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RESUMO

O leite esta entre uns produtos mais importantes da pecuaria brasileira, sendo o Brasil 0
quinto maior produtor. A qualidade do leite é de extrema importancia para a
industrializacdo do mesmo. O leite é avaliado de acordo com os aspectos fisico-quimicos
que corresponde a cor, odor, acidez, niveis de gordura, densidade, assim o mesmo é
avaliado pela qualidade microbiologica. Diante disso, teve como objetivo desse trabalho,
o levantamento da qualidade do leite de diferentes regides do municipio de Silvania-Go.
As amostras foram testadas e analisadas no laboratorio da estrada de ferro, as amostras
foram obtidas nas propriedades das regibes do Rio Vermelho, Variado, Quilombo,
Macaco e Buriti, durante o més de setembro de 2018. As caracteristicas avaliadas foram,
densidade, crioscopia, pH, hidréxido de sodio. Assim foi observado se a presenca de
conservantes (soda caustica, bicarbonato de sddio, bicarbonato de potassio) e
reconstituintes (sacarose, amido, cloreto). Assim observou-se que ndo houve fraudes
dentre o periodo do estudo. Algumas alteracGes foram observadas nos niveis de gordura
no leite, obtendo entdo um nivel abaixo dos padrées de qualidade que, assim pode estar
relacionado com a alimentacdo do animal. E havendo niveis altos de temperatura no

transporte facilitou nos niveis altos de CCS e CBT.

Palavras —chave: Qualidade, Adulteracdo, Laticinio.
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1. INTRODUCAO

O leite é apontado como um alimento de grande importancia nutricional, pois € rico
em acucar, gordura e sais minerais onde atua na qualidade de vida humana, pois seus
constituintes atuam diretamente na manutencdo da salde, se tornando um dos alimentos
primordiais para a manutencdo e qualidade de vida. (TRONCO, 2008).0 leite esta entre um
dos produtos, mais importantes da pecuaria brasileira, sendo o Brasil o quinto maior produtor,
respondendo a 35 bilhdes de litros no ano de 2017 (IBGE, 2017; CONAB, 2017).

O estado de Goias € um dos principais estados participantes da producéo leiteira do
pais, assim contribuindo para a consecucdo de 418,6 milhdes de litros a mais em escala
nacional. Goias foi o segundo estado que obteve um maior aumento, tendo assim um aumento
de (105,50 milhdes de litros) ficando atras apenas do estado de Sdo Paulo que teve um
aumento de (106,36 milhdes de litros) (IBGE, 2017).

Segundo o censo do IBGE, 2017, a maior forma de captagdo de leite no pais é
através dos laticinios de grande escala, assim laticinios que obteve mais de 50 mil litros de
leite captados, obtendo por consequéncia mais de 80% do leite cru. Porem no Brasil ainda a
grande quantidade de pessoas que consomem o leite chamado de leite informal, ou seja,
aquele produto comercializado sem ser feito as analises de padrfes de qualidade devidos
(SILVA et al., 2006)

O consumo de leite informal é um risco para a saudade da populacdo pois €
desconhecida a sua qualidade. De acordo com a Organizacdo Mundial de Saude (OMS), a
diversas bactérias e virus que existentes no leite que podem desencadear uma doenga, tais
como tuberculose, a brucelose e gastroenterites (MENDES; GOLVEIA, 2010).

A vérias maneiras que o produtor pode utilizar para mascarar a qualidade do leite
como, o adicionamento de agua, conservantes, reconstituintes da densidade e acidez. Os
produtores por muitas vezes fazem essas adulteracbes com o intuito de ndo ter uma perda
consideravel na sua lucratividade, e assim vendendo o leite como leite informal podendo
entdo estar causando danos severos a esses grupos de pessoas que consomem o leite
(MENDES; GOLVEIA, 2010).

A qualidade do leite como podemos ver & de extrema importancia para a
industrializacdo do mesmo. O leite é avaliado de acordo com os aspectos fisico-quimicos que
corresponde a cor, odor, acidez, niveis de gordura, densidade, assim o mesmo é avaliado pela

qualidade microbioldgica sendo esta avaliagdo feita pelos niveis de Contagem de Células
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Somaticas (CCS) e Contagem Bacteriana Total (CBT) e pela presenca de compostos que pode
estar adulterando a espécie do material (RESOLUCAO, N° 0,65/2005)

Os niveis de CCS e CBT recebem uma atencdo dobrada pois com eles obtém
respostas da qualidade de higiene de ordenha e gado, pois 0s niveis de CCS véo responder aos
processos de infeccdo da mama como mastite e os niveis de CBT vdo responder a
conservacao e ao transporte do leite (AlA, 2016).

A temperatura é crucial para a manutencdo do leite, pois os niveis de CBT sao
calculados pela unidade de medida UFC que significa Unidade Formadora de Colénias, ou
seja, avalia a quantidade de fungos, bactérias, leveduras, logo que estas se multiplicam
rapidamente e o processo de multiplicacdo continua ap6s a ordenha, até a chegada do leite na
industria processadora. Assim o leite deve ser armazenado em uma temperatura de no minimo
4°C, para gque as bactérias diminuem seu processo de multiplicacdo, mantendo entdo o leite
conservado por um periodo de até 24h. Segundo a Normativa 62 é permitido até, 300,000 de
ufc/ml (SILVA, 2006).

Um dos grandes problemas para a producdo € a mastite, pois a inflamacgéo pode fazer
com que a producdo de leite tenha uma queda de até 20%. A mastite se da através do
microrganismo como staphylococcus aureus, que é uma das bactérias mais comuns
causadoras da inflamacdo. A contagem de células somaticas verifica a quantidade de células
de defesa, ou seja, quando a um organismo dentro da regido do animal o organismo de defesa
manda leucocistos para conter o processo de inflamacdo, assim a contagem de CCS se da
através dessas células de defesa que de acordo com a normativa 62 os niveis de CCS devem
estar até 300,000 células/ml (SILVA, 2006).

De acordo com a Clinica do Leite, da Escola Superior de Agronomia Luiz Antdnio
de Queiroz (ESALQ/USP) que através de uma pesquisa que teve seu inicio em 2011 com
11mil produtores, obteve assim informacfes que 45% dos produtores estavam com 0s niveis
de CCS elevados prejudicando entdo a comercializagdo, consumo, pois o leite deve estar de
acordo com os parametros de qualidade nutricional para o consumo humano (AIA, 2016).

Diante disso, 0 objetivo desse trabalho, o levantamento da qualidade fisico quimicas

do leite de 5 regides do municipio de Silvania-GO.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA
2.1.CADEIA PRODUTIVA LEITEIRA

A cadeia leiteira assim como outras cadeias € um conjunto de Varios setores
econdmicos formando um sistema de compra e venda. Para a formagdo da cadeia leiteira o
sistema deve ser sequencial que engloba toda a producdo até comercializacdo do produto. A
cadeia produtiva é de extrema importancia para o abastecimento de alimentos e para geracao
de empregos e renda onde sempre vai estar ligada ao produto final assim envolvendo todas as
relagdes (VIANA, FERRAS, 2007).

Na cadeia leiteira existem trés palavras chaves que sdo, mercado, competitividade e
comercializacdo, onde todas estdo interligadas. A estrutura de mercado liga o produtor ao
consumidor, assim o0s produtores estdo vendendo para uma pequena parcela de compradores.
Assim o prego do leite é ditado pela industria, pois é a maior compradora do produto onde
estabelece 0 preco pago para o produtor. A comercializacdo vai além do simples ato de
vender, ela esta ligada ao produto, regido assim envolvendo infraestrutura e logistica do
produto. Para assim intender melhor os aspectos sobre a cadeia produtiva leiteira, observa na
figura 1 a sequéncia da cadeia leiteira (VIANA, FERRAS, 2007).

by --—-—-—-‘{7 PRODUTOR
: A
_{ COOPERATIVA
v
>l INDUSTRIA J—
v

.—’l REPRESENTANTE

L[ DISTRIBUIDOR ]

A

[ VAREIJISTA }4—

: \ 4
e }[ CONSUMIDOR b

Canais mais comuns ——p=

Canais alternativos B

Fonte: VIANA, FERRAS, 2007.
FIGURA 01 — Sequencia da cadeia leiteira desde o produtor ao consumidor.

A competitividade leiteira estad ligada a fatores de pesquisa que visa 0 aumento da
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produtividade por meios de implantagdo de tecnologias, estd ligada também a racdo do
animal, genética. As melhorias nas condi¢cBes de comercializacdo fizeram com que
aumentasse diretamente a competitividade pois um menor custo de producao resultou em um
maior consumo (VIANA, FERRAS, 2007).

2.2.QUALIDADE DO LEITE

O leite tem em sua composicdo agua, onde 87% do leite de vaca é composto pela
substancia, gordura, minerais, proteinas, glicidios e outros componentes como vitaminas,
porem a composic¢do do leite pode sofrer variagbes de acordo com a raga do animal, dieta,
manejo e 0s aspectos de higiene da ordenha. Assim para sua formacdo exige um grande
trabalho metabdlico do animal. Uma vaca leiteira necessita de uma quantidade média de 400
litros de sangue passando pela glandula mamaria para produzir 1 litro de leite (GONZALEZ,
2011).

A dieta basica da populacdo é constituida por leite pois contém substancias que
auxiliam na qualidade e manutencdo de vida. Cada vez mais as pessoas estdo buscando por
uma alimentacdo mais saudavel, buscando por alimentos mais confidveis. Se faz entéo
necessaria a fiscalizacdo do leite que esta cada vez mais rigorosa para atender 0s paramentos
de qualidade, pois as fraudes existentes nos processos podem vir a prejudicar o produto final e
a saude da populacdo (MAFUD, 2007).

O leite pode sofrer por diversos tipos de fraudes, como, adicionamento de soro, que
resulta em um aumento da densidade, em neutralizantes onde o composto vai atuar para
disfarcar a acidez, assim também como formol, soda, cloretos, sacarose, amido, onde cada
composto vai ajudar a mudar os resultados do leite visando sempre o beneficio do produtor
(ALMEIDA, 2013). Cabe ao controle de qualidade inspecionar e averiguar a qualidade do
leite, pois € o setor responsavel pela qualidade da granja leiteira, (MAPA, 2011).

A maior preocupacdo com a qualidade do leite estd relacionada com o
armazenamento, assim o produtor deve sempre estar atento a vacas com infec¢des na glandula
mamaria, pois, além de causar perdas de produtividade é causa também contaminagdo no
produto.Para averiguar a qualidade do leite € um grande desafio devido a uma serie de
paramentos a seguir para realizar os testes nas amostragens. Os parametros a serem seguidos
sdo temperatura de armazenamento do leite, homogeneizacgao e tempo de armazenamento. As

avaliagBes como sabor, odor, patdgenos e contaminantes, deve-se levar em consideracdo para
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avaliacdo da qualidade do leite (ZOCCHE, 2002).

As analises de qualidade é de extrema importancia, pois a vida Util do leite depende
diretamente da qualidade devido a presenca de microrganismos contaminantes. Com as
analises como as de CBT consegue-se entdo averiguar o nivel agentes patogenos fazendo
entdo com que estabeleca um parametro de qualidade dentro do setor para que assim 0 mesmo
ndo ofereca riscos a salde da populacdo (SILVA, 2008).

Os microrganismos relacionados em contaminacgdo do leite sdo as bactérias, virus,
fungos e leveduras. As bactérias mais comuns ocorridas em casos de contaminacdo do leite
sdo o0s grupos das bactérias mesofilos e psicotréficos. Quando as temperaturas estdo
favoréveis para a proliferacdo das bactérias e assim a uma grande quantidade destas contidas
no leite, o produto adquiri coagulacdo, sabor e odores desagradaveis. As bactérias desse grupo
sdo caracterizadas por se multiplicar em altas temperaturas. Sendo assim esta cada vez mais
comum o uso por armazenamentos do leite em baixas temperaturas (ZOCCHE, 2002).

A temperatura de armazenamento vai influenciar diretamente na contaminagdo do
leite por microrganismos, o leite por ser um alimento perecivel deve ter o minimo de contato
com agentes contaminantes. A conservacdo do leite em temperaturas baixas faz com que 0s
microrganismos diminuem seus processos reprodutivos, diminuindo a degradacéo do produto
(DURR, 2001).

O tempo de armazenamento determina diretamente a qualidade da amostra. Em
tanques de armazenamento o tempo de vida do produto chega a ser minimos em poucas horas.
A homogeneizacdo do leite devera ser feita para obter as amostragens, devido ao leite ser uma
mistura heterogenia moléculas como a de gordura ficam suspensas na amostra dando assim
uma grande camada de gordura, dificultando assim as analises fisico-quimicas do leite e até
mesmo dificultando analises para determinar a sua composi¢do (DURR, 2001).

As contaminagOes por coliformes fecais ndo deixam de existir, assim se faz
necessario a utilizacdo de um microrganismo indicador, que pertence ao grupo de bactérias
coliformes totais, faz a fermentacdo da lactose, produzindo gases e &cidos, assim indicando a
presenca de contaminacdes por fezes (ZOCCHE, 2002).

A importancia de cada andlise consiste em averiguar fraudes no processo e
identificagcbes de possiveis erros de beneficiamento. Em laticinios faz-se analises para
detectar, fraudes por adicionamento por &gua, soro, amido, sacarose, hidroxido de sddio,
sendo entdo necessarias as analises para averiguar a industrias e comercio leiteiro (ZOCCHE,
2002).



A fraude por adicionamento de &gua juntamente com amido, sacarose, farinha faz
com que aumente o volume do leite, devido a &gua ser menos densa, quando adicionada ao
leite faz com que a densidade do mesmo diminua bastante, chegando proximo de 1, 00
g/com® sendo que a densidade do mesmo é de 1,028 a 1,034 g/cm?®, o produtor muitas vezes
adiciona junto o amido. Quando adicionado ao leite, 0 amido fica suspenso sobre a substancia
assim aumentando a densidade.

Umas das melhores metodologias de averiguar a presenca de agua no leite é pelo
método do teste da crioscopia, onde serd feito o congelamento da substancia, assim
observando se a fraudes por adicionamento de agua no leite, isso e possivel devido ao ponto
de congelamento do leite ser de - 530°C até -550°H e o ponto de congelamento da agua ser
igual a 0° C, assim a presenca de agua no leite aumenta o ponto de congelamento do mesmo,
fazendo que este chegue bem proximo de 0°C. Porem substancias como NaCl (cloreto de
sodio) podem mascarar a presenga de agua no leite, devido ao seu ponto de congelamento ser
menor, assim no processo de congelamento do leite no crioscopio a agua dissolvida no leite
ird congelar primeiro fazendo entdo com que o congelamento do leite seja maior devido a
maior quantidade de solvente, assim adicionando a mistura de agua e sal o0 seu ponto de
congelamento sera normalizado devido a substancia ter seu ponto de congelamento menor que
0°C. Na tabela 1 observa algumas substancias que podem mascarar resultados no leite, assim
é apresentado os principios quimicos adicionados ao leite e suas finalidades (FAGNANI,
2016).

TABELA 1 — Principios quimicos das fraudes em leite e suas finalidades.

Principios quimicos das fraudes em leite Finalidade

Adicdo de &gua Aumentar o
volume do leite

Adicéo de reconstituintes Aumentar a
durabilidade do
leite
Fraudes por adicéo de neutralizantes Mascarar acidez

por fermentagao
microbiana

Fonte: FAGNANI, 2016.
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As fraudes por adicionamento de hidroxido de sédio (NaOH) quando adicionado no
leite faz com que mascare a acidez, a solucdo alcalina consegui neutralizar o leite, tirando
entdo o aspecto do “leite talhado”, devido o &cido lacteo quando em contato com a base libere
anions que se unem com o cation H*. Para averiguar a presenca ou ndo de hidréxido de sodio
no leite se faz um teste com o indicador a substancia de azul bromotimol, que reagindo com a
substancia libera uma coloracdo esverdeada em caso de houver a presenca de neutralizantes
(ANVISA, 2017).
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3. MATERIAL E METODOS

As amostras foram testadas e analisadas no laboratério de uma cooperativa da
regido da estrada de ferro, no municipio de Silvania. As amostras foram obtidas nas
propriedades das regides do Rio Vermelho, Variado Quilombo, Macaco e Buriti 0 més
de setembro de 2018. Em cada rota foram recebidos em média 25,000 litros de leite. O
leite foi recebido o leite de 20 produtores dando em média 70 produtores por dia 125,000
litros de leite a ser avaliados por amostras em pequenas quantidades.

As caracteristicas avaliadas foram, as caracteristicas avaliadas foram, densidade,
crioscopia, pH, hidroxido de sédio e CBT e CCS. Assim também foi observado se a
presenca de conservantes como: soda caustica, bicarbonato de sodio, bicarbonato de
potéssio; e reconstituintes: sacarose, amido, cloreto.

As analises do leite cru refrigerado sdo rotineiras e feitas em amostras de leite
coletadas em cada divisio do tanque em locais de beneficiamentos e distribuicio (SUNE,
2010). Em cada tanque foi realizado as analises de controle de temperatura, onde o leite deve
ser mantido em tanque de aco inoxidavel com o intuito de manter a temperatura do leite, que
de acordo com as normativas do controle de qualidade a temperatura deve estar em torno de
4°C, e o tanque deve possuir assim termémetros para fazer o controle de temperatura (MAPA,
2011).

Das amostras analisadas foram realizadas o teste do alizarol, onde este é feito na
propriedade do produtor, cujo o teste é feito com a composicao de alizarina a 2% dissolvida
ao alcool a 68 a 70%. A substancia vai atuar como um indicador de ph, pois o alcool causa
uma desestabilidade nas moléculas. Para a realizacdo do teste se utiliza um tubo de ensaio e 0
reagente alizarol. Assim misturou partes iguais da solugédo de alizarol e de leite fluido em um
tubo de ensaio, em seguida foi agitado e observado a coloragdo e o aspecto, com o intuito de
relatar se a formacgéo ou nao de coagulos. Quando o leite apresenta coloracdo vermelho tijolo,
indica que sem a presenca de coagulacdo, ou apenas uma leve precipitagdo, para ter um
resultado de acidez negativo. Assim quando a uma elevada precipitacdo a presenca de acido
no leite, a cor passa para uma tonalidade entre 0 marrom claro e amarelo com coagulagédo
forte. O leite na presenca de neutralizantes da acidez obtém uma coloracdo lilas a violeta
(PIRES, 2017).
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3.1. DENSIDADE

Para a analise da densidade foi obtida através da imersdo de um densimetro no
liquido, provocando assim um deslocamento de uma quantidade deste que assim sera
representado em massa igual & do densimetro utilizado, e em volume proporcional &
densidade da amostra a andlise ¢é feita com uma proveta de 500 ml e um
termolactodensimetro, assim para realizacdo do procedimento deve transferir 500 ml para a
proveta, e deve ser evitado a formacdo de espumas. Na sequéncia, introduzir o
termolactodensimetro seco na amostra, deve-se entdo deixar ele flutuar sem que encoste nas
paredes da proveta. Para observar a densidade aproximada, retira o termolactodensimetro da
amostra e deixar em repouso por 1 a 2 minutos e assim fazer a leitura na ctspide do menisco
(PIRES, 2017).

3.2. LIPIDIOS

Para a realizacdo do procedimento se utiliza, centrifuga de gerber, butirometro de
gerber para leite com rolhas, medidores automaticos de 1 e 10 ml e uma pipeta volumétrica de
11 ml. Tendo como reagentes solugdo de acido sulfdrico e alcool amilico. Adicionar em um
butirometro 10 ml da solucdo de &acido sulfarico, transferir 11 ml de leite homogeneizado,
para o butirometro lentamente e pela parede da vidraria para evitar a mistura com o &cido,
logo apds acrescentar 1 ml da solucéo de alcool amilico, deve assim fechar o butirometro com
uma rolha apropriada. Na sequéncia deve-se agitar a amostra de modo a promover a mistura
das substancias, levando assim para a centrifuga durante 5 minutos (PIRES, 2017). Ap06s 0s
cinco minutos se faz a leitura no butirometro, assim fazendo dois calculos para entdo observar

a quantidade correta de gordura no leite.

3.3. EXTRATO SECO TOTAL E DESENGORDURADO

Com a porcentagem de gordura se faz as contas para obter o extrato seco, que consistem
em: Porcentagem de gordura (G) /5 + Densidade (D) /4 + G + 0,26 = EST

Para obter o extrato seco desengordurado, basta subtrair da porcentagem de extrato seco

total a porcentagem de gordura na amostra, ou seja, EST — G = ED.
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3.4. HIDROXIDO DE SODIO E CLORETOS

Hidroxido de sodio € uma substancia quimica que corresponde a familia de bases,
sua formula quimica NaOH cujo a substancia alcalina é conhecida como soda caustica. O
reagente tem a funcdo de mascarar e reduzir a acidez quando em contado com o leite. Os
cloretos por sua vez além de neutralizantes eles tém a funcdo de reconstituintes, ou seja,
quando adicionado agua no leite para aumentar o volume do mesmo logo a sua crioscopia
abaixa fazendo assim o seu ponto de congelamento que é de -0,530° H até -0,550°H chegar
bem préximo a zero assim adicionando cloretos como NaCl a sua densidade e crioscopia s&o
reconstituidos (FAGNANI, 2016).

Em anélises laboratoriais para averiguar neutralizantes da acidez se utiliza pipetas
graduadas de 5 e 1 ml e um tubo de ensaio, tendo como reagentes azul de bromotimol que vai
atuar como um indicador de pH, pois a solucdo tem capacidade de atuar como um leve acido
em contado com outras substancias. O procedimento é realizado em um tubo de ensaio,
adicionado 5 ml de leite e 4 gotas de azul bromotimol. Deve-se agitar o liquido para promover
a mistura. Em seguida averiguar se o liquido no tubo de ensaio mudou a sua coloragdo, em
presenca de neutralizantes da acidez o liquido fica com uma coloracdo esverdeada, quando
ndo &, o liquido obtém uma cor amarelada (PIRES, 2017).

3.5. AMIDO E SACAROSE

O amido e a sacarose tém funcdes diferentes quando adicionados no leite para obter
uma “qualidade mascarada’, ou seja, o amido adicionado no leite tem a funcdo de aumentar a
densidade, e o agucar por sua vez quando adicionando no leite juntamente com a agua tem a
funcéo de reconstituinte da crioscopia (FAGNANI, 2016).

Para identificar se a presenca de amido no leite, foi utilizado como indicador o
reagente lugol que é uma solucéo de iodo elementar e iodo de potassio que assim vai atuar
como indicador. O amido em contato com o iodo forma um composto de coloragdo azul. Em
um tubo de ensaio de 25 ml adicionar 10 ml de leite e aquecer por 5 minutos em banho maria,
apos esse periodo deve-se esfriar com agua corrente e logo apés adicionar duas gotas de lugol,
agitando entdo a amostra para averiguar a mudanca de coloragdo. Em casos de presenca de

amido a coloragéo da solugéo fica azul (PIRES, 2017).
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Em relagdo aos niveis de sacarose no leite se utilizou como reagentes resorcina a 2%
como indicador e &cido cloridrico concentrado, pois a resorcina em meio &cido condensa
assim dando uma substancia de coloracdo rosea. Utilizando um tubo de ensaio de 50 ml, uma
pipeta graduada de 10 ml, adicionar 10 ml de lite no tubo de ensaio e adicionar 1 ml de &cido
cloridrico concentrado e 5 ml de resorcina no mesmo, logo ap6s deve-se agitar e levar a banho
maria por 5 minutos. Apds o tempo esperado observar a mudanga imediata de cor (PIRES,
2017).

3.6. CRIOSCOPIA

Para determinacdo de quantidades de &gua no leite é através de testes feitos no
crioscopio onde vai ser obtida através do ponto de congelamento do leite e da agua. (MAPA,
2011). O leite tem seu ponto de congelamento igual a -0,530 & -0,550°H e a &gua tem seu
ponto de congelamento igual a 0°C, assim pode-se ler a quantidade de agua que foi
adicionada no leite (MANUAL DE OPERACAO, 2011).
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

Em relacéo aos resultados abaixo foi considerado apenas as amostras do material
dos produtores que tiveram problemas com o material, ou seja, apresentaram um
material fora dos padrdes de qualidade estabelecido.

De acordo com o material avaliado foi observado que foram dentro dos padrdes
de qualidade exigidos que € de 3% de gordura a cada 100g de leite, porem algumas
propriedades das regifes avaliadas, como a regido do Rio Vermelho, Macaco e

Quilombo tiveram o nivel de gordura inferior & média como podemos ver na figura 1.
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FIGURA 1: Niveis de Gordura do leite das regiées do municipio de Silvania-GO que tiveram
o0 seu nivel de gordura inferior a 3%, entre o periodo de setembro de 2017.

O leite com menos de 3% de gordura é considerado normal e dentro dos padrdes de
gualidade (MAPA, 2011). Os niveis de gordura baixos estdo relacionados com a dieta do
animal, animais que ingerem grandes quantidades de concentrados ndo fibrosos em sua dieta
sofre um processo de acidose, pois os carboidratos sdo rapidamente fermentados, assim
causando uma queda no pH do rumem assim causando 0 baixo teor de gordura (SOUZA et al.
2017).

Os niveis de acidez e densidade estdo dentro dos padrdes de qualidade, assim dando
resultados negativos nos testes de alizarol, assim observando que ndo houve a utilizacdo de
neutralizantes e reconstituintes da densidade como podemos ver na tabela 2. Mais 0s

resultados foram bastantes altos ao observar a temperatura de chegada do leite no laticinio
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assim observando na tabela 3, podemos ver que todas as rotas estdo com o nivel de
temperatura acima de 4°C (MAPA, 2011).

TABELA 2: Parametros de acidez e densidade e resultados para reconstituinte de acidez e
densidade, do leite avaliado no municipio de Silvania em setembro de 2017.

Parametros Resultados
Densidade 1,030
Alizarol Normal
Hidroxido de sédio Negativo
Cloretos Negativo
Amido Negativa

Os resultados obtidos acima estdo dentro dos padrdes de qualidade de acordo com a
normativa 62, assim vendo que os niveis de fraudes nesse periodo foram negativos no periodo
de setembro onde foram obtidos os dados para a pesquisa (BRASIL, 2011).

TABELA 3: Temperatura por rota de algumas propriedades qu regido do municipio de
Silvania-GO que tiveram sua temperatura superior a 4°, entre o periodo de setembro de 2017.

Propriedades Temperatura
Rio Vermelho 100
Quilombo 50
Macaco 8°
Buriti 11°
Variado 6°

Foi observado na pesquisa sobre crioscopia que ndo houve adulteracdo no leite ao
observar se haveria substancia reconstituintes da criscopia que no caso se utiliza a sacarose.
Como ja dito antes as temperaturas influenciam diretamente no aspecto microbioldgico do
leite devido a facilitar na multiplicacdo de bactérias, fungos e leveduras, assim na figura 3
podemos ver o nivel de CBT alto. As coletas de CBT foram realizadas no més de setembro a

média foi retirada de 13 produtores que tiveram os niveis altos no més de setembro.
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FIGURA 2: Nivel de CBT nas regides de Silvania-Go, entre o periodo de setembro de 2017.

Os niveis que avaliam as a contagem de células sométicas (CCS) também foram altos
no més de setembro, como sabemos os niveis de CCS avalia a qualidade de ordenha quanto
ao aspecto de células de defesa do organismo do animal, assim identificando possiveis
infeccOes. Na figura 4 avaliou-se a qualidade de CCS. A média foi retirado de 13 produtores

que tiveram os niveis altos no més de setembro.
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FIGURA 3: Nivel de CCS de cada regido do municipio de Silvania-Go no periodo de
setembro de 2017.
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Os niveis altos de CBT e CCS alto podem estar relacionados com a higiene do local,
pois o0 tanque de leite deve ser lavado e deve ser sanitizado antes da utilizagdo assim como
baldes, utensilios, coadores, ou seja, tudo que entrara contato com o leite, assim deve ser feito

também a higienizacdo pessoal dos ordenhadores (MAPA, 2011).
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5. CONCLUSAO

De acordo com levantamento dos dados, para os niveis de CBT e CCS séao
preocupantes, assim seria de extrema importancia adotar medidas cabiveis para os produtores,
assim auxiliando o produtor a obter uma melhor qualidade do leite. Em relagéo as demais
analises, todas as varidveis encontram — se dentro do padrdo de acordo com as exigéncias,

sendo que néo foi observado adulteracéo no leite da regido de Silvania-GO
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