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RESUMO

O presente estudo constitui na elaboracdo do Relatério de Estagio Supervisionado
Obrigatério (ESO) e trabalho de Conclusdo de Curso (TCC), desenvolvido pela
discente Ana Paula de Freitas Dantas na area de Inspecdo de Leite e Assisténcia
Técnica. As atividades descritas englobam o acompanhamento da obtencéo e a
avaliacdo analitica da qualidade de amostras de leite cru, provenientes de
propriedades leiteiras de base familiar localizadas no municipio de Porto da Folha -
SE. O estudo relata apenas diagnéstico fisico-quimico do leite cru, evidenciando ndo
conformidades severas atreladas a quebra da cadeia de frio — caracterizadas por
temperaturas ndo adequadas e acidez titulavel acima dos valores de referencia do
leite analisado. Adicionalmente, atestou-se a ocorréncia de fraudes econémicas por
meio da adicdo de agua e da utilizacao ilicita de substancia reconstituinte. A partir
deste diagnéstico, o trabalho propde a implementacdo de medidas corretivas
fundamentadas nas Boas Praticas Agropecuarias (BPA) e na reestruturacdo
infraestrutural do manejo de ordenha, visando a adequacdo aos padrées do
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA) e a sustentabilidade da bacia leiteira na

regido do semiarido.

Palavras-chave: Boas praticas agropecudrias; Leite cru; Fraude; Inspecao do leite;

Qualidade do leite
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1. INTRODUCAO

O setor lacteo desempenha um papel fundamental no agronegécio brasileiro,
com destaque para a participagdo ativa da agricultura familiar, responsavel por
grande parcela do fornecimento de matéria-prima para as industrias beneficiadoras
locais. Nesse cenéario, a inspecdo de produtos de origem animal e a assisténcia
técnica despontam como areas indispensaveis de atuacdo na Medicina Veterinaria
(BRASIL, 2017; CRMV-SP, 2022). O controle rigoroso da qualidade do leite, desde
as boas praticas de ordenha nas propriedades rurais até a recepcdo na industria,
continua sendo essencial para a protecdo da saude publica e para agregar valor
comercial ao produto final. Estudos recentes demonstram que a adocdo de boas
praticas reduz significativamente a carga microbiana do leite e aumenta a
competitividade do pequeno produtor, contribuindo para a sustentabilidade
socioecondmica da atividade (EMBRAPA, 2023; TEIXEIRA; SOUZA; OLIVEIRA,
2023; SEBRAE, 2025).

O Estagio Supervisionado Obrigatério atua como o elo fundamental entre o
conhecimento tedrico adquirido ao longo da graduacédo e a vivéncia pratica exigida
pelo mercado de trabalho. A escolha da discente pela area de inspecéo de leite e
assisténcia técnica justifica-se pela importancia de se compreender e intervir
diretamente na base da cadeia produtiva. Essa imersédo consolida as competéncias
técnicas da discente e evidencia a relevancia ética e sanitaria do medico veterinario,
profissional essencial tanto para a adequacado higiénico-sanitaria dos rebanhos
guanto para a garantia da inocuidade dos alimentos que chegam a mesa do
consumidor.

Diante do exposto, o presente trabalho tem como objetivo geral relatar as
atividades desenvolvidas durante o periodo de estagio supervisionado obrigatorio e
apresentar uma analise técnica sobre a inspecdo de leite cru oriundo de
propriedades leiteiras de pequenos produtores. Buscou-se, com a vivéncia pratica
do estagio e a elaboracdo deste documento, alinhar os desafios reais enfrentados a

campo e na industria com o embasamento cientifico atual, promovendo o



aprimoramento profissional da futura médica veterinaria e contribuindo para as

discussdes sobre a qualidade na bovinocultura leiteira da regido.

2. RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO

2.1. Laticinio MilkVida

2.1.1 Descricao do local

A industria de laticinios MilkVida LTDA. vem desempenhando um papel
fundamental para o desenvolvimento financeiro, econdmico e social da regido desde
0 ano de 2022, quando foi fundada no Povoado Junco. Classificada como uma
microempresa de derivados lacteos, a unidade esta localizada na zona rural do
municipio de Porto da Folha- SE. . A industria iniciou com a certificacdo do selo
Laticinio Legal, destacando-se na producdo de queijo coalho, mucarela, queijo de
manteiga, queijo prato e leite pasteurizado.

Estima-se o beneficiamento de, em média, 15 mil litros de leite por dia, esse
volume implica nhum crescimento substancial em nivel regional, porém, o laticinio
aderiu ao Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (SISBI-

POA), que permite a comercializacao dos produtos em todo o territério nacional

A industria conta com um quadro de aproximadamente trinta funcionarios
distribuidos entre os departamentos, havendo contratacbes de acordo com a
demanda interna. A infraestrutura € composta por: guarita para recepgao; vestiarios;
barreiras sanitarias; sala externa para descanso; banheiros; plataforma 01 (recepcao
do leite e trafego de automdveis); plataforma 02 (armazenamento de leite em silos e
tanques); plataforma 03 (padronizacdo e pasteurizacdo); laboratorio de inspecéo;
salas de producédo; camara fria; sala de envase; almoxarifado; escritorio; refeitério;

diretoria; oficina; sala de produtos de higienizacdo; sala para embalagens; sistema



de reservatorio de agua potavel, estacado para controle e tratamento de efluentes,
entre outros.

O laboratorio de inspecao dispde dos equipamentos e materiais hecessarios
para as analises fisico-quimicas e microbiolégicas do leite, tais como:
Balanca digital; medidores de ph; banho Maria; centrifuga; analisadora de leite

ultrass6nico; termbémetros digitais; estufa; vidrarias e utensilios, etc.

A instalagédo deste empreendimento no municipio gerou vinculos positivos com os
produtores rurais, incentivando os pecuaristas a investirem em bovinos leiteiros em
suas propriedades. Essa dinamica visa aumentar a renda bruta e alavancar a
economia das familias envolvidas, fortalecendo a comercializacédo do leite produzido
na regido. A exemplo de acéo social ,destaca-se a participagdo da empresa no
Programa de Aquisicao de Alimentos na Modalidade Leite (PAA-Leite), em parceria
com o Governo do Estado e a Secretaria Estadual de Agricultura, Desenvolvimento
Agrario e da Pesca (SEAGRI). O projeto beneficia mais de 2.800 familias na regido
do Alto Sertdo sergipano, ressaltando o comprometimento com as normas sanitarias

vigentes e a responsabilidade com a saude publica.

2.1.2 Atividades desenvolvidas

O estagio foi realizado entre os meses de junho e novembro de 2025,
totalizando uma carga horéaria de 670 horas de atividades praticas supervisionadas.
Nos primeiros meses, a discente iniciou 0 acompanhamento da inspecao de leite cru
nado refrigerado e dos derivados lacteos advindos da producdo diaria do laticinio,
analisando além do leite in natura, o leite pasteurizado e por fim, o produto acabado.
Além disso, neste mesmo periodo iniciaram-se junto a zootecnista Joyce as
avaliacbes das etapas da linha de ordenha nos rebanhos dos produtores
fornecedores do laticinio. Realizou-se 0 monitoramento preventivo da sanidade do
rebanho monitorando a mastite clinica por meio do exame dos primeiros jatos de
leite utilizando a caneca de fundo escuro, além da avaliacdo da estrutura anatémica
do uUbere e tetos para identificacdo de possiveis danos e fissuras. Para a

identificacdo da mastite subclinica, executou-se o California Mastitis Test (CMT).



Inspecionaram-se, também, as etapas de obtencdo do leite, com foco na conduta
dos ordenhadores quanto a higienizacdo pré e pos-ordenha, ao armazenamento, ao
controle de temperatura e ao envio da matéria-prima para a industria.

Nos meses subsequentes, a rotina foi novamente intercalada entre as
atividades a campo e ao laboratério de controle de qualidade do laticinio,
respeitando rigorosamente as medidas de biosseguranca impostas pela empresa. A
discente pbdde conhecer e executar as analises fisico-quimicas do leite cru,
avaliando os parametros exigidos para garantir a seguranca alimentar dos produtos
lacteos. As praticas incluiram a calibracdo de equipamentos, a correta manipulacao
de utensilios, reagentes e a manipulacdo adequada das amostras.

Foi nesse periodo que houve uma capacitacdo aos produtores a campo com
palestras sobre a importancia das boas praticas na linha de ordenha que se fez
presente ao evento produtores vizinhos, familiares ou conhecidos dos fornecedores
de leite a industria que demonstraram interesse em ter o leite do seu rebanho
analisado por uma empresa laticinista da regido, ao todo, 29 produtores
demonstraram durante este periodo, a intencdo de adequar-se as exigéncias e
parametros impostos ao leite cru para futuramente fornecer aos laticinios. Entéo
houve uma Unica coleta de leite em cada rebanho de cada propriedade, totalizando
29 coletas de leite cru nao refrigerado advindo de 29 propriedades de produtores
caracterizados como producao familiar durante o periodo de estagio.

A analise foi realizada num laboratério de inspecao de leite e derivados. As
coletas foram realizadas diretamente do latdo ou balde ao final da ordenha da
manha de animais selecionados pela técnica na linha de ordenha como sadios, apos
a interpretacdo de exames da caneca de fundo preto e california Mastitis Test, sem
qgualquer intervencéo técnica ou orientacdo ao ordenhador sobre as etapas na
obtencdo do leite. Foram transportadas em caixas térmicas até o laboratério de
inspecdo de controle de qualidade do leite em no maximo duas horas apos a
ordenha, seguindo a regra de transporte para leite em latdes. Executaram-se testes
rapidos para detecgdo de antibidticos, teste do alizarol e acidez titulavel, densidade
e crioscopia, e analise de leite por meio do analisador de leite ultrassdnico para
composicao e teores de gordura, lactose, proteina, extrato seco total e extrato seco

desengordurado.



Figura 1 - Uso de estufa para incubagéo de amostras microbiolédgicas (A); laboratério do laticinio

destinado as andlises de leite e derivados lacteos (B). Fonte: Arquivo Pessoal, 2025.

Figura 2 — Utilizac&o do lactodensimetro para determinagdo da densidade do leite no laboratorio (A);
uso da centrifuga para determinacgéo do teor de gordura do leite pelo método de Gerber (B). Fonte:
Arquivo Pessoal, 2025.

Também foram realizados testes para a identificacdo de fraudes, buscando

detectar a presenca de neutralizantes de acidez, ureia, bicarbonato, amido, cloretos
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e peroxidos. Mediante os resultados laboratoriais, realizaram-se visitas técnicas a

cada propriedade para identificar falhas no manejo de ordenha que resultassem em

n&o conformidades com a legislagéo.
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Figura 3 — Calibracao de equipamento para analises crioscdpicas do leite (A); teste para identificacéo
de fraude no leite pela presenca de antibidtico (B); resultado positivo para fraude por adicao de

cloreto (C). Fonte: Arquivo pessoal, 2025.

Compreendendo as particularidades de cada rebanho, aplicamos agbes
corretivas in loco. Avaliaram-se critérios rigorosos adotados antes e apds a ordenha
dos animais tais como: higienizacéo do curral de ordenha e de espera, dos utensilios
e equipamentos; habitos de higiene pessoal do ordenhador; avaliar escore de
limpeza do animal e da estrutura de tetos e Ubere bem como desinfec¢do dos tetos
(pré-dipping e pos-dipping); e a organizagdo da linha de ordenha apos
monitoramento de mastite clinica e subclinica. Apds a identificacdo das falhas,
repassaram-se as orientacdes adequadas ao produtor rural para a melhoria da
gualidade higiénico-sanitaria do leite, agendando-se um retorno no prazo de 30 dias
para uma nova avaliacdo da linha de ordenha bem como das boas praticas
agropecuarias adotadas. Informamos ao produtor um intervalo de 90 dias para a

adesao da propriedade &s orientacdes repassadas e assim, agendarmos uma nova



visita iniciando-se uma nova coleta de leite para realizar novamente o transporte das

amostras para as analises fisico quimicas no laboratério de inspegéo de leite.

Figura 4 — Avaliagéo da higienizac@o do tanque de expanséo de propriedade rural (A); avaliacao das

condicdes de limpeza da sala de ordenha (B). Fonte: Arquivo pessoal, 2025.

2.1.3 Casuistica

Durante o periodo do Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO), a rotina
envolveu o acompanhamento das analises fisico-quimicas e organolépticas das
amostras de leite cru nao refrigerado armazenados em latbes e o monitoramento
rigoroso das boas praticas agropecuéarias na linha de ordenha dos rebanhos
leiteiros. Para a composi¢cdo analitica deste relato, avaliou-se a casuistica de 29
amostras de leite cru, uma amostra de leite de cada rebanho das 29 propriedades
leiteiras denominadas como propriedades de producao familiar na regido de Porto da
Folha - SE, onde os produtores demonstraram interesse em ter o seu rebanho
leiteiro avaliado, tanto em boas praticas agropecuarias no campo como observar a
gualidade do leite a nivel industrial. Considerando como agricultura e producéo
familiar por se tratar de poucos animais e baixa producéo de leite ao dia, instalagbes

simples dos currais com ordenha manual ou mecéanica com balde ao pé e familias
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gue produziam e moravam na propriedade como sendo, predominantemente,
gerenciados pelos préprios produtores.

Entéo, o estudo foi baseado entre a relacdo dos achados macroscopicos na
conduta dos ordenhadores & obtencéo do leite na linha de ordenha nas propriedades
com as inconformidades encontradas na inspecdo das amostras, que permite
entender as possiveis interferéncias na cadeia do leite que possam prejudicar 0s
parametros e caracteristicas fisico quimicas do leite. Na avaliagdo de 29
propriedades ao menos em 25 destas foram encontrados erros de manipulagao,
como: nao realizacdo de testes para deteccdo de mastite; armazenamento
inadequado do leite apos a ordenha; auséncia de refrigeracdo e tanque de
expansdo; contaminacdes ou agentes quimicos fraudulentos no leite; ma limpeza e
higienizacdo de materiais, utensilios, ordenhadeira mecénica, currais, ordenhador
tetos e Ubere; animais com escore corporal de sujidades negativo com presenca de
barro bem como fezes e lama nas instalacdes. Esses fatores diagnosticados a olho
nu, indicam as possiveis causas da acidez do leite, de temperaturas acima do
permitido e presenca de fraudes ao leite em algumas amostras coletadas. Nas
demais propriedades, havia manejo de ordenha adequado em todas as etapas,
porém, apenas duas possuiam tanque de expansao para refrigeracao do leite.

O escopo laboratorial compreendeu analises de temperatura, teste do
alizarol, acidez Dornic, densidade relativa, crioscopia, e determinacdo da
composicdo centesimal (gordura, proteina, lactose, extrato seco total e extrato seco
desengordurado), além da pesquisa de residuos de antimicrobianos e testes para
deteccao de fraudes.

A consolidagdo dos dados laboratoriais revelou um cenario de nao
conformidade sistémica, especialmente no que tange ao controle térmico. Observou-
se que a totalidade das amostras (100%) excedeu o limite maximo de temperatura
estabelecido pela legislacdo vigente (7,0 °C) de acordo com a normativa N° 77
/2018, registrando-se uma média de recepcédo de 17,93 °C. Consequentemente, em
algumas amostras as titulagdes revelaram leite com 18°D no padrao limite ou leite

acido com valores acima do permitido e instaveis.



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. O leite e sua importancia nacional e regional

O leite, por sua composicdo rica em agua (aproximadamente 88%), proteinas
(3,2 g/100 @), lipidios (3,25 g/100 g), carboidratos na forma de lactose (4,8 g/100
g), além de sais minerais como calcio (113 mg/100 g) e fosforo (90 mg/100 g), e
vitaminas A, B2 e B12, € considerado um dos alimentos mais completos para a
nutricdo humana (UNICAMP, 2023). Sua qualidade e estabilidade, entretanto,
sao fortemente influenciadas por fatores como genética, estagio de lactacao, tipo
de alimentacdo, manejo e condicdbes ambientais, o que impacta diretamente
tanto o valor nutricional quanto as propriedades fisico-quimicas e tecnoldgicas do
produto (BRITO et al, 2021). Além de sua relevancia nutricional, a pecuaria
leiteira no Brasil desempenha papel estratégico no cenario socioeconémico.

Presente em praticamente todas as regidées do pais, a atividade envolve milhdes
de pequenos e meédios produtores, contribuindo para a geracdo de emprego,
renda e para a fixagcdo das familias no campo. Essa capilaridade garante nao
apenas a oferta de matéria-prima, mas também o desenvolvimento regional e a
integracao de comunidades rurais & economia nacional (VILELA et al, 2016).

De acordo com dados oficiais do IBGE, a captacao formal de leite no Brasil
totalizou 7,36 bilhdes de litros apenas no quarto trimestre de 2025,
representando um crescimento de 8,6% em relacdo ao mesmo periodo de 2024.
No acumulado do ano, houve alta de 8,1%, consolidando 2025 como 0 ano mais
produtivo da histéria da pecuéria leiteira nacional (IBGE, 2026). A atividade é
sustentada majoritariamente por pequenas e médias propriedades, empregando
cerca de 4 milhdes de pessoas e envolvendo mais de 1 milhdo de produtores. As
projecbes indicam que, até 2030, apenas o0s produtores mais eficientes
permanecerdo, sendo fundamental a adocé&o de tecnologias, melhorias na
gestdo e maior eficiéncia técnica e econémica. Nesse sentido, o Mapa do Leite,

organizado pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria, reune informacdes e acdes



estratégicas, articulando iniciativas publicas e privadas para fortalecer a
competitividade da cadeia produtiva nacional (BRASIL, [s.d.]).

De acordo com dados oficiais da Secretaria de Estado da Agricultura,
Desenvolvimento Agrario e da Pesca de Sergipe (SEAGRI, 2024), o estado tem
se consolidado como referéncia regional na aquisicdo e beneficiamento do leite,
alcancando a segunda posicdo no Nordeste e a décima no ranking nacional.
Esse desempenho ndo se deve apenas ao crescimento quantitativo da producéo,
mas também a implementagcédo de politicas publicas voltadas ao fortalecimento
da bacia leiteira, incluindo investimentos em melhoramento genético, assisténcia
técnica especializada e programas estaduais de incentivo. Tais iniciativas tém
promovido avancos significativos na qualidade do leite produzido, na eficiéncia
dos sistemas de manejo e na competitividade dos produtores locais,
demonstrando que a integracdo entre gestao publica e praticas inovadoras no
campo pode gerar impactos positivos tanto na economia quanto na seguranca
alimentar da populacdo (SEAGRI, 2024).

3.2. O papel fundamental da agricultura familiar no fornecimento de

matéria-prima

No Brasil, a agricultura familiar constitui um pilar da cadeia produtiva do leite,
integrando a maior parte dos estabelecimentos agropecuarios e respondendo por
mais de dois tercos da ocupacdo da mao de obra rural. Essa forma de producéo,
caracterizada pela gestao e pelo trabalho predominantemente familiar, desempenha
papel crucial na seguranca alimentar e no abastecimento das industrias lacteas. No
contexto nordestino, sua relevancia se intensifica, pois a regido apresenta
dinamismo produtivo crescente, reforcando o papel estratégico da agricultura familiar
para o suprimento das cadeias lacteas sob inspecéo oficial (IBGE, 2020; RAMALHO;
FERRO, 2025).

No contexto nordestino, essa relevancia se intensifica, pois a regido vem
apresentando um dos maiores dinamismos produtivos do pais: entre 2017 e 2023, o
Nordeste registrou crescimento acumulado superior a 70% na producédo formal de

leite, destacando-se como a regido com maior expansdo percentual no Brasil
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(SEBRAE, 2024). Ademais, dados recentes do IBGE indicam que, em 2021, o
Nordeste produziu cerca de 5,5 bilhdes de litros de leite, com aumento de 12,8% em
relagdo ao ano anterior, a0 mesmo tempo em que outras regidbes apresentaram
estagnacgéo ou queda, o que reforgca o papel estratégico da producao leiteira regional
para 0 suprimento das industrias sob inspecéo oficial (IBGE, 2022; AGENCIA
BRASIL, 2023).

Nesse cenario, 0s estabelecimentos familiares assumem protagonismo,
articulando-se por meio de cooperativas e laticinios locais para garantir o fluxo
continuo de matéria-prima, mesmo diante de condi¢cdes adversas de semiarido,
como irregularidade hidrica, limitacbes de area e flutuacdes de preco (FORTINI,
2020). Assim, compreender o papel fundamental da agricultura familiar no
fornecimento de leite para as industrias no Nordeste brasileiro é essencial para
subsidiar politicas publicas, estratégias de desenvolvimento rural e acdes de
assisténcia técnica que promovam maior eficiéncia produtiva, inclusdo social e
sustentabilidade na cadeia leiteira regional (FORTINI, 2020; AQUINO; ALVES;
VIDAL, 2020).

3.3. Qualidade do leite e a legislacao vigente

A qualidade do leite cru refrigerado destinado a industrializacdo no Brasil €
fortemente condicionada pelos requisitos sanitarios e fisico-quimicos estabelecidos
pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), especialmente apds a publicacdo
das Instru¢gbes Normativas n.° 76 e n.° 77, ambas de 2018. Essas normas
substituiram regulamentacdes anteriores e consolidaram novos padrdes de
gualidade, visando a protecéo da saude do consumidor, a padronizacdo da matéria-
prima recebida pelas industrias e a maior competitividade da cadeia lactea (BRASIL,
2018a; BRASIL, 2018b).

A Instrucdo Normativa n.° 76/2018 aprova os regulamentos técnicos de
identidade e de caracteristicas de qualidade do leite cru refrigerado, do leite
pasteurizado e do leite pasteurizado tipo A, definindo parametros fisico-quimicos,
microbioldgicos e de integridade da matéria-prima. Entre os principais critérios para

o leite cru refrigerado encontram-se o teor minimo de gordura (3,0 g/100 @), a
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auséncia de substancias estranhas a sua composi¢cdo, como agentes inibidores de
crescimento microbiano, neutralizantes de acidez e reconstituintes de densidade,
bem como limites m&ximos para contagem padréo em placas (até 900.000 UFC/mL
antes do processamento) e para contagem de células somaticas (entre 200.000 a
400.000 células/mL), além da proibicdo de aditivos e coadjuvantes de tecnologia
nessa etapa (BRASIL, 2018a).

Ja4 a Instrucdo Normativa n.° 77/2018 estabelece os critérios e 0s
procedimentos para a producdo, acondicionamento, conservacdo, transporte,
selecdo e recepcao do leite cru em estabelecimentos registrados no servico de
inspecao oficial, detalhando as responsabilidades de produtores, transportadores e
indastrias. No momento da recepcéo industrial, o leite cru refrigerado deve atender a
exigéncias como temperatura maxima de 7 °C, manutencdo da cadeia de frio,
auséncia de residuos de produtos veterindrios acima dos limites legais e
cumprimento das metas de qualidade microbiologica e de CCS, sob pena de
rejeicdo de cargas ou de aplicagcdo de programas de melhoria e suspensao de
coleta(BRASIL, 2018b). Os valores ditos por Brasil (2018a) e Brasil (2018b) estéo

referidos abaixo:

o Gordura Teor original com minimo de 3,0 g/100g

o Acidez g. acido lactico 0,14 a 0,18/100mL

o Densidade Relativa em 15°C - 1.028 a 1.034 g/mL
e Indice Crioscépico - 0,530 a 0,550°H

o Solidos ndo gordurosos Minimo de 8,4 g/100g

o Solidos totais - minimo de 11,4 g/100g

o Proteina total- minimo de 2,9 g/100g

o Lactose - minimo de 4,3g/100g

Na prética, essas exigéncias legais transformam a qualidade do leite em um
requisito de entrada para o produtor no mercado formal, condicionando o acesso a
industria ao cumprimento de metas de refrigeracéo, higiene de ordenha, manejo
sanitario do rebanho e conservacdo adequada do produto. Ao mesmo tempo, criam

incentivos para a adocdo de programas de pagamento por qualidade, ofertas de
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assisténcia técnica e iniciativas de capacitacdo que auxiliem especialmente os
produtores familiares a adequarem seus sistemas produtivos, reduzindo a excluséo
de pequenos fornecedores e contribuindo para a melhoria gradual dos indicadores

de qualidade na cadeia leiteira.

3.4. Boas Préticas de Ordenha (BPO) e o manejo Higiénico-Sanitario

A adocdo de Boas Praticas de Ordenha (BPO) é fundamental para
assegurar a qualidade microbiologica do leite, reduzir a incidéncia de mastite e
atender aos parametros estabelecidos pela legislacdo e pela indUstria. Um manejo
higiénico-sanitario bem estruturado envolve uma triade harménica: a preparacdo do
ordenhador, a organizacao e limpeza do ambiente e a aplicacédo correta da rotina de
ordenha (SILVA; SA; CASTELLO BRANCO, 2021), o que inclui a desinfeccdo
sistematica dos tetos antes e ap0s o procedimento (pré-dipping e pos-dipping)
(LOCATELLI et al., 2023).

A rotina ideal inicia-se com a higiene pessoal do ordenhador, uma vez que
as maos e as vestimentas sem o asseio adequado atuam como importantes fontes
de contaminacdo e vetores de patogenos para o Ubere (SILVA; SA; CASTELLO
BRANCO, 2021; GONCALVES; TOMAZI; SANTOS, 2017). Estudos epidemiolégicos
e diagnésticos de campo demonstram que a auséncia de protecao capilar, o uso de
roupas inadequadas e a falta de padronizacdo desses cuidados basicos
comprometem diretamente a estabilidade da matéria-prima (SILVA; SA; CASTELLO
BRANCO, 2021). Em contrapartida, a implementacdo de programas de capacitacédo
continua e educacdo sanitaria para a mao de obra resulta em impactos altamente
positivos na qualidade do produto final e na saude do rebanho (SANTOS et al.,
2024).

O ambiente de ordenha e as areas adjacentes devem ser mantidos limpos,
secos e livres de dejetos, pois superficies Umidas ou mal ventiladas favorecem a
proliferacdo microbiana e o desenvolvimento da mastite ambiental (MASSOTE et al.,
2019; SANTOS et al., 2024). Adicionalmente, a correta higienizacdo e manutencao
do equipamento de ordenha mecanica — realizada imediatamente ap0s o término

de cada procedimento por meio da circulagdo programada de &gua morna,
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detergente alcalino em alta temperatura e detergente acido — sao indispensaveis
para prevenir a formagdo de biofilmes bacterianos nas tubulacbes e teteiras
(MASSOTE et al., 2019; GARCIA; SILVA; SANTOS, 2025).

No manejo direto com as vacas, a estimulacéo inicial deve incluir o descarte
dos primeiros jatos de leite em caneca de fundo escuro (ou telada), método rotineiro
eficaz para identificar precocemente grumos, pus ou sangue decorrentes de quadros
de mastite clinica (MASSOTE et al., 2019). Além disso, essa estimulacdo manual
inicial é primordial para induzir a liberagéo de ocitocina e garantir o reflexo adequado
de ejecao do leite (GONCALVES; TOMAZI; SANTOS, 2017).

O procedimento de pré-dipping consiste na imersao dos tetos em solucdes
antissépticas apropriadas (como iodo ou clorexidina), devendo agir por um tempo
minimo de contato de 30 segundos para garantir a reducdo da carga bacteriana
inicial da pele (GONCALVES; TOMAZI; SANTOS, 2017). Na sequéncia, deve ser
realizada a secagem completa da extremidade do teto utilizando, preferencialmente,
toalhas de papel descartaveis e individuais, pratica crucial para mitigar o risco de
deslizamento de teteiras e prevenir a contaminacdo cruzada por patdgenos
ambientais (GONCALVES; TOMAZI; SANTOS, 2017).

Por fim, o pés-dipping deve ser executado imediatamente apos a retirada do
conjunto de ordenha. A imersdo completa dos tetos em solu¢des antissépticas —
frequentemente formuladas com agentes condicionantes como a glicerina — atua
diminuindo a colonizagdo bacteriana na pele e prevenindo novas infeccbes
intramamarias transmissiveis, protegendo o canal do teto no periodo em que o
esfincter ainda permanece aberto (LOCATELLI et al., 2023; GONCALVES; TOMAZI;
SANTOS, 2017).

3.5. Mastite em Vacas leiteiras

A mastite bovina figura entre as enfermidades de maior impacto na
bovinocultura leiteira global, comprometendo significativamente a qualidade e o
volume do leite produzido. Esse processo inflamatorio da glandula mamaria,
predominantemente causado por infeccbes bacterianas, apresenta uma expressiva

taxa de morbidade, respondendo por cerca de 38% das afec¢bes no rebanho em
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lactacdo (PERES NETO, 2011). Estima-se que um terco de todas as vacas leiteiras
manifeste sinais inflamatérios anualmente (FONSECA et al., 2021). A manifestacao
clinica isolada é responsavel por uma reducdo de aproximadamente 30% na
capacidade produtiva do rebanho (LANGONI et al., 2017), resultando em severos
prejuizos econémicos associados a queda produtiva, aos custos com tratamentos e
ao descarte do leite (ROSSI et al., 2025; PEREIRA et al., 2024).

O descarte do leite contaminado ou retido durante o periodo de caréncia
medicamentosa consolida-se como o principal gargalo econdmico diario da atividade
(MAIOCHI; RODRIGUES; WOSIACKI 2019). Para além dos prejuizos estritamente
produtivos, quadros graves e nao controlados resultam em perdas zootécnicas
irreversiveis: cerca de 7% das vacas acometidas necessitam ser precocemente
descartadas e, em situacfes agudas, 1% evolui diretamente para o 6bito (PERES
NETO, 2011). Adicionalmente, o uso frequente, empirico ou inadequado de
antimicrobianos intramamarios — sem a prévia identificacdo dos patégenos por
exames de cultura e antibiograma — atua como um forte indutor de resisténcia
bacteriana (ARCANJO et al., 2017). Essa préatica inviabiliza tratamentos futuros e
gera graves implicacdes para a saude publica e para a integridade da cadeia de
alimentos.

A enfermidade pode manifestar-se no rebanho de duas formas principais:
clinica e subclinica. A mastite clinica caracteriza-se por sinais fisiol6gicos evidentes
no animal, como edema, dor, aumento de temperatura e hiperemia no Ubere, além
de alteragBes na aparéncia do leite, que pode apresentar grumos, pus ou sangue
(ROSSI et al., 2025). Na rotina de ordenha, o diagnostico imediato € realizado por
meio do teste da caneca de fundo escuro, no qual se depositam 0s primeiros jatos
de leite para a observacéo de anormalidades macroscopicas.

Por outro lado, a mastite subclinica ndo apresenta manifestacfes visiveis no
Ubere nem alteracbes visuais no leite, configurando-se como uma infeccéo
silenciosa. Contudo, a presenca do patdégeno provoca uma elevacao substancial na
Contagem de Células Somaticas (CCS) e a reducdo na capacidade de sintese de
leite pela glandula mamaria (ABREU; FUKUMOTO, 2025; ROSSI et al., 2025). Para
sua identificacdo a campo, utiliza-se amplamente o California Mastitis Test (CMT).
Esse método atua de forma semiquantitativa: o reagente promove a lise celular e

reage com o DNA liberado, formando um gel cuja viscosidade € proporcional a
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guantidade de células sométicas e ao grau de inflamacdo da glandula mamaria
(MAIOCHI et al., 2019; MASSOTE et al., 2019).

A dindmica de infec¢do também difere conforme a origem dos patégenos. A
mastite contagiosa € predominantemente subclinica e persistente, sendo transmitida
de animal para animal durante a ordenha por meio de teteiras mal higienizadas ou
pelas maos do ordenhador (MASSOTE et al., 2019). Em contrapartida, a mastite
ambiental apresenta maior incidéncia de quadros clinicos e caracteriza-se por uma
duracdo mais curta (REZENDE, 2017). Como seus agentes causadores habitam o
ambiente de permanéncia dos animais — a exemplo de camas e acumulos de fezes
—, a exposicao continua torna sua erradicacdo mais complexa.

Além dos impactos produtivos e sanitérios, a mastite exerce influéncia direta
sobre a qualidade da matéria-prima. O leite proveniente de quartos mamarios
infectados sofre alteracdes fisico-quimicas prejudiciais, apresentando diminuicao
nos teores de gordura, lactose e caseina, elementos essenciais para o rendimento
na fabricacdo de derivados lacteos (MACIEL, 2025). Diante desse cenario, a adocéo
de medidas preventivas — fortemente pautadas em um rigoroso manejo higiénico-
sanitario durante as etapas de ordenha — torna-se indispensavel para garantir a

saude do rebanho e a qualidade do produto final.

3.6. Inspecéo e Anédlises Fisico-Quimicas do Leite Cru

A etapa de recepcdo do leite cru na plataforma da industria de laticinios
representa um dos principais pontos de controle da cadeia produtiva. Nesta etapa, a
inspecdo e as andlises fisico-quimicas de triagem séo indispensaveis para avaliar a
gualidade higiénico-sanitaria, a composicdo e a integridade do produto,
determinando a sua aceitacdo ou rejeicdo. Tais procedimentos visam assegurar que
a matéria-prima cumpra os Parametros de Identidade e Qualidade (PIQ)
estabelecidos pela legislacao brasileira, em especial pela Instrucdo Normativa n° 76
do Ministério da Agricultura e Pecuaria (BRASIL, 2018a).

Dentre as andlises de rotina exigidas para a recepgéo do leite, destaca-se o
teste do alizarol na concentracdo minima de 72% v/v. Trata-se de uma prova de
estabilidade térmica que simula o estress sofrido pelas proteinas do leite durante o

processamento térmico (especialmente o sistema UHT). Essa substituicdo seria
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importante ja que o teste a 72% é um rigor para o leite que passara por
temperaturas mais altas (UHT).

. A solucgéo de alizarol atua simultaneamente como indicador de pH e agente
desidratante. A auséncia de coagulagéo e a coloragédo vermelho-tijolo indicam que o
leite esta estavel e fresco. Por outro lado, a formac&o de grumos ou a alteracdo da
coloracédo para tons amarelados evidenciam a desestabilizacdo proteica, geralmente
associada a acidez elevada ou a desequilibrios salinos no rebanho (PANCIERI,
RIBEIRO, 2021).

A avaliacdo da acidez titulavel, expressa em graus Dornic (°D), € outro
parametro crucial para determinar o estado de conservacéo do leite. O leite recém-
ordenhado apresenta uma acidez natural decorrente dos seus componentes
intrinsecos, como caseinas, fosfatos e citratos. Contudo, falhas na higiene da
ordenha ou no resfriamento propiciam a multiplicacdo de bactérias lacticas, que
fermentam a lactose e produzem acido lactico, elevando a acidez adquirida.
Segundo a legislacao vigente, o leite cru refrigerado deve apresentar acidez entre 14
e 18 °D (BRASIL, 2018a). Valores superiores inviabilizam o processamento térmico
devido a coagulacdo das proteinas (SILVA et al, 2017).

Para a avaliacdo da integridade fisica e deteccéo de possiveis adulteracoes,
utilizam-se as analises de densidade relativa e crioscopia. A densidade do leite
normal varia entre 1,028 e 1,034 g/mL a 15°C. Alteracdes neste indice podem
sugerir fraudes por adicdo de agua (que diminui a densidade) ou a remocgéao
intencional da gordura (que eleva a densidade) (BRASIL, 2018a; PANCIERI,
RIBEIRO, 2021).

A crioscopia, por sua vez, é considerada uma das técnicas mais sensivel e
precisa para a detecdo de fraude por adicdo de agua. O ponto de congelamento do
leite é ligeiramente inferior ao da agua pura, situando-se numa faixa de -0,530 °H a -
0,555 °H (graus Hortvet). Como os componentes sollveis do leite principalmente
(lactose e sais minerais) sado responsaveis por essa depressdo no ponto de
congelamento, a adicdo fraudulenta de agua dilui esses solutos, aproximando o
ponto de congelamento do leite ao valor de 0 °C (BRASIL, 2018a; MULLER,;
REMPEL, 2021).

Por fim, métodos indiretos de avaliacdo da carga microbiana, como o Teste

de Reducéo do Azul de Metileno (TRAM ou teste da redutase), também compdem o
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escopo da inspecdo. Este ensaio baseia-se no principio de que o metabolismo das
bactérias presentes no leite consome o oxigénio dissolvido no meio, reduzindo o
corante azul de metileno e provocando a descoloracdo da amostra. Quanto mais
rapida for a descoloracdo, maior é a populacdo bacteriana inicial, indicando
possiveis falhas nas condicdes higiénico-sanitario nas propriedades rurais
(SANTOS; VIEIRA, 2020).

A execucdo rigorosa e sistematica destas analises fisico-quimicas resguarda
a industria contra prejuizos tecnologicos e econbmicos, além de atuar como o
principal filtro de seguranca alimentar para impedir que produtos fora dos padrdes

higiénicos ou adulterados cheguem a mesa do consumidor.

3.7 Fraudes em Leite e Alteracdes

O leite € uma matéria-prima de elevado valor nutricional e comercial,
caracteristicas que, aliadas ao grande volume demandado pela inddstria, o tornam
um dos produtos de origem animal mais suscetiveis a adulteracdes em toda a
cadeia agroindustrial (SILVA et al., 2021; GARCIA; SILVA; SANTOS, 2025).
Caracterizadas por acdes deliberadas e ilegais com finalidade econdmica, as
fraudes alimentares configuram um importante desafio para a garantia da seguranca
dos alimentos, além de representarem potenciais riscos a saude publica, uma vez
gue todo alimento produzido a partir de matéria-prima fraudada torna-se inapto ao
consumo (SILVA et al., 2020; PANCIERE; RIBEIRO, 2021).

Na rotina de inspecéo, as adulteracbes podem ser categorizadas de acordo
com o mecanismo de acédo e a finalidade do infrator. A adicdo de agua, configurada
como fraude de volume, é a adulteracdo mais comum na cadeia leiteira e tem o
objetivo exclusivo de aumentar fraudulentamente o volume comercializavel do
produto (SILVA et al., 2020; PANCIERE; RIBEIRO, 2021). Como consequéncia
fisico-quimica direta, a diluicdo hidrica aproxima o indice crioscépico de 0 °C,
diminui a densidade relativa e reduz drasticamente o valor nutricional e o rendimento
industrial da matéria-prima (SILVA et al., 2021; GARCIA et al., 2025).

Para encobrir essa diluicdo primaria e evitar a reprovacéo do lote nos testes

de plataforma da industria, infratores frequentemente recorrem as fraudes de
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mascaramento por meio da adicdo de substancias reconstituintes. Agentes como o
amido, a sacarose e cloretos (a exemplo do cloreto de sédio ou potassio) séo
introduzidos no leite diluido com o intuito estrito de elevar artificialmente a densidade
e o teor de sdlidos totais (SILVA et al., 2020; PANCIERE; RIBEIRO, 2021).

Em paralelo, observa-se a adicdo de neutralizantes de acidez, a exemplo do
bicarbonato de sodio e do hidréoxido de sbédio, que possuem o propésito de
neutralizar o acido latico produzido pela proliferacdo de bactérias deteriorantes
(PANCIERE; RIBEIRO, 2021). Esta fraude ocorre predominantemente como uma
tentativa de "salvar" leites que sofreram falhas higiénicas severas ou quebra da
cadeia de frio no manejo pods-ordenha, mascarando a alta acidez no teste do alizarol
e na titulacdo Dornic (SILVA et al., 2020).

Por fim, a cadeia de inspecdo também lida com a adicdo criminosa de
conservantes inibidores ndo permitidos, como o peréxido de hidrogénio (dgua
oxigenada) e o formaldeido. A utilizacdo destes agentes visa inibir ou destruir a
carga microbiana do leite cru de forma artificial, prolongando o seu tempo de
prateleira antes de chegar a plataforma de recepcdo (PANCIERE; RIBEIRO, 2021).
Além do dano econdmico inerente, a presenca de conservantes expde o consumidor
a compostos potencialmente toxicos e prejudica severamente a fabricacdo de
derivados lacteos fermentados, uma vez que inibe também a microbiota latica
benéfica necessaria aos processos industriais (SILVA et al., 2021; GARCIA et al.,
2025).
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4. TRABALHO DE CONCLUSAO DE CURSO

Inspecdo de Leite Cru Advindo de Propriedades Leiteiras de um Grupo

de Pequenos Produtores no Municipio de Porto da Folha — SE

Resumo

O objetivo deste estudo transversal descritivo foi avaliar a qualidade fisico-
guimica e investigar a ocorréncia de fraudes em amostras de leite cru oriundas de
propriedades leiteiras de base familiar no municipio de Porto da Folha, Sergipe. As
amostras foram submetidas a ensaios de plataforma (temperatura, teste do alizarol,
acidez tituladvel e densidade relativa), além da determinacdo da composicdo
centesimal e do indice crioscopico. Testes qualitativos complementares foram
conduzidos para a pesquisa de adulterantes, neutralizantes e reconstituintes. Os
resultados demonstraram que a totalidade das amostras (100%) excedeu o limite
normativo de temperatura de recepgdo (max. 7 °C) e apresentaram inconformidades
na correcdo pelo termolactodensimetro, pois segundo a Instrucdo Normativa n°
76/2018 (MAPA), a densidade do leite integral deve estar entre 1,028 e 1,034 g/mL
(a 15°C), evidenciando uma grave quebra na cadeia de frio regional. Como
consequéncia, observou-se acentuada degradacédo do produto, refletida em indices
criticos de acidez e instabilidade térmica. Adicionalmente, atestou-se a ocorréncia de
fraudes econdmicas por adicdo hidrica, corroborada por valores atipicos de
crioscopia (-0,387 °H) e densidade (1.024,4 g/L), associada ao emprego ilicito de
agentes reconstituintes, como o cloreto de sédio, para mascaramento analitico.
Conclui-se que a matéria-prima avaliada apresenta inconformidades severas que
comprometem a seguranca e 0 rendimento industrial, tornando imperativa a
reestruturacdo infraestrutural de refrigeracdo e a capacitagdo continuada dos
produtores por meio de Boas Préticas Agropecuarias (BPA).

4.1. Introducéo
O leite bovino é um dos alimentos de maior relevancia na alimentagcéo
humana devido ao seu elevado valor nutricional, sendo amplamente consumido em

diferentes faixas etarias. Sua composicao é formada predominantemente por agua
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(aproximadamente 87%) e por solidos (12 a 13%), constituidos principalmente por
lipidios, carboidratos, proteinas, minerais e vitaminas, responsaveis por suas
propriedades nutricionais e funcionais. Além dos macronutrientes, o leite fornece
importantes micronutrientes, como calcio, fésforo, magnésio, zinco e vitaminas
lipossolaveis, desempenhando papel fundamental no crescimento, manutencéo da
salde 6ssea e no adequado funcionamento de diversos processos fisioldgicos
(FAO, s.d.; LAMBRINI et al., 2021).

A composicdo quimica do leite, entretanto, ndo é constante, podendo sofrer
variacbes em funcdo de fatores relacionados a espécie, raca, alimentacao, estagio
de lactacdo, manejo, condicbes ambientais e estado sanitario dos animais. Essas
variagfes influenciam diretamente suas caracteristicas nutricionais, tecnologicas e
comerciais, tornando o conhecimento desses fatores essencial para a producgéo de
leite de elevada qualidade (LAMBRINI et al., 2021).

Além de seu elevado conteudo de nutrientes essenciais, 0 consumo de leite
e derivados, quando inserido em uma dieta equilibrada, contribui para a adequacéao
da ingestdo de proteinas de alto valor biolégico, vitaminas e minerais, estando
associado a promocdo da saude e a melhoria da qualidade da alimentacdo da
populagao (FAO, s.d.; LAMBRINI et al., 2021).

No ambito econémico, a cadeia produtiva do leite configura-se como uma
das principais atividades do agronegdcio brasileiro, presente em praticamente todos
0S municipios, envolvendo mais de um milhdo de produtores e gerando milhdes de
postos de trabalho diretos e indiretos, com significativa participacdo da agricultura
familiar (CONAB, 2022). Neste cenario, a bovinocultura leiteira assume papel
estratégico na geracdo de renda, na dinamizacdo das economias locais e na
promocdo da seguranga alimentar, consolidando o leite como alimento de elevada
importancia nutricional e socioecondmica (LEITEet al, 2023; BESERRA DE
ALMEIDA, 2023).

No entanto, a qualidade do leite cru pode ser comprometida por diversos
fatores ao longo da cadeia produtiva, especialmente nas etapas de ordenha,
armazenamento e transporte. Falhas nas boas praticas agropecuarias, auséncia de
controle higiénico-sanitario, manejo inadequado dos animais e, sobretudo,

deficiéncias na refrigeracdo do leite imediatamente apds a ordenha configuram-se
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como importantes entraves a obtencdo de um produto de qualidade (STROHER;
SANTOS JR; SALAZAR, 2023).

Nesse contexto, a avaliacdo dos parametros fisico-quimicos do leite constitui
uma ferramenta indispensavel para o controle de sua qualidade, permitindo verificar
a conformidade do produto com os padrdes legais, identificar alteracdes decorrentes
de fatores fisiol6gicos, falhas no manejo, conservacdo inadequada e possiveis
fraudes, como a adicdo de &gua. Entre os principais parametros avaliados
destacam-se a acidez titulavel, a densidade, o extrato seco total, o extrato seco
desengordurado e o indice crioscépico, que fornecem informacdes sobre a
composicdo, a integridade, a estabilidade e a aptiddo tecnologica do leite para
processamento industrial (BRASIL, 2018a; BRASIL, 2018b).

No Brasil, a qualidade do leite é regulamentada por normas especificas
estabelecidas pelo Ministério da Agricultura e Pecuéaria (MAPA), que definem
padrbes minimos para os parametros fisico-quimicos e microbiolégicos, visando
assegurar a seguranca do alimento e a padronizacdo da matéria-prima destinada a
indastria (BRASIL, 2018a; BRASIL, 2018b). Apesar disso, a heterogeneidade dos
sistemas produtivos, especialmente em regiées com menor nivel tecnolégico, pode
resultar em significativa variabilidade na qualidade do leite produzido. Em regifes de
clima semiarido, como o municipio de Porto da Folha, os desafios sdo ainda mais
acentuados, uma vez que fatores ambientais, limitacbes estruturais e dificuldades
logisticas podem comprometer a adequada conservacgéao do leite apds a ordenha.

Diante desse cenario, torna-se fundamental a realizacdo de estudos que
avaliem a qualidade do leite em nivel de propriedade, possibilitando a identificacao
de possiveis pontos criticos no processo produtivo contribuindo para o
desenvolvimento de estratégias que visem a melhoria da qualidade da matéria-prima
ofertada futuramente as industrias.

Este trabalho objetiva avaliar a qualidade fisico-quimica do leite, bem como
investigar a ocorréncia de fraudes em amostras de leite cru ndo refrigerado
provenientes de propriedades de base familiar no municipio de Porto da Folha,
Sergipe. Os resultados obtidos poderdo fornecer subsidios para a avaliacdo da
gualidade do leite produzido na regido e contribuir para a caracterizacdo do cenario

produtivo das propriedades leiteiras estudadas.
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4.2. Metodologia

4.2.1. Desenho do Estudo e Amostragem

O presente trabalho caracteriza-se como um estudo transversal descritivo,
no qual foram avaliadas amostras de leite cru néo refrigerado provenientes de
rebanhos leiteiros de propriedades rurais familiares localizadas no municipio de
Porto da Folha, estado de Sergipe, entre junho e novembro de 2025. Neste periodo
de estagio, houve interesse de 29 pequenos produtores de leite a fornecer o leite do
seu rebanho para a industria laticinista local, houve a expectativa do produtor a
adequar-se e alinhar-se &s exigéncias do Sistema Brasileiro de Inspecdo de
Produtos de Origem Animal (SISBI-POA) bem como atender aos requisitos impostos
para a melhoria da qualidade do leite a campo com a adocéo da orientacdo técnica
para compreensao das boas préaticas agropecuarias voltadas a ordenha dos animais.

Nas 29 propriedades selecionadas, foram desprezados da ordenha
destinada a coleta de leite para o estudo animais apresentando sinais clinicos de
doencas infecciosas, estado nutricional inadequado, em periodo colostral, animais
em fase final de gestacdo ou submetidos a tratamentos antimicrobianos recentes. O
controle de saude do Ubere foi realizado previamente a coleta por meio do Teste da
Caneca de Fundo Preto, para detec¢do de mastite clinica, e do California Mastitis
Test (CMT), para identificacdo e desconsideracdo de animais com mastite
subclinica.

Foi coletada uma amostra de leite cru nao refrigerado de cada rebanho de
animais sadios de cada propriedade totalizando 29 amostras de leite cru de 29
propriedades leiteiras. A amostragem foi realizada na ordenha no periodo da manha,
sem interferir nas etapas ou na conduta do ordenhador, avaliando o manejo da
ordenha e dos animais antes e ap0s a obtencdo do leite; o leite foi coletado
diretamente do latdo ou balde e depositado em frascos estéreis, devidamente
identificadas (produtor, data, horario e local) e acondicionadas em caixa térmica

contendo gelo. O transporte até o laboratério de controle de qualidade teve um
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intervalo maximo de duas horas apds a ordenha seguindo as regras para transporte
de leite em latbes.
4.2.2. Ensaios Fisico-Quimicos no laboratério

No laboratorio, as amostras foram previamente homogeneizadas e
submetidas aos ensaios de recepc¢ao:

. Temperatura: mensurada imediatamente utilizando termémetro digital
de imerséo.

. Teste do Alizarol: avaliou-se a estabilidade térmica do leite mediante a
mistura, em partes iguais (2 mL), de leite e solucédo de alizarol a 72° GL. A
interpretacdo baseou-se na coloracdo e na presenca de grumos, classificando as
amostras em normais, acidas ou alcalinas bem como a sua instabilidade.

. Acidez Titulavel: determinada pelo método de Dornic. Pipetaram-se 10
mL de leite, adicionando-se de 3 a 4 gotas de indicador fenolftaleina a 1%, seguido
de titulacdo com solucdo de hidréxido de sédio (NaOH N/9) até a obtencdo de
coloracdo rosea persistente. Os resultados foram expressos em graus Dornic (°D).

. Densidade Relativa: aferida por meio de termolactodensimetro em
proveta de 250 mL. As leituras foram corrigidas matematicamente para a
temperatura padréao de 15 °C.

. Pesquisa de Residuos de Antimicrobianos: conduzida empregando-se
kits comerciais de ensaio imunocromatografico rapido para a deteccdo qualitativa de

betalactamicos e tetraciclinas da somaticell.

4.2.3. Composigao Centesimal, Crioscopia e Adequacao Analitica

O perfil nutricional primario das amostras (teores de gordura, proteina,
lactose, extrato seco total [EST] e extrato seco desengordurado [ESD]) e a
densidade automatizada foram mensurados utilizando um analisador de leite
ultrassonico portatil (MilkAnalyzer). O indice crioscOpico, empregado para a pesquisa
de fraude por adicéo de agua, foi determinado em crioscopio eletrénico devidamente

calibrado com soluc¢des padrao, e os resultados expressos em graus Hortvet (°H).
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O Extrato Seco Desengordurado (ESD) foram obtidos pela aplicacdo da
Formula de Furtado:

%EST = (1,2 x Gordura) + (0,25 x Densidade a 15°C) + 0,25

% ESD = %EST - Gordura.

Como adequacao metodoldgica, amostras que apresentaram acidez superior
a 18 °D e instabilidade prévia ao teste do alizarol ndo foram submetidas &s leituras
no analisador ultrassénico e no crioscopio eletrdnico, visando prevenir a
descalibracdo e a corrosdo dos equipamentos. Para estas amostras especificas, ndo
houve a interpretacdo de ponto de congelamnto e detec¢cédo de fraude por aguagem
mas, baseamos na leitura e interpretacdo da densidade relativa. Os componentes
solidos foram determinados de forma manual através de célculos especificos usando
o valor do extrato desengordurado multiplicado por 0, 367 (ESD x 0, 367) para o
parametro proteina e extrato seco desengordurado multiplicado por 0,55 (ESD x
0,55) para a lactose. O teor de gordura nestes casos foi quantificado pelo Método de

Gerber (digestéo sulfarica em butirdmetro seguida de centrifugagao).

4.2.4. Pesquisa Qualitativa de Fraudes e Adulterantes

Amostras suspeitas foram submetidas a ensaios qualitativos colorimétricos
para a deteccéo de adulterantes especificos:

. Neutralizantes de Acidez: pesquisa de bicarbonato de sodio e hidréxido
de sddio utilizando amostra de leite, alcool etilico a 96° e alcool etilico neutralizado
respectivamente e indicador acido rosdlico a 2%, além da pesquisa de uréia com
adicdo de vermelho de fenol ao leite.

. Reconstituintes de Densidade e Conservantes: adicdo de solucédo de
Lugol em amostra previamente submetida a ebulicdo para deteccdo de amido;
utilizacdo de cromato de potassio a 5% e nitrato de prata 0,1N para deteccao de
cloretos; e adicdo de guaiacol a 1% para identificagdo de perdxido de hidrogénio

(dgua oxigenada).
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4.2.5. Analise Estatistica

Os dados obtidos foram tabulados no Microsoft Excel 2007 e submetidos a
estatistica descritiva para o calculo de medidas de tendéncia central (média e
mediana) e de dispersdo (desvio padrdo, valores maximos e minimos). A
visualizacdo da distribuicdo dos dados paramétricos foi realizada por meio de
diagramas de caixa (boxplots), permitindo a identificacdo de outliers e o cruzamento
dos resultados com as faixas de conformidade preconizadas pela Instrucdo
Normativa n° 76/2018 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA).

4.2.6. Resultados

Os resultados das analises fisico-quimicas das amostras de leite cru néo
refrigerado, provenientes de 29 propriedades rurais do municipio de Porto da Folha,
bem como os respectivos padrbes estabelecidos pela Instrucdo Normativa n°
76/2018 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), estdo sumarizados na
Tabela 1.
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Valor Valor Padrdao MAPA
Parametro Fisico-Quimico n Média £ DP Minimo Méaximo (IN 76/2018)
Temperatura (°C) 29 17,93+1,79 15 21 Max. 7,0 °C
Acidez Titulavel (°D) 29 17,51+1,63 15 24 14,0 a 18,0°D
Densidade Relativa a 15 °C 1030,62 +
(g/L) 29 1,89 1024,4 1032,6 1028,0 a 1034,0 g/L
) -0,528 +
Indice Crioscopico (°H) 26 0,037 -0,387 -0,554 -0,530 a -0,555°H
Gordura (%) 29 3,73+0,25 3,3 4.4 Min. 3,0g/100g
Proteina Total (%) 29 3,15+0,20 2,44 3,37 Min. 2,99/100g
Lactose (%) 29 4,72+0,30 3,66 5,06 Min. 4,39/100g
Extrato Seco
Desengordurado (%) 29 8,58 +0,50 7,07 9,16 Min. 8,4g/100g
Extrato Seco Total (%) 29 12,33+0,48 10,67 12,96 Min. 11,49/100g

Tabela 1 - Resultados das andlises fisico-quimicas das amostras de leite cru ndo refrigerado,

provenientes de 29 propriedades rurais do municipio de Porto da Folha, bem como os respectivos

padrbes estabelecidos pela Instrucao Normativa n°® 76/2018 do Ministério da Agricultura e Pecuéria

(MAPA)

A temperatura das amostras no momento da afericdo por termdémetro digital

na chegada ao laboratério apresentou média de 17,93 °C (x 1,79), com valores

variando entre 15 °C e 21 °C. A totalidade das amostras analisadas (100%)

encontrou-se acima do limite maximo de 7,0 °C exigido pela legislacdo vigente para

o leite cru refrigerado na propriedade rural.
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Dispersao da Temperatura do Leite Cru Refrigerado
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Gréfico 1: Boxplot da dispersdo de temperatura (°C) das amostras de leite cru nao refrigerado
aferidas no laboratdrio de inspec¢éo, de propriedades rurais de Porto da Folha - SE. A linha vermelha
continua indica o limite maximo estabelecido pela Instru¢do Normativa n® 76/2018 do MAPA (7,0 °C).
Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

A acidez titulavel registrou média de 17,51 °D (x 1,63). Embora a média
amostral esteja dentro do intervalo regulamentar (14 a 18 °D), explica-se este fato
pela evidéncia da maioria das amostras apresentarem o valor entre 14-18°D e trés
amostras apresentarem valores superiores a 18°D, &cidas e instaveis ao teste do
alizarol, balanceando entdo a média de acidez titulavel. Nove amostras indicaram
instabilidade ao teste do alizarol. Destas nove, trés amostras estavam Aacidas e
instaveis superiores a 18°D, seis amostras apresentaram ndo conformidade ao teste
do alizarol, estando com acidez titulavel entre 14-18°D indicando alteragbes por
fraudes, sendo trés amostras por fraude por aguaguem e trés amostras com fraudes
por aguagem e adicdo de cloreto de sbdio. Observou-se a ocorréncia de uma

amostra com extremos com 24 °,
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Disperséao da Acidez Titulavel do Leite Cru Refrigerado
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Grafico 2: Boxplot da dispersdo da acidez titulavel (°D) das amostras de leite cru nao
refrigerado, colhidas em propriedades rurais do municipio de Porto da Folha - SE. A area sombreada
a verde delimita a faixa normativa de aceitabilidade (14,0 a 18,0 °D), conforme estabelecido pela
Instrucdo Normativa n° 76/2018 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA). Os pontos circulares
isolados representam os outliers (valores atipicos) que excedem o limite superior normativo de forma

severa. Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Para a densidade relativa (a 15 °C), a média obtida foi de 1.030,6 g/L (*
1,89), situando-se dentro do padréo legal de a 1.034 g/L. No entanto, o valor minimo
detectado foi de 1.024,4 g/L e ndo houve valor acima da média de 1.034 g/L . Ao
todo, trés amostras apresentaram densidade abaixo do padréo e trés amostras
apresentaram valores préximos ao valor minimo, porém, com crioscopia baixa

indicando fraude por adicao de cloreto de sodio.
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Dispersac da Densidade Relativa do Leite Cru Refrigerado

1034

1032 4

——

1028

Densidade a 15 °C (g/L)

1026 1

1024 A
—— Mediana

Media

Faixa Normativa MAPA (1028 a 1034 g/L)

1022

Propriedades (Porto da Folha - SE)

Grafico 3: Boxplot da dispersédo da densidade relativa a 15 °C (g/L) das amostras de leite
cru ndo refrigerado, provenientes de propriedades rurais de Porto da Folha - SE. A area sombreada a
verde delimita a faixa de conformidade normativa (1.028 a 1.034 g/L), estabelecida pela Instrugédo
Normativa n° 76/2018 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA). O marcador circular vermelho
em destaque isola o outlier severo, indicativo de possivel adulteracdo hidrica do produto. Fonte:
Elaborado pelo autor (2026).

No gue tange ao indice crioscopico, as andlises revelaram uma média de
0,528 °H (x 0,037) a partir de 26 observacdes validas, valor global que se encontra
fora da faixa de conformidade exigida pela Instrugcdo Normativa n° 76/2018 do
MAPA, cujo limite estabelecido € de a -0,555 °H. O achado mais critico para este
parametro, contudo, foi o registro de um valor minimo extremo de -0,387 °H. No
total, seis amostras estavam abaixo de -0,530 e nenhuma acima de -0,555 °H. N&o
houve leitura de trés amostras de leite acido para prevenir a descalibracdo e

corrosdo do equipamento de crioscopia.

37
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Gréfico 4: Boxplot da dispersdo do indice Crioscopico (°H) das amostras de leite cru nédo
refrigerado colhidas no municipio de Porto da Folha - SE. A area sombreada e as linhas continuas
verdes delimitam a faixa normativa de aceitabilidade (-0,530 a -0,555 °H), estabelecida pela Instrucéo
Normativa n°® 76/2018 do Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA). Os marcadores circulares
vermelhos em destaque evidenciam outliers severos que se aproximam de 0 °C (atingindo -0,387 °H),

caracterizando matematicamente a fraude por adicdo hidrica (aguagem) na matéria-prima.

by

Em relacdo & composicdo centesimal, as médias globais atenderam aos
requisitos minimos da legislacdo. O teor de gordura apresentou média de 3,73% (x
0,25) e valor minimo de 3,3%, ambos superiores ao piso legal de 3,0%. Todas as

amostram apresentaram teor de gordura acima do minimo.
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Dispersao do Teor de Gordura do Leite Cru Refrigerado
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Grafico 5: Boxplot da dispersdo do teor de gordura (%) das amostras de leite cru néo
refrigerado oriundas de propriedades do municipio de Porto da Folha - SE. A &rea sombreada a verde
superior e a linha sdélida limitante indicam a faixa de conformidade da legislacdo (teor minimo de
3,0%), conforme preconizado pela Instrugdo Normativa n® 76/2018 do Ministério da Agricultura e
Pecuaria (MAPA). Observa-se que 100% das amostras encontram-se em conformidade com o limite
minimo exigido. Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

Em relagdo ao teor de proteina total, a avaliacdo das 29 amostras apontou
uma média de 3,15% (z 0,20), com as concentra¢des variando entre 2,44% e 3,37%.
Embora a média global atenda adequadamente ao limite minimo estipulado pela IN,
gue é de 2,9%, a observacdo da dispersdo dos dados revelou a presenca de
amostras em desconformidade, destacando-se o registro de um valor minimo
extremo de 2,44% em parte da matéria prima avaliada. Ao todo, trés amostras
apresentaram niveis abaixo de proteina de no minimo 2,9%. Esse valor pode referir-
se ndo somente a baixa proteina do leite real como também por desbalanceamento

por fraudes ou acidez do leite.
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Dispersao do Teor de Proteina Total do Leite Cru Refrigerado
3.6

3.4 A

3.2 frmmmrrree e
g 3.01
©
c
'E’
o
< 28 o]

2.6

2.4 4
= Mediana
- Média

Padrao MAPA (Min. 2,9%)

22
Propriedades (Porto da Folha - SE)

Grafico 6: Boxplot da dispersao do teor de proteina total (%) das amostras de leite cru nédo
refrigerado oriundas do municipio de Porto da Folha - SE. A 4rea sombreada e a linha sélida verde
delimitam a zona de conformidade estipulada pela Instrucdo Normativa n°® 76/2018 do Ministério da
Agricultura e Pecuaria (MAPA), cujo limite minimo exigido é de 2,9%. Os marcadores circulares
vermelhos isolados representam os outliers (atingindo a minima de 2,44%), indicativos provaveis de
deficiéncias no manejo nutricional ou reflexo da alteracdo de permeabilidade do epitélio secretor
causada pela mastite no rebanho.

A lactose obteve média de 4,72% (+ 0,30), também superior ao minimo
exigido (4,3%), embora o valor minimo detectado tenha sido de 3,66%. Trés
amostras apresentaram valores abaixo do minimo 4,3% para lactose. Esse valor
pode referir-se ndo somente ao baixo teor de lactose do leite real como também por

desbalanceamento por fraudes ou acidez do leite.
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Dispersao do Teor de Lactose do Leite Cru Refrigerado
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Grafico 7: Boxplot da dispersdo do teor de lactose (%) nas amostras de leite cru néo
refrigerado colhidas no municipio de Porto da Folha - SE. A linha sélida verde e o respetivo
sombreamento superior delimitam a conformidade normativa, representando o limite minimo de 4,3%
de lactose estipulado pela Instrucdo Normativa n°® 76/2018 do Ministério da Agricultura e Pecuéria
(MAPA). O marcador circular em destaque evidencia o outlier associado a acentuada deficiéncia

secretdria de lactose na propriedade.Fonte: Elaborado pelo autor (2026).

No gue se diz respeito ao Extrato Seco Desengordurado (ESD), as analises
das 29 amostras registraram uma média de 8,58% (+ 0,50). Os valores mensurados
neste estudo variaram entre a minima de 7,07% e a maxima de 9,16%. A média
global obtida encontra-se em conformidade com o padrdo minimo de 8,4%
estabelecido pela Instrucdo Normativa. Porém, sete amostras apresentaram niveis
abaixo do valor minimo de 8,4%. Esse valor pode referir-se a altos teores de gordura
e baixos solidos como também pelo desbalanceamento por fraudes por adicdo de

aguagem ou acidez do leite.

41



9.5 9

9.0 1

e
0
s

Extrato Seco Desengordurado (%)
.\[ (o]
5l o

7.0

65

Dispersao do Extrato Seco Desengordurado (ESD) do Leite Cru Refrigerado

—— Mediana
- = Média
Padrao MAPA (Min. 8,4%)

Propriedades (Porto da Folha - SE)

Gréfico 8: Boxplot da dispersdo do Extrato Seco Desengordurado (ESD) nas amostras de leite cru

nao refrigerado oriundas do municipio de Porto da Folha - SE. A area sombreada e a linha sélida

verde delimitam a zona de conformidade estipulada pela Instru¢do Normativa n°® 76/2018 do Ministério

da Agricultura e Pecuaria (MAPA), cujo limite minimo exigido € de 8,4%. Os marcadores circulares

vermelhos em destaque isolam os outliers criticos (atingindo a minima de 7,07%), indicativos de

severa diluicdo hidrica intencional e/ou reflexo agudo de falhas sanitérias no rebanho leiteiro.

Por fim, o Extrato Seco Total (EST) demonstrou média de 12,33% (+ 0,48)

frente a exigéncia minima de com valor minimo observado de 10,67%. Uma amostra

apresentou valor abaixo de 11,4%. Esse valor pode referir-se ndo somente a baixa

gualidade nutricional como também desbalanceamento por fraudes ao leite.
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Dispersao do Extrato Seco Total do Leite Cru Refrigerado
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Grafico 9: Boxplot da dispers@o do Extrato Seco Total (%) nas amostras de leite cru nao
refrigerado oriundas do municipio de Porto da Folha - SE. A area sombreada e a linha sélida verde
delimitam a zona de conformidade estipulada pela Instrucdo Normativa n°® 76/2018 do Ministério da
Agricultura e Pecuéria (MAPA), cujo limite minimo exigido € de 11,4%. O marcador circular vermelho
isolado representa o outlier provocado pela severa diluicdo hidrica do produto. Fonte: Elaborado pelo
autor (2026).

4.3. Discusséao

A qualidade fisico-quimica do leite cru nédo refrigerado avaliado no municipio
de Porto da Folha reflete alguns desafios, intrinsecos aos sistemas produtivos em
regibes de clima semiarido e a falta de refrigeracdo do leite na propriedade. A
totalidade das amostras analisadas apresentou temperaturas de recepcdo no
laboratério superiores ao limite normativo (7,0 °C), com uma média de 17,93 °C.
Este cenério encontra paralelo nos achados de Alves et al (2023), que identificaram
a temperatura como um dos principais indicios de ndo conformidade no Sudoeste da
Bahia, uma regido com similitudes climaticas, onde se registraram picos de até 21,2
°C. A manutencao do leite sem o resfriamento imediato reduz drasticamente a fase
Lag de adaptacdo microbiana, acelerando a proliferacdo de bactérias mesdfilas

lacto-fermentadoras (Leira et al, 2018). Para evidenciar que tal degradacdo nao é
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uma condicao inerente a agricultura de base familiar, mas sim um reflexo direto do
binbmio clima-infraestrutura, Arbelloet al (2021) demonstraram que produtores
familiares em Santana do Livramento (RS), sob clima temperado e com refrigeracéo
adequada, alcancaram 100% de conformidade nos parametros de densidade,
proteina e lactose, além de baixas contagens bacterianas. Portanto, falhas nos
tanques de refrigeracdo e inadequacfes de armazenamento constituem o desafio
primario e determinante para a perda de inocuidade do leite no Nordeste (Ulisses et
al, 2022).

Como consequéncia direta do estresse térmico prolongado, observou-se o
comprometimento da acidez titulavel, com amostras atingindo até 24 °D.
Inadequacdes elementares de higiene, como a nao realizacédo dos procedimentos de
pré-dipping e pos-dipping e a deficiente sanitizacdo de equipamentos, atuam como
indculos primarios de contaminacgdo (Leira et al, 2018; Ulisses et al, 2022). Contudo,
é fundamental destacar que a acidificacdo precoce nesta regido configura-se
amplamente como um gargalo ambiental, ndo sendo obrigatoriamente um indicativo
de adulteracdo. Oliveira et al. (2024), ao avaliarem a bacia leiteira de Codd (MA),
reportaram um cenario de elevada acidez desacompanhado de indicios fisico-
guimicos de adi¢cédo hidrica. De forma convergente e ha mesma bacia leiteira deste
estudo, Sobreira et al (2022) analisaram propriedades no Sertdo Sergipano e
também identificaram expressiva ndo conformidade na acidez sem a constatagdo de
fraudes primarias. Tais achados comprovam que a severidade climéatica do
semiarido é, por si sO, um vetor suficiente para inviabilizar a conformidade da acidez
(Sobreira et al, 2022; Oliveira et al, 2024).

Apesar de a acidez ser uma possivel consequéncia de falha estrutural, de
armazenamento e resfriamento inadequados do leite, o risco iminente de rejei¢céo
industrial dos lotes frequentemente induz a adocdo de préticas fraudulentas. No
presente estudo, o valor crioscopico atipico de -0,387 °H, associado a densidade
minima de 1.024,4 g/L, assume-se como um indicativo inquestionavel de fraude por
adicado de agua. A diluicdo hidrica aproxima o ponto de congelamento do leite a O
°C, distanciando-o severamente do padrdo normativo de -0,530 a -0,555 °H (Ribeiro,
2021). Adicionalmente, esta pratica impacta de forma direta na reducdo do Extrato
Seco Desengordurado (ESD) (Alves et al, 2023). Para camuflar a diluicdo e

recompor a densidade perdida, os infratores recorrem comumente a fraudes
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secundarias, utilizando substancias reconstituintes como amido ou agentes
neutralizantes de acidez, os quais afundam artificialmente o indice crioscépico para
mascarar a infragcao (Ribeiro, 2021; Alves et al, 2023). Este estudo identificou fraude
por adicdo de agua, fraude por adicdo de cloreto de sodio, e um positivo para
residuo de antibi6tico no leite.

Por fim, importa salientar que as reducdes criticas nos teores de sélidos nédo
decorrem exclusivamente de adulteragdes intencionais no tanque. A deteccao de
valores minimos de proteina (2,44%) e ESD (7,07%) na regido apontam para falhas
primarias no manejo sanitario do rebanho. A mastite subclinica, mesmo na auséncia
de sinais inflamatdrios macroscopicos, altera a permeabilidade do epitélio mamario e
prejudica substancialmente a sintese de caseina e lactose no Ubere (Leira et al,
2018). A auséncia de testes de diagndstico rapido nas propriedades familiares
agrava a incidéncia cronica de microrganismos causadores de mastite, como o
Staphylococcus aureus (Ulisses et al, 2022).

Os aspectos relacionados a educacéo sanitaria, capacitacao dos produtores e
conscientizagdo no campo, devem influenciar diretamente a adogéao dessas
ferramentas de manejo de boas praticas agropecuarias . Dessa forma, as nédo
conformidades observadas evidenciam a necessidade de uma intervencéao sistémica
na cadeia produtiva local, englobando desde a profilaxia sanitaria no campo até a
implantagé&o rigorosa da cadeia de frio.

4.4. Concluséo

A avaliacdo da qualidade fisico-quimica do leite cru ndo refrigerado no
municipio de Porto da Folha - SE evidenciou um cenario de expressiva
vulnerabilidade estrutural e sanitaria na cadeia produtiva local. Os resultados
comprovam que a totalidade das amostras operou a margem dos limites normativos
de temperatura estabelecidos pela legislagdo vigente, configurando a quebra da
cadeia de frio como o gargalo primario da regiéo.

Como efeito direto do estresse térmico e das deficiéncias na higienizacéo
durante o0 manejo de ordenha, atestou-se uma rapida degradacdo microbiolégica do

produto, traduzida em indices alarmantes de acidez titulavel e instabilidade ao teste
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do alizarol. Adicionalmente, as andlises laboratoriais diagnosticaram a ocorréncia de
fraudes econdmicas intencionais, com destaque para a adicao de agua e o uso de
substancias reconstituintes, praticas estas utilizadas na tentativa de mascarar a
perda de qualidade do leite no campo.

Conclui-se, portanto, no trabalho realizado, que nove amostras de leite cru
ndo refrigerado apresentaram ndo conformidade ao teste do alizarol,sendo trés
amostras com acidez e instabilidade ao alizarol superiores a 18°D, seis amostras
com acidez titulavel entre 14-18°D indicando alteracfGes por fraudes, destas trés
amostras foi detectado fraude por aguaguem e trés amostras foi além de fraude por
aguagem também adicao de cloreto de sodio.

Ao todo, trés amostras apresentaram densidade relativa abaixo do padréo indicando
adicdo de agua ao leite e trés amostras apresentaram valores proximos ao valor
minimo, por exemplo: densidade relativa 1029,2, esta dentro do parametro, mas com
a criscopia abaixo do valor de referéncia das amostras, indica possivel fraude por
adicao de reconstituinte de densidade. No total, seis amostras estavam abaixo de -
0,530 e nenhuma acima de -0,555 °H. Nao houve leitura de trés amostras de leite

acido para prevenir a descalibracéo e corrosdo do equipamento de crioscopia.

Ao todo, trés amostras apresentaram niveis abaixo de proteina de no
minimo 2,9% e trés amostras apresentaram valores abaixo do minimo 4,3% para
lactose. Esses valores podem referir-se hdo somente ao baixo teor de proteina e
lactose do leite real como também por desbalanceamento por fraudes ou acidez do
leite. Sete amostras apresentaram niveis abaixo do valor minimo de Estrato Seco
Desengordurado (ESD) 8,4%. Esse valor pode referir-se a altos teores de gordura e
baixos solidos como também pelo desbalanceamento por fraudes por adicdo de
aguagem ou acidez do leite.

Apenas uma amostra de Estrato Seco Total (EST) apresentou valor abaixo de
11,4%. Esses valores podem referir-se ndo somente a baixa qualidade nutricional
como também desbalanceamento por fraudes ao leite.

O panorama exige intervencdo imediata, evidenciando que a superacao
desse déficit ndo depende apenas de amostragem e analise laboratorial, da
aprovacdo ou reprovagdo das amostras dos rebanhos avaliados mas da

reestruturacédo infraestrutural das propriedades e da capacitacdo técnica continua
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dos agricultores familiares. Como forma de amenizar os desafios encontrados pelos
produtores familiares na rotina ao que tange ao controle térmico, torna-se
fundamental a intervencdo das industrias para a continuidade das orientacbes das
boas praticas aos produtores que estiverem aptos a fornecer leite as industrias,
adequa-los junto ao tanque de expansado em tanque comunitario ou individual, para
preservar as caracteristicas organolépticas, fisicas e quimicas do leite cru em toda a
sua cadeia produtiva, mantendo sua qualidade e seguranca alimentar desde a

ordenha no curral até a chegada até a plataforma de recepcao industrial.

4.5. Consideracdes finais

O diagnostico situacional tracado neste estudo transcende a mera
constatacdo de infracBes fisico-quimicas; ele reflete os desafios socioeconémicos
inerentes a agricultura familiar no semiarido nordestino. A exigéncia por adequacéo
aos padrbes do Sistema Brasileiro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI) imp6e a industria laticinista local um papel que vai além da captacdo de
matéria-prima, exigindo atuagdo como agente transformador e educador no campo.

A alta incidéncia de fraudes e as falhas no resfriamento evidenciam a
assimetria de informacdes e a escassez de tecnologias adequadas nas propriedades
rurais. Sendo assim, a adocdo de medidas corretivas — como a implementagao
rigorosa de Protocolos Operacionais Padréo (POP) para a ordenha e a instalacao de
tanques de expansdo — é 0 Unico caminho viavel para salvaguardar a inocuidade
alimentar e garantir a sustentabilidade econémica do produtor.

Contudo no trabalho realizado, nove amostras de leite cru nao refrigerado
apresentaram nao conformidade ao teste do alizarol,sendo trés amostras com
acidez e instabilidade ao alizarol superiores a 18°D, seis amostras com acidez
titulavel entre 14-18°D indicando alteracdes por fraudes, destas trés amostras foi
detectado fraude por aguaguem e trés amostras foi além de fraude por aguagem
também adic&o de cloreto de sédio.

Ao todo, trés amostras apresentaram densidade abaixo do padréo indicando adi¢ao
de agua ao leite e trés amostras apresentaram valores préximos ao valor minimo,
por exemplo: densidade relativa 1029,2, esta dentro do parametro, mas com a

criscopia abaixo do valor de referéncia das amostras, indica possivel fraude por
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adicao de reconstituinte de densidade. No total, seis amostras estavam abaixo de -
0,530 e nenhuma acima de -0,555 °H. Nao houve leitura de trés amostras de leite
acido para prevenir a descalibracéo e corrosdo do equipamento de crioscopia.

Ao todo, trés amostras apresentaram niveis abaixo de proteina de no
minimo 2,9% e trés amostras apresentaram valores abaixo do minimo 4,3% para
lactose. Esses valores podem referir-se ndo somente ao baixo teor de proteina e
lactose do leite real como também por desbalanceamento por fraudes ou acidez do
leite. Sete amostras apresentaram niveis abaixo do valor minimo de Extrato Seco
Desengordurado (ESD) de 8,4%. Esse valor pode referir-se a altos teores de
gordura e baixos sélidos como também pelo desbalanceamento por fraudes por
adicao de aguagem ou acidez do leite.

Uma amostra apresentou valor abaixo de 11,4% para Extrato Seco Total (EST),
esses valores podem referir-se ndo somente a baixa qualidade nutricional como

também desbalanceamento por fraudes ao leite.

Por fim, todos os produtores das 29 propriedades tiveram as amostras de
leite cru com indice negativo ao que se refere a temperatura do leite, portanto,
nenhuma das amostras foi aprovada por consequéncia deste quesito. Mas, sem
contar com o parametro de temperatura, dezessete propriedades apresentaram
todos os parametros fisico quimicos e caracteristicos de qualidade do leite,assim
sendo, faz de extrema necessidade a adesdo de tanques de expansdo a estas
propriedades. Recomenda-se que trabalhos futuros invistam no monitoramento
longitudinal dessas propriedades ap6s a adesdo dos programas de Boas Préticas
Agropecuarias (BPA). Acompanhar a evolucdo dos indices de conformidade ao
longo das estacdes seca e chuvosa permitira a indastria refinar suas estratégias de
fomento, consolidando uma cadeia produtiva justa, segura e tecnologicamente

assistida no Sertéo Sergipano.
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