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RESUMO

O presente trabalho teve com o objetivo a avaliagdo os parametros fisico-quimicos do leite IN
Natura, sendo utilizada a instru¢do normativa IN 62 como padrdo. O trabalho consistiu na
analise de amostras de dez produtores que revende o leite cru. As amostras foram realizadas
utilizando o analisador ultrassonico da marca AKSO. As analises ocorreram no Laboratorio
de Tecnologia de Alimento (LTA) da Universidade Federal de Campina Grande, Campos
Sumé. Os parametros avaliados do leite IN Natura foram: gordura, SDG, proteina, lactose,
sais minerais, pH, temperatura, densidade, d4gua adicionada e ponto de congelamento. Alguns
dos parametro analisa ndo foram de acordo com o que ¢ pedido pela instru¢do normativa do
leite de vaca, a gordura as amostra C,D e E apresentaram teores abaixo do que pedi a norma
padrdo que ¢ 3,0%, ( 2,13, 2,77 ¢ 2,81) nos Sais Minerais a amostra D, ficou abaixo do
exigidos (0,69). O ponto de congelamento teve 8 de 10 amostra entre (-0,584 e -0,646)
ficaram fora do exigido, ja outras amostras se mostraram acima, a temperatura todas as
amostra ficaram acima do que pede a IN 62, com temperaturas entre (18,4 a 20,0°C). J& outras
amostras ficaram dentro do que a instru¢do normativa pede para a qualidade do leite, a
proteina mostra teores entre (3,11 a 3,59) todas essas amostras dentro do que pedi a regulacao,
o SNG apresentou valor (8,48 a 8,81) ficando dentro do que pedido pela IN 62. Por fim esse
trabalho pesquisou e analisou que a qualidade do leite produzido e comercializado do
municipio de Olivedos - PB apesar de algumas amostras se mostrarem fora dos padrdes, como
a gordura, muitas amostra estdo de acordo com o que ¢ exigida a dgua adicionada nado teve

adicdo (0%) mostrando assim uma boa qualidade no leite.

Palavras chave: andlise; parametros; pesquisa.



ABSTRACT

GONCALVES, Mateus Oliveira. Assessment of the quality of in natura cow's milk sold in
the municipality of Olivedos — PB after rain. 2023. 45p. Monografia (Graduacao em
Tecnologia em Agroecologia); Centro de Desenvolvimento sustentavel do Semidrido;
Universidade Federal de Campina Grande; Campus de Sumé — Paraiba — Brazil, 2023.

The objective of this work was to evaluate the physical-chemical parameters of IN Natura
milk, using the normative IN 62 instruction as standard. The work consisted of analyzing
samples from ten producers who resell raw milk. The samples were taken using the AKSO
brand ultrasonic analyzer. The analyzes took place at the Food Technology Laboratory (LTA)
at the Federal University of Campina Grande, Campos Sume. The evaluated parameters of IN
Natura milk were: fat, SDG, protein, lactose, mineral salts, pH, temperature, density, added
water and freezing point. Some of the parameters analyzed were not in accordance with what
is required by the normative instructions for cow's milk, the fat in samples C, D and E
presented levels below what I requested in the standard norm, which is 3.0%, ( 2.13 , 2.77 and
2.81) in Mineral Salts, sample D, was below the required level (0.69). The freezing point had
8 of 10 samples between (-0.584 and -0.646) were outside the required, other samples were
above, the temperature of all samples were above that required by IN 62, with temperatures
between (18.4 at 20.0°C). Other samples were within what the normative instruction requires
for the quality of the milk, the protein showed levels between (3.11 to 3.59) all these samples
were within what the regulation requested, the SNG presented a value (8.48 to 8.81)
remaining within what was requested by IN 62. Finally, this work researched and analyzed
that the quality of milk produced and sold in the municipality of Olivedos — PB, despite some
samples being out of standards, such as fat, many samples They are in accordance with what

1s required, the water added was not added (0%), thus showing good quality in the milk.

Keywords: analysis; parameters; search.
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1 INTRODUCAO

O Brasil se estabelece em terceiro lugar nos paises mais produtores de leites, com uma
producdo de mais 34 bilhdes de litros por ano, com aproximadamente 98% dos municipios
brasileiros produzindo, ¢ com a predominancia dessa producdo em pequenas e medias

propriedades (MAPA, 2022).

Entdo a pecudria leiteria do Brasil ela tem um papel importantissimo por toda essa
grandeza, com isso a distingdo também ¢é bem grande, a diferenca entre as regides o
clima de cada regido os métodos que sdo usados e as tecnologias que si diferenciam

umas com as outras, tornam a nossa produgao bastante heterogenia.

Com seu vasto territorio, as regides como a Nordeste segundo dados do Sebrae (2013),
mostra uma cadeia de producao de leite com uma relevancia socioecondmica consideravel.
Cujo pratica, apesar das dificuldades principalmente com as chuvas, umas das mais atuantes
no semiarido.

Isso também nos mostra que, a producdo leiteira tem grande impacto sobre as
propriedades, tanto econdmica quanto social, gerando trabalho e renda para o produtor
utilizando-se dos recursos humanos, materiais das propriedades e manejo, torna-se assim
umas das estratégias mais importantes para o desenvolvimento e sustentabilidade da
propriedade rural e suas familias (Dettmer; Silva, 2015).

Com isso na cidade de Olivedos — PB podemos observar essas diferencas tanto sociais
como econdmicas e principalmente no manejo como cada produtor com sua particularidade,
tanto na ordenha quanto na alimentag¢do dos animais. E com isso a diferenca na qualidade do
leite se modifica.

Sabemos que o leite apresenta elevados valores nutricionais e se diferenciam na
qualidade, onde eles dependem de seus parametros fisicos, quimicos e microbiologicos entre
esses parametros o leite vai nos trazer teores de proteinas, gordura, lactose, sais minerais e
vitaminas que determinam as suas caracteristicas (Gracindo; Pereira, 2009).

E com isso estes pardmetros estdo ligados a varios fatores que podem alterar a sua
qualidade, como clima da regido, manejo utilizado na propriedade, condi¢cdes higiénico-
sanitarias, nutri¢do, temperatura de armazenagem e transporte do leite, bem-estar animal e

presenca de doengas que possam vim a acometer o rebanho (Pereira, et al., 2010)
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No Nordeste brasileiro as chuvas podem ser a considerada a principal variavel, com
regimes de chuvas sazonais (Meneghetti e Ferreira, 2009). Estudos que analisaram a
qualidade do leite em estados nordestinos mostraram diferengas na composi¢ao entre os anos
(Lira, 2007; Barbosa et al., 2008; Ribeiro Neto et al., 2010).

Entdo devido a essas variagdes em uma grande producdo e no grande consumo
brasileiro, visando a qualidade do leite IN NATURA que chega aos consumidores, ¢ de
grande relevancia e importancia fazer a analise da qualidade do leite principalmente pela
exigéncias dos consumidores atuais. (Almeida et al., 2015).

Entdo visando essa necessidade de obter leite de qualidade e também avaliar os
parametros do leite pos chuvas, esse trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade do leite

IN NATURA produzido e vendido no municipio de Olivedos - PB.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Avaliar a qualidade fisico-quimica do leite IN NATURA comercializado na cidade de

Olivedos-PB apo6s chuvas.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Avaliar a temperatura;

e Avaliar pH;

e Avaliar a gordura;

e Avaliar s6lidos ndo gordurosos;

e Avaliar a proteina;

e Avaliar a lactose;

e Avaliar a densidade;

e Avaliar os sais;

e Avaliar o ponto de congelamento;

e Avaliar se houver adicao de agua;
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 PRODUCAO LEITERA NO BRASIL

A producao de leite ¢ um segmento da agropecudria que possui caracteristica de
empregar toda familia, ao contrario de atividades agricolas temporarias, como o cultivo de
leguminosa ou de cereais. Na producgdo do leite os proprios comercializam o leite no qual a
venda ¢ direta, o ganho ajuda auxiliando na sobrevivéncia da familia, como também, para
compra da ragdo dos animais. A producdo e a venda do leite tem fundamental importancia nas
propriedades rurais, gerando renda a qual torna-se uma atividade essencial para a
sustentabilidade economica da familiar, assegurando a presenga dos mesmos na zona rural.
(Simionatto et al., 2018).

A produgdo leiteira nacional teve uma grande alta no ano de 2021, realizada em
praticamente todos 5.511 municipios do territdrio nacional, a producdo chegou a incriveis 35
bilhdoes de litros, gerando em torno de R$ 33,78 bilhdes com empregabilidade de
aproximadamente 3 milhdes de trabalhadores (IBGE, 2021).Mas infelizmente em 2022 a
produgdo leiteira do Brasil teve uma queda na producdo. Segundo o IBGE (2022) mesmo com
o aumento do prego do litro do leite, a produgdo brasileira teve uma queda de 1,6% em 2022.

No Grafico 1 mostra a produgao de leite do Brasil do ano de 2004 a 2022, mostrando
também a queda na producdo em 2022, atualmente produzindo aproximadamente de

34.609.219 bilhdes de litro.

Grifico 1 - Quantidade de leite produzido no Brasil de 2004 a 2022.
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Fonte: IBGE

Segundo o IBGE (2022) as principais variantes para a queda na producao leiteira no

ano de 2022 foi a escassez de chuva que atingiu nossa maior bacia leiteira a regido sul, o sul
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sofreu bastante com a estiagem, comprometendo a qualidade da silagem, que ¢ utilizada para
alimentar as vacas e também o alto valor dos insumos que atingiu boa parte do brasil, ajuda a
desestimular os produtores.

Na regiao sul, sudeste, centro-oeste e nordeste, durante a seca a producao de forragem
cai drasticamente comparando com o periodo de chuvas, refletindo em uma menor produgao
de leite, aumentando o custo da produg¢do principalmente em sistemas com baixa organizagao,
que sao dependentes de pastagem. (Oliveira, 2009).

No Brasil todas as regides produzem elevadas quantidades de leite por ano, apesar de
muitas dessas regides sofrerem principalmente com a sazonalidade, que causa impactos nos
setores agropecudrios nas diferentes estagdes do ano (Junqueira, 2008). Apesar da queda na
producado leiteira em 2022 Segundo dados do IBGE (2022) a regido Nordeste em sete de seus
nove estados tiveram aumento significativos na producao leiteira no ano de 2022.

Grafico 2 tras a produgdo leiteira dos estados do Nordeste nos ano de 2021 e 2022,
mostrando a que apesar da queda da producao brasileira o nordeste na maioria do seus estados

conseguiu superar a producao de 2021.

Grafico 2 - Producao leiteira dos estados do nordeste nos anos 2021 e 2022.
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Fonte: IBGE 2022, elaborado pelo autor.

Na Paraiba a bovinocultura leiteira ¢ uma das principais atividades realizadas pelos
agricultores, no ranking nacional a Paraiba se estabelece em 21° em produtividade, com 902

litros/vaca ordenhada/ano. Apesar da irrelevancia, comparado aos demais estados ja
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destacados, a Paraiba vem apresentando indices de crescimento, a quantidade média anual de
leite produzido ¢ de cerca de 291.27 milhdes de litros de leite por ano, onde nos ultimos anos
essa média sofreu baixa no numero de produgdo por conta da estiagem que atingiu o estado
nos anos de 2011 a 2016. E em 2017 até o ano 2022 a média de chuvas vem aumentando
segundo dados do IBGE, (2020).

A Paraiba vem destacando na produgao de leite bovino na regido Nordeste, com isso 0
Grafico trés mostra a quantidade de leite produzido na Paraiba do ano de 2004 a 2022,

atingido uma producao de 291 milhdes de litros de leite em 2022.

Grifico 3 - Quantidade de leite produzido na Paraiba de 2004 a 2022.
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Fonte: IBGE, 2022.

Olivedos municipio do interior paraibano localizado no Curimatal Ocidental tem uma
producdo de leite bem significativa, os agricultores grande parte de sua maioria criam vacas
leiteiras em suas propriedades e produzem leite tanto para o consumos como também para
comercializacdo, os agricultores usam o leite para produzir seu derivados como Queijo, doce
de leite, manteiga e o requeijdo. Comercializado tanto na cidade e em cidade circo vizinhas.
Segundo dados do (IBGE, 2022) Olivedos teve uma producao de 684 mil litros de leite no ano
de 2022, com um rebanho de 780 vaca de ordenha, isso n6s mostra que cada vaca ordenhada
em Olivedos produz aproximadamente 876 litros de leite anual. Chegando a
aproximadamente a incriveis 1.250 milhdes reais em producao de leite.

O Grafico quatro mostra a quantidade de leite produzido na cidade de Olivedos - PB

do ano de 2004 a 2022, atualmente contando com uma produgao de 684 mil litros de leite.
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Grifico 4 - Quantidade de leite produzido em Olivedos do ano de 2004 a 2022.
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Fonte: IBGE, 2022.

3.2 QUALIDADE DO LEITE IN NATURA

O leite ¢ um dos alimentos mais completos produzido pelo reino animal, por
apresentar elevados valores nutritivos, como proteinas, vitaminas, gorduras, sais minerais,
carboidratos, dgua e outros compostos de alta desestabilidade, componentes esses que o
tornam fundamental para a dieta humana, razdo pela qual ¢ amplamente comercializado e
consumido pela populagdo, sobretudo por criangas e idosos (Salvador et al., 2012; Marques et
al., 2005).

A comercializacdo e o consumo do leite IN NATURA viraram um hdabito para as
pessoas, onde apresenta um baixo custo e eles acreditam que tem um alto valor nutricional,
esta forma inadequada de comercializagdo do leite interfere nos padrdes microbioldgicos,
comprometendo consideravelmente as caracteristicas fisico quimicas, interferindo na
qualidade nutricional do alimento. (Pinto, 2015).

Tal caracteristica, muitas vezes, se torna, no mercado, o fator principal para a
realizagdo de diversas fraudes no leite IN NATURA, empregadas para ocultar a ma qualidade
do leite, embora se saiba que tal procedimento possa causar diversos problemas alimentares e
de saude para a populagdo, além de prejuizos economicos (Schuster et al., 2006).

Entao Tonini (2014) ele fala da importancia e preocupacao de conhecer a composicao
do leite, uma vez que isso reflete na sua qualidade e na qualidade de seus derivados. Com isso

conhecendo a sua composicdo, a deteccdo de ocorréncia de fraudes ¢ de suma importancia
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para assegurar a qualidade do leite que chega até o consumidor, como alimento saudéavel e
nutritivo (Robim, 2011).

A qualidade do leite IN NATURA pode ser influenciada por inimeros fatores como,
higiene no momento da ordenha e limpeza dos utensilios, manejo alimentar e de bem esta dos
animais, genética das vacas, captacdo, armazenamento ¢ transporte do leite. Dentre esses, a
infeccdo da glandula mamaria, conhecida como mastite, compdem uma das principais causas
que desempenham a ma qualidade sobre a producao do leite (Costa et al., 2017).

Segundo Miiller et al. (2002), a fase mais importante da atividade leiteira ¢ a ordenha.
Por consistir o controle de doencas e possibilitar a qualidade do leite. Ela deve ser executada
pelo produto. Este procedimento, associado ao tratamento de vacas secas, € responsavel por
uma diminuicdo significativa nas doengas contagiosas no rebanho. As pessoas encarregadas
de retirar, manusear, armazenar ¢ transportar o leite, sdo muitas vezes vetores de
contaminagdes, mas isso pode ser prevenido através da higiene pessoal do produtor e a
manipulac¢do adequada dos objetos e animais (Schvarz & Santos, 2012).

Entdo com isso o consumidor que desconhece os principios basicos da higienizagdo e
qualidade do leite pode comprometer a propria saude e a de terceiros que consomem € nao
percebe que ha indicios de péssima qualidade e manipulagdo no leite IN NATURA e
derivados sem os devidos tratamentos térmicos que visam diminuir a carga microbiana e
principalmente eliminar microrganismos patogénicos presentes no leite e em seus derivados

(Porcionato et al. 2008).

3.3 COMPOSICOES FISICO-QUIMICAS DO LEITE

O leite tem teores de composicdo naturais que podem ser classificados de duas
maneiras, como principais e secundarias de que modo contribuem por unidade de massa. Sao
classificados como principais constituintes do leite, a 4gua, a gordura, as proteinas e a lactose,
ja os secundarios sdo constituidos os minerais e vitaminas. (DURR et al., 2004). Os teores da
composicao fisico-quimica do leite podem variar em funcdo dos meses do ano, devido a
possiveis relagdes com a qualidade do alimento consumido pelos animais e ao manejo
nutricional adotado por cada produtor (Borges et al., 2009).

Tabela 2 mostra os componentes presentes no leite junto com o percentual médio para cada

componente.
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Tabela 1 - Componente e percentual encontrados no leite.

COMPONENTES PERCENTUAL DO LEITE
Agua 86,0 a 88,0
Solidos totais 12,0 a 14,0
Gordura 3,5a4,5
Proteina 3,2a3,5
Lactose 46a5,2
Minerais 0,7a0,8

Fonte: Noro (2001), elaborado pelo autor.

Devido sua riqueza em carboidratos, proteinas e gordura e também por possuir um pH
préximo da neutralidade, o leite bovino constitui um meio propicio para a multiplicacdo de
varios microrganismos (Tonini, 2014).

Para Mendonga et al. (2001), a adequada composicao fisico-quimica do leite ¢
fundamental para a industria, ja que o rendimento na producdo de derivados lacteos depende
do conteudo de matéria gorda e s6lidos ndo gordurosos. Sob esta visdo, a maior parte dos
paises tem buscado a exceléncia na qualidade do leite, tomando como referéncia o nivel de
contamina¢do microbiana, a presenca de inibidores, a avaliacdo dos teores de gordura e de
extrato do leite buscando sempre a melhor qualidade.

Com isso a qualidade do leite produzido e consumido no pais ¢ uma constante
preocupacdo para saude publica e industrial. Acerca desta afirmagdo o Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) publicou no Diério Oficial da Unido de 29 de
dezembro de 2011, a Instru¢do Normativa n°. 62 (IN 62), que regulamenta e padroniza a
producado, identidade e qualidade do leite, incluindo o manejo na ordenha, resfriamento na
propriedade, transporte, pardmetros fisico-quimicos, microbioldgicos e contagem de células

somaticas, (BRASIL, 2011).

3.3.1 Gordura

O componente que mais sofre modificagdo entre a mesma espécie ou raca € a gordura,

podendo esta ligada a varios fatores, dentre eles os principais sdo os metabolicos e
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alimentares. A presenga de gordura no leite esta diretamente interligada a relacdo entre
volumoso e concentrado (Soares 2013). Dito isso segundo BRASIL (2011) a gordura ¢ um,
dos varios componentes do leite que mais aparece em toda a composi¢do do leite, com um
teor médio no leite IN NATURA de 3,9%, mas a IN62 estabelece uma porcentagem de no
minimo 3%.

Entdo Santos e Fonseca (2007) diz que deve existir um balanceamento na alimentacao
do rebanho quanto a essa propor¢ao de alimentos, para que ndo aja interferéncia no teor de
gordura, porque menor ¢ o teor da gordura do leite, se o concentrado for oferecido ao animal

em grande quantidade.

3.3.2 Proteina

Segundo Tronco (2008) a proteina e sintetizada na glandula mamaria da vaca,
formada anteriormente no sangue, s6 assim a proteina e transferida para o leite, essa proteina
¢ dividida em duas classes, a caseina e proteina do soro, a caseina apresenta 80% do total
enquanto a proteina do soro representa 20%. Essa porcentagem podem variar, devido a racao
oferecida para o rebanho leiteiro, a raga e sua localidade (Livney, 2010).

Segundo Amorim (2017) quantidade de proteina tem uma grande variagdo devido a
raca, clima, estagdes climdticas e o manejo. Ja Santos (2013) ele enfatiza que a proteina tem
um grande varia¢do devido a sazonalidade, principalmente em periodo seco onde a um baixa
na pastagem e consequentemente nos nutriente, onde ndo chega a atingir a demanda

necessaria para a producdo do leite, apresentado assim uma variagdo no seu teor.

3.3.3 Densidade

Segundo a legislagao vigente (BRASIL, 2002), a densidade do leite deve apresentar
entre 1,028g/ml e 1,034 g/mL-1em uma temperatura de 15°C. A caracteriza¢do da densidade
relativa estd ligada a massa e o volume da substancia. O leite por sua parte € constituindo de
12 a 13% de solidose 87 a 88% de agua. A concentracdo gordura, proteina e lactose sdo as
principais moléculas que influenciam na densidade (Dias; Antes, 2014).

O aumento no teor de proteina, lactose e sais minerais causa uma elevacdo na
densidade, enquanto que o aumento da gordura e a fraude do leite com adi¢do de 4gua causam
uma diminui¢do no teor da densidade. A medida somente da densidade ¢ insuficiente para
avaliar a composi¢do, mas o resultado permite inferir de forma aproximada sobre a

composicao do leite, principalmente com relagdo ao teor de gordura. Além disso, resultados
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de densidade fora do intervalo considerado normal também podem indicar possivel

adulteracdo com uso de agua (Zenebon et al., 2008).

3.3.4 Sais Minerais

O leite contem os sais minerais considerados essenciais na dieta dos mamiferos, esses
minerais sdo utilizados em altas quantidades para auxiliar o crescimento dos 0ssos € o
desenvolvimento de tecidos no corpo do animal, o célcio e fosforo sdo os principais minerais
encontra no leite. (Augustinho, 2015).

O leite também abrange pequenas quantidades de outros minerais encontrados no
organismo animal. O célcio e o magnésio insoliveis encontram-se ligados fisicamente ou
quimicamente com caseinato, citrato ou fosfato. Deste modo, o leite tem um mecanismo que
lhe possibilita juntar uma concentragdo grande de calcio, coincidentemente em que mantém o

equilibrio osmético com o sangue (Gonzalez, 2001).

3.3.5 Agua

O leite possui cerca de 88% de 4gua no qual esta em solugdes, outros componentes e
constituintes quantitativamente mais importante no qual estdo dissolvidos, dispersos ou
misturando os demais componentes. (Foschiera, 2004).

A agua transfere para o leite de maneira que possa resguarda o equilibrio osmotico
com o sangue, visto que as concentragdes de lactose e alguns ions encontram-se parcialmente
constantes, indicando assim o volume produzido. Levando em consideragdo que a matéria
prima para a sintese do leite ¢ oriunda do sangue, variagdes sistémicas, especialmente de
origem metabolica, implicam nos constituintes sanguineos e sdo capazes de alterar a

composi¢do do leite (Corréa et al., 2002).

3.3.6 Lactose

O carboidrato essencial que existe no leite € a lactose, caracterizando cerca da metade
dos solidos ndo gordurosos e colaborador para valores energéticos do leite, pois
aproximadamente 30% das calorias provido pelo leite sdo devidas a lactose. Sua relevancia,

em muitos processos tecnologicos que se submete o leite ¢ evidente, uma vez que ¢ o

indispensavel fator nos processos de fermentacdo e maturagdo do leite, ¢ referente ao valor
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nutritivo, textura e solubilidade, e desempenha papel dominante na cor e sabor de produtos

(Oliveira e Caruso, 1996).

3.3.7 Solidos nido Gordurosos

O extrato seco total (EST), ou s6lidos totais € o somatério da concentragdo de todos os
componentes do leite menos a agua. O extrato seco desengordurado (ESD) ¢ a diferenga entre
0 EST e o teor de gordura. Estas medidas sdo muito importantes para a industria, pois com ela
e possivel prever o rendimento na produgdo de derivados lacteos, como queijos e outros
derivados nas fabricas. Em média, o EST no leite encontra-se entre 12% e 13% enquanto isso,

de acordo com a IN 62, o ESD deve ter uma porcentagem minima de 8,4% (BRASIL, 2011).

3.3.8 Ponto de Congelamento

Um importante indicador da qualidade do leite bovino e o ponto de congelamento,
segundo Henno et al., 2008 o ponto de congelamento ¢ usado como um grande aliado para
desvendar adi¢gdes de agua que acaba adulterando o leite. E podendo ser usado também para
descobrir 0 mau manejo de sistemas de ordenha em propriedades. (Rasmussen et al., 2002).

A fraude por inibidores vem seguida de substancias que invisibiliza a adi¢do de dgua
no leite, onde podem reconstruir a densidade ou a crioscopia do leite, mostrando que o ponto
de congelamento do normal do leite pode variar -0,530 a 0,550, com a adi¢do de agua o ponto
de congelamento eleva fazendo-o ficar proximo de zero, substancias quimicas, deixa o leite
em solucdo perfeita possuindo efeito de diminuicdo no ponto de congelamento do leite

(Fagnani, 2014).
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 LOCAL DE COLETA DO LEITE

O leite IN NATURA foi coletado na zona rural e urbano, do municipio de Olivedos —
PB, municipio este que esta localizado no estado da Paraiba. Ficando a aproximadamente 200

km da capital paraibana Jodo Pessoa, e a 64 km da cidade de Campina Grande.

Mapa 1 - Local da coleta.
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Fonte: Google Maps.

Foram coletadas dez amostras de leite in natura de vaca, leites esse coletado no mesmo
dia que foi feitas as analises, coletas essas, que foram feitas nas propriedades rurais dos
produtores (fotografia 1) e na zona urbana na casa e comércios onde ¢ vendido o leite in
natura.

Apods a coleta de todas as amostras elas foram acondicionadas a recipientes novos,
esterilizados e lacrados. E colocados em uma caixa térmica (fotografia 2) para manter a
qualidade das amostras em perfeitas condi¢des. Onde no mesmo dia foram direcionadas para
analise, no Laboratdrio de Tecnologia de Alimentos — LTA do Centro de Desenvolvimento

Sustentavel do Semidrido (CDSA), em Sumé- PB onde seria e foram feitas todas as analises.
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Fotografia 1 - Coleta de amostra.

Fonte: Acervo do autor.

Fotografia 2 - Amostras coletadas.

" Fonte: Acervo do autor.

4.2 LOCAL DE ANALISE

O leite foi analisado no Centro de Desenvolvimento Sustentivel do Semidrido
(CDSA) no Laboratério de Tecnologia de Alimento (LTA)(fotografia 3) da Universidade
Federal de Campina Grande (UFCG), no dia 9 de Agosto de 2023. Na cidade de Sumé- PB.

Cidade esse onde o Campus esté localizado.
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Fotografia 3 - Local de Analise

A

Fonte: Acervo do autor

4.3 ANALISES FiSICO-QUIMICAS DA QUALIDADE DO LEITE

As analise das composicdes e caracteristicas fisico-quimicas do leite foram feitas no
analisador de leite ultrassonico da marca AKSO (fotografia 4) foram avaliados os seguintes
parametros do leite in natura: temperatura (°C), gordura (%), Densidade (kg/m3), Proteina
(%), Sais Minerais (%), Lactose (%), Agua (%), Ponto de Congelamento (°C), e os Solidos

nao Gordurosos (%). Analisamos também o pH do leite utilizando o aparelho AKSO.

Fotografia 4 - Ultrassonico — AKSO.

Fonte: Acervo do autor.
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Para fazer as analise primeiro calibramos o aparelho para a opc¢do de leite de vaca,
com isso antes de cada analise e feito a agitacdo do leite antes de abrir o lacres de onde eles
estdo armazenado, dito isso o leite e colocado em copos de plastico pequenos, e assim coloca
no aparelho para ser analisado (fotografia 5), o mesmo processo ¢ feito para analisar o pH.

(fotografia 6).

Fotografia 5 - Analise do Leite.

Fonte: Acervo do autor.

Fotografia 6 - Analise do pH.

Fonte: Acervo do autor
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Fotografia 7- Analisador de Leite.

Fonte: Acervo do autor.

Por fim todos os dados das analises fisico-quimicas do leite in natura foram escritos

uma tabela e posteriormente repassados para uma planilha do Microsoft Excel.

4.4 LIMPEZAS DOS EQUIPAMENTOS

No evoluir das analise o aparelho sinalizava que era necessario a limpeza do
equipamento, entdo a limpeza era feira colocando 4gua em um copo limpo e selecionamos no
aparelho a opc¢ao de limpeza rapida onde apos isso o aparelho se encarregava por se so. Ja a
limpeza do aparelho para analisar o pH era feito sempre apos cada analise, para que nada
interferisse nas analises, entdo a lavem era feita com agua corrente e era usado um papel com

bastante delicadeza para secar o aparelho.



Fotografia 8 - Limpeza do aparelho.

P
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Fonte: Acervo do autor.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nos graficos abaixo, estardo representados os resultados das amostras da composi¢ao
fisico quimica do leite in natura coletados na cidade de Olivedos. Primeiro sendo feitas as
analises quimicas que sao Gordura, Solidos ndao Gordurosos, Proteina, Lactose e Sais
Minerais. Na qual a partir destes dados pode se notar cada parametro do leite, mostrando os
conteudos em porcentagem (%), apresentando os respectivos valores e componentes
analisados pelo aparelho ultrassénico — AKSO. Seguindo a normativa IN 62 que estabelece os

teores.

Grafico 5- Avaliagdo do teor de gordura do leite IN NATURA comercializado no municipio
de OLIVEDOS-PB.
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Fonte: Dados da pesquisa elaborado pelo autor.

Segundo Brasil (2011) a gordura ¢ o componente com maior aparéncia no leite, seu
teor e no leite cru € de 3,9, mas a normativa IN 62 estabelece um teor de no minimo 3%. Com
1sso o grafico nos mostra que o leite C, D e E, ficaram abaixo do que exige a normativa IN 62.
Essa baixa no teor de gordura pode esta relacionada ao periodo de lactacdao da vaca, idade do
animal, raga e a alimentagdo do animal (Gonzalez et al., 2001). Apesar da baixa nas trés
amostras, as outras amostras estdo acima do que exige a normativa, dando énfase as amostras
A, B, G, H e I que mostraram altos valores de teor de gordura. Isso pode esta diretamente
ligada a alimentacdo dos animais, tendo em vista que a analise foi feita em uma época pds
chuva, a disponibilidade de volumoso ainda em bem significativa com isso a uma baixa no
concentrado na dieta dos animais, dito isso Santos e Fonseca (2007) diz que deve existir um

balanceamento na alimentacdo da vacas, quanto a essa proporc¢ao de alimentos, para que nao
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aja interferéncia no teor de gordura, porque menor ¢ o teor de gordura do leite, se o

concentrado for oferecido ao animal em grande quantidade.

Grafico 6 - Avaliagdo do teor de So6lidos ndo Gordurosos do leite IN NATURA
comercializado no municipio do OLIVEDOS-PB.
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Fonte: Dados da pesquisa elaborado pelo autor.

O grafico mostra que nem umas das amostras ficaram abaixo do minimo estabelecido
para o leite cru pela norma IN62 que estabelece uma porcentagem de 8,4 (BRSIL, 2011). Dito
isto, segundo FACHINELLI (2010) os teores de SNG dentro dos valores estabelecidos, nos
diz que o os nutrientes do leite estdo dividido em proporgdes perfeitas, a quantidade de
solidos ndo gordurosos no leite também representa para a industria um melhor rendimento na
producio de seus produtos lacteos. E muito importante a analise do SNG, pois com os
resultados obtidos com as analises podemos descobrir se tem fraudes no leite, principalmente

a fraude com adicao de agua que ¢ mais comum (Oliveira et al., 2015).
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Grafico7- Avaliacdo do teor de Proteina do leite IN NATURA comercializado no municipio
de Olivedos-PB.
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Fonte: Dados da pesquisa elaborados pelo autor.

Como o grafico nos mostra, todas as amostras analisadas ficaram acima de 2,9%, com
isso as dez amostras estdo de acordo com as normas legais estabelecidas pela IN62 (BRASIL,
2011). As amostras também mostraram pouca variacdo ficando entre 3,11 e 3,6. Segundo
Amorim (2017) a proteina pode apresenta variagdo devido a raga, clima, estagdo, manejo

entre outros aspectos.

Grafico 8-Avaliacdodo teor de Lactose do leite IN NATURA comercializado no municipio
de OLIVEDOS-PB.
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Fonte: Dados da pesquisa elaborado pelo autor.
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Todas as dez amostras ficaram acima do estipulado pela normativa brasileira que é no
minimo 4,3%. A lactose é considerado o agtcar do leite, a lactose devido a essa caracteristica
ela ¢ uma grande aliada na produgdo de derivados, principalmente derivados fermentados
SILVA et al. (2021).

Grafico 9 - Avaliacao do teor de Sais Minerais do leite IN NATURA comercializado no
municipio de OLIVEDOS-PB.
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Fonte: Dados da pesquisa elaborado pelo autor.

Para Ferreira, (2007) o teor médio dos Sais Minerais no leite e de 0,7. Dito isso nove
das dez amostras ficaram acima de 0,7 que foi estabelecido, a amostra D ficou abaixo. Devido
o leite ser um alimento perecivel, qual alteragdo pode acontecer caracterizando por agdes de
microrganismos e pela manipulagdo em que o leite se submete em seus processos o (Winck;
Scarton; Saggin, 2010). Com isso as dez amostras variam entre 0,69 a 0,80 %.

Os graficos abaixo estardo mostrando as analise feitas das composicdes fisicas das
amostras do leite IN Natura, produzido e comercializado no municipio de Olivedos — PB,
Sendo analisados desta vez os pardmetros de pH, Temperatura, Densidade, Ponto de

Congelamento e Agua Adicionada.
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Grafico 10 - Avaliacdo da analise de pH do leite IN NATURA comercializado no municipio
de OLIVEDOS-PB.
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Fonte: Dados da pesquisa elaborado pelo autor.

Segundo BRASIL (2006) o leite normal possui pH entre 6,6 ¢ 6,8. Dentre isso cinco
das dez amostras estdo entre os padrdoes normativos. SANTOS (2007) e FONSECA (2007)
eles também enfatizam dizendo que o leite com o pH entre 6,6 e 6,8 estd normal para um leite
bovino. J& cinco amostras D, E, H, I, e J, elas mostraram uma pequena elevagao nos teores de
Ph ( 6,83, 6,85, 6,94, 6,88, 6,81 ). Segundo Fachinelli, 2010 e Ordoénez, 2005 alguns
pardmetros com a qualidade sanitdria e a estabilidade térmica do leite ponde acontecer
variagdo entre 6,4 a 6,9 %, em situagdes que aja uma infeccdo da mastite o pH pode chegar

7,5.
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Grafico 11 — Avaliacao da temperatura do leite IN NATURA comercializado no municipio
de OLIVEDOS-PB.
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Fonte: Dados da pesquisa, elaborado pelo autor.

A temperatura ¢ de suma importancia na qualidade e na comercializacdo do leite, o
leite sai do Ubere da vaca com aproximadamente 39°C, formando assim um ambiente
favoravel a multiplicagdo de bactérias, pela natureza, tanto fora da vaca como dentro dela.
(EMBRAPA, 2021). Com isso segundo a IN 62 a temperatura ideal do leite apos ordena seja
de 9°C a 10°C assim o leite pode manter melhor sua qualidade. As dez amostras avaliadas
ficaram todas acima da temperatura recomendada, ficando entre 18,4 a 20,0°C podendo trazer
problemas na qualidade do leite. Entdo LOPES et al, (2010) ele enfatiza que a refrigeragdo do
leite apos a retirada ¢ de suma importdncia pds com isso acontece a diminuicdo da
proliferagdo de bactérias, com isso a importancia do leite cru seja obtido em condigdes

higiénicas de boa qualidade, assim mantendo a temperatura baixa.
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Grafico 12 — Avaliacdo da Densidade do leite IN NATURA comercializado no municipio de

OLIVEDOS-PB.
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Fonte: Dados da pesquisa elaborado pelo autor.

A densidade das dez amostras estd dentro dos parametros exigidos pela IN 62, os

parametros exigidos pela normativa ¢ de 1,028 a 1,034 g/MI (BRASIL, 2011). A avalia¢do da

densidade pode ser util na descoberta de adulteracdo no leite, possibilita de deteccdo de

eventuais fraudes, principalmente pela adi¢ao de agua, uma vez que ¢ adicionada agua no

leite causa a diminui¢do na densidade, enquanto que a retirada da gordura causa um aumento

na densidade, além de fornecer importante informagdo para determinagdo do extrato seco,

juntamente com o teor de gordura do leite (Castanheira, 2010).

Grafico 13 — Avaliagdo do Ponto de Congelamento do leite IN NATURA comercializado no

municipio de OLIVEDOS-P
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Fonte: Dados da pesquisa elaborado pelo autor.



36

Riispoa (2017) estabelece parametros crioscopico entre -0,530°H e - 0,555°H. Com
isso somente a amostra D ficou entre a media dos parametros estabelecidos. Ja as outras nove
amostras A, B, C, E, F, G, H, I e J ficaram fora do que foi estabelecido apresentando valores
como (-0,604, -0,642, -0,554, -0,596, -0,584, -0615, -0,646, -0,641 e -0,587).Embora nas
avaliagdes ndo foram detectadas a adicdo de agua, valores abaixo e fora das normas padrao,
pode significar acidez do leite, onde o acido latico afeta o teste gerando assim um ponto de
congelamento do leite mais aprofundado (Scheneider, 2016).

Sobre a avaliagdo da adi¢do de Agua, adi¢do essa que ¢ a mais corriqueira fraudes no
leite no nosso pais onde para busca uma quantidade maio de leite se adiciona agua
prejudicando assim a qualidade do leite e principalmente que vai consumir. As dez amostras
que foram analisadas nem uma acusaram adi¢cdo de agua nas suas respectivas avaliacdes. Com

uma porcentagem de zero.
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6. CONCLUSAO

Concluimos nesse trabalho apos todas as andlises que o leite produzido e
comercializado no municipio de Olivedos-PB apo6s chuva apresentou trés amostra que seu
parametro de gordura, uma amostra que o parametro de sais minerais € oito amostras na
analise de Ponto de Congelamento estdo fora do que pede a normativa IN 62. Mas também em
contra partida e em sua grande maioria, os parametros de lactose, proteina, SNG, pH e
densidade, em todas as amostras estdo dentro dos padrdes exigidos pela IN 62. Visualizamos
também que nem umas das amostras tiveram adi¢cdo de 4gua em sua composi¢ao.

Dito isso, considerando todas as analises das dez amostras em um ambito geral o leite
produzido e comercializado no municipio, apresenta pouca oscilagdo. Apesar de algumas
amostras nao apresentarem a qualidade devida e outras mostrarem exceléncia em suas
composigdes. Essas amostras que se mostram fora do parametro, possiveis motivo para isso
estar acontecendo ¢ a alimentacdo, manejo e refrigeracdo inadequada do animal e do leite In

Natura, podendo assim interferir na qualidade fisico-quimica do leite.
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