X CBQL

Congresso Brasileiro de

Qualidade do Leite

24 - 27 de Setembro de 2024

FLORIANOPOLIS

Qualidade do leite: um olhar para o futuro, inovacgéao e sustentabilidade

NAIS

2024




Anais do X Congresso Brasileiro de Qualidade do Leite
CBQL 25 a 27 de setembro de 2024 — Floriandpolis — SC
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INTRODUCAO

A qualidade do leite se relaciona aos seus aspectos fisico-quimicos, composicionais,
microbiologicos e sensoriais e deve estar de acordo com a legislacdo vigente. A Instru¢cdo Normativa
76 (Brasil, 2018) do Ministerio da Agricultura determina que as industrias lacteas devem realizar o
controle da qualidade diaria do leite cru recepcionado, verificando seus constituintes, caracteristicas
fisico-quimicas e a possivel ocorréncia de fraudes atraves de testes e analises de rotina. A crioscopia
ou indice crioscopico (IC) indica a temperatura em que o leite congela, que deve estar entre -0,530°
e -0,555° Hortvet, ou -0,512° e -0,536°C (Brasil, 2018) para que ndo haja condenacdo pela inddstria.
Quanto mais préxima estiver a crioscopia da temperatura de congelamento da agua (0°C), mais
diluida esta a solugdo, o que torna o IC a anélise utilizada para deteccdo de fraude por adicao de agua
ao leite. Contudo, outros fatores ndo relacionados a fraudes influenciam na variacao do IC, como 0s
teores de lactose e minerais (McCarthy & Singh, 2009) e a acidez do leite (Santos & Fonseca, 2019).
Muitos fatores ligados ao IC estdo bem detalhados na literatura, mas alguns ainda precisam de maior
aprofundamento. A Contagem de Células Somaéticas (CCS) nao foi profundamente discutida frente a
resultados de crioscopia. Também ndo ha estudos relacionando o IC ao Leite Instavel N&o Acido
(LINA). Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar a qualidade do leite de vacas de rebanhos do sul
do Rio Grande do Sul e correlaciona-la ao indice crioscépico.

MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi conduzido entre os meses de junho e julho de 2024 no sul do estado do Rio
Grande do Sul. Ao todo, foram coletadas amostras de leite da ordenha da tarde de 92 vacas de trés
rebanhos comerciais. Destes 92 animais, 65 eram da raga Holandés e 27 da raca Jersey. Em duas
Unidades de Producéo de Leite (UPL), as amostras foram coletadas utilizando-se coletores acoplados
a ordenhadeira canalizada, enquanto em uma UPL coletou-se diretamente do tarro (sistema balde ao
pé), a fim de obter-se amostras representativas da ordenha total dos animais.

Uma aliquota de 40mL de cada amostra foi transferida para frascos contendo o conservante
Bronopol e encaminhada ao laboratorio de Servico de Anélise de Rebanhos Leiteiros da Universidade
de Passo Fundo (Sarle/UPF) para realizacdo das andlises de gordura, proteina bruta, lactose, sélidos
totais, CCS, caseina e ureia. Os solidos desengordurados foram obtidos através do calculo da gordura
subtraida dos sélidos totais. Os valores de CCS foram transformados para log10. Outra aliquota de
15mL por amostra foi encaminhada ao Laboratério de Qualidade do Leite da Embrapa Clima
Temperado, em frascos sem conservante, para determinacgdo do indice crioscopico. Por fim, 40 mL
das amostras foram encaminhadas em frascos sem conservante ao Laboratorio de Pesquisa em LINA
da Embrapa Clima Temperado para realizacéo das analises fisico-quimicas do leite (teste do alcool,
acidez titulavel e Ph).

A partir dos resultados, foi realizada analise de correlacdo de Pearson do indice crioscopico
com as demais variaveis estudadas, utilizando-se o programa estatistico SAS.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A Tabela 1 apresenta os resultados das correlacbes significativas do IC com a CCS e as
caracteristicas fisicas do leite. Das 92 amostras analisadas, 66% encontravam-se dentro dos
parametros normais da IN76 (média 1C=-0,543°H) e 34% deram abaixo dos padrbes (média IC=-
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0,562°H). Entretanto, as amostras correspondem a leite de vacas individuais, que podem ter mais
variabilidade do que leite de rebanho.

Tabela 1. Correlacdes significativas do indice crioscopico com a CCS e os fatores fisicos do leite de
vaca de rebanhos no sul do RS.

Variavel P=F Coeficiente de correlacao (r)
Teste do alcool (°GL) 0,0037 0,30478
Acidez titulavel (°D) <0,0001 0,44412
pH 0,0010 -0,33982
CCS (log10) 0,0591 -0,19974

O IC néo apresentou correlacdo significativa com gordura, proteina bruta, lactose, solidos totais,
solidos desengordurados, caseina e ureia. O IC apresentou correlagdo significativa positiva com a
acidez titulavel e negativa com o pH. Ou seja, quanto mais acido o leite, mais alto sera o valor do IC,
no caso desse estudo chegando a valores normais. Isso discorda do descrito por Santos e Fonseca
(2019), que afirmam que a acidificacdo do leite induz a migracdo do célcio e do fésforo na forma
coloidal para a soltvel, o que aumenta a concentracdo de ions de minerais e, por conseguinte, reduz
0 IC. No presente estudo, ndo foi possivel realizar analise de sais minerais. O nivel de instabilidade
ao alcool (Zanela et al., 2018), menor concentracdo de alcool necessaria para o leite coagular,
apresentou correlacdo significativa positiva com o IC. Considerando os resultados pode-se suspeitar
de uma relacdo entre o IC e 0 LINA, a qual ainda n&o foi determinada e requer mais estudos.

A CCS apresentou tendéncia de correlacdo significativa negativa com o IC, o que significa que
quanto mais baixo o IC, mais alta a CCS. Sabe-se que a ocorréncia de mastite impacta na composicao
do leite, reduzindo a lactose e aumentando os cloretos (McCarthy & Singh, 2009). Todavia, ndo houve
diferenca significativa para a correlagdo do IC com a lactose no presente estudo. Mais estudos para
determinar uma possivel relacdo entre IC e CCS se fazem necessarios.

CONCLUSAO

O indice crioscépico do leite apresentou correlacdo significativa com as variaveis pH, acidez
titulavel, teste do alcool e CCS. Esses resultados indicam a necessidade de estudos mais aprofundados
e abrangentes para determinar se o indice crioscopico possui relagdo com outros fatores que
influenciam diretamente na qualidade e seguranca dos produtos lacteos, como a ocorréncia de mastite
e de LINA nos rebanhos.
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