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Diversos testes sao realizados para averiguar a existéncia de desvios de
qualidade no leite recebido pelos laticinios. Cerca de 40 testes sdo realizados
e os resultados sdo constantemente monitorados pelos servigos de inspegao. O
presente trabalho foi conduzido durante o més de junho de 2012 para verificar
os principais desvios de qualidade de leite recebido em um laticinio localizado
no norte do Estado do Parana, Brasil. Foram analisados 11.200.000 litros de leite
previamente a sua descarga no laticinio. Cerca de 13% do total de leite analisado
apresentou desvios de qualidade em oito parametros, sendo que 98% do total
de desvios foi resultante do Teste da Redutase, com tempo de redu¢ao menor
que 9o minutos. Tal teste é amplamente utilizado, pois estima a quantidade de
bactérias presentes na amostra, ou seja, quanto mais bactérias estiverem no leite,
mais rapidamente se dard a redugédo do indicador, tornando a amostra do leite
incolor. Sendo assim, verifica-se que em virtude da grande carga bacteriana
apresentada, um grande volume de leite (1.450.000 litros) nao estava adequado
ao processamento. Portanto, medidas a campo de orientagdo e treinamento de
produtores sdo fundamentais, pois a contaminagdo do leite é consequéncia da
nao adogdo adequada das boas préticas de ordenha.
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O uso indiscriminado de antibi6ticos na pecudria leiteira tem sido amplamente
discutido devido a selegdo de bactérias resistentes e dos perigos decorrentes da
ingestao de leite com residuos de tais produtos. Todos antibidticos possuem um
periodo de caréncia a ser respeitado para que o leite possa ser encaminhado ao
laticinio. Entretanto, o uso de antibidticos em animais sem a devida prescrigao
e efetuado por pessoas sem conhecimento técnico tem aumentado a rejeigao de
leite pelos laticinios, visto que todas as remessas de leite sdo analisadas quanto a
presenga de residuos de antimicrobianos. O presente trabalho foi delineado para
investigar 3.100.000 litros de leite captados por um laticinio localizado no sul
do Estado do Rio de Janeiro, Brasil, durante o ano de 2012. Foram constatados
residuos de antimicrobianos em 2,38% do total de leite analisado, ou seja, 74.000
litros. Todo esse volume de leite foi condenado pelo servigo de inspegdo federal.
Medidas de orientagao ao produtor rural quanto aos perigos de administragao
indiscriminada de antibi6ticos em seus animais devem ser realizadas pela equipe
de captagdo técnica de leite do laticinio, visando a minimizar a condenagio de
cargas e diminuir as perdas econdmicas da atividade.
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A Contagem de Células Somiticas (CCS) é um dos pardmetros de mensuragio
exigidos pela Instrugdo Normativa n. 62 do Ministério da Agricultura, Pecudria
e Abastecimento. O controle dessa varidvel é importante tanto para o produtor
quanto para o estabelecimento que processara o leite. Sua quantificagdo é
realizada com todos os fornecedores, com uma frequéncia de pelo menos uma
vez a0 més. Para o laticinio, uma matéria-prima com elevado teor de CCS tera
menor rendimento industrial para a produgdo de queijos. O presente trabalho,
executado no periodo compreendido entre os anos de 2011 a 2014, foi delineado
para avaliar, mensalmente, a CCS de um laticinio localizado no Estado do
Rio Grande do Sul, Brasil, com volume de processamento de 5.700.000 litros
de leite por més. No periodo analisado, a CCS ponderada pelo volume, por
produtor, situou-se entre 481.000 a 798.000 cél/mL. Tendo como pardmetro de
comparagio a legislagao vigente, em 53% dos meses analisados houve uma CCS
superior ao limite recomendado de 600.000 cél/mL. As médias anuais de CCS
foram, de 2011 a 2014, respectivamente, 538.000 cél/mL, 554.000 cél/mL, 646.000
cél/mL e 692.000 cél/mL. Durante o periodo analisado houve uma piora nos
valores de CCA observados, o que é indicativo da necessidade da implantagao,
uma maior assisténcia técnica aos produtores, bem como de mecanismos que
os estimulem a produzir um produto de melhor qualidade, com destaque para
a implementagao de programas de bonificagdes financeiras de acordo com os
parametros observados no leite produzido.
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A adigao de soro residual do processo de fabricagao de queijo no leite cru é
uma fraude adotada por alguns produtores. Uma das técnicas disponiveis
para a identificagdo de tal prdatica é a determinagdo quantitativa do
caseinomacropeptideo (CMP), resultante da agdo proteolitica de enzimas. A
legislagdo brasileira considera inadequado ao consumo humano o leite com
concentragao de CMP superior a 75 mg/L. Tendo em vista o exposto, foram
analisados no laboratdrio préprio da empresa e em fevereiro de 2012 cerca de
seis milhdes de litros de leite captados no Estado de Pernambuco, Brasil, regiao
tradicionalmente habitada por pequenos produtores e queijarias. Paralelamente
as andlises quantitativas do CMP, também foram efetuadas mensuragdes
das populagées de bactérias psicrotroficas e totais no leite cru coletado.
Foram constatadas fraudes por adig¢do de soro residual de queijo em 2,29%
(aproximadamente 139.000 litros) do volume total analisado. O montante foi
considerado elevado quando comparado ao observado em outras unidades fabris
da mesma empresa, em diferentes Estados do Brasil, que variaram da nulidade
2 0,58%. A presenca de soro residual de queijo ao leite cru é sempre proposital e
deve ser investigada civil e criminalmente.
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O presente trabalho analisou o efeito do tratamento com silimarina sobre
a resposta de producio leiteira de vacas em lacta¢do. Foram utilizadas vacas
leiteiras mestigas pertencentes a bovinocultura leiteira do municipio de Nova
Brasilandia, regido oeste do Estado de Rondonia, Brasil. As 18 vacas utilizadas
foram randomizadas pela produgao leiteira didria e pelo tempo de ordenha e
distribuidas em trés grupos homogéneos com seis animais cada: Ti= controle
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nao tratado, T2= tratadas com a dose oral de 2g de silimarina e T3= tratadas
com ocitocina 10 Ul administrada via intramuscular (controle positivo). No
delineamento experimental, as vacas foram avaliadas em trés momentos, antes
do tratamento (AT), durante o tratamento (DT) (cinco dias consecutivos de
tratamento com uma dose didria) e cinco dias apds o término do tratamento. As
amostras de leite foram colhidas para andlise da quantidade de gordura, proteina
total, caseina, lactose, sélidos totais (ST), extrato seco desengordurado (ESD),
nitrogénio ureico (NU) e contagem de células somaticas (CCS). Os resultados
obtidos revelaram a existéncia de aumento significativo (P<0,05) na quantidade
de gordura (0,43% em média) e sélidos totais (0,54% em média) presentes no
leite de vacas tratadas com a silimarina, mas para as quantidades de lactose
e ESD as alteragdes observadas nao foram significativas. J4 o tratamento com
ocitocina resultou em maior aumento na quantidade de lactose e ESD no leite
quando comparado ao observado no grupo tratado com a silimarina. Durante
o tratamento com ocitocina houve diminui¢ao da contagem média de células
somdticas presentes no leite. Nao foram observadas variagdes na quantidade
de NU, caseina e proteinas presentes no leite das vacas submetidas aos dois
tratamentos efetuados. A conclusdo obtida foi que a administragao de silimarina
em vacas lactantes promoveu a elevagdo dos teores de gordura e sélidos totais

presentes no leite. Cardus marianus, flavanoides,
bovinocultura leiteira, qualidade do leite.
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O presente trabalho investigou a qualidade do leite produzido em bovinoculturas
de agricultura familiar localizadas no municipio de Cacoal, Estado de Rondonia,
Brasil. Foram efetuadas trés amostragens com coletas de leite cru refrigerado
coletado em tanques individuais, em intervalos de uma semana, em 15
propriedades de agricultura familiar que entregam leite em dois laticinios: Italac
e Coopercacoal. A andlise do leite contemplou a determinagao do conteudo
de gordura, proteina, sélidos totais (ST), extrato seco desengordurado (ESD),
lactose, contagem de células somidticas (CCS), caseina, relagdo entre caseina e
proteina total (PCAS) e crioscopia. As médias dos resultados das trés coletas
revelaram a existéncia de valores que nao atenderam a Instrugdo Normativa n.
62, de 29 de dezembro de 2011, do Ministério da Agricultura. Os leites de trés
propriedades (20%) ndo apresentam quantidades minimas de 3,0% de gordura.
Em outras duas propriedades (13,3%), os leites ndo apresentaram 8,4g/100g de
ESD, inclusive em uma dessas propriedades o indice crioscépico do leite estava
alterado (-506°H). Apenas em uma propriedade o leite ndo apresentou os niveis
minimos de proteina de 2,9%. O leite de um conjunto de trés propriedades (20%)
apresentou contagens médias de células somaticas superiores a 400 mil/mL. Os
resultados obtidos confirmaram a existéncia de alteragdes na qualidade dos leites
obtidos em diferentes propriedades de agricultura familiar no municipio de
Cacoal. Estratégias para orientagdo dos produtores em programas assistenciais
deverdo ser implementadas.
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Entende-se por leite UAT (ultra alta temperatura) o leite homogeneizado,
submetido a temperatura de 130°C, durante dois a quatro segundos e
imediatamente resfriado a menos de 32°C. O envase é automatizado em
condigoes assépticas, para garantir a qualidade microbioldgica no seu
acondicionamento. Um indicador da eficiéncia do tratamento UAT no leite é
a inativagdo da enzima peroxidase. A quantificagdo do dcido latico também
fornece informagdes sobre o leite e sobre seu estado de conservagdo. Altos
niveis de acidez podem promover alteragdes das caracteristicas organolépticas
do leite que, de acordo com a legislagdo vigente, deve apresentar: aspecto
liquido, cor branca, sabor caracteristico e auséncia de odores estranhos.
O presente trabalho avaliou a qualidade do leite UAT comercializado no
Distrito Federal, Brasil, quanto a eficiéncia do processo térmico, nivel de
acidez e caracteristicas organolépticas. Foram analisadas 10 marcas de leite
integral, cinco de leite desnatado, cinco de leite semidesnatado, bem como
cinco marcas de leite deslactosado, das quais dois lotes diferentes para cada
marca. As 30 amostras processadas foram adquiridas em estabelecimentos
comerciais, localizados em Brasilia, Distrito Federal, Brasil. As amostras foram
submetidas ao teste enzimdtico da peroxidase e acidez pelo método Dornic,
conforme Instrugdo Normativa n. 68, de 12 dezembro de 2006, do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. As analises organolépticas consistiram
na visualizagio do aspecto, coloragdo e verificagdo do odor. As 30 amostras
analisadas apresentaram auséncia da peroxidase, o que indicou eficdcia no
tratamento térmico efetuado. Quanto a acidez, duas (6%) amostras apresentaram
teores acima do padrdo vigente, uma de leite integral com valor de 20°D e
deslactosado com 32°D. Nos testes organolépticos, uma (3%) amostra de leite
deslactosado com acidez de 32°D estava em desacordo, com odor azedo e
presenga de coagulos uniformemente gelatinosos. Os resultados da determinagao
enzimética demostraram que o tratamento térmico aplicado as amostras de leites
UAT analisadas foi eficiente. Entretanto, a presenga de amostras com teor de
acidez elevado, inclusive causando alteragdes nas caracteristicas organolépticas,
¢ indicativo da existéncia de deficiéncias no processamento e no controle de
qualidade efetuado.
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