gland affects the normal composition of milk, was
addressed the importance of somatic cell count as an essential parameter to assess the
presence of mastitis in the herd. To assess the hygienic obtainment of milk was reviewed the
total bacterial count. Therefore, the quality of milk as a healthy food and a dietary staple of
the human population is directly related to its physico-chemical and nutritional composition,

as well as free of contaminants.

Key words: milk composition, physico-chemical properties, somatic cell count, total bacterial

count.



SUMARIO

LLISTA € TaADEIAS. ...ceeeeeeeeee ettt ettt e ee e e e e et e eeeeeeee et eeneeseteseaeneseneeeevenenans VI

CAPITULO 1 - QUALIDADE NUTRICIONAL, FiSICO-QUIMICA E

MICROBIOLOGICA DO LEITE CRU REFRIGERADO. 08
RESUIMIO. ¢t ettt sttt et et et e esaae et e enaee eaneeenes 09
AADSETACE. ...ttt ettt et e e e ettt et et ettt ettt b e et st st e st e st e eaeesheesbaea 10
1. ConSIAEragOes FINATS......cevcieeriiiieiieerieeeiteeiie e ete e et sabe et be e sreeesaeaessaees saeesennbe e ssaeannaens 11
2. CompOSICAO dO LEILE...ccveiriiiiuiiiiiiiiiiitiit ettt sttt ettt st et et se e st e se e eaie e 13
2.1 GOTAUTA. ...ttt et ettt ettt et sttt et et et et e et eb e eb e eu e et e e e sbe suee ebae s 14
2.2 PIOEINA .ttt sttt ettt ettt ettt et et et e st e et e eb e ea e st st e sae saae s 15
2.3 LLACKOSC ..ttt ettt ettt ettt ettt sh e ehe e eb e eb bt ea bttt b et et e st e nbeesaeesheeenae 16
2.4 VItaminas € MINETAIS. ......cevueereirieiirtiinieenieeeieeeete ettt ettt ettt e s stessteesteesaeeebaeene 16

3. Caracteristicas fisico-quimicas dO 1€Ie..........ccoveriiiiiiiiiiiiiiiiit e e 17
3.1 DENSIAAE. .....ueeiiiii ettt ettt ettt et st s nae e 18
B2 ACTARZ ettt e sttt e eae e saeesaae s 19
ST I @ 5 (o T oo) o3 - FO O OUPUUSP PRSI 21

4. Contagem de Células SOMALICAS (CCS)...uiiriiiiiiiiiii it irtie ettt et ste e tbe et e e saeen e 21
5. Aspectos microbiol0@iCOS dO LEILE. .......ocuteieiiiiriiiiiiiniienee ettt e 23
RETETENCIAS. ...ee ittt et et e e ettt et et et se e st sa e en e enae 27
CAPITULO II - AVALIACAO DA QUALIDADE DO LEITE FORNECIDO A UMA
USINA DE BENEFICIAMENTO NA CIDADE DE PATOS............... 33

RESUIMO. ... .35
ADSETACE. . . ot e et e e 36
1 TETOAUGAO. «. ettt st e et et ettt et st e sb e et e es e et e e e seee eaes 37
2. Material € MELOAOS. ......coutiiiiriiiriiet ettt st et ettt e sttt e et e e s 39
2.1 Descri¢do do universo amostral.........coocerieereerir ettt 39
2.2 Periodo de coleta, nimero de amostras € acondiCiONAMENLO. .............uveeveeeveeeveerveeeeeennes 40
2.3 Localizag@0 das propri€dades. . .........euueruerierieniiniiriteiteitesie ettt st e ree e e e 40
2.4 Aplicac@o de qQUESLIONATIO. .. ccovvtetiertieriieetieeite ettt et et e et et ettt e e sebe e e en e 41
2.5 MEtod0os de aNALISES. .....ccuueruririiriierie ittt ettt ettt ettt st 41

2.5.1 Andlises fisico-quimicas realizadas na industria no momento da coleta.............. 41



2.5.2 Andlises realizadas no laboratdrio de inspecéo e tecnologia de leite e derivados da

UFCG. ...ttt sttt ettt s st 42

2.5.3 Andlises realizadas no PROGENE...........cc.cooiiiiiiiiii e 42

2.6 ANALISE ESLALISTICA. . ...eeiiiuiiiiiiieiiiieie st et s e e 42

3. Resultados € DISCUSSAO.........oiuiiiiiiiiiiiiit ittt 43
3.1 Perfil dOS PrOPIIELATIOS. .. .eeeuvietieiiiriiirteeite ettt ettt et et e ettt se e e 43
3.2 Caracteristicas das INStAlACORS. ... .ueeruiierrirrieeeriieeriieeree et eeeieeeeee e ereeeeate s seeesabeeeseseeens 43
3.3 Caracteristicas dos rebanhos € manejo SANILATIO. ........ccvverrerreereireieeie e e 44
3.4 Dados da PrOAUGAOD. ....eeuveieieeeiiieiieeetee et te st eette ettt eeteeeeteaestbe e steeaaetesentes saseaensseen snnees 45
3.5 Manejo e boas praticas de OrdenNa. ..........cocueeiuiirieniienie ettt 45
3.6 OTIiZEM A AQUA.....covteieiieiiiteietee ettt ettt ettt st eb e eat et ettt et e beebe e e 46
3.7 Analises fISICO-QUITNICAS. .. ..eoutiiiiitiritiriieiiet ettt ettt st e re e e esaee 47

4. ConSIAETaCOES FINAIS. . .eeerueeeriieeiiieeeee ettt eetie et et te st e e ste e setes sabetessbe e sseesenesessnees saseaensseas 56
RELEIENCIAS. ...ttt e e 57
APEIAICE. .. .ttt ettt bt et e ettt ettt eh e et e ea et e e eaes 62
APENAICE A — TaADCIAS. ..cceeiiiiiiiiiiiieiteitee ettt e saee 63
ApPENdice B — QUESHONATIO ..cc.veiruiieiiieiiieiiiiiteiteet ettt s s st et ebaeneeeaees 67
APENAICE C — ASSISTAT ...ttt st 70



\

LISTA DE TABELAS
CAPITULO 1 - QUALIDADE NUTRICIONAL, FiSICO-QUIMICA E
MICROBIOLOGICA DO LEITE CRU REFRIGERADO .....8

Tabela 1 - Composicdo média (%) do leite de diversas espécies e diferentes ragas de gado

{01030 03T F T 13

Tabela 2 - Requisitos fisico-quimicos do leite cru refrigerado segundo a Instru¢do Normativa
N° 51 (BRASIL, 2002)......ccoiiiiiiiiiiiiiiieeii ettt 18

Tabela 3 - Interpretacdo de resultados de valores de pH e da acidez do leite...........cc.ccceeeeneee. 20

Tabela 4 - Limites mdximos de contagem padrdo em placas para o leite cru refrigerado no

BIASIL oot ettt e e e e e et —raeaeee e ve i ns 26

CAPITULO II - AVALIACAO DA QUALIDADE DO LEITE FORNECIDO A UMA
USINA DE BENEFICIAMENTO NA CIDADE DE PATOS - PB ....33

Tabela 1 - Classifica¢do das 19 propriedades de leite da Mesorregido do Sertdo da Paraiba
quanto a producéo de leite em litros/dia.........coceeeuiriiniiiniiinienie e 63
Tabela 2 - Composic¢do fisico-quimica do leite fornecido por 19 propriedades da Regido do
Médio Sertdo da Paraiba durante o periodo chuvoso no ano de 2010 em relagdo
aos valores de referéncia estabelecidos pela IN51 para alguns parametros........... 63
Tabela 3 - Composic¢do fisico-quimica do leite fornecido por 19 propriedades da Regido do
Meédio Sertdo da Paraiba durante o periodo seco no ano de 2010 em relagcdo aos
valores de referéncia estabelecidos pela IN51 para alguns parametros................. 63
Tabela 4 - Valores médios da composicdo fisico-quimica do leite fornecido por 19

propriedades da regidao do Médio Sertao da Paraiba no periodo chuvoso do ano de

Tabela 5 - Valores médios da composicdo fisico-quimica do leite fornecido por 19

propriedades da regidio do Médio Sertdao da Paraiba no periodo seco do ano de



Tabela 6 - Comparacido das médias de composicio fisico-quimica do leite fornecido por 19
propriedades da Regido do Médio Sertdo da Paraiba entre os periodos chuvoso e

$€c0 do ano de 2010........coiiiiiiiiiiiiiii e 65
Tabela 7 - Médias geométricas da contagem de células somadticas do leite de 19 propriedades
da Regido do Médio Sertdo da Paraiba correspondentes aos periodos chuvoso e

$€C0 do ano de 2010........cccoiiiiiiiiiiiiiii e 66
Tabela 8 - Médias geométricas da contagem bacteriana total do leite de 19 propriedades da
Regido do Médio Sertdo da Paraiba correspondentes aos periodos chuvoso e seco

O N0 AE 2010, ettt e e e e e e e e te i eaeeereetet e —————. 66



CAPITULO I -

QUALIDADE NUTRICIONAL, FISICO-QUIMICA E MICROBIOLOGICA DO
LEITE CRU REFRIGERADO.

(Revisao de Literatura)



Qualidade Nutricional, Fisico-Quimica e Microbiolégica do Leite Cru Refrigerado.

Revisdo de Literatura
Sérgio Elano de Lacerda Oliveira', Maria das Gracas Xavier de Carvalho', Dalana Régia

Melo de Souza'.

'Faculdade de Medicina Veterindria, da Universidade Federal de Campina, Patos, Paraiba,
Brasil, Caixa Postal 64, CEP 58700-970 — Fone: (83) 3511-3000, FAX: (83) 3511-3009,

Patos/PB, Brasil. E-mail: <sergioelano @bol.com.br>,<gxavier @pq.cnpq.br>.

Resumo - Este trabalho objetivou realizar um levantamento acerca do leite tomando como
base sua natureza de matéria — prima utilizada pelas industrias de laticinios que o processa a
fim de tornd-lo um produto que atenda as exigéncias nutricionais, sem pOr em risco a satide
humana. Foram revisados os aspectos de composi¢ao do leite, quais sejam: gordura, proteina
e lactose. Com relagdo as propriedades fisico-quimicas, fez-se um estudo no que tange a
acidez, densidade e crioscopia. Tendo em vista que o comprometimento da satide da glandula
mamdria afeta a composicdo normal do leite, abordou-se a importincia da contagem de
células somdticas como parametro essencial para avaliar a presenga de mastite no rebanho.
Para avaliar a obten¢a@o higiénica do leite foi revisada a contagem bacteriana total. Portanto, a
qualidade do leite como alimento saudédvel e importante na dieta da populacdo humana esta
diretamente associada com suas propriedades fisico-quimicas e de composi¢do nutricional,
assim como, isento de agentes contaminantes.

Termos para indexagdo: composicdo do leite, propriedades fisico-quimicas, contagem de

células somadticas, contagem bacteriana total.
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Nutrition Quality, Physico-Chemical and Microbiological of raw milk cooled.

Abstract - This work aimed to accomplish a study about of the milk building upon the nature
of raw material used by the dairy industry that the process to make it a product that meets
nutritional requirements, without endangering human health. Were reviewed the aspects of
milk composition, which are: fat, protein and lactose. With respect to physico-chemical
properties, a study was made with respect to acidity, density and crioscopy. Considering that
the impairment of health of the mammary gland affects the normal composition of milk, was
addressed the importance of somatic cell count as an essential parameter to assess the
presence of mastitis in the herd. To assess the hygienic obtainment of milk was reviewed the
total bacterial count. Therefore, the quality of milk as a healthy food and a dietary staple of
the human population is directly related to its physico-chemical and nutritional composition,
as well as free of contaminants.

Index terms: milk composition, physico-chemical properties, somatic cell count, total

bacterial count.
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1 Consideracoes iniciais

Segundo o Regulamento de Inspec¢do Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA) e a Instrucdo Normativa n° 51 (IN 51), o leite, sem outra especificacao, é
o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condigdes de higiene, de vacas
sadias, bem alimentadas e descansadas, o leite de outros animais deve-se denominar segundo
a espécie de que proceda (BRASIL, 2002).

Do ponto de vista fisico-quimico, o leite ¢ uma mistura homogénea de grande nimero
de substancias (lactose, glicerideos, proteinas, sais, vitaminas, enzimas, etc.), das quais
algumas estdo em emulsdo (a gordura e as substancias associadas), algumas em suspensao (as
caseinas ligadas a sais minerais) e outras em dissolucdo verdadeira (lactose, vitaminas
hidrossoldveis, proteinas do soro, sais, etc), podendo essa composicdo variar em fungdo dos
seguintes aspectos: espécie, raga, idade, periodo de lactagdo, dentre outros (OLIVEIRA,
1986). Do ponto de vista biolégico, o leite € o produto da secre¢do das glandulas mamaérias de
fémeas mamiferas cuja fun¢@o natural € a alimentacdo dos recém- nascidos (PEREDA, 2005).

Segundo Sa (2004), a composicdo do leite € determinante para o estabelecimento de sua
qualidade nutricional e adequagdo para o processamento e consumo humano. Fagan et al.
(2008) relatam que a qualidade do leite avaliada por 6rgdos governamentais e pela propria
industria é baseada, sobretudo, na andlise dos parimetros fisico-quimicos, microbioldgicos e
na contagem de células somaticas.

O leite como alimento integro, remete também a uma avaliacdo quanto a presenga de
antibidticos, visto que, residuos dos mesmos podem oferecer sérios riscos a satde da
populagdo humana no que diz respeito a resisténcia microbiana, reacdes alérgicas, choques
anafilaticos e efeitos téxicos (VEISSEYRE, 1988). Para Nero et al. (2007), a presenca desses

residuos antimicrobianos pode, além dos efeitos adversos a saide publica, causar prejuizos as
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industrias de laticinios. Nascimento et al. (2001) e Van Schalk et al. (2002), afirmam que os
antibidticos sdo responsdveis pela inibicdo na multiplicagdo da microbiota do leite,
interferindo dessa forma, nos resultados de andlises laboratoriais de controle de qualidade,
assim como na fabricacdo de derivados como queijos e iogurtes.

A principal fonte desses residuos estd ligada a um manejo inadequado de drogas para o
controle de mastites (JONES, 1999). Dentre os antibidticos mais largamente utilizados em
tratamentos de rebanhos leiteiros estdao os do grupo B-lactdmicos. Sendo por esse motivo, 0s
mais comumente encontrados no leite (SHITANDI & KIHUMBU, 2004). Dessa forma, de
acordo com Nero et al. (2009), hd uma preocupagdo cada vez maior da populagdo mundial
com o consumo de alimentos mais sauddveis e seguros.

A qualidade do leite produzido no Brasil ainda estd aquém do que € tecnicamente
recomendével, podendo assim comprometer a inocuidade dos alimentos lacteos ofertados a
populacao, bem como as possibilidades do Brasil se estabelecer como um forte competidor no
mercado internacional. A baixa qualidade da matéria-prima aqui produzida limita a
transformacdo industrial desse leite a produtos de baixo valor agregado e, muitas vezes, sem
um padrio de exportagio (DURR, 2005). Porém para Bellini et al. (2008), o Brasil consegue
mostrar-se competitivo no mercado lidcteo mundial em funcdo de possuir um dos menores
custos de producdo devido a predominéncia de exploragdo dos rebanhos a pasto.

Ao mesmo tempo, com a globalizacdo de mercados estabelecendo uma grande e
variada oferta de produtos lacteos importados, as industrias de laticinios no Brasil, com o
intuito de tornarem-se mais competitivas, tém se modernizado e exigido dos produtores um
leite de melhor qualidade a fim de atender as exigéncias cada vez maiores dos consumidores
(GONZALEZ et al. 2004).

Além disso, com a criagdo do Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite

(PNMQL) do Ministério da Agricultura Pecudria e Abastecimento (MAPA), por meio da
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Instru¢do Normativa n® S1(IN 51), de 18 de setembro de 2002, foram estabelecidas normas de
produgdo, identidade e qualidade do leite, visando adequar as exigé€ncias minimas de
qualidade do leite cru e industrializado previstas na legislagcao internacional (RIBEIRO et al.,

2009).

2. Composicao do leite

O leite é o mais nobre dos alimentos, dada a sua composi¢ao peculiar rica em proteinas,
gorduras, carboidratos, sais minerais e vitaminas. Entre os leites explorados comercialmente,
destaca-se o bovino, tanto pela sua producio como principalmente pelo seu consumo (ASSIS;
FARIA & RODRIGUES, 2007). Informacdes sobre a composi¢do quimica média do leite de

diversas espécies sdo fornecidas na tabela O1.

Tabela 1. Composicido quimica média (%) do leite de diversas espécies e diferentes ragas de
gado bovino

Espécies Gordura Proteina Lactose Cinzas Extrato

seco %
Mulher 4,5 1,1 6,8 0,2 12,6

Vaca

Parda Sul/(;a 4’0 3,6 5’0 0’7 13,3
Holstein 3,5 3,1 4,9 0,7 12,2
Jersey 5,5 3,9 4,9 0,7 15,0
Ovelha 6,3 55 4,6 0,9 17,3
Cabra 4,1 4,2 4,6 0,8 13,7
Coelha 12,2 10,4 1,8 2,0 26,4

Fonte: PEREDA, 2005.

A qualidade do leite é fundamental para as industrias e produtores, tendo em vista sua
grande influéncia nos habitos de consumo e na producdo de derivados. Sendo assim, é
importante o conhecimento dos aspectos referentes a sua composicdo (VIEIRA et al.,2005),

pois segundo Klantz et al. (2009), esta determina as propriedades tecnoldgicas de
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processamento de seus derivados tais como queijo, manteiga, iogurte e outros produtos
lacteos.

Souza et al. (1999) afirmam que a composi¢do do leite € item de grande importincia
para obtencdo de bons resultados econdmicos, tanto para as propriedades leiteiras quanto para
as industrias de laticinios. Para exemplificar, Santos e Fonseca (2007) relatam que uma
redugdo de 0,5% de solidos totais ou 0,1% em proteinas pode significar uma perda de até 5
toneladas de leite em p6 ou 1 tonelada de queijo, respectivamente, para cada milhdo de litros

de leite processados.

2.1 Gordura

Dentre todos os constituintes do leite, a gordura é o componente mais varidvel, sendo o
seu teor influenciado por fatores ambientais, genéticos e de manejo nutricional (REIS et al.,
2004). De acordo com Penna et al. (2004), o referido constituinte representa um dos macro-
componentes do leite, com valores médios de 3,9%, estando diretamente ligado a diversas
caracteristicas fisico-quimicas e sensoriais do referido alimento e dos seus derivados. Assim,
a determinacdo da porcentagem de gordura pode auxiliar na interpretagdo dessas
caracteristicas. Além do que, segundo Reis et al. (2004), algumas industrias de laticinios
adotam teores maiores de gordura como referéncia para pagamento diferenciado do leite para
seus produtores.

Em termos gerais, a gordura do leite pode ser definida como o conjunto de substincias
passiveis de serem extraidas pelo método de Gerber, que consiste em uma digestdao dcida com
dcido sulftirico e posterior centrifugacio (PEREDA et al,, 2005). Quimicamente, tal
constituinte é composto por 98% de triacilglicerideos, os quais sdo os componentes mais

energéticos do leite sendo constituidos por trés moléculas de 4cidos graxos esterificados e
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uma molécula de glicerol. O acetato e o butirato sdo 4cidos graxos volateis produzidos pela
fermentagdo ruminal e absorvidos pela corrente sanguinea que na glandula mamaria, servem
como precursores para a sintese da gordura do leite. Sendo 17-45% desta, oriunda do acetato
e, 8-25% do butirato. Dessa forma, a producado lictea tem relagdo direta com a fermentagéo
ruminal (SANTOS e FONSECA, 2009).

Para Penna et al.(2004), os lipidios do leite podem ser definidos como compostos
organicos de alto peso molecular, constituidos basicamente de moléculas de C, H e O que sdo
formados pela ligacao éster entre uma molécula de glicerol e dcidos graxos. Essas substancias

sdo insoldveis na dgua e soldveis em solventes organicos, tais como o éter e o cloroférmio.

2.2 Proteina

O leite integral dentro de sua normalidade apresenta cerca de 3,1% de proteinas, sendo
2,6% destas, de caseina (proteina insolivel) e 0,5% de albuminas e globulinas soliveis no
soro (BLOWEY, 1992). A caseina € sintetizada nas células epiteliais da glandula mamadria
possuindo ainda quatro variantes genéticas: asl-, as2-, B-, e k-caseina (SANTOS e
FONSECA, 2009). Predominantemente (cerca de 98%), a caseina encontra-se organizada sob
a forma de micelas, que sdo agrupamentos de vdrias moléculas protéicas juntas com célcio,
fosforo e outros sais. Essas micelas, assim como os glébulos de gordura, sdo responsdveis por
grande parte das propriedades relativas a consisténcia e a cor dos produtos lacteos (BRITO et
al., 2001). De acordo com PEREDA et al. (2005), a caseina € uma proteina termorresistente, o
que permite a esterilizacio do leite sem que ela se geleifique.

As proteinas do soro estdo dissolvidas representando cerca de 20% do nitrogénio
protéico do leite. Elas, por sua vez, sdao formadas pelas seguintes fracdes: albumina do soro,

a-lactoalbumina, B-lactoglobulina, imunoglobulinas e proteose-peptonas. Apresentam menor
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influéncia sobre as propriedades fisico-quimicas do leite e se desnaturam com facilidade pela
acdo do calor (TRONCO, 2008).

Quanto a importancia para as indtstrias, o teor de proteina do leite tem sido utilizado
em programas de pagamento por qualidade em funcdo de ser um fator determinante para o

rendimento de produtos lacteos como queijos e leite em p6 (SWAYSGOOD, 1996).

2.3. Lactose

Compreende aproximadamente 52% dos sélidos totais do leite desnatado e 70% dos
s6lidos encontrados no soro do leite. Controla o volume de leite produzido, atraindo a dgua do
sangue para equilibrar a pressdo osmotica na glandula mamaria. A quantidade de dgua do leite
e, conseqiientemente, o volume de leite produzido pela vaca, depende da quantidade de
lactose secretada na glandula mamadria. A concentrag@o de lactose é de aproximadamente 5%
(4,7 a 5,2%) sendo um dos elementos mais estdveis do leite, isto €, menos sujeito a variacdes
(BRITO, 2001) e a menos que os animais estejam muito subnutridos, a sua concentracdo nao

é afetada por fatores nutricionais (GONZALEZ, DURR e FONTANELI, 2001).

2.4 Vitaminas e minerais

O leite é uma importante fonte de vitaminas, algumas se associam com a gordura (A, D,
E, K), enquanto outras se associam com a parte aquosa, neste caso estdo inclusas as vitaminas
do complexo B (riboflavina em maior teor) e a vitamina C (SANTOS e FONSECA, 2001).
Pereda et al.(2005), relatam que na elaboracdo de queijos, hd uma reducdo drdstica no
conteido de vitaminas hidrossoliveis pois estas sdo eliminadas juntamente com o soro do

leite.
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Quanto a presenca de sais minerais, o leite ¢ uma excelente fonte desses constituintes. O
cilcio e o foésforo apresentam-se em alta disponibilidade, principalmente por que se
encontram associados a casefna. Por isso, o leite ¢ uma importante fonte de cdlcio para o
crescimento do esqueleto dos individuos jovens e para a manutengdo da integridade dos 0ssos
dos adultos (BRITO, 2001). Existem ainda diversos minerais em quantidades pequenas, a
saber: sédio, potdssio, magnésio, flior, iodo, cobre, zinco e ferro (TRONCO, 2008).

Segundo Santos e Fonseca (2001), as concentracdes de sédio, potdssio e cloretos
constituem o segundo maior determinante do volume de dgua presente no leite pela pressdo
osmotica desses ions, complementando o efeito da lactose na determinacdo do volume de

dgua presente no referido alimento.

3 Caracteristicas fisico-quimicas do leite

A avaliag@o das caracteristicas fisico-quimicas do leite cru é importante para atender as
exigéncias do mercado e as novas especificagdes dos orgaos fiscalizadores (GRANADEIRO
et al., 2005). Segundo Ponce (2009), essas caracteristicas constituem uma valiosa ferramenta
para analisar o desempenho produtivo dos rebanhos leiteiros, informar sobre o estado
fisiolégico da lactacdo e para diagnosticar distirbios de metabolismo e seus possiveis
impactos sobre o processamento industrial e a qualidade final dos produtos lacteos. Mendonga
et al.(2001), enfatizam que essas andlises objetivam também detectar possiveis fraudes.

Segundo Agnese (2002), essas fraudes podem ocorrer pela adicdo de dgua ao leite,
alterando a sua crioscopia, ou de qualquer outra substincia que provoque interferéncia nos
parametros fisico-quimicos como a densidade, acidez e teor de s6lidos ndo gordurosos.

Segundo Séd (2004), deve-se também levar em consideragdo que o leite oriundo de

diferentes animais, dentro de um mesmo rebanho leiteiro, poderd apresentar variacdo em seus
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parametros fisico-quimicos, embora a mistura final do produto, a ser entregue a inddstria,
prioritariamente, apresente valores bastante proximos aos estabelecidos , quando se toma por
base, a média nacional.

De acordo com a Tabela 2 onde se encontra os padrdes estabelecidos pela Instrucdo
Normativa n® 51 (IN 51), considera-se normal o leite cru refrigerado tipo “C” que apresente as
seguintes caracteristicas quanto aos teores de gordura, acidez, densidade, lactose, extrato seco

total e desengordurado minimo.

Tabela 2. Requisitos fisico-quimicos do leite cru refrigerado segundo a Instrucdo Normativa
n° 51 (BRASIL, 2002).

REQUISITOS LIMITES
Matéria Gorda: g/100 g Minimo de 3,0
Densidade relativa a 15°C : g/mL 1,028 a 1,034
Acidez tituldvel: g de acido latico/100 mL 0,14a0,18
Sélidos ndo gordurosos: g/100 g Minimo de 8,4
Sélidos totais: g/100 g Minimo de 11,4
Lactose Minimo de 4,7

Fonte: BRASIL, 2002

3.1 Densidade

E o peso especifico do leite, determinado por dois grupos de substancias: de um lado, a
concentracdo de elementos em solucdo e suspensdo e de outro a porcentagem de gordura.
Com relacdo a densidade da dgua (1 g/mL), a gordura e os s6lidos ndo gordurosos possuem
valores abaixo e acima ao da 4dgua, respectivamente. A densidade final do leite depende do
balanco desses componentes (SANTOS e FONSECA, 2001).

De acordo com Mendes et al.(2010), ha causas de variagcdes normais da densidade que
ndo afetam a qualidade, como a composi¢do do leite em relagdo ao teor de gordura, o valor

protéico e a sua temperatura no momento da determinacdo. Por sua vez, causas atipicas como
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a adi¢do de dgua, levam a uma reducdo da densidade do leite, enquanto o seu desnate ou a

adicdo de amido ocasionam o seu aumento.

3.2 Acidez

De Acordo com Brito (2000), a acidez do leite € um fator que afeta a sua qualidade. Ao
ser ordenhado, o leite ndo apresenta nenhuma fermentagdo, ou seja, sua acidez natural decorre
dos componentes presentes no proprio leite: Caseina, 6°D; Fosfatos, 6°D; CO,,1-2° D;
Albumina,1°D; Citrato, 1°D (VIEIRA et al., 2005). Porém, quando o leite é obtido sob
condicdes inadequadas de higiene e refrigeracdo deficiente, ocorre o aumento de &cidos
organicos, em especial do dcido lactico, produzido por microrganismos fermentadores da
lactose, resultando na chamada acidez adquirida que em conjunto com a acidez natural, forma
a acidez real do leite (SANTOS e FONSECA, 2001).

A determinagdo da acidez do leite é uma das medidas mais usadas no controle da
matéria-prima pela industria leiteira. O teste € usado para classificar o leite e também como
um guia para controle da manufatura de produtos como o queijo. A acidez tituldvel é expressa
em graus Dornic (°D) ou em porcentagem (%) de é4cido liactico (EMBRAPA, 2011).

Ap6s um determinado periodo, com a ag¢do da temperatura e com a perda dos inibidores
naturais, o leite passa a apresentar elevacdo da acidez devido a acidifica¢do da lactose, em
decorréncia do metabolismo de microrganismos presentes. Portanto, é atribuida a acidez, a
perda do leite pelo produtor nas usinas quando a acidificagdo produzida ultrapassa a 1,8
gramas por litro de leite, que € igual a 18° D.

Os valores de pH e acidez do leite ndo sdo proporcionais, embora haja uma relagdo
inversa, ou seja, a medida que a acidez se eleva, ocorre abaixamento do pH (Tabela 3). A

dificuldade de uma boa obten¢do de correlagdo estd ligada ao fato que na determinacdo da
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acidez sdo quantificados os protons hidrogénios livres (fons) e acessiveis
(ionizdveis/dissocidveis); por outro lado, apenas os protons hidrogénios livres (ions) sdo

quantificados na determinacdo do pH (SILVA, 2004).

Tabela 3. Interpretacio de resultados de valores de pH e da acidez do leite

Acidez

pH Dornic ("D) Interpretacao dos resultados

6,6 - 6,8 15-18 Leite normal (fresco)
Leite tipico alcalino: leite de vaca com mastite, leite do final da
6,9 <15 ~ . .~ 1 !
lactacdo, leite de retencdo, leite fraudado com dgua
Leite ligeiramente 4cido: leite do principio da lactagao, leite com

6,5 -6 19-20 colostro, leite em inicio de processo de fermentacdo

6,4 +20 Leite que ndo resiste ao aquecimento a 110°C

6,3 22 Leite que ndo resiste ao aquecimento a 100°C

6,1 24 Leite que ndo resiste a pasteurizagdo a 72°C

5,2 55-60 Leite que comecga a flocular a temperatura ambiente
6,5 9-13 Soro de queijo

Fonte: Rodrigues et al. (1995)

A estabilidade ao alizarol € uma prova rapida, muito empregada nas plataformas de
recep¢ao como um indicador de acidez e estabilidade térmica do leite. A amostra de leite é
cuidadosamente misturada a uma solugdo alcodlica contendo um indicador de pH (alizarina) e
observa-se se ocorre a formagdo de um precipitado. Um aumento na acidez do leite, causada
pelo crescimento de bactérias e produgdo de 4cido lactico, causard um resultado positivo no
teste, embora o pH preciso em que isto ocorre ndo seja 0 mesmo para todo leite. A
concentracdo da solucdo alcodlica pode variar (BRITO et al., 2001). Todavia, o teste do
dlcool/alizarol deve ser feito com a concentracdo minima de 72% v/v (volume/volume)
(BRASIL, 2002).

Segundo Brito (2005), a prova do alizarol pode apresentar resultados relevantes nas
seguintes condicdes: se o leite for dcido; se o indice de mastite no rebanho estiver elevado; se

houver muitas vacas proximas da secagem ou recém-paridas e se existir desequilibrio salino
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do leite (excesso de cdlcio e magnésio em relacdo ao fosfato e citrato). Portanto, é

conveniente pesquisar a etiologia dessa alteracdo quando a referida prova for positiva.

3.3 Crioscopia

O ponto crioscopico indica a temperatura de congelamento do leite, cujo valor normal
para o leite com 12,5% de Extrato Seco Total (4,75% e 0,1% de cloretos) é de -0,531°C (-
0,550°H). Essa crioscopia é determinada, principalmente, pelos elementos soliveis do leite,
especialmente, a lactose. A adi¢do de dgua no leite causa alteragdo no seu indice crioscdpico,
ocorrendo aumento da temperatura de congelamento do leite, a qual tende a se aproximar da
temperatura de congelamento da dgua que é 0°C (SANTOS e FONSECA, 2001).

Para Brito et al. (2005), a determinacdo de fraudes no leite por adi¢do de dgua € a
aplicagdo mais usual da crioscopia em laticinios. Todavia, alguns estudos relatam que essa
andlise pode sofrer influéncia da fase de lactacdo, estacdo do ano, clima, latitude, alimentacao

e raca.

4 Contagem de células somaticas (CCS)

Estdo presentes no leite leucdcitos denominados, células somaticas, compostas também
por células epiteliais de descamacdo, resultado de um processo natural de reposicao de células
velhas dentro da glandula mamaria, ou ainda, de lesdo fisica e resposta inflamatéria (Harmon,
1994; Noro et al., 2004).

De acordo com Miiller (2002), a contagem de células somaéticas (CCS) é uma
ferramenta importante para avaliar o nivel de mastite subclinica no rebanho, bem como,

estabelecer medidas para sua preveng@o e controle. Além disso, pode ser usada para estimar
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perdas quantitativas e qualitativas da produg¢ao de leite e derivados. Por isso, a CCS tem sido
utilizada em todo o mundo como um parametro fundamental para monitorar a qualidade do
leite, bem como a satide da glandula mamadria (SANTOS, 2004).

Bueno (2004), em estudo realizado no estado de Goids, observaram que a elevacdo de
células somadticas estd relacionada & reducdo nas concentracdes de solidos totais, proteinas e
lactose no leite.

Corroborando, Barbano (2006) afirma que a alta CCS afeta a composicdo do leite e o
tempo de vida de prateleira de seus derivados causando assim enormes prejuizos a industria
de laticinios. Para exemplificar, a mastite subclinica apontada como principal causa do
aumento da CCS, provoca reducio da sintese de proteinas importantes na fabricagao de queijo
e dessa forma, diminuindo o rendimento industrial do leite.

Sendo assim, de acordo com Ribeiro et al. (2009), o controle da mastite adquire grande
importancia dentro de um sistema de producdo de leite, haja vista que essa enfermidade
apresenta uma alta prevaléncia, estando presente em mais de 50% dos efetivos leiteiros do
mundo, provocando diminui¢do total ou parcial na sua produgdo leiteira.

Segundo Sharif & Muhammad (2009), as mastites se caracterizam por alteracdes fisicas,
quimicas e bacterioldgicas do leite e por distdrbios patolégicos do tecido glandular. As
modificagdes mais importantes observadas no leite incluem, além do aumento do niimero de
células somaticas, a alteracdo de cor e a presenga de grumos.

E importante salientar que a influéncia da CCS sobre a composicio do leite é
extremamente discutida e os dados sdo, muitas vezes, conflitantes. Por exemplo, Cunha et al
(2008) observaram correlacdo negativa entre aumento da CCS, em animais com mastite, e
produgdo de leite, bem como, correlag@o positiva entre aumento da CCS e a porcentagem de

gordura e proteina. Santos e Fonseca (2007), por sua vez, citam que ndo encontraram variagdo
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entre o teor de proteina total do leite em fung@o de um elevado nimero de células sométicas.
Entretanto, relatam que houve uma reducéo significativa de lactose e gordura.

Cassoli & Machado (2006) afirmam que a homogeneizacdo insuficiente do leite, no
momento da colheita da amostra pode ser considerada uma das principais fontes de variagdo
observadas em resultados de gordura e CCS. Pela menor densidade, a gordura se concentra na
superficie do leite e, agregada a ela, as células somaticas.

A Instrucdo Normativa 51 (IN 51) estipulou limites para a CCS em leite cru refrigerado
considerando as particularidades de cada regidao. Segundo a referida regulamentacdo, os
produtores das regides Norte/Nordeste terdo até julho de 2012 para produzirem leite com CCS
maxima de 7,5x10° células/mL. A partir desta data o pardmetro serd de 4x10° células/mL.

Para os leites A e B o parametro passa a ser de 6x10° células/mL. (BRASIL, 2002).

5 Aspectos microbiologicos do leite

A qualidade e a seguranca alimentar t€m recebido cada vez mais aten¢do da populacio
mundial, especialmente em relacdo aos perigos microbiolégicos (NERO et al.,2007). Sendo
assim, devido a sua riqueza em nutrientes, o leite torna-se um alimento susceptivel ao
desenvolvimento de um grande nimero de microrganismos provenientes do proprio animal,
do ambiente, do homem e dos utensilios usados na ordenha (ATAfDE et al, 2008).

Pode ser encontrada no leite cru uma grande diversidade de microrganismos, em que se
incluem as bactérias psicotréficas que se multiplicam em temperaturas inferiores a 7°C,
independentemente de sua temperatura 6tima de crescimento; as termoduricas que podem
tolerar ao tratamento de pasteurizagdo; as lacticas que acidificam muito répido o leite cru nédo
refrigerado; os coliformes e as bactérias patogénicas, em especial as causadoras de mastite

(HAYES & BOOR, 2001).
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A elevada populacio bacteriana no leite € indesejavel para o consumidor, pois coloca
em risco a sua saide devido a maior probabilidade de veiculagdo de doengas, muitas vezes, de
alta patogenicidade (PICININ, 2003).

As bactérias deteriorantes causam prejuizos diretamente ao produtor, visto que,
provocam altera¢des sensoriais no leite, tais como, sabores e aromas indesejaveis, € a
inddstria, por causarem modificagdes fisico-quimicas que alteram o processamento
tecnoldgico, redug¢do no rendimento industrial, assim como, na vida de prateleira do leite e
seus derivados. Por outro lado, bactérias patog€nicas ndo causam, obrigatoriamente,
alteragdes perceptiveis no leite que o torne rejeitdvel, no entanto, exibem grande impacto
sobre a saide publica em funcdo do elevado niimero de pessoas que convalescem ou morrem
por acdo de toxinfecgdes adquiridas pelo consumo desse alimento ou de seus derivados
(LOPES Jr, 2009).

Do ponto de vista tecnoldgico, os microrganismos de maior importancia sdo os que
contaminam o leite durante e apds a ordenha. Essa contaminagdo varia, em termos
qualitativos e quantitativos, em funcio das condi¢des de higiene existentes (FROEDER et al.,
1985). Por isso, a saide da glandula mamaria, as condi¢des do ambiente em que a vaca fica
alojada, a higiene da ordenha, bem como, os procedimentos de limpeza dos seus
equipamentos sdo fatores que afetam diretamente a contaminag¢do microbiana do leite cru.
Igualmente importantes sdo a temperatura e o periodo de tempo de armazenagem do leite,
haja vista que, estes dois fatores estdo intrinsecamente ligados & multiplicagdo dos
microrganismos ali presentes, influindo, assim, na contagem bacteriana total (FONSECA e
SANTOS, 1998).

Segundo Brito et al. (2005), a avaliacdo microbioldgica é um parimetro importante para
a determinagdo da qualidade do leite cru, pois indica as condi¢des de higiene pelas quais ele

foi obtido e armazenado desde o processo de ordenha até o consumo.
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Neste sentido, o referido pardmetro torna-se a caracteristica mais importante relacionada
a qualidade do leite, traduzida basicamente com a contagem bacteriana total (CBT) ou
unidade formadora de colonia (UFC), j4 que os principais microrganismos envolvidos com a
contaminacdo desse produto sdao as bactérias (KRUTZMANN et al., 2008). Para Nero et
al.(2009), a CBT ¢ a andlise mais importante para pesquisar grupos especificos de aerdbios
mesofilos, coliformes e psicotréficos no leite.

Franco e Landgraf (1996), afirmam que a CBT pode ser bastante utilizada para fornecer
dados importantes sobre a qualidade dos alimentos no que diz respeito a ocorréncia de
contaminacdo de origem fecal; a deterioracdo potencial do alimento, bem como, indicar
condicdes sanitdrias improprias ao longo do seu processamento, produ¢do ou armazenamento.
Exemplificando, Matos et al (2010) concluiram que amostras de leite cru coletadas no Agreste
pernambucano que apresentavam uma CBT acima de 1,0 x 10° UFC/mL revelaram falhas de
higieniza¢do durante o processo de ordenha.

Bramley (1982) e Hogan et al (1989) citam que a CBT no leite pode atingir niveis entre
10* a 10" UFC/mL em funcdo da intensa contaminagéo da pele dos tetos e do ibere durante o
intervalo entre as ordenhas no momento em que as vacas permanecem deitadas em ambiente
altamente contaminado.

E importante ressaltar que além da CBT, pode ser realizada a prova da redutase. A
primeira como o nome sugere, consiste na contagem do nimero de coldonias presentes numa
dada amostra de leite. Sendo que o seu resultado dependera basicamente da carga microbiana
inicial e de sua multiplicagdo no referido produto. A redutase, por sua vez, baseia-se no
principio da redug@o ou inibicdo da colora¢do azulada do corante rezazurina ou azul de

metileno em um leite incubado. Desse modo, quanto maior a carga microbiana do leite, maior

o potencial de redugdo do corante (SANTOS e FONSECA, 2001).
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Assim como para a CCS, o niimero miximo da Contagem Bacteriana Total (CBT) é de
7,5 x 10> UFC/mL até julho de 2012, passando, a partir desta data, para 1,0 x 10° UFC/mL
caso de tanques individuais e 3,0 x 10° UFC/mL para tanques coletivos (BRASIL, 2002). Os
limites mdximos de contagem padrio em placas para leite cru resfriado no Brasil estdo

representados na tabela 4.

Tabela 4. Limites mdximos de contagem padrdo em placas para o leite cru refrigerado no
Brasil.

Contagem padrio em placas mixima admitida no leite cru refrigerado’
A partir de 01/07/2008 nas regides CO, A partir de 01/01/2011 nas regides CO,
SE e S e a partir de 01/07/2010 nas SE e S e a partir de 01/07/2012 nas
regides N e NE regides N e NE
100.000 UFC/ml (leite individual) e
750.000 UFC/ml 300.000 UFC/ml (leite de conjunto)
Fonte: Adaptado de MAPA (IN 51/2002)

1 413 Pt Py .
Uma andlise mensal, com média geométrica sobre o periodo 3 meses

Diante do exposto, torna-se essencial o controle dos micro-organismos sobre a
qualidade do leite em fung¢do de ser um dos alimentos mais importantes na dieta do ser
humano. Além disso, altos niveis de contaminacdo microbiolégica revelam-se como
parametro fundamental na adocdo de medidas adequadas para obten¢do, armazenamento e

transporte do leite.
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O presente trabalho foi formatado segundo as normas da Pesquisa Agropecudria Brasileira de
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Resumo - O presente trabalho teve como objetivo avaliar a qualidade do leite fornecido por
produtores da Mesorregido do Sertdo da Paraiba a uma indistria de beneficiamento de leite
situada na cidade de Patos — PB. As amostras de leite foram colhidas de latdes de 19
produtores nos meses de abril, maio e junho correspondentes ao periodo chuvoso, e, outubro,
novembro e dezembro referentes ao periodo seco no ano de 2010. Ao todo, coletaram-se 114
amostras (19 produtores X 6 meses). Foram avaliadas caracteristicas fisico-quimicas,
composi¢do, contagem de células somdticas e contagem bacteriana total. Os dados foram
compilados em planilha Excel e analisados estatisticamente pelo programa estatistico
ASSITAT 7.6 beta. Foi aplicada andlise de experimento fatorial e comparacdo das médias
pelo teste de Tukey com nivel de significancia a 5%. Consideradas todas as caracteristicas do
leite, os valores para a densidade e s6lidos ndo gordurosos sdo os que se apresentam fora dos
padroes estipulados pela Instru¢do Normativa n® 51. A contagem bacteriana total apresenta
valores acima do recomendado pela legislacdo vigente. Portanto, esses resultados acenam para
uma necessidade de melhorias técnicas na cadeia produtiva da regido.

Termos para indexacdo: caracteristicas fisico-quimicas do leite, contagem bacteriana total,

Instrucdo Normativa 51, cadeia produtiva.
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Quality of milk from the Middle of the Backlands of Paraiba supplied to a processing
plant

Abstract — The present work has as its goal to anylize the quality of the milk furnished by
the producers of the region of Paraiba’s Sertdo to an industry of benefiting milk placed in
the city of Patos — PB. The milk samples were collected from big cans of 19 producers in
the months of April, May and June corresponding to the rainy season and, October,
November and December referring to the dry (19 producers x 6 months). Physics and
Quemistry features were anylized, its composition, the couting of adding cells and
bacterium cells as a whole. The data were place on an Excel file e statistically analyzed by
the statistics program ASSITAT 7.6 beta. We have applied a factor experiment and the
comparison of averages by the tukey test with a level significance to 5%. Considering all of
the milk features, the values to the density and solid not rich in fat were the ones that
presented themselves out of the supposed patterns by the Rule Instruction 51. The bacterium
counting presented values over the recommended one by the current legislation. Therefore,
the results show a necessity of technical improvements in the productive chain of the region.
Index terms: Physics and Quemistry characteristics, total bacterium, Rule Instruction 51,

productive chain.
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1 Introducao

Segundo dados da United States Departament of Agriculture (USDA), o Brasil, em
2009, foi o quinto maior produtor mundial de leite fluido com uma produ¢do estimada em
28,7 bilhdes de litros. Dentro desse contexto, a regido Nordeste participa com 13,12% da
produg¢do nacional, o que representa um indice muito discreto em relagdo ao restante do pafs.
A Paraiba registrou no mesmo ano, uma producgdo de 214 milhdes de litros, que corresponde a
5,6% do leite no Nordeste e, 0,73% do leite brasileiro. Apesar deste cendrio, o estado teve um
crescimento, nos ultimos dez anos, de 122,84% na producdo de leite bovino (IBGE, 2009),
proporcionando uma melhor qualidade de vida da populagdo deste estado, principalmente dos
agricultores familiares, contribuindo para fixacdo destes nas dreas rurais.

Todavia, em relacdo ao consumo anual de leite recomendado pelo Ministério da Satde,
0 qual preconiza uma ingestdo de 242 litros/habitante/ano, a Paraiba ainda apresenta um
déficit estimado em 571.495.716 litros do produto, uma vez que, o consumo per capita é da
ordem de 56 litros/habitante/ano (IBGE, 2009). Esses dados s@o suficientes para alertar e
justificar, aos 6rgdos de apoio do setor produtivo, sobre a necessidade da ado¢do de medidas
que acelerem ainda mais o desenvolvimento do sistema agroindustrial do leite para alavancar
o aumento de sua producdo e melhoria de sua qualidade.

Segundo Zocche et al. (2002), na avaliacdo da qualidade do leite devem ser
considerados os aspectos fisico-quimicos, microbioldgicos e nutricionais, dentre eles: alto
valor nutritivo, auséncia de agentes patogé€nicos e contaminantes, bem como, reduzida
contagem de células somdticas. Corroborando, Noro et al. (2006), afirmam que o
conhecimento da composicao do leite é fator essencial na determinacdo de sua qualidade, pois

define diversas propriedades organolépticas e industriais.
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Desse modo, a melhoria da qualidade do leite devera estar relacionada a revisao de
procedimentos adotados diariamente na propriedade. Sendo por isso, importante a
conscientizacdo dos produtores sobre a adoc¢do de boas préticas de criacdo visando corrigir
possiveis falhas no processo de producdo de leite com o monitoramento dos pontos criticos
que envolvem a sua contaminagao.

Tendo em vista que a qualidade do leite produzido e consumido no Brasil ser, em parte,
ainda inferior aos padrdes considerados ideais, gerou-se a discussdo para se implementar
politicas novas de incentivo a produgfo leiteira, resultando na cria¢do do Programa Nacional
de Melhoria da Qualidade do Leite (PNMQL). Em consonincia com esse programa, O
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, em 18 de setembro de 2002, editou a
instru¢@o normativa n® 51/2002 (IN 51/2002) que consiste em um conjunto de regras € normas
que visam melhorar a qualidade e modernizar a produgdo de leite no pais, estabelecendo
regulamentos técnicos para a producdo, armazenagem e transporte do referido alimento
respeitando as particularidades de cada regido (NERO et al., 2005).

Sendo assim, de acordo com a nova legislacdo brasileira, ficou estabelecido que os
produtores das regides Norte e Nordeste terdo até 01.07.2012 para produzirem leite cru
refrigerado com Contagem de Células Somaticas (CCS) e Contagem Bacteriana Total (CBT)
méaxima de 750.000 células/mL para CCS e o mesmo valor em UFC/mL para CBT, porém a
partir desta data 400.000 células/mL para CCS e 100.000 e 300.000 UFC/mL para CBT no
leite individual e de tanque respectivamente. Quanto aos parametros fisico-quimicos e
composi¢do do leite, a IN 51, estabelece que os valores minimos para gordura, proteina bruta
e solidos ndo gordurosos sdo, respectivamente, 3%, 2,9% e 8,4% e a densidade relativa, 1,028
a 1,034g/mL medida a 15° (BRASIL, 2002).

Diante deste novo cendrio, os produtores precisam se adequar as exigéncias legais em

relacdo a manutencdo da atividade leiteira de qualidade, sob pena de serem excluidos do setor
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lacteo pelas industrias interessadas que exigem matéria-prima de melhor qualidade, ou, pelos
Orgdos publicos de inspe¢do. Desse modo, tal atividade terd como resultado uma maior
eficiéncia e rentabilidade.

Neste trabalho foi realizado um estudo das caracteristicas do leite cru fornecido por
alguns pequenos, médios e grandes produtores durante os periodos chuvoso (meses de abril,
maio e junho) e seco (outubro, novembro e dezembro) do ano a fim de se avaliar o padrdo de
qualidade do referido alimento produzido na regido do Médio Sertdo do Estado da Paraiba.
Para isso, foram analisados parametros de composicdo, qualidade fisico-quimica e
microbioldgica, bem como de contagem de células somdticas (CCS) relacionando-os ao

periodo de produgfo e aos fatores de riscos associados a sua qualidade.

2 Material e Métodos

2.1 Descri¢ao do universo amostral

As amostras de leite foram obtidas de 19 propriedades que forneciam esse produto a
uma industria de beneficiamento na cidade de Patos-PB localizada na Mesorregidao do Sertdo
do Estado da Paraiba. Atualmente essa indtstria processa um volume de leite aproximado de
10.000L/dia.

Os produtores que participaram dessa avaliagdao foram divididos em trés grupos de
acordo com a sua produgdo didria: pequeno produtor (até 50L/dia), médio produtor (de 51L a
100L/dia) e grande produtor (acima de 100L/dia). Todos faziam a entrega do leite, em latdes,
na plataforma de recepcdo do laticinio onde a partir dai as coletas das amostras foram

realizadas.
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2.2 Periodo de coleta, nimero de amostras e acondicionamento

As amostras de leite cru foram coletadas na usina, diretamente de latdes dos 19
produtores durante os meses de abril, maio e junho correspondentes ao periodo chuvoso do
ano, e repetido, nos meses de outubro, novembro e dezembro de 2010, relativos ao periodo
seco. Todas as coletas foram efetuadas pela manha, até no maximo as 11:00h. No total foram
coletadas 114 amostras (19 produtores x 6 meses).

De cada latdo foi colhida uma amostra de 500ml para as andlises fisico-quimicas. Essas
amostras foram colocadas em recipientes de vidro previamente esterilizados e devidamente
identificados. Em seguida foram acondicionadas em caixas isotérmicas com gelo e,
posteriormente, conduzidas ao laboratdrio de tecnologia do leite da UFCG para a realizagio
das andlises.

Foram também utilizados recipientes estéreis de 40mlL, contendo conservantes
especificos para acondicionar amostras destinadas as andlises de CBT e CCS. Estas foram
mantidas em temperatura de refrigeracdo, entre 2°¢ 6°C, dentro de caixas isotérmicas e,
posteriormente, transferidas a um refrigerador onde permaneceram por 48 horas até serem
transportadas, devidamente acondicionadas e resfriadas, ao laboratério de leite do Programa
de Gerenciamento de Rebanhos Leiteiros do Nordeste (PROGENE) situado na Universidade

Federal Rural de Pernambuco (UFRPE).

2.3 Localizacao das propriedades

A pesquisa foi realizada com leite de propriedades de dreas rurais da cidade de Patos-PB
e de municipios limitrofes como Sao José de Espinharas, Sdo José¢ do Bonfim, Sio Mamede,

Santa Terezinha, Malta e Condado.
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A Regido estd situada na por¢do central do Estado da Paraiba, integrante da Mesorregido
Sertdo Paraibano, em terras que correspondem a Bacia do Rio Espinharas, com érea total de
2.483,972 km? (Figura 1).

De acordo com a classificagao de Koppen (1948), o clima predominante da regido é do
tipo semi-drido quente, classificado como Bsh, clima quente e seco, com chuvas de verio,
alcancando os indices mais baixos de precipitacdo do Estado, com média anual de 500 mm

(PDRH-PB, 2006).

2.4 Aplicacao de questionario

Para ter acesso as informacdes sobre o perfil dos produtores, das instalacdes, das

caracteristicas do rebanho e de aspectos relacionados ao seu manejo sanitdrio e nutricional,

dos procedimentos de ordenha, bem como do armazenamento do leite nas propriedades, foi

aplicado um questiondrio (Anexo 1) particular para se obter dados referentes as caracteristicas

de produgdo dessa regido.

2.5 Métodos de analises

2.5.1 Analises fisico-quimicas realizadas na indistria no momento da coleta

As andlises foram realizadas de acordo com os métodos analiticos oficiais para controle de

leite estabelecido pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) (BRASIL,

2006): teste do alizarol, acidez tituldvel, densidade a 15° pelo método do termolactodensimetro.
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2.5.2 Analises realizadas no laboratorio de inspecao e tecnologia de leite e derivados da
UFCG
o Foram realizadas as andlises de gordura, através do lactobutirdmetro de Gerber e, de

crioscopia.

2.5.3 Analises realizadas no PROGENE

As andlises de composicdo (teores de proteina, lactose, sélidos totais), CCS e CBT
foram realizadas no Laboratério de Leite do Programa de Gerenciamento de Rebanhos
Leiteiros do Nordeste (PROGENE), situado na UFRPE. Todas as amostras foram coletadas e
armazenadas em frascos, contendo conservantes especificos (bronopol — composi¢do quimica
e CCS) e (azidiol — CBT), mantidas sob refrigeracdo em temperatura de 2°C a 5°C. Ap6s 48h,
essas amostras foram transportadas, em caixas térmicas, para o referido laboratdrio.

A CCS (IDF, 1995) e a CBT foram realizadas pelo método de citometria de fluxo em
equipamentos automatizados (Bentley Combi 2300 e IBC Bentley). Para determinacdo dos
componentes do leite, as andlises foram realizadas em equipamento eletronico automatizado

(Bentley Combi 2300), por meio de espectroscopia no infravermelho médio (IDF, 1996).

2.6 Analise estatistica

Os dados obtidos nas andlises laboratoriais foram compilados em planilha Excel

submetidos a andlise descritiva e examinados no programa estatistico ASSITAT versao 7.6

beta (2011). Foi aplicada a andlise de experimento fatorial para as varidveis dependentes:

densidade, gordura, proteina, lactose, s6lidos totais e sélidos ndo gordurosos interagindo com
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periodo de coleta. As médias encontradas de cada produtor nos periodos chuvoso e seco

foram comparadas pelo teste de Tukey com nivel de significancia a 5%.

3 Resultados e Discussao

3.1 Perfil dos proprietarios

Dentre os produtores pesquisados (n=19), 89% afirmaram que estavam a mais de 10
anos na atividade. Quanto ao nivel de escolaridade, apenas 26% possuiam o ensino médio e
16%, o nivel superior. Com relagdo a renda mensal proveniente da atividade leiteira, todos

declararam uma renda de até dois salarios minimos.

3.2 Caracteristicas das instalacoes

O objetivo bésico de serem construidas instalagdes para exploracdo de bovinos leiteiros
¢ abrigar os animais e 0 homem (mao-de-obra) das intempéries climéticas, proporcionando-
lhes as melhores condi¢des naturais de conforto, facilidade de manejo, de movimentagdo dos
animais, de maquinas e equipamentos de forma racional e econdmica, facilitando com isso, a
produgdo, a conservacdo e a distribui¢do do produto (CAMPOS, 2005).

Com relacdo as instalacdes, dos 19 produtores pesquisados, apenas um afirmou que
possuia sala de ordenha mecénica na propriedade, o que demonstra um baixo nivel de
tecnificacdo dessa atividade na regido. Os outros produtores questionados, afirmaram ndo
dispor nas propriedades de um local especifico apenas para se proceder a ordenha. Nero et al.
(2009), ao avaliar 60 propriedades na Regido de Vigosa-MG, encontrou 5% destas com sala

de ordenha, assim como, Monteiro et al. (2007) encontrou um percentual de 7% de 41
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propriedades analisadas com sala de ordenha em pesquisa realizada no Agreste
pernambucano.

Além disso, em 12 (63%) propriedades ndo haviam estdbulos em condi¢des adequadas
para um manejo eficiente dos animais, uma vez que, apresentavam um piso de chdo batido,
coberturas em estado precdrio, falta de bezerreiros e de bretes para contengdo e manejo

sanitario.

3.3 Caracteristicas dos rebanhos e manejo sanitario

A maioria das propriedades, 12 (63%), tinha como sistema de produ¢do o manejo
extensivo ou a pasto e, 07 (37%) utilizavam o sistema semi-extensivo. Em 17 (89%) desses
estabelecimentos, o rebanho era composto por animais mesticos, apresentando, em média, 10
animais em lactacdo com uma producdo leiteira de 7,01L/vaca/dia. De acordo com Nero et
al.(2009), a pequena quantidade de animais em lactacdo é um importante fator relacionado a
baixa produtividade para maioria dos produtores.

Todos os proprietarios relataram realizar vacinag¢do contra febre aftosa. Além disso, 11
(58%) deles vacinavam seus rebanhos também contra a raiva. Em 08 (42%) propriedades
havia a prética de efetuar-se, rotineiramente, sorologia apenas para brucelose e, em outras 05
(26%), realizavam-se além dessa, teste diagndstico para tuberculose. Para controle de
endoparasitas, todos os produtores informaram que procediam a vermifugacdo de seus
animais, pelo menos, duas vezes ao ano. A ivermectina foi utilizada em 93% desses
tratamentos. Em relag¢@o a incidéncia de mastite, 15 (79%) produtores afirmaram ndo terem

tido esse tipo de problema com o rebanho.
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3.4 Dados da producao

As propriedades pesquisadas tinham, em média, 24 animais. Sendo que, apenas 05 delas
(26%) apresentavam uma producio média inferior a SOL de leite/dia.

A producdo leiteira no pafs ainda €, em sua maioria, composta por pequenos produtores
e, de forma geral, podem ser classificados como pequenos e médios os produtores com
produ¢do média didria de 50 a 100 litros. (VIEIRA, 2005). De acordo com Bitencourt et al.
(2000), cerca de 66% dos produtores brasileiros alcancam até 50 litros de leite por dia,
correspondentes a 30, 2% da produgdo nacional, e o restante produz acima de 50 L/dia,
caracterizados como médios produtores.

Para Nero et al. (2009) essas caracteristicas de producdo leiteira no pais dificultam o
desenvolvimento da atividade, pois por serem pequenos produtores, geralmente investem
pouco na atividade, possuem baixo conhecimento técnico, com falta de controle sanitario dos
animais e pouca higiene durante a ordenha, conservacdo e transporte, podendo resultar em

baixa qualidade da matéria-prima.

3.5 Manejo e boas praticas de ordenha

O tipo de ordenha predominante (95%) era a manual com bezerro ao pé. Com relagido ao
nimero de ordenhas, em 18 propriedades (95%) essa atividade era realizada apenas uma vez
ao dia e sempre no periodo da manha. Em pesquisa desenvolvida em Vigosa-MG, Nero et
al.(2009), relataram que 67% dos produtores realizavam somente uma ordenha por dia.

Com relacdo as préticas de higiene durante a ordenha, atividades como a lavagem dos
tetos, o pré-dipping e o pds-dipping, eram realizados por 84, 32 e 5%, respectivamente, dos

produtores. O hdbito de enxugar os tetos utilizando panos comuns a todas as vacas era feita
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em 13 (68%) propriedades e a utilizacao de papel toalha descartdvel para esse fim, em apenas
uma. Em 05 (26%) propriedades rurais os produtores afirmaram que nenhum desses
procedimentos eram empregados, uma vez que, nao se fazia lavagem dos tetos.

Quanto ao armazenamento do leite, apenas 2 (4%) propriedades possuiam tanques de
refrigeragdo. Nas outras, logo apds a ordenha, o leite era armazenado em latdes e,
posteriormente, transportado até laticinio, o qual se transcorria em até 4 horas.

Esses dados apontam para uma realidade preocupante onde é possivel a observancia de
falhas relevantes na produgdo de leite, particularmente, quanto & sua obtencdo e ao seu

armazenamento, visto que, foram observadas médias de CBT no leite de vérios produtores

acima do que € permitido pela legislacdo (Tabela 08).

3.6 Origem da agua

A Instrucdo Normativa n° 51 (BRASIL, 2002) estabelece que a dgua destinada a
produgdo de leite deve ser de boa qualidade e apresentar caracteristicas de potabilidade
adequadas. Segundo a Portaria n° 518/2004, recomenda-se que a dgua seja tratada pela adig@o
de cloro manualmente ou por meio de cloradores.

Quando a dgua se apresenta contaminada, podem ocorrer problemas de contaminacdo do
leite, j4 que este é um produto caracterizado por sua grande quantidade de nutrientes, o que o
torna um meio de cultura para o desenvolvimento de microrganismos e, como conseqiiéncia,
um potencial responsdvel pela transmissdo de doengas ao animal e ao homem. Dai a
importancia de todos os equipamentos e utensilios serem lavados com dgua tratada, indicada
também para a higieniza¢do durante a manipulacdo da ordenha e para o consumo animal

(MATTIODA, 2009).

44



Em relacdo ao tipo de 4gua utilizada como fonte de abastecimento para o consumo
animal e higienizacdo, 10 (53%) propriedades faziam uso de dguas de superficie (acudes,
barragens e rios), sendo que 06 delas eram também abastecidas com 4gua de pogo artesiano.
Apenas 03 (15%) propriedades utilizavam o sistema publico de distribuicdo de dgua. Quando
questionados a respeito do tratamento da dgua, somente 5% dos produtores afirmaram realizar

algum tipo procedimento de tratamento.

3.7 Analises fisico-quimicas

Nas tabelas 2 e 3 sdo observados os valores médios referentes aos teores de gordura,
densidade, solidos totais, s6lidos ndo gordurosos, acidez, proteina e crioscopia do leite
fornecido das propriedades estudadas nos periodos chuvoso e seco do ano. Foram compiladas
as médias aritméticas correspondentes aos trés meses para cada periodo.

A qualidade fisico-quimica e microbiolégica do leite no Brasil é regida pela instrucio
normativa 51 (IN 51) onde se regulamenta os parimetros minimos para cada tipo de leite
(BRASIL, 2002). A mesma legislacdo exige um teor minimo de gordura de 3,0%, sendo esta,
ao mesmo tempo, o constituinte do leite mais susceptivel a variagdes, podendo sofrer
influéncia de alguns fatores como genética, turno de ordenha, periodo de lactacdo,
composi¢do das dietas e sazonalidade (GONZALES et al., 2001).

Em conformidade com os resultados representados nas tabelas 2 e 3, houve uma
propor¢ao (superior a 80%) de propriedades cujo leite apresentou médias de gordura acima
3,0%, porém, isso ndo minimiza a necessidade de investigacdes sobre os possiveis fatores que
determinaram valores abaixo do estabelecido pela legislacdo para as demais propriedades,

visto que, o referido constituinte ¢ de suma importancia na cadeia produtiva.
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Verificou-se que no periodo chuvoso a média de gordura do leite foi maior em relagdo
ao periodo seco. A redugdo do teor de gordura no segundo semestre do ano (periodo seco)
pode ser presumida em func¢do de uma forte restricdo alimentar para os animais, bem como da
perda da qualidade da pastagem, assim como, de um desequilibrio volumoso: concentrado na
dieta nesta época do ano. Estes fatores nutricionais sdo frequentemente observados na Regiao
do Semi-Arido nordestino.

Santos e Fonseca (2009), afirmam que devido a sintese de gordura do leite ser um
processo dindmico, mudangas na dieta podem alterar a propor¢do de diferentes dcidos graxos
para a sintese de leite. Quando sdao usadas grandes quantidades de concentrados na dieta de
vacas leiteiras, ocorre uma diminui¢do da propor¢do de sintese de dcido acético em relacio ao
dcido propidnico, o que leva a uma diminui¢do da sintese total de gordura pela glandula
mamaria.

Além disso, € coerente se ressaltar que a sazonalidade pode interferir no teor de gordura.
Noro et al. (2006), verificaram que hd influéncia dos meses do ano sobre a percentagem do
referido constituinte ao constatarem variag¢des de 3,41-3,49% no periodo de verdo e 3,7-4,1%
nos meses de inverno.

Os dados contidos nas tabelas 2 e 3 revelaram que 89% das propriedades no primeiro
periodo e, 84% no segundo, apresentaram médias superiores (3,58 e 3,31%, respectivamente)
ao minimo recomendado pela legislacdao. Esses resultados mostraram-se, no entanto,
inferiores as médias de 3,70% encontradas por BARBOSA et al. (2008) e 3,80% por
FONSECA et al. (2008) em amostras analisadas na Regido Nordeste e no estado de Minas
Gerais, respectivamente.

Quando se comparam as médias dos dois periodos entre as propriedades, verifica-se
uma variacdo do teor de gordura de 2,86% (minimo) a 4,23% (maximo), entretanto, a média

esteve dentro do padrdo para 89% desses estabelecimentos rurais. Ao mesmo tempo, nio
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foram observadas diferencas significativas entre as médias de 11 (58 %) propriedades (Tabela
6).

A densidade diz respeito ao peso especifico do leite e deve apresentar-se entre 1,028 e
1,034, segundo recomendacdo da legislacao vigente (BRASIL, 2002). Valores abaixo dessa
faixa podem indicar adi¢do de dgua, e valores acima, fraudes por adi¢do de outras substincias
ou desnate do leite (POLEGATO; RUDGE, 2003).

De acordo com os dados contidos nas tabelas 4 e 5 houve no periodo chuvoso 13 (68%)
propriedades com médias de densidade inferiores a 1,028, enquanto que, no periodo seco,
esse niumero foi reduzido para 5 (26%). A menor média (1,022) também foi verificada na
estacdo chuvosa. Convém ressaltar que a elevacdo dos valores de densidade do primeiro para
o segundo periodo poderia esta associada a redu¢ao da média do teor de gordura.

De acordo com a tabela 6, ndo houve diferenca significativa comparando-se as médias
entre as propriedades durante os dois periodos estudados. No entanto, para Santos e Fonseca
(2000), variacdes individuais normais podem ocorrer a valores entre 1,024 a 1,036g/mL.

A elevada porcentagem de propriedades com leite apresentando indices de densidades
abaixo de 1,028 no periodo chuvoso deve ser considerada. Esses resultados sugerem fraudes
por aguagem. Por sua vez, Ponce Ceballo e Hernandez (2001) apontam que casos de
densidade inferior a 1.028g/mL em que ndo haja evidéncias de mastite, adicdo de dgua, ou
estados fisiolégicos que expliquem esse comportamento, 0s mesmos podem estar
relacionados a sindrome do leite instavel.

Os so6lidos totais (ST) de uma amostra de leite expressam a concentragdo de proteinas,
lipidios, carboidratos e minerais, comportando-se como um indicador importante em fungdo
da exigéncia acerca dos padrdes minimos no leite e pela influéncia sobre o rendimento dos
produtos lacteos, o que fundamenta sua adog¢do como pardmetro de pagamento pela sua

qualidade em alguns sistemas de produgdo (PEREIRA et al., 2005).
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Na avaliag@o entre os dois periodos analisados, observou-se uma média maior (11,79%)
durante a estacdo chuvosa (Tabela 2). Nesse periodo, amostras de 14 propriedades (74%)
apresentaram valores acima do padrdo minimo exigido pela IN 51. Esses resultados foram
compativeis aos obtidos por Lopes Junior (2009) que encontrou um teor de 11,74% em estudo
realizado na regido do Cariri Paraibano. No entanto, esses valores foram inferiores aos
12,37% encontrados por Machado et al. (2000) e 12,10% obtidos por Duraes et al. (2001) em
pesquisas realizadas em Sao Paulo e Minas Gerais, respectivamente.

Segundo Ribas et al. (2004), o efeito de regido e o ano de andlise sdo importantes fatores
de variagdo sobre a concentragdo de solidos totais, em func¢do das diferentes condicdes
climaéticas, relevo, solo, manejo, alimentacdo, como também a composicao racial do rebanho e
melhoramento genético. Entretanto, Peres (2001) afirma que a variacdo no teor de sélidos
totais €, em sua grande parte, dependente das variagdes no teor de gordura no leite.

A redugdo dos constituintes do leite durante o periodo seco pode ser justificada pela
diminui¢do da ingestdo de matéria seca pelas altas temperaturas encontradas nesse periodo
(FAGAN et al., 2010). Do mesmo modo, West (2003) relata que o aumento da temperatura do
ambiente e a relacdo desta com a umidade estdo relacionados & diminui¢do na ingestdo de
matéria seca e producdo de leite.

Segundo os dados contidos na tabela 6, ao se comparar as médias das propriedades entre
os dois periodos, a menor média foi 10,55% e a maior, 12,63%. Nao ocorrendo diferenca
significativa das maiores médias entre 9 desses locais (47%).

As médias observadas para s6lidos ndo gordurosos (SNG) dos periodos chuvoso e seco
foram, respectivamente, 8,23% e 8,24% (Tabelas 2 e 3) apresentando-se, portanto, fora do
padrdo minimo exigido pela legislacao que é de 8,40%. Comparando-se a média entre as
vérias propriedades para os dois periodos, evidencia-se diferenga estatistica, estando o leite de

9 (47%) propriedades com médias inferiores ao estabelecido na IN 51 (Tabela 6).
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Nos dois periodos, 10 (53%) propriedades encontravam-se com médias abaixo do
padrao minimo (Tabelas 2 e 3). Resultado semelhante ao obtido por Zanela et al. (2006) em
trabalho desenvolvido no Rio Grande do Sul com leite cru refrigerado.

Dentro os pardmetros de qualidade, a proteina do leite € um dos mais importantes,
principalmente, para a indudstria em virtude de sua relacio com o rendimento industrial. A
legislacdo nacional de acordo com a IN 51 estabelece um teor de proteina minimo de 2,9%
para o leite ser passivel de comercializacao (Brasil, 2002).

Observando os resultados contidos na tabela 9, houve diferenca significativa entre as
médias na concentragdo de proteina do leite entre as 19 propriedades nos periodos chuvoso e
seco do ano. Além disso, para 2 propriedades (11%) o leite apresentou indice de proteina
abaixo do padrao minimo de 2,9%. Segundo os dados das tabelas 5 e 6, foi possivel verificar
que na estagdo seca a média (2,99%) para o referido parametro foi inferior quando comparado
a estacdo chuvosa (3,13%). Segundo Roma Jinior et al. (2009), existe efeito de época sobre o
teor de proteina e que este fato afeta diretamente o nimero de propriedades que atendem o
padrao minimo deste teor no leite exigido pela legislacdo.

Mesquita et al. (2008) corroboram ao afirmar que os teores de proteinas assim como o
que ocorre com a gordura, também experimentam variacdes sazonais, sendo que o manejo
nutricional, associado a outros fatores, pode ter contribuido para essa variag@o.

Entretanto, Botaro et al. (2008) verificaram os maiores teores de proteina durante o
periodo das secas, com médias de 2,92%, contra 2,85% dessa fracdo registrada no periodo de
chuva trabalhando com animais das racas holandesa, Jersey e girolando no estado de Sao
Paulo. Mackle et al. (1999) encontraram maiores teores de proteina no leite de animais
submetidos ao sistema de pastagens e utilizagdo de concentrados, observando declinio deste

componente a medida que diminuia a disponibilidade de pasto.
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Em relacdo a lactose, este é considerado o constituinte mais estdvel e a0 mesmo tempo o
principal glicidio do leite de mamiferos. O leite de vaca pode apresentar de 4,5 a 4,8% de
lactose e que 60 a 70% da glicose que chega as células secretoras da glandula mamadria é
usada em sua sintese (FENNEMA, 1996).

Observou-se que a média de lactose no periodo chuvoso (4,35%) foi maior que no
periodo seco (4,27%). As duas médias, no entanto, foram inferiores aos resultados obtidos por
Machado et al (2003), Bueno (2004) e Picinin (2003) que encontraram valores de 4,55, 4,54 e
4,58%, respectivamente.

De acordo com Fonseca e Santos (2000), mudangas na concentragdo de lactose ocorrem
por causa da passagem desta do leite para o sangue e da redug@o de sua sintese pelo epitélio
da glandula mamadria. Neste sentido, segundo Philpot e Nickerson (2002), a redug¢@o no teor
de lactose pode estd associada a elevacdo da contagem de células somdticas.

Quanto a acidez tituldvel, esta se encontrou de acordo com a legislacdo brasileira que
recomenda o recebimento de leite cru refrigerado com acidez variando de 0,14 a 0,18 g de
dcido latico/100 mL. As médias estiveram dentro do grau estabelecido pela legislacio em
ambos os periodos, porém deve-se ressaltar que na estacdo chuvosa houve 21% dos
produtores com leite acima do limite médximo de acidez preconizado. Além disso, ndo foram
encontrados casos de leite alcalinizado. Vale ressaltar que 17 propriedades (89%) ndo
dispunham de sistema de resfriamento de leite tornando-o assim mais susceptivel a acidificar.

A maior incidéncia de leite 4dcido no periodo chuvoso remete a um grau de
contaminacdo maior possivelmente em fungdo das préticas de ordenha higi€nica ndo serem
realizadas com maior rigor. Além disso, nesse periodo, devido ao acimulo de sujidades no
ambiente em que os animais estdo vivendo, a possibilidade de contaminag¢@o do leite aumenta

significativamente.
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O indice ou ponto crioscdpico indica o ponto de congelamento do leite em relacdo ao
ponto de congelamento da 4gua (TRONCO, 2003). O valor normal para leites com 12,5% de
extrato seco total (4,75% de lactose e 0,1% de cloretos), ¢ de -0,530°H até -0,560°H
(FONSECA & SANTOS, 2000; BRASIL, 2002).

A alteracdo do indice crioscopico acarreta diversos prejuizos a industria produtora de
leite, visto que, hd um menor rendimento de produgdo com perda de qualidade dos produtos
(MONARDES, 2004).

Esse indice foi maior no segundo semestre (periodo seco) quando 4 (21%) propriedades
apresentaram amostras de leite com valores acima da referéncia de -0,530°H. O resultado
pode assim ser entendido visto que, no periodo seco hd uma reducdo na quantidade e
qualidade das forragens ofertadas aos animais da regido. Desta forma também se reduz a
produgdo de leite, o que neste caso poderia ocasionar a adicdo de dgua por parte dos
produtores com a finalidade de manter o mesmo volume entregue ao laticinio.

A contagem de células somdticas (CCS) € um parametro importante para aferir a
existéncia de uma infeccdo intramamadria, a qual leva a uma menor produgdo de leite e
depreciagdo de sua qualidade nutricional. Quanto maior a CCS, maior a probabilidade de que
a vaca esteja contaminada. O leite de um quarto infectado apresenta CCS geralmente superior
a 200.000 cel/mL, indicando a ocorréncia de mastite subclinica. Portanto, o referido
parametro € considerado o instrumento mais preciso de avaliacdo da saide da glandula
mamaria. (SANTOS e FONSECA, 2007). Além disso, a CCS ¢ indiretamente indicadora da
produgdo higiénica do leite (SMITH, 1996).

A IN 51 regulamentou que os padrdes para CCS em leite cru refrigerado considerassem
a realidade de cada regido, ficando assim definido que para as Regides Norte e Nordeste o

limite méximo permitido para esse parametro de qualidade deveria ser de 7,50 x 10°cel/mL
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até o periodo de julho de 2012 (BRASIL, 2002). E importante ressaltar que ndo hd na
legislacdo brasileira padrdes para CCS de leite in natura.

Os resultados para CCS estdo compilados na tabela 7, onde se encontram as médias
geométricas e desvio padrdo para cada propriedade nos periodos chuvoso e seco do ano.

Nos periodos de chuva e de seca, 16% e 11% das propriedades, respectivamente,
apresentaram médias para CCS em desacordo com a IN 51. Esses percentuais foram
superiores aos encontrados por Barbosa et al. (2008) e Mesquita et al. (2008) que ao
avaliarem amostras nas Regides Norte, Nordeste e Centro-oeste encontraram 9 e 6% em nao
conformidade com a legislagdo vigente.

As médias geométricas para os dois periodos estiveram dentro do limite padrdo, ou
seja, inferior a 7,5 x 10°cel/mL, o que sugere indices baixos de mastite subclinica. Esses
resultados revelaram-se satisfatdrios tendo em vista que as condi¢des de manejo higi€nico sio
bastante limitadas. Entretanto, é pertinente ressaltar que os valores variaram de 1,09 x 10° a
2,34 x 10° no periodo chuvoso e 0,78 x 10° a 1,56 x 10%no periodo seco.

A literatura acerca da influéncia do periodo do ano sobre a CCS revela tendéncias
contraditérias. Magalhaes et al. (2004) mostram que, durante os meses de janeiro a marco,
foram encontrados valores superiores para CCS de rebanhos de Sdo Paulo. Teixeira et al.
(2003) observaram que houve influencia significativa do més de controle sobre a variacio dos
escores. Escores mais altos foram detectados nos meses de inverno e mais baixos nos meses
de verdo, em rebanhos de Minas Gerais. Variagdo sazonal semelhante foi apontada por
Kennedy et al. (1982), que observaram tendéncia similar para vacas holandesas no Canada.
Em outro estudo, Martins et al. (2006) ndo observaram efeito significativo dos meses do ano
sobre a CCS de unidades produtoras no Rio Grande do Sul. Harmom (1994), por sua vez,

afirma que, provavelmente, a influéncia da estacdo do ano sobre os escores, durante a
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lactacdo, ndo seja causada por mudancas de temperatura e umidade, mas por exposicdo das
extremidades dos tetos aos patdgenos do ambiente, o que resultaria em novas infeccdes.

A qualidade microbioldgica do leite cru depende da saide da glandula mamaéria, das
condicdes de manejo do rebanho, da higiene na obtencdo leite e da sala de ordenha,
equipamentos e utensilios usados, do estado de saide do ordenhador e das condi¢des de
estocagem e transporte do leite enviado a indudstria (HOLM et al., 2004).

A IN 51 estabeleceu que para as Regides Norte e Nordeste, desde 01.07.2010 até
01.07.2012 para atender aos requisitos microbioldgicos aceitdveis, o leite cru refrigerado deve
conter no maximo 7,5 x 10°ufc/mL. Ap6s essa data, o limite serd de 3,0 x 10%ufc/mL.

Os resultados para CBT estdo compilados na tabela 8, onde se encontram as médias
geométricas e desvio padrdo para cada propriedade nos periodos chuvoso e seco do ano.

Entre os periodos chuvoso e seco estiveram em desacordo com a legislacdo vigente 79 e
53% das propriedades, respectivamente. Esses resultados mostraram-se muito superiores aos
encontrados por outros pesquisadores brasileiros. Cassoli et al. (2008) no Parand e Fonseca et
al. (2008) em Minas gerais, encontraram 21 e 17,5% das propriedades cujo leite estava fora
dos padrdes microbioldgicos.

As médias de CBT para esses dois periodos também estiveram acima do recomendado
pela IN 51. Para estacdes chuvosa e seca os valores foram, respectivamente, de 11,84 x 10° e
8,26 x 10°ufc/mL. No entanto, esses resultados mostraram-se inferiores aos encontrados por
Barbosa et al. (2008) em estudo realizado na Regido Nordeste e estados do Para e Tocantins,
onde foram obtidos valores médios de 14,46 x 10°ufc/mL.

Os maiores valores obtidos na estagdo chuvosa estd relacionado a umidade favorecer o
crescimento da microbiota do ambiente, assim como em propriedades onde o leite ndo é

refrigerado imediatamente e onde nio se adotam sistema eficiente de higienizagao.
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1.

4 Conclusoes

De acordo com os requisitos fisico-quimicos, os pardmetros de densidade e SNG sdo os
que apresentam os maiores indices (37 e 47%) de médias em desacordo aos padrdes
estabelecidos pela legislagdo vigente quando comparados os periodos chuvoso e seco do
ano.; a contagem bacteriana total (CBT) apresenta valores médios muito acima aos
recomendados pela IN 51, o que demonstra haver falhas relevantes no processo de
producio.

A grande maioria dos produtores contemplados no presente estudo inseridos na atividade
leiteira da Mesorregiao do Sertdo do Estado da Paraiba, ainda nfo dispde de um nivel de
tecnificacdo satisfatério diante da realidade a qual a referida atividade exige; o acesso a
programas de assisténcia técnica permanente, juntamente com incentivos a linhas de
crédito compativeis com a realidade econdmica dos produtores podem impulsionar a
melhoria da atividade leiteira na regido.

Em funcio das exigéncias iminentes aos padrdes estipulados pela IN 51, ha necessidade
breve para que a producdo de leite esteja alinhada & qualidade requerida para a sua
comercializa¢do. Portanto, melhorias técnicas devem ser realizadas para que se reduzam

os riscos dessa atividade crescer na informalidade.
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APENDICE A - Tabelas

Tabela 1. Classificacdo das 19 propriedades de leite da Mesorregido do Sertdo da Paraiba
quanto a producdo de leite em litros/dia.

Producao de leite Niimero de propriedades Média de produciao
na propriedade E percentual por animal(L)
Até 50L 05 (26) 6,07
51-100L 07 (37) 6,11
> 100L 07 (37) 8,86
Total 19 (100) 7,01

Tabela 2. Composicdo fisico-quimica do leite fornecido por 19 propriedades da Regido do
Meédio Sertdo da Paraiba durante o periodo chuvoso no ano de 2010 em relacdo aos
valores de referéncia estabelecidos pela IN51 para alguns parametros.

Numero (%) de propriedades dentro

Variaveis Variacao (média) Valores de referéncia d .
os valores de referéncia

Gordura (%) 2,96-5,2 (3,58) >30 17 (89%)
Densidade (g/mL) 1,022-1,030 (1,027) 1,028-1,034 06 (32%)
fST (%) 9,53-13,77 (11,79) >11,4 14 (74%)
“'SNG (%) 6,6-8,80 (8,23) >8,4 10 (53%)
Acidez (g de ac.

Lético/100 mL) 0,14-0,20 (0,166) 0,14-0,18 18 (95%)
Proteina (%) 2,65-3,48 (3,13) >29 17 (89%)
Crioscopia 0,525—0,624 (-0,585) Até -0,530°H 18 (95%)

“Sélidos totais
Sélidos ndo gordurosos

Tabela 3. Composicdo fisico-quimica do leite fornecido por 19 propriedades da Regido do
Médio Sertdo da Paraiba durante o periodo seco no ano de 2010 em relagdo aos
valores de referéncia estabelecidos pela IN51 para alguns parametros.

Niumero (%) de propriedades

Variaveis Variacao (média) Valores de referéncia .
dentro dos valores de referéncia
Gordura (%) 2,76-3,73 (3,31) >30 16 (84%)
Densidade (g/mL) 1,023-1,031 (1,028) 1,028-1,034 14 (74%)
”*ST (%) 9,67-12,38 (11,59) >11,4 15 (79%)
“'SNG (%) 6,84-8,93 (8,24) >84 10 (53%)
Acidez (g de ac.

Latico/100 mL) 0,14-0,18 (0,164) 0,14-0,18 19 (100%)
Proteina (%) 2,61-3,39 (2,99) >29 14 (74%)
Crioscopia -0,435—0,576 (-0,538) Até -0,530°H 15 (79%)

“Sélidos totais
Sélidos ndo gordurosos
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Tabela 4. Valores médios da composicido fisico-quimica do leite fornecido por 19
propriedades da regido do Médio Sertdo da Paraiba no periodo chuvoso do ano de

2010.
Propriedades Gordura Densidade Proteina *ST **SNG Lactose Acidez Crioscopia
(DP) DP DP DP DP DP DP DP
1 3,16 1,030 3,10 11,11 7,95 4,34 16,6 -0,563
(+0,30) (+0,03) (+0,18) (+0,13) (+0,38) (+0,06) (+0,57) (+0,02)
2 2,96 1,027 2,97 11,02 8,79 4,31 16,6 -0,602
(+0,15) (+0,01) (+£0,18) (£0,23)  (+0,09) (+£0,06) (€] (+£0,05)
3 3,33 1,027 3,11 11,45 8,11 4,47 16,3 -0,61
(+0,15) (+0,01) (+0,10) (+0,33) (+0,31) (+0,03) (+0,57) (+0,06)
4 3,7 1,028) 3,21 12,12 8,42 4,56 17.3 -0,572
(+0,26) (+0,05) (+£0,11) (£0,49)  (£0,34) (+£0,04) (+1,52) (+£0,04)
5 3,63 1,027 3,14 12,11 8,48 4,31 16 -0,586
(+0,11) (+0,01) (+0,19) (+0,51) (+0,41) (+0,11) (+0,06)
6 3,2 1,028 3,24 11,74 8,54 4,60 -0,603
(+5,43) (+0,01) (+0,28) (+0,12) (+0,12) (+0,03) 17 (+0,07)
3,16 1,026 2,88 10,66 7,5 4,04 16,6 -0,533
7 (+0,25) (+0,01) (+0,11) (+0,22) (+0,03) (+0,15) (+0,57) (+0,05)
3,7 1,027 3,35 12,42 8,72 4,42 17,6 -0,575
8 (+0,26) (+0,01) (+0,01) (+0,05) (+0,21) (+0,04) (+2,08) (+0,03)
3,83 1,029 3,41 12,42 8,59 4,61 20 -0,623
9 (+0,66) (+0,01) (£0,12) (£0,30)  (+0,38) (+£0,03) (€] (+£0,04)
3,66 1,027 3,06 11,82 8,16 4,40 -0,564
10 (+0,28) (+0,01) (+0,19) (+0,35) (+0,07) (+0,08) 16 (+£0,03)
3,33 1,027 3,04 11,57 8,23 4,57 17 -0,580
11 (+0,50) (+0,01) (+0,20) (+0,49) (+0,05) (+0,13) (+1) (+0,03)
3,66 1,026 2,91 11,06 7,39 4,06 14,6 -0,566
12 (+0,51) (+0,01) (+0,11) (+0,33) (+0,37) (+0,15) (+0,57) (+0)
5,2 1,026 3,19 13,77 8,57 4,32 17.3 -0,578
13 (+1,04) (+0,02) (+0,12) (+0,98) (+0,64) (+0,09) (+1,15) (+0,03)
4,06 1,028 3,24 12,11 8,05 4,52 17,6 -0,595
14 (+0,65) (+0,05) (+0,32) (+0,28) (+0,42) (+0,08) (+0,57) (+0,04)
3,9 1,026 3,16 12,23 8,33 4,20 16 -0,610
15 (+0,34) (+0,05) (+0,14) (+0,14) (+0,37) (+0,07) (+1) (+0,08)
3,46 1,027 3,18 12,09 8,62 4,57 17 -0,624
16 (+0,05) (+0,05) (+0,12) (+0,06) (+0,11) (+0,13) (+1) (+0,07)
3,63 1,027 3,23 12,36 8,73 4.5 18,6 -0,611
17 (+0,20) (+0,05) (+0,06) (+0,08) (+0,20) (+0,07) (+0,57) (+0,05)
2,93 1,022 2,65 9,53 6,6 3,50 15,6 0,525
18 (+0,15) (+0,05) (+0,14) (+0,45) (+0,35) (+0,06) (+0,57) (+0,08)
3,63 1,028 3,48 12,43 8,80 4,45 18,3 0,597
19 (+0,55) (+0,05) (+0,07) (+0,71) (+0,16) (+0,05) (+1,15) (+0,01)

*s6lidos totais

**S6lidos ndo gordurosos.

62



Tabela 5. Valores médios da composicido fisico-quimica do leite fornecido por 19
propriedades da regido do Médio Sertdo da Paraiba no periodo seco do ano de

2010.
Propriedad Gordura Densidade  Proteina *ST  **SNG Lactose Acidez Crioscopia

opriedades DP DP DP DP DP DP DP DP
| 29 1,028 2.8 10,8 79 4,52 17 0,547

(£0,7) (£0,05) (+£0,06) (£026)  (£091) (£0,17) (£1) (+0,00)

) 2,76 1,027 2,93 10,43 7,66 3,76 15,6 0,513

(£0,25) (£0,02) (£0,11) (+£0,35) (+£0,54) (£0,22) (£15) (+0,00)

3 3,56 1,028 3,39 12,38 8,82 43 17 0,549

(£0,25) (£0,02) (£023) (+£0,77) (£0,61) (£0,25) (=D (+0,00)

4 346 1,030 3,17 11,92 8,45 4,47 17,3 0,550

(+0,05) (+0,02) (+0,05) (+£0,16)  (+0,18) (+0,04) (+1,15) (+0,01)

s 39 1,031 324 12,77 8,87 4,56 18 0,576

(+0,60) (£0,02) (£0,07) (+£0,38) (+£0,67) (£0,04) (£2) (+0,03)

p 323 1,030 2,91 11,42 8,19 43 16,6 0,538

(£0,05) (£0,07) (£0,07) (£0,16)  (£0,16) (+£0,02) (+£2,08) (+0,00)

2.8 1,023 2,63 9,67 6,87 3,54 15 0,435

7 (£0,17) (+0,03) (+0,26) (£0,47) (+£0.45) (£0,23) (=D (+0,03)
333 1,029 323 12,26 8,93 447 17,3 0,559

8 (+£0,15) (+£0,01) (+£0,14) (£041)  (£0,54) (£0,14) (£1,15) (+0,00)
33 1,029 3,12 12,32 8,69 4,49 16 0,546

9 (£0,49) (£0,01) (+0,18) (+£0,52) (+£0,04) (+£0,16) (=D (+0,00)
32 1,027 2,88 11,55 7,96 423 16,6 0,532

10 (+0,15) (+£0,01) (+£0,05) (£0.26)  (£0,15) (+0,02) (+£0,57) (+0,02)
3,06 1,03 2,95 11,55 8,49 442 17 0,559

11 (£0,41) (+£0,01) (+£0.29) (+0,85  (+047) (+0,06) (1) (+0,02)
32 1,027 2,61 10,04 6,84 3,80 14 0,505

12 (+£0,75) (+£0,01) (+£0,03) (#0,37)  (£0,69) (+0,09) (£4,35) (+0,03)
3,26 1,03 2,92 11,50 8,24 412 15,6 0,494

13 (+£0,30) (+£0,01) (+£0,20) (£0,95)  (£125) (£0,71) (£1,52) (£0,05)
333 1,029 3,18 12,15 8,81 4,44 17,6 0,554

14 (+0,70) (+0,01) (+£0,03) (+£0,36)  (£0,39) (+£0,07) (+£0,57) (+0,00)
3,73 1,025 2,73 11,40 7,67 4,15 16 0,561

15 (+0,40) (+0,02) (+£0,26) (0,09  (£045) (+£0,17) (1) (+0,00)
3,73 1,028 3,15 12,33 8,60 4,47 17,3 0,55

16 (+£0,57) (+0,02) (+£0,17) (+0,50)  (+0,16) (+0,06) (+£1,52) (+0,00)
3,5 1,028 3,00 12,37 8,87 442 16,6 0,549

17 (+0,60) (+£0,01) (+£0,06) (#0,11)  (£0,72) (+0,05) (+£0,57) (+0,00)
333 1,029 3,17 11,84 8,51 432 18,6 0,548

18 (+0,49) (+£0,01) (£0,02) (£046)  (£0,03) (£0,01) (£ 1,15) (+0,00)
34 1,028 2,91 11,62 8,22 4,55 18 0,565

19 (+£0,45) (+£0,02) (£0,16) (£0,53) (£044) (+0,11) (1) (+0,01)

*s6lidos totais

**S6lidos ndo gordurosos.

Tabela 6. Comparacdo das médias de composicdo fisico-quimica do leite fornecido por 19
propriedades da Regido do Médio Sertdo da Paraiba entre os periodos chuvoso e
seco do ano de 2010.

Propriedades Gordura Densidade Proteina *ST **SNG Lactose Acidez Crioscopia
1 3,03bc 29.766a 2.95abed 10.95¢cde 7.92abed 4.43ab 16.83ab -0.555 ab
2 2.86¢ 27.816a 2.95abed 10.72de 7.86bcd 3.36e 16.33ab -0.558 ab
3 3.45abc 28.233a 3.25 abc 11.91ab 8.46 abc 4.38ab 16.66 ab -0.579 a
4 3.58 abc 25.366a 3.19 abc 12.02 ab 8.43 abc 4.51ab 17.33 a -0.561 ab
5 3.76 abc 30.050a 3.19 abc 12.44 ab 8.67 ab 4.43ab 17.00 ab -0.581 a
6 3.21 be 29.900a 3.07 abed 11.58bcd 8.36 abc 4.45ab 16.83 ab -0.571 ab
7 2.98 be 25.333a 2.75d 10.17e 7.18d 3.79d 15.83 ab -0.484b
8 3.51 abe 29.000a 3.29a 12.30 ab 8.82a 4.43ab 17.50 a -0.567 ab
9 3.73 abc 29.883a 3.27 ab 12.37 ab 8.64 ab 4.55a 18.00 a -0.585a
10 3.45 abc 27.533a 2.97 abed 11.51bcd 8.06 abed 4.31ab 16.33 ab -0.548 ab
11 3.20 be 29.200a 2.99 abed 11.56bcd 8.36 abc 4.49ab 17.00 ab -0.570 ab
12 3.43 abc 27.166a 2.76d 10.55¢ 7.11d 3.93cd 14.33 b -0.535 ab
13 423 a 28.516a 3.06 abed 12.63 a 8.40 abc 4.22abc 16.50 ab -0.536 ab
14 3.70 abc 29.216a 3.21 abc 12.13ab 8.43 abc 448 ab 17.66 a -0.574 a
15 3.81ab 26.500a 2.94 bed 11.82abc 8.00 abed 4.17 be 16.00 ab -0.585a
16 3.60 abc 28.950a 3.16 abc 12.21ab 8.61 ab 4.52 ab 17.16 a -0.587 a
17 3.56 abc 28.600a 3.12 abc 12.37ab 8.80ab 4.46 ab 17.66 a -0.597 a
18 3.13 be 26.433a 291cd 10.68de 7.55¢cd 391 cd 17.16 a -0.536 ab
19 3.51 abc 28.966a 3.19 abc 12.02ab 8.51ab 4.50 ab 18.16 a -0.581 a

Médias seguidas por letras mintsculas diferentes na mesma coluna indicam diferenca significativa (p<0,05).
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Tabela 7. Médias geométricas da contagem de células somadticas do leite de 19 propriedades
da Regido do Médio Sertdo da Paraiba correspondentes aos periodos chuvoso e
seco do ano de 2010.

MEDIA GEOMETRICA E DESVIO PADRAO

PROPRIEDADES PERIODO CHUVOSO PERIODO SECO

et e ke el e ek
C O A NN PARPLNON— o PO©OXINN B W~

112,6 (+80,84)
1077.9 (+347,21)
141,4 (+49,68)
430,5 (+251,75)
195,8 (= 88.,82)
2348 (+11521)
109,0 (+112,08)

78,06 (+71,59)
1763,13 (-278,77)
122,41 (+31,76)
444,09 (-753,83)
252,72 (-345,14)
176,07 (+98,14)
89,84 (+140,38)

352,2 (+59,37) 411,56 (+82,56)
163,9(+58,04) 108,26 (+22,14)
162,2 (+87,30) 168,02 (:44,45)

22263 (=1492,46)
2342.8 (-909,57)
183,5 (+66,71)
209,8 (+207,32)
195,2 (+88,29)
142,4 (+64,39)
502,4 (344,98)
315,7 (+43,68)
196,3 (+60,90)

589,68 (-856,30)
1565,83 (+367,83)
131,16 (+97,01)
163,81 (+27,09)
239,47 (+232,00)
381,75 (+214,64)
325,42 (+44,28)
162,78 (+81,73)
250,85 (- 105,69)

Tabela 8. Médias geométricas da contagem bacteriana total do leite de 19 propriedades da

Regido do Médio Sertdo da Paraiba correspondentes aos periodos chuvoso e seco

do ano de 2010.

MEDIA GEOMETRICA E DESVIO PADRAO

PROPRIEDADES PERIODO CHUVOSO PERIODO SECO
1 145,6 (+ 72,50) 405,05 (+ 329,24)
2 1897,1 (+ 2154,69) 1358,95 (+ 924,73)
3 212,0 (+ 519,19) 552,16 (+ 596,18)
4 1110,5 (+ 758,90) 2304,61 (+ 2312,66)
5 607,8 (+ 337,71) 1437,35 (+ 2112,12)
6 236,1 (+ 266,81) 324,89 (+ 416,90)
7 771,8 (+ 336,91) 665,22 (+ 1210,30)
8 1474,5 (+ 847,99) 619,49 (+ 109,55)
9 2511,4 (+ 332,27) 978,98 (+ 440,43)
10 24424 (+ 1945,66) 1707,07 (= 3087,60)
11 1013,7 (+ 913,50) 700,12 (+ 180,55)
12 1045,2 (+ 195,50) 1398,97 (+ 645,81)
13 2196,8 (+ 2223,87) 415,45 (+ 271,14)
14 1938,6 (+ 1382,30) 773,77 (+ 420,12)
15 1385,8 (+ 2058,15) 862,81 (+ 994,44)
16 2021,7 (+ 893,4211) 270,65 (+ 134,89)
17 2588,3 (+ 1930,84) 397,46 (+ 31,65)
18 4461,3 (+ 1156,00) 4563,47 (+ 716,29)
19 2609,5 (+ 912,30) 887,45 (+ 24,00)
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APENDICE B - Questionério

Questionario

Identificaciao da propriedade
Numero:

Nome do produtor:

Nome da propriedade:

DATA:__ / /

Localizagdo: Telefone: ()
Municipio: UF:
Perfil do proprietario

Tempo na atividade: anos.

Nivel de escolaridade:

Tem formacgdo em agropecudria? ( )Sim ( )Nao. Se sim. Qual?

Renda mensal oriunda da atividade leiteira: ( ) até 5 salarios ( ) entre 5 e 10 salarios

( ) acima de 10 salarios.

Caracteristicas do rebanho

Numero total de vacas na atividade leiteira:

Composicao racial das vacas

( ) Holandesa ( ) Girolando ( ) Azebuada

() Mestico
Vacas em lactagdo:___ cabecas.
Producao total:_ Litros.

cabecas.

() Pardo-Suico

Média de produgao (L/vaca/dia):

Desempenha outra atividade animal na propriedade? ( ) Sim ( ) Nao
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Se sim, qual?

Tem algum tipo de assisténcia técnica na atividade leiteira? ( ) Sim ( ) Nao

Manejo do rebanho

Sistema de producao: ( ) Intensivo ( ) Semi-intensivo ( ) Extensivo.
Fornece concentrado: ( ) Sim ( ) Nao

Fornece alimentacdo aos animais logo apds a ordenha? ( ) Sim ( ) Nao

Quais as vacinas que aplica?

Realiza exames de:
Brucelose: ( ) Sim ( ) Nao
Tuberculose: ( ) Sim ( ) Nao
CCS: ( )sim ( ) Nao
CMT: ( )Sim ( ) Nao

Faz vermifugagdes? ( ) Sim ( ) Nao. Se sim, com que freqiiéncia?

Tem problemas com ectoparasitas? ( ) Sim ( ) Ndo. Se sim, qual o tratamento?

Tem problemas com mastite? ( ) Sim ( ) Nao. Se sim, qual o
tratamento?

Procedimentos de ordenha

Tipo de ordenha ( ) Manual ( ) Mecanica.
Local da ordenha: ( ) Sala de ordenha ( ) Curral.
Lavagem das tetas: ( ) Sim ( ) Nao.

Uso de caneca telada: ( ) Sim ( ) Nao.
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Uso de pré-dipping: ( ) Sim ( ) Nao.
Qual?

Uso de pés-dipping: ( ) Sim ( ) Nao.
Qual?

Utiliza toalhas: ( ) de pano ( )de papel ( ) ndo utiliza nada.
Uso de coador e baldes higiénicos: ( ) Sim ( ) Nao.
Numero de ordenhas/dia: ( )uma ( )duas ( ) trés.

Horario das ordenhas:

Niimero de pessoas envolvidas na ordenha:

Sexo dos/das responsaveis pela ordenha: ( ) masculino ( ) feminino.

Instalacoes
Tem sala de ordenha ( ) Sim ( ) Nao

Se sim, qual o tipo de piso?

Qual o tipo de revestimento das paredes?

Armazenamento do leite
Armazenamento do leite: ( ) latdo ( ) tanque particular ( ) tanque coletivo

Tempo médio decorrente desde a obtencdo até o resfriamento

Coleta do leite na propriedade: ( ) latdo ( ) caminhdo isotérmico.

Agua utilizada no processo de ordenha

Origem da dgua utilizada: ( ) Acude/barragem/lagoa/rio ( ) Poco artesiano ( ) Sistem
publico de distribuigao.

Realiza algum procedimento de tratamento da 4gua ( ) Sim ( ) Nao.



APENDICE C - ASSISTAT 7.6 BETA VERSAO 2011
Arquivo tempordrio Data 18/07/2011 Hora 11:19:29
GORDURA

EXPERIMENTO FATORIAL

QUADRO DE ANALISE

F.V. GL. S.Q. QM. F

Fator1(F1) 18 11.99860 0.66659  3.4370 **
Fator2(F2) 1 1.81895 1.81895 9.3786 **

Int. FIxF2 18 6.70772 0.37265 1.9214 *

Tratamentos 37 20.52526 0.55474 2.8602 **

Residuo 76 14.74000 0.19395

Total 113 35.26526

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <0 .001)
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <0 .005)

ns ndo significativo (p >=0 .005)

GL GLR F-crit F P

18 76 2.1809  3.437 <0.001
1 76 6.9819  9.3786  0.003

18 76 1.7403 1.9214  0.026

37 76 1.8861  2.8602  <0.001

Fator 1 = produtores Fator 2 = periodo

DMS1 = 0.92658
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Médias do fator2

3.58947 a
3.33684b
DMS2 = 0.16434

Arquivo tempordrio Data 18/07/2011 Hora 11:44:25

DENSIDADE

EXPERIMENTO FATORIAL

QUADRO DE ANALISE

F.V. GL. S.Q. QM. F

Fator1(F1) 18 237.48333 13.19352 1.3081 ns
Fator2(F2) 1 89.48246 89.48246 8.8717 **

Int. FIxF2 18 264.23421 14.67968 1.4554 ns

Tratamentos 37 591.20000 15.97838 1.5842 *

Residuo 76 766.55333 10.08623

Total 113 1357.75333

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <0.001)
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <0 .005)

ns ndo significativo (p >= 0.005)

GL GLR F-crit F P

18 76 1.7403 1.3081  0.2073
1 76 6.9819  8.8717  0.0039
18 76 1.7403 1.4554  0.1313

37 76 1.5663 1.5842  0.0458

Fator 1 = produtores
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Fator 2 = periodo
Médias do fator2

27.34737b
29.11930 a

DMS2 = 1.18514

Arquivo tempordrio Data 18/07/2011 Hora 11:55:14

ACIDEZ
EXPERIMENTO FATORIAL

QUADRO DE ANALISE

F.V. GL. S.OQ. QM. F

Fator1(F1) 18 84.42105 4.69006 2.8289 **
Fator2(F2) 1 2.24561 2.24561 1.3545 ns

Int. F1xF2 18 61.08772 3.39376  2.0470 *

Tratamentos 37 147.75439 3.99336 2.4087 **

Residuo 76 126.00000 1.65789

Total 113 273.75439

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <0 .001)
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <0 .005)

ns ndo significativo (p >=.05)

GL GLR F-crit F P

18 76 2.1809  2.8289  <0.001
1 76 3.9671 1.3545  0.248
18 76 1.7403  2.047 0.0163

37 76 1.8861  2.4087  <0.001
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Fator 1 = produtores
Fator 2 = periodo
DMSI1 = 2.70907
Médias do fator2

17.00000 a
16.71930 a
DMS2 = 0.48049

Arquivo tempordrio Data 18/07/2011 Hora 12:38:04

CRIOSCOPIA

EXPERIMENTO FATORIAL

QUADRO DE ANALISE

F.V. GL. S.Q. QM. F

Fator1(F1) 18 0.07602 0.00422  2.3373 **
Fator2(F2) 1 0.05758 0.05758  31.8669 **

Int. F1xF2 18 0.02727 0.00151 0.8383 ns

Tratamentos 37 0.16086 0.00435 2.4062 **

Residuo 76 0.13732 0.00181

Total 113 0.29818

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <0 .001)
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <0 .005)

ns ndo significativo (p >=.05)

GL GLR F-crit F p
18 76 2.1809  2.3373  0.0054
1 76 6.9819  31.8669 <0.001
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18 76 0.4366  0.8383  >0.050
37 76 1.8861 24062  <0.001
Fator 1 = produtor

Fator 2 = periodo

DMSI1 = 0.08943

Médias do fator2

0.58542 a
0.54047 b
DMS2=  0.01586

Arquivo tempordrio Data 18/07/2011 Hora 14:08:05

PROTEINA

EXPERIMENTO FATORIAL

QUADRO DE ANALISE

F.V. GL  S.Q. QM. F

Fator1(F1) 18 2.87144 0.15952  6.0448 **
Fator2(F2) 1 0.54331 0.54331  20.5873 **

Int. F1xF2 18 1.70554 0.09475 3.5904 **

Tratamentos 37 5.12029 0.13839 5.2438 **

Residuo 76 2.00567 0.02639

Total 113 7.12595

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p < 0.001)
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <0.005)

ns ndo significativo (p >= 0.005)
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GL GLR F-crit F p

18 76 2.1809  6.0448  <0.001
1 76 6.9819  20.5873  <0.001
18 76 2.1809  3.5904  <0.001
37 76 1.8861 5.2438  <0.001

Fator 1 = produtor
Fator 2 = periodo
DMSI = 0.34179
Médias do fator2

3.13790 a
2.99983 b

DMS2 = 0.06062

Arquivo tempordrio Data 18/07/2011 Hora 14:20:00
LACTOSE

EXPERIMENTO FATORIAL

QUADRO DE ANALISE

F.V. G.L. S.Q. QM. F
Fator1(F1) 18 10.89058 0.60503  22.4985 **
Fator2(F2) 1 0.00059 0.00059  0.0221 ns
Int. F1xF2 18 2.94607 0.16367  6.0862 **
Tratamentos 37 13.83725 0.37398  13.9067 **
Residuo 76 2.04380 0.02689

Total 113 15.88105

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <0 .001)
* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <0 .005)
ns ndo significativo (p >=.05)

GL GLR F-crit F p
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18 76 2.1809 224985 <0.001

1 76 0.001 0.02205  >0.050
18 76 2.1809  6.0862  <0.001
37 76 1.8861 13.9067 <0.001

Fator 1 = produtor

Fator 2 = periodo

DMS1 = 0.34503

Médias do fator2

1 4.28737 a

2 4.28281 a

DMS2=  0.06120

Arquivo tempordrio Data 18/07/2011 Hora 14:31:16
SOLIDOS TOTAIS

EXPERIMENTO FATORIAL

QUADRO DE ANALISE

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F
Fator1(F1) 18 58.28594 3.23811  16.2743 **
Fator2(F2) 1 1.29067 1.29067  6.4867 *
Int. F1xF2 18 23.03344 1.27964  6.4313 **
Tratamentos 37 82.61006 223270  11.2213 **
Residuo 76 15.12180 0.19897

Total 113 97.73186

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <0 .001)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <0 .005)
ns ndo significativo (p >=.05)

GL GLR F-crit F P

18 76 2.1809 16.2743  <0.001

1 76 3.9671 6.4867  0.0129



18 76 21809 64313  <0.001
37 76 1.8861 11.2213  <0.001
Fator 1 = produtor
Fator 2 = periodo
DMSI = 0.93851
Médias do fator2

1 11.79403 a

11.58123 b
DMS2 = 0.16646

Arquivo tempordrio Data 18/07/2011 Hora 14:42:29
SOLIDOS DESENGORDURADOS

EXPERIMENTO FATORIAL

QUADRO DE ANALISE

F.V. G.L. S.Q. Q.M. F
Fator1(F1) 18 27.43744 1.52430  7.4094 **
Fator2(F2) 1 0.04520 0.04520  0.2197 ns
Int. F1xF2 18 10.33525 0.57418  2.7910 **
Tratamentos 37 37.81789 1.02211 4.9683 **
Residuo 76 15.63513 0.20573

Total 113 53.45302

** significativo ao nivel de 1% de probabilidade (p <0 .001)

* significativo ao nivel de 5% de probabilidade (.01 =< p <0 .005)
ns ndo significativo (p >=.05)

GL GLR F-crit F P

18 76 2.1809  7.4094  <0.001



1 76 0.001 0.219715  >0.050
18 76 2.1809  2.791 <0.001
37 76 1.8861 49683  <0.001
Fator 1 = produtor
Fator 2 = periodo

DMSI = 0.95430
Médias do fator2
1 8.20456 a

8.24439 a
DMS2 = 0.16926
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ANEXO
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Figura 1. Localizagdo dos municipios da Mesorregidao do Sertdo da Paraiba.

Fonte: AESA-PB, 2010
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INSTRUCOES PARA SUBMISSAO DE TRABALHOS NA REVISTA PESQUISA
AGROPECUARIA BRASILEIRA

Os trabalhos enviados a PAB devem ser inéditos e ndo podem ter sido encaminhados a outro periédico cientifico
ou técnico. Dados publicados na forma de resumos, com mais de 250 palavras, ndo devem ser incluidos no
trabalho.

A Comissdo Editorial faz andlise dos trabalhos antes de submeté-los a assessoria cientifica. Nessa analise,
consideram-se aspectos como: escopo; apresentacdo do artigo segundo as normas da revista; formulagdo do
objetivo de forma clara; clareza da redacdo; fundamentagdo tedrica; atualizacdo da revisdo da literatura;
coeréncia e precisdo da metodologia; resultados com contribui¢do significativa; discussdo dos fatos observados
frente aos descritos na literatura; qualidade das tabelas e figuras; originalidade e consisténcia das conclusdes.
Apbs a aplicag@o desses critérios, se o nimero de trabalhos aprovados ultrapassa a capacidade mensal de
publicacio, € aplicado o critério da relevancia relativa, pelo qual sdo aprovados os trabalhos cuja contribuicio
para o avanco do conhecimento cientifico € considerada mais significativa. Esse critério s6 € aplicado aos
trabalhos que atendem aos requisitos de qualidade para publicacdo na revista, mas que, em razdo do elevado
ndmero, ndo podem ser todos aprovados para publicacdo. Os trabalhos rejeitados s3o devolvidos aos autores e 0s
demais sdo submetidos a andlise de assessores cientificos, especialistas da drea técnica do artigo.

Sdo considerados, para publicacdo, os seguintes tipos de trabalho: Artigos Cientificos, Notas Cientificas e
Artigos de Revisdo, este tltimo a convite do Editor.

Os trabalhos publicados na PAB sdo agrupados em dreas técnicas, cujas principais sdo: Entomologia, Fisiologia
Vegetal, Fitopatologia, Fitotecnia, Fruticultura, Genética, Microbiologia, Nutricdo Mineral, Solos e Zootecnia.

O texto deve ser digitado no editor de texto Word, em espago duplo, fonte Times New Roman, corpo 12, folha
formato A4, margens de 2,5 cm, com péginas e linhas numeradas.

Acesso aos {itens: Escopo e politica editorial, Andlise dos artigos, Forma e preparacdo de manuscritos.
Informagdes necessdrias na submissdo on-line de trabalhos.

Organizagdo do Artigo Cientifico Titulo, nome dos autores, endereco dos autores, resumo, termos para
indexacdo, introdugdo, material e métodos, resultados e discussdo, conclusdes, agradecimentos, referéncias,
citagdes, férmulas, expressdes e equacdes matematicas, tabelas, figuras, notas cientificas e Outras informagdes.

A revista Pesquisa Agropecudria Brasileira (PAB) é uma publicacdo mensal da Embrapa, que edita e publica
trabalhos técnico-cientificos originais, em portugués, espanhol ou inglés, resultantes de pesquisas de interesse
agropecudrio. A principal forma de contribui¢cdo é o Artigo, mas a PAB também publica Notas Cientificas e
Revisdes a convite do Editor.

Analise dos artigos

A Comissdo Editorial faz a analise dos trabalhos antes de submeté-los a assessoria cientifica. Nessa analise,
consideram-se aspectos como escopo, apresentacdo do artigo segundo as normas da revista, formulacdo do
objetivo de forma clara, clareza da redagdo, fundamentacdo tedrica, atualizacdo da revisdo da literatura,
coeréncia e precisdo da metodologia, resultados com contribui¢do significativa, discussdo dos fatos observados
em relacdo aos descritos na literatura, qualidade das tabelas e figuras, originalidade e consisténcia das
conclusdes. Apds a aplicacdo desses critérios, se o numero de trabalhos aprovados ultrapassa a capacidade
mensal de publicacdo, é aplicado o critério da relevancia relativa, pelo qual sdo aprovados os trabalhos cuja
contribui¢@o para o avango do conhecimento cientifico € considerada mais significativa. Esse critério é aplicado
somente aos trabalhos que atendem aos requisitos de qualidade para publicacdo na revista, mas que, em razao do
elevado niimero, ndo podem ser todos aprovados para publica¢do. Os trabalhos rejeitados sdo devolvidos aos
autores e os demais sdo submetidos a analise de assessores cientificos, especialistas da drea técnica do artigo.

Forma e preparacao de manuscritos

- Os trabalhos enviados a PAB devem ser inéditos (ndo terem dados — tabelas e figuras — publicadas parcial ou
integralmente em nenhum outro veiculo de divulgacéo técnico-cientifica, como boletins institucionais, anais de
eventos, comunicados técnicos, notas cientificas etc.) e ndo podem ter sido encaminhados simultaneamente a
outro periddico cientifico ou técnico. Dados publicados na forma de resumos, com mais de 250 palavras, ndo
devem ser incluidos no trabalho.

- Sdo considerados, para publicacdo, os seguintes tipos de trabalho: Artigos Cientificos, Notas Cientificas e
Artigos de Revisdo, este tltimo a convite do Editor.
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- Os trabalhos publicados na PAB sdo agrupados em dreas técnicas, cujas principais s3o: Entomologia, Fisiologia
Vegetal, Fitopatologia, Fitotecnia, Fruticultura, Genética, Microbiologia, Nutricdo Mineral, Solos e Zootecnia.

- O texto deve ser digitado no editor de texto Microsoft Word, em espago duplo, fonte Times New Roman, corpo
12, folha formato A4, com margens de 2,5 cm e com paginas e linhas numeradas.

Informacdes necessarias na submissao on-line de trabalhos

No passo 1 da submissdo (Inicio), em "comentdrios ao editor", informar a relevancia e o aspecto inédito do
trabalho.

No passo 2 da submissao (Inclusio de metadados), em "resumo da biografia" de cada autor, informar a formagao
e o grau académico. Clicar em "incluir autor" para inserir todos os coautores do trabalho, na ordem de autoria.
Ainda no passo 2, copiar e colar o titulo, resumo e termos para indexag¢do (key words) do trabalho nos
respectivos campos do sistema. Depois, ir a parte superior da tela, no campo "Idioma do formuldrio", e
selecionar "English". Descer a tela (clicar na barra de rolagem) e copiar e colar o "title", "abstract" e os "index
terms" nos campos correspondentes. (Para dar continuidade ao processo de submissdo, € necessario que tanto o
titulo, o resumo e os termos para indexacdo quanto o title, o abstract e os index terms do manuscrito tenham sido
fornecidos.)

No passo 3 da submissdo (Transferéncia do manuscrito), carregar o trabalho completo em arquivo Microsoft
Word 1997 a 2003.

No passo 4 da submissdo (Transferéncia de documentos suplementares), carregar, no sistema on-line da revista
PAB, um arquivo Word com todas as cartas (mensagens) de concordincia dos coautores coladas conforme as
explicacdes abaixo:

Colar um e-mail no arquivo word de cada coautor de concordancia com o seguinte conteido: "Eu, ..., concordo
com o conteudo do trabalho intitulado "....." € com a submisséo para a publicagdo na revista PAB.

Como fazer: Peca ao coautor que lhe envie um e-mail de concordancia, encaminhe-o para o seu proprio e-mail
(assim gerard os dados da mensagem original: assunto, data, de e para), marque todo o email e copie e depois
cole no arquivo word. Assim, teremos todas as cartas de concordancias dos co-autores num mesmo arquivo.

Organizacao do Artigo Cientifico

- A ordenacdo do artigo deve ser feita da seguinte forma:

- Artigos em portugués - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletrdnicos, Resumo, Termos para indexacao,
titulo em inglés, Abstract, Index terms, Introducdo, Material e Métodos, Resultados e Discussao, Conclusdes,
Agradecimentos, Referéncias, tabelas e figuras.

- Artigos em inglés - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletrdnicos, Abstract, Index terms, titulo em
portugués, Resumo, Termos para indexacgdo, Introduction, Materials and Methods, Results and Discussion,
Conclusions, Acknowledgements, References, tables, figures.

- Artigos em espanhol - Titulo, autoria, enderecos institucionais e eletronicos, Resumen, Términos para
indexacidn; titulo em inglés, Abstract, Index terms, Introduccién, Materiales y Métodos, Resultados y Discusion,
Conclusiones, Agradecimientos, Referencias, cuadros e figuras.

- O titulo, o resumo e os termos para indexacdo devem ser vertidos fielmente para o inglés, no caso de artigos
redigidos em portugués e espanhol, e para o portugués, no caso de artigos redigidos em inglés.

- O artigo cientifico deve ter, no maximo, 20 péginas, incluindo-se as ilustracdes (tabelas e figuras), que devem
ser limitadas a seis, sempre que possivel.

Titulo

- Deve representar o contetido e o objetivo do trabalho e ter no mdximo 15 palavras, incluindo-se os artigos, as
preposicdes e as conjungdes.

- Deve ser grafado em letras minusculas, exceto a letra inicial, e em negrito.

- Deve ser iniciado com palavras chaves e ndo com palavras como "efeito" ou "influéncia".

- Nao deve conter nome cientifico, exceto de espécies pouco conhecidas; neste caso, apresentar somente 0 nome
bindrio.

- Nao deve conter subtitulo, abrevia¢des, formulas e simbolos.

- As palavras do titulo devem facilitar a recuperagdo do artigo por indices desenvolvidos por bases de dados que
catalogam a literatura.
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Nomes dos autores

- Grafar os nomes dos autores com letra inicial maitscula, por extenso, separados por virgula; os dois dltimos
sdo separados pela conjung@o "e", "y" ou "and", no caso de artigo em portugués, espanhol ou em inglés,
respectivamente.

- O ultimo sobrenome de cada autor deve ser seguido de um nimero em algarismo ardbico, em forma de

expoente, entre parénteses, correspondente a chamada de endereco do autor.

Endereco dos autores

- Sdo apresentados abaixo dos nomes dos autores, o nome ¢ o endereco postal completos da institui¢do e o
endereco eletrdnico dos autores, indicados pelo nimero em algarismo ardbico, entre parénteses, em forma de
expoente.

- Devem ser agrupados pelo endereco da instituic@o.

- Os enderecos eletronicos de autores da mesma institui¢do devem ser separados por virgula.

Resumo

- O termo Resumo deve ser grafado em letras mintsculas, exceto a letra inicial, na margem esquerda, e separado
do texto por travessao.

- Deve conter, no maximo, 200 palavras, incluindo ndmeros, preposi¢des, conjuncgdes € artigos.

- Deve ser elaborado em frases curtas e conter o objetivo, o material e os métodos, os resultados e a conclusdo.

- Nao deve conter citagdes bibliograficas nem abreviaturas.

- O final do texto deve conter a principal conclusdo, com o verbo no presente do indicativo.

Termos para indexaciao

- A expressdo Termos para indexacdo, seguida de dois-pontos, deve ser grafada em letras mintisculas, exceto a
letra inicial.

- Os termos devem ser separados por virgula e iniciados com letra mintscula.

- Devem ser no minimo trés e no maximo seis, considerando-se que um termo pode possuir duas ou mais
palavras.

- Nao devem conter palavras que componham o titulo.

- Devem conter o nome cientifico (s6 o nome bindrio) da espécie estudada.

- Devem, preferencialmente, ser termos contidos no AGROVOC: Multilingual Agricultural Thesaurus ou no
Indice de Assuntos da base SciELO .

Introducio

- A palavra Introdugdo deve ser centralizada e grafada com letras mindsculas, exceto a letra inicial, € em negrito.
- Deve apresentar a justificativa para a realizagio do trabalho, situar a importancia do problema cientifico a ser
solucionado e estabelecer sua relacdo com outros trabalhos publicados sobre o assunto.

- O ultimo pardgrafo deve expressar o objetivo de forma coerente com o descrito no inicio do Resumo.

Material e Métodos

- A expressdo Material e Métodos deve ser centralizada e grafada em negrito; os termos Material e Métodos
devem ser grafados com letras mintisculas, exceto as letras iniciais.

- Deve ser organizado, de preferéncia, em ordem cronoldgica.

- Deve apresentar a descri¢do do local, a data e o delineamento do experimento, e indicar os tratamentos, o
nimero de repeti¢des e o tamanho da unidade experimental.

- Deve conter a descri¢do detalhada dos tratamentos e varidveis.

- Deve-se evitar o uso de abrevia¢des ou as siglas.

- Os materiais e os métodos devem ser descritos de modo que outro pesquisador possa repetir o experimento.

- Devem ser evitados detalhes supérfluos e extensas descri¢cdes de técnicas de uso corrente.

- Deve conter informagdo sobre os métodos estatisticos e as transformacdes de dados.
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- Deve-se evitar o uso de subtitulos; quando indispensdveis, grafd-los em negrito, com letras mintsculas, exceto
a letra inicial, na margem esquerda da pagina.

Resultados e Discussao

- A expressdo Resultados e Discussdo deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras minusculas, exceto
a letra inicial.

- Todos os dados apresentados em tabelas ou figuras devem ser discutidos.

- As tabelas e figuras sao citadas seqiiencialmente.

- Os dados das tabelas e figuras ndo devem ser repetidos no texto, mas discutidos em relagdo aos apresentados
por outros autores.

- Evitar o uso de nomes de varidveis e tratamentos abreviados.

- Dados ndo apresentados nao podem ser discutidos.

- Nao deve conter afirmagdes que nio possam ser sustentadas pelos dados obtidos no préprio trabalho ou por
outros trabalhos citados.

- As chamadas as tabelas ou as figuras devem ser feitas no final da primeira ora¢do do texto em questio; se as
demais sentencas do pardgrafo referirem-se 8 mesma tabela ou figura, nio € necessdria nova chamada.

- Nao apresentar os mesmos dados em tabelas e em figuras.

- As novas descobertas devem ser confrontadas com o conhecimento anteriormente obtido.

Conclusoes

- O termo Conclusdes deve ser centralizado e grafado em negrito, com letras mindsculas, exceto a letra inicial.
- Devem ser apresentadas em frases curtas, sem comentarios adicionais, com o verbo no presente do indicativo.
- Devem ser elaboradas com base no objetivo do trabalho.

- Nao podem consistir no resumo dos resultados.

- Devem apresentar as novas descobertas da pesquisa.

- Devem ser numeradas € no maximo cinco.

Agradecimentos

- A palavra Agradecimentos deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras mindsculas, exceto a letra
inicial.

- Devem ser breves e diretos, iniciando-se com "Ao, Aos, A ou As" (pessoas ou instituigdes).

- Devem conter o motivo do agradecimento.

Referéncias

- A palavra Referéncias deve ser centralizada e grafada em negrito, com letras minusculas, exceto a letra inicial.
- Devem ser de fontes atuais e de periddicos: pelo menos 70% das referéncias devem ser dos tltimos 10 anos e
70% de artigos de periddicos.

- Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 6023 da ABNT, com as adaptagdes descritas a seguir.

- Devem ser apresentadas em ordem alfabética dos nomes dos autores, separados por ponto-e-virgula, sem
numeragao.

- Devem apresentar os nomes de todos os autores da obra.

- Devem conter os titulos das obras ou dos periddicos grafados em negrito.

- Devem conter somente a obra consultada, no caso de cita¢do de citagdo.

- Todas as referéncias devem registrar uma data de publica¢@o, mesmo que aproximada.

- Devem ser trinta, no maximo.

Exemplos:

- Artigos de Anais de Eventos (aceitos apenas trabalhos completos)

AHRENS, S. A fauna silvestre e o manejo sustentdvel de ecossistemas florestais. In: SIMPOSIO LATINO-
AMERICANO SOBRE MANEJO FLORESTAL, 3., 2004, Santa Maria. Anais. Santa Maria: UFSM, Programa
de P6s-Graduacdo em Engenharia Florestal, 2004. p.153-162.

- Artigos de periédicos
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SANTOS, M.A. dos; NICOLAS, M.F.; HUNGRIA, M. Identificacdo de QTL associados a simbiose entre
Bradyrhizobium japonicum, B. elkanii e soja. Pesquisa Agropecudria Brasileira, v.41, p.67-75, 2006.

- Capitulos de livros

AZEVEDO, D.M.P. de; NOBREGA, L.B. da; LIMA, E.F.; BATISTA, F.A.S.; BELTRAO, N.E. de M. Manejo
cultural. In: AZEVEDO, D.M.P.; LIMA, E.F. (Ed.). O agronegécio da mamona no Brasil. Campina Grande:
Embrapa Algoddo; Brasilia: Embrapa Informacdo Tecnolégica, 2001. p.121-160.

- Livros

OTSUBO, A.A.; LORENZI, J.O. Cultivo da mandioca na Regido Centro-Sul do Brasil. Dourados: Embrapa
Agropecudria Oeste; Cruz das Almas: Embrapa Mandioca e Fruticultura, 2004. 116p. (Embrapa Agropecudria
Oeste. Sistemas de producao, 6).

- Teses

HAMADA, E. Desenvolvimento fenolégico do trigo (cultivar IAC 24 - Tucurui), comportamento espectral e
utilizagdo de imagens NOAA-AVHRR. 2000. 152p. Tese (Doutorado) - Universidade Estadual de Campinas,
Campinas.

- Fontes eletronicas

EMBRAPA AGROPECUARIA OESTE. Avaliagio dos impactos econdmicos, sociais e ambientais da pesquisa
da Embrapa Agropecudria Oeste: relatério do ano de 2003. Dourados: Embrapa Agropecudria Oeste, 2004. 97p.
(Embrapa Agropecudria Oeste. Documentos, 66). Disponivel em: . Acesso em: 18 abr. 2006.

Citacoes

- Nao sdo aceitas citagdes de resumos, comunicac¢do pessoal, documentos no prelo ou qualquer outra fonte, cujos
dados ndo tenham sido publicados.

- A autocitac@o deve ser evitada.

- Devem ser normalizadas de acordo com a NBR 10520 da ABNT, com as adaptacdes descritas a seguir.

- Redag@o das citagdes dentro de parénteses

- Citagdo com um autor: sobrenome grafado com a primeira letra maitiscula, seguido de virgula e ano de
publicacio.

- Citagdo com dois autores: sobrenomes grafados com a primeira letra maitscula, separados pelo "e" comercial
(&), seguidos de virgula e ano de publicacdo.

- Citagdo com mais de dois autores: sobrenome do primeiro autor grafado com a primeira letra maidscula,
seguido da expressdo et al., em fonte normal, virgula e ano de publicacdo.

- Citac¢do de mais de uma obra: deve obedecer a ordem cronoldgica e em seguida a ordem alfabética dos autores.
- Citacdo de mais de uma obra dos mesmos autores: os nomes destes ndo devem ser repetidos; colocar os anos de
publicacido separados por virgula.

- Citagdo de citagdo: sobrenome do autor e ano de publicagdo do documento original, seguido da expressdo
"citado por" e da citacdo da obra consultada.

- Deve ser evitada a citacdo de citacdo, pois hd risco de erro de interpretacdo; no caso de uso de citagdo de
citacdo, somente a obra consultada deve constar da lista de referéncias.

- Redag@o das citagdes fora de parénteses

- Citagdes com os nomes dos autores incluidos na sentenga: seguem as orientacdes anteriores, com os anos de
publicacido entre parénteses; sdo separadas por virgula.

Férmulas, expressoes e equacoes matematicas

- Devem ser iniciadas a margem esquerda da pédgina e apresentar tamanho padronizado da fonte Times New
Roman.

- Ndo devem apresentar letras em itdlico ou negrito, a exce¢do de simbolos escritos convencionalmente em

italico.

Tabelas
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- As tabelas devem ser numeradas seqiiencialmente, com algarismo ardbico, e apresentadas em folhas separadas,
no final do texto, apds as referéncias.

- Devem ser auto-explicativas.

- Seus elementos essenciais sdo: titulo, cabecalho, corpo (colunas e linhas) e coluna indicadora dos tratamentos
ou das varidveis.

- Os elementos complementares sdo: notas-de-rodapé e fontes bibliograficas.

- O titulo, com ponto no final, deve ser precedido da palavra Tabela, em negrito; deve ser claro, conciso e
completo; deve incluir o nome (vulgar ou cientifico) da espécie e das varidveis dependentes.

- No cabecalho, os nomes das varidveis que representam o conteido de cada coluna devem ser grafados por
extenso; se isso ndo for possivel, explicar o significado das abreviaturas no titulo ou nas notas-de-rodapé.

- Todas as unidades de medida devem ser apresentadas segundo o Sistema Internacional de Unidades.

- Nas colunas de dados, os valores numéricos devem ser alinhados pelo tltimo algarismo.

- Nenhuma célula (cruzamento de linha com coluna) deve ficar vazia no corpo da tabela; dados néo apresentados
devem ser representados por hifen, com uma nota-de-rodapé explicativa.

- Na comparacio de médias de tratamentos sdo utilizadas, no corpo da tabela, na coluna ou na linha, a direita do
dado, letras mindsculas ou maiusculas, com a indica¢@o em nota-de-rodapé do teste utilizado e a probabilidade.

- Devem ser usados fios horizontais para separar o cabecalho do titulo, e do corpo; usd-los ainda na base da
tabela, para separar o conteido dos elementos complementares. Fios horizontais adicionais podem ser usados
dentro do cabecalho e do corpo; ndo usar fios verticais.

- As tabelas devem ser editadas em arquivo Word, usando os recursos do menu Tabela; ndo fazer espagcamento
utilizando a barra de espago do teclado, mas o recurso recuo do menu Formatar Pardgrafo.

- Notas de rodapé das tabelas

- Notas de fonte: indicam a origem dos dados que constam da tabela; as fontes devem constar nas referéncias.

- Notas de chamada: sdo informacdes de cardter especifico sobre partes da tabela, para conceituar dados. Sdo
indicadas em algarismo ardbico, na forma de expoente, entre parénteses, a direita da palavra ou do nimero, no
titulo, no cabegalho, no corpo ou na coluna indicadora. S3o apresentadas de forma continua, sem mudanca de
linha, separadas por ponto.

- Para indicag@o de significancia estatistica, sdo utilizadas, no corpo da tabela, na forma de expoente, a direita do
dado, as chamadas ns (ndo-significativo); * e ** (significativo a 5 e 1% de probabilidade, respectivamente).

Figuras

- Sdo consideradas figuras: gréficos, desenhos, mapas e fotografias usados para ilustrar o texto.

- S6 devem acompanhar o texto quando forem absolutamente necessdrias a documentacdo dos fatos descritos.

- O titulo da figura, sem negrito, deve ser precedido da palavra Figura, do nimero em algarismo ardbico, e do
ponto, em negrito.

- Devem ser auto-explicativas.

- A legenda (chave das convengdes adotadas) deve ser incluida no corpo da figura, no titulo, ou entre a figura e o
titulo.

- Nos gréficos, as designagdes das varidveis dos eixos X e Y devem ter iniciais maitsculas, e devem ser seguidas
das unidades entre parénteses.

- Figuras ndo-originais devem conter, apds o titulo, a fonte de onde foram extraidas; as fontes devem ser
referenciadas.

- O crédito para o autor de fotografias é obrigatério, como também € obrigatério o crédito para o autor de
desenhos e graficos que tenham exigido ag¢do criativa em sua elaboragdo.

- As unidades, a fonte (Times New Roman) e o corpo das letras em todas as figuras devem ser padronizados.

- Os pontos das curvas devem ser representados por marcadores contrastantes, como: circulo, quadrado,
tridngulo ou losango (cheios ou vazios).

- Os niimeros que representam as grandezas e respectivas marcas devem ficar fora do quadrante.

- As curvas devem ser identificadas na prépria figura, evitando o excesso de informagdes que comprometa o
entendimento do grafico.

- Devem ser elaboradas de forma a apresentar qualidade necessdria a boa reprodugao grifica e medir 8,5 ou 17,5
cm de largura.

- Devem ser gravadas nos programas Word, Excel ou Corel Draw, para possibilitar a edi¢do em possiveis
corregoes.

- Usar fios com, no minimo, 3/4 ponto de espessura.

- No caso de grafico de barras e colunas, usar escala de cinza (exemplo: 0, 25, 50, 75 e 100%, para cinco
variaveis).

- Nao usar negrito nas figuras.
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- As figuras na forma de fotografias devem ter resolugdo de, no minimo, 300 dpi e ser gravadas em arquivos
extensdo TIF, separados do arquivo do texto.
- Evitar usar cores nas figuras; as fotografias, porém, podem ser coloridas.

Notas Cientificas

- Notas cientificas sdo breves comunicagdes, cuja publicacio imediata € justificada, por se tratar de fato inédito
de importancia, mas com volume insuficiente para constituir um artigo cientifico completo.

- Apresentacdo de Notas Cientificas

- A ordenagdo da Nota Cientifica deve ser feita da seguinte forma: titulo, autoria (com as chamadas para
endereco dos autores), Resumo, Termos para indexacdo, titulo em inglés, Abstract, Index terms, texto
propriamente dito (incluindo introducdo, material e métodos, resultados e discussdo, e conclusdo, sem divisdo),
Referéncias, tabelas e figuras.

- As normas de apresentacdo da Nota Cientifica sdo as mesmas do Artigo Cientifico, exceto nos seguintes casos:
- Resumo com 100 palavras, no maximo.

- Deve ter apenas oito paginas, incluindo-se tabelas e figuras.

- Deve apresentar, no maximo, 15 referéncias e duas ilustragdes (tabelas e figuras).

Outras informagdes

- Nao hé cobranga de taxa de publicacio.
- Os manuscritos aprovados para publicagio sdo revisados por no minimo dois especialistas.
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