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RESUMO - As exigéncias de qualidade e higiene para o leite cru sdo definidas com base em
postulados estabelecidos para protecdo da salde humana e preservacdo das propriedades nutritivas desse
alimento. A sua composicdo € um fator determinante para o estabelecimento da sua qualidade nutricional,
adequacdo para o0 processamento e para o consumo humano. O leite de baixa qualidade causa grandes perdas
econdmicas, representa um risco a salde publica e inviabiliza a conquista de mercados mais lucrativos. Conhecer
os fatores que afetam a composicéo e a qualidade do leite torna-se de suma importancia para que se possa adotar
mecanismos para interferir sobre toda a cadeia produtiva do leite, desde a dieta fornecida ao rebanho produtor,
no sistema resfriamento e transporte, até a chegada a industria, garantindo assim que o produto final possa
chegar ao mercado consumidor com as caracteristicas fisico-quimicas exigidas. Neste trabalho investigamos
dados da composic¢do e qualidade do leite cru produzido no Rio Grande do Sul tendo como base as exigéncias da
Instrugdo Normativa n° 62, de dezembro de 2011. As analises foram feitas a partir de dados obtidos dos
relatorios gerados pelo Laboratério do Servico de Anélise de Rebanhos Leiteiros (SARLE), onde avaliamos e
catalogamos os dados referentes aos anos 2012, 2013 e 2014. Os dados disponiveis para analise sdo teores de

gordura, proteina, lactose, sélidos totais, contagem de células somaticas e contagem bacteriana total.
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1 INTRODUCAO

O leite € um alimento consumido por todas as faixas etérias, devido ao seu alto valor nutritivo e por
ser um alimento facilmente disponiveis no mercado a pregos acessiveis para toda a populagdo. Permite uma
vasta disponibilidade de derivados lacteos (queijos, iogurtes, manteiga) que sdo consumidos por uma grande

parcela da populacéo.
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O leite é considerado uma das mais completas fontes de nutrientes, contendo proteinas, vitaminas e sais
minerais e apresenta uma atividade que tem impacto socio-econdmico significativo em nosso pais (GALVAO,
2009). Conhecer a composicdo do leite é importante para determinar sua qualidade, avaliar a qualidade
nutricional da dieta e revelar a eficiéncia da utilizagdo de nutrientes, além da sade do animal (GONZALEZ,
2011). Parametros de qualidade do leite sdo cada vez mais usados para detectar falhas nas praticas de manejo e
servir como referéncia na valorizagdo da matéria-prima (RIBAS et al., 2003). A qualidade da matéria prima
compromete todo o processo do alimento e é fundamental para obter um produto final confiavel, saboroso e com
longa vida de prateleira.

A qualidade higiénica é representada pela auséncia de agentes fisicos, quimicos ou biolégicos
resultantes da manipulacio eficiente da matéria-prima ou dos produtos derivados dela (DURR, 2004). A
Instrugdo Normativa n® 62, de dezembro de 2011, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA), aprova 0 Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru Refrigerado (BRASIL, 2011).

O Brasil ocupa a sexta posi¢do na producéo de leite segundo dados do Departamento de Agricultura dos
Estados Unidos, ficando atras da Unido Européia, India, Estados Unidos, China e Russia (IBGE, 2012). O Rio
Grande do Sul é o segundo maior produtor de leite do pais, representando cerca de 12% da producdo nacional
(IBGE, 2012).

A produgdo leiteira do RS tem um significativo potencial de crescimento, devido a fatores como clima
temperado, disponibilidade agricola para produgdo de ragdo, boa disponibilidade de 4gua, entre outros. E uma
atividade responsavel por reduzir os indices de éxodo rural, j& que a maior parcela é representada por pequenos
produtores (EMATER, 2015). A producéo de leite teve a maior expressdo dentre os produtos de origem animal
apurados pela Produgéo Pecuéria Municipal 2012 (IBGE, 2012).

O Servico de Andlise de Rebanhos Leiteiros foi criado pela UPF em 1995, cujo objetivo foi a
implantacdo de um programa abrangente de controle leiteiro no Rio Grande do Sul. Em 1998, o nimero de
amostras recebidas pelo SARLE ultrapassava 40 mil unidades mensais, e desde entdo participou do
assessoramento ao Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) na criacdo e estruturacdo da
Rede Brasileira de Laboratérios de Controle de Qualidade (RBQL). Em relacdo ao volume de amostras, o
SARLE é um dos maiores laboratérios de controle de qualidade de leite do pais, hoje a servico do MAPA para o

cumprimento da Instru¢do normativa n® 62, de dezembro de 2011 (BRASIL, 2011).

2 MATERIAL E METODOS

Foram analisados dados da composicdo e qualidade do leite cru bovino de produtores rurais de todo o
Rio Grande do Sul, através das analises feitas pelo SARLE, no periodo de janeiro de 2012 a dezembro de 2014.
Para simplificar o estudo, foi feita uma média para cada parametro utilizando os dados individuais de cada

produtor. Os dados foram dispostos em forma de histograma para melhor observacao das variacfes em relacéo
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ao més e ano de producdo. Foram avaliados fatores que podem ter influenciado em cada um dos parametros e

comparados estes parametros com os limites estabelecidos pela legislacdo vigente (IN 62 de 2011).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Em analise geral dos dados dispostos em histograma, observa-se que todos estdo dentro dos padrdes

exigidos pela legislacdo. Conforme o Quadro 1 a seguir:

Quadro 1 - Conjunto do Leite Cru Refrigerado tipo A Integral

Item de Composicdo Requisito
Gordura (g/100g) min. 3,0
Proteina total (g/100g) min. 2,9
Contagem padrdo em placas Maéx. 1x 10%
Contagem de De 01.01.2012 até A partir de A partir de
células 30.06.2014 01.07.2014 até 01.07.2016
somaticas 30.06.2016
(CS/mL)
48x 10% 40x 10% 36x 10°

Fonte: Instrugdo Normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011 (MAPA).

Os parémetros avaliados estdo representados nos das Figuras 1 a Figura 6, segundo o ano de produgéo

e analise do leite fluido.

Figura 1 -. Teor de gordura Figura 2 - Teor de Proteina
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Figura 3 - Sélidos Totais Figura 4 - Teor de Lactose
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Figura 5 - Contagem de células somaticas Figura 6 - Contagem Padrdo em Placas
Contagem de Células Somaticas Contagem Padréo em Placas (UFC/mL)

(CS/mL)
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Observando-se os graficos percebe-se que o teor de gordura, proteina, sélidos totais, lactose e
contagem de células somaticas ndo tiveram variacdes relevantes de um ano para o outro em relacdo as variaces
mensais. Ja a contagem padrdo em placas teve varia¢des relevantes entre os anos, observando-se uma diminuicao
a partir de outubro de 2013 e mantendo-se constante no ano de 2014, caracterizado pela adequacdo gradual a
nova legislacéo e também pela implementagéo do pagamento do leite pela qualidade em lugar de quantidade.

Observando-se os dados mensais percebe-se que houve uma diminuicdo no teor de gordura, proteina e
consequentemente sdlidos totais nos meses de calor. Isto ocorre devido ao estresse térmico e relagdo entre
concentrado e volumoso na dieta animal (FONTANELI, 2001). O teor de lactose diminui com o aumento da
contagem padrdo em placas, devido a atividade bacteriana, que utilizam a lactose como seu principal substrato
(HARMON, 1994).

4 CONCLUSAO

Os dados mostram que o leite produzido no estado é de qualidade satisfatéria, pois encontra-se dentro

dos padr@es minimos e maximos exigidos pela legislacdo em vigor. Os parametros de composicao (proteina,
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gordura, solidos totais e lactose) apresentaram poucas variagdes anuais, apresentando variacdes apenas mensais,
devido as condigdes climaticas e consequentes alteracBes na composicdo da dieta animal, e pela diminuicdo
destes nos meses onde a estresse pelo calor (FONTANELI, 2001). Os pardmetros de qualidade (células
somaéticas e contagem padrdo em placas) estdo diretamente relacionados com a higiene da ordenha e sanidade do
animal, que sdo indiretamente influenciados pelas condig¢6es climaticas, aumentando o risco de contaminacéo e

infecco em meses de maior precipitacdo (SANTQOS, 2003).
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