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Monitoramento fisico quimico do leite cru refrigerado em
propriedades rurais do oeste do Parana

Physical chemical monitoring of refrigerated raw milk in
rural properties in western Parana

RESUMO

Leite cru refrigerado se designa sendo o produto oriundo da ordenha completa e interrupta
de vacas sadias e bem alimentadas. O leite se apresenta como uma substancia rica em
nutrientes e propicio ao desenvolvimento microbiano, o mesmo também advém de
diversos tipos de adulteragGes assim estando dentro dos alimentos mais alterados. Desta
forma por meio de andlises fisico quimicas avaliou-se 43 amostras de leite cru mensalmente
pertinentes a trés laticinios distintos na regido oeste do Parand no periodo de 8 meses. As
amostras em duplicatas foram submetidas a andlises de densidade, acidez titulavel (Dornic),
teor de gordura, extrato seco total, extrato seco desengordurado e pH. Os resultados
obtidos para os quesitos gordura e extrato seco desengordurado se demonstraram
satisfatdrios uma vez que se encontraram dentro dos padrdes preconizados pela Instrugao
Normativa n° 68 de 2006, distinto do resultado obtido para andlise de acidez da qual 19%
das amostras estdao em desacordo com a legislagdo.

PALAVRAS-CHAVE: Adulteracdo; Andlises; Laticinio.

ABSTRACT

Direito autoral: Este trabalho esta
licenciado sob os termos da Licenga
Creative Commons-Atribuicdo 4.0
Internacional.

Chilled raw milk is referred to as the product derived from the complete and interrupted
milking of healthy and well-fed cows. Milk is a substance rich in nutrients and conducive to
microbial development. Thus, through physical chemical analysis, 43 raw milk samples from
three different dairy farms in western Parana were evaluated. Duplicate samples were
subjected to analyzes of density, titratable acidity (Dornic), fat content, total dry extract,
degreased dry extract and pH. The results obtained for fat and degreased dry extract were
satisfactory since they were within the standards recommended by Normative Instruction
No. 68 of 2006, distinct only result obtained for acidity analysis of which 19% of the samples
are in disagreement. with the legislation.
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INTRODUCAO
Entende-se por leite cru o leite produzido em propriedades rurais, refrigerado e
destinado aos estabelecimentos de leite e derivados sob servico de inspegao oficial
[1] onde conforme regulamento técnico de identidade e qualidade designa leite
sendo o produto oriundo da ordenha completa e ininterrupta, em condicdes de
higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas [2].
O leite é uma mistura de inimeras substancias sendo elas, lactose, vitaminas,
proteinas e sais [3], além de numerosas quantidades de nutrientes, alta atividade de
agua e pH aproximado da neutralidade [4]. O desenvolvimento de contaminantes
microbioldgicos no leite estd relacionado a varios fatores como, condicdes higiénicos
sanitarias improprias, desde utensilios que ndo sdo devidamente higienizados [5], a
qualidade inferior da dgua utilizada para lavagem de tetos e equipamentos até a
limpeza incorreta tanto do local de ordenha quanto higiene do manipulador [6, 7, 8,
9], sendo esses fatores importantes para obtencdo de um produto com redugdo na
contaminacgdo por microrganismos indesejaveis como os psicotréficos e mesdfilos,
gue podem afetar a qualidade do leite sobre os componentes lacteos modificando
sabor, aromas, ocorrendo a diminuicdo de sua vida util e seu rendimento.
A seguranca alimentar vem sendo abordada de forma relevante para que a producao
de leite em propriedades rurais seja gradativamente realizada com as melhores
condicBes de producdo e estocagem [10]. Além de problemadticas relacionadas a
auséncia de praticas higiénicas sanitdrias e ao mau acondicionamento do leite, os
laticinios tém enfrentando complicacdes relacionadas a adulteragdes por parte dos
produtores, uma vez que inicialmente as adulteracdes almejavam o aumento do
volume e o desnate do creme de leite, porem tais praticas passaram a se tornar mais
relevantes devido ao acondicionamento de substancia improprias como
conservantes, neutralizantes e reconstituintes de densidade [11].
Ministério da Agricultura define leite fraudado, adulterado ou falsificado quando
dispuser de adicdo de dagua, tiver sofrido subtracdo de qualquer dos seus
componentes ou for adicionado de substancias conservadoras ou de quaisquer
elementos estranhos a sua composicdo [2]. Adulteracdes em leite é algo comum
como evidenciado por [12], onde por meio da elaboracdo de um banco de dados
para anexo de fraudes em alimentos durante um periodo de 30 anos o leite ocupou
a segunda posicdo no estudo, ficando atras apenas do azeite.
A fim de minimizar ocorréncia com fraudes e leites de qualidade inferior, industrias
pertinentes a Europa, Estados Unidos e Canadd adotam metodologias de
bonificacdo e penaliza¢do pela producao e qualidade do leite [13], onde por meio de
analises oficiais qualitativas e quantitativas definem as condi¢Ges do produto. Tal
procedimento possui a caracteristica de agregar estimulo de melhoria continua ao
produtor, valorizacdo do produto, além de trazer ganhos de produtividade e
redugdo de desperdicio na produgao, na industria e no varejo. [14]
Diante do proposto este estudo teve por objetivo analisar fisico quimicamente cerca
de 43 amostras de leites mensamente em um periodo de 8 meses distribuidos em
trés laticinios na regido oeste do Parand, onde com auxilio da Instru¢do Normativa
n° 68, de 12 de dezembro de 2006 definiu-se as analises a se realizar e por meio da
Instrugdo Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011 definiram-se os parametros.

MATERIAL E METODO
Amostras de leite foram coletadas de trés laticinios distintos 1, 2 e 3, pertinentes
a regido oeste do Parana dos quais disponibilizavam de ordenhadeiras mecanicas
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com resfriadores, onde recolhiam aproximadamente 1 L de leite cru refrigerado de
10, 10 e 23 produtores, respectivamente. As amostras eram submetidas analises
fisicas quimicas e estatisticas conforme parametros preconizados pela Instrucdo
Normativa N° 62/2011, do qual fixa a identidade e os requisitos minimos de
qgualidade que deve apresentar o Leite Cru Refrigerado nas propriedades rurais e
por meio de software Action stat.

Apds recolhimento o leite prosseguia para unidade laboratorial de lacteos da
Universidade Tecnolégica Federal do Parana — UTFPR, Campus Medianeira, com
auxilio de caixas isotérmicas. Mediante avalia¢Oes fisico quimicas foram feitas as
seguintes analises mensais durante um periodo de oito meses:

. Densidade: por meio da transferéncia de 500 mL de leite para proveta de
capacidade correspondente utilizou-se de um termolactodensimetro
corretamente limpo e seco, onde se pode obter a densidade pertinente ao leite
pela leitura do menisco do equipamento, dos quais correcdes referentes a
temperatura foram tomadas a fim de padronizar a 15°C. [2]

° Acidez titulavel: por meio de metodologia Dornic [2] do qual preconiza a
transferéncia de 10 mL da amostra para um béquer com adi¢do de 4 gotas do
indicador fenolftaleina a 1% prosseguindo com a titulagdo com solugdo de NaOH
0,111 mol/L, até persisténcia da coloracdo rdsea por aproximadamente 30
segundos.

° Teor de gordura: mediante a utilizacdo do método butirométrico de Gerber
[2] transferiu-se aproximadamente 10 mL de solugdo de acido sulfdrico com auxilio
de pipeta bico de papagaio, posterior adicionou-se 11 mL de amostra e 1 mL de
alcool isoamilico tomando os devidos cuidados para ndo iniciar a digestdo da
amostra assim interferindo nos resultados e dificultando a separac¢do. Por fim
vedou-se o butirométrico para fins de proporcionar agitacdo e ocasionar
homogeneizacdo das solucdes, posteriormente acondicionando o equipamento
sobre uma centrifuga (Mylabor M222G) por um periodo de 5 minutos a 1200 rpm
para completa dissolugdo da gordura presente no leite.

° Extrato seco total (EST): determinou-se o EST pelo método de Ackermann
[2], do qual por meio da disposicdo de dois discos, um fixo e um movel
correlacionando a densidade juntamente a porcentagem de gordura
representados, disponibiliza a porcentagem referente ao estrato seco total.

. Extrato seco desengordurado (ESD): o ESD foi calculado por meio da
diferenca entre a porcentagem de gordura da amostra e a porcentagem de estrato
seco total [2]

. pH: realizou-se a medig¢do do pH por meio da utilizagdo de phmetro (Hanna
ph 21)

RESULTADOS E DISCUSSOES

Por meio de avaliagdo estatistica Tukey (Action Stat) pode-se obter os
resultados de diferenca significativa, valores médios e correlagdo de dados das
analises fisico quimicas em leite cru pertinente a 3 laticinios distintos localizados
na regido Oeste do Parand, totalizando 43 amostras de leite mensalmente.
Andlises realizadas conforme Instrugcdo Normativa n° 68/2006 em duplicata.
Tabela 1 — Resultados médios das andlises fisico quimicas obtidas para os
produtores do Laticinio 1 ao longo das 8 coletas de amostras mensais realizadas.
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Produtor pH Acidez Gordura Densidade EST ESD

A 6,77 a 1835 a 395 ab 1,031 a 12,62 ab 867 ¢

B 6.84 a 18.14 abcd 3.83 abed 1.034 a 1341 a 9.58 ab
€ 6.98 a 18.20 abc 344 b 1.033 a 12.69 ab 9.26 bc
D 6.81 a 17.84 a 423 a 1.034 a 1394 a 9.70 a

E 6.83 a 18,19 abcd 3,55 bed 1,034 a 12,99 ab 944 abc
F 6.84 a 17,99 abed 3.81 abed 1,035 a 1351 a 9.70 ab
G 6.94 a 17.99 abcd 3.79 bed 1.035 a 1349 a 9.70 ab
H 7.01 a 18.23 ab 3.92 abc 1.034 a 1339 a 9.47 abc
1 6.73 a 18.08 abed 3.88 abed 1034 a 1345 a 9.57 ab
J 6.88 a 18.06 abcd 3.84 abed 1,034 a 1346 a 9.61 ab

Obs. Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem com base no teste de Tukey ao nivel de
5%. Existem dados faltantes e a 0 delineamento utilizado para analise foi o Inteiramente ao Acaso.

Tabela 2 — Resultados médios das analises fisico quimicas obtidas para os
produtores do Laticinio 2 ao longo das 8 coletas de amostras mensais realizadas.

Produtor pH Acidez Gordura Densidade EST ESD
A 6.54 ab 17.96 a 3.99 abc 1.034 a 1342 a 943 a
B 6.68 ab 1794 a 3.99 abc 1.035 a 1375 a 9.75 a
C 645 b 1795 a 4.17 abc 1.034 a 1375 a 9.58 a
D 6.81 a 17.96 a 421 ab 1.034 a 13,78 a 9.58 a
E 6,70 ab 1790 a 433 a 1,033 a 13,79 a 946 a
F 6.78 ab 17.88 a 3,50 d 1.034 a 1284 a 934 a
G 6.80 a 17.96 a 3,92 bed 1.034 a 1339 a 947 a
H 6.71 ab 1772 a 3.92 bed 1.033 a 1312 a 9.20 a
I 6.73 ab 1778 a 3,70 cod 1.033 a 13.00 a 9.30 a
J 6.64 ab 1768 a 3,96 abc 1.035 a 1364 a 9.68 a

Obs. Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem com base no teste de Tukey ao nivel de
5%. Existem dados faltantes e a o delineamento utilizado para andlise foi o Inteiramente ao Acaso.

Tabela 3 — Resultados médios das analises fisico quimicas obtidas para os
produtores do Laticinio 3 ao longo das 8 coletas de amostras mensais realizadas.

Produtor pH Acidez Gordura Densidade EST ESD

A 6.76 a 17.98 abc 373 a 1.035 a 1350 a 977 a
B 6.73 a 17.93 abc 352 a 1.034 a 13.4 a 953 a
C 6,77 a 17.81 abc 3,76 a 1.034 a 1333 a 957 a
D 6,76 a 17.86 abc 400 a 1.034 a 12.69 a 8.69 a
E 6.75 a 17.73 abc 3.68 a 1034 a 13,11 a 944 a
F 6.82 a 18.18 a 375 a 1.033 a 13.05 a 930 a
G 6.72 a 17.99 abc 381 a 1,034 a 1324 a 943 a
H 672 a 17.89 abc 3,73 a 1.033 a 13.06 a 933 a
I 6,72 a 17,79 abc 3,66 a 1.034 a 13.16 a 950 a
J 6.72 a 18.03 ab 373 a 1.034 a 1334 a 961 a
K 6.77 a 17.96 abc 3.8 a 1.034 a 1339 a 953 a
L 6,69 a 17.79 abc 3.80 a 1.034 a 1324 a 944 a
M 6.86 a 17.73 abc 393 a 1.034 a 13.50 a 957 a
N 6.79 a 17.70 abc 384 a 1.034 a 1337 a 953 a
o 6.70 a 17.85 abc 3,76 a 1035 a 1352 a 9.76 a
P 6.82 a 17.94 abc 4.01 a 1,034 a 13,54 a 953 a
Q 690 a 17.89 abe 3.8 a 1,034 a 1347 a2 961 a
R 6.76 a 17.90 abc 365 a 1,035 a 1328 a 963 a
S 6.75 a 17.91 abe 4,06 a 1,034 a 1355 a 949 a
T 6.87 a 17.68 abc 392 a 1,034 a 1347 a 9.55 a
U 6.75 a 17.96 abc 378 a 1.033 a 13.15 a 937 a
v 6.73 a 17.75 abc 387 a 1.034 a 1345 a 958 a
w 6.77 a 17.64 abc 403 a 1,034 a 13,57 a 954 a

Obs. Médias seguidas por letras distintas nas colunas diferem com base no teste de Tukey ao nivel de
5%. Existem dados faltantes e a o delineamento utilizado para analise foi o Inteiramente ao Acaso.

Conforme apresentado na tabela 1 para os produtores do laticinio 1 observou-se
diferencas significativa entre os teores de acidez, gordura, EST e ESD distinto dos
produtores do laticinio 2 dos quais constatou-se diferencas significativa entre os
valores de pH e gordura (Tabela 3). No laticinio 3 averiguou-se maior
homogeneidade entre os resultados sendo que para as varidveis avaliadas ndo se
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observou diferencas significativas entre a qualidade do leite, identificando apenas
entre os teores de acidez (Tabela 5). Tais resultados demonstram um aspecto
positivo para os laticinios, uma vez que alta correlacdo de resultados entre os
produtores gera um resultado mais uniforme.

O teor de acidez de 19% dos produtores se encontram fora dos padrdes
preconizados pela Instru¢cdao Normativa n2 62, de 29 de dezembro de 2011, da qual
rege um limite superior de 0,18 g acido latico por 100 mL de leite (18 2Dornic),
valores elevados de acidez podem indicar contaminacdo por bactérias capazes de
fermentar a lactose, formando 3acido lactico, aumentando a acidez titulavel e a
protedlise bacteriana, o que pode evidenciar alto potencial de degradacao do leite,
resultando em um aumento de suas substancias nao proteicas [15].

Segundo resultados médios mensais de gordura apresentados nas tabelas 1, 2 e 3,
100% dos produtores estdo de acordo com os parametros da IN n° 68/2006 do qual
preconiza um valor minimo de 3%, esta sendo fundamental para cadeia produtiva
de derivados lacteos, onde teores de gordura sdo quesitos essenciais para
producdo além de serem responsdveis por transportar vitaminas lipossoluveis
como A, D, E e K presentes no leite [16].

O leite em sua constituicdo possui em média 1/8 de substdncias sélidas e o restante
compreende a valores de porcentagem de 4gua, onde as substancias sélidas
representam a parte nutritiva da qual sdo nomeadas de Extrato Seco Total [21].
Conforme exigido pela legislacdo para os padrdes de extrato seco desengordurado
100% dos produtores se encontram dentro dos limites 8,4% [2], idéntico ao estudo
realizados por Silva, 2013 [17] onde foram analisados leites crus pertinentes a
regidao de Angicos-RN.

CONCLUSAO

A qualidade do leite pode ser influenciada por diversos fatores sejam eles
intrinsecos ou extrinsecos a sua produgdo, desta forma fiscalizagdo e avaliagGes
sdo relevantes para comercializagao de produtos com qualidade, uma vez que tais
produtos apresentam elevadas evidéncias de adulteragdes. Entre os laticinios
avaliados pode-se obter resultados satisfatérios quanto as analises fisico quimicas
realizadas, enfatizando a matéria gorda presente no leite da qual apresento
médias elevadas durante o periodo de 8 meses mensurado, além das demais
analises se apresentarem dentro dos limites regidos pela IN n° 68/2006.Entretanto
sugere-se a realizacdo de analises mais especificas para averiguar possiveis
fraudes, uma vez que se trata de um alimento com altos indices de adulteracdes.

REFERENCIAS

[1] BRASIL. Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento. Regulamentos
Técnicos que fixam a identidade e as caracteristicas de qualidade que devem
apresentar o leite cru refrigerado, o leite pasteurizado e o leite pasteurizado tipo
A. Instrucdo normativa n.2 76, de 26 de novembro de 2018. Diario Oficial da Uniao,
Brasilia, 296 nov. 2018.

[2] BRASIL. Ministério da Agricultura. Instrucdo normativa n® 62 de 29 de dezembro
de 2011. Regulamento Técnico de Produgao, Identidade e Qualidade do Leite tipo
A, o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Cru Refrigerado, o
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de Leite Pasteurizado e o
Regulamento Técnico da Coleta de Leite Cru Refrigerado e seu Transporte a Granel.
Diario Oficial da Uniao, Brasilia, 29 dez. 2011.

[3] LIMA, V. M. B.; COSTA, C. N.; YAMAGUCHI, L. C. A. Gisleite: Inovando a gestao
de sistemas de producao de leite com uso de software livre. In: YAMAGUCHI, Luiz

Péagina | 5



. = IX SEMINARIO DE EXTENSAO E INOVAGAQ
—— 13 XXIV SEMINARIO DE INICIAGAO CIENTIFICA E TECNOLOGICA rPR

11 a 13 de Novembro | Pato Branco - PR
h IcITE l CAMPUS PATO BRANCO

UTFPR - CAMPUS PATO BRANCO

Carlos Takao; et al. (Org.). Aspectos sécios econdmicos e ambientais da producdo
de leite. 1. ed. Juiz de Fora: Embrapa Gado de Leite, 2007.

[4] ARCURI, E. F.; BRITO, M. A. V. P.; BRITO, J. R. F.; PINTO, S. M.; ANGELO, F. F.;
SOUZA, G. N. Qualidade microbiolégica do leite refrigerado nas fazendas. Arq.
Bras. Med. Vet. Zootec., v.58, n.3, p.440-446, 2006.

[5] MURPHY, S. C.; BOOR, K. J. Trouble-shooting sources and causes of high bacteria
counts in raw milk. Dairy, Food and Environmental Sanitation, v. 20, p. 606-611,
2000.

[6] RAMOS, M. P. P. et al. Qualidade microbiolégica e fatores que influenciam a
producado de leite obtido de propriedades familiares no norte do Estado do Espirito
Santo. Revista Brasileira de Agropecuaria Sustentavel, v.4, n. 1, p. 1-15, 2014.

[7]1 MENEZES, 1. R.; ALMEIDA, A.C.; MORAO, R. P.; REIS, S.V.R.; SANTOS, C. A;
LOPES, I. L. N. Qualidade microbioldgica do leite cru produzido no Norte de Minas
Gerais. Revista Brasileira de Ciéncia e Veterindria, v. 22, n. 1, p. 58- 63, 2015.

[8] PINTO, C. L. O.; MACHADO, S. G.; MARTINS, M. L.; VANETTI, M. C. D.
Identificacdo de bactérias psicrotréficas proteoliticas isoladas de leite cru
refrigerado e caracterizacdo do seu potencial deteriorador. Revista do Instituto de
Laticinios Candido Tostes, v. 70, n. 2, p. 105-116, 2015.

[9] ALMEIDA, A. C.; SANTOS, C. A.; MENEZES, I. R.; TEIXEIRA, L. M.; COSTA, J. P.R,;
SOUZA, R. M. Perfil sanitario de unidades agricolas familiares produtoras de leite
cru e adequacado a legislacdo vigente. Ciéncia Animal Brasileira, Goiania, v.17, n.3,
p. 303-315, 2016.

[10] RECHE M. L. N et al. Multiplicagdo microbiana no leite cru armazenado em
tanques de expansdo direta. Ciéncia Rural, Santa Maria, v.45, n.5, p.828-834, mai,
2015.

[11] ALMEIDA, T. V. Detecgao de adulteragdo em leite: andlises de rotina e
espectroscopia de infravermelho. Seminario apresentado ao Curso de Mestrado
em Ciéncia Animal da Escola de Veterindria e Zootecnia da Universidade Federal
de Goids, Goiania, 2013. 23p.

[12] MOORE, J. C.; SPINK, J.; LIPP, M. Development and Application of a Database
of Food Ingredient Fraud and Economically Motivated Adulteration from 1980 to
2010. Journal of Food Science, Chicago, v. 77, n. 4, p. 118-126, 2012.

[13] MACHADO, P. F. Pagamento do Leite por Qualidade, IIl Congresso Brasileiro
de Qualidade do Leite, Recife, CCS Grafica e Editora, 2008, 373 p.

[14] BANDEIRA, A. Melhoria da qualidade e a moderniza¢ao da pecuaria leiteira
nacional. In: GOMES, A. T.; LEITE, J. L. B.; CARNEIRO, A. V. (Ed.) O agronegécio do
leite no Brasil. Juiz de Fora: Embrapa Gado de Leite, 2001, p. 89-100.

[15] ARCURI, E. F.; SILVA, P. D. L.; BRITO, M. A. V. P.; BRITO, J. R. F.; LANGE, C. C;
MAGALHAES, M. M. A. Contagem, isolamento e caracteriza¢cdo de bactérias
psicotrépicas contaminantes de leite cru refrigerado. Ciéncia Rural. 2008; 38(8):
2250-2255. Portuguese.

[16] VALSECHI, O. A. O leite e seus derivados. Tecnologia de Produtos Agricolas de
Origem Animal. 2001. 36f. Centro de Ciéncias Agrdrias. Universidade Federal de
S3o Carlos, Araras, 2001.

[17] SILVA, G. J. Analises fisico-quimicas do leite bovino cru e do leite
pasteurizado integral beneficiado em um laticinio no municipio de angicos-Rn
2013. Trabalho de conclusdo de curso- Bacharelado em Ciéncia e Tecnologia -
Universidade Federal Rural do Semi-arido campus Angicos, Angicos-RN, 2013,
Ciéncia e Tecnologia - Universidade Federal Rural do Semi-arido campus Angicos,
Angicos-RN, 2013.

Péagina | 6



