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RESUMO

Considerando a posi¢do de destaque da regido noroeste do estado no setor da pecuéria leiteira
sabe-se da importancia do leite e de seus derivados como fonte de alimentos, bem como fonte
de renda, e da importancia da qualidade agregada a este produto. Este trabalho busca
identificar a trazer ao conhecimento os principais fatores que determinam a qualidade do leite
e de seus derivados até a sua chegada na plataforma das industrias lacteas, principais
problemas apresentados, processos de andlise realizados para garantir o recebimento de
matérias primas realmente aptas ao consumo e boas praticas para a obtencdo da qualidade
necessaria. Os problemas que o produto pode apresentar sdo inUmeros e tem suas causas
inseridas em todas as fases da producdo, desde o manejo dos rebanhos até a chegada na
industria. Alguns sdo determinados por fatores muitas vezes inevitaveis diretamente
relacionados com o clima, alimentacgéo, raca, idade dos animais, entre outros. Por outro lado
ocorrem muitos casos de fraudes, problemas no produto causados intencionalmente pelos
individuos. Portanto, as atividades de verificagdo de integridade das caracteriticas originais no
momento do recebimento do produto séo atividades permanentes. O presente artigo apresenta
termos de autores reconhecidos buscados em importantes livros, representando o pontapé
inicial do trabalho, que seguiu para as atividades praticas com coletas e porterior as principais
andlises realizadas nas 802 amostras e 0s valores reais obtidos no recebimento de leite de uma
industria lactea da regido, e apresenta em detalhes os resultados obtidos das analises e fatos
gue ocorrem no dia a dia da empresa no que diz respeito a controle de qualidade do leite, que
no final do processo beneficiam tanto produtor e industria, como o cliente final que vera valor
agregado e qualidade nos alimentos em sua mesa.
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ABSTRACT

Considering dairy sector in a prominent position in northwest region of RS, it is known the
importance of milk and its derivatives as a source of food and income, and the importance of
quality added to this product. This work seeks to identify the main factors that determine the
quality of milk and its derivatives from its arrival in the dairy industry platform, the main
problems presented, the analysis processes performed to ensure the receipt of raw material
that are really fit for consumption and good practices to achieve the required quality. The
product can present a large number of problems and their causes are inserted in all the steps of
the process, from the handling with herds until the arrival in the industry. Some are
determined by factors often unavoidable directly related to climate, food, breed, age of
animals, among others. On the other hand there are many cases of fraud, milk adulteration
intentionally caused by individuals. Therefore, the integrity checking activities of the original
characteristics at the time of product receipt are permanent activities. The article presents
terms of recognized authors from important books, which are followed by practical activities
with data collection, carrying out main analyzes on the 802 samples, as well as the real values
obtained in the milk reception of a dairy industry of the region. It presents in detail the results
obtained from the analyzes and facts that occur in the day by day of the company with regard
to quality control of milk, which at the end of the process benefit both producer and industry,
and the customer who is satisfied with the quality of the food.

Keywords: Milk industry, Milk, Milk quality.

1 INTRODUCAO

O leite de origem animal é uma combinacdo de diversos elementos, em sua
composi¢do contém diversas propriedades, como os carboidratos, lipidios, proteinas,
vitaminas A, C e D, gorduras, e sais minerais. E importante ao crescimento, desenvolvimento
e manutencdo da saude. O produto pode perder propriedades por diversos fatores até chegar
na industria, alterando suas caracteristicas fisico-quimicas.

Para uma qualidade primordial, € necessario que boas praticas sejam adotadas, desde a
matéria-prima, onde séo levados em conta diversos aspectos como 0 manejo dos produtores,
que deve ser sempre higiénico, o resfriamento do produto adequado, e o transporte até a
chegada na industria, e ndo menos importante, a qualidade na industrializacdo de seus
derivados. Diversas analises sdo realizadas para verificar a qualidade, podendo assegurar 0
estado em que o leite se encontra, evitando colocar a matéria prima, os produtos, e a saude

dos consumidores em risco.
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Apesar das fraudes no ramo leiteiro ha uma crescente preocupagdo mediante a
qualidade. A legislacdo determina padrdes para que as industrias selecionem a matéria prima,
consequentemente melhorando a qualidade do leite, visando atingir altos parédmetros,
propriedades importantes, trazendo grandes beneficios.

Portanto, sdo necessarias atividades para determinar as caracteristicas do leite quando
chega até a induastria, e os problemas mais frequentes, e a partir do mesmo desenvolver
através de pesquisas um método para aumentar e assegurar sua qualidade, e proporcionar mais

vantagens tanto para o produtor quanto para a industria.

2 DESENVOLVIMENTO E DEMONSTRACAO DOS RESULTADOS

2.1 REFERENCIAL TEORICO

2.1.1. Definicéo do leite

O leite é um liquido opaco e branco, uma secre¢do das glandulas mamarias das fémeas
mamiferas, tém por finalidade alimentar os recém nascidos em seus primeiros meses de vida,
e é constituido de diversas propriedades, como o0s carboidratos, lipidios, vitaminas A, C e D,
gorduras e sais minerais. Extremamente sensivel, tém odor suave e gosto adocicado. Para o
consumo, ele deve ser fervido e conservado em baixas temperaturas para ndo alterar nenhuma
de suas propriedades (BEHMER, 1969).

Sobre o ponto de vista Fisico-Quimico, o leite € uma emulsdo natural, que possui
glébulos de gordura, que estdo em suspensdo no liquido salino e agucarado, pelas
proteinas e minerais. JA no ponto de vista higiénico o leite é um produto completo da
ordenha de uma fémea, com saude, bem alimentada, livre de colostro, recolhido e
manipulado com condi¢Ges extremamente higiénicas (ABREU, 2005). A seguir, no
quadro 1, a representacdo dos principais componentes do leite.

SIEF — Semana Internacional das Engenharias e Economia da FAHOR



De 04/06/2018 a 06/06/2018

Quadro 1 - Diferentes componentes presentes no leite

COMPONENTE PERCENTUAL
Agua 87,5%
Gordura 3,6%0
Caseina 3,0%
Albumina 0,6%
Lactose (acUcar) 4,6%
Sais minerais 0,7%

Fonte: BEHMER, 1969

O leite pode variar de acordo com a racga, condi¢des e as circunstancias individuais de
cada animal (idade, lactacdo, nutricdo, clima e salde). Para que o leite mantenha suas
qualidades. Sua prética deve ser higiénica tanto na matéria prima, como para 0S Seus
derivados, e deve estar livre de microrganismos, apresentando determinadas caracteristicas
(MORETTO, 2002):

- Deve estar livre de germes patogénicos;

- Baixa contagem total,

- Estar livres de qualquer matéria e sedimento estranho;

- Possuir sabor adocicado, e ter um aroma caracteristico do leite; e

- Estar de acordo com a gordura, sélidos totais e desengordurados.

2.1.2. Problemas que interferem na qualidade do leite

Alguns aspectos podem intervir diretamente na qualidade do leite, ocorrendo uma
rejeicdo e causando prejuizos significativos. E necessario que a condicio do leite e derivados
tenha uma padronizacdo. O produtor € o primeiro responsavel pelas praticas de ordenha,
manipulacgdo, adulteracdo (praticas irregulares), alimentacao, e resfriamento. A industria so é
responsavel quando o produto chega a plataforma (ABREU, 2005).

Os antibidticos sdo usados para o tratamento de mastite em vacas que consistem em
infeccdes. Os animais devem ser tratados e devem ser mantidos longe por algum tempo, néo
devem ser ordenhados. O prazo vai depender da dose que lhe foi aplicada, se ndo for
cumprida corretamente o produtor corre o risco de contaminar todo o leite com os residuos
que ficaram do antibiotico, trazendo adulteraces, e alterando suas propriedades acarretando
diversos riscos (CASTANHEIRA, 2012).
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Substancias sdo adicionadas de forma ilegal e fraudulenta, nocivas ao consumidor e a
industria (CASTANHEIRA, 2012). Como os neutralizantes e reconstituintes, a adicdo de
agua, que tem como principio aumentar o volume, diminuindo o valor nutricional, e o0 seu
rendimento industrial. A sua acidez é diluida proporcionalmente a quantidade de agua
adicionada, contaminando o produto (ABREU, 2005).

A falsificacdo é a adicdo ou subtracdo total ou parcial de uma substancia na
composicdo de um determinado produto visando obter lucros alterando a sua matéria. E
considerado todo e qualquer produto que estiver em desacordo com seus verdadeiros valores,
as variacOes e os diferentes componentes podem acusar a presenca de algum elemento
estranho (BEHMER, 1969).

Os conservantes adicionados matam 0s microrganismos ou diminuem 0 Sseu
desenvolvimento, aumentando a vida atil da matéria prima (ABREU, 2005). Os mais
empregados sdo: o formol, &gua oxigenada, e os antibioticos (CASTANHEIRA, 2012).
Segundo Abreu (2005) as substancias alcalinas, que sdo os neutralizantes, combinam com o
acido latico formando &gua e sal, diminuindo a acidez, eliminando o desenvolvimento dos
microrganismos, impedindo assim que a fermentacdo ocorra, como a soda caustica e 0
bicarbonato de Sddio. Varios componentes do leite sdo modificados e degradados, embora
facilmente detectados na plataforma dos laticinios em seu recebimento.

Para verificar a integridade do leite sdo utilizados os reconstituintes, principalmente
guando tiver &gua adicionada, para mascarar os resultados das analises os produtores
adicionam substancias opostas a da agua. Produzindo um leite com densidade e crioscopia
normal (ABREU, 2005). Castanheira (2012) cita as adi¢ces mais frequentes dos
reconstituintes, como é o exemplo da sacarose, cloreto de sodio, etanol, soro de maltodextrina
e amido.

Qualquer alteracdo na saude da vaca reflete diretamente na qualidade do leite, e
doencgas podem ser transmitidas ao homem, como a tuberculose, leptospirose, aftosa, hepatite
A, toxoplasmose entre diversas outras (ABREU, 2005). A alimentacdo influencia diretamente
na producdo de leite. Alguns alimentos podem modificar sua composi¢do quimica, alterando
seu sabor e aroma. A quantidade de proteinas do colostro pode modificar as propriedades,
causando sabores desagradaveis e amargos. Acarretando problemas na industria, em seu
processamento, dificultando para o fermento latico atuar, tornando o leite viscoso e amarelado
(ABREU, 2005).
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2.1.3. Analises realizadas com o leite cru refrigerado

Abreu (2005) determina alguns requisitos minimos para a qualidade do leite produzido
nas propriedades rurais, destinados para o consumo humano. Devem ter boas condic¢des de
higiene, vacas sadias, alimentadas e bem descansadas. Deve possuir sabor caracteristico, deve
estar liquido e branco. Livres de neutralizantes, residuos e reconstituintes. E devem ser feitas
analises fisico-quimicas, microbiologicas, contagem de ceélulas somaticas, e residuos
quimicos.

Behmer (1969) relata que a prova lenta é muito sensivel, e € utilizada para controlar e
indicar possiveis falhas que ocorreram na pasteurizacdo em duplicatas. Ja a prova rapida
determina o aquecimento do leite e 0s aspectos grosseiros no decorrer da pasteurizagcdo. A
leitura de cada andlise realizada deve ser feita com muito cuidado, buscando sempre
autenticidade nos resultados obtidos. Conforme Castanheira (2010 e 2012) o controle deve ser
diério das seguintes analises:

- Teste de alcool (mede a proteina do leite no tratamento térmico);

- Prova da fervura (avalia a estabilidade térmica das proteinas, e a presenca de acido
com a precipitacdo no aquecimento);

- Alizarol (avalia a estabilidade das micelas de caseina, diferenciando o desiquilibrio
salino e a acidez excessiva);

- PH na solucdo de alizarol (deve estar neutro, isto €, igual a 7);

- Acidez titulavel (avalia quantitativamente a acidez na amostra, os resultados obtidos
remetem-se as condicdes de higiene e refrigeragdo em todo o processo);

- Conservantes (inibe o desenvolvimento de microrganismos que estdo contaminados
pela falta de higiene na ordenha, acondicionamento e transporte);

- Crioscopia (verifica a presenca de &gua no leite, através da temperatura de seu
congelamento, a raca, a alimentacdo e a mastite podem interferir nessa analise);

- Densidade (identifica a agua adicionada por fraudes, em relacdo a sua massa e seu
volume);

- Teor de gordura (varia¢do de gordura na matéria-prima);

- Fosfatase (verifica se a temperatura e 0 tempo de pasteurizacao foram atingidos);

- Peroxidase (verifica se a temperatura e o tempo de pasteurizagdo ndo foram
ultrapassados, pois pode provocar perdas e alteragdes no produto);

- Extrato seco total EST e Umidade (determina o teor de matéria seca);
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- Extrato seco desengordurado ESD (determina a porcentagem de extrato seco
desengordurado);

- Glicidios redutores em lactose (determina os glicidios redutores presentes no leite);

- Proteina (mede o teor de proteinas a partir do nitrogénio de cada uma das amostras);

- Neutralizantes da acidez e reconstituintes (verifica a presenca alcalina na matéria, e a
reducdo de acidez);

- PH (mede os ions do hidrogénio H+ em meio aquoso);

- Residuo Cinza (é o teor de mineral presente nas amostras);

- Sacarose (verifica a quantidade de sacarose no leite, tornando possivel detectar
fraudes).

2.1.4. Boas praticas para evitar os problemas na qualidade do leite

Segundo Abreu (2005) os produtores devem ter condi¢Ges Higiénico Sanitérias e boas
praticas no manejo. Os currais devem estar adequados, 0s equipamentos, utensilios e
vasilhames sempre limpos para evitar a contaminacdo da matéria prima. Acondicionamento,
refrigeracéo, estocagem e transporte corretos.

Os ordenhadores sdo pecas fundamentais, pois tem o contato direto com o animal e
com os equipamentos que ele manipula, devem apresentar salde e vestir roupas limpas. O
local da ordenha deve ser arejado, limpo, seco e cercado (ABREU, 2005). As pernas e a cauda
das vacas devem estar sempre amarradas para evitar que levante poeira e entre em contato
com o leite (BEHMER, 1969).

As tetas dos animais devem ser bem lavadas, antes da ordenha, descartando os
primeiros jatos. Outros cuidados devem ser tomados, como evitar urina e fezes no leite, evitar
mosquito na ordenha e na manipulacdo de alimentos, limpeza frequente dos currais, ndo
colocar o leite de um recipiente para o outro. Devem ser observados todos os aspectos do
leite, cor, aroma, consisténcia, e sabor (BEHMER, 1969).

O leite obtido deve ser armazenado em um recipiente apropriado de aco inoxidavel e
refrigerado até a temperatura necessaria. No final do expediente é necessario remover 0s
detritos dos pisos e paredes com agua e cloro (BEHMER, 1969). Abreu (2005) diz que a
lavagem dos equipamento e utensilios deve ser feita regularmente com agua morna e quente,
detergente, enxague, e esterilizacéo.

Abreu (2005) relata que transporte deve ser a Granel e estar refrigerado até

temperaturas inferiores a 4°C, sobre condi¢cdes adequadas de limpeza e higiene, as amostras
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recolhidas em cada propriedade precisam ser coletadas, passar pelo teste rapido de alizarol,
entdo sdo identificadas e rotuladas separadamente, colocadas em caixas térmicas em baixas
temperaturas. E indispensavel as analises dos tanques comunitarios onde o leite de todos
produtores € misturado nos caminhdes de transporte, quando chegam a inddstria, sendo
possivel determinar se ele estara em boas condicGes para ser descarregado.

O resfriamento em todo e qualquer processo é importante para a manutencdo da
qualidade microbioldgica do leite, nas propriedades, durante o transporte, na indudstria antes
do processamento, e ndo menos importante nos locais de distribuicdo dos produtos finais no
mercado. O resfriamento, porém, ndo melhorard a qualidade, somente impedird a alta
contagem bacteriana (ABREU, 2005).

Caso o leite submetido as andlises apresente algum risco ou anormalidade segundo
Abreu (2005) ele deve ser destinado ao descarte correto e o produtor deve ser comunicado
imediatamente. Para fins de rastreabilidade é necessario o preenchimento de planilhas com o
nome do produtor, tipo de leite, volume, capacidade do refrigerador, horério e frequéncia da

coleta.

2.2 MATERIAL E METODOS

Seguindo a linha de pensamento proposta por Andrade apud Bastos (2009, p.76) o
presente trabalho apresenta a pequisa do tipo descritiva, no qual parte-se do principio de que
os fatos devem ser analisados, classificados e interpretados de maneira que o pesquisador nao
interfira neles, ou seja, nela ocorre principalmente uma menor possibilidade de interferéncia
do pesquisador na andlise dos fatos investigados. Ainda, segundo Gil apud Bastos (2009,
p.77) as pesquisas descritivas além de levarem uma série de dados sobre determinado
fendmeno e a despeito de estarem com objetivos bem alinhados com os da pesquisa
descritiva, habitualmente contribuem para “formar uma nova visdo do problema, o que as
aproxima das pesquisas exploratorias”.

A pesquisa aqui apresentada se desenvolveu utilizando o método qualitativo, conforme
Denzin e Lincoln apud Creswell (2014, p.49) este método envolve uma abordagem
interpretativa naturalistica do mundo. Isso significa que os pesquisadores qualitativos estudam
coisas dentro de seus contextos naturais, tentanto entender ou interpretar os fenémenos em
termos dos significados que as pessoas Ihes atribuem.

As pesquisas foram realizadas em uma empresa do noroeste do estado do Rio Grande

do Sul, no més de Abril de 2018. As analises foram realizadas em todos os tanques dos
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caminhfes que chegaram até as dependéncias da inddstria entre os dias 01/04 e 30/04,
somando um total de 802 tanques. Na chegada é coletada de cada tanque uma amostra com
aproximadamente 300ml do produto, que segue para o laboratorio, quando detectada alguma
ndo conformidade, € tirada uma nova amostra para confirmacdo. Foram levadas em conta as
andlises de alizarol, gordura, proteina, crioscopia, extrato seco total, extrato seco
desengordurado, testes alcalinos, reconstituintes, conservantes, elementos anormais e testes de
antibidticos, os resultados detalhados obtidos de cada uma poderao ser verificados a seguir no

decorrer da analise dos resultados.

2.3 RESULTADOS E DISCUSSOES

O leite € uma importante fonte de alimento e renda na atividade pecuaria do noroeste
do estado do Rio Grande do Sul. Possui diversos nutrientes e beneficios no consumo, e é
largamente consumido e transformado em diversos derivados. Por isso pode-se re-afirmar a
grande importancia deste tema, e da necessidade de focalizar na qualidade, em todas as fases
da cadeia produtiva, iniciando-se nas dependéncias do produtor de leite até a obtencdo do
produto final, na expedicéo da industria. Embora o ramo alimenticio seja muito promissor em
todo o mundo, com grandes demandas, h& ainda uma caréncia muito grande na producéo
leiteira no Brasil, os produtores ndo recebem o devido reconhecimento e em geral sdo pagos
apenas pelo volume produzido, diminuindo drasticamente o valor por litro de leite,
consequentemente diminuindo o interesse pelo ramo.

A adulteracdo e as fraudes ainda ocorrem, apesar do aumento no controle e
melhoramento das técnicas de prevencdo, tendo como principio a adicdo de &agua e
reconstituintes para aumentar o volume, conservantes para elevar a durabilidade do leite e os
neutralizantes para mascarar a acidez da fermentacdo microbiana, comprometendo e
impactando diretamente na qualidade. A deteccdo é importante para autenticar as fraudes, e
ndo comprometer o leite ou os produtos gerados a partir dele.

Os resultados apresentados esclarecem como € a caracteristica do leite quando chega a
indUstria, bem como os fatores, condigdes e circunstancias que influenciam na sua qualidade,
fatores estes que podem variar desde o tipo de alimentacdo ao qual a vaca esta exposta até
fatores causados pela acdo humana, como por exemplo, a aplicagdo de medicamentos nos
animais que exigem um certo tempo de caréncia para utilizacdo da matéria prima que em
muitos casos ndo é respeitado. Este, entre outros aqui abordados, constitui um grande

problema, mas que é facilmente detectado nas analises das insdustrias lacteas.
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Este estudo tambeém possibilita o conhecimento das principais analises diarias as quais
as industrias devem submeter a matéria prima e informacGes de boas praticas para evitar 0s

problemas de qualidade.

2.3.1. Principais analises realizadas
Através das pesquisas realizadas, na empresa, constatou-se 0s seguintes resultados das
analises que foram coletadas em todos os 802 tanques dos caminhfes que chegaram até as

dependéncias da industria neste periodo.

Quadro 2 - Analises realizadas sem ocorréncia de qualquer irregularidade.

Analises realizadas Niveis aceitaveis Pr(_asen(;a de_alguma
irregularidade

Alizarol Min. 72°GL — Méax. 78°GL Nenhuma

Gordura Min. 3% - Max.7,5% Nenhuma

Proteina Min. 2,9% - Max.3,4% Nenhuma

Criscopia Min. 0,530°H - Max.0,550°H Nenhuma

EST (Extrato seco total) Min. 11,4 Nenhuma

ESD (Extrato seco Min. 8.4 Nenhuma
desengordurado)

Fonte: Os autores (2018)

Os testes de Alcalinos, Reconstituintes, Conservantes e Elementos anormais, bem
como as analises apresentadas no Quadro 1, ndo apresentaram nenhuma irregularidade no
periodo em que as informacGes foram coletadas. Ja o teste dos antibiéticos (PCC1 — g) acusou
ndo conformidade em apenas 1 das 802 amostras (tanques), tendo por destino o descarte total
do contetido contido em todo o compartimento do caminhao.

Para assegurar que o produto de fato siga para o descarte é adicionado ao leite um
corante (azul de metileno). Apos esse processo 0 produto é juntado com o soro de leite que é
gerado durante a industrializacdo, e entdo sdo destinados por funcionarios designados da
empresa a granjas de producdo de suinos onde séo usados na alimentacéo destes animais.

O teste apresentado a seguir, na Figura 1, é um teste de iniciativa dos produtores com
0 objetivo de verificar a aptidao do leite para o consumo, e assim evitar que encaminhe o leite
ainda improéprio para a industrializacdo. A industria incentiva esse tipo de teste, realizando-o
de forma gratuita. Os testes foram efetuados por 84 produtores, dos quais 23% (19 testes)

deram resultado positivo e 77% (65 testes) deram resultado negativo.
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Figura 1 — Testes de aptidao da matéria prima para 0 consumo.

Teste de Antibiotico

Positivo

Negativo

Fonte: Os autores (2018)

CONCLUSAO

Sabendo que o leite € uma importante fonte de nutrientes necessarios para a sadde. A
qualidade € considerada um conjunto de caracteristicas que diferenciam as unidades
individuais de um produto, com uma determinada importancia e um grau de aceitabilidade
pelo comprador/consumidor. Portanto, é necessario que ela seja constante.

A grande contribuicdo deste estudo, e que vem ao encontro com 0S objetivos
estabelecidos, € a analise dos principais pontos que determinam a qualidade do leite. Conclui-
se que persistem inimeros problemas relacionados ao produto, no que diz respeito a fraudes e
praticas inadequadas em diferentes fases. Apesar de todos os controles que a industria hoje
dispde, as tentativas de alteracGes nas propriedades do produto, com o objetivo de restaurar
um material ja sem a qualidade necesséria, ou tentativa de disfarcar uma qualidade falha para
levar vantagem ainda existem, por outro lado, é importante destacar que quando se fala em
qualidade do leite, ndo é regra que a qualidade ¢ afetada intencionalmente pela agdo humana,
diversas situacOes paralelas afetam o produto, estas podem estar vinculadas a idade dos
animais, nutricdo, clima, saude, racas, alimentacao entre outros.

Portanto, andlises de verificagdo do material foram e sempre serdo necessérias, e
desempenham funcdo importantissima na garantia de um produto de qualidade, bem como a

conscientizacdo dos produtores para adocdo de boas praticas do manejo a ordenha e
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armazenamento do leite na propriedade, passando por condi¢des higiénico sanitarias

primorosas.
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