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INTRODUCAO

A bovinocultura de leite € uma atividade de grande importancia para o
desenvolvimento econdmico de diversas regides brasileiras, pois além de admitir a fixagéo do
homem no campo, trata-se de um dos produtos mais importantes da agropecuaria brasileira. A
expectativa € de evolucdo na producao de leite nos préximos anos, o que melhora o cenario
para 0 setor, com possiblidades de transformar o Brasil de um pais importador, para
exportador de produtos lacteos (CORREA, 2014).

A importancia do setor leiteiro no Brasil estd cada vez sendo mais sendo debatido,
pois deve ser estimulado o crescimento do mesmo no pais. Estudos tém sido feito e ressaltam
tanto aspectos socioecondémicos quanto alimentares, sendo destacado como um produto
essencial para o desenvolvimento e crescimento do ser humano. E para conseguir acompanhar
e abastecer as demandas brasileiras e mundiais, a producdo leiteira deve seguir 0 mesmo
caminho: produzir mais, com mais eficiéncia e qualidade.

Conforme o IBGE (2016), no 1° trimestre de 2016 a aquisicéo de leite cru feita pelos
estabelecimentos que atuam sob algum tipo de inspecdo sanitaria, seja ela Federal, Estadual
ou Municipal, foi de 5,86 bilhdes de litros. Entre os estados do Sul do pais, 0 Unico que nao
apresentou queda na quantidade de leite cru adquirido com relagdo ao 1° trimestre de 2015 foi
Santa Catarina, onde houve um aumento de 1,6%, enquanto nos estados do Parana e Rio
Grande do Sul, houve queda de 9,9% e 4,6%, respectivamente.

Desde 2005, com a implementagdo da Instrugdo Normativa n° 51, do Ministério da

Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 2002), oficializou-se a implantacdo de um
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programa para controlar e padronizar a qualidade do leite. Visando desta forma, atingir

parametros de qualidade cada vez melhores.

Entre um dos desafios encontrados atualmente na conjuntura da bovinocultura leiteira,
podemos citar o Leite Instavel Ndo-Acido (LINA), que ainda busca por respostas e é
amplamente estudado em todas as regides. O LINA, dentre outros, € um dos problemas
desafiadores enfrentados pelos produtores de leite, pois quando encontrado no sistema de
producdo, acaba resultando em prejuizos a toda cadeia produtiva. Ele acomete rebanhos
leiteiros e é evidenciado na prova do alcool, apresentando coagulacdo positiva, ocorrendo
desestabilizacdo da estrutura micelar a determinada graduacao (ZANELLA, 2004).

O objetivo do presente trabalho é realizar uma revisdo bibliografica referente a
qualidade de leite e sobre Leite Instavel Nao-Acido.

QUALIDADE DO LEITE

Os critérios de escolha de produtos por parte do consumidor tém evoluido de forma
significante nos altimos anos. Isso se reflete em um maior poder de escolha, o que fazem com
que as empresas do ramo alimenticio tenham que se adaptar as constantes variacdes de
mercado, aliando desta forma qualidade e custo baixo de producéo, ofertando assim, produtos
bons e baratos.

Na busca em ofertar um produto de melhor qualidade, a industria laticinista teve que
aprimorar as formas de diminuir os riscos, principalmente microbioldgicos e fisicos do
produto, implantando desta forma a¢6es que passam desde processos de qualidade total, como
é 0 caso das boas praticas de fabricacdo (BPF) e andlise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC), além de técnicas de processamento térmico do leite, como o leite longa
vida, que passa pelo processo UHT (Ultra High Termperature) (MACHADO, 2010).
Também é importantissimo a obtencdo de uma matéria prima de alta qualidade, garantindo
consequentemente, um melhor aproveitamento e rendimento por parte da industria, e, desta
forma, sendo possivel oferecer um produto dentro do esperado pelo consumidor (custo
beneficio). Para que isso ocorra, é necessario que se tenham produtores empenhados em
produzir com qualidade, juntamente com uma assisténcia técnica, trabalhando na orientacéo e
ajuste de problemas relacionados ao leite produzido. Conforme Gonzalez (2001), o leite é
caracterizado como uma emulsdo de glébulos de gordura e uma suspensdo de micelas de
caseina em uma fase aquosa, contendo ainda, moléculas de lactose, proteinas do soro e

minerais, todos solubilizados.



¢

AGROTEC

3° Simpésio de Agronomia e
Tecnologia em Alimentos

FACULDADES

Os padrdes minimos estabelecidos para o recebimento industrial do leite com relacéo a

composi¢do quimica: 3,0% de gordura, 2,9% de proteina e 8,4% de sélidos desengordurados.
Os valores méximos preconizados para CCS e CBT eram estabelecidos até 30/06/2016 para
as regides Sul, Sudeste e Centro-Oeste do pais com valores maximos de 500 mil CS/mL e 300
mil UFC/mL (BRASIL, 2011). Porem, o prazo foi prorrogado, conforme a Instrucdo
Normativa n° 7 de 03 de maio de 2016, estabelecendo a data de 30/06/2018 como limite, e, a
partir desta data, os valores maximos empregados serdo de 100 mil UFC/mL e 400 mil
CS/mL (BRASIL, 2016).

As células somaticas sdo consideradas todas as células do organismo, menos as células
germinativas, compreendendo desta forma as células de defesa que migram do sangue para a
glandula maméria, tendo como objetivo combater qualquer tipo de agente agressor
(MACHADO et al., 2000). E um importante indicativo da salide mamaria, estando associado
com redugBes na caseina, gordura e lactose do leite, aumento da atividade enzimatica e
reducdo da qualidade e rendimento dos produtos lacteos (REIS et al., 2013).

Com relagéo a acidez e estabilidade da estrutura micelar, o leite deve apresentar acidez
titulavel de 0,14 a 0,189 &cido latico/100mL de leite e deve ser estavel em solucdo alcoodlica
com 72% de etanol, que atualmente é a graduacdo minima obrigatéria (BRASIL, 2011). No
entanto, graduacgOes maiores tém sido praticadas por diversas industrias, com o intuito de
selecionar leite de melhor qualidade para industrializagao.

Conforme Machado (2010), alguns autores ndo diferem a estabilidade térmica da
estabilidade ao alcool, e inclusive, trabalham com a ideia de que sejam a mesma coisa ou que
tenham os mesmos fatores predisponentes. Desta forma, é importante definir que a
estabilidade ao alcool é a capacidade que o leite tem de suportar concentra¢cdes minimas de
etanol, sem promover a coagulacdo (HORNE e PARKER, 1979), nédo indicando de forma
direta a estabilidade térmica, que é a capacidade que o leite tem de suportar altas
temperaturas, indicando o quanto a conformacdo das proteinas, conjuntamente com a
disposicao dos demais elementos do leite, impedem a agregacao destas proteinas e, portanto, a
ndo formacdo de grumos, determinando desta forma a estabilidade do leite (WALSTRA e
JENNES, 1984).

Para que o Brasil consiga se colocar de forma mais competitiva no mercado
internacional, € de suma importancia que os produtores e técnicos ligados a cadeia do leite
busquem melhorar o processo de obtengdo, consequentemente, alcangando melhores
resultados de qualidade do produto e oferecendo uma maior seguranca alimentar ao

consumidor. Desta forma, os produtores tém como necessidade, se adequar a legislacéo
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vigente e também ao mercado, pois a industria € dependente da producdo, assim como o

produtor é dependente da industria, conseguindo desta forma manter uma atividade rentavel
para ambas as partes (PICOLLI et al., 2014). A maioria dos produtores ainda realiza praticas
de higiene de ordenha e de gestdo agricolas ineficazes, resultando em leite de baixa qualidade,

com grandes perdas econdmicas para a industria (WERNCKE et al., 2016).

LEITE INSTAVEL NAO-ACIDO

Entre os assuntos mais discutidos atualmente na area da bovinocultura leiteira esta o
Leite Instavel N3o-Acido (LINA), podendo ser amplamente encontrado nos rebanhos e a
principal alteracdo observada € a perda da estabilidade da caseina ao teste do é&lcool,
resultando em coagulacao positiva (ZANELLA, 2004).

A coagulacdo positiva também ocorre em casos onde a acidez do leite é elevada,
devido a fermentacdo da lactose até a producdo de acido latico pelos micro-organismos,
principalmente devido a situacOes de falta de higiene e de refrigeracdo na producéo de leite,
ficando desta forma, acima dos padrdes exigidos pela industria. Porém, nos casos de LINA, a
acidez permanece dentro dos padrfes, ou seja, embora o leite ndo esteja acido, ele apresenta
coagulacdo no teste do alcool, ndo estando associada a contaminacgédo bacteriana (ZANELLA,
et al., 2006).

Os produtores desconhecem a ocorréncia de LINA, e associam a perda da estabilidade
do leite exclusivamente a acidez elevada, levando a equivocos e descarte da matéria prima
(MARQUES et al., 2007), porém, os estudos apontam uma infinidade de causas que podem
alterar a estabilidade proteica do leite (FARIA, 2015).

Desta forma, o LINA € relatado como um problema multifatorial, sendo que as suas
causas ainda ndo estdo totalmente esclarecidas. Existe uma grande variagdo de incidéncia
entre as épocas do ano, ocorrendo principalmente durante as entressafras de pastagem (no
final do ciclo das pastagens de verdo, associado a falta de pastagens de inverno, que ainda ndo
se encontram aptas para utilizacdo, e da mesma forma, na saida do inverno, aonde as
pastagens de verdo ainda ndo possuem aporte nutricional suficiente), assim como também esta
associado a dietas ou pastos ricos em calcio, deficiéncias ou desbalanco de minerais (Ca, P,
Mg), estagio de lactacdo e genética (WERNCKE, 2012). Ha indicacbes de que silagens com
elevado teor de fibra e excesso de concentrados protéicos, fatores capazes de alterar o
equilibrio célcio-magnésio, também podem ocasionar rea¢des positivas a prova do alcool
(ZANELLA et al., 2006). Segundo Barbosa et al. (2012), existe uma associacdo entre
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diminuicdo do aporte nutricional generalizado (energia, proteinas e minerais) e a reducdo da

estabilidade na prova do alcool e produgdo de leite.

Alteracdes na estabilidade do leite na prova do alcool tem sido relatadas em varios
estados do Brasil, como no Rio Grande do Sul, com resultados positivos para LINA em
44,1% das amostras avaliadas (MARQUES et al., 2007), 55,2% (ZANELA et al., 2009), em
Sao Paulo, 64,8% (OLIVEIRA et al., 2011), no Parana, 33% (MARX et al., 2011), em Santa
Catarina, 29,03% (WERNCKE, 2012) e no Rio Grande do Norte, 15,91% (FARIA, 2015).

O impacto negativo do LINA sobre a cadeia produtiva é relatada em ambas as classes
envolvidas, tanto para o produtor rural, pois corre o risco de ter seu leite rejeitado, quanto
para a industria e o consumidor final, que, embora ndo esteja relacionada a problemas de
seguranca alimentar, tem a probabilidade da vida de prateleira ser reduzida.

Nos estudos relatados, nenhum aponta valores dos constituintes do LINA fora dos
padrdes exigidos pela legislacdo (IN 51/62) e, portanto, ndo se tem justificativa para a rejei¢éo
do mesmo pela indastria ou a propria penalizacdo dos produtores. (MARQUES et al., 2007).
Somado a isso, ndo se tem garantias de que as mudancas encontradas nas amostras de leite
utilizadas nos trabalhos sejam relacionadas ao LINA, pois sdo inumeros os fatores
relacionados que tem poder de interferéncia, como o periodo do ano, clima, producéo leiteira,
alimentacdo de baixa qualidade nutricional, uso de concentrados de forma desbalanceada,
mastite, raca, idade, caracteristicas individuais, estagio de lactacdo, saide do animal, periodo
do cio, espago entre ordenhas, entre outros fatores que podem interferir na composigéo do
leite (OLIVEIRA et al., 2011).

CONSIDERACOES FINAIS

Para garantir um produto final de qualidade, aliado ao rendimento dentro da industria,
€ necessario que sejam tomadas medidas preventivas em relacdo a ocorréncia de LINA na
propriedade, como a realizagdo de um planejamento forrageiro anual, juntamente com um
correto manejo de pastagens, evitando assim, a necessidade de mudancas bruscas na dieta
animal. Garantir um aporte nutricional balanceado ¢ um ponto chave para uma boa
produtividade e diminuir os riscos da ocorréncia de LINA, além de ofertar bem-estar ao
animal, com reducdo, principalmente, do estresse térmico.

Devido as condicOes desafiadoras que levam ao surgimento de LINA, ainda se fazem

necessarias pesquisas relacionadas ao assunto.
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