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QUALIDADE DO LEITE

Qualidade do leite é um termo amplo que corresponde a uma série de caracteristicas
da matéria prima que influenciam no valor nutricional, rendimento e seguranca dos derivados
lacteos produzidos.

Varios fatores interferem de forma complexa na qualidade do leite, entre eles: fator
genético (espécie, raca dos animais, individualidade animal), fatores intrinsecos do animal
(idade, estagio de lactacdo, nimero de lactacdes), fatores nutricionais (tipo de alimento e
disponibilidade, forma de conservacédo, adequacao da dieta as exigéncias do animal), fatores
ambientais (condicdes ambientais, estresse, estagdo do ano, manejo), fatores extrinsecos
(sanidade, contaminagéo bacteriana), etc. De forma geral, a qualidade do leite é resultado da
gestéo do sistema de producéo de leite.

TESTE DO ALCOOL

O teste do alcool para avaliacdo da qualidade do leite esta previsto no RIISPOA desde
1952. Em 2002, o Pais implantou o Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite, com
a Instrucdo Normativa 51 - IN51 (BRASIL, 2002) do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento - MAPA. Atualmente, a legislacdo nacional em vigor é a Instrugdo Normativa 62
(IN62) (BRASIL, 2011), que substituiu a IN51. A IN62 estabelece os regulamentos técnicos de
producéo, identidade e qualidade do leite, assim como a coleta e transporte do leite a granel.

Segundo a IN62, antes da coleta o leite deve ser homogeneizado e deve ser realizada
a prova do alcool (Figura 1), na concentracdo minima de 72%, devendo o leite ser estavel a
este teste. Considera-se estavel o leite que ndo apresentar precipitacao (Figura 2). Quando o
resultado é positivo ao teste do alcool, geralmente os produtores dizem que o leite "cortou” no
teste. Neste caso, o leite é rejeitado pelo transportador, ou seja hdo € coletado.

Figural: Acidimetro de salut (pistola do &lcool) utilizado pelo transportador.
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Figura 2: Leite normal (esquerda), e leite instavel (direita).

A prova do alizarol apresenta uma variacdo com relacdo ao teste do &lcool por
apresentar alizarina na sua constituicdo, que muda de cor conforme o pH do leite. Em casos de
pH extremos essa mudanca € perceptivel, entretanto, quando a faixa de pH encontra-se
proxima da faixa normal do leite (6,6 a 6,8) a mudanca na coloracdo € pequena, causando
davidas e inseguranga na avaliagcao do resultado.

Com relacéo a qualidade do leite, o Teste do Alcool é o primeiro teste utilizado para
avaliar a qualidade da matéria prima nas unidades de producao leiteira (UPL), que é o local de
producdo. Essa prova determina o aceite ou a rejeicao do leite para coleta e transporte para a
industria.

Segundo Ribeiro et al. (2008) para a maior seguranca nos resultados, recomenda-se
que as amostras de leite coletadas sejam acondicionadas em geladeira com frascos
destampados para a volatilizagdo do gas carbdnico, e analisadas em torno de 6 horas apoés a
ordenha. Essas recomendacfes servem tanto para amostras individuais como para as
amostras de tanque de resfriamento.

LINA

O LINA (Leite Instavel N&o Acido) € um problema no sistema de producéo de leite que
resulta em prejuizos a toda cadeia produtiva. Ele acomete rebanhos leiteiros e se caracteriza
por apresentar alteracdes nas caracteristicas fisico-quimicas do leite. A principal alteragcéo
identificada é a perda da estabilidade da caseina ao teste do alcool, resultando em precipitacdo
positiva, sem haver acidez elevada (acima de 18°D) (ZANELA, 2004).

Os primeiros registros de precipitacdo de leite cru a prova do alcool ocorreram na
Holanda, em 1930. Alteracdes na estabilidade do leite foram identificadas em diferentes paises
como no Ird (SOBHANI et al., 1998), em Cuba (PONCE, 1999), no Uruguai (BARROS et al.,
1999), Argentina (NEGRI et al., 2001), Japao (YOSHIDA, 1980), ltalia (PECORARI et al.,
1984), Bolivia (ALDERSON, 2000) e no Chile (BARCHIESI-FERRARI, 2007). No Brasil, foram
verificados em varios estados: Rio Grande do Sul (ZANELA, 2004; MARQUES, 2004,
MACHADO, 2010; SUNE, 2010), Rio de Janeiro (DONATELE et al., 2003), S&o Paulo
(BOTARO, 2009; LOPES, 2008; ROMA JUNIOR, 2008 e OLIVEIRA et al.,, 2011), Santa
Catarina (ABREU et al., 2008; WERNKE, 2012; THALER, 2012), Parani (BLASQUES et al.,
2011; MAX et al., 2011), em Pernambuco (PACHECO, 2011), etc.

A ocorréncia de LINA apresenta sazonalidade ao longo do ano. Periodos de maior
ocorréncia geralmente coincidem com escassez alimentar, ou mudancas na dieta dos animais.
Essas variacdes diferem entre as regifes estudadas.

SILA X LINA

Ponce & Hernandez (2001) denominaram a Sindrome do Leite Anormal (SILA) ao
conjunto de alteragBes nas propriedades fisico-quimicas do leite, que causam transtornos nos
processos de elaboracédo de derivados lacteos, no seu rendimento e/ou na qualidade final, os
quais estdo associados a transtornos fisiolégicos metabdlicos e/ou nutricionais com
implicacBes nos mecanismos de sintese e secrecao lactea.
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Para estabelecer um caso de SILA, segundo os autores, a prova do alcool deve ser

positiva e a acidez titulavel deve ser menor do que 13°Dornic, ou o pH deve ser elevado.

Dados do Noroeste do RS demonstraram que apenas 3,2% dos casos de leite instavel
corresponderam aos padrdes estabelecidos para o SILA (Tabela 1), e que a maior parte do
LINA aconteceu dentro dos limites estabelecidos como normais para acidez do leite (ZANELA,
2009).

Tabela 1 - Classificagcdo do LINA no noroeste do RS de acordo com a acidez titulavel, e
comparacao entre SILA e LINA

Acidez Titulavel %
14 -18°D 443
13-14°D 7,7 = LINA
<13°D
Total 55,2

Entretanto, apesar da diferenca metodolégica de acidez do SILA e o LINA, os
problemas causados pela instabilidade de leite sdo semelhantes, ou seja, levam a condenacéo
do leite.

ALTERACOES NA COMPOSICAO DO LEITE

O LINA apresenta variagfes na composicdo com relacdo ao leite normal (ZANELA,
2014). Essas variacdes foram identificadas em diversos trabalhos brasileiros e internacionais
(Tabelas 2 e 3). As tabelas apresentam as variagbes e ndo as médias dos teores dos
componentes, pois os trabalhos foram conduzidos em diferentes condigbes ambientais, com
diversidade genética e diferentes condigbes nutricionais, o que ndo permite a simples
comparacao dos valores.

Tabela 2. Variacdo nos componentes do leite instavel em relacéo ao leite normal por diferentes
autores (amostras de rebanho).

Oliveira &

Autor/Ano Negri Marques Timm Roma Jr. Lopes Zanela
Componente (%) 2002 2004 2006 2008 2008 2009
Gordura = 1T 1+ = 1+ =
Proteina Bruta = 4 = = ¥ ¥
Caseina ¥ na na na = na
Lactose = @ @ @ @ @
Sélidos totais = = = = = ¢
Sélidos
desengord. ¥ na na ¥ ¥ ¥
. 78 72 e 78*
% alcool 72e78 76 70 (Bronopol)  (Bronopol) 76

*leite instavel (considerado nesse trabalho como positivo ao alcool 72%) e leite normal (neg. alcool 78%)

legenda: @‘ aumento (maior no leite instavel do que no leite normal)
= sem dif. sigificativa
<} diminuicio (menor no leite instavel do que no leite normal)
na: ndo analisado
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Tabela 3. Variagdo nos componentes do leite instavel em relagéo ao leite normal por diferentes
autores (amostras de vacas individuais).

Ponce &

Autor/Ano Sobhani Barmos Chavezetal. RomaJr.
Hemandez

Componente (%) 1998 2001 2001 2004 2008

Gordura {P 5

Proteina Bruta {} @ , 5

Caseina na na & < na

Lactose & & @ ) &

Sélidos totais @« b na na

Solidos

desengord. + < <

% alcool - 70 75 72e 78 78

*leite instavel (considerado nesse trabalho como positivo ao alcool 72%) e leite nomrmal (neg. alcool 78%)
legenda: 4 aumento (maior no leite instavel do que no leite normal)

= sem dif. sigificativa

I diminuicao (menor no leite instavel do que no leite normal)

na: nao analisado

A maioria dos autores encontrou menores teores de lactose e sélidos desengordurados
no leite instavel, comparado ao leite nhormal. A menor concentracdo de componentes lacteos
pode resultar em menor rendimento na producdo de derivados lacteos.

E importante salientar a diferenca entre a concentracdo de &lcool utilizada nos
diferentes estudos, cuja influencia sera abordada posteriormente.

SISTEMAS DE PRODUCAO

Estudos realizados no Rio Grande do Sul (ZANELA, 2004; MARQUES, 2004)
demonstraram que a ocorréncia de LINA é maior nos menores produtores de leite.

Gabbi (2013) utilizou dados levantados no Rio Grande do Sul durante trés anos, entre
2002 e 2005, de sistemas de producdo leiteira com variados graus de especializagdo. As
informacdes sobre a composicdo fisico-quimica do leite, producdo, praticas de ordenha,
sistema de resfriamento do leite e uso de alimentos foram avaliadas por anélise multivariada
gue demonstrou a existéncia de relacdo entre tamanhos maiores de propriedade, namero alto
de vacas em lactacdo e elevada producdo mensal de leite (caracteristicas de sistemas mais
tecnificados) com baixa frequéncia de LINA. Nesse mesmo estudo, a utilizacdo de resteva e
pastagens de estacdo quente, caracterizadas por obter média a baixa qualidade nutricional,
foram associadas a uma maior incidéncia de leite instavel.

Em outro estudo realizado a partir de um levantamento em 53 produtores localizados
no extremo Oeste de Santa Catarina entre agosto de 2010 e maio de 2011, Gabbi (2013)
percebeu frequéncia de 80% de amostras estaveis ao alcool igual ou acima de 74°GL. Notou,
também, que a adocdo de niveis tecnoldgicos mais elevados resulta em maior estabilidade do
leite no teste do alcool.

Segundo Ribeiro et al. (2014) com relagdo a importancia social, o leite instavel € motivo
de atritos constantes entre indUstrias e produtores, levando a fragilidade da cadeia produtiva do
leite. Os autores consideram que pela maior incidéncia ocorrer nas unidades de menor
producdo, onde o produtor tem maior dependéncia da atividade leiteira, o LINA atinge
diretamente as camadas sociais mais necessitadas.
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CAUSAS DO LINA

Vérios fatores vém sendo estudados para identificar aqueles que predispem a
ocorréncia do LINA, conforme a Figura 3.
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Figura 3: Fatores que possivelmente influenciam na ocorréncia do LINA adaptado de
FISCHER, 2012).

Esses fatores tém sido objeto de estudos da Embrapa Clima Temperado e instituicdes
parceiras. A seguir serdo apresentados alguns desses fatores e as pesquisas realizadas.

Fatores nutricionais

A relac@o entre nutricAo e a ocorréncia do LINA foi um dos fatores amplamente
avaliado, sendo os estudos realizados sob duas abordagens: inducbes experimentais e
tratamento do LINA.

As Inducbes Experimentais consistiam em experimentos nos quais utilizavam-se
animais que apresentavam leite normal, e por meio de restricbes alimentares buscava-se
induzir casos de leite instavel.

Varios estudos foram realizados. Utilizando niveis de restricdo de 40%, Zanela et al.
(2006) e Barbosa et al. (2012) verificaram que o leite de vacas submetidas a restricao
apresentaram mais instabilidade ao teste do alcool. Nesses experimentos os quadros de LINA
se instalavam rapidamente, cerca de 2 dias apés a mudanca na dieta dos animais.

A baixa disponibilidade de matéria seca na pastagem ou a restricdo do tempo de
pastejo também sé&o consideradas formas de restricdo alimentar. A reducdo em 50% da oferta
de pasto (Tifton 85) diminuiu a concentragdo minima de alcool necessaria para desestabilizar
as amostras de 75,8 para 69°GL (FRUSCALSO et al., 2013).



Minicurso
23 de setembro de 2015
VI Congresso Universidade Federal do Parana (UFPR) — Setor de Ciéncias Agrarias

Brasileiro de e
Qualidade do Leite 2005 Curitiba/PR

6
O uso de sal anidnico na dieta de vacas em lactacdo também resultou em precipitacédo
do leite com menores concentracdes de etanol (Marques et al., 2011).
Segundo Stumpf et al. (2013), a relacdo entre restricdo alimentar e redugdo da

estabilidade poderia estar relacionada ao aumento da permeabilidade das jungdes firmes entre
as células epiteliais mamarias (onde o maior influxo de sédio e eventualmente cloretos pela via
paracelular aumentaria a forca ibnica ou promoveria o0 desequilibrio salino e,
consequentemente, reduziria a carga negativa liquida entre as micelas de caseina e
aumentaria as suas chances de coagulacdo (CHAVEZ et al., 2004).

Gabbi (2013) cita que as principais consequiéncias da restricdo alimentar sobre a
producdo de leite e os componentes lacteos sdo a reducdo do aporte de nutrientes para a
glandula mamaria e a alteracdo na funcdo mamaria. Os efeitos da restricdo alimentar sobre a
estabilidade do leite sdo variaveis, sendo dependentes da condicdo nutricional prévia dos
animais, da produtividade dos mesmos, da possibilidade desses em compensar eventuais
redugBes no aporte da suplementacdo com aumento da atividade de pastejo, além da
maghnitude e duracdo da restricdo alimentar.

Por outro lado, uma série de experimentos foi realizada buscando-se corrigir o
problema do leite instavel. Marques et al. (2010) utilizando dietas ajustadas em energia e
proteina verificaram maior eficiéncia na melhoria da estabilidade do leite na prova do alcool, do
que usando dietas ajustadas apenas em proteina. Abreu (2008) ajustou a dieta de animais
alimentados a base de silagem de sorgo, capim elefante e concentrado comercial, utilizando os
mesmos nutrientes mas de forma a atingir 100% das exigéncias segundo o NRC 2001 e
verificou que o ajuste aumentou a estabilidade do leite.

Viero et al. (2010) ndo encontraram diferencas na estabilidade do leite de animais
alimentados com selénio. Stumpf et al (2013) concluiram que o fornecimento de citrato ou de
bicarbonato de sédio para vacas em lactacdo saudaveis ndo influenciou os atributos
metabdlicos, a produtividade, o peso, o escore de condi¢do corporal e nem a composicdo ou a
estabilidade do leite. Machado et al., (2010) utilizando dietas equilibradas com diferentes
proporgdes de concentrado (35, 45 e 55%) ndo apresentaram variagdo no nivel de instabilidade
do leite ao teste do alcool.

O ajuste de dietas visando atendimento as exigéncias nutricionais dos animais auxilia
na melhoria da estabilidade do leite ao teste do alcool, entretanto, a recuperacédo do quadro de
estabilidade pode variar, demorando de 1 a 3 semanas, dependendo do caso.

Fatores Nao Nutricionais

Tempo lactacédo

Barros et al. (1999) observaram maior incidéncias de amostras positivas no teste do
alcool no inicio da lactagéo. Essa reduzida estabilidade nos primeiros dias pds parto pode ser
consequéncia da baixa estabilidade do colostro. Segundo esses autores, o avancar da lactagédo
promove aumento na estabilidade lactea, a qual volta a reduzir nos Ultimos dias do estadio
lactacional.

Marques et al. (2010) avaliaram o efeito de duas dietas: baixo e alto nivel de
suplementacdo, fornecidas a vacas em estaddio avancado de lactacdo e ndo encontraram
diferenca na estabilidade do leite ao teste do alcool. Tal efeito pode estar associado a
alterag6es no equilibrio salino do leite.

Estresse térmico

O estresse provocado por elevadas temperaturas promove significativas alteracdes
fisioldgicas nas vacas leiteiras. Além de reduzir o consumo de alimentos, elevar a temperatura
retal e frequéncia respiratdria, reduz a producédo de leite, entre outros. Abreu et al. (2011)
submeteram vacas da raca Holandés a elevadas temperaturas e sem acesso a sombra por um
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periodo de cinco dias e perceberam reducéo significativa na estabilidade do leite ao teste do
alcool, a qual atingiu valores de 70,83°GL. Os autores sugerem a redugdo da estabilidade em
decorréncia de um quadro de acidose metabdlica, como alegado por Marques et al. (2011), em
resposta compensatéria a alcalose respiratéria desencadeada pelo aumento da taxa
respiratoria.

Mastite

N&o existe um consenso entre os autores com relacdo a instabilidade do leite e a
mastite. Alguns autores afirmam n&o haver relacdo positiva entre a mastite e a instabilidade
(Donatele et al., 2003; Zanela, 2004; Negri et al., 2001). Por outro lado (Oliveira et al.; 2011;
Marques; 2004) identificaram maior contagem de células somaticas no leite instavel, quando
comparada com o valor médio obtido para o leite estavel.

Entretanto, os trabalhos citados dizem respeito a amostras de leite de conjunto, ou de
animais individuais, o que pode comprometer os resultados das analises devido a mistura do
leite de animais saudaveis com o leite de animais com mastite, ou de quartos saudaveis com
quartos mastiticos.

Kolling (2012) avaliou a relacéo entre a contagem de células sométicas do leite oriundo
de diferentes quartos mamarios de vacas com mastite subclinica. Nesse estudo, as amostras
foram coletadas dos quartos maméarios de forma individual, sendo que ndo houve diferenca
significativa da instabilidade do leite dos quartos mamarios saudaveis e dos mastiticos.

Caibnico

Tsioulpas et al. (2007), Chavez et al. (2004), Barros et al. (2000) compararam leite
positivo ou negativo no teste do alcool a 76°GL e encontraram valores médios de Ca* mais
elevados em amostras positivas, indicando que a concentracdo de &lcool necesséria para
induzir a coagulagdo das proteinas € inversamente proporcional ao teor de célcio i6nico do
leite. Por outro lado Barbosa et al. (2010) em um trabalho envolvendo diferentes niveis de
energia e proteina na dieta de vacas em lactacdo ndo encontraram correlagdo do célcio idnico
com a estabilidade do leite ao teste do &lcool.

METODOLOGIAS

Além das variacdes ocorridas por fatores nutricionais e ndo nutricionais existem
peculiaridades referentes ao teste do &lcool que interferem nos resultados do mesmo e que
devem ser lavadas em consideracéo.

Concentracédo do alcool

A IN62 estabelece que o leite deve ser estavel ao alcool/alizarol na concentracédo
minima de 72% (BRASIL, 2011). As industrias tém elevado a concentracdo de A&lcool
(chegando até o nivel 82%). O aumento da concentragao do alcool na solugdo provoca um
estreitamento da faixa de normalidade da acidez do leite, ou seja, pode indicar alteracdes
justamente por exercer mais drasticamente sua acao desidratante. Desse modo, a proteina que
resistiria a uma concentracao de 68% de alcool, poderia ndo suportar uma concentracéo de 72
ou 74% em um nivel de acidez tituldvel de 18°D ou um pouco menos.

Fischer (2011) avaliou o percentual de amostras instaveis utilizando diferentes
concentragdes de alcool em diversos experimentos. Quanto maior a concentragdo utilizada,
maior o numero de casos de leite instavel (Figura 4).
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Figura 4. Numero de casos de LINA em diferentes experimentos (cada linha um experimento),
utilizando-se diferentes concentracdes de alcool (adaptado de FISCHER, 2011).

O aumento da concentragdo de alcool tem sido justificado pelos laticinios como a
busca por um leite com maior estabilidade térmica, visando a producdo de derivados
submetidos a processos mais elevados (UHT e Leite em P@). Entretanto a relacdo entre

estabilidade ao alcool e estabilidade térmica € questionavel.

Nivel de instabilidade

Tendo em vista as diferentes graduacdes utilizadas pelas indUstrias e buscando-se
adequar as metodologias da pesquisa, foi definido o nivel de instabilidade do leite (Zanela &
Machado, 2009). Para estabelecer o nivel de instabilidade ao élcool de uma amostra de leite,
foram utilizadas diferentes concentra¢cfes de &lcool (68, 70, 72, 74, 76, 78 e 80%). O teste do
alcool foi repetido nas amostras de leite em todas as concentracdes citadas.

O nivel de instabilidade foi definido como a menor concentracdo de &lcool necessaria para
se obter resultado positivo (precipitagdo). Ou seja, quanto menor a concentracdo de alcool,
mais instavel é o leite e quanto maior a concentragdo de &lcool, mais estavel. Esse teste
baseia-se no fato de que quanto maior a concentracdo de alcool utilizada na mistura, mais
rigido se torna o teste. Por exemplo: se uma amostra apresentava resultado positivo ao &lcool
72 e resultado negativo ao alcool 70, o nivel de instabilidade era definido como 72 (Figura 5).
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Figura 5 — Teste do alcool em diferentes concentracdes para

avaliacdo do nivel de instabilidade do leite.

Temperatura do teste

A influéncia da temperatura do leite sobre a acdo do alcool sobre as proteinas e a
ocorréncia de precipitacdo ainda é controversa. Estudo realizado por Costa et al., (2004)
analisando 55 amostras deleite, apresentou diferenca significativa em que as temperaturas
mais elevadas da matéria prima determinassem maior concentracdo de alcool para a
coagulacédo. Em contrapartida em um trabalho analisando 130 amostras de leite, ndo encontrou
diferenca no LINA (MACHADO et al., 2010).

Recomenda-se que o teste seja realizado no leite refrigerado e ndo apds a ordenha.

pH do alcool

O pH da solugéo alcodlica utilizada no teste do &lcool pode trazer resultados falsos
positivos se o pH da solucdo alcodlica ndo for corrigido para proximo da neutralidade. Vizzotto
et al. (2012) avaliaram solu¢des alcodlicas com concentragdo de etanol variando de 68 até
92°GL sem pH ajustado e solugBes alcodlicas com pH ajustado (proximo da neutralidade: 6,9 a
7,1) nas mesmas concentracfes. Os autores observaram que os extremos (tanto de pH baixo
como alto) aumentaram a freqiiéncia de amostras positivas em relacéo a solugdo ajustada.

Citrato

Os efeitos do citrato no leite sdo de carater estabilizante. Machado (2010) promoveu
aumento da concentracédo de alcool necesséria para desestabilizar o leite através da adi¢édo de
0,02% de citrato de s6dio no leite, reduzindo o LINA.

ESTABILIDADE TERMICA

O termo estabilidade térmica refere-se a resisténcia relativa do leite em coagular
quando é aquecido a altas temperaturas (SINGH & CREAMER, 1992).

A correlagdo entre o teste do alcool e a estabilidade térmica € bastante questionada
por alguns autores, chegando sempre a correlagbes baixas, ndo dando seguranca nessa
predicdo (Molina et al., 2001; Negri 2002; Chavez et al., 2004).

Segundo Lin et al. (2003), a estabilidade ao etanol na concentragdo de 75% é

considerada o limiar da estabilidade do leite durante o tratamento UHT. Molina et al. (2001)
realizaram um estudo para determinar a correlacao entre os parametros do teste do alcool e a
estabilidade térmica do leite, utilizando concentracdes de etanol de 70, 75, 80 e 85%. Com uma
concentracdo de 75% de etanol foram obtidos valores de estabilidade térmica de 60 a 70
segundos a 135°C. Esse tempo foi considerado suficiente para elaboracéo do leite UHT (135 a
140°C por 2 a 4 segundos). Dessa forma, segundo 0s autores, ndo existe uma razao justificada
para utilizar concentracdes acima de 75% de etanol. O aumento da concentracdo ao etanol ndo
apresentou correlacgao significativa com a estabilidade térmica.

DERIVADOS LACTEOS

Vérios estudos tém sido realizados na producéo de derivados lacteos a partir do LINA.

Em ensaios preliminares sobre o efeito do LINA no processamento de iogurte batido
nao foram observadas alteracdes no tempo de fermentacéo, pH e viscosidade do iogurte batido
elaborado com LINA oriundo de vacas da raca Jersey (RIBEIRO et al.; 2006).

Estudos mostram poucas diferencas entre o leite estavel 72 e 80% (etanol v/v) quanto
a composicao e rendimento industrial na producéo de queijos de massa firme (OLIVEIRA et al.,
2011; COSTABEL et al., 2009).
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Ensaios do processamento de queijo tipo minas frescal apresentaram reducdo no
rendimento e aumento no tempo de coagulacdo do queijo, assim como diferenca na umidade e,
aos 21 dias de armazenamento, houve diferenga na porcentagem de gordura (BARBOSA et al.,
2006).

Por outro lado, Abreu (2015) produziu 25 partidas de queijo a partir de silos de leite cru
com diferentes estabilidades no teste do alcool, as quais foram classificadas como baixa
(<72%), média (> 72 e <78%) e alta estabilidade (=78% etanol v/v), mas que ndo apresentavam
variacdo na composicao do leite cru. A estabilidade né&o influenciou o processamento industrial
de queijo tipo prato. O autor conclui que leite cru com estabilidade igual ou superior a 72%
pode ser utilizados na producéo de queijo tipo prato.

Costabel et al. (2009) afirmaram que leites com prova do alcool positiva ao 72° e 80° e
com boas condi¢Bes higienico sanitarias apresentaram boa aptidao a coagulacdo, podendo ser
destinados sem inconvenientes a elaboracéo de queijos.

Os trabalhos realizados n&do apresentam um consenso com relagcdo a possiveis
reducdes de rendimento industrial. Entretanto, € importante salientar que o Leite Instavel Nao
Acido, estabilidade igual ou superior a 72%, apresenta estabilidade ao teste da fervura,
podendo ser pasteurizado e utilizado para a produc¢édo de derivados lacteos pasteurizados.

CONSIDERACOES FINAIS

A qualidade do leite produzido nas unidades de producéo de leite (UPL) é resultado de
uma série de fatores relacionados aos sistemas de producdo que interagem de forma
complexa.

O LINA ndao é leite acido. Os fatores que causam sao diferentes e as formas de solucao
dos problemas também. O Leite Acido é causado pela agdo bacteriana na degradacdo da
lactose (acucar do leite) transformando-a em &cido latico e elevando a acidez do leite (acidez
titulavel >18°D ou pH<6,6). Nesse caso, a solu¢do do problema passa pela obtencao higiénica
do leite e pelo resfriamento adequado (4°C).

No LINA o problema é causado pelo desequilibrio no sistema de producao,
principalmente pela alimentacdo inadequada em quantidade e qualidade, estresse calorico e
lactagéo prolongada. O LINA apresenta acidez normal ou alcalina (<18°D ou pH = 6,6).

A primeira providéncia quando ocorre um caso de rejeicdo do leite pelo transportador
(quando o leite é positivo no teste do &lcool) é diferenciar se o caso é LINA ou Leite Acido. A
seguir serd apresentado um fluxograma para auxiliar no diagnéstico do LINA (Figura 6).
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Leite rebanho

Teste Alcool 72%

‘ Negativo Pasitivo

LEITE NORMAL Teste Fervura

Negativo Positivo

l

Testes Acidez ‘ LEITE ACIDO
{pH ou Dornic) ‘

pHz6 6 ou pH=<6 6 ou
Domic £18°D Daoric =18°D

Figura 6: Fluxograma de diagnéstico do LINA.

Vale a pena salientar que apenas com o teste do alcool ndo é possivel estabelecer a
acidez do leite. E importante também frisar que o teste deve ser feito apds a refrigeracdo do
leite, e nunca deve ser feito logo apds a ordenha.

A prevencdo ou tratamento do LINA deve levar em conta o planejamento nutricional do
rebanho, a secagem de vacas com lacta¢cdes muito prolongadas (acima de 305 dias) e a
adequacao do ambiente para evitar o estresse caldrico. ApOs instalado o problema, muitas
vezes, é necessario esperar uma a duas semanas para que o tratamento surta efeito, por isso
€ melhor prevenir.

O LINA pode ser pasteurizado e utilizado para producdo de derivados lacteos sem
apresentar risco ao consumo, desde que o leite apresente boas condicbes sanitarias e
higiénicas previstas na legislacdo. Mais estudos sdo necesséarios para elucidar possiveis
variacdes de rendimento e qualidade dos derivados lacteos produzidos.
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