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Fatores que Afetam a Estabilidade do Leite Bovino'
Autor: Sandro Charopen Machado
Orientadora: Prof. Dra. Vivian Fischer

RESUMO

Entre os anos de 2007 e 2009, no nordeste do Rio Grande do Sul, foi
conduzido um estudo para avaliar a ocorréncia de leite instavel ndo acido,
fatores que afetam a estabilidade do leite bovino e a relacao entre o teste do
alcool e o teste de tempo de coagulacao do leite. Fez-se um questionario para
a tipificacdo das propriedades, um levantamento mensal do leite de 50
propriedades, e se analisou a acidez, coagulacao na fervura e no alcool e
tempo de coagulacdo no tanque, além da composi¢cdo quimica, células
somaticas e contagem bacteriana. Posteriormente, foi realizado um
experimento avaliando dietas com trés proporcdes de concentrado (35, 45 e
55%), por 56 dias, avaliando o nimero de dias em lactacao, producao leiteira,
peso, condicdo corporal, caracteristicas fisico-quimica do leite, pH ruminal e da
urina e composi¢cao quimica do sangue. Complementarmente foram realizados
quatro protocolos experimentais para avaliar o efeito da temperatura sobre o
teste do alcool, o efeito do citrato sobre a estabilidade do leite, o efeito do uso
de capilares de diferentes tamanhos sobre o resultado de tempo de coagulacao
e o uso de diferentes metodologias analiticas para determinagéao de lactose no
leite. A analise estatistica dos dados foi efetuada com o programa SAS (2001),
avaliando a frequéncia de ocorréncia de fatores (Proc FREQ), correlagao (Proc
CORR), variancia (Proc GLM) e regressao (Proc REG), sendo que no
experimento com animais as médias foram ajustadas utilizando dias em
lactacdo, e os valores iniciais de cada atributo como co-variaveis. Foram
observados elevada incidéncia de LINA, CCS e CBT, pouca interferéncia da
dieta na ocorréncia de LINA e na alteracdo da composicdo do leite e baixa
correlacado entre o teste do alcool e o tempo de coagulagdo no tanque. Nao
houve relacdo entre o teste da fervura e os testes do alcool e do tempo de
coagulacdo. O citrato melhorou a estabilidade do leite medida no teste do
alcool e no tempo de coagulacdo. A temperatura do leite (4 x 20°C) nao
interferiu no resultado do teste do alcool. As dimensdes dos capilares de teste
do tempo de coagulacdo modificam os valores obtidos, podendo prejudicar a
comparagao entre diferentes laboratérios. Entre os fatores testados, os que
atuaram sobre a estabilidade do leite no teste do alcool foram: a concentragéao
inicial de alcool capaz de induzir a coagulacdo, a concentracdo de cations
divalentes em relacdo aos monovalentes e o teor de sédio do leite. Em relacao
ao teste do tempo de coagulacédo, apenas o seu valor inicial foi significativo.
Conclui-se que a ocorréncia da instabilidade do leite é elevada, a composi¢céao
mineral do leite foi a que exerceu maior influéncia sobre os resultados no teste
do élcool, ndo foram detectados fatores que influenciaram o teste do tempo de
coagulacado nem o da fervura. Nao se pode ainda recomendar outro teste para
substituir o teste do alcool.

Palavras-chave: composicdo do leite, alcool, tempo de coagulacdo, nutricao,
leite instavel.

! Tese de Doutorado em Zootecnia — Producéo Animal, Faculdade de Agronomia, Universidade
Federal do Rio Grande do Sul, Porto Alegre, RS, Brasil, (191p.), fevereiro, 2010.
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Factors Affecting the Stability of Bovine Milk'
Author: Sandro Charopen Machado
Adviser: Prof. Dra. Vivian Fischer

ABSTRACT

Between 2007 and 2009 in the Northeastern Rio Grande do Sul, a
study was conducted aiming to evaluate the occurrence of unstable non-acid
milk, the factors affecting the stability of bovine milk and the degree of
relationship between test results and alcohol test coagulation time of milk. Was
carried out initially, a questionnaire for the characterization of the properties,
then a monthly survey of milk from 50 properties, and examined the acidity
(acidity and pH), coagulation test and the boiling alcohol and clotting time
in tank, and chemical composition, somatic cell and bacterial count. Later we
performed an experiment on animals, which were fed with three different
proportions of concentrate (35, 45 and 55%) for 56 days and were evaluated
the number of days in milk, milk production, weight, body condition,
features physical chemistry of milk, pH and composition of urine and blood
chemistry. In addition were performed four experimental protocols to evaluate
the effect of temperature on the alcohol test, the effect of citrate on the stability
of milk, the effect of using capillaries of different sizes on the results of clotting
time and the use of different analytical methodologies for determination of
lactose in milk. The statistical analysis was performed with SAS software
(2001), evaluating the occurrence of factors (Proc FREQ), correlation (CORR),
variance (Proc GLM) and regression (Proc REG), and the experiment animals
the means were adjusted using days in milk, and the initial values of each
attribute as covariates. We observed high levels of incidence of LINA, CCS and
CBT, little interference from the diet in the occurrence of LINA and change the
composition of milk and low correlation between the alcohol and the clotting
time in the tank. There was no relationship between the boiling test and tests for
alcohol and clotting time. Citrate exerted positive action on the stability of milk
as the test of alcohol and the clotting time. The temperature of milk during the
test (4 x 20 ° C) had no effect on the test result of alcohol. The dimensions of
the capillary test of clotting time modify the values and may undermine the
comparison between different laboratories. Among the factors tested, acted on
the stability of milk alcohol test were: the initial concentration of alcohol to
induce coagulation, the concentration of divalent cations compared to
monovalent and sodium content of milk. For the test of clotting time, only the
initial value was significant. It is concluded that the occurrence of instability of
the milk is high, the factors measured, the mineral composition of milk that was
the greatest influence on the results in the alcohol, but not detected factors
influencing the test of clotting time or to the boil. You can not even recommend
another test to replace the alcohol test.

Keywords: composition of milk, alcohol, coagulation time, nutrition, milk
unstable.

" Doctoral thesis in Animal Science - Animal Production, Faculty of Agronomy, Federal
University of Rio Grande do Sul, Porto Alegre, Brazil, (191p.), February, 2010.
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1. INTRODUCAO GERAL

A partir de um consumidor com maior acesso a informacao, tem-se
ampliado a busca por alimento de qualidade, baseado nos principios de
seguranca alimentar, sendo que essa qualidade é tanto relacionada a
composigao nutricional como em relacdo a inocuidade, sendo dessa forma
também para o leite.

Na busca por um produto saudavel, inbcuo e que traga beneficio
para a saude humana, a industria laticinista tém aprimorado as formas de
diminuir os riscos, principalmente microbiolégicos e fisicos do produto que
oferta ao consumidor, sendo que essas agdes passam desde processos de
qualidade total como é o caso das boas praticas de fabricagdo (BPF) e analise
de perigos e pontos criticos de controle (APPCC), até técnicas de
processamento térmico do leite, como € o caso do leite ultra alta temperatura
(U.H.T.).

De acordo com a Associacao Brasileira da Industria Longa Vida
(ABLV), a producdo de leite U.H.T. teve um incremento de 60% em sua
producéo entre os anos de 1993 a 2007, ficando nesse ultimo levantamento em
torno de 7 bilhdes de litros produzidne sendo que desses, em torno de 5
bilhdes sdo de produgédo e consumo | nercado interno.

A partir do uso de técnica is eficientes para o desenvolvimento
de um produto de qualidade, como é o caso do U.H.T., demandou-se por uma
matéria prima de qualidade e com maior capacidade de suportar 0s
tratamentos térmicos que sdo impostos ao leite.

Dessa forma, a legislacdo brasileira, a partir do ano de 2002,



constituiu um conjunto de regulamentos que especificam um leite de qualidade,
tanto do ponto de vista fisico e quimico, bem como microbiolégico, sendo que
apods a Instrugdo Normativa n® 51 do Ministério da Agricultura, houve um
movimento de modificacdo da atividade laticinista no pais, impondo a industria
e aos produtores, uma nova forma de pensar o leite.

Na regido Sul do Brasil, a cadeia produtiva do leite é social e
economicamente expressiva, sendo composto por uma grande variedade de
propriedades com diferentes caracteristicas de modelo de trabalho, relevo,
clima e producdo, muitas vezes limitando a eficiéncia produtiva. Os principais
fatores que limitam a eficiéncia dos sistemas de producao da Regidao Sul estao
relacionados ao manejo da alimentacado, da reproducdo e da sanidade dos
rebanhos, bem como a qualidade do leite. Isto acarreta na ineficiéncia de
producdo e numa insatisfacdo por parte dos produtores, que vao observando
uma reducéo de seus rendimentos com a atividade.

Além dos fatores normais de estrangulamento da atividade laticinista,
acrescenta-se a eles os problemas relacionados com a estabilidade do leite,
sendo que essa questao vem sendo amplamente discutida ha varios anos e em
varias regides do mundo, demonstrando a importancia de sua influéncia na
atividade, gerando problemas que passam pelo descarte de matéria prima que
teriam condicdes de processamento e consumo, uma vez que, as industrias
com a idéia de melhor aferir a estabilidade térmica do leite, utilizam maiores
concentragcdes de etanol no teste do alcool, passando de 72% v/v, teor minimo
recomendado pela legislacao, para 78% v/v.

Isso confunde e desestimula os produtores, que tem sua matéria

prima descartada ou desvalorizada, podendo levar até a desisténcia, por parte



de produtores, de sua atividade principal dentro da propriedade por acreditar
que a industria nao tenha interesse no seu produto.

Varios estudos procuram estabelecer os principais fatores que
interferem na estabilidade do leite e, dessa forma, gerar mecanismos que
visem dirimir essa problematica na atividade leiteira, buscando um equilibrio
entre producgdo, produtividade e qualidade, mantendo uma atividade de alta
importancia socio-econdmica.

Entre os estudos a respeito da estabilidade do leite, torna-se
recorrente a discussao sobre a importancia real do teste do alcool no sistema
de producao, uma vez que varios paises nao utilizam mais esse teste como
Unica referéncia de qualidade, podendo nao ser utilizado ou em conjunto com
outros testes, como é o caso da fervura.

1.2. HIPOTESE

A incidéncia de leite instavel ndo acido na regidao nordeste do RS
deve acompanhar a alta incidéncia encontrada em outras regides do estado e
do pais, e os principais fatores que interferem nessa problematica sdo a
nutricdo, as caracteristicas de composicao do leite e alta contagem bacteriana;

Os resultados de tempo de coagulacdo nao apresentam correlagéo
com os resultados de positividade ao teste do alcool;

Diferentes proporcdes de concentrado na dieta interferem na
composicao, na estabilidade ao alcool e no tempo de coagulagéo do leite;

A adicédo de citrato aumenta a estabilidade ao alcool e o tempo de
coagulacao do leite submetido a altas temperaturas;

A temperatura do leite ndo interfere no resultado final do teste do

alcool;



As dimensdes dos capilares apresentam ingeréncia sobre o resultado

final do teste de tempo de coagulacgao;

Existe diferenga significativa na concentragéo de lactose medida por

duas técnicas analiticas distintas.

do leite;

1.3. OBJETIVOS

Avaliar os aspectos relacionados com as alteragdes da estabilidade

e Caracterizar os sistemas de producdo e sua relagdo com o
problema da instabilidade;

e Avaliar a ocorréncia da instabilidade térmica (LIT) e ao alcool

(LINA) na regiao nordeste do estado do RS;

e Verificar a existéncia de correlacdo entre os resultados do teste do

alcool e do tempo de coagulacao do leite;

e Identificar os principais fatores que interferem na estabilidade do
leite;

e Avaliar os efeitos da nutricdo e contagem bacteriana sobre a
composicao e os aspectos de instabilidade térmica do leite.

¢ Avaliar o efeito da adicao de citrato sobre a estabilidade ao alcool e
o tempo de coagulacéo do leite;

e Comparar o efeito do tamanho do capilar sobre os resultados de
tempo de coagulacao do leite;

e Analisar o efeito da temperatura do leite no momento do teste,
sobre o resultado final do teste do alcool;

e Investigar dois métodos analiticos distintos para a determinacao da

concentracao de lactose.



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1, Leite

O leite pode ser descrito sob o ponto de vista legal, a partir da
Instrucdo Normativa n° 51 do Ministério da Agricultura Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), como produto de ordenha completa, ininterrupta, sob
condi¢cbes de higiene, oriundo de v em condi¢cdes de bem estar animal
(Brasil, 2002). Acrescenta-se aind 1a visdo bioldgica, descrevendo a
condicao de mistura homogénea de __ _stancias que se encontram tanto em
emulsdo quanto em suspensdo (Ordofiez et al., 2005).

2.1.1. Composicao do leite

Gonzalez (2001) caracteriza o leite como uma emulsdo de glébulos
de gordura e uma suspensdao de micelas de caseina em uma fase aquosa,
contendo ainda, moléculas de lactose, proteinas do soro e minerais, todos
solubilizados (tabela 1). Além das funcdes bioldgicas, de acordo com Fonseca
e Santos (2000), o leite oferece grandes possibilidades de processamento

industrial para a obtencao de diversos produtos para a alimentagdo humana.

Tabela 1: Composicdo média do leite de diferentes racas bovinas.

Raca Gordura Proteina  Lactose  Cinzas Sdlidos totais
% % % % %
Parda suica 4,0 3,6 5,0 0,7 13,3
Holandés 3,5 3,1 4,9 0,7 12,2
Jersey 5,5 3,9 49 0,7 15,0
Ayrshire 4.1 3,6 4,7 0,7 13,1
Guernsey 5,0 3,8 4,9 0,7 14,4
Zebuinas 4,9 3,9 5,1 0,8 14,7

Fonte: adaptado de Ordofiez et al. (2005); Gonzalez (2001).

2.2 Estrutura micelar da caseina
A base da estabilidade do leite esta vinculada a estrutura micelar da

caseina, sendo que essa estruturagdo mantém uma forca de repulsdo o que é



determinado como estabilidade.

A caseina se apresenta como uma proteina globular de conformacgéao
quartenaria e anfipatica tendo uma porcao hidrofébica que se interioriza na
estrutura micelar e uma porcao hidrofilica superficial e, por contar com poucas
ou quase nenhuma estrutura secundaria e terciaria, a caseina apresenta maior
resisténcia ao efeito do calor (Walstra, 1999; Fox & Brodkorb, 2008). Por
apresentar uma exposicao das porcoes hidrofébicas das sub-micelas, ha uma
associacdo dessas e assim, a conformacdo micelar da caseina, torna-a
insoltvel em agua (Goff, 2006).

Dessa forma, observa-se que a caseina é formada por uma juncao
de sub-micelas, principalmente a asi-caseina (as1-CN), sem cisteina e mais
suscetivel ao efeito de proteases; aso-caseina (ase-CN), € uma sub-micela
altamente hidrofilica, fosforilada e com grande sensibilidade ao célcio ionizavel;
B-caseina (B-CN), apresenta maior quantidade de prolina e pode se tornar mais
aberta em baixas temperaturas, ficando mais suscetivel ao efeito de proteases;
k-caseina (k-CN), micela de pequeno tamanho, extremamente forte de, dificil
solubilizagdo, pouco sofre efeito do calcio livre, seria a principal sub-micela
responsavel pela caracteristica de estabilidade protéica e y-caseina (y-CN) que
€ o resultado da acéo proteolitica sobre a -CN. Cada uma tem uma proporcao
variada, sendo que as sub-micelas se diferenciam a partir de sua composicao
de aminoacidos (Cheftel et al., 1989).

2.3 Composicao e disposicao dos sais do leite

Além da estrutura e organizacdao de aminodcidos, outro fator de
relevancia para a estabilidade do leite € a sua composicdo mineral, o que

determina o equilibrio iGnico entre as fases em que se encontram os minerais



que compde o leite (Negri, 2002).

O leite € composto por uma grande variedade de minerais que se
apresentam integrados as micelas protéicas, isolados ou interligados
dependendo da sua capacidade de ligacdo. Dessa forma, distribui-se os
minerais do leite em dois compartimentos bioldgicos ou fases, a fase soluvel ou
livre e a fase coloidal ou aquela que esta ligada a micela caseinica (Alais, 1985;
Ordofiez et al., 2005).

Os sais se mantém em constante equilibrio, passando de uma fase a
outra dependendo da condicdo, entre as quais pode-se citar o pH, a
temperatura, a concentracao salina e essa mobilidade dos sais no leite podem
interferir de forma bastante forte, nas caracteristicas de estabilidade do leite
(Walstra & Jennes, 1984).

2.4 Caracteristicas fisicas do leite

O leite apresenta algumas caracteristicas que determinam
propriedades especificas tais como: densidade, determinada como o peso
especifico, € uma relacao entre os componentes que estdo em solucao e
suspensao contra o percentual de gordura, ficando seus valores em torno de
1,028 a 1,032 g/mL de leite (Walstra & Jennes, 1984).

Outra caracteristica importante é a acidez, que é a medida capaz de
avaliar o equilibrio acido/base do leite, sendo que o leite € um composto
levemente acido, a partir dos fosfatos inorganicos, caseina, proteinas do soro,
gas carbdnico e os acidos formados a partir da decomposicdo da lactose,
sendo uma acidez titulavel considerada normal entre 14 — 18 2D (Ordofiez et
al., 2005). A crioscopia é outro ponto fundamental da propriedade do leite,

sendo esse o ponto de congelamento da matéria prima e, é o resultado da



proporcao entre os sélidos e a agua do leite. Seus valores normais ficam entre
-0,525 a -0,535°C (Walstra & Jennes, 1984).

Essas caracteristicas sao de fundamental importancia para a
determinacado da qualidade do leite que, com a composi¢do, a contagem de
células somaticas (CCS) e a contagem bacteriana total (CBT), descrevem as
possibilidades que se tem de processamento da matéria prima (Silva et al,
1997; Fonseca e Santos, 2000).

2.2. Estabilidade térmica do leite

Considera-se que o leite, por ser um meio aquoso € com uma boa
composicao protéica, teria a caracteristica de gel, entretanto, a conformacao
das proteinas, conjuntamente com a disposicao dos demais elementos do leite,
impedem a agregacao das proteinas e, portanto, a nao formacao de grumos,
determinando entdo a chamada estabilidade (Walstra & Jennes, 1984).

Baseado nesse conceito e a partir do avanco das tecnologias de
processamento do leite, pode-se descrever que a estabilidade térmica que é a
capacidade que o leite tem de suportar o efeito do calor sem a formagao de
grumos (Singh, 2004).

Todavia, cabe ressaltar que a estabilidade do leite € multifatorial e
esta diretamente relacionada a estrutura protéica do mesmo e, principalmente
a sua porcao caseinica, sendo essa a responsavel pela manutencao da
estrutura fisica do leite (Van Boekel, 1993).

2.2.1 Fatores intrinsecos que afetam a estabilidade térmica do
leite

2.2.1.1 Acidez

O leite apresenta uma acidez natural que ocorre a partir de sua
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composicao quimica assim como a partir de acidos formados (Veloso, 1998).
Dessa forma, o leite é considerado normal quando apresenta uma acidez
titulavel entre 14 e 18 °D (Brasil, 2002). O potencial hidrogeniénico do leite fica
em média, entre 6,6 a 6,8, contudo, para efeito de andlise para o
aproveitamento na industria, a acidez titulavel € o teste de eleicdo (Tronco,
1997).

A acidez do leite pode ser influenciada por varios fatores distintos
com o tempo de lactacdo, processos inflamatérios e infecciosos da glandula
mamaria, acao enzimatica enddégena e exdgena, entre outros (Tronco, 1997;
Barbosa et al., 2006b).

Baseado nisso, se postulou que pode ocorrer uma variacdo da
estabilidade térmica do leite, de acordo com a variacdo do pH da matéria
prima, mesmo estando dentro da faixa considerada normal (6,6 a 6,8) e, essa
variagao pode ser minima e distinta de acordo com as caracteristicas quimicas
do leite (Rose, 1961).

O pH interfere na estabilidade térmica do leite, uma vez que em pH
acido (abaixo de 6,5), reduz forca iGnica para a manutencao da estrutura
micelar (Rose, 1963), o que determina um deslocamento do célcio da fase
coloidal para soluvel, aumentando o calcio ibnico (Van Boekel, 1993).

Na maioria dos leites, a maxima estabilidade térmica se d4 em um
pH proximo a 6,7 e, isso ocorre porque nessa faixa, ha uma agregacao de
proteinas do soro (albumina e globulina), com a superficie micelar. Quando o
pH passa de 6,9, ha a dissociacao das soro proteinas e também da k-CN o que
determina uma reducao da estabilidade do leite (O’Connell & Fox, 2000; Singh,

2004).
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O pH do leite pode sofrer interferéncia dos processos de
aquecimento, uma vez que a lactose pode ser decomposta em &acidos
organicos determinando uma diminuicio do pH o que levaria a um
deslocamento da faixa de maxima estabilidade do leite (Silva, 2004; Silva e
Almeida, 2006; Singh, 2004).

2.2.1.2 Sais do leite

Tem-se bem claro que a mobilidade dos sais nas distintas fases, séo
um dos principais fatores de interferéncia na estabilidade térmica do leite,
principalmente pelo aumento do célcio na fase soluvel e pela diminuicdo da
atividade de fosfatos e citratos (Silva, 2004). H4 uma correlacao direta entre a
estabilidade do leite e as relacdes de equilibrio entre os sais na forma soluvel e
coloidal (Rose, 1961).

2.2.1.2.1 Calcio i6nico

Este é considerado o principal fator de interferéncia na estabilidade
do leite, sendo que os niveis de calcio ibnico no leite, interferem tanto na
estabilidade térmica quanto na estabilidade ao alcool (Chavez et al., 2004),
uma vez que o incremento desse sal no leite, diminui consideravelmente a
capacidade da caseina em manter a sua estrutura fisica (Bansal & Chen,
2001).

Deve-se considerar ainda, que o equilibrio mineral do leite entre as
duas fases (coloidal e soluvel), sempre deve ser mantida e, dessa forma,
sempre que houver uma situacédo de desequilibrio havera uma compensacéao e,
esse fato pode determinar um aumento do célcio ibnico, que determinaria uma
alteracao da estabilidade do leite (Lin et al., 2006). Esse mecanismo é descrito

quando em uma situacdo do aumento de calcio no leite, esse € deslocado da
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fase soluvel para a coloidal o que acaba afetando a estabilidade do leite (Silva,
2004).

Os niveis de Ca** sdo altamente afetados por fatores distintos, entre
0s quais pode-se citar a temperatura do leite, a adicao ou retirada do calcio, o
tempo de estocagem e o pH (Lin et al., 2003; Lin et al., 2006). Talvez o pH seja
o fator de maior interferéncia nesse componente, mesmo que esteja dentro dos
valores normais de acidez (6,6 — 6,8), pois variacoes entre o pH e o0s niveis de
célcio ibnico no leite, foram inversamente proporcionais (Barros, 2002; Barbosa
et al., 2006b). Outros fatores de interferéncia na composicdo de Ca®* no leite
sao o tempo de lactacdo, que se sugere que vacas no inicio e final de lactacao
apresentam maiores niveis de calcio idnico (Barros, 2002); o tempo entre a
coleta de amostra e a medida do célcio i6nico seria outro fator, com aumento
dos niveis em até oito horas ap6s a coleta (Barbosa et al., 2006a).

O aumento do nivel de calcio ibnico no leite aumenta a forca idnica e,
dessa forma, a ligacdo de ions a grupos carregados da proteina, o que leva
uma diminuicao da repulsao eletrostatica o que favorece a aglutinacao protéica
(Mikheeva et al., 2003). Essa diminuicao da repulsao eletrostatica parece estar
relacionada a desestruturagdo micelar e consequente aumento da
hidrofobicidade, o que determina uma maior agregacao por parte das micelas
(Philippe et al., 2003).

2.2.1.2.2 Citrato

Em torno de 94% do citrato se encontra na fase soluvel e deste, mais
ou menos 85% esta ligado ao calcio e ao magnésio e, 6% se apresentam na
fase coloidal ligado as subunidades das micelas caseinicas (Fox, 1991), sendo

sintetizado em sua maior parte, no interior das células epiteliais do alvéolo
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mamario (Linzell et al., 1976).

O citrato aumenta a estabilidade do leite, tanto frente ao teste do
alcool como ao teste de tempo de coagulacdao (Machado et al., 2009), sendo
que esse apresenta a caracteristica de seqlestrar o calcio livre, diminuindo o
seu efeito sobre a micela de caseina (Fox, 1991; Varnam e Sutherland, 1995),
determinando dessa forma, alteracdes na estabilidade do leite (Silva e Almeida,
2006).

Os niveis de citrato apresentam correlacao direta com a alimentacao
dos animais, sendo que o0s volumosos sdo as principais fontes desse
componente, onde dietas pobres em volumosos determinam baixas producdes
de citrato, como encontrado por Silva (2004) em trabalhos realizado nas
regides sudeste, centro oeste e sul do Brasil. Inclusive se sugere que os niveis
de citrato no leite sdo inversamente proporcionais a sintese de gordura por
parte das células mamarias (Peaker & Faulkner, 1983).

2.2.1.2.3 Fosfatos

Os fosfatos tém o efeito basico de manter a estrutura micelar
(Gaucheron, 2005) e, seu posicionamento nas distintas fases do leite, esta
relacionado ao pH, sendo que em ambientes mais acidos, o fosfato coloidal
passa a fase soluvel o que determina uma desestabilizacao do leite (Rose,
1962).

O fosfato determina uma reducdo do célcio i6nico no leite,
determinando um aumento da estabilidade (Horne & Muir, 1990), todavia, o seu
efeito € menos duradouro que o citrato por esse se manter por mais tempo na

fase soluvel (Singh, 2004).
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2.2.1.3 Proteinas do leite

A relagcao ente a k-CN e a B-lactoglobulina (B-Lg) soluvel € um dos
fatores de interferéncia no comportamento térmico do leite (Singh & Creamer,
1992), uma vez que as soroproteinas (SP) sofrem desnaturacdo a partir do
tratamento térmico e, ao reagirem com a caseina, interferem na estabilidade
térmica, podendo tornar o leite tanto estavel quanto instavel (Singh, 2004; Silva
e Almeida, 2006 e Anema & li, 2003).

A B-Lg apresenta essa caracteristica por ser uma proteina
termolabel, a partir da sua configuracdo de grupos sulfidrilo e, a partir de certa
capacidade de sequestrar o célcio em um dado pH, foi sugerido ser essa
proteina uma das responsaveis pelo desenvolvimento de um leite tipo A, de
acordo com a curva da relacao pH Vs tempo de coagulacao (TCT) (O’Connell &
Fox, 2001).

Dessa forma, pode-se admitir que a [B-Lg apresenta um efeito
protetor da micela em um pH entre 6,5 a 6,7 e, em pH acima de 6,9, essa SP
apresenta um efeito desestabilizante por modificar o potencial zeta da micela e,
0 que determinaria de qual forma a B-Lg vai agir seria 0s niveis de célcio i6nico
presente no leite (Singh & Fox, 1987).

2.2.1.4 N-uréico

O teor de N-uréico no leite esta relacionado a dieta dos animais,
esses niveis de uréia devem sempre ser analisados levando em conta a
composig¢ao protéica do mesmo, sendo que amostras com valores acima de
3,2% de proteina, devem conter um maximo de 18 mg/dL de nitrogénio uréico.
Quando os valores ultrapassam o determinado, ha um indicativo de excesso de

proteina degradavel na dieta ou uma deficiéncia de carboidratos de facil
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fermentacao (Perez Jr., 2001; Caldeira, 2005).

A correlacao entre a estabilidade térmica e a concentracao de uréia
no leite € o Unico fato realmente comprovado (Singh, 2004), inclusive o TC
pode ser estimado utilizando a equacao TC=0,45U+3,04, considerando que
esse tempo a ser estimado seria a uma temperatura de 140°C (Fox &
Morrissey, 1977).

Em relacdo a estabilidade do leite, considera-se que o aumento de
uréia aumente a estabilidade do leite e isso pode ocorrer pela diminuicao da
acidez do leite (Singh & Creamer, 1992), ou pela transformacao da uréia em
cianato, que reage com a proteina aumentando as cargas negativas da micela
dando maior forca de repulsao e, por consequéncia, aumentando a estabilidade
do leite (Sweetsur & Muir, 1981).

Entretanto, o aumento de uréia no leite determina uma diminui¢ao do
rendimento e aumento do tempo de coagulacédo para a producédo de queijos,
uma vez que a proteina verdadeira, responsavel pela formacdo da massa, é
substituida pela N-uréico (Ferreira et al., 2006).

2.2.1.5 Lactose

A lactose é sintetizada no interior do complexo de Golgi a partir de
duas moléculas de glicose, sendo uma transformada em galactose, pela acao
da enzima lactose sintetase. Da glicose que entra na célula secretora, 60 a
70% séo destinadas a sintese de lactose, o restante é utilizado como fonte de
energia para a producao dos demais componentes do leite (Fonseca e Santos,
2000).

A lactose tende a ter um efeito redutor na estabilidade do leite por

poder modificar rapidamente a faixa de pH do leite, por sua decomposicao e
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consequente formacéao de acidos (Van Boekel et al., 1989).

2.2.2 Fatores extrinsecos que afetam a estabilidade térmica do
leite

Existem fatores que interferem na estabilidade térmica do leite e que
nao estdo diretamente relacionados aos componentes do leite, apesar de,
muitas vezes poderem afetar a concentracdo de alguns componentes, entre
esses fatores pode-se citar:

2.2.2.1 Periodo do ano

Um dos fatores que pode interferir na estabilidade térmica do leite
relacionada a época do ano, € o nivel de uréia e essa sazonalidade se
expressa pela variacdo de oferta de alimentos e, por consequéncia na
estabilidade (Horne & Muir, 1990).

Outro fator que pode estar relacionada a época do ano é a reducgao
da oferta de volumoso de qualidade, principalmente em regides onde o inverno,
por exemplo, & extremamente rigoroso e isso reduz o aporte de acido citrico
que serve como fonte de sintese de citrato e, portanto, acaba reduzindo a
estabilidade do leite (Silva e Aimeida, 2006).

Em trabalhos realizados em diferentes regides do Rio Grande do Sul,
foram encontradas distintas épocas do ano, entretanto todas equivalem a
periodos em que se impde dificuldade de producao de volumoso de qualidade,
como é o caso do final do verdo na regido noroeste do estado (Zanela et al.,
2009), no outono na regido sul do Rio Grande do Sul (Marques et al., 2007) e
no outono/inverno na regido de Santa Vitéria do Palmar/RS (Oliveira et al.,
2007).

Em periodos especificos do ano, considerando a regiao, ocorre um
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estrangulamento na possibilidade de producdo de alimentos em quantidade e
qualidade necessarias para a atividade leiteira, determinando campos com
baixa qualidade nutricional e principalmente desequiliorados no que diz
respeito na proporcao calcio/ fésforo, o que pode interferir nos niveis desses
minerais no leite e por consequéncia na estabilidade (Barros, 1999; Ferrari et
al., 2007 e Bitencourt et al., 2000).

2.2.2.2 Tempo de lactacao

Apesar de nao se ter uma correlacao direta e explicita a respeito da
estabilidade do leite com o tempo de lactacdo, descreve-se que animais com
estagios avancados de lactacdo tendem a apresentar leite instavel (Rose,
1962).

Imagina-se que animais em estagios avancados de lactacao
apresentem uma maior concentracao de SP, o que pode aumentar a formacéao
do complexo B-Lg/k-CN e, dessa forma, diminuindo a estabilidade do leite
(Silva e Almeida, 1999; Santos, 2004). Além disso, nas fases iniciais e finais da
curva de lactacdo, ha um aumento dos niveis de célcio ibnico, o que interfere
de forma decisiva na estabilidade do leite (Barros, 2002).

2.2.2.3 Mastite

Os processos de mastites determinam uma alteracdo das
caracteristicas naturais do leite, reduzindo componentes como, lactose,
caseina e gordura e, aumentando substancias indesejadas como sais e
enzimas proteoliticas (Philpot & Nikerson, 2002).

Os quadros de mastites levam a um aumento da passagem de
cloreto de sddio direto do sangue para o leite, gerando um desequilibrio salino

o que vai interferir na estabilidade do leite (Tozzetti et al., 2008). A passagem
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dos sais diretamente do sangue para o leite, sem o principio osmético, que
pode ocorrer durante os quadros de mastites, pode estar relacionada as tight
junctions (Stelwagen et al., 1999). As tight junctions sdo a juncao entre as
células dos tecidos epiteliais, nesse caso, da glandula mamaria, sendo que
essa porcao (zonula occludens) é a principal responsavel pela filtracdo dos
elementos que passam do sangue para o leite, obrigando a ocorréncia dos
processos de endo e exocitose (Stevenson & Keon,1998).

2.2.2.3.1 Células Somaticas

Sao consideradas células somaticas todas as células do organismo
menos as células germinativas, sendo formadas principalmente por células de
defesa que migram do sangue para a glandula mamaria com o objetivo de
combater qualquer tipo de agente agressor (Machado et al., 2000).

Atualmente a contagem de células somaticas normal para o Brasil,
de acordo com a Instrucdo Normativa (IN 51), fica em 7,5x10° cs/mL sendo que
esse numero deve ser reduzido para 4,0x10° cs/mL até o ano de 2011 (Brasil,
2002).

A contagem de células somaticas (CCS) apresenta uma correlacéao
alta com os quadros de mastite (r= 0,50 a 0,96) sendo um bom indicativo do
aparecimento da patologia no rebanho (Emanuelson & Funke, 1991).

O principio do aparecimento de células de defesa do organismo na
composigao do leite determina primeiro, uma menor sintese dos componentes
normais, isso se explica com uma grande mudanga na concentracdo de
gordura em contagens acima de 1,0 x 10° cs/mL e na concentragdo de proteina
em contagens acima de 5 x 10° cs/mL (Machado et al., 2000); uma maior

passagem dos sais do sangue para o leite, com aumento dos niveis de Ca*" e,
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dessa forma uma alteracdo da estabilidade do leite (Barros et al., 1999).

Em trabalho realizado no Chile, se observou que leites que
apresentavam uma alta contagem de células somaticas determinou uma
reducao da termo-estabilidade (Molina et al., 2001).

2.2.2.3.2 Contagem bacteriana

A contagem bacteriana total também é um meio de controle da
qualidade do leite, determinada pela IN 51, sendo que atualmente é liberada
uma contagem de 7,5x10° UFC/mL de leite e, assim como a CCS, tem seu
nivel maximo programado para ser reduzido em 2011, sendo a partir de entao,
a contagem normal de 1,0x10°> UFC/mL (Brasil, 2002).

Elevados niveis de contagem bacteriana interferem diretamente na
composigao de leite, determinando um aumento da concentragéo de proteina e
reducdo dos niveis de lactose (Bueno et al., 2008). Torna-se importante
ressaltar que o aumento da proteina no leite com alta CBT é muito mais por
grande passagem de proteinas sanguineas e nao pelo aumento de caseina
(Fonseca e Santos, 2000).

Ao passo que se aumenta a contagem bacteriana no leite, se tem o
aumento de enzimas proteoliticas produzidas por essas bactérias (Silva, 2004).
A efetividade da agéo proteolitica enzimatica é espécie dependente e interfere
de forma contundente na estabilidade térmica do leite, uma vez que modifica a
estrutura micelar e reduz a capacidade de repulsdo das micelas (Cousin &
Marth, 1976).

E importante ressaltar que nem sempre se pode relacionar a
contagem bacteriana com a contagem de células somaticas, uma vez que os

microrganismos tém alta capacidade de reproducdo, podendo ser um reflexo
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de quadros de mastites ou de baixa qualidade da &agua utilizada para
higienizacdo de utensilios ou falhas no sistema de refrigeragdo do leite
(Ramires et al., 2009; Wink e Thaler Neto, 2009).

2.2.2.4 Nutricao

As alteracdes da condicao nutricional do rebanho parece ser um dos
principais fatores etioldgicos da instabilidade térmica do leite, sendo descrito
por varios autores, sendo que se deve considerar sempre a capacidade de
compensacao do organismo o que pode reduzir o efeito direto dos
desequilibrios nutricionais sobre a estabilidade do leite (Walstra & Jennes,
1984).

A maior parte dos trabalhos realizados, com o objetivo de avaliar o
efeito da nutricdo sobre a estabilidade foi comparada com a estabilidade ao
alcool e ndo quanto a estabilidade térmica.

Em trabalhos que avaliaram o efeito da restricdo alimentar sobre a
estabilidade ao alcool, observou-se que, a diminuicdo do aporte nutricional dos
animais interferiu de forma negativa na estabilidade ao alcool e na composigcao
do leite (Zanela et al., 2006; Fischer et al., 2006; Fruscalso 2007).

Sugere-se que os baixos niveis de glicose sérica seria 0 principal
fator desencadeante da instabilidade do leite (Sobhani et al., 1998), o que
parece ser confirmado pelos baixos niveis de lactose encontrado em trabalhos
com restricao alimentar (Zanela, 2004).

Outro fator relacionado a nutricdo é que dietas que levam a um
menor aporte de precursores do acido citrico, vao determinar um menor nivel
de citrato produzido o que interfere de forma contundente na estabilidade do

leite (Silva e Almeida, 1999).
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2.2.3 Efeito do calor sobre os componentes e a estabilidade do
leite

A variacédo do efeito da temperatura sobre a estabilidade térmica do
leite se da de acordo com a variagao da temperatura, sendo que, a medida que
a temperatura vai mudando, o leite vai se tornando menos ou mais estavel
(Silva, 2004).

Com a acao do calor, as modificagbes mais relevantes se dao no
deslocamento do calcio da forma sollvel para a forma coloidal, afetando o
tamanho da micela da caseina e reduzindo a forca de repulsao; formacao do
complexo B-Lg/k-CN; modificacdo da superficie micelar e reducao do pH por
formacao de acido organicos a partir da decomposicao da lactose (Walstra &
Jennes, 1984).

2.3. Estabilidade ao alcool

De certa forma, existe uma confusdo entre a estabilidade ao alcool e
a estabilidade térmica, sendo que alguns autores inclusive trabalham com a
idéia de que seja a mesma coisa ou que tenham os mesmos fatores
predisponentes.

E a capacidade que o leite tem de suportar concentragdes minimas
de etanol sem promover a coagulacado (Horne & Parker, 1979).

Esse tipo de estabilidade tem ganhado importancia a medida que o
teste do alcool tem sido utilizado como forma de descartar ou aceitar o leite por
parte da industria, sendo referenciado pelo Ministério da Agricultura em
concentragdes minimas de 72% v/v (Brasil, 2002).

Tem-se relatado o uso do teste do alcool para avaliar a qualidade do

leite desde o inicio do século XX, sendo que os relatos oficiais datam de 1915
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(Silva, 2004). No inicio, o teste do alcool era utilizado como um determinante
da acidez do leite, uma vez que em situagao de alteracao de pH o leite coagula
frente ao contato com o alcool (Barros, 2002). Todavia, deve-se considerar que
em cada pais e atualmente até mesmo em cada regiao dentro de um pais, tem-
se utilizado concentracdes diferentes de alcool, sendo que a legislacao
brasileira determina que, a minima concentragao a ser utilizada é de 72% v/v
de etanol para o aceite da matéria prima para o processamento na industria
(Brasil, 2002).

Baseado no anteriormente descrito, por haver apenas uma
concentragdo minima de alcool a ser utilizado no teste, na América do Sul se
tem trabalhos de incidéncia de leite instavel com diferentes frequéncias, o que
muitas vezes acaba nao determinando um padrao de analise.

No Chile, foi trabalhado com concentragédo de alcool e 75% v/v e,
nessa faixa, encontrou 8,3% de incidéncia de LINA (Molina et al., 2001); na
Argentina se trabalhou com concentracdo de 72% v/v e se obteve uma
incidéncia de 33% (Negri, 2002); no Brasil, principalmente na regiao sul, se
trabalhou com a concentracdo de 76% v/v — por ser a concentracao utilizada
pela industria na regiao de estudo — e foram determinadas incidéncias de 55 a
58% (Zanela, 2004; Marques, 2004).

Tem-se utilizado o teste do alcool como avaliador da qualidade do
leite, em diferentes paises e periodos como Japao, ltalia, Ird, Cuba, Uruguai,
Argentina, Chile e Brasil (Marques, 2008; Oliveira et al., 2007).

2.3.1 O teste do alcool de acordo com a Instrucao Normativa 51

O teste do alcool é obrigatério sua utilizagdo no momento da coleta

do leite, sendo que a legislacao brasileira determina uma concentracdo minima
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de 72% v/v, sempre acompanhado de alizarol e, leites que precipitem na
execucao do teste, devem ser rejeitados (Brasil, 2002).

Esse teste tem a vantagem de ser de facil e rapida execucéo e a
desvantagem de ser, até certo ponto, subjetivo, sendo que ele é uma
combinacao de dois testes, o de capacidade de coagulacao e o teste de pH por
colorimetria (Tronco, 1997).

2.3.2 Fatores que interferem no teste do alcool

Assim como a estabilidade térmica, existem alguns fatores que séo
efetivos em sua atuagédo sobre o mecanismo de estabilidade ao alcool, entre os
quais pode-se citar:

2.3.2.1 Concentracao de etanol

Quanto maior a concentragao de alcool utilizada no teste menor sera
a constante dielétrica da mistura o que vai determinar uma menor capacidade
repulsiva da estrutura micelar o que acaba propiciando a precipitacao (Negri,
2002; Mikheeva et al.,, 2003). A constante dielétrica interfere no grau de
ionizacao do grupamento R dos aminoacidos e dessa forma, tende a agregar-
se (Lehninger, 1995).

2.3.2.2 Acidez

A capacidade de segregacao das proteinas em relacdo ao teste do
alcool vai modificando de acordo com a variacao do pH do leite, sendo que
guanto mais abaixo da faixa normal (6,6 — 6,8) menor concentracéo de alcool é
necessaria para a coagulagao do leite (Horne & Parker, 1981b).

A partir do efeito do pH sobre a concentracao de alcool necessaria
para a coagulacao do leite, se montou uma curva que se expressa de forma

sigmoidal (figura 1) e demonstra que em pH mais baixo menor € a necessidade
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de alcool para a coagulacao (Horne & Muir, 1990).
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Figura 1: Curva de estabilidade do leite ao alcool em relagédo ao pH
Fonte: Horne & Muir, 1990.

Essa curva é formada a partir da variacdo dos niveis de célcio iénico
no leite, sendo que quanto maior a quantidade desse componente, menor a
necessidade de alcool para obter a precipitacao (Horne, 1992).

Dessa forma, obteve-se a concepcdo que o fator de maior
interferéncia na estabilidade do leite frente ao alcool seria os niveis de céations
divalentes, com alta correlagdo com o fosforo inorganico, por este ser um
controlador dos balangos entre os sais e dessa forma da estabilidade do leite
(Donnelly & Horne, 1986).

2.3.2.3 Calcio ionico

Os niveis de célcio i6nico determinam a modificacdo da curva
sigmoOide de estabilidade do leite frente ao &lcool e, alguns fatores séo
fundamentais para modificacdo desses niveis (Horne & Parker, 1983).

Os fatores nutricionais interferem de forma decisiva na estabilidade
do leite ao alcool, principalmente pelo fato que desequilibrios possibilitam
alteragdo de pH do leite e aumento nos niveis de calcio ibnico o que

desestabiliza a micela (Barros, 2006).
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Em um trabalho realizado com a utilizagdo de dietas anidnicas,
obteve-se uma reducdo do pH do leite e se chegou a uma reducdo da
concentracdo de alcool, necessaria para promover a coagulacdo do leite
(Marques et al., 2006).

Outro fator de interferéncia importante é o tempo de lactacao que,
em animais nos tercos inicial e final da curva de lactacado tendem a apresentar
uma maior concentragao de calcio idnico no leite (Paez et al. 2006).

2.3.2.4 Temperatura

Ainda nao se tem muito claro o efeito da temperatura do leite sobre a
acao do alcool sobre as proteinas do leite. Isso se demonstra, por exemplo, a
partir do momento que em um trabalho realizado analisando 55 amostras de
leite, se obteve diferenga significativa onde temperaturas mais elevadas da
matéria prima determinassem maior concentracao de alcool para a coagulacao
(Costa et al., 2004). Em contrapartida em um trabalho analisando 130 amostras
de leite, ndo se obteve essa diferenca (Machado et al., 2007).

2.4. Estabilidade térmica VS estabilidade ao alcool

Observando-se algumas discussoes bibliograficas, muitas vezes se
torna confuso a diferenca entre estabilidade térmica e estabilidade ao alcool,
sendo que alguns autores descrevem como sendo igual e/ou que uma pode
descrever a outra.

De acordo com Silva (2004), a estabilidade ao alcool seria um bom
parametro para avaliar a estabilidade ao tratamento térmico.

Essa correlagédo entre os dois testes foi amplamente questionada por
autores que buscaram avaliar os resultados do teste do alcool com o teste de

tempo de coagulacdao no tanque (TCT), chegando sempre a correlagdes
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baixas, ndo dando seguranca nessa predicdo (Molina et al., 2001; Negri 2002;
Chavez et al., 2004).

Deve-se observar ainda que a evolucdo das curvas da estabilidade
térmica e ao alcool em relacao ao pH, se apresentam de forma distinta (figuras
2 e 3), demonstrado de certa forma, reagdes diferenciadas para os dois tipos

de estabilidade.
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Figura 2: Curvas da estabilidade térmica do leite Figura 3: Curvas da estabilidade ao alcool do leite
de acordo com o pH de acordo com o pH
Fonte: Horne & Muir. 1990 Fonte: Horne & Muir. 1990

A diferenca basica entre a estabilidade térmica e a estabilidade ao
alcool se da porque durante o processo de aquecimento ocorre um conjunto de
alteragbes quimicas que vao interferir de forma decisiva na estabilidade do
leite, principalmente no que diz respeito a soro proteinas, onde ocorre a
formacao do complexo B-Lg/k-CN, enquanto que o pH interfere sobre a
composicao de célcio nas diferentes fases, por isso uma curva sigmoide (Horne
& Muir, 1990).

2.5. Testes que avaliam a estabilidade térmica

Baseado no conceito de estabilidade térmica, que seria a capacidade
que o leite tem de suportar a acdo da temperatura por um dado tempo (Singh &
Creamer, 1992), buscou-se métodos que visem avaliar essa capacidade e,

esses métodos podem ser divididos em subjetivos e objetivos:
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2.5.1 Métodos subjetivos para a avaliacao da estabilidade
térmica

A primeira forma de avaliagdo da estabilidade térmica foi realizada
avaliando o tempo de coagulacdo do leite submetido a uma temperatura de
137°C, sendo que o leite era colocado em tubos de vidros e a temperatura se
obtinha a partir de vapor de xileno (Sommer & Harts, 1919).

A partir desse trabalho, foram feitas algumas variacdes, sendo uma
delas a idealizada por Davies & White (1966), onde o leite foi colocado em
tubos maiores (4mL de volume), agitados em banho de glicerina, tubos
fechados com tampdes de silicone e a obtencdo do calor se dava por imersao
em glicerina aquecida a 140°C.

Em trabalhos realizados na Argentina foi proposta uma nova variacao
do teste, onde se utilizou capilares menores em volume, fechado com chama e
a agitacao agora nao era realizada nos tubos e sim no liquido que os capilares
estavam submerso. O TC era o tempo transcorrido desde a submersdao do
capilar no banho de éleo até o momento do aparecimento do primeiro grumo
(Negri, 2002; Chavez et al., 2004).

Estes métodos sao considerados subjetivos porque existem varios
fatores que interferem no seu resultado final, tais como a velocidade de
agitacao, o tempo e o numero de vezes que o capilar é retirado do calor para a
observacéo e a capacidade individual de identificar o momento da coagulagao
(Singh & Creamer, 1992).

2.5.2 Métodos objetivos para a avaliacao da estabilidade térmica
do leite

Inicialmente foi desenvolvido um método automatizado que verificava
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via um sensor eletromagnético, o momento da coagulagao do leite (Kneifel et
al., 1987).

Posteriormente se idealizou trabalhar com um viscosimetro, onde se
avaliava o tempo de queda de um émbolo de vidro, considerando a idéia de
que um dos primeiros pontos atingidos por instabilidade térmica seria a
viscosidade do leite (Singh & Creamer, 1992). Novos métodos utilizando-se de
viscosimetros foram avaliados, mas todos eles com o objetivo de avaliar a
estabilidade do leite em p6 (Negri, 2002).

Os métodos objetivos apresentam a vantagem de nao necessitar um
observador no momento da alteracdo da estabilidade, retirando do processo a
subjetividade da observacao visual, entretanto, ndo corresponde diretamente
ao efeito exercido sobre o leite, no momento do processamento U.H.T. e nem
sao de facil utilizagdo para avaliar a estabilidade térmica na propriedade (Negri,
2002).

2.5.3 Modelo matematico de estimacao da estabilidade térmica
do leite

A partir de um conjunto de variaveis que apresentam relagao direta
com a estabilidade térmica do leite, se estipulou uma equacao matematica que
descreveria com uma boa precisdo (R?=0,72) o tempo de coagulacédo do leite,
principalmente em pé, sendo essa equacao descrita da seguinte forma:

TCrep = 44,2 + 5916+ureia cs + 0,46+TC cs — 129,9+lactose cs

Onde, TC_ep = tempo de coagulacao de leite integral em pé; TCics =
tempo de coagulacao do leite cru do silo (Chaves et al., 2004).

Convém ressaltar que todas as técnicas dao uma boa estimativa

sobre o tempo de coagulacdo do leite, ndo necessariamente a estabilidade
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térmica do leite.

2.6. Leite instavel nao acido (LINA)

O leite instavel ndo acido &€ um conjunto de alteracbes em que a
matéria prima apresenta uma acidez dentro dos padrées normais, contagens
bacterianas adequadas, mas ainda assim, reagem positivamente em relacéao
ao teste do alcool (Zanela et al., 2004; Oliveira et al., 2007).

As causas do LINA sao as mais variaveis possiveis e ainda ndo bem
determinadas e se tem demonstrado uma incidéncia da alteracao em diferentes
regides (Zanela et al., 2009; Marques et al., 2007; Oliveira et al., 2007).

2.6.1 Efeito do LINA sobre a composicao do leite

De acordo com diferentes trabalhos avaliados, observou-se que
leites com instabilidade ao &lcool sem apresentarem acidez evidente,
apresentam variacées na sua composicao, principalmente no que diz respeito a
concentracbes de proteina e gordura, sendo importante ressaltar que os
trabalhos demonstram tendéncias, entretanto, ndo uma certeza.

Em um trabalho realizado no Uruguai, foi determinada uma maior
concentracdo de proteina bruta e gordura com uma menor concentracado de
lactose e soélidos totais (Barros et al., 2000).

Esses resultados ndo apresentaram coeréncia com o de outros
autores que demonstraram a ocorréncia de reducdo de proteina, lactose,
sélidos totais e pouca ou nenhuma alteracéo nos niveis de gordura (Fruscalso,
2007; Zanela et al., 2004; Viero, 2008 e Abreu, 2008).

2.6.2 Perfil sanguineo dos animais que apresentam leite instavel
nao acido (LINA)

As alteragdes que ocorrem no leite, na maioria das vezes refletem o
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que estd ocorrendo com o0 sangue que por sua vez descreve a situagao
organica dos animais (Peres jr., 2001).

Normalmente, em trabalhos realizados com animais que apresentam
LINA, tem-se demonstrado que alteracao nos niveis de uréia sérica tem sido a

principal diferenca para os leites normais (Fisher et al., 2006; Viero, 2008).
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RESUMO - O estudo teve o objetivo de avaliar a qualidade do leite produzido na
regido nordeste do RS, a ocorréncia de leite instdvel ndo dcido (LINA), determinar os
principais fatores que interferem na estabilidade ao dlcool e térmica e a existéncia de
correlagdo entre os dois métodos de avaliacdo. O experimento foi realizado de janeiro
de 2007 a outubro de 2009, com coletas mensais do leite de 50 unidades produtoras de
leite (UPL), levantamento das caracteristicas dos sistemas de producdo (anexo 2),
caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas do leite e estabilidade no teste do
alcool e tempo de coagulacdo no tanque (TCT). O LINA foi definido como o leite com
pH normal que coagula em solucdo alcodlica com 78% de etanol v/v. O delineamento
foi o completamente casualizado em arranjo fatorial: anos (n = 3), meses (n = 12). Os
resultados foram analisados através de andlise de variancia ou freqiiéncia, de acordo
com a distribui¢do e natureza das varidveis respostas, considerando os efeitos de ano,
més e interacdo entre meses € anos, com o nivel maximo de probabilidade de 0,05. As
caracteristicas fisico-quimicas do leite variaram entre os meses, porém de forma distinta
conforme o ano considerado. Do total de amostras, 43,21 e 60,27% ficaram dentro dos
limites recomendados pela IN51 (MAPA) para, a contagem bacteriana e de células
somdticas, enquanto cerca de 90% das amostras atenderam as recomendacgdes da IN51

em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas. A ocorréncia média do LINA foi de 81%.
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O TCT foi positivamente correlacionado com o teste do alcool (r = 0,32, P<0,0001, n =
490). Entre os fatores testados, o TCT foi aquele que influenciou mais o teste do alcool,
além do teor de lactose e acidez, enquanto o TCT foi influenciado pelo teste do dlcool.
As UPL com maior ocorréncia de LINA apresentaram como caracteristicas: menor area
destinada ao leite, ndo realizam pré-imersao dos tetos nem CMT. A composi¢do do
leite na regido colonial do RS apresenta-se adequada do ponto de vista das
caracteristicas quimicas e fisicas, com excecdo da estabilidade do leite no teste do
alcool e aspectos de higiene. Entretanto essas caracteristicas variam conforme os meses
e anos de avaliacdo. O teste do dlcool ndo se apresenta com boa capacidade de predi¢dao
da estabilidade térmica do leite avaliada pelo TCT.

Palavras-chave: dlcool, estabilidade, qualidade, tempo de coagulacdo no tanque

ABSTRACT - The study aimed to evaluate the quality of milk produced in the
northeast of the RS, the occurrence of unstable non-acid milk (LINA), determine
the main factors that influence the thermal stability and at the alcohol test and
establish the relation between the two methods. From January 2007 to October
2009, milk samples were collected monthly from 50 milk producers , to access
the characteristics of those production systems, the physical-chemical and
microbiological attributes of milk and verify milk stability with the alcohol test
and tank coagulation time (TCT). LINA was defined as milk with normal pH
that clots in alcoholic solution with up to 78% ethanol v/v. The trial was
conducted according to the completely randomized design, considering the
following effects: years (n = 3), months (n = 12) and their interaction. Results
were submitted to analysis of variance or frequency, according to the distribution
and nature of the response variables, considering the effects of year, month and
interaction between months and years, with the maximum probability of 0.05. The
physical-chemical properties of milk varied between months, but in different ways
depending on the year. 43.21 and 60.27% of milk samples showed values within
the threshold recommended by IN51 (MAP) for the bacterial count and somatic
cells, while about 90% of the samples fit the recommendations of IN51 in relation
to the physical and chemical attributes. The occurrence of LINA average was
81%. TCT was positively correlated with the alcohol test (r = 0.32, P <0.0001, n
= 490). Among the factors affecting the results of the alcohol test, TCT followed

by lactose content and acidity were the most important, while the TCT test was



34

influenced by alcohol concentration used in the test. Farms with a greater
occurrence of LINA had the following characteristics: smaller area for the milk,
do not execute preventive measures against mastitis like pre immersion of teats or
CMT. The composition of milk in the colonial region of the RS is considered to be
adequate in terms of physical and chemical characteristics, except for the stability
of milk test for alcohol and hygiene aspects. However, these characteristics vary
across months and years of evaluation. The alcohol test is not a good predictor of
thermal stability of milk measured as TCT.

Keywords: alcohol, stability, quality, tank coagulation time
Introducao

Com a demanda por produtos submetidos a temperatura mais elevadas como
leite UHT, leite condensado e leite em pd, surge uma problemdtica que € a estabilidade
do leite, por sua vez definida como a sua capacidade de suportar altas temperaturas sem
coagular (Singh, 2004). A estabilidade ¢ um fenomeno multifatorial, influenciada por
diversos fatores como a acidez do leite, composicdo da micela de caseina, concentracdao
de célcio i6nico, além do periodo de lactacdo, época do ano, entre outros (Negri, 2002).

As industrias brasileiras utilizam o teste do dlcool para a determinacdo da
estabilidade do leite e descarte quando alterado por acidez excessiva. Todavia, em
virtude da necessidade de matéria prima com maior estabilidade térmica para suportar
os processos industriais, as industrias utilizam concentracdes de dlcool acima do
minimo recomendado pela Instrucao Normativa n° 51 (Brasil, 2002), de 72% v/v. Essa
pratica tem sido contestada por pesquisadores, como Negri (2002) e Molina et al.
(2001), os quais reportaram que a estabilidade no teste do dlcool e térmica sdo dois
fenomenos distintos que apresentam fatores de interferéncia correlacionados. Segundo
esses autores, hd o risco de se aumentar o nimero de amostras rejeitadas pela industria a
medida que a concentrac@o de etanol na solucdo alcodlica aumenta.

Observa-se a ocorréncia de um fendmeno chamado de leite instavel nao acido
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(LINA), que € o leite que se apresenta dentro dos padrdes determinados normais de
acidez de acordo com a legislacdo, entretanto € instavel ao teste do dlcool nos padrdes
determinados pela industria (Zanela et al., 2006a). A incidéncia de LINA no Rio Grande
do Sul € elevada, embora haja variacao entre os meses e anos de avaliacao (Marques et
al., 2007; Zanela et al., 2009). Existe interesse por parte da inddstria em verificar os
fatores causais da instabilidade do leite, as mudancas na composic¢ao do leite associadas
e a prevaléncia do problema nos diversos sistemas de produgao.

O estudo teve o objetivo de avaliar a qualidade do leite, a ocorréncia de leite
instavel ndo dcido na regido nordeste do estado do Rio Grande do Sul, determinar os
principais fatores que interferem na estabilidade ao dlcool e térmica, bem como
determinar a relacdo entre os dois métodos de estimativa da estabilidade térmica do
leite.

Material e Métodos

O experimento foi realizado entre janeiro de 2007 a outubro de 2009 na regido
serrana do nordeste do estado do Rio Grande do Sul, avaliando, mensalmente, a
qualidade do leite e aspectos do sistema de producdo de 50 produtores rurais que
comercializam leite com uma inddstria laticinista da regido. Esses produtores foram
selecionados pela propria empresa e estdo localizadas em diferentes municipios,
entretanto sempre fazendo parte da regido nordeste da serra gaicha.

A partir da selecdo dos produtores participantes, procedeu-se uma entrevista
(apéndice 1) onde se buscou caracterizar as propriedades, de acordo com o tamanho,
tipo de mao de obra, sistema de ordenha, nimero de animais em lactacao, tempo médio
de lactac@o, nimero de lactagdes, aspectos bdsicos da alimentacao que foi utilizada para
o rebanho durante o periodo de estudo.

As amostras de leite foram coletadas mensalmente do reservatério de leite em

cada UPL, e foram divididas em duas aliquotas, uma delas foi destinada para o
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laboratério do Servico de Andlise de Rebanhos Leiteiros (SARLE) na Universidade de

Passo Fundo (UPF), onde foram determinadas a contagem bacteriana total (CBT) pelo

método de contagem eletronica por citometria de fluxo, contagem de células sométicas

(CCS) e composi¢cao quimica (lactose, proteina, gordura e sélidos totais) pelo método

de espectrofotometria por radiacao infravermelha (Fonseca e Santos, 2000). A segunda

aliquota foi encaminhada ao laboratério de Bromatologia do Centro Universitario

Feevale onde se realizaram as seguintes analises:

1.

Acidez titulavel: Utilizou-se titulagdo com solug¢do de hidréxido de sddio, a técnica
de Dornic (Tronco, 1997);

Acidez por potenciometria (pH): A determinacdo do potencial hidrogenidnico foi
feita com um potencidometro da Hanna® (()rdoﬁez et al., 2005);

Fervura: 3 ml de leite foram colocados em uma proveta de vidro e com um Bico de
Bunsen se elevava a temperatura até o ponto de fervura, sendo repetida essa
temperatura trés vezes por amostra, apos se observava formacao de grumos (Silva,
1997);

Estabilidade ao etanol: esse teste foi feito misturando 2 mL de leite com 2 mL de
solug@o aquosa com concentracdes de etanol (Tronco, 1997). Nesse experimento se
utilizaramconcentracoes de 68 a 80% v/v em intervalos de duas unidades
percentuais. As amostras que ndo coagularam em 80% de etanol na mistura foram
consideradas estaveis em 81% v/v.

Tempo de coagulacdo no tanque (TCT): no periodo entre novembro de 2008 e
outubro de 2009, o TCT de cada amostra foi avaliado com a imersdo em glicerina
aquecida e mantida a 145 °C, de um capilar de vidro com 120 mm de comprimento,
0,15mm de didmetro externo e 0,08mm de didmetro interno, preenchido com leite e

fechado nas duas pontas. Manteve-se um espaco médio de lcm entre a amostra e a
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extremidade. O TCT foi o tempo necessario para a deteccao visual de grumos dentro
do capilar (Negri, 2002).

Adotou-se o delineamento completamente casualizado em arranjo fatorial. O
modelo estatistico geral usado foi: Yix = m + A; + M; + AM;; + Ejj, onde: Yij
corresponde as observagdes realizadas na k-ésimo propriedade no j-ésimo més do i-
€simo ano, A; corresponde ao i-ésimo ano, M; corresponde ao j-ésimo més, AMj;
corresponde a intera¢do entre meses € anos e Ejj corresponde ao erro experimental.
As varidveis de natureza continua e distribuicado normal foram submetidas a anélise
de variancia, considerando os efeitos de ano, meses e interagdo entre meses € anos,
utilizando o procedimento GLM do SAS (2001). As propriedades foram
consideradas as unidades experimentais. As médias foram separadas pelo teste DMS
de Fisher e o nivel méximo de probabilidade adotado foi de 0,05 (SAS, 2001).

A avaliagdo da freqiiéncia do leite instavel ndo acido (LINA = precipitacdao do
leite no teste do dlcool em solucdo alcodlica com 78% de etanol ou menos), com
distribuicao binomial (auséncia ou presencga) foi realizada através do procedimento
Genmod do SAS (2001). Foram realizadas andlises complementares descritivas,
através do procedimento UNIVARIATE e FREQ com célculo da média, moda,
mediana, valores mdximos e minimos e coeficiente de variacdo e andlise de
freqiiéncias com o teste do y2. Foi avaliada a correlacdo linear entre varidveis
através do procedimento CORR coeficiente de Spearman (SAS, 2001). As varidveis,
contagem bacteriana total (CBT) e contagem de células somadticas (CCS) foram
transformadas com a aplicagdo da funcdo logaritmo para normalizar a sua
distribuicdo e homogeneizar a varidncia. Porém, para facilitar a sua interpretacao,
s@o usados os valores ndo transformados na tabela.

Resultados e Discussao

Baseado em caracteristicas inerentes a regido de estudo, como uma forte



38

influéncia de colonizacdo alema e italiana, além de um relevo fortemente ondulado,
obteve-se a seguinte caracterizacdo das propriedades (tabela 1).

Tabela 1- Caracteriza¢do das Unidades de Produc¢do de Leite (UPL) da regido de estudo

Caracteriza¢do das UPL Frequéncia (%)
Maio de obra familiar 91,29
Escolaridade — 1° grau 78,37
Area de producdo leiteira até Sha 94,38
Tempo médio de lactagdo > a 8 meses 81,00
Numero de lactagdes < 8 99,17
Ordenha mecanica 75,00
Usa pré-dipping 11,80
Usa pés-dipping 74,16
Usa caneco fundo preto 46,63
Usa CMT 44,10
Silagem de milho 96,35
Pastagem de inverno e/ou verdo! 68,82
Feno 5,34
Concentrado? 82,02

1. Normalmente aveia e milheto, respectivamente; 2. Produzida pela industria beneficiadora do Ieite da regiao

Observa-se o uso de mao de obra familiar o que é bem caracteristico da regido,
sendo que a maior parte dos responsdveis pelas propriedades apresenta baixo grau de
escolaridade. Esse pode ser um dos fatores de interferéncia na implantacdo de técnicas
para a melhoria da qualidade do leite, além de dificultar o entendimento do efeito dos
problemas encontrados no sistema de produgdo sobre o valor recebido pelo seu produto.
As propriedades, em sua imensa maioria sao de pequeno porte, o que leva a dificuldades
de producgdo, tanto no que diz respeito a disponibilidade de darea para produgdo de
alimentos, bem como de manejo dos animais. No Brasil e, principalmente, no Rio
Grande do Sul, a producdo de leite se d4 em pequenas extensdes de terra (Brasil, 2006),
todavia, nessa regido essa caracteristica ¢ mais evidente, por ser uma regido serrana, de
relevo dobrado e com grandes dreas de matas nativas, além disso, a maioria das
propriedades apresenta mais de uma atividade produtiva, o que acaba dividindo o
espaco existente dentro da UPL.

Os animais das propriedades apresentaram um tempo médio de lactacio bastante
alto, durante o periodo do experimento. Isso se deve ao fato de que a maioria dos

produtores ndo observa o tempo maximo de 305 dias de lactacdo no ano, deixando
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curtos tempos de periodo seco ou, em alguns casos, nem ocorre esse periodo, juntando
uma lactacdo a outra subsequente. Quanto ao nimero de lactacdes, observou-se que os
animais se encontravam dentro de uma faixa adequada de até oito lactacdes. Esse fato
tem importancia uma vez que animais em estagios avancados de lactacdo apresentam
maior CCS e por consequéncia alteracdes da composicao leite (Cunha t al., 2008).

Observa-se pouca utilizacdo de procedimentos que visam a redugdo de casos de
mastites dentro da propriedade, como € o caso de pré e pos dipping, caneco de fundo
preto e CMT. E importante ressaltar que apesar de se descrever o uso, ndo se tem a idéia
real da frequéncia com que sao realizados esses procedimentos, uma vez que O uso
esporadico teria pouco efeito no controle de patologias, esse resultado coincide com os
encontrados por Wink e Thaler Neto (2009), principalmente no que diz respeito a pré e
pos dipping.

A alimentacdo dos animais é baseada no uso de silagem de milho, isso se deve
ao pequeno porte das propriedades, sendo essa a principal fonte de volumoso para os
animais. O uso de feno € esporddico em algumas propriedades e depende da época do
ano e disponibilidade de pastagens e silagem. A maioria das propriedades utiliza
pastagens de inverno e/ou verdo, normalmente aveia e milheto, respectivamente. O
concentrado utilizado € produzido pela industria captadora do leite e é a principal fonte
de proteina na dieta dos animais, sendo importante ressaltar que a maioria dos
produtores entrevistados nao admite utilizar concentrados com menos de 22% de PB em
seus rebanhos. Torna-se importante ressaltar que nao foram aferidas as quantidades e a
composi¢do da alimentagdo que era ofertada aos rebanhos durante os periodos do
experimento e que essa regularidade da qualidade da dieta estd vinculada a caracteristica
da regido de produzir silagem para todo o ano de producdo.

O padrao de mao de obra familiar com escolaridade bdsica coincide com o
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encontrado em trabalho realizado em Santa Catarina, demonstrando inclusive,
desconhecimento por parte do produtor, da IN 51 (Wink & Thaler Neto, 2009).
Rebanhos com animais em final de lactagdo, como os encontrados nesse estudo, tém
mais problemas com estabilidade ao dlcool. Este processo pode estar relacionado ao
desequilibrio salino que ocorre nessa fase da curva de lactagdao (Negri, 2002; Silva,
2004; Santos, 2004). O avango do estdgio de lactacdo leva a uma reducdo do tecido
mamadrio e da vasculariza¢ido o que pode contribuir para o desequilibrio salino e sintese
de componentes, a redug¢do do tecido do alvéolo mamario, diminui a reabsor¢do de
cloreto de s6dio, o que determina um aumento desse componente no leite (Vetharaniam
et al. 2003; Gonzalez, 2001).

O pequeno percentual de uso do pré e pés-dipping tem sido demonstrado em
outros trabalhos realizados no Parand e Santa Catarina (Farifia et al., 2009; Wink &
Thaler Neto, 2009). O uso de mecanismos simples como é o caso do pré-dipping tem
um efeito considerdvel sobre reduc¢do da contagem total bacteriana (Vallin et al., 2009).

Em relacdo ao uso de caneca fundo preto, os dados encontrados sao bem
superiores aos de Monteiro et al. (2007), ainda assim, considera-se baixo o uso desse
mecanismo na detec¢do e controle de mastites. O uso de caneca de fundo preto € uma
boa forma de monitoramento de casos de mastites dentro da propriedade (Fonseca &
Santos, 2000). O uso do CMT € uma boa forma de diagndstico indireto de mastite sub-
clinica, além de apresentar uma relagdo direta com os indices de células somdticas
(Shitandi & Kihumbu, 2004).

Os procedimentos de imersdo dos tetos pré e pos ordenha tem o objetivo de
reduzir os casos de mastite, tanto as de caracteristica ambiental, quanto as de origem
contagiosa (Rosa et al., 2009; Silva, 2003), o que pode melhorar . a qualidade do leite,

tanto do ponto de vista de composi¢ao quanto de estabilidade, uma vez que quadros
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infecciosos levam a reducao da lactose, gordura e caseina, por diminui¢io de sintese e
um aumento de proteinas totais, cloro, sédio e potdssio (Miiller, 2002).

Em estudo realizado na regido de Pelotas/RS, observaram-se diferentes
modelos alimentares de acordo com o grau de especializagdo dos produtores. Aqueles
mais especializados apresentaram uma maior regularidade na dieta dos rebanhos
(Martins et al., 2007). A disponibilidade e a qualidade da dieta afetaram a composi¢cao
quimica do leite e a ocorréncia de mastites o que, por consequéncia leva a uma alteracao
da qualidade fisico-quimica do leite (Gonzdles et al., 2004) e uma maior ocorréncia de
leite instavel (Zanela et al., 2006b).

De modo geral, a qualidade do leite produzido na regido nordeste do RS
apresenta adequada composi¢do quimica, entretanto observam-se alguns problemas em
relacdo a alguns aspectos fisicos e sanitdrios (Tabela 2).

Tabela 2- Anélise descritiva das caracteristicas fisico-quimicas e sanitdrias do leite
produzido por 50 produtores na regido nordeste do RS

Variavel N° Média Mediana Moda Int 25-75% Ccv
pH 1583 6,75 6,8 6,8 6,7-6,8 1,24
Acidez titulavel (°D) 1583 15,85 16 15 15-17 8,55
Alcool (% vIv) 1700 74,75 76 78 72-78 5,57
TCT (min) 600 5,04 4,42 3,45 3,25-6,11 56,22
CBT (x1000) 1615 2244,1 998 345 369-2465 139,8
CCS (x1000) 1621 766,4 618 456 380-987 76,07
Lactose (%) 1621 4,35 4,38 4,45 4,26-4,46 4,23
Proteina (%) 1621 3,10 3,09 3,01 2,99-3,21 6,16
Gordura (%) 1621 3,85 3,74 3,78 3,56-3,94 23,18
Sélidos totais (%) 1621 12,31 12,25 12,45 11,93-12,58 7,21
Tempo lactagdo (meses) 356 7,19 8 8 6-8 28,61
N° lact. Do rebanho 356 5,81 6 6 4-6 23,92

Observa-se que tanto os valores médios de pH como a acidez tituldavel se
apresentaram dentro da faixa considerada normal, tendo pouca variagdo. Em relacdo a
concentracdo de etanol necessdria para induzir a coagulacdo, observa-se que a maioria
das amostras analisadas ficou acima do minimo imposto pela IN 51 que é de 72% v/v.

Entretanto, observa-se também que poucas amostras alcangaram a concentragdo de
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alcool de 78% v/v, sendo essa a concentracdo que a industria utiliza no momento da
coleta do leite na propriedade. Essa diferenca das propor¢des de dlcool é permitida pela
legislagdo e a industria a utiliza com a idéia de que ao aumentar a concentracdo de
alcool no teste, consegue aferir com maior seguranga, a capacidade do leite de suportar
o tratamento térmico.

O TCT apresentou valores médios baixos, mas elevado coeficiente de variacdo
principalmente se comparado aos trabalhos de Negri (2002) que apresentou tempos
superiores a 20 minutos e, Chavez et al., (2004) com tempos acima de 10 minutos. leite.
Quanto a contagem bacteriana, observou-se que em média, 60% das fazendas
apresentam valores elevados, acima do maximo permitido pela In 51 (Brasil, 2001). O
que pode estar relacionada com falhas nos processos de higiene de ordenha, no
resfriamento (mau funcionamento e/ou dimensionamento dos resfriadores) ou no
sistema de coleta e transporte das amostras a serem analisadas. Ressalta-se ainda que os
padrées de contagem bacteriana serdo mais rigorosos a partir de 2011 (<100.000
UFC/mL), o que torna os dados encontrados nesse item, ainda mais preocupantes, uma
vez que muitas industrias usam esse item como fator de inferéncia para o pagamento do
litro do leite.

O valor médio geral da CCS se apresentou proximo do valor maximo preconizado
pela IN 51 até 201 1quando o limite passard de 750.000 para 400.000 cs/mL. Ao se fazer
uma andlise conjunta de CBT e CCS, os niveis mais baixos encontrados de células
somaticas, indicam maiores problemas com o sistema de ordenha, frio e transporte e
menos problemas sanitarios com os animais.

Em relacdo a composi¢do quimica do leite, observa-se que, em média, os valores
ficaram dentro do padrdo determinado pela IN 51, com destaque para a maior variagdao

no teor de gordura do leite. Os niveis de lactose ndo sdo referendados pela IN 51, apesar
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disso, os valores sdao baixos e sdo semelhantes aos encontrados por Fruscalso, (2007);
Viero (2008); Zanela et al.(2006a). A importancia desses dados estd na utilizacdo, por
parte de muitas industrias, desses itens acrescidos de CCS e CBT, para a formulacdo do
preco a ser pago ao produtor.

Em relacdo ao tempo de lactagdo dos animais, observa-se que a maior parte dos
animais se encontra no ter¢o final da lactacdo. Quanto ao nimero de lactagcdes, a
maioria dos rebanhos estd dentro de uma normalidade, nao sendo animais velhos para a
producdo leiteira.

Observando os valores percentuais das principais varidveis estudadas, verificam-se
alguns pontos importantes que deve ser discutidos, quando se compara com a IN 51,
conforme pode ser visto na tabela 3.

Tabela 3- Percentual de ocorréncia dos valores determinados normais para lactose,

proteina, gordura e sélidos totais em amostra de leite de tanque da regido
serrana do RS nos anos de 2007, 2008 e 2009.

Componente Valores percentuais em cada categoria
pH' <6,6-6,8 >6,6-6,8
13,33% 0,06%
Acidez tituldvel (°D)’ <14-18 >14-18
0,13% 0,06%
Alcool (% viv)! <72 >72
34,37% 65,63%
Alcool (% viIv)? <78 >78
81,17% 18,83%
CBT (UFC/mL x 107)" <750.000 >750.000
43,21% 56,79%
CCS (CS/mL x 107)" <750.000 >750.000
60,27% 39,73%
Lactose” <43 >473
30,13% 69,87%
Proteina’ <29 >29
9,92% 90,08%
Gordura' <30 >3,0
2,15% 97,85%
Sélidos totais' <113 >11,3
4,11% 95,89

1-  Valor de referéncia determinada pela IN51 do Ministério da agricultura (Brasil, 2002);
2-  Valor de referéncia utilizado pela industria beneficiadora de leite da regido do estudo;
3-  Sem valor de referéncia.

O pH € uma varidvel de facil mensuracdo e valores baixos (< 5,4) ou altos (>

6,9) servem para constar a ocorréncia, respectivamente, de proliferacdo microbiana, em
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especial dos mesdéfilos com a conseqiiente acidificacdo do leite e mastite. Além disto,
mesmo variagdes dentro da faixa normal, ou seja, entre 6,6 e 6,8, afetam negativamente
a estabilidade do leite, primeiro causando a dissociacdo da k-caseina. A medida que
aumenta o pH, a concentracido de célcio idnico diminui e as micelas tornam-se mais
estaveis. Ao mesmo tempo, ocorre a polimerizacdo e defosforilagdo das proteinas,
tornando as caseinas menos estdveis. Assim, menores concentracdes de cédlcio podem
induzir a precipitacdo micelar (Darling, 1980). Quando o pH chega a 7,0, hd uma
redugdo dos niveis de célcio idnico, o que aumenta a estabilidade do leite, decrescendo
novamente a partir da passagem de Na* e CI* (Singh, 2004; Horne & Muir, 1990). Essa
passagem de Na* e CI” para o leite se d4 normalmente em leites mastiticos pela reducdo
dos tecidos que fazem a reabsor¢ao desses elementos no alvéolo mamaério (Vetharaniam
et al. 2003; Gonzalez, 2001).

Embora a maioria das amostras (cerca de 85%) apresentasse pH dentro da
faixa de variacdo e 98% apresentasse acidez tituldvel dentro da faixa aceitdvel, cerca de
1/3 das amostras foi instdvel no teste do dlcool com 72% de etanol e 81% foi instdvel no
teste do dlcool com 78% de etanol, que é a concentracdo usada pelas industrias
atualmente. Portanto, o problema maior de estabilidade ndo estd relacionado a acidez
fora dos padrdes. A adi¢do do dlcool determina uma diminui¢do da constante dielétrica
alterando a forca eletrostdtica de repulsdo da micela de caseina, dessa forma, quanto
mais concentrado for o dlcool maior € o efeito sobre a molécula de proteina (Mikheeva
et al, 2003). Os resultados positivos no teste do dlcool provocariam um descarte de
grande parte do leite, caso as recomendagdes da IN 51 fossem atendidas. Por outro lado,
o maior desafio provocado pelo aumento da concentracdo de etanol na solucdo do teste
pode ter gerado resultados falso positivo, ou seja, sem relacdo com a estabilidade

térmica.
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Na regidao de Pelotas/RS utilizando uma concentragdao de etanol de 76% v/v,
obteve-se um indice de LINA de 58% (Marques et al., 2007) e, em Santa Vitéria do
Palmar/RS com concentragao de 70% v/v chegou-se a uma incidéncia de 40% (Oliveira
et al., 2002). A diferenca entre as incidéncias de LINA dos trabalhos realizados na
regido sul e a deste experimento, se devem parcialmente as distintas concentragdes de
etanol usadas pelas industrias. Entre os fatores que afetam o teste do dlcool citam-se:
pH, teores de cations divalentes, equilibrio salino, presenca de anions capazes de
seqiiestrar o excesso de cdtios: citrato e polifosfatos, concentragdao de etanol na mistura
(Chavez et al., 2004).

O TCT apresentou um coeficiente de variacdo alto e obtiveram-se tempos ao
se compararem com aqueles encontrados em trabalhos da Argentina: 21,36 minutos
(Negri, 2002), 10 — 40 minutos (Chavez et al., 2001) e 9,14 minutos (Paez et al., 2006).
Entretanto, os tempos encontrados ficaram bem acima do trabalho realizado no Chile,
que ficou em torno de 63,38 segundos (Molina et al., 2001). Essa diferenca no TCT
pode estar relacionada ao tipo de capilar utilizado nos experimentos, uma vez que até
mesmo a qualidade do vidro utilizado pode interferir no resultado final (Davies &
Whithe, 1966). Outro fato que pode interferir no resultado desse teste € a subjetividade,
principalmente por dependerem da capacidade de observagdo do individuo (Singh,
2004).

A alta CBT pode estar relacionada ndo s6 a problemas com animais como € o
caso das mastites, mas também a qualidade microbioldgica da dgua que € utilizada para
a limpeza de equipamentos e utensilios, bem como ineficiéncia dos detergentes
utilizados para higieniza¢ido (Ramires et al., 2009; Wink e Thaler Neto, 2009).

Os microrganismos podem interferir sobre a qualidade do leite, de forma direta

com o consumo de substrato para o seu metabolismo normal, como € o caso da lactose
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(Tortora et al., 2000), ou de forma indireta, pela liberacdo de enzimas proteoliticas que
vao alterar a estrutura da micela expondo por¢des hidrofébicas, diminuindo a forca de
repulsdo da micela (Cousin & Marth, 1976).

A CCS ¢é considerada um bom indicativo para a avaliagdo da mastite na
propriedade, ressaltando que CCS superior a 800.000 cs/mL de leite em animal
individual, corresponderia a um CMT duas cruzes (Kivaria et al., 2007; Barbosa et al.,
2002). Um quadro de mastite pode alterar a composi¢ao do leite, causando, muitas
vezes, um aumento da proteina total do mesmo, sem que isso se reflita em melhoria da
qualidade da matéria prima, uma vez que ha um decréscimo da proporcao de caseina e
aumento do soro proteinas, que passam do sangue para o leite pelo epitélio celular da
glandula mamadria e também de aumento da concentragdo de gordura, que normalmente
estd relacionada ao efeito da propor¢ao pela diminui¢cdo da producido em volume de leite
(Zafalon et al., 2008; Cunha et al., 2008). Ainda ha reducdo dos niveis de lactose,
contraposto por um aumento da concentracio de sodio, potdssio e cloro em leites com
elevada CCS (Ogola et al., 2007). Além do efeito da elevada CCS sobre a composi¢ao
do leite, hd efeito sobre o tempo de coagulagdo no momento da producdo de queijos,
diminuindo dessa forma, o rendimento dos mesmos (Auldist & Hubble, 1998).

Valores baixos de lactose podem estar relacionados com uma elevada CBT, pois
as bactérias utilizam esse nutriente como substrato (Bueno et al., 2008). Além disso ha
ainda outras duas possibilidades para a reducio de lactose, uma seria uma reducao da
sintese desse carboidrato e a outra seria por uma passagem da lactose do leite para o
sangue, sendo que as duas situacdes apresentam relacdo direta com altas CCS (Fonseca
& Santos, 2000). Considerando os demais nutrientes e sélidos totais, a variacdo pode
estar relacionada a raga animal utilizada e principalmente a nutricao do rebanho (Zanela

et al., 2006b).
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O elevado tempo de lactacdo pode ser um dos fatores de interferéncia na
composi¢ao do leite, pois pode haver uma maior passagem de proteinas plasmaéticas
para o leite ou diminuicdo da producdo de leite, bem como na presenca de células
somaticas por destruicdo do tecido glandular (Gonzélez, et al., 2001; Barbosa et al.,
2008 e Fruscalso, 2007).

Avaliando a incidéncia LINA na regido de estudo durante os anos de 2007,
2008 e 2009, observa-se que de acordo com a figura 1, os meses que mais apresentaram
o fendmeno foram o periodo de abril e maio, sendo que o ano de 2008 apresentou
elevacdo dos nimeros de casos também no més de novembro. Esse resultado coincide
com o encontrado por Marques et al. (2007), em trabalho realizado na regido sul do Rio
Grande do Sul. Entretanto, Zanela (2006a) constatou que, na regido noroeste do Rio
Grande do Sul, a incidéncia do LINA é maior nos meses de verdo. A incidéncia de
LINA nesse periodo do ano pode estar relacionada a deficiéncia de oferta de alimentos
de qualidade, principalmente considerando-se que o outono normalmente € precedido de

baixas precipita¢des pluviométricas (Silva et al., 2001).
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Figura 1- Distribuicdo das freqiiéncias de LINA (78% etanol v/v) durante os meses, nos
anos de 2007, 2008 e 2009 na regido nordeste do RS

Observa-se ainda que entre os anos, 2008 foi 0 ano que apresentou a maior

incidéncia de LINA. Esta persisténcia no ano de 2008 pode estar relacionada a
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ocorréncia de “La nifia” com precipitacdes pluviométricas abaixo do normal (Silva et
al., 2001), principalmente nos periodos de primavera e verdo, o que pode dificultar a
producdo e a qualidade dos alimentos ofertados aos animais.

As alteracdes nutricionais podem levar a ocorréncia de leite instavel, pela
deficiéncia de precursores de citrato, como € o caso do dcido citrico, por exemplo (Silva
e Almeida, 1999; Veloso, 1998), entre outros fatores como o desequilibrio mineral e o
baixo aporte energético (Barros, 2000).

Ja em relacdo a concentracdo de dlcool necessaria para a coagulacao do leite,
se observa que as médias ficaram, em todos os periodos, acima de 72%ou sela aquele
preconizado pela IN 51 Brasil (2002), entretanto abaixo da concentracdo de 78%

utilizada pela industria na regiao (Figura 2).
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Figura 2- Concentracdo média de etanol na solucdo alcodlica (% v/v)
necessdria para a coagulacdo do leite coletado de 50 produtores na
regido nordeste do RS, nos meses de 2007, 2008 e 2009

Baseado no exposto na figura 2 cabe discutir a discrepancia existente entre o
valor determinado pela IN 51 e o utilizado pela industria. Como o setor captador do
leite utiliza pardmetros mais rigorosos que o da legislac@o, observa-se que a maioria das
amostras que estaria apta a industrializacdo, pode ser descartada pela industria, por essa

ndo acreditar que a matéria prima suporte o tratamento térmico imposto pelo U.H.T.
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Isso faz com que muitos produtores possam ter o seu produto descartado sem que haja
uma real necessidade. Mesmo que nos testes feitos pelo transportador se utilize de
alcool mais alizarol, no momento da andlise ndo se leva em conta a colora¢do e sim a
reacdo que ocorre que pode ser exclusivamente o efeito da concentracdo do dlcool sobre
a proteina do leite. Além do exposto, deve-se considerar ainda, que o transportador € o
responsavel pela andlise do leite na propriedade, o que pode ter interferéncia na leitura e
diagnostico face ao tempo para o transporte, a luminosidade uma vez que muitas
andlises sdo realizadas a noite e com péssima iluminacdo e, ainda pela pequena pratica
laboratorial de quem realiza a andlise. Deve-se ainda levar em conta que o transportador
recebe por litro de leite transportado, o que determinaria prejuizo para 0 mesmo.

Observa-se que a acidez apresentou correlagdo baixa a moderada tanto com o
alcool quanto com o TCT, ou seja, quanto mais 4cida estivesse a amostra, menor a
concentracdo de dlcool e menor tempo de aquecimento do leite para a formagdo de
grumos. Esse processo estd vinculado a uma alteragao do equilibrio salino que ocorre no
leite por efeito da acidez (Horne & Muir, 1990).

Tabela 4- Andlise da correlagcao entre diferentes fatores com a concentragao de dlcool e
o tempo de coagulacdo no tanque (TCT) em leite, nos anos de 2007, 2008 e

20009.
Variavel Periodo r P>T N
Alcool TCT Alcool TCT Alcool TCT
pH 2007 0,30 ND 0,0001 ND 577 0
2008 0,21 NS 0,0001 NS 516 48
2009 0,35 0,20 0,0001 0,0001 490 490
°Dornic 2007 -0,19 ND 0,0001 ND 577 0
2008 -0,19 NS 0,0001 NS 516 48
2009 -0,34 -0,21 0,0001 0,0001 490 490
CBT 2007 -0,25 ND 0,0001 ND 572 0
2008 -0,21 NS 0,0001 NS 507 48
2009 -0,17 -0,17 0,0001 0,0001 490 490
CCS 2007 -0,11 ND 0,0056 ND 577 0
2008 NS NS NS NS 507 48
2009 -0,11 -0,15 0,0124 0,0006 490 490
Lactose 2007 0,32 ND 0,0001 ND 577 0
2008 0,26 NS 0,0001 NS 516 48
2009 0,41 NS 0,0001 NS 490 490

TCT: Tempo de coagulagdo no tanque; CBT: Contagem bacteriana total; CCS: contagem de células
somadticas; NS: ndo significativo; ND: ndo determinado.
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A CBT e CCS apresentaram correlagdo negativa tanto com alcool quanto com
o TCT. Isso pode ser resultado do efeito da acdo bacteriana sobre a lactose gerando
acidos, acidificando o meio e gerando um desequilibrio idnico, principalmente calcio
ou, no caso da CCS, por aumento da permeabilidade das jungdes epiteliais do alvéolo
mamario, o que aumenta a passagem de componentes desestabilizantes do sangue para o
leite, como € o caso do sédio, cloro e fosforo.

A lactose se correlacionou com o dlcool, mas ndao com o TCT. Essa relacdo
com o alcool pode se explicar conjuntamente com a elevada contagem bacteriana e
formacdo de 4cidos, que pode ser o suficiente para a desestabiliza¢do do leite frente ao
alcool, mas ainda com pouca interferéncia frente ao calor.

O élcool apresentou uma correlacdo positiva moderada com o TCT (r=0,32,
P>T=0,0001, n=490). Isso demonstra que até certo ponto os dois fendmenos se
relacionam parcialmente, mas ndao pode prever o que vai ocorrer no processamento
térmico a partir do teste do &lcool, exceto nos casos de leite 4cido, mastitico ou
colostral. Dessa forma, em leites com acidez dentro da faixa normal, deveria se utilizar
o teste do dlcool muito mais como uma forma de destinar a matéria prima dentro da
inddstria, do que para descartar o leite a ser recebido pela indudstria. Em contrapartida,
como o TCT se apresenta com pequena possibilidade prética para utilizagao por parte da
inddstria e também ndo ¢ um fiel estimador da estabilidade térmica em condigdes
experimentais, especialmente necessdrias para a selecdo de matéria prima para os
processos UHT, producdo de leite em pé e leite evaporado, tornando-se dificil utiliza-lo
como método analitico para o aceite ou descarte do leite no momento da coleta.

O pH € um dos principais fatores que interferem tanto na estabilidade ao dlcool
como na estabilidade térmica (Chavez et al., 2004 e Negri, 2002). Isso explica a

correlagdo entre pH e medidas da acidez, porque uma mudanca do pH em direcdo ao
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acido compromete a estabilidade idnica do leite, através da libera¢do de prétons (Silva,
2004). Isso ocorre porque o decréscimo do pH aumenta a dissociacdo dos fosfatos,
aumentando a quantidade de Ca** no leite (Walstra et al., 1999), sendo esse um dos
principais fatores determinante da instabilidade do leite frente ao dlcool (Barros, 1999),
uma vez que a saida do cdlcio da estrutura micelar leva a desorganizacdo da mesma,
expondo a porcao hidrofébica da caseina o que predispde a agregagao (Philippe et al.,
2003).

A correlacdo negativa entre CBT e teste do dlcool e TCT pode estar vinculada
a ac¢do microbiana de metabolizacdo da lactose em &cido latico, reduzindo o pH, com a
consequente desestabilizacdo idnica da micela de caseina (Ordoiiez et al., 2005). Outro
aspecto a considerar é que, em casos de mastites, hi uma movimentacdo de
componentes do sangue, tais como sodio, cloro e potdssio, diretamente para o leite,
aumentando o efeito negativo sobre a estabilidade do leite (Walstra & Jennes, 1984). A
relacdao negativa entre CCS com o teste do dlcool e TCT pode estar relacionada com
enfraquecimento da barreira epitelial da glandula mamadria, e modificacdo das
concentracdes de Na, Cl, K, lactose e citrato (Stelwagem et al., 2000).

A correlac@o positiva do teor de lactose com o teste do dlcool coincide com o
encontrado por Marques et al. (2007); Fruscalso (2007); Viero (2008); Fischer et al.
(2006), que encontraram teores menores de lactose em leite que apresentava
instabilidade ao dlcool. Estes resultados podem estar relacionados ao elevado nimero de
contagem bacteriana que utilizam esse componente com substrato para processos
fermentativos (Bueno et al., 2008) ou, pode ocorrer uma diminui¢do da sintese desse
carboidrato pela célula secretora devido aos danos causados pelos microorganismos
(Fonseca & Santos, 2000) ou ainda devido a subnutricdo observados em vacas

confinadas (Zanela et al., 2006), em pastejo (Fischer et al., 2006a; Abreu, 2008), e vacas
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da ragca Holandés em pastejo (Marques, 2004; Fruscalso, 2007). Outro fator que pode
colaborar para a redugdo da lactose € ainda passagem de lactose do leite para o sangue,
através do aumento da permeabilidade nas jungdes paracelulares do epitélio mamario
(Stelwagen et al., 2000).

O coeficiente de correlagdo positivo e moderado entre o teste do dlcool e TCT
coincide com os resultados encontrados por Negri (2002); Paez et al. (2006); Molina et
al. (2001), Chavez et al. (2004) e Alvarado et al. (2008) os quais encontraram
correlagdes moderadas. Esses autores alegam nao ser o teste do dlcool um bom
estimador da estabilidade térmica do leite o que € também ressaltado por Singh (2004).
A estabilidade ao dlcool e a estabilidade térmica sdo fendmenos distintos que
apresentam alguns dos fatores de interferéncia similares, entre os quais, um dos
principais seria o pH (Negri, 2002 e Chaves et al., 2004), o que coincide com esse
estudo, uma vez que esse fator apresentou correlacio tanto com a estabilidade ao dlcool
quanto com a estabilidade térmica. A subjetividade do TCT pode ser um dos principais
fatores de interferéncia na correlacdo entre os dois testes, uma vez que pequenas
variagdes metodoldgicas ou de observagdo, de capacidade de detec¢do no momento de
formacgao dos grumos podem interferir no tempo final de coagulacido do leite (Singh,
2004). Observa-se que a velocidade de agitagdao do 6leo e o espago entre a amostra de
leite e as extremidades dos capilares, pela presenca do oxigénio, interferem no resultado
final do teste (Davies & White, 1966).

Em relagcdo ao efeito més, ano e interagdo, pode-se observar os resultados a
partir da tabela 5.

Tabela 5: Médias, mdxima e minima e andlise estatistica do efeito més, ano e interagdo

més/ano referente as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas, leite instavel e
tempo de coagulacdo.

VARIAVEL P>F

MEDIA MES ANO MES*ANO MIN MAX Ccv

pH 6,74 <0,0001  <0,0001 <0,0001 6,68 6,78 1,19
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Acidez (°D) 15,85 <0,0001  <0,0001 <0,0001 14,98 16,80 7,98
Alcool (% viv) 71,80 <0,0001  <0,0001 0,0152 72,75 77,91 5,36
CCS (cs/mL) 742.569 0,0684  0,1457 0,3992 587.750  990.306 11,41
CBT (UFC/mL) 2150953  <0,0001  0,0011 0,0552 949.022 5432520 19,68
Lactose (%) 4,35 <0,0001  0,0013 <0,0001 4,22 4,46 3,46
Proteina (%) 3,10 <0,0001  0,0129 0,0485 2,99 3,18 5,74
Gordura (%) 3,74 <0,0001  0,5792 0,0003 3,41 3,94 9,99
ST' (%) 12,22 <0,0001  <0,0001 <0,0001 11,78 12,75 3,89
LINA? 0,81 <0,0001  <0,0001 <0,0001 0,37 1,00 46,09
TCT? (min) 5,02 0,0083 NE* NE* 421 6,26 50,46

(1) Soélidos totais; (2) leite instavel ndo acido; (3) tempo de coagulagio no tanque; (4) ndo estimado.

Houve interacOes significativas entre anos € meses de avaliacdo para o pH,
acidez tituldvel, teor de dlcool na mistura capaz de induzir a coagulacdo, teores de
lactose, proteina, gordura, s6lidos totais, LINA e TCT. Os valores de CCS ndo variaram
entre 0s meses ou anos, nem sofreram interacdo entre eles. Por outro lado, a CBT variou
entre 0s meses € entre 0s anos, mas ndo apresentou interacdo. Quanto ao pH, o valor
minimo foi no més de abril de 2009 e o valor mdximo no més de julho de 2007, ainda
observou-se uma tendéncia que os meses de final de outono e os do inverno
apresentassem valores mais altos de pH (figura 3). Essa tendéncia pode ser explicada
pela temperatura ambiente do periodo que, por ser mais baixa, melhora o efeito dos

sistemas de frio no controle do desenvolvimento dos microorganismos.
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Figura 3: Distribuicao das médias de pH nos meses, durante os trés anos de
experimento.

Em relacdo a acidez tituldvel, os valores minimos e maximos foram
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observados nos meses de agosto de 2008 e agosto de 2007, respectivamente.

Os resultados de concentragao de dlcool apresentaram os valores minimos no
més de marco de 2008 e o0 maximo no més de agosto de 2007. Observou-se ainda que o
ano de 2007 sempre apresentou os valores mais altos para concentracdo de etanol
(figura 4). Esse resultado apresenta coeréncia ao analisarmos que os periodos coincidem
para o aparecimento de LINA na regido. Esses resultados podem ser explicados por
variagdes climadticas e dificuldade na produgdo de alimentos de qualidade. O periodo de
ocorréncia do LINA coincide com o encontrado por Marques et al., (2007), entretanto €
diferente do periodo estipulado por Zanela et al., (2006), em trabalho realizado na
regido noroeste do Rio Grande do Sul, possivelmente por caracteristicas distintas entre

os sistemas de producdo, como época de plantio e uso de pastagens, etc..
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Figura 4: Distribui¢io das médias de concentra¢io de dlcool nos meses, nos trés anos do
experimento.

A contagem bacteriana apresentou os menores valores em abril e 0 de maior
valor em margo, além de ter apresentado o maior valor médio em 2007 (figura 5). Esse
resultado pode estar vinculado a temperatura ambiente do periodo bem como, com o

indice de precipitacao do periodo.
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Figura 5: Médias, transformadas por logaritmo, de contagem bacteriana distribuida
pelos meses, nos trés anos do experimento.

O teor de lactose sempre ficou abaixo dos valores preconizados como normal

(4,6%), apresentando seus menores valores no periodo do verao (figura 6).
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Figura 6: Teores de lactose distribuidos pelos meses, nos trés anos do experimento.

Esse teor de lactose mais baixo nos periodos mais quentes pode estar
relacionado com a dificuldade de producdo de alimentos de qualidade e quantidade
suficiente para a manutencdo da producdo dos animais. Deve-se considerar ainda que
esse periodo coincide com uma contagem bacteriana mais elevada, o que pode estar
contribuindo para essa alteracdo dos teores de lactose. Os valores menores de lactose

também foram encontrados por Fruscalso (2007), Vieiro (2008) e Abreu (2008).
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O teor de proteina no periodo de novembro de 2008 apresentou os valores

minimos, exigido na IN 51 (figura 7).
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Figura 7: Médias de proteina distribuidas pelos meses, nos trés anos do experimento.

Novamente observa-se que o periodo do verdo nos trés anos foi o que
apresentou as menores concentracdes de proteina no leite, isso pode estar relacionado
com um desequilibrio nutricional a partir de uma baixa qualidade dos alimentos
ofertados no periodo. A concentracdo da proteina pode ser modificada, entre outros
fatores, pela deficiéncia de aminoacidos ou desequilibrio na propor¢do energia:proteina
da dieta (Perez Jr., 2001).

Os valores de gordura ndo sofreram efeito ano. Quanto ao tempo de
coagulacdo no tanque, houve um elevado coeficiente de variacdo, o que demonstra a
variabilidade dos tempos encontrados e houve efeito més, sendo os valores minimos e
maximos encontrados nos meses de dezembro e novembro de 2008. No caso do TCT
ndo foi avaliado efeito ano e nem a interagdo por nao ter sido realizada essa anélise nos
anos anteriores do experimento.

Conclusoes

Existe alta incidéncia de leite instdvel ndo 4cido na regido nordeste do Rio

Grande do Sul, sendo o outono o periodo de maior ocorréncia.



57

As contagens bacterianas e de células somadticas se encontram acima dos
limites determinados pela legislacdo.

A composicdo do leite se encontrou dentro dos valores especificados na
legislagdo brasileira que determina os padrdes de qualidade.

O pH, mesmo dentro dos padrdes normais, foi o principal fator de interferéncia
na estabilidade do leite, tanto ao teste do dlcool quanto ao teste de tempo de coagulacao.

O teste do dlcool foi moderadamente relacionado ao TCT.

O teste de tempo de coagulacdo no tanque (TCT) se apresentou pouco pratico
para o uso de rotina no sistema industrial do leite com uma grande variacdo nos tempos
encontrados.

O leite considerado instdvel ao &lcool pela industria apresenta as demais
caracteristicas dentro dos padrdes legais para a aceitacdo da matéria prima, portanto,
sugere-se que o teste do dlcool seja revisto em sua importancia, deixando de ser um
teste para a recusa do leite na propriedade, passando a ser uma andlise para a destina¢do
do uso da matéria prima na industria.
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Efeito de diferentes proporcoes de concentrado na dieta sobre o perfil

sanguineo do animal, caracteristicas fisico-quimicas e de estabilidade do leite'
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Estagiaria laboratorio .

RESUMO - Objetivou-se avaliar o efeito do fornecimento de trés diferentes
propor¢des de concentrado na dieta sobre as caracteristicas sanguineas dos animais,
caracteristicas fisico-quimicas e de estabilidade do leite. Foram utilizados 24 vacas em
lactacdo da ragca holandesa, divididas em trés grupos conforme delineamento
completamente casualizado. Os animais receberam trés dietas com diferentes
propor¢des de concentrado (35, 45 e 55%). Foram avaliadas a producdo de leite
individual, dias em lactagdo, peso vivo, condicdo corporal, caracteristicas fisicas e
composi¢do quimica do leite e sangue, além da estabilidade do leite no teste do dlcool
etempo de coagulacdo. Foi realizada andlise de variancia e de freqiiéncias (SAS,2001)
através dos procedimentos FREQ, GLM e REG, utilizando, para cada artibuto, o
nimero de dias em lactacdo e o valor inicial do atributo como co-varidveis para o ajuste
de médias. Os dados de contagem bacteriana e de células somdticas sofreram
transformacdo logaritmica antes da andlise estatistica. As diferentes proporcdes de
concentrado na dieta ndo alteraram as caracteristicas estudadas, exceto os valores de pH
ruminal e teor de uréia do leite e sanguineos. O aumento dos niveis de concentrado na
dieta reduziram o pH ruminal, dentro de valores aceitdveis, e os teores de nitrogénio
uréico no leite e no sangue. A manipulacdo da dieta pode ser uma ferramenta para o
produtor aumentar a sustentabilidade do seu sistema de producdo sem prejudicar a

producdo e as principais caracteristicas do leite.

Palavras-chave:alimentacao, dlcool, estabilidade, tempo de coagulacao
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Effect of different proportions of concentrate in the diet on the blood profile
of the animal, physical and chemical characteristics and stability of milk
ABSTRACT - This study aimed to evaluate the effect of using three different
proportions of concentrate in the diet on the blood characteristics of animals,
physical and chemical characteristics and milk stability. We used 24 Holstein
lactating cows divided into three groups according to a completely randomized
design. The animals were fed three diets with different proportions of concentrate
(35, 45 and 55%). We evaluated the individual milk production, days in milk,
body weight, body condition, physical characteristics and chemical composition of
milk and blood, as well as stability measured as heat coagulation time and
coagulation at the alcohol test. Variance analysis and frequencies distribution were
used (SAS,2001), with the procedures FREQ, GLM and REG, using the days in
milk and the initial values of each attribute, as covariates for means
adjustment. Bacterial count and somatic cell count data underwent logarithmic
transformation before statistical analysis. The different proportions of concentrate
in the diet did not alter most of the characteristics studied, except for ruminal pH,
blood and milk urea nitrogen. Increasing levels of concentrate reduced ruminal
pH, within acceptable range, and ureic nitrogen of blood and milk. Diet
manipulation might be a useful tool for milk producers attain sustainable milk

production systems without damage for yield or milk attributes. , what might be

Keywords: alcohol, feeding, stability, coagulation time.

Introducao

A partir do desenvolvimento de técnicas de conservagdo do leite as quais utilizam
a acdo mais severa da temperatura, voltadas para a producdo de leite UHT, em pé e
evaporado, a exigéncia do mercado consumidor por produtos licteos de melhor
qualidade e maior vida de prateleira, as industrias laticinistas necessitam de uma matéria
prima de melhor qualidade fisico-quimica e com capacidade de suportar os tratamentos
térmicos (()rdoﬁez et al. 2005).

Seguindo as normas na Instru¢do Normativa 51, a industria tem realizado testes

para a averiguagdo da qualidade do leite, evitando dessa forma, problemas no momento
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do processamento. Entre esses testes pode-se citar a composi¢do quimica (gordura,
proteina e sdlidos totais), contagem de células sométicas (CCS), contagem bacteriana
total (CBT), acidez titulavel e estabilidade ao dlcool minima em 72% v/v (Brasil, 2002).

Com esses testes € com um controle mais rigoroso na captacdo de leite na
propriedade rural, detectou-se o aumento do nimero de amostras com problemas de
qualidade, como elevadas contagens bacterianas e de células sométicas (Wink e Thaler
neto, 2009), baixos teores de solidos totais e desengordurados (Marques, 2009), de leite
instadvel ndo 4cido, que seria aquela matéria prima que apresenta a acidez tituldvel
dentro do padriao determinado pela legislacao (14 — 18° D), entretanto precipita no teste
do alcool na concentracdo minima exigida (Marques et al. ,2007; Zanela et al., 2008 e
2009).

Essa alteracdo desencadeia uma problematica muito grande no setor produtivo do
leite, principalmente pelo fato de ainda nao ser totalmente definido o que €, como se
desenvolve e como se resolve esse problema e, ainda leva a rejeicao, leite que estaria
apto ao processamento (Donatele et al., 2003).

O teste do dlcool passou a ser utilizado ndo s6 com o objetivo de avaliar a acidez
do leite, quando acrescido de alizarina (Tronco, 1997), mas alguns pesquisadores
passaram a sugerir que com esse teste também se estimaria a estabilidade térmica do
leite, pela similaridade com que ocorrem os processos (Silva, 2004).

Em trabalhos realizados na Argentina, contestou-se a idéia de o teste do élcool
estimar a estabilidade térmica do leite e, determinou-se que a estabilidade ao 4lcool e
térmica sdo processos multifatoriais, que apresentam alguns fatores determinantes
semelhantes, entretanto mecanismos de ocorréncias distintos (Negri, 2002; Chavez et
al., 2004).

Entre os fatores que podem interferir na estabilidade do leite frente ao teste do
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alcool e na estabilidade térmica, estd a alimentacdo dos animais, principalmente o
desequilibrio mineral dos pastos (Barros, 2001; Barros, 2006). Dietas desequilibradas,
principalmente em seus teores de fibra e/ou na composicao protéica do concentrado,
levam a desestabilizacdo do leite no teste do dlcool (Veloso, 1998). Animais com
restricao alimentar apresentam maior incidéncia de instabilidade do leite, sendo dessa
forma um dos principais fatores etioldgicos dessa alteracao (Zanela, 2004; Zanela et al.,
2006). Da mesma forma, animais alimentados com dietas aniOnicas, e com acidose
metabdlica (Marques, et al., 2006).

O efeito da nutri¢do sobre a qualidade fisico-quimica do leite estd relacionado com
a sintese dos seus componentes, uma vez que a composicdo do leite € origindria dos
nutrientes que vem do sangue e sdo transformados na glandula mamaria ou apenas
passam direto do sangue para o leite (Walstra et al., 1999).

Os componentes do leite que sao sintetizados pela célula do alvéolo mamaério sdo
altamente dependentes da energia disponivel no organismo do animal, uma vez que
processos anabdlicos necessitam de energia. No caso da lactose, a glicose é o principal
nutriente precursor, sendo que 80% da glicose € utilizada como matéria prima da lactose
e o restante que chega ao alvéolo é utilizada como energia para a sintese (Gonzélez,
2001).

Em muitos casos, os animais que se encontram em desequilibrio nutricional
apresentam uma maior concentracao dos componentes do leite, isso pode ser explicado
pelo fato da passagem de algumas substancias direta do sangue para o leite (albumina e
globulina) ou pela diminui¢do do volume do leite, o que leva a uma concentracdo de
s6lidos (Marques, 2008; Miihlbach, 2003).

Objetivou-se avaliar o efeito de dietas com diferentes proporcdes de concentrado

sobre os aspectos sanguineos dos animais e os aspectos de caracteristicas fisico-
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quimicas e de estabilidade do leite.

Material e Métodos

O experimento foi desenvolvido em uma propriedade rural localizada no
municipio de Rolante - Rio Grande do Sul, entre 18/05/2009 e 27/07/2009. Foram
utilizadas 24 vacas da raca holandesa, divididas em trés grupos de acordo com a
producdo de leite, peso vivo, escore de condicao corporal e tempo de lactacdo (tabela 1).
Para o experimento foram descartados animais com avancgado estdgio de lactagdao ou
positivo para mastite.

Tabela 1: Média e desvio padrdao do peso vivo, condi¢do corporal, producado de leite e
estagio de lactacdo das vacas ao inicio do experimento,antes de receberem as

dietas
Medidas Tratamentos'
35% 45% 55%
Peso corporal (Kg) 583 + 68,33 547 + 81,36 595 + 56,08
Condicao corporal (1 —5) 3,03 +0,21 3,25 +0,13 3,03 +0,34
Producgdo de leite (I/dia) 17,50+ 2,73 18,12 + 3,37 19,63 + 2,97
Periodo de lactacdo (dias) 121,50 + 14,31 119,75 £30,96 122,13 + 17,01

"'Nivel de concentrado na dieta

O experimento teve uma duracdo de 71 dias sendo que destes, 15 dias foram de
periodo pré-experimental, quando todos os animais receberam a mesma dieta. Durante
essa fase, coletaram-se amostras de leite para a determinag¢do de composi¢do quimica,
contagem bacteriana total (CBT), contagem de células somadticas (CCS), acidez
titulavel, pH, fervura, estabilidade ao etanol e tempo de coagulacdo no tanque (TCT).

O periodo experimental durou 56 dias e os animais receberam as dietas com
diferentes propor¢des de concentrado (tabela 2). Os animais foram mantidos confinados
e foram alimentados individualmente, duas vezes por dia, as 8:00 e as 18:00 horas.
Tabela 2: Quantidades “in natura” diarias dos alimentos fornecidos as vacas leiteiras de

acordo a propor¢ao de concentrado na dieta
Alimentos"’ Composicao Tratamentos”

35% 45% 55%
Kg/an/dia Kg/an/dia Kg/an/dia
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Silagem de milho MS % 28,64
FDN % 15,36 43 36 30
PB % 2,27
Residuo de cervejaria MS % 25,19
FDN % 14,29 9,5 12 14,5
PB % 7,77
Concentrado MS % 87
FDN % - 5 6,5 8
PB % 18
Farinha de ostras 0,12 0,15 0,18
Sal mineral 0,06 0,06 0,06

(1) Alimentos disponiveis na propriedade; (2)Propor¢do de concentrado na dieta dos animais

As amostras de alimentos foram coletadas semanalmente, diretamente do cocho,
secas, moidas e armazenadas. Ao final do experimento, foram misturadas em
quantidades iguais e foi retirada uma amostra composta com aproximadamente 200 g
para posterior anélise bromatolégica.

Na fase experimental realizaram-se as seguintes coletas e andlises:

Pesagem e ECC: a avaliacdo do peso dos animais foi feita com as fitas torécicas,
nos dias 0, 28 e 56 do periodo experimental, sempre pela manha logo apds a chegada
dos animais para o galpao de alimentagdo. A avaliacdo da condi¢do corporal dos
animais foi realizada concomitantemente de acordo com uma escala de 1 a 5 (Willdman
et al., 1982);

Producdao e composicdo do leite: medida da producdo de leite individualizada
usando utilizando medidores mecanicos, nas ordenhas da manha e da tarde, efetuada
nos dias 0, 28 e 56 do periodo experimental;

Composicdo, CCS e CBT: as amostras de leite provenientes da mistura do leite
das ordenhas matutina e vespertina foram colocadas em frascos de vidro, adicionadas de
Bronopol, identificadas e enviadas ao laboratério da Universidade de Passo Fundo
(UPF), para o Servico de Andlise de Rebanhos Leiteiros (SARLE), analisadas pelo
método de contagem eletronica por citometria de fluxo para CBT e pelo método de

espectrofotometria por radiagdo infravermelha para CCS e composicdo quimica
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N

(Fonseca e Santos, 2000). A amostra de leite destinada a contagem bacteriana foi
preparada em recipiente especifico com trés gotas de Azidiol; Uréia: as amostras
coletadas e adicionadas do conservante Bronopol foram enviadas para a Clinica do
Leite em Sao Paulo e analisadas pelo método de espectrofotometria infravermelha
(AOAC, 2005); Minerais do leite: amostras coletadas nos dias 0 e 56 do periodo
experimental foram congeladas em tubos de ependorffs e destinadas para determinacao
de sédio, célcio, potdssio e magnésio pelo método de espectofotometria de absor¢ao
atomica, fosforo por gravimetria (AOAC, 2005);

Caracteristicas fisicas do leite: uma parte da amostra coletada nos dias 0, 28 e 56
do periodo experimental foi enviada ao laboratério de bromatologia do Centro
Universitario Feevale para a determinacdo das caracteristicas fisicas do leite, tais como,
acidez tituldvel pelo método de Dornic (Tronco, 2007), pH por potenciometria (Ordoifiez
et al., 2005), estabilidade ao etanol em diferentes concentragdes (68, 70, 72, 74, 76, 78 e
80% de etanol v/v) (Tronco, 1997), fervura (Silva, 1997) e tempo de coagulagdo no
tanque (Negri, 2002). Essas amostras foram transportadas sob refrigeracdo e sem o uso
de conservantes sendo o processamento realizado imediatamente apds a coleta;

Coleta de urina: realizada nos dias 0, 28 e 56 do periodo experimental, por
liberacdo espontanea e/ou massagem da regido vulvar dos animais. Utilizou-se
peagametro da marca Hanna®, e a medida foi efetuada imediatamente apos a coleta;

Coleta de liquido ruminal: coleta realizada nos dias 0, 28 e 56 do periodo
experimental, se fez utilizando sonda esofdgica (Feitosa, 2008), imediatamente apds a
chegada dos animais ao galpdo, ndo permitindo que os mesmos tomassem agua. Apds a
coleta do material, fez-se a medida do pH desse liquido;

Sangue: as coletas foram feitas nos dias 0 e 56 do periodo experimental, na veia

coccigea, com tubos Vacutainer® sem conservantes e/ou anticoagulantes.
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Imediatamente apds a coleta do material se deixou a amostra em repouso por um
periodo de cinco a dez minutos para permitir a formagao do codgulo e, em seguida se
procedeu a centrifugacdo dos tubos com o fim de separar o soro que foi imediatamente
disponibilizado e congelado em tubos de Ependorffs.

O delineamento foi o completamente casualizado e os resultados foram
submetidos a analise de variancia e de distribuicao de freqii€ncias e utilizaram-se , para
cada atributo, o nimero de dias em lactacdo e o valor inicial do atributo como co-
varidveis para o ajuste de médias a. Os valores de CCS e CBT sofreram transformacgao
logaritmica antes da andlise estatistica, porém, para melhor compreensdo, os valores
originais sdo apresentados durante o trabalho. Foi utilizado o programa SAS (2001) e os
procedimentos, FREQ, GLM e REG.

Resultados e Discussao

Em relagdo as caracteristicas dos animais, apenas o pH ruminal apresentou
diferenca significativa entre os grupos determinados, entretanto todos os valores ficaram
dentro da faixa considerada adequada para a a¢ao da flora ruminal (tabela 3).

Tabela 3: Resultados médios de acordo com o nivel de concentrado na dieta e sua

significancia sobre as caracteristicas dos animais
@

Varigvel " Tratamento
35% 45% 55% P>F
Peso (Kg) 585,342 574,10 588,30° 0,2933
ECC (1 -5 3,13 3,18 3,19 0,4730
PL (L/dia)® 21,982 23.59° 23,822 0,4880
pH urindrio 6,15 6,10° 6,11° 0,2347
pH ruminal 6,66 6,58° 6,38¢ 0,0001

(1) Letras diferentes na linha determinam diferenca significativa entre os tratamentos a 5% de probabilidade no teste
de F. Médias ajustadas por co-variancia pelos valores iniciais e dias em lactagdo; (2)Tratamento: niveis de
concentrado na dieta; (3)Escore de condic@o corporal; (4)Producdo de leite

Nao houve diferenca significativa entre os grupos no que diz respeito ao peso final
dos animais, escore de condi¢do corporal, producdo de leite, possivelmente por que as
exigéncias nutricionais foram atendidas por todas as dietas, em func¢do da producgdo
leiteira ndao ser extremamente elevada. O pH da urina se apresentou dentro da faixa

normal para ruminantes (5,5 — 8,0), embora tenha se apresentado mais acida que o
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esperado, superior a 6.5, ndo havendo uma explicacdo plausivel para esses valores de
pH. De qualquer modo, valores inferiores a 5,5 é que sdo reportados como indicativos
de acidose metabdlica (Gonzalez e Silva, 2006).

O pH ruminal se apresentou dentro da faixa normal, porém decresceu em funcio
do acréscimo de concentrado na dieta (pHruminal = 7,16 — 0,01 concentrado, R2=72,
P<0,0001), em funcdo da maior producdo de &4cidos organicos provenientes da
fermentacao ruminal. Convém ressaltar que as amostras foram coletadas por sonda
esofdgica, e pode ter ocorrido uma maior coleta de saliva e um efeito tamponante sobre
o pH ruminal. O sistema de coleta de liquido ruminal através de sonda esofégica
apresenta o agravante de coletar maiores propor¢des de saliva o que pode mascarar o
resultado de pH da saliva (Feitosa, 2008). A manutencdo do pH ruminal adequado,
proximo a neutralidade, permite um processo digestivo mais eficiente com melhor
utilizacdo dos nutrientes dos alimentos através de uma agdo efetiva da microbiota
ruminal (Van Soest, 1994).

Em relacdo as caracteristicas fisico-quimicas do leite, o nivel de concentrado na
dieta afetou a concentracdo de uréia no leite, onde o grupo alimentado com menor
propor¢ao de concentrado apresentou maiores niveis desse componente (tabela 4),
convém ressaltar que os trés grupos apresentaram valores de uréia do leite dentro do
valor normal (18 mg/dL).

As demais varidveis ndo sofreram efeito dos niveis de concentrado na dieta, isso
pode ser em decorréncia de uma menor necessidade nutricional dos animais, por serem
de porte médio e uma produgdo leite ndo muito elevada (tabela 4).

Tabela 4: Valores de médias de acordo com a propor¢do de concentrado na dieta e sua

significancia sobre as caracteristicas fisico-quimicas do leite
(e9) (2)

Variavel Tratamento
35% 45% 55% P>F
pH 6,69* 6,67% 6,67% 0,9975

Alcool (% vIv) 80,24* 80,73* 79,917 0,4063
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Acidez (°D) 16,61 16,62 16,63 0,8856
TCT (min) ©® 6,73 6,42 6,72 0,7326
CCS (CCS/mL)® 231.608" 158.873* 249.768 0,4852
CBT (UFC/mL)® 280.941° 256.794 272.264° 0,5904
Protefna (%) 3,228 3,207 3,24 0,8692
Gordura (%) 4,107 3,93 3,80° 0,2389
Lactose (%) 4,76 4,78 4,65 0,1466
Sélidos totais (%) 13,00 12,86 12,67 0,6282
Calcio 2699,86 2652,76° 2696,62° 0,4007
Sédio 432.599° 432.598° 433.001° 0,9975
Fosforo 674.218" 687.119 651.1612 0,3406
Magnésio 35.188* 34.967 34.743 0,7144
Potéssio 1798.05° 1759.02° 1759.25° 0,5667
Salino® 1,23 1,23 1,24? 0,8514
Catanio'” 4,05 3,91 425 0,1254
Uréia (mg/dL) 22,94 20,07 20,23 0,0371

(1) Letras diferentes na linha determinam diferenca significativa entre os tratamentos a 5% de probabilidade no teste
de F. Médias ajustadas por co-variancia pelos valores iniciais e dias em lactac@o.

(2) Tratamento: niveis de concentrado na dieta.

(3) Tempo de Coagulacio no Tanque

(4) Contagem de células somdticas

(5) Contagem bacteriana total

(6) Proporcdo de cations divalentes em relacido aos monovalentes = (Caleitef + Mgleitef)/(Naleitef + Kleitef)

(7) Proporgdo de cations divalentes em relagdo aos anions = (Caleitef + Mgleitef)/Pleitef

Os niveis de uréia no leite devem sempre ser analisados levando em conta a
composi¢do protéica do mesmo, sendo que amostras com valores acima de 3,2% de
proteina, devem conter um maximo de 18 mg/dL de uréia. Quando os valores
ultrapassam o determinado, ha um indicativo de excesso de proteina degradavel na dieta
ou uma deficiéncia de carboidratos de facil fermentacao (Perez Jr., 2001; Caldeira,
2005). A concentragdo de uréia no leite pode variar também por fatores ndo alimentares,
entre esses fatores, pode-se ressaltar a producdo média didria como um fator de
interferéncia (Meyer et al., 2006).

O aumento de uréia no leite leva ao aumento do tempo de coagulacdo para a
fabricacdo de queijos, uma vez que a proteina verdadeira € substituida pelo nitrogénio
(Ferreira, et al., 2006).

Em relacdo a estabilidade do leite, considera-se que o aumento de uréia aumenta a
estabilidade do leite e isso pode ocorrer pela diminui¢do da acidez do leite (Singh &

Creamer, 1992), ou pela transformacdo da uréia em cianato, que reage com a proteina
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aumentando as cargas negativas da micela dando maior for¢a de repulsdao e, por
consequéncia, aumentando a estabilidade do leite (Sweetsur & Muir, 1981).

O uso de diferentes propor¢des de concentrado na dieta interferiu no nivel de uréia
no sangue diferindo entre os grupos extremos 55% e 35%, o grupo que consumia
menores propor¢cdes de concentrado na dieta apresentou um maior nivel de uréia no
sangue, isso ocorreu por um menor aporte de carboidratos de rdpida fermentacdo, o que
diminui a utilizacdo da proteina e aumenta os niveis de uréia. Os niveis dos minerais no
sangue nao diferiram entre os grupos, entretanto, os niveis de cdlcio ficaram abaixo dos
valores padrao (8 — 12,4 mg/dL), conforme pode ser visto na tabela 5.

Tabela 5: Nivel de significancia entre as médias das varidveis sanguineas afetadas pela
proporcao de concentrado na dieta.

Varidvel " Tratamento
35% 45% 55% P>F
Glicose (mg/dL) 57,48% 59,94% 53,89% 0,1461
Uréia (mg/dL) 43,522 39,99% 37,36 0,0369
Fésforo (mg/dL) 7,43% 8,10% 7,142 0,1119
Célcio (mg/dL) 5,95° 6,09? 5,817 0,3140

(1) Letras diferentes na linha determinam diferenca significativa entre os tratamentos a 5% de probabilidade no teste
de F. Médias ajustadas por co-variancia pelos valores iniciais e dias em lactac@o.

O valor de glicose em bovinos € de 45 — 75mg/dL de sangue, sendo um importante
descritor do perfil metabdlico energético do organismo (Gonzélez e Silva, 2006).

E importante ressaltar que o nivel de uréia sanguinea em bovinos apresenta uma
faixa bastante ampla (18 — 45 mg/dL), podendo variar de acordo com o equilibrio
proteina e energia da dieta, uma vez que um déficit energético determina uma menor
utilizacdo da proteina o que determina um aumento da uréia sanguinea (Gonzilez e
Silva, 2006).

Em trabalho realizado na regiao de Pelotas/RS, Marques (2008) encontrou valores
de uréia bem inferiores aos encontrados nesse trabalho, entretanto, cabe ressaltar que o
trabalho era realizado com animais que recebiam dietas desequilibradas e com baixo

teor de proteina.
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O nivel de uréia sanguinea é um bom demonstrativo do consumo protéico pelo
animal ou ainda um descritivo da relagdo proteina/energia na dieta (Wittwer, 2000,
Caldeira, 2006).

Avaliando o efeito do nivel de concentrado na dieta sobre a estabilidade do leite
ao dlcool 78% v/v, observa-se que os trés grupos apresentaram baixa frequéncia de leite
instavel (tabela 6), sendo que o grupo com 55% de concentrado na dieta foi o que
apresentou maior incidéncia e o tratamento com 45% nao teve casos de leite instavel.

A baixa frequéncia de LINA nos grupos pode estar relacionada aos baixos valores
de CCS e CBT ou também aos elevados valores de uréia no leite o que acaba
determinando um aumento da estabilidade ao dlcool.

Tabela 6: Frequéncia de casos de leite instdvel ao &lcool 78% v/v, dentro dos
tratamentos propostos.

Efeito 35% 45% 55% Total
N % N % N %
Estavel 7 87,50 8 100,0 5 62,50 20
Instavel 1 12,50 0 00,00 3 37,50 04

Em trabalho realizado no Chile, foi encontrado efeito da composi¢cdo da dieta
sobre a frequéncia de aparecimento de LINA, principalmente quando hd baixos niveis
de fibra bruta e matéria seca (Ferrari et al., 2007).

Considerando a incidéncia de leite instdvel dentro dos grupos propostos, quando
se avalia a significancia das varidveis em respeito ao aparecimento de leite instivel ndo
acido dentro do experimento, percebe-se que a concentragdo de dlcool necessdria para a
formagdo de grumos ficou acima do recomendado pela IN 51(Brasil, 2002), porém
ficou abaixo dos valores utilizados pela industria.

Ainda apresentou menor concentracdo de glicose, fosforo e célcio sanguineo,
apesar de os valores de glicose e fosforo se encontrarem dento dos padrdes considerados
normais (Gonzdlez e Silva, 2001) e, o leite instdvel apresentou maior contagem

bacteriana.



75

Observa-se uma tendéncia dos animais produzindo leite instdvel apresentem um
pH ruminal mais baixo. Os demais itens avaliados em relacio ao LINA, nao
apresentaram diferencas significativas (Tabela 7).

Tabela 7: Resultados médios do leite estidvel e LINA e sua significancia sobre a
caracteristica dos animais, produgdo, aspectos fisicos e quimicos do leite e do

sangue.
Varigvel” Estabilidade cv® P>F
Alcool 78% vIv®
Nio LINA LINA
Peso (Kg) 576,22 614,36 11,78 0,3221
ECC (1-5) 3,15 3,25 5,09 0,2776
PL (L/dia) 22,76 24,96 19,55 0,3831
pH urina 6,12 6,15 1,41 0,5401
pH ruminal 6,56 6,42 1,95 0,0592
pH leite 6,69 6,62 1,15 0,1399
Alcool (%vIv) 80,85% 77,50° 0,63 0,0001
Acidez (°D) 16,45 17,49 7,25 0,1300
TCT (min) 6,54 7,04 20,24 0,4989
CCS (cs/mL x 10%) 204 260 12,55 0,3494
CBT (UFC/mL x 10%) 201° 610* 17,83 0,0339
Proteina (%) 3,21 3,27 5,13 0,4573
Gordura (%) 3,94 3,99 9,02 0,8036
Lactose (%) 4,75 4,66 2,72 0,2432
Sélidos totais (%) 12,81 13,02 4,80 0,5376
Uréia leite (mg/dL) 21,19 20,51 11,62 0,6189
Calcio leite 2679 2699 2,88 0,6448
Sédio leite 432 434 3,00 0,7835
Magnésio leite 34,95 35,00 2,93 0,9430
Fosforo leite 0,07 0,06 7,03 0,3411
Potdssio leite 1775 1754 4,74 0,6520
Glicose sangue (mg/dL) 58,51° 50,08° 10,56 0,0187
Uréia sangue (mg/dL) 39,63 43,58 11,67 0,1410
Fésforo sangue (mg/dL) 7,752 6,58b 12,54 0,0345
Célcio sangue (mg/dL) 6,02° 5,56° 5,27 0,0141
Cataniof 4,04 423 7,78 0,2644
Salinof 1,23 1,25 3,98 0,4781

(1) Letras diferentes na linha determinam diferenca significativa entre os tratamentos a 5% de probabilidade no teste
de F. Médias ajustadas por co-variancia pelos valores iniciais e dias em lactacdo.

(2) Concentragdo de dlcool utilizada na inddstria da regido.

(3) Coeficiente de variag@o.

A diferencga significativa entre os valores de contagem bacteriana dos leites estavel
e LINA, difere do descrito por Abreu (2008) que ndo observou diferenca nesse item
entre os dois tipos de leites. O aumento da contagem bacteriana pode intervir na
qualidade e estabilidade do leite pela formagdo de acidos a partir do catabolismo da
lactose o que determina uma reducdo do pH (Tortora et al. 2005) e, a partir de minimas

modifica¢des no pH, mudar a resposta do leite frente a concentragdo do alcool utilizada
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(Horne & Muir, 1990).

Os resultados, quanto a variacdo da composi¢do do leite, discordam daqueles
encontrados por Marques et al. (2007) e Zanela et al. (2006), os quais encontraram
diferenca significativa entre os componentes do leite quando compararam leite instavel
com o estavel. Entretanto, os resultados do experimento concordam com os resultados
encontrados por Fruscalso (2007), Abreu (2008) e Viero (2008). Em um trabalho
realizado em Sao Paulo, Lopes (2008) encontrou diferenca significativa para os
componentes do leite apenas em um periodo do ano, nos demais nao houve diferencas
significativas.

Os niveis sanguineos de glicose sdo rapidamente controlados pelos mecanismos
homeostaticos do organismo, o que determina que, apenas em fortes restricoes
alimentares, haja uma alterac@o nos niveis séricos desse componente (Gonzalez e Silva,
2001).

A andlise de regressdo dos dados de estabilidade ao &lcool evidenciou a
interferéncia das medidas de alcool inicial, da propor¢c@o entre os cdtions divalentes e
monovalentes medidos ao final do experimento (salinof) e do teor de Na: Concentracao
de dlcool=53,44 + 0,29 concentrac¢do de dlcool inicial — 6,96 equilibrio salino + 0,03 %
Na no leite, (R2 = 35; P<0,0001). Em relacdo ao TCT, o tempo de coagulagdo inicial foi
o principal fator de interferéncia (TCT = 3,67 + 0,44 TCTi, R? = 60,84; P>0,0001),
sendo que esse resultado difere do encontrado por Chavez et al. (2004), onde os
principais fatores que interferiram no tempo de coagulagcdo foram o pH, a uréia, fésforo,
célcio 16nico.

Conclusao

As diferentes proporcdes de concentrado na dieta ndo alteraram a maioria das

caracteristicas do leite e perfil sangiiineo estudadas, podendo ser uma possibilidade para
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o produtor de manipular a alimentacdo dos animais de acordo com a necessidade da
propriedade, sem afetar a qualidade do leite.
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CAPITULO V

Efeito da adicao de citrato de sodio sobre a estabilidade do leite medida
no teste do alcool e tempo de coagulacio’

! Nota técnica sob as normas da Revista Ciéncia Rural — Anexo 2
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Efeito da adicao de citrato de s6dio sobre a estabilidade do leite medida no teste do

alcool e tempo de coagulacio

Effect of the sodium citrate inclusion on milk stability measured at the alcohol test

and heat coagulation time

Sandro Charopen Machadol, Vivian Fischerz, Thais Schilling de Avila3, Luis Henrique

Sandri4, Luis Eduardo Sandri4, Alexandre Susenbach de Abreu’

- NOTA -
RESUMO

Avaliou-se o efeito da adi¢do de citrato de sédio no leite cru sobre a sua
estabilidade mensurada de acordo com dois métodos: teste do élcool e o tempo de
coagulacao (TC) a fim de estabelecer a correlagdo entre esses dois testes. O tratamento
térmico do leite com a aplicacdo de temperaturas elevadas aumenta a necessidade da
indudstria em obter matéria prima com elevada resisténcia térmica. Uma das opcdes € a
adicao de citrato de s6dio que apresenta um efeito sequestrante do célcio livre no leite,
tendo seu uso liberado pela legislacdo brasileira. Foram analisadas amostras de leite cru
de tanques de resfriamento de 100 produtores localizados na regiao nordeste do RS,
com ou sem a adi¢do de 0,02% de citrato de sédio, avaliando estabilidade ao dlcool,
intensidade de coagulacdo, tempo de coagulacdo, pH, acidez titulavel. A adicdo de
citrato de s6dio aumentou a estabilidade do leite, promovendo maiores TC e
concentracdo de etanol para induzir a formagdo de grumos. O TC e a concentracdo de
etanol necessdria para induzir a coagulacdo foram positivamente relacionados (n=200,
r=0,21, P<0,01), mas o TC foi negativamente relacionado (n=200, r= -0,20,
P<0,01) com a intensidade de formacgdo dos grumos. A adicdo de citrato melhorou a
estabilidade do leite nas duas formas de avaliacdo, as quais foram moderadamente
correlacionadas.

Palavras-chave: Alcool, estabilidade, Qualidade, Tempo de coagulacao
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ABSTRACT

This study was undertaken to evaluate the effect of sodium citrate addition into
raw milk on stability measured with two methods: alcohol test and the coagulation time
and establish the correlation between these two tests. The heat treatment of milk with
the application of high temperatures increases the need for industry to obtain raw milk
with high thermal resistance. One option is the addition of sodium citrate which makes
kidnapping of free calcium in milk, with its use released by the Brazilian
legislation. We analyzed samples of raw milk cooling tanks 100 producers located in
the northeast of the RS, with or without the addition of 0.02% sodium citrate, assessing
stability to alcohol, the intensity of coagulation, coagulation time, pH, acidity. The
statistical analysis were used the procedures GLM, REG and CORR of SAS (2001). The
addition of sodium citrate led to higher thermal stability by increasing the heat
coagulation time and better stability in the alcohol test, requiring a higher concentration
of alcohol to coagulate. The TC and the concentration of ethanol required to induce
coagulation were positively related (n = 200, r = 0.18, P <0.05), but the TC was
negatively correlated (n = 200, r = -0.15, P <0.05) with the intensity of formation of
clots. The addition of citrate improved the stability of the milk in two forms of

assessment, which were moderately correlated.
Keywords: Alcohol, Quality, Stability, Time of coagulation

As técnicas de conservagdo dos alimentos tem se aprimorado para permitir a
inocuidade e o prolongamento da vida de prateleira dos alimentos, aumentando a
quantidade ofertada. O método U.H.T. (Ultra Hight Temperature) exerce um efeito
mais severo no momento do tratamento térmico, necessitando de uma matéria prima
com maior estabilidade térmica (MARTINS et al. 2008).

As industrias laticinistas avaliam a qualidade do leite cru na fazenda e na
plataforma de recepcdo através de diversos testes (BRASIL, 2002). Entretanto a
estabilidade térmica ndo € avaliada rotineiramente pelas industrias, as quais usam o teste
do alcool ou alizarol (concentragdo minima de 72% de etanol v/v), por ser um teste

rapido, barato e de facil execucdo.
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A estabilidade térmica do leite pode ser definida como a capacidade que este tem
de suportar altas temperaturas sem que ocorra a formagao de codgulos (SINGH, 2004).
Entretanto, Essa capacidade de determinacdo da estabilidade térmica a partir do teste de
alcool € contestada por NEGRI (2002) e MOLINA et al. (2001), as quais verificaram
uma baixa correlacdo entre esses dois testes, ainda que, de acordo com SILVA (2004),
os fatores que afetam a instabilidade ao dlcool e térmica sejam os mesmos. Os
principais fatores que afetam a estabilidade do leite sdo: acidez, teor/propor¢ao de ions,
especialmente os di e trivalentes, como cdlcio, magnésio, fosfatos e citratos, além do
tipo de caseina (SOMMER & BINNEY, 1922; HOLM et al., 1932; HORME & MUIR,
1990).

A necessidade de se determinar a estabilidade térmica se deve ao fato de que a
exposicdo do leite a altas temperaturas pode causar a floculacdo do leite dentro do
equipamento, o que pode causar a ineficiéncia da troca de calor, reduzindo a eficiéncia
do processo, como descreve BASTOS (1999), além de exigir interrupcdes mais
frequentes do funcionamento dos equipamentos para a sua limpeza.

A reducdo da estabilidade térmica do leite, estimada pelo teste do dlcool, é um
problema encontrado em vdrios estados do Brasil, como no norte do Rio de Janeiro
(DONATELE et al.,2001) e nas regides sudeste, sul e noroeste do Rio Grande do Sul
(ZANELA et al., 2009; MARQUES et al., 2007), Sdo Paulo (LOPES, 2008) e em
algumas regioes de Minas Gerais, Sdo Paulo e Rio de Janeiro (ROMA JUNIOR et al.,
2007).

Uma das alternativas da industria para enfrentar o problema da baixa estabilidade
¢ adicionar até 0,1% de citrato de s6dio (Portaria n® 370/97 - BRASIL, 1997). O citrato,
tem a capacidade de manter a estrutura micelar a partir do sequestro do célcio que se

encontra na forma ionizdvel (ORDONEZ et al., 2005; SALAUN et al., 2004), o que
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seria um dos principais fatores determinante da instabilidade do leite no teste do dlcool
e térmica (BARROS et al.,1999; CHAVEZ et al., 2004), pois de acordo com PHILIPPE
et al. (2003), a saida do cdlcio da estrutura micelar leva a uma desorganizagdo da
mesma, expondo a por¢ao hidrofébica da caseina o que predispde a agregagao.

SILVA (2004) verificou uma variacdo grande da concentragdo de citrato natural
no leite, possivelmente influenciado pela raga, estagio de lactacdo e a alimentacdo dos
animais (FOX, 1991).

Objetivou-se avaliar e comparar a estabilidade do leite de amostras de leite
segundo o teste do dlcool e tempo de coagulagdo com e sem adi¢do de citrato. Para o
experimento foram utilizadas amostras de 200 mL de leite cru, provenientes do tanque
resfriador de 100 produtores leiteiros localizados na regido nordeste do RS. As amostras
foram divididas em duas subamostras, sendo que uma foi mantida natural e a outra
recebeu 0,02% de citrato de sédio. Foram determinados: acidez (por potenciometria e
titulagdo com solugdo de Dornic), concentragdo de etanol capaz de induzir a coagulacdo
(ZANELA et al., 2009). Observou-se a ocorréncia ou niao da formacdo de grumos em
cada concentragdo de etanol na solu¢do alcodlica (entre 68 e 80%) e a intensidade de
formacdo dos codgulos (ZANELA, 2004).

O teste do tempo de coagulagcdo no tanque (TCT) foi realizado colocando o leite
em capilares de vidro de 120 mm de comprimento, 0,15 mm de diametro externo e 0,08
mm de didmetro interno, os quais foram cheios por -capilaridade, deixando
aproximadamente 1 cm de espaco em cada uma das extremidades. Os capilares foram
fechados a fogo, utilizando bico de Bunsen. Apdés o seu fechamento, esses foram
submersos em um banho-maria com glicerina a 145 °C de temperatura, e registrado o
tempo até o aparecimento dos primeiros grumos (SINGH, 2004).

Para andlise estatistica foi utilizado o programa SAS (2001), através dos
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Procedimentos GLM, REG, FREQ e CORR (Spearman), para avaliacdo da
concentracdo minima de etanol capaz de induzir a precipitacdo do leite, intensidade de
coagulacao, tempo de coagulagdo e acidez (potenciometria e titulagcao).

Das 200 amostras de leite testadas 2,5% apresentaram pH inferior a 6,4, 15,5%
pH entre 6,4 e 6,6; 70% entre pH 6,6 € 6,8 e 12% apresentaram pH acima de 6,8. E 99%
das amostras apresentaram acidez tituldvel entre 14 e 18°D, permitido pela IN 51
(BRASIL, 2002). A frequéncia das amostras de leite instaveis em 72 e 78% de etanol na
solucdo alcodlica, respectivamente os limites preconizados como minimo pela IN 51
(BRASIL, 2002) e aquele usado pela industria para aceitacdo da matéria prima, foram
de 38 e 71,5%. Amostras sem codgulo aparente e com pequenos codgulos (areia)
corresponderam, respectivamente, a 20,5 e 71% das amostras. Os tempos de coagulagcao
foram em média de 5,1 + 3,4 minutos, consideravelmente mais baixo que aqueles
reportados por CHAVES et al. (2004) 9,5 minutos, NEGRI (2002) 21,36 + 1,36
minutos, MOLINA et al. (2001) 63,38 + 7,35 segundos. E importante ressaltar que em
todos os autores existe alguma diferencga na técnica utilizada.

As amostras de leite com adi¢do de citrato de sédio necessitaram maior
concentracdo de etanol para formacao de grumos 77,12 x 72,74% de etanol na mistura,
P<0,0001) e maior tempo de exposi¢do ao calor até apresentarem coagulacdo visivel
(5,75 x 4,45 minutos, P<0,0066), e apresentaram menor intensidade de formacgdo de
grumos (1,68 x 2,14, P<0,0001). A adicdo de citrato reduziu a frequéncia das amostras
com estabilidade igual ou menor a 72% e aumentou significativamente a frequéncia
daquelas estdveis em concentragdes superiores a 78% (P<0,0001). Das 100 amostras
sem adi¢do de citrato, 55 e 11 % coagularam no teste do dlcool com concentracoes,
respectivamente, até 72 e superior a 78%, enquanto que das 100 amostras com adi¢do

de citrato 21 e 46% coagularam no teste do dlcool com concentrag¢des, respectivamente,
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até 72 e superior a 78%.

A concentracao de dlcool necessdria para a formagao de grumos se correlacionou
moderadamente com o TC (n=200, r=0,21, P<0,01), enquanto o TC se correlacionou
negativamente com a intensidade de formagdo de grumos durante o teste do dlcool
(n=200, r= -0,20, P<0,01). A intensidade de precipitacdio foi negativamente
correlacionada com a concentracdo necessdria para induzir a coagulacdao (n=200, r= -
0,76, P<0,05) e positivamente correlacionada com a acidez titulavel (n=200, r= 0,17,
P<0,05), mas ndo apresentou correlagdo significativa com o pH.

O aumento da estabilidade térmica e no teste do dlcool com a adi¢ao de citrato era
esperado em fungdo da acdo sequestrante do célcio i6nico pelo citrato de sédio (FOX,
1991; ORDONEZ et al., 2005). Todavia sua agdo foi relativamente ineficaz em
melhorar a estabilidade do leite no teste do dlcool nos niveis exigidos por muitas
industrias, superior a 78%.

O valor baixo a moderado da correlagao entre a concentracdo de etanol, necessaria
para a coagulacdo e o tempo de coagulacdo em banho de 6leo a 145 °C coincide com os
resultados obtidos por CHAVEZ et al. (2004), NEGRI (2002) e MOLINA et al. (2001),
sugerindo que, embora usados para prever a estabilidade térmica do leite na inddustria,
esses testes sdo influenciados por fatores parcialmente distintos.

A baixa correlacdo entre os testes do dlcool e do tempo de coagulagdo alerta para
os riscos de se estimar a capacidade do leite de suportar o processamento térmico a
partir do teste do dlcool. Segundo SINGH (2004), nenhum desses métodos rapidos
como teste do dlcool, TC, entre outros, estima adequadamente o comportamento do leite
sob processamento térmico dentro da industria. Entre os argumentos usados pra a
manuten¢do do teste do dlcool estdo: a sua boa capacidade de detectar amostras com

problemas de excesso de acidez, leite colostral, leite mastitico, presenca elevada de
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microorganismos, leite proveniente de vacas com lactacdo avangada e/ou doentes
(SOMMER & BINNEY, 1922; BARROS et al., 1999). Todavia a simples execu¢ao do
teste nao diferencia esses fatores, ndo contribuindo para a sua identificacdo ou
prevencdo. Outro fator ainda mais grave, o teste do dlcool sinaliza como leite a ser
descartado aqueles sem problemas de acidez excessiva e/ou contagem microbiana
elevada, mas que apresentam alteragdes na concentracao e propor¢ao de minerais e fons,
por sua vez decorrentes de vdrias causas, na maioria das vezes desconhecida, ndo
previsivel e ndo controldvel pelos produtores (SOMMER & BINNEY, 1922).

A adi¢do de citrato aumentou a estabilidade do leite em ambos os testes usados
para estimar a sua estabilidade térmica.
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! Nota técnica sob as normas da Revista Ciéncia Rural — Anexo 2
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Percentual de lactose em leite cru determinada por duas técnicas analiticas
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- NOTA -
RESUMO

Levantamentos na qualidade do leite, realizados em diferentes regides do pais,
mostram valores abaixo daqueles considerados normais, entre 4,5 a 4,7. Objetivou-se
avaliar a concentracdo de lactose em leite cru, utilizando duas técnicas analiticas
distintas. Para o estudo foram utilizadas 22 amostras de leite, as quais foram divididas
em duas aliquotas, sendo que a primeira foi destinada ao laboratério do Servico de
Andlise de Rebanhos Leiteiros (SARLE) para a andlise da composicao de lactose por
espectroscopia de reflectancia no infravermelho (técnica NIRS) e, a segunda aliquota foi
destinada ao laboratério de Bromatologia do Centro Universitario Feevale para anédlise
enzimdtica com colorimetria (técnica COLOR). A anélise estatistica foi realizada de
acordo com o delineamento completamente casualizado, testando o efeito da
metodologia, més e sua interacdo, com o programa SAS (2001), executando os
Procedimentos GLM, CORR e REG. Os valores médios de lactose foram 4,39+0,11 e
4,39+0,08, respectivamente usando as técnicas NIRS e COLOR, as quais ndo diferiram
entre si, sendo altamente correlacionadas (n=22, r=0,90, P>F=0,0001. Nao houve efeito
de més nem sua interacao (P>0,05). Os valores encontrados sdo considerados baixos em
relacdo aqueles normalmente considerados com aceitdveis, entre 4,5 e 4,7. Conclui-se
que a técnica do NIRS pode continuar a ser realizada e seus valores sdo similares aos da
técnica analitica. Os baixos valores encontrados no Brasil ndo foram explicados pelo
tipo de andlise desse componente, mas podem estar relacionados aos valores elevados
contagem de células somaticas e contagem bacteriana total e/ou nivel de atendimento

nutricional insuficiente do rebanho.

! Aluno de Doutorado em Zootecnia pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul (UFRGS).
charopen@ gmail.com

? Orientadora do programa de Doutorado em Zootecnia - UFRGS

3 Aluna de Farmdcia no Centro Universitario Feevale - Novo Hamburgo-RS

* Aluna de Nutri¢do no Centro Universitério Feevale - Novo Hamburgo-RS

> Professora Mestre do Curso de Nutri¢io no Centro Universitirio Feevale - Novo Hamburgo-RS
® Médico Veterinario Mestre pela Universidade Federal do Rio Grande do Sul - UFRGS



92

Palavras-chave: colorimetria, NIRS

Percentage of lactose in milk determined by two analytical techniques

ABSTRACT

Surveys on milk quality, made in different regions of the country, show values
below those considered normal, between 4.5 to 4.7. Aimed to evaluate the concentration
of lactose in milk, using two different analytical techniques. For this study we used 22
milk samples, which were divided into two portions, the first of which was intended for
the laboratory of the Department of Dairy Herd Analysis (SARL) to analyze the
composition of lactose by reflectance spectroscopy in the infrared (Technical NIRS) and
the second aliquot was intended for the laboratory of Food Science University Center
for Feevale with enzymatic colorimetry (technical COLOR). Statistical analysis was
performed according to completely randomized design, testing the effect of the
methodology, months and its interaction with the SAS (2001), performing the
procedures GLM, CORR and REG. The average values of lactose were 4.39 £ 0.11 and
4.39 + 0.08, respectively, using the techniques and NIRS COLOR, which did not differ,
being highly correlated (n =22, r=0.90 , P> F = 0.0001. There was no effect of months
or their interaction (P> 0.05). The values found are considered low compared with those
normally considered acceptable, between 4.5 and 4.7. It that the NIRS technique can
still be performed and their values are similar to the analytical technique. The low levels
found in Brazil were not explained by an analysis of this component, but may be related
to elevated somatic cell count and count Total bacterial and level of inadequate

nutritional care of the flock.

Key words: colorimetric, NIRS

A lactose € o principal carboidrato componente do leite, responsdvel pelo sabor
adocicado que este apresenta, entretanto ela apresenta um sabor pouco doce quando
isolada e pode ser separada do leite por apresentar a caracteristica de cristalizagdo,

compondo em torno de 5% do leite bovino (KOBLITIZ, 2008).
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A lactose € sintetizada no interior do complexo de Golgi e necessita de duas
moléculas de glicose, das quais uma € transformada em galactose, a partir da acdo da
enzima lactose sintetase. Da glicose que entra na célula secretora, 60 a 70% sao
destinadas a sintese de lactose, o restante € utilizado como fonte de energia para a
producdo dos demais componentes do leite (FONSECA & SANTOS, 2000). De acordo
com GONZALEZ (2001), a lactose é a principal responsdvel 50% do efeito osmdtico
responsavel pelo volume de leite produzido. Além disto, esse componente é o que
apresenta a menor variacao na composi¢cao de acordo com o periodo de lactacdo.

A concentracao de lactose varia entre 4,6 a 5,0% (ORDONEZ et al., 2005;
GONZALEZ, 2001), essa variacdo normalmente estd relacionada ao individuo e raca,
mas € pouco influenciada pelo estddio de lactacdo. Ao contrdrio dos demais macro-
componentes do leite, os niveis minimos de lactose nao sdao determinados pela Instrucao
Normativa n° 51 (BRASIL, 2002). Todavia trabalhos, realizados na regido sul do RS
por MARQUES et al. (2007); ZANELA et al. (2006), VIERO (2008) e por
FRUSCALSO (2007) na regido noroeste do Rio Grande do Sul, encontraram niveis
inferiores aos descritos pela bibliografia em geral. Isto também se repete em trabalhos
realizados nos estados de Paraiba, Pernambuco e Rio Grande do Norte (LIRA, 2007) e
também em Sio Paulo (LOPES, 2008).

Os principais métodos de determinacdo da lactose s@do com o uso de HPLC, o
método de Lane-Eynon (gravimétrico) e o método Infravermelho. De acordo com o
AOAC - Association of Official Analytical Chemists - (2002), além desses ainda hd o
teste enzimatico com determinacdo por colorimetria para a determinacdo da lactose,
sendo esse utilizado no laboratério de Bromatologia da Feevale.

Este estudo teve o objetivo de avaliar a concentracdo de lactose no leite bovino cru

segundo dois métodos analiticos distintos: NIRS e enzimético + colorimetria,
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mensuradas durante dois meses. Foram analisadas 22 amostras de leite provenientes de
unidades de producio leiteira (UPL) fornecedoras de leite na regido nordeste do RS. As
amostras foram coletadas em setembro e outubro de 2009, utilizando o modelo de
coleta, transporte e conservacao realizado pela indudstria para a andlise do leite a ser
processado. Inicialmente, as amostras de leite foram avaliadas quanto as suas
caracteristicas fisicas: pH, acidez por titulacdo, teste do dlcool e tempo de coagulagdo.
Posteriormente, as amostras foram separadas em duas aliquotas: a primeira foi
encaminhada ao laboratério do Servico de Andlise de Rebanhos Leiteiros (SARLE) em
Passo Fundo-RS para andlise por espectroscopia de reflectdncia no infravermelho
(técnica NIRS) e a segunda aliquota permaneceu no laboratério de Bromatologia do
Centro Universitario Feevale para andlise por método enzimatico com determinagao
colorimétrica (técnica COLOR).

A andlise estatistica foi realizada de acordo com o delineamento completamente
casualizado, as amostra de leite de cada UPL se constituiram em unidades
experimentais, testando o efeito da metodologia (n=2), més (n=2) e interacdo més e
metodologia, com o programa SAS (2001), executando os Procedimentos GLM, CORR
e REG. Adotou-se com nivel maximo de probabilidade o valor de 0,05.

Nao houve efeito significativo para os efeitos de metodologia, meses de coleta e
interacdo entre método de andlise e més de coleta (P<0,05). Os valores médios da
porcentagem de lactose foram 4,11+0,02 e 4,37+0,02, respectivamente para os meses de
setembro e outubro e 4,39+0,11 e 4,39+0,08, respectivamente usando as técnicas NIRS
e COLOR. Os valores de lactose das duas técnicas foram altamente correlacionados
(n=22, r=0,90, P>F=0,0001. SILVEIRA et al. (2004) também nao verificaram
diferengas entre métodos analiticos distintos.

Os resultados da concentracdo de lactose desse estudo sdo considerados baixos em
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relacdo aos valores normalmente considerados com aceitdveis, entre 4,5 e 4,7
(GONZALEZ, 2001; ORDONEZ et al., 2005), mas sdo similares aos descritos por
MARQUES et al. (2007), VIERO (2007), ZANELA et al. (2006). Estes resultados
abaixo do normal podem estar relacionados ao elevado niimero de contagem bacteriana
que utilizam esse componente com substrato para processos fermentativos (BUENO et
al., 2008), diminui¢do da sintese desse carboidrato pela célula secretora (FONSECA &
SANTOS, 2000), ou passagem de lactose do leite para o sangue, através do aumento da
permeabilidade nas juncdes paracelulares do epitélio mamario (STELWAGEN et al.,
2000).

Conclui-se que a técnica do NIRS pode continuar a ser realizada e seus valores sdo
similares aos da técnica analitica. Os baixos valores encontrados no Brasil ndo foram
explicados pelo tipo de andlise desse componente, mas podem estar relacionados aos
valores elevados contagem de células somdticas e contagem bacteriana total e/ou nivel
de atendimento nutricional insuficiente do rebanho.
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Efeito do uso de capilares com diferentes medidas sobre o resultado do tempo de

coagulacao de leite cru

Effect of capillaries with different measures on the outcome of the coagulation time

of raw milk

Sandro Charopen Machadol, Vivian Fischerz, Thais Schilling de Avila3, Luis Henrique

Sandri4, Luis Eduardo Sandri4, Alexandre Susenbach de Abreu’

- NOTA -
RESUMO

Avaliou-se o efeito do uso de diferentes tamanhos de capilares sobre o tempo de
coagulacdo do leite submetido ao banho de d6leo a uma temperatura de 145°C. A
necessidade de tratamento térmico para a manuten¢do da inocuidade do leite gerou a
busca por matéria prima com maior capacidade de suportar tratamentos térmicos com
altas temperaturas. O teste de coagulacdo no tanque (TCT) é um método subjetivo de
avaliacdo da estabilidade térmica do leite, e essa subjetividade pode ser demonstrada
nos fatores que determinam a variacdo de resultados, entre os quais se pode citar o
tamanho dos capilares utilizados no teste. Foram realizadas andlises de oitenta amostras
de leite em dois capilares de tamanhos diferentes: 120 mm de comprimento, 0,15 mm
de diametro externo e 0,08 mm de didmetro interno, sendo esse o capilar grande
(TCTg); o segundo capilar media 80 mm de comprimento, 0,16 mm de didmetro
externo e 0,14 mm de didmetro interno, capilar pequeno (TCTp). O leite foi analisado
quanto a acidez, estabilidade ao dlcool (68 a 80% v/v) e fervura. Os dois capilares foram
cheios no mesmo momento deixando, proporcionalmente, o0 mesmo espaco entre a
amostra e a extremidade fechada do capilar (8%). Apds, os dois capilares eram
submersos a0 mesmo tempo no banho de 6leo a 145°C e avaliado o tempo de formacgao
de coagulo na amostra. Houve correlagao positiva entre os dois capilares utilizados (n=

80, r= 0,54, P>0,0001), entretanto houve diferenca significativa entre os tempos de
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coagulacdo dos dois capilares, sendo que TCTp necessitou de maiores tempos para a
floculagdo (6,95+2,43 minutos) do que o TCTg (5,41+2,46 minutos). Dessa forma,
conclui-se que o tamanho do capilar tem interferéncia no resultado final de tempo de

coagulacdo de amostras de leite cru.

Palavras-chave: Estabilidade térmica, Qualidade, Tempo de coagulacdo

ABSTRACT

Evaluated the effect of using different sizes of small glass tube on the clotting time
of milk before the oil bath at a temperature of 145 °C. The need for heat treatment to
maintain the safety of milk led the search for raw materials with greater capacity to
withstand heat treatments at high temperatures. The coagulation test tank (TCT) is a
subjective method for evaluating the thermal stability of milk, and that subjectivity can
be demonstrated in the factors that determine the variation of results, among which can
mention the size of the capillaries used in the test. Analysis were made of eighty
samples of milk in two capillaries of different sizes: 120 mm long, 0.15 mm outside
diameter and 0.08 mm internal diameter, which is the big capillary (TCTg), the second
capillary media 80 mm long, 0.16 mm outside diameter and 0.14 mm internal diameter,
capillary small (TCTP). The milk was analyzed for acidity, stability alcohol (68 to 80%
v/v) and boiling. The two capillaries were filled at the same time leaving proportionally
the same space between the sample and the closed end of the capillary (8%). After the
two capillaries were submerged at the same time in an oil bath at 145 ° C and evaluated
the time of clot formation in the sample. Correlations between the two capillaries used
(n = 80, r =0.54, P> 0.0001), however significant difference between the clotting times
of two capillaries, and TCTP require more time for flocculation ( 6.95 +2.43 minutes)
than the TCTg (5.41 +2.46 minutes). Thus, it appears that the size of the capillary is

interference in the end result of the coagulation time of raw milk samples.

Keywords: Thermal stability, quality, clotting time

Atualmente no Brasil, de acordo com a Associacdo Brasileira de Leite Longa Vida

(ABLV) o consumo de leite UHT (ultra high temperature) tem aumentado
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consideravelmente, sendo que esse perfil de consumo determinou um incremento desse
tipo de processamento e, dessa forma, aumentou a demanda por uma matéria prima de
elevada qualidade, nao s6 do ponto de vista microbiolégico bem como do ponto de vista
fisico-quimico.

A baixa qualidade microbiolégica do leite faz com que se tenha que utilizar
métodos de conservacao com o uso de dois processamentos térmicos, como € o caso da
pasteurizacdo e o UHT e, esse tipo de a¢do interfere fortemente na qualidade do produto
final (PRATA, 1998).

Com o objetivo de se avaliar a estabilidade térmica do leite, que é a capacidade
que esse tem de suportar altas temperaturas sem a formagao de grumos, utiliza-se de
diferentes técnicas para estimar o efeito do calor sobre a estabilidade protéica do leite e,
essas técnicas podem ser tanto subjetivas quanto objetivas (SINGH, 2004).

Mesmo utilizando testes para avaliar a estabilidade térmica do leite, nenhum deles
tem boa capacidade de predizer os efeitos que ocorrerao durante o processamento UHT
(NEGRI et al., 2003); havendo uma baixa correlacdo entre os testes para aferir a
estabilidade térmica do leite, tais como o teste de sedimentacdo da proteina,
viscosidade, teste do dlcool que sdo testes subjetivos e o teste em plantas piloto que €
um teste objetivo, sendo que esse ultimo afere um resultado mais condizente com 0s
efeitos na planta UHT normal da induistria (SINGH, 2004).

O teste de tempo de coagulacdo no tanque (TCT) é um método utilizado por
NEGRI (2002), modificado de DAVIES & WHITE (1966) em que se submerge um
capilar de vidro em banho 6leo aquecido a uma temperatura que varia de 140 a 145°C,
dependendo especificamente da técnica que sera utilizada.

Neste experimento se objetivou avaliar o efeito de diferentes medidas de capilares

sobre o tempo de coagulagdo (TC) a partir da submersdo do leite em glicerina aquecida
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a 145°C, sendo essa temperatura utilizada pelo fato de ser a temperatura dos processos
U.H.T. atualmente. Para isso, na chegada da amostra de leite no laboratdrio se procedia
andlises de acidez por pontenciometria e por titulagdo utilizando solucdo de Dornic,
para a configuracdo de leite ndo dcido. Apds se procedia ao teste do dlcool em
concentracoes de 68 a 80% v/v com intervalo de dois. Feitos os testes, o leite era
colocado em dois capilares de vidro o primeiro, com medidas de 120mm de
comprimento, 0,15mm de didmetro externo e 0,08mm de diametro interno, sendo esse o
capilar grande (TCTg); o segundo capilar media 80mm de comprimento, 0,16mm de
diametro externo e 0,14mm de diametro interno, capilar pequeno (TCTp), sendo que os
dois capilares era enchidos e fechados ao mesmo tempo e os dois capilares
apresentavam a mesma distancia, proporcionalmente, entre a amostra e as extremidades
fechadas.

Ap6s, as amostras foram submersas, ao mesmo tempo, em um banho de 6leo com
glicerina aquecida a 145°C e se determinava o tempo do aparecimento do primeiro
codgulo no leite, sendo esse considerado o tempo de coagulacdo (TC).

Para andlise estatistica se utilizou o programa SAS (2001), através dos
Procedimentos CORR e REG para pH, acidez, dlcool relacionados com os métodos de
tempo de coagulacdo e para avaliar a variancia entre os dois tipos de capilares.

De acordo com os dados levantados, observou-se correlagdo positiva entre os
testes realizados com os dois tipos de capilares (n= 80, r= 0,54, P>0,0001) expressando
que desenvolvimento do processo nos dois tipos de capilares se apresentam de forma
igual, entretanto houve diferenca significativa entre os tempos de coagulacdo dos dois
capilares, sendo que TCTp necessitou de maiores tempos para a floculacao (6,95+2,43
minutos) do que o TCTg (5,41+2,46 minutos).

A diferenca de tempo, maior para o capilar pequeno, pode ser explicada pela
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quantidade de amostra que contém o capilar, determinando uma menor velocidade de
transferéncia de calor para a matéria prima. Outro para explica¢do dessa diferenca seria
que, mesmo deixando espacos iguais proporcionalmente (8%) entre a amostra e a
extremidade fechada do capilar, a drea contendo oxigénio € maior no capilar pequeno
por ter uma largura interna um pouco maior. Deve-se ressaltar que em qualquer tipo de
capilar, observou-se pouca praticidade para a realizagdo da técnica e a possibilidade da
interferéncia no resultado final, a partir da subjetividade da avaliagao.

O tempo de coagulacdo do leite no capilar apresenta uma grande variagcdo, de
varios minutos (NEGRI, 2002; CHAVEZ et al., 2001; PAEZ et al., 2006) até alguns
segundos (MOLINA et al.,, 2001), considerando sempre que no TCT, pequenas
variagdes nas técnicas podem interferir nas diferencas do resultado final (SINGH &
CREAMER, 1992; SINGH, 2004). Variacao na velocidade de agitacdo do 6leo ou do
capilar, dependendo da técnica, além disso, o volume de amostra e o espaco entre a
amostra e a extremidade do capilar, vao interferir na velocidade de transferéncia de
calor do 6leo para a amostra, o que vai acabar interferindo no resultado final da anédlise
(DAVIES & WHITE, 1966). A diferenga de pressdo sobre a amostra de leite pode
interferir no tempo de coagulagdo do leite (SOMMER & HART, 1919).

O tamanho do capilar tem interferéncia no resultado final de tempo de coagulacao
de amostras de leite cru.
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O efeito da temperatura do leite sobre o resultado do teste do alcool

The effect of temperature of milk on the test result of alcohol

Sandro Charopen Machadol, Vivian Fischerz, Thais Schilling de Avila® , Vitorio Vier04,

Alexandre Susenbach de Abreu*

-NOTA -
RESUMO

Fez-se a avaliacdo da temperatura da amostra de leite sobre o resultado final do
teste do alcool. A partir do Programa Nacional de Qualidade do Leite, se utilizou
métodos analiticos com o objetivo de avaliar a qualidade da matéria prima a ser
industrializada, entre os quais estd o teste do dlcool que, de acordo com a legislacdo
brasileira, deve ser usado na propriedade com o objetivo de aceitar ou descartar o leite,
em uma concentracdo minima de 72% v/v. Com isso, passou-se a discutir o efeito da
temperatura do leite no momento do teste do dlcool, uma vez que a matéria prima deve
ser mantida a uma temperatura de 4°C. Foram analisadas 130 amostras de leite em
temperaturas de 4 e 20°C, sendo que previamente o leite era analisado quanto a acidez
titulavel para descartar amostras que estivessem fora do padrao determinado (14 — 18°
D). As amostras foram analisadas no teste do dlcool utilizando diferentes concentracdes
(68 a 80% v/v, com intervalo de dois) e, se observava a concentragdo necessdria para
formacdo de grumos (areia). O tratamento experimental foi inteiramente casualizado
com dois tratamentos e cento e trinta repeticoes. Para andlise estatistica se utilizou o
pacote estatistico SAS (2001) usando os procedimentos GLM e CORR. A temperatura
nao interferiu no resultado final do teste do dlcool, ndo havendo diferenca significativa
para concentracdo de dlcool em diferentes temperaturas (4°C, n= 130, u= 74,46; 20°C,
n=130, u= 74,33, Pr>0,0001= 0,8421). Houve uma correlacdo positiva entre o teste do
alcool e o grau de acidez tituldvel das amostras analisadas (n=260, r=-0,60, p<0,0001).

A temperatura do leite ndo teve interferéncia no resultado final do teste do alcool.
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Palavras-chave: Estabilidade, qualidade, concentracdo de dlcool

ABSTRACT

There was the evaluation of the temperature of the milk sample on the final test of the
alcohol.From the National Milk Quality, was used analytical methods to evaluate the
quality of raw material to be industrialized, among which stands the test of alcohol,
according to Brazilian law, must be used in property in order to accept or discard the
milk, at a minimum concentration of 72% v / v. With that, we started to discuss the
effect of temperature of milk during the test for alcohol, since the raw material should
be kept at a temperature of 4°C. We analyzed 130 samples of milk at temperatures of 4
and 20°C, and the milk was previously analyzed for acidity to discard samples that were
outside the standard pattern (14 - 18 D). The samples were analyzed in the alcohol test
using different concentrations (68 to 80% v / v, with an interval of two), and occurred in
a concentration necessary for formation of lumps (sand). The treatment completely
randomized design with two treatments and-thirty repetitions. For statistical analysis we
used the statistical package SAS (2001) using the procedures GLM and CORR. The
temperature did not affect the outcome of the test for alcohol, no significant difference
in alcohol concentration at different temperatures (4°C, n = 130, u = 74.46; 20°C, n =
130, p = 74.33, Pr>0.0001 = 0.8421). There was a positive correlation between test
alcohol and the degree of acidity of the samples (n = 260, r =- 0.60, p <0.0001). The

temperature of the milk did not adversely affect the final result of the alcohol test.

Keywords: Stability, quality, concentration of alcohol

A producdo de leite tem se desenvolvido em todos os aspectos, tanto sob o ponto
de vista de produtividade, como no desenvolvimento e producdo de derivados,

necessitando, dessa forma, de uma matéria prima de qualidade que suporte os efeitos
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danosos do tratamento térmico. A partir de 1996 se desenvolveu o Programa Nacional
de Qualidade do Leite (PNQL) com o objetivo de buscar essa qualidade para a matéria
prima a ser industrializada.

A Instru¢ao Normativa 51 (BRASIL, 2002) determina o teste do dlcool como uma
das principais andlises utilizadas para o descarte ou ndo do leite, sendo que, a legislacao
determina um minimo de 72% v/v de concentracdo de dlcool e a industria tem utilizado
concentracdes maiores com o objetivo de avaliar a capacidade do leite de suportar o
tratamento térmico do U.H.T. Essa capacidade de avaliar a estabilidade térmica do leite
€ contestada, por ndo se demonstrar uma correlac@o entre os valores de concentragdo de
alcool necessdria para precipitacdo do leite e a sua capacidade de suportar o efeito
térmico (MOLINA et al., 2001; NEGRI, 2002), principalmente se essa instabilidade nao
for gerada por problemas de pH (HORNE & MUIR, 1990). A partir da discrepancia
entre as concentragdes utilizadas pela inddstria em relacdo ao preconizado pela
legislagdo leva a um grande descarte de matéria prima que estaria apta a industrializacao
e consumo (SHILTON et al., 1992).

O dlcool age alterando a constante dielétrica e, portanto, acaba eliminando a
capacidade de repulsdo das micelas de caseina o que aumenta a possibilidade de
sedimentagdo protéica do leite (HORNE & PARKER, 1981).

Sugere-se que temperatura do leite a ser testado pode interferir no resultado final
do teste do dlcool, onde quanto menor a temperatura do leite, menor a concentragdao
necessdria para a formacao de grumos (COSTA et al., 2004).

Este trabalho teve o objetivo de avaliar o efeito da temperatura do leite sobre o
resultado do teste do dlcool. Para isso foram analisadas 130 amostras de leite cru e
inicialmente se fez os testes de qualidade do leite, acidez por titulacdo, com o objetivo

de descartar amostras que estivessem fora dos padrdes determinados pela IN 51 (14 —
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18° D). Em seguida dividiu-se a amostra em duas aliquotas sendo que uma era mantida
refrigerada a uma temperatura de 4°C e a outra era acrescida em temperatura, de forma
natural, até chegar aos 20°C, quando se realizava novamente os testes de acidez por
titulagdo para descartar variacdes grandes de pH. As amostras foram analisadas no teste
do élcool utilizando diferentes concentracdes (68 a 80% v/v, com intervalo de dois) e se
observava a concentracdo necessdria para minima formagdo de grumos (areia). O
tratamento experimental foi inteiramente casualizado com dois tratamentos e cento e
trinta repeticoes. Para andlise estatistica se utilizou o pacote estatistico SAS (2001)
usando os procedimentos GLM e CORR.

Pode-se observar que ndo houve diferencga significativa entre os resultados do teste
do élcool nas diferentes temperaturas (tabela 1):

Tabela 1: Comparacdo entre as médias da concentracdo de dlcool em relagdo as
temperaturas das amostras.

Temperaturas n % médio de alcool Pr>0,0001
4°C 130 74,46 0,8421
20°C 130 74,33

A temperatura ndo interferiu no resultado final do teste do dlcool. Discordando de
trabalhos realizados que acharam diferencga significativa para temperatura, ao analisar
55 amostras, determinando inclusive que quanto maior a temperatura do leite, mais
estavel ao élcool ele se torna, (COSTA et al., 2004). Deve-se observar que na pratica os
produtores relatam o contrdrio, sempre que necessita mais estabilidade, eles dio mais
tempo de frio a matéria prima.

A temperatura do leite apresenta pouca interferéncia no resultado do teste do
alcool, estando muito mais vinculado a problemas de acidificagdo, considerando que
20°C seria o inicio da temperatura de conforto para microrganismos deterioradores que
utilizaria a lactose como substrato, produzindo 4cidos (TORTORA et al. 2005), assim

como o desequilibrio salino do leite (HORNE, 1987; AUGUSTIN & CLARKE, 1990).
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Ressalta-se ainda, que o leite deve chegar a temperatura de 4°C em um tempo de 3
horas pds ordenha (BRASIL, 2002) o que inviabiliza a realizacdo do teste do dlcool a
uma temperatura acima dessa.

Observou-se uma correlacdo negativa entre o teste do dlcool e a acidez do leite
(n=260, r=-0,60, p<0,0001), demonstrando que a acidez se expressa de maneira inversa
a concentracao de dlcool necessdria para a formacao de grumos.

A mudanca da acidez do leite, mesmo dentro dos padrdes normais, determina uma
mobiliza¢do dos minerais da forma agregada para a forma livre, principalmente o cdlcio
(SINGH, 2004; HORNE & MUIR, 1990), o que diminui a necessidade de concentracdo
de dlcool para formagao de grumos no teste do alcool.

A temperatura da matéria prima nao interferiu no resultado final do teste do
alcool, devendo estar essa interferéncia relacionada a outros fatores como composi¢ao

quimica e equilibrio salino.
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9. DISCUSSAO GERAL

A partir dos dados processados durante a execucao do projeto, baseado
em observacgdes por parte do autor e pelo embasamento tedrico, deve-se tecer
algumas consideragdes, entre as quais, pode-se ressaltar:

Confusao entre os conceitos de estabilidade

Na maior parte das referéncias consultadas, principalmente nas mais
recentes, se observa uma grande confusao entre os conceitos da estabilidade
ao alcool e a estabilidade térmica, sendo muitas vezes, tratadas como um sé
fenébmeno.

Essa confusao se inicia pelo fato de que os dois tipos de estabilidades
apresentam fatores predisponentes parcialmente comuns, com destaque para
o calcio i6nico, entretanto, mecanismos de desenvolvimentos distintos. Isso se
da em partes, por ndo haver estudos mais aprofundados no mecanismo de
desenvolvimento do problema o que necessitaria de uma base muito forte na
quimica e na fisica; talvez por isso, a importancia de se desenvolver pesquisas

transdisciplinares com essas areas, a fim de entender o mecanismo de



113

desenvolvimento de cada tipo de alteracéo.

Além disso, quando se trata da industria, existe outra confusao
conceitual importante que é a estabilidade térmica e a estabilidade de vida de
prateleira do produto, uma vez que muitos responsaveis pelo setor industrial
referem como estabilidade térmica, a sedimentacao que ocorre na embalagem
durante a estocagem e nao a coagulagcao que ocorre durante o processamento
no equipamento.

Conflito entre industria e produtor

A percepcdo a respeito da relacdo entre industria e produtor, é
extremamente conflituosa e boa parte desse problema esta embasado na falta
de clareza sobre o porqué que o leite, que muitas vezes parece adequado, esta
sendo rejeitado.

Inicialmente deve-se considerar que muitas vezes nem a industria tem
ao certo qual é o motivo do teste do alcool, por exemplo, passando para o
produtor a idéia de que se realiza esse teste apenas com o objetivo de avaliar a
acidez do leite, gerando desconfortos pelo fato de que o produtor sempre fica
achando que esta sendo enganado.

Ainda deve-se considerar que, quem realiza o teste do alcool na
propriedade € o transportador que muitas vezes, tem pouco treinamento
laboratorial e pouco tempo para a realizacdo de um teste que, mesmo que
simples, necessita de treinamento e calma no momento de executa-lo.
Devendo ainda considerar que o transportador recebe por litro de leite
transportado, o que faz que esse, carregue o leite mesmo que esteja

inadequado, segundo o teste que foi realizado.
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Tipificacao da propriedade e regiao

Deve-se atentar cada vez mais para os estudos que visem tipificar a
propriedade, o modelo de trabalho, a regido, o tipo de colonizacédo e tudo mais
qgue envolva o setor.

Observa-se que na grande maioria dos casos, 0S proprietarios nao
apresentam condicdo de entendimento sequer da sua propriedade e atividade,
quanto mais a respeito da problematica do leite instavel, trabalhando sempre
de uma forma amadora, ainda embasada principalmente na aprendizagem
através de geragées.

Baseado nos estudos que apresentam a tipificacdo das propriedades em
diferentes regides do pais, observa-se uma repeticdo da baixa escolaridade
dos produtores o que vai interferir de forma contundente na capacidade de
aprendizagem por parte do produtor, por isso, seria necessario repensar 0s
modelos de extensdo que sao utilizados para a disseminacdo de novas
técnicas que visem a busca de qualidade do produto.

Importéancia do teste do alcool

Deve-se refletir sobre a importancia que é dada ao teste do alcool dentro
do setor produtivo do leite. Por ser um teste rapido, barato e de facil execugéo,
ndo deve ser totalmente descartado, entretanto deveria ser revista a
possibilidade de que esse teste passe a ter a importancia de selecionar o uso
da matéria prima dentro da planta industrial e ndo de simplesmente descartar o
leite, ainda mais considerando que as demais caracteristicas determinadas,
estdo dentro dos padrées normais.

Cabe ainda ressaltar que ha poucos dados preliminares e ainda
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conflitantes, a respeito do efeito do LINA sobre o rendimento, caracteristicas
sensoriais e vida de prateleira de alguns derivados lacteos.

Importancia da contagem de células somaticas e contagem
bacteriana

Deve-se considerar que leites com alta contagem bacteriana
apresentam mais problemas com as ag¢des de enzimas proteoliticas que vao
interferir na estabilidade da micela, entretanto essa acdo é pos-tratamento
térmico, formando sedimentagcbes que muitas vezes € confundido com
estabilidade térmica.

Outro ponto relevante a respeito desses fatores (CCS e CBT) é a
necessidade de se realizar trabalhos de extensdo mais intensos que visem a
reducao desses numeros dentro da propriedade e, por consequéncia dentro do
setor industrial, principalmente pelo fato de que grandes perdas produtivas se
dao a partir desses fatores.

O teste de tempo de coagulacao

Um dos objetivos da maioria dos trabalhos € a busca por um teste
especifico que realmente descreva o que vai acontecer com a matéria prima ao
sofrer o processamento térmico.

Um dos testes utilizados, como foi o caso desse trabalho, é o teste de
tempo de coagulacao no tanque. O teste se mostrou extremamente subjetivo,
de dificil aplicagao na rotina industrial por ser altamente trabalhoso (enchimento
e fechamento de capilares), muito demorado e que necessitaria uma pessoa
exclusivamente para a execucdo do mesmo, o que muitas vezes inviabilizaria o

teste.
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A questdo da subjetividade do teste é ampliada, quando observamos
que o teste pode apresentar uma variacdo muito grande no resultado final, de
acordo com o equipamento utilizado, conforme o tipo e tamanho do capilar.

Além da pouca praticidade para a sua realizacao, ainda deve-se levar
em conta, a sua real capacidade de estimar o que vai acontecer com o leite no
momento do processamento térmico, ou seja, estimar a estabilidade térmica do
leite, ainda mais considerando que ndo ha um ponto de corte, onde se
determine que acima desse tempo, o leite seria estavel termicamente.

Possibilidades de novos estudos

Baseado nos dados trabalhados durante o experimento foi observado a
necessidade de novos experimentos que visem elucidar cada vez mais a
problematica, tanto para o produtor quanto para o setor industrial.

Entre essas novas possibilidades de estudos, ressalta-se:

- Avaliacao da acéo fisica da pressao sobre a micela de caseina durante
o0 processamento térmico do leite. Nesse ponto, seria de fundamental
importancia a interacao com pesquisadores da area da fisica;

- Desenvolvimento de estudos que utilizem plantas pilotos de
processamento U.H.T., para uma maior certeza de resultados. Nesse caso,
seria de fundamental importadncia uma maior participacdo do setor industrial
como forma de auxiliar na execucéao do uso dos equipamentos;

- Caracterizacao génica dos animais com maior ou menor predisposicao
ao aparecimento de leites com problemas de estabilidade;

- Estudos mais consistentes a respeito do efeito dos problemas de

estabilidade do leite sobre o processamento, rendimento e qualidade de
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derivados lacteos;
- Avaliar o efeito do estresse (fome, desequilibrio nutricional, calor, sede,
acao aversiva) sobre o mecanismo de desenvolvimento do leite instavel nao

acido;

Dificuldades para realizacao dos experimentos

Alguns pontos devem ser ressaltados a respeito da dificuldade da
execucao do experimento, entre essas dificuldades pode-se ressaltar:

- A distancia até o local de realizacdo dos levantamentos, considerando
que algumas propriedades ficavam a mais de 80 km de distancia da sede da
industria;

- Por questbes financeiras, uma vez que o projeto recebeu apoio
financeiro de 6rgao de fomento, somente no Ultimo ano de execugao, 0 que
impediu a compra de equipamentos, como € o caso do potencibmetro para
célcio idnico, o que inviabilizou essa analise nos dois experimentos;

- O teste de tempo de coagulagédo no tanque, so foi realizado no ultimo
ano de experimento, pelo mesmo fato anteriormente mencionado, diminuindo o

“n” amostral;

Estudos previstos para realizacao imediata
- Estudo da incidéncia do leite instavel ndo acido na regidao do extremo
oeste catarinense;

- Efeito do uso de diferentes tipos de volumosos sobre a estabilidade do
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leite;
- Avaliacao do efeito do leite instavel sobre a producdo de derivados

(queijos, iogurtes e manteigas);



CAPITULO X
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10. CONCLUSAO GERAL

A regido estudada se caracteriza principalmente por propriedades de
pequeno porte, com baixa escolaridade dos proprietarios € com pouco
entendimento a respeito de estabilidade do leite;

A regido nordeste apresentou alta incidéncia de leite instavel no periodo
do experimento;

Houve correlacdo moderada a fraca entre os resultados do teste do
alcool e o teste de tempo de coagulagéao no tanque;

De acordo com o estudo, o pH foi o principal fator que influiu na
estabilidade do leite, sendo que, a estabilidade ao alcool foi influenciada
principalmente pela concentracao de alcool, propor¢cédo entre cations divalentes
e monovalentes e o teor de sédio. Ja o tempo de coagulacdo foi influenciado
pelo tempo de coagulagéo inicial;

A proporgao de concentrado na dieta ndo apresentou interferéncia sobre
a estabilidade do leite;

A adicdo de citrato de sbédio aumentou a estabilidade ao alcool e o
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tempo de coagulacéo do leite;

As dimensbes dos capilares interferem no resultado final do teste de
tempo de coagulacéo do leite;

A temperatura do leite no momento do teste do alcool nao interfere no
resultado final do mesmo;

Nao se detecta diferenca na concentracdo de lactose do leite, quando

medida por duas técnicas diferentes.
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APENDICE |

QUESTIONARIO PROJETO DE PESQUISA “LIT”
ALUNO: Sandro Charopen Machado Ne -

1. DADOS DO PRODUTOR:

1.1) Nome do
produtor:

1.2) Matricula: 1.3) n® ou nome da
rota:

1.4) Localidade: 1.5)
Municipio:

1.6) Escolaridade: ( ) 12 grau ( )22 grau ( ) técnico ( ) graduagdo ( ) poOs-
graduacao.

1.7) fone para contato:
2. DADOS DA PROPRIEDADE:

2.1) Area da propriedade destinada: (T) total (A) agricultura (L) leite
()()( )menosdeS5ha ( ) ( )( )05a15ha ( ) ( ) ( )16a30ha
()()()31a60ha ()()()etato0ha( ) ( ) ( )101a200
ha( ) ( ) ( )+de200ha

2.2) Infraestrutura da propriedade:

( ) energia elétrica (M) mono (B) Bi e (T) trifasico
() fonte de agua (V) vertente (A) poco artesiano (C) po¢o comum (T) agua
tratada

( ) outros:

2.3) Modelo de producéo:
() familiar;

quem?

( ) patronal; quantos?

( ) contratacdo temporaria;

quando?
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3. DADOS DOS ANIMAIS:

3.1) N? total de animais leiteiros:

( ) lactacao ( )secas ( ) novilhas ( ) terneiras ( ) machos
3.3)Racas: ( )holandés __ ( )Jersey  ( )cruza__
3.4)Média de producéo (litros): 3.5) ultima producao mensal:

3.6) Tempo de lactacéo:

( )1a3meses ()4a10meses () maisde 10

meses ( ) nao sei

3.7) Idade dos animais em lactagéo:

( )attd4anos_  ()ded4a8anos_ ( )maisde8anos () nao
sei

4. DADOS DO PROCESSO:

4.1) Tipo de ordenha: ( ) M. balde ao pé ( ) M. circuito fechado ()
manual

4.2) Que etapas sao usadas na ordenha: ( ) lava com agua( ) seca ( )
desinfeta os tetos pré ordenha ( ) desinfeta os tetos pés ordenha ( ) teste do

CMT; freq. ( ) teste da caneca de fundo preto; freq. ()

nenhuma

4.3) Sistema de resfriamento: ( ) tanque de imersdao ( ) a granel

4.4) A coleta do leite em sua propriedade acontece:

( Ytodososdias ( )de2em2dias ( )de 3em 3dias ( ) mais de 3 dias
5. DADOS DE NUTRICAO:

5.1) tipo de alimentagao: (M) milho (S) sorgo (A) alfafa

( ) pastagem de inverno ( ) silagem ( )racédo ( )feno ( ) pastagem de
verao

( ) outros
6. DADOS DE QUALIDADE DO LEITE:

6.1) No ultimo més o leite da propriedade foi descartado pelo transportador?

( )ndo ( )sim; quantas vezes:

6.2) Qual o motivo dado pelo transportador para o descarte?
( )acidez ( )agua ( ) cortava no alcool ( )nenhum ( )
outro
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6.3) Cite qual alteracéo do leite vocé ja ouviu falar:
() LINA — leite instavel néo acido;

() SILA — sindrome do leite anormal;

() LIT — leite instavel termicamente;

() nenhuma

6.4) Ja aconteceu na sua propriedade em alguma ocasiao? ( ) sim ()
nao

6.5) Se aconteceu em que época do ano?

() Primavera ( ) Veréao () Outono () Inverno
7.0BSERVACOES:




AMOSTRA
25
93
176
286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
2284
3071
3147
3185
3211
3919
4056
4083
4201
4274
4342
4457
4461
4515
4799
4853
4984

APENDICE II
DADOS ORIGINAIS DE PESQUISA

PROTOCOLO LIT MENSAL ATUAL — EXCEL

DATA
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV

PH
6,8
6,7
6.7
6,8
6,6
6,9
6,8
6,5
6,8
6,9
6,9
6,8
6,7
6,7
6.7
6,7
6,8
6,7
6,6
6,8
6,8
6,7
6,8
6,6
6,7
6,8
6,7
6,9
6,8
6,8
6,7
6,8
6,7
6,7
6,7
6,8
6,7
6,9
6,8

DORNIC
17
18
16
17
18
17
15
18
17
15
15
18
18
18
17
18
18
17
18
16
18
18
17
16
15
16
16
17
15
16
18
16
15
17
14
15
18
15
16

ALcooL
78
68
76
76
78
74
76
68
70
72
80
68
72
68
70
68
76
74
68
78
68
78
74
81
78
72
74
70
76
78
68
76
72
70
72
76
68
78
70

TCT
9.33
4,20
2,30
10,25
4,57
3,16
2,43
0,22
6,25
5,45
4,56
10,53
4,29
10,09
2,34
11,03
3,20
4,19
3,08
4,31
0,20
12,45
15,40
5,30
6,25
4,45
12,45
30,00
3,59
9,40
4,13
6,20
3,08
3,00
2,58
2,09
4,02
7,58
5,43

FERV

> O 535> 3305 3353 095030303 3 O3 3 O0) OS5 53 OO 3 O OO 3 O OO 5SS OO oD oSS oS o oo
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CBT
443
2154
270
1095
76
556
1291
101
1106
667
463
1590
51
237
3309
1452
2349
5213
1202
441
568
768
8303
315
3285
395
630
5299
189
518
12083
386
604
1483
2670
2012
2266
4984
855



5167
5475
5561
5612
5626
5775
6035
6158
6225
6271
6412
25
93
176
286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
2284
3071
3147
3185
3211
3919
4056
4083
4201
4274
4342

NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
NOV
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ

6,7
6,7
6,7
6,6
6,8
6,8
6,7
6.7
6,8
6,7
6,6
6,8
6,7
6,7
6,9
6,7
6,8
6,8
6,7
6,8
6,7
6,7
6,6
6,6
6,9
6,8
6,7
6,8
6,8
6,7
6,7
6,7
6,6
6,7
6,6
6,8
6,6
6,6
6,6
6,7
6,7
6,8
6,8
6,7

18
17
15
17
16
17
16
14
17
18
18
16
16
17
15
17
15
16
14
14
16
16
19
15
15
15
16
16
15
15
14
18
18
16
14
14
17
17
18
17
14
14
15
15

74
68
68
74
72
68
70
78
81
68
72
72
81
76
78
76
81
76
76
80
74
81
68
76
76
68
72
81
68
76
68
72
78
76
68
76
72
74
81
76
72
76
81
76

5,40
6,05
11,03
11,14
9,24
6,09
1,45
11,15
2,15
1,56
4,56
3,03
3,47
3,11
2,47
5,47
3,20
2,22
1,52
2,45
4,28
7,42
2,80
4,40
5,32
3,28
13,38
7,38
2,21
5,24
3,45
4,23
9,25
4,42
5,45
6,43
2,50
4,44
5,05
2,06
5,56
3,45
7,04
2,20

> 3 3353 O 03395305 33 000055 O O O 330 O3 O 3 O3 )OO 3 O O O 3 OO 3 5 OO O S S oo o5 oS oo
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125
1113
897
43
101
1327
4741
3269
376
1464
2010
597
3052
173
556
46
608
1212
54
647
273
301
2014
48
1111
1023
1309
84
1914
110
568
6806
60
1629
958
2645
906
456
398
161
345
2739
213
328



4457
4461
4515
4799
4853
4984
5167
5475
5561
5612
5626
5775
6035
6158
6225
6271
6412
25
93
176
286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
2284
3071
3147
3185
3211

DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
DEZ
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN

6,7
6,6
6,8
6,7
6,5
6,6
6,6
6,7
6,6
6,8
6,8
6,7
6,8
6,7
6,6
6,7
6,6
6,8
6,7
6,8
6,9
6,7
6,9
6,7
6,6
6,9
6,8
6,8
6,8
6,6
6,8
6,7
6,6
6,8
6,8
6,7
6,8
6,7
6,7
6,8
6,7
6,8
6,8
6,8

16
14
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16
18
17
15
17
18
14
16
18
17
15
17
16
18
18
18
16
16
17
15
17
18
16
16
15
18
18
17
18
18
17
16
17
15
18
17
18
16
16
17
16

74
68
74
81
68
80
80
78
68
78
81
68
81
74
81
81
68
78
70
76
78
78
72
74
68
74
72
81
68
72
68
70
68
76
74
68
78
68
78
76
81
78
74
76

4,45
3,45
4,54
5,02
2,33
2,32
2,45
5,36
3,12
3,45
4,48
3,47
7,43
4,12
5,27
3,53
2,23
4,55
4,35
3,21
7,58
3,56
3,20
1,50
1,03
6,57
4,54
3,52
8,54
3,56
8,56
2,03
9,07
3,56
5,24
2,49
5,12
1,38
9,46
12,45
5,45
7,02
4,12
10,23
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489
2013
332
1240
567
3135
93
385
234
129
1231
440

14766
2682
768
8638
478
2020
290
1001
82
501
1221
130
1037
789
498
1438
80
345
4102
1587
2298
4321
1345
456
6006
102
7563
310
3105
390
640



3919
4056
4083
4201
4274
4342
4457
4461
4515
4799
4853
4984
5167
5475
5561
5612
5626
5775
6035
6158
6225
6271
6412
25
93
176
286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161

JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
JAN
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV

6,9
6,8
6,8
6,7
6,7
6,8
6,7
6,7
6,8
6,7
6,8
6,8
6,7
6,6
6,7
6,8
6,8
6,7
6,7
6,9
6,8
6,7
6,6
6,8
6,7
6.7
6,8
6,7
6,8
6,8
6,8
6,7
6,9
6,9
6,8
6,7
6,7
6.7
6,7
6,8
6,7
6,6
6,6
6,7

16
14
15
18
17
16
17
14
16
18
16
15
17
18
15
16
15
18
16
15
16
17
18
17
18
16
15
15
14
15
14
16
14
15
16
18
18
18
15
18
17
18
17
18

72
76
78
68
76
72
70
72
76
68
76
72
74
68
68
76
74
68
70
78
81
68
72
78
80
76
81
72
81
76
70
76
81
80
81
72
68
70
74
76
74
68
74
68

25,22
4,25
8,56
4,01
5,54
4,12
3,00
2,58
3,45
4,02
6,32
6,23
6,05
5,45
11,03
12,45
8,37
5,34
1,45
12,45
4,56
2,24
4,56
9.33
6,56
2,30
8,46
5,40
5,45
2,43
2,54
6,08
4,25
4,56
6,58
9,52
10,09
3,56
4,12
3,20
4,19
3,08
4,25
2,10
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5178
180
489
1142
312
789
1483
1230
1756
2266
2456
732
267
987
1230
59
298
1123
4741
2456
399
1021
2010
443
1045
270
1324
150
765
1291
180
1324
1023
463
1028
102
237
2352
1698
2349
5213
1202
678
2456



2218
2284
3071
3147
3185
3211
3919
4056
4083
4201
4274
4342
4457
4461
4515
4799
4853
4984
5167
5475
5561
5612
5626
5775
6035
6158
6225
6271
6412
25
93
176
286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182

FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
FEV
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR

6,7
6,6
6,7
6,7
6,7
6,7
6,8
6,8
6,7
6,7
6,8
6,9
6,6
6,7
6,8
6,8
6,8
6,7
6,7
6,7
6,6
6,6
6,8
6,8
6,7
6,6
6,8
6,7
6,6
6,7
6,8
6,8
6,7
6,8
6,8
6,8
6,9
6,7
6,6
6,8
6,9
6,8
6,6
6,8

15
18
17
17
17
16
15
15
16
18
16
14
18
14
15
15
15
17
18
17
17
17
16
17
16
16
17
18
18
16
18
15
18
16
15
16
14
16
18
16
16
18
17
17

68
72
68
78
68
74
68
76
68
68
76
72
70
72
76
72
78
70
74
68
68
74
72
68
70
68
81
81
70
68
78
80
80
72
81
78
76
68
70
81
81
78
70
72

9,44
7,45
7,18
5,32
3,45
12,45
2,23
3,59
2,37
4,13
6,20
2,45
1,25
2,58
2,09
5,40
6,34
3,25
5,40
6,05
10,01
11,14
9,24
6,09
1,45
3,26
2,15
4,26
15,00
2,30
5,45
2,40
2,56
4,35
6,31
2,54
2,00
3,19
2,45
2,25
5,49
8,15
10,09
3,45
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125
5211
468
1368
487
630
189
12083
386
845
1234
2670
2012
1765
2887
967
125
1113
1145
43
101
1327
4741
1423
376
1245
1987
5467
2742
3567
2457
1456
3456
4432
807
1365
1234
11437
1234
657
993
3456



1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
2284
3071
3147
3185
3211
3919
4056
4083
4201
4274
4342
4457
4461
4515
4799
4853
4984
5167
5475
5561
5612
5626
5775
6035
6158
6225
6271
6412
25
93
176
286
297
317
346
411
439

MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
MAR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR

6,9
6,7
6,8
6,6
6,8
6,7
6,7
6,7
6,7
6,6
6,8
6,7
6,8
6,7
6,8
6,7
6,8
6,8
6,6
6,8
6,9
6,7
6,6
6,7
6,7
6,7
6,8
6,7
6,8
6,6
6,8
6,7
6,8
6,7
6,7
6,7
6,9
6,8
6,6
6,7
6,7
6,8
6,7
6,6

15
17
16
17
14
17
17
16
18
17
16
18
14
15
16
17
15
14
18
15
14
18
18
18
16
18
17
17
16
17
15
17
18
17
18
17
16
16
16
15
15
16
15
18

74
81
76
74
76
68
81
70
72
68
68
80
72
78
72
68
81
68
72
74
76
72
70
81
80
74
74
76
74
68
78
72
81
81
72
70
78
80
78
81
76
76
76
68

5,23
5,01
3,56
3,34
5,38
3,14
3,25
3,48
6,34
5,50
4,32
4,28
3,56
2,19
5,43
4,34
3,20
3,21
2,32
2,32
2,46
5,17
3,25
3,00
6,30
2,54
8,32
9,56
6,43
2,00
3,43
9,08
4,32
2,15
5,15
4,56
6,29
4,32
5,05
8,10
12,35
4,19
5,30
3,45
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1123
5678
4581
1234
3456
342
789
4532
1456
3456
1234
1463
1879
345
2345
1798
567
4567
8765
1234
312
2268
3445
4356
213
1234
1134
154
121
3306
4456
4257
374
1259
1667
1477
4012
362
1070
414
1963
803
269
373



748
811
880
899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
2284
3071
3147
3185
3211
3919
4056
4083
4201
4274
4342
4457
4461
4515
4799
4853
4984
5167
5475
5561
5612
5626
5775
6035
6158
6225
6271
6412
25
93
176

ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
ABR
MAI
MAI
MAI

6,6
6,7
6,6
6,6
6,7
6,7
6,8
6,5
6,7
6,6
6,7
6,6
6,8
6,7
6,6
6,6
6,7
6,6
6,7
6,6
6,8
6,7
6,6
6,7
6,7
6,7
6,6
6,8
6,7
6,8
6,6
6,7
6,6
6,7
6,8
6,7
6,6
6,8
6,8
6,6
6,6
6,7
6,6
6,7

18
15
16
16
15
16
15
17
17
18
17
17
15
16
17
18
17
17
18
17
16
15
17
17
18
17
17
15
16
15
17
17
18
17
16
18
17
18
17
17
18
16
18
16

68
76
76
72
76
76
78
81
76
74
76
70
78
68
76
70
74
78
68
68
72
80
78
72
68
72
78
78
76
81
74
68
70
78
78
68
76
68
81
81
72
74
72
78

5,20
3,40
2,25
2,59
7,46
4,45
5,28
5,00
4,32
3,56
4,45
4,21
5,02
3,25
5,29
3,56
3,57
5,45
2,56
4,34
6,34
5,32
5,30
3,10
2,16
4,29
4,21
5,40
4,19
5,32
4,32
1,34
3,25
5,12
3,51
2,14
5,20
3,45
6,32
2,15
3,21
1,20
4,00
4,25
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429
1273
522
806
1024
1298
1170
2022
3161
160
58
6290
70
1404
854
1112
671
1135
324
426
602
3630
579
190
800
215
2692
5395
901
119
2254
55
42
1318
404
3316
173
9077
4452
980
2420
1236



286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
2284
3071
3147
3185
3211
3919
4056
4083
4201
4274
4342
4457
4461
4515
4799
4853
4984
5167
5475
5561
5612
5626
5775
6035
6158

MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI
MAI

6,7
6,7
6,8
6,8
6,8
6,7
6,7
6,7
6,6
6,8
6,8
6,6
6,7
6,8
6,8
6,9
6,7
6,6
6,7
6,7
6,7
6,6
6,7
6,7
6,8
6,7
6,8
6,8
6,6
6,8
6,6
6,7
6,7
6,8
6,7
6,8
6,7
6,6
6,7
6,8
6,7
6,8
6,7
6,7

16
17
17
16
15
17
17
17
18
17
14
17
15
14
16
18
16
18
17
16
15
18
17
16
14
17
15
16
17
14
17
16
17
15
16
14
18
18
18
15
16
16
18
17

78
78
72
80
74
70
74
74
74
80
80
68
68
80
80
80
72
68
81
72
76
68
76
80
68
76
72
80
74
76
68
70
78
78
74
80
76
68
70
78
76
78
74
70

6,15
3,25
2,21
3,55
3,03
3,21
3,15
4,00
15,00
6,10
5,10
3,24
3,55
5,56
4,35
3,10
4,38
2,22
12,13
3,06
5,00
2,43
4,38
6,10
2,56
2,40
7,40
4,35
3,42
4,50
4,32
4,12
3,55
5,56
3,45
5,01
2,10
2,53
3,21
6,23
3,40
2,13
7,00
4,32
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634
345
1789
2345
342
467
786
980
435
628
1910
1546
450
500
1948
4567
123
5850
568
5288
98
1345
123
456
397
678
245
1283
1970
1028
3245
987
1789
1234
2347
7705
345
1704
1376
145
267
453
1678
2179



6225
6271
6412
25
93
176
286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
2284
3071
3147
3185
3211
3919
4056
4083
4201
4274
4342
4457
4461
4515
4799
4853
4984
5167
5475

MAI
MAI
MAI
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN

6,9
6,6
6,7
6,6
6,7
6,6
6,8
6,7
6,8
6,6
6,7
6,6
6,7
6,8
6,6
6,7
6,8
6,6
6,8
6,7
6,8
6,7
6,7
6,8
6,7
6,6
6,7
6,6
6,8
6,7
6,6
6,7
6,7
6,8
6,8
6,6
6,7
6,9
6,6
6,8
6,6
6,7
6,8
6,7

14
18
17
18
17
18
15
17
17
18
16
18
16
14
17
17
15
17
15
16
16
17
15
16
16
17
17
18
16
17
17
16
15
14
16
15
16
14
18
16
18
18
15
17

81
68
70
68
78
76
78
78
74
74
76
72
76
76
76
78
78
68
74
78
78
76
74
70
80
68
74
68
76
78
74
76
76
81
80
72
81
72
74
78
68
80
76
76

9,27
4,44
5,12
2,25
8,25
2,15
5,19
3,58
3,33
3,26
7,09
2,49
4,23
2,22

12,38
4,18
4,45
3,03
5,15
4,51
4,32
2,30
5,41
2,59
10,45
1,30
4,58
1,00
5,42
7,21
1,15
3,05
4,07
6,28
7,02
2,33
4,40
5,51
5,30
5,57
2,47
2,32
3,30
3,47
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567
1760
6985

833
1887

621

332

95
1414
1981

57

567

31
1081

570

124

975
1421

154
1822
3459

169

143

12597

1062
6290

244
6363

485

833

183

107

399
9200

917
4817
1003
1245

568
2425
1846
4900

208

963



5561
5612
5626
5775
6035
6158
6225
6271
6412
25
93
176
286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
2284
3071
3147
3185
3211
3919
4056
4083
4201
4274
4342
4457
4461

JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUN
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL

6,6
6,7
6,7
6,8
6,6
6,8
6,7
6,7
6,6
6,7
6,7
6,8
6,8
6,7
6,8
6,7
6,8
6,6
6,8
6,8
6,7
6,8
6,7
6,8
6,8
6,8
6,9
6,8
6,8
6,6
6,7
6,6
6,7
6,8
6,7
6,6
6,7
6,9
6,8
6,7
6,8
6,6
6,8
6,8

18
16
15
17
16
16
16
18
18
17
16
15
14
16
15
17
15
17
15
14
17
16
16
15
16
18
14
16
15
18
17
17
18
17
17
18
17
14
15
15
18
17
14
15

74
78
78
76
74
76
81
80
70
70
78
78
80
78
72
74
78
74
78
78
78
78
80
70
76
78
81
76
72
68
80
70
72
70
74
78
72
78
78
80
80
70
81
74

4,20
6,56
4,44
3,45
7,24
3,01
3,40
2,57
4,53
3,45
7,31
4,29
6,38
4,40
3,56
4,19
7,18
3,10
7,54
2,45
14,23
5,23
4,21
2,45
5,55
3,23
5,12
1,45
6,24
1,29
9,32
2,45
4,11
3,21
6,21
6,41
3,29
4,56
3,56
8,21
9,41
1,52
8,21
5,44
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989
69
37

811

3209
3099
38
10425
1253
825
4133

166

555
33

538

1072

395

345

190

507

293

116

807

1071
90
275
7229
502
426
10601
1693
1912
286
14134
368
1489
1286
197
885
1827
145
2314
1571
678



4515
4799
4853
4984
5167
5475
5561
5612
5626
5775
6035
6158
6225
6271
6412
25
93
176
286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
2284
3071
3147
3185
3211
3919
4056

JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
JUL
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO

6,8
6,6
6,7
6,6
6,9
6,6
6,7
6,8
6,7
6,8
6,7
6,9
6,7
6,6
6,7
6,7
6,6
6,8
6,8
6,8
6,7
6,6
6,8
6,7
6,9
6,8
6,6
6,8
6,8
6,8
6,7
6,8
6,9
6,7
6,8
6,6
6,7
6,7
6,7
6,8
6,7
6,8
6,6
6,8

17
18
18
17
14
18
17
14
17
15
17
14
17
18
18
18
18
14
15
16
17
18
14
18
14
15
18
14
15
14
17
15
14
17
14
18
17
18
18
15
18
15
18
14

74
72
68
80
81
74
76
81
78
78
74
78
80
80
72
68
78
80
80
80
70
72
81
76
81
78
78
80
80
72
74
78
81
76
70
68
78
70
72
70
72
80
70
78

5,11
4,55
1,45
4,11
4,19
5,37
3,56
9,12
6,20
4,21
5,56
3,49
4,10
2,12
5,11
3,21
6,21
5,55
5,43
5,21
3,28
4,38
8,21
3,42
8,52
4,21
11,12
4,58
4,32
4,21
5,21
2,45
6,33
2,29
5,28
3,24
7,21
3,56
4,08
4,48
5,54
7,34
2,38
5,21
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127
1072
2279
10879
92
413
7312
123
683
1195
7380
1788
72
3442
11930
856
2539
206
215
45
1047
373
102
267
531
215
318
43
417
1262
302
2908
164
61
260
9683
122
1876

15829
622
1747

222



4083
4201
4274
4342
4457
4461
4515
4799
4853
4984
5167
5475
5561
5612
5626
5775
6035
6158
6225
6271
6412
25
93
176
286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
2284

AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
AGO
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET

6,8
6,6
6,8
6,7
6,9
6,7
6,8
6,7
6,8
6,8
6,8
6,7
6,8
6,8
6,7
6,9
6,6
6,9
6,8
6,7
6,8
6,7
6,6
6,7
6,8
6,7
6,8
6,7
6,7
6,8
6,8
6,7
6,8
6,9
6,8
6,7
6,8
6,6
6,8
6,6
6,8
6,7
6,8
6,9

14
18
16
16
14
16
15
18
15
15
14
17
15
14
18
14
18
15
16
18
15
18
17
16
14
17
17
18
16
14
15
14
15
14
14
16
15
18
15
18
17
16
18
15

80
78
80
74
81
76
74
70
70
80
81
72
74
81
78
81
70
76
80
78
72
68
76
80
81
80
72
74
81
78
80
78
81
80
80
70
78
80
81
70
68
70
78
70

4,31
7,34
10,11
3,45
9,12
4,29
6,32
3,12
2,54
5,55
7,21
5,20
4,28
7,32
5,42
8,21
6,12
4,45
5,23
3,19
6,11
2,34
5,43
6,32
7,11
4,32
4,41
4,32
7,56
4,44
6,78
5,45
15,00
4,32
5,32
3,54
5,45
3,56
8,42
3,00
6,12
4,54
8,23
4,45
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931
944
460
2107
1010
555
123
1105
5818
4681
237
407
494
81
80
14990
345
1390
108
1103
842
419
2778
472
12158
111
339
1970
148
789
495
74
400
426
203
2656
283
1623
4848
159
355
6619
3839
12922



3071
3147
3185
3211
3919
4056
4083
4201
4274
4342
4457
4461
4515
4799
4853
4984
5167
5475
5561
5612
5626
5775
6035
6158
6225
6271
6412
25
93
176
286
297
317
346
411
439
748
811
880
899
997
1182
1408
1608

SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT

6,7
6,9
6,8
6,8
6,7
6,8
6,7
6,8
6,7
6,6
6,8
6,6
6,8
6,6
6,9
6,8
6,7
6,8
6,8
6,8
6,6
6,8
6,7
6,8
6,8
6,9
6,8
6,7
6,8
6,7
6,8
6,7
6,9
6,7
6,8
6,8
6,7
6,9
6,8
6,8
6,9
6,8
6,8
6,8

18
14
17
15
17
14
17
15
18
18
15
18
14
18
14
15
16
15
14
16
17
15
17
14
15
15
14
16
15
16
15
16
14
16
14
14
15
14
15
15
14
14
15
15

72
72
76
81
72
80
78
80
81
70
81
72
76
68
72
81
81
72
76
80
76
80
68
80
81
76
70
72
76
78
74
70
78
74
70
70
72
80
78
72
81
72
72
74

1,23
6,18
4,21
8,12
1,23
6,59
3,26
5,49
11,12
2,34
8,23
3,54
5,45
2,34
5,32
6,29
7,32
3,43
5,59
8,41
5,54
7,39
4,56
3,49
7,28
4,32
5,37
3,45
4,58
5,32
6,24
5,37
4,21
4,49
5,55
3,17
5,32
5,00
10,12
4,59
3,33
4,57
6,43
4,32
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10487
6033
796
573
501
1886
3985
13156
1428
1751
558
8066
13999
7073
7206
441
311
1227
2618
49
499
238
2572
55
4406
1846
427
4840
262
650
106
2517
1891
910
354
3228
2148
813
45
1919
102
382
1876



150

1719 ouT 6,8 15 74 5,18 n 567
1873 ouT 6,6 18 78 4,12 n 3245
2051 ouT 6,7 14 72 7,31 n 1678
2161 ouT 6,8 17 68 3,53 n 4567
2218 ouT 6,7 16 81 8,00 n 98
2284 ouT 6,8 15 68 6,12 n 1865
3071 ouT 6,9 14 80 2,31 n 987
3147 ouT 6,7 17 76 5,46 n 150
3185 ouT 6,8 15 74 5,14 n 436
3211 ouT 6,6 17 72 7,39 n 467
3919 ouT 6,8 15 68 2,45 n 400
4056 ouT 6.9 14 80 5,50 n 839
4083 ouT 6,7 14 72 4,41 n 2345
4201 ouT 6,8 17 70 4,32 n 3456
4274 ouT 6,7 14 76 10,09 n 1097
4342 ouT 6,8 14 72 3,45 n 5030
4457 ouT 6,7 16 72 9,12 n 5494
4461 ouT 6,8 15 78 4,21 n 2988
4515 ouT 6,7 17 74 3,57 n 333
4799 ouT 6.9 15 72 2,12 n 456
4853 ouT 6,8 16 76 5,45 n 14358
4984 ouT 6,7 17 68 5,32 n 5515
5167 ouT 6,8 14 74 8,12 n 217
5475 ouT 6,8 15 74 4,21 n 1775
5561 ouT 6,7 18 72 5,11 n 4567
5612 ouT 6,6 15 78 9,15 n 480
5626 ouT 6,9 15 80 6,15 n 395
5775 ouT 6,8 15 68 5,21 n 1345
6035 ouT 6,6 18 74 3,56 n 4567
6158 ouT 6,8 15 70 4,57 n 2345
6225 ouT 6,9 14 81 6,33 n 567
6271 ouT 6,8 16 80 5,41 n 2307
6412 ouT 6,6 18 72 5,54 n

CCS LAC PB SOL GB T.lact N°LACT. SIL PAST CONC. FENO
144 4,45 2,87 12,07 3,79
958 4,37 3,34 12,41 3,75
1164 4,43 3,00 12,05 3,67
1745 4,34 2,96 12,20 3,96
270 4,42 3,12 12,18 3,69
1277 4,20 3,01 11,56 3,45
2338 4,23 3,60 12,20 3,48
338 4,18 2,99 10,76 2,71



1117
112
732
433
101

2376
519
673
448

3045

1316
488
345
451

1133
493
582
401
940
580
453
464
368
712
767
615

3410
111
612

1485
529
722
930

1003
597
121
144
270
820
590

1452

1806
217
911

4,16
4,36
4,43
4,38
4,40
4.21
4,02
4,08
4,37
4,11
4,27
4,28
4,32
4,38
4,38
4,19
4,36
4,21
4,32
4,27
4,30
4,25
4,43
4,41
4,06
4,17
3,76
4,36
4,30
3,86
4,40
4,47
4,32
4,02
4,30
4,49
4,44
4,25
4,30
4,52
4,48
4,32
4,35
4,22

3,12
3,10
3,20
3,09
3,05
3.05
2,95
3,07
2,90
2,71
2,99
2,85
3,01
3,04
3,03
3,02
3,17
2,86
2,80
3,00
2,85
2,82
3,10
3,22
2,70
3,05
2,89
2,31
3,10
2,75
2,98
3,25
2,81
2,97
3,07
3,01
3,10
2,83
2,83
2,91
3,05
3,16
2,90
3,25

11,86
11,35
12,42
12,04
12,05
11.51
11,37
11,70
11,76
12,39
11,84
11,70
12,34
11,92
11,77
11,74
11,61
11,40
11,53
12,08
11,27
11,07
12,21
12,61
10,86
13,55
11,02
11,45
11,82
12,87
12,08
12,49
11,65
11,89
11,59
12,53
11,77
11,60
11,43
11,98
12,02
11,81
11,83
12,05

3,67
2,97
3,83
3,64
3,65
3.36
3,53
3,67
3,56
4,63
3,66
3,65
4,02
3,55
3,42
3,62
3,17
3,43
3,49
3,88
3,21
3,11
3,74
4,02
3,23
5,36
3,10
3,84
3,24
5,36
3,74
3,82
3,59
4,12
3,30
4,06
3,29
3,62
3,38
3,60
3,53
3,40
3,67
3,68
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638
1050
383
1302
656
643
467
470
610
537
110
1127
930
595
370
944
146
376
2247
357
252
789
1234
690
378
559
419
521
1460
823
1078
287
2897
400
612
787
544
286
646
358
582
51
536

4,44
4,45
4,48
4,34
4,32
4,15
4,10
4,20
4,40
4,45
4,40
4,26
3,95
4,12
4,44
4,31
4,39
4,17
4,16
4,54
4,46
4,15
4,00
4,40
4,36
4,19
4,29
4,13
4,06
4,44
4,11
4,10
3,78
4,45
4,30
4,20
4,39
4,50
4,44
4,61
4,31
4,53
4,44

3,75
2,88
3,08
2,93
2,94
3,19
2,98
3,13
3,22
3,06
2,98
2,92
3,11
3,12
2,92
3,02
2,97
3,34
3,00
2,88
3,00
3,03
3,09
2,98
2,98
2,91
2,93
3,05
3,03
3,10
2,68
3,24
2,87
2,88
3,07
2,87
2,90
2,82
2,80
3,41
3,13
3,02
2,83

12,22
11,91
12,14
11,69
11,59
11,10
11,12
12,60
12,25
12,10
11,92
11,43
11,98
11,34
11,91
12,20
11,88
12,01
12,27
11,58
11,84
11,70
11,45
11,78
11,78
11,84
11,39
11,89
11,66
12,07
10,73
12,27
10,89
11,90
11,95
11,98
11,74
11,74
11,80
11,68
11,57
12,53
11,46

3,75
3,63
3,63
3,50
3,41
2,94
3,47
4,40
3,70
3,64
3,63
3,35
4,07
3,24
3,63
3,93
3,58
3,65
4,19
3,22
3,44
3,57
3,45
3,46
3,37
3,76
3,29
3,65
3,68
3,61
3,09
4,01
3,07
3,62
3,50
3,57
3,54
3,49
3,63
2,50
3,23
4,03
3,27
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1000
2425
806
2005
201
879
1098
1620
302
1209
2357
438
1023
204
689
402
150
2267
539
789
521
2812
1567
420
2435
402
1021
456
490
405
1001
593
410
451
788
745
986
615
1890
380
1023
624
1282
387

4,08
3,98
4,50
4,39
4,34
4,32
4,35
4,25
4,36
4,23
4,27
4,03
4,24
4,45
4,40
4,32
4,41
4,12
4,00
4,02
4,30
4,15
4,23
4,26
4,10
4,35
4,40
4,21
4,37
4,20
4,28
4,28
4,31
4,23
4,21
4,43
4,03
4,17
3,98
4,38
4,35
4,10
4,32
4,40

2,85
2,49
2,96
3,13
2,92
3,29
3,02
3,00
3,24
3,04
3,64
2,92
3,21
3,12
3,25
3,17
3,02
3,10
2,98
3,08
2,92
2,82
2,97
2,92
3,03
2,68
3,15
3,10
3,15
2,93
2,86
3,01
2,82
2,83
2,94
3,10
2,87
3,05
2,98
2,78
3,19
3,00
3,11
3,01

11,19
13,79
11,99
11,73
11,97
12,01
11,98
12,01
12,30
11,67
12,28
10,54
12,04
11,78
12,06
12,09
12,01
11,64
11,23
11,58
11,65
12,56
11,65
11,78
12,09
11,40
11,98
11,86
11,68
11,36
11,65
12,10
11,26
11,09
11,64
12,24
11,06
13,55
11,06
11,62
11,98
11,89
12,15
12,11

3,41
6,41
3,59
3,29
3,60
3,51
3,60
3,73
3,50
3,38
3,40
2,64
3,70
3,01
3,78
3,52
3,59
3,45
3,45
3,61
3,47
4,64
3,52
3,68
4,01
3,25
3,54
3,56
3,16
3,40
3,56
3,92
3,20
3,12
3,65
3,86
3,20
5,36
3,49
3,59
3,56
4,02
3,70
3,74
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567
943
575
324
390
270
789
478
1034
1806
144
993
1164
1434
245
1099
2338
567
1243
205
732
559
228
2376
689
856
448
3045
1316
578
1788
590
998
542
467
435
940

453
368
712

1034
987

4,30
4,06
4,28
4,45
4,46
4,25
4,12
4,51
4,35
4,32
4,45
4,45
4,43
4,28
4,40
4,30
4,23
4,12
4,20
4,50
4,43
4,45
4,45
4.21
4,12
4,10
4,37
4,11
4,27
4,30
4,15
4,33
4,38
4,32
4,41
4,23
4,32

4,3
4,43
4,41

4,21
4,32

3,01
2,98
3,08
3,02
2,97
2,83
2,85
3,01
3,06
3,16
2,87
3,12

3,12
3,32
3,05
3,6
3,01
3,28
3,21
3,2
3,28
3,05
3.05
3,01
3,10
2,9
2,71
2,99
3,07
3,08
2,99
3,23
3,17
3,23
3,01
2,8

2,85
3,1
3,22

3,01
3,10

11,80
12,08
11,76
12,36
12,12
11,60
11,87
12,01
12,01
11,81
12,07
12,12
12,05
12,34
12,45
11,98
12,2

11,45
12,35
12,45
12,42
12,26
12,35
11.51
12,23
12,23
11,76
12,39
11,84
11,98
12,35
11,67
12,54
12,45
12,38
11,76
11,563

11,27

12,21
12,61
12,45
13,23

3,57
4,20
3,48
3,94
3,87
3,62
3,87
3,78
3,67
3,40
3,79
3,61
3,67
3,65
3,56
3,56
3,48
3,10
3,86
3,30
3,83
3,45
3,70
3.36
3,65
3,56
3,56
4,63
3,66
3,54
3,98
3,45
3,67
3,32
3,28
3,50
3,49

3,21
3,74
4,02

3,32
4,86
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3410
111
987
534
998
722
930
1034
597
121
144
270
897
590
978
2345
256
1210
456
489
113
789
99
973
2762
198
1549
788
98
1205
435
123
456
1138
234
324
435
768
1965
567
321
456
907
678

3,76
4,36
4,37
4,21
4,39
4,47
4,32
4,10
4.3
4,49
4,44
4,25
4,15
4,52
4,45
4,39
4,31
4.3
4,57
4,50
4,42
4,10
2,34
4,1
4,04
4,40
3,2
4,50
4,23
4,26
4,10
4,32
4,40
4,37
4,38
4,23
4,20
4,35
4,10
4,21
4,10
4,46
4,34
4,33

2,89
2,31
3,28
3,10
3,26
3,25
2,81
3,04
3,07
3,01
3,1
2,83
3,01
2,91
3,10
3,10
3,04
3,25
3,20
3,36
3,03
3,01
3,29
3,23
3,14
3,28
3,32
3,18
3,10
3,02
3,10
3,35
3,10
3,17
3,06
3,45
3,70
3,10
3,23
2,10
3,21
3,87
3,01
3,17

11,02
11,45
12,23
12,35
12,48
12,49
11,65
12,34
11,59
12,53
11,77
11,6
12,34
11,98
12,23
12,10
12,39
12,51
12,65
12,78
12,45
12,09
12,10
11,6
11,62
12,10
9,65
12,23
12,21
11,82
12,90
12,76
12,08
12,37
12,32
12,23
12,98
12,01
12,10
12,19
12,21
12,10
11,87
12,56

3,1
3,84
3,40
3,87
3,67
3,82
3,59
4,13

3,3
4,06
3,29
3,62
3,98

3,6
3,87
3,54
3,99

3,70
3,98
4,10
3,76
3,66
3.4
3,56
3,45
2,33
3,62
3,45
3,61
4,34
3,78
3,65
3,88
3,98
3,65
3,99
3,54
3,43
3,55
3,98
3,45
3,57
3,77
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123
456
1722
456
989
456
1456
112
794
1613
1456
123
546
234
345
123
1100
345
890
687
983
2342
352
1016
567
594
1279
2070
709
540
1941
346
584
451
166
1546
434
450
631
2193
264
371
725
266

4,45
4,21
4,05
4,45
4,10
4,10
4,10
4,20
4,35
4,06
4,10
4,37
4,29
4,57
4,32
4,41
3,95
4,23
4,2
4,32
4,44
4,29
4,14
4,38
4,53
4,41
4,43
4,15
4,37
3,98
4,01
4,28
4,35
4,39
4,35
4,24
4,04
4,24
4,35
4,31
4,07
4,21
3,90
4,55

3,25
3,10
3,12
3,15
3,10
3,01
3,04
3,09
3,13
2,98
3,30
3,12
3,19
3,87
3,15
3,14
2,88
2,98
3,01
3,09
3,33
3,27
3,02
3,23
3,12
3,13
3,18
3,08
3,08
3,06
3,18
3,57
3,25
3,15
3,10
3,03
3,01
2,93
3,09
3,31
2,88
3,04
2,74
3,21

12,10
12,09
11,79
12,54
11,50
12,98
11,56
12,10
12
13,63
12,24
12,17
12,10
13,56
12,45
12,41
11,22
12,98
11,48
12,89
12,39
11,96
12,10
12,43
12,50
12,35
12,53
11,93
11,93
10,08
11,51
12,45
11,51
12,08
11,95
11,69
11,41
11,49
11,91
12,46
11,42
12,09
11,83
12,40

3,45
3,65
3,71
4,10
3,56
4,67
3,56
3,45
3,57
5,64
3,98
3,67
3,45
4,23
3,67
4,01
3,52
4,35
3,37
4,65
3,35
3,46
4,03
3,89
3,88
3,85
3,96
3,80
3,54
3,01
3,46
3,65
2,98
3,60
3,62
3,51
3,52
3,41
3,58
3,88
3,58
3,91
4,32
3,66
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1282
938
425
599
945
456
842
559
959
444

1490
270
751
571
840
701
581

1338
487
338
262
393

1670
730

1620

3713
456

1025

1065
430

98
987

1345
876
698
547
879
657
175

1034

1324
508

4,14
4,01
4,15
4,24
4,26
4,45
4,36
4,34
4,05
4,48
4,01
4,26

4,42
4,38
4,27
4,53
4,23
4,30

4,25
4,47
4,15
3,88
4,14
4,54
4,37
4,30
4,45
4,29
4,48
4,47
4,56
4,21
4,27
4,38
4,21
4,52
4,44
4,59
4,28
4,29
4,30
4,24

3,36
2,89
3,16
3,05
3,08
3,08
3,13
3,01
3,26
2,91
2,52
3,10

3,07
3,53
3,06
3,18
3,23
3,06

3,15
3,09
3,19
3,51
2,88
3,13
3,28
3,28
3,07

3,4
3,16
3,51
3,23
3,21
3,01
3,19
3,25
3,34
3,21
3,19
3,34
3,11
3,16
2,93

12,47
11,45
11,25
11,86
12,09
12,12
11,86
11,81
11,80
12,36
10,73
11,62

11,99
13,17
12,40
12,18
12,40
11,96

11,64
12,59
11,71
11,35
11,42
12,49
12,56
12,32
12,67
13,05
12,38
12,98
12,98
12,45
12,32
12,45
12,87
12,55
12,47
12,40
12,48
11,89
12,67
11,75

4,05
3,68
3,07
3,64
3,82
3,67
3,44
3,53
3,60
4,01
3,35
3,34

3,55
4,28
4,14
3,50
4,01
3,66

3,32
4,06
3,46
3,12
3,51
3,88
3,95
3,80
3,97
4.4

3,78
3,98
3,76
3,24
3,65
3,87
3,67
3,90
3,76
3,78
3,95
3,59
3,59
3,69
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567
1152
1098

245

914

342

803

789
1345

378

467

753

654

567

849

816
1162
1987

998
1134
1124
1666
724

98
1348
987
67

467
321
657
697
300
1275
3584
204
928
1470
450
799
958
838

117
699
1571

4,56
4,36
4,40
4,31
3,81
4,60
4,37
4,28
4,46
4,39
4,50
4,16
4,67
4,56
4,51
45
4,2
4,06
4,10
4,56
4,48
4,29
4,58
4,41
4,27
4,31
4,39
4,50
4,43
4,32
4,07
4,56
4,37
4,24
4,41
4,42
4,41
4,46
4,45
4,31
4,37
4,35
4,28
4,18

3,20
3,36
3,10
3,45
3,02
3,16
2,85
3,06
3,07
3,30
3,09
2,86
3,21
3,14
3,37
3,25
2,69
3,10
3,05
3,12
3,28
3,29
3,23
3,49
3,27
3,20
3,12
3,18
3,07
3,02
3,02
3,42
3,38
3,39
3,28
3,21
3,26
3,37
3,34
3,16
3,01
2,82
3,28
3,18

12,98
12,89
12,78
12,89
11,67
12,65
11,87
12,91
12,99
12,76
12,87
11,47
12,98
12,78
12,8
12,7
11,22
12,73
12,87
12,71
12,87
14,25
12,17
12,55
12,9
12,87
12,45
13,10
12,78
12,81
11,62
12,78
12,61
12,29
12,62
12,39
12,62
12,68
12,85
12,11
12,18
11,43
12,98
13,12

3,78
4,21
3,95
3,91
3,99
3,32
3,64
3,98
4,01
3,70
3,76
3,57
3,98
3,78
3,96
3,99
3,46
3,55
3,49
3,78
3,67
5,73
3,42
3,67
4,5

3,90
3,60
3,76
3,70
3,80
3,67
3,98
3,94
3,73
3,9

3,82
3,92
3,9

4,11

3,72
3,89
3,35
3,72
4,81
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864
419
149
1946
470
478
589
2432
134
831
3538
874
3327
719
1462
804
377
546
849
148
617
1146
1109
514
998
1292
467
740
559
492
1410
678
724
500
234
609
1307
379
1549
701
397
1619
966
351

4,29
4,56
4,29
4,36
4,15
4,33
4,31
4,45
4,36
4,31
3,58
4,55
4,25
4,17
4,32
4,29
4,36
4,33
4,36
4,43
4,41
4,52
4,2
4,24
4,13
4,43
4,61
4,27
4,69
4,4
4,41
4,42
4,28
4,46
4.3
4,23
4,31
4,57
4,46
4,31
4,51
4,41
4,5
4,57

3,34
3,36
3,35
3,24
3,04
3,06
2,93
3,27
3,14
3,13
2,33
3,04
2,99
2,81
3,07
3.3
2,96
3,10
3,32
2,86
4,04
3.3
2,76
3,24
3,10
3,16
3,19
3,28
3,17
3,08
3,19
3,30
35
3,24
2,74
2,79
2,96
3,22
3,33
3,39
3,15
3.3
3,17
3,31

12,68
12,76
12,61
12,48
12,12
11,77
11,75
12,85
12,13
12,54
10,01
12,32
11,93
11,65
12,14
12,42
11,97
12,80
12,32
10,73
14,32
12,87
11,48
12,03
12,89
12,51
12,89
12,51
12,43
12,22
12,83
12,95
12,38
12,99
11,13
11,44
11,85
12,55
12,6
12,25
12,6
12,45
12,37
12,79

4,1
3,88
4,04
3,95
4,02
3,47
3,59
4,19
3,71
4,19
2,53
3,78
3,78
3,79
3,82
3,91
3,73
3,64
3,72
2,52
4,89
4,09
3,65
3,66
3,60
3,98
4,13
4,05
3,6

3,82
4,29
3,78
3,67
4,35
3,2

3,53
3,67
3,8

3,87
3,63
3,97
3,73
3,74
3,9
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194
868
629
85
789
125
971
605
160
1551
435
497
468
1555
1027
770
4314
804
1259
661
2229
880
514
770
602
454
968
856
1471
1148
345
927
231
1092
1087
460
1065
235
786
353
274
258
1185
341

4,45
4,31
4,34
4,58
4,20
4,48
4,29
4,52
4,38
4,37
4,35
4,37
4,51
4,05
4,46
4,34
3,75
4,49
4,34
4,13
4,34
4.3
4,36
4,28
4,41
45
4,19
4,59
4,19
3,92
4,42
4,48
4,59
4,31
4,51
4,57
4,47
3,65
4,27
4,51
4,32
3,65
4,41
4,54

3,17
3,21
3,06

3,26
3,32
3,42
3,31
3,38
3,26
3,14
3,19
2,9
2,51
3,16

2,17
3,1
2,95
2,9
3,06
3,27
3,06
3,05
3,37
2,95
3,32
3,39
2,9
2,77
3,08
3,12
2,92
3,38
3,2
3,03
3,32
2,95
3,35
3,04
2,75
2,98
2,99
3,17

12,79
12,25
12,45
12,26
12,89
12,32
12,565
12,59
12,87
12,5
12,71
12,35
12,16
13,67
12,77
12,01
12,78
12,3
12,66
11,76
12,25
12,61
12,32
11,18
12,49
11,95
12,64
13,14
11,567
10,62
12,30
12,42
12,24
13,96
12,33
12,68
13,13
13,56
12,28
12,74
11,71
12,67
11,84
12,48

4,2

3,8
4,12
3,72
3,68
3,55
3,87
3,78
4,15
3,93
4,27
3,85
3,79
4,78
4,19
3,75
3,67
3,76
4,46
3,84
3,91
4,1
3,95
2,94
3,74
3,55
4,2
4,17
3,58
3,1
3,90
3,87
3,79
53
3,66
4,12
4,36
5,43
3,73
4,22
3,72
4,62
3,51
3,8
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819
1036
227
983
791
268
166
613
582
226
345
318
842
390
149
1723
473
400
316
874
220
575
2256
667
1140
734
502
243
529
719
1169
663
1907
429
298
483
370
318
1290
343
283
319

4,53
3,88
4,52
4,43
4,52
4,62
4,56
4,39
4,31
4,5
4,25
4,47
4,34
4,65
4,43
4,38
4,22
4,43
4,51
4,46
4,42
4,39
4,12
4,46
4,32

4,34
4,41
4,43

4,46
4,51
4,34
4,56
4,27
4,35
4,46
4,38
4,55
4,43
4,58
4,56
4,43
4,77

3,18
3,2

3,24
3,42
3,17
3,34
3,19
3,22
2,86
2,92
3,28
3,09
3,26
3,4

3,38
3,31
3,31
3,35
2,96
2,88
3,24
2,89
2,52
3,06
2,99

3,67
3,23
2,92

3,25
2,78
2,82
3,44
3,16
3,11
3,10
3,1
3,24
3,44
3,05
3,08
3,3
3,44

12,61
11,56
12,81
12,64
12,5

12,94
12,93
12,5

12,21
11,91
12,90
13,71
12,58
13,06
12,74
12,57
12,8

12,67
12,03
12,44
12,66
12,11
14,32
12,23
12,01

11,37
13,12
12,05

12,32
11,82
11,4
13,44
12,49
11,89
12,36
12,33
12,73
11,2
12,31
13,08
12,74
13,33

3,93
3,64
4,08
3,83
3,83
3,98
4,19
3,95
4,12
3,52
3,70
5,14
4,04

3,97
3,93
4,4
3,93
3,58
4,12
4,05
3,89
5,21
3,73
3,78
2,4
4,51
3,76

3,65
3,57
3,33
4,45
4,13
3,51
3,89
3,91
3,96
2.4

3,71
4,45
4,06
4,1
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646
231
157
275
585
217
590
368
256
919
792
205
247
555
433
370
546
332
837
268
152
571
539
498
523
344
170
527
418
442
604

1885
1798
325
1302
742
565
1143
761
1328
747
123
467

4,35
4,55
4,44
4,39
4,5
4,67
4,49
4,04
4,5
4,46
4,46
4,6
4,49
4,36
4,37
4,56
4,20
4,51
4,44
4,65
4,46
4,5
4,19
4,49
4,49
4,48
4,47
4,36
4,25
4,51
4,55

4,38
4,36
4,45
4,28
4,48
4,44
4,3
4,57
4,38
4,33
4,46
4,45

3,33
2,95
3,14
2,7
3,12
3,06
3,21
3,29
3,08
3,12
3,24
3,29
2,99
2,97
2,91
3,08
3,28
3,09
3,06
3,2
3,26
3,11
3,07
3,49

2,79
2,93
2,97
2,98
3,04
2,83
3,2
3,13
3,06
2,99
3,01
2,86
3,28
3,28
2,85
2,97
3,09
3,31

12,16
12,67
11,32
11,53
12,09
12,17
12,47
12,3
12,31
12,47
12,21
12,5
12,35
12,03
11,81
12,4
12,98
12,45
12,42
12,57
12,53
12,39
12,26
12,97
12,19
11,69
11,81
11,98
11,74
12,09
11,97

12,27
14,2
12,03
11,54
11,96
11,9
12,57
12,91
11,47
11,94
12,32
12,99

3,54
4,2
2,8
3,5

3,51

3,44

3,81

4,07

3,75

3,91

3,53

3,61
3,9

3,76

3,59

3,78

3,66

3,86

3,95

3,72

3,82
3,8

4,06

3,99

3,73

3,49

3,47

3,75

3,58

3,57

3,62

3,71
5,71
3,59
3,43
3,51
3,65
4,03
4,06
3,3

3,7

3,84
4,23
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612
963
925
275
1159
720
688
179
266
535
945
208
526
827
284
1609
810
243
837
1144
558
159
456
405
1525
381
112
2284
553
404
345
456
567
123
234
360
735
765
559
567
417
827
1134
678

4,6
4,42
4,52
4,53
4,41
4,57
4,46
4,51
4,44
4,35
4,49
4,61
4,55
4,13
4,41
4,56
4,49
4,55
4,48
4,26
4,23
4,43
4,23
4,39
4,33
4,46
4,45
4,38
3,99
4,46
4,10
4,45
4,39
4,43
4,45
4,42
4,38
4,21
4,36
4,10

4,4
4,47
4,39
4,32

3,02
3,17
3,08
3,07
3,21
3,56
3,25
3,06

2,93

3,04
3,12
3,27
3,1
3,25
3,12
3,36
2,99
2,88
2,99
2,88
3,35
3,1
3,17
3,08
3,17
2,99
3,01
3,23
3,10
3,01
3,25
3,04
3,16
3,01
3,55
2,30
3,24
3,20
3,02
3,01
2,98
3,01

12,48
12,14
12,41
12,62
12,77
12,95
11,68
12,42
11,68
12,03
12,05
12,1
12,4
11,93
12,15
12,93
12,27
12,63
12,19
11,41
11,72
11,48
12,86
12,37
12,54
12,08
12,45
11,99
11,89
12,55
13,10
12,45
12,40
12,41
12,58
12,10
12,53
12,47
12,44
12,17
11,93
12,23
12,01
12,98

3,88
3,59
3,83
4,04
4,18
3,8

3,88
3,3

3,81
3,6

3,47
3,74
3,6

3,7

3,92
3,71
3,75
3,78
3,42
3,58
3,09
3,76
3,74
3,9

3,6

3,69
3,67
3,82
3,71
4,10
3,30
3.81
3,92
3,98
3,30
3,44
4,33
3,7

3,76
3,58
3,84
3,53
4,70
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124
907
2110
610
490
512
657
160
912
305
676
234
537
254
123
569
567
789
503

4,34
4,54
4,35
4.30
4,28
4,45
4,38
4,48
4,57
4,53
4,41
4,46
4,52
4,46
4,46
4,38
4,42
4,44
4,49

3,26
3,27
2,9
3.17
2,71
3,23
3,27
3,3
3,1
3,06
3,12
3,09
2,92
3,18
3,30
2,80
2,90
3,15
2,99

12,34
13,13
12,47
12.72
11,65
12,27
12,33
11,79
12,43
12,66
12,86
12,30
11,8

12,35
12,29
12,40
12,12
12,54
12,04

3,45
4,13
4,1
4.34
3,59
3,54
3,76
2,88
3,6
3,91
4,17
3,81
3,43
3,76
3,56
4,35
3,44
3,94
3,43
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DADOS FASE EXPERIMENTAL — EXCEL

PESO ECC PROD pH ALCOOL % TCT

Ne VACA DIASLAC Kg 15 Idia UR rum Ph ViV °D min
1 2443 164 634 325 38 630 64 67 78 17 9,56
2 14 180 652 325 25 610 63 67 80 16 7,32
3 2 191 610 300 25 620 63 67 81 15 5,45
4 140 196 575 325 20 610 64 66 78 18 7,12
5 28 207 530 3,00 20 610 65 6,7 81 17 6,11
6 64 216 550 3,00 25 600 65 68 81 15 7,21
7 13 184 624 300 25 610 64 66 81 18 6,45
8 127 207 680 350 18 600 63 66 78 17 4,21
9 149 174 540 325 18 620 67 67 81 17 6,31
10 78 168 577 300 20 610 66 67 80 17 4,54
11 117 199 570 300 24 620 66 66 76 18 7,29
12 19 201 623 300 20 620 67 68 81 14 6,26
13 222 196 548 325 21 610 67 67 81 16 7,45
14 116 194 550 3,00 20 600 66 66 81 17 4,52
15 40 211 600 3,00 19 610 67 66 81 17 7,38
16 114 196 736 325 23 620 67 68 80 17 8,46
17 111 218 490 325 20 620 65 67 81 18 5,27
18 109 191 40 325 19 620 66 68 81 14 6,37
19 26 164 665 3,00 27 600 66 66 81 17 5,45
20 120 216 533 325 30 600 67 66 81 16 7,32
21 122 210 630 325 22 620 66 67 81 15 7,21
22 128 171 577 350 29 620 65 68 81 17 8,15
23 4 220 510 325 24 610 66 66 81 18 7,45
24 11140 136 568 325 23 610 65 66 81 18 6,12
CBT UR GLI UR P

CCS x PB LACT SOL GB LEITE SANG SANG SANG

FERV x1000 1000 % % % % mg/dL mg/dL mg/dL mg/dL

123 587 3,20 4,42 12,87 3,86 23,2 40,28 42,58 5,44
546 1001 3,38 4,68 13,48 4,10 22,3 54,94 45,02 7,50
356 989 3,60 4,80 13,20 3,98 21,5 61,84 48,86 6,93
421 1345 3,20 4,75 12,65 3,76 18,5 51,61 46,54 6,08
90 245 2,98 4,67 11,35 3,20 224 48,71 39,09 7,84
101 121 3,01 4,56 12,10 3,40 243 60,78 41,83 8,59
56 106 3,01 4,86 12,99 410 22,2 61,24 39,53 7,77
312 145 3,32 4,60 12,80 3,90 20,2 54,77 44,24 7,02
167 92 3,12 4,90 12,69 3,98 20,2 53,66 34,22 8,86
190 73 3,24 4,78 12,78 3,60 18,8 57,69 29,84 6,90
187 367 3,40 4,88 13,79 4,44 20,2 53,63 40,90 7,75
437 210 3,01 4,60 12,01 3,98 245 63,36 41,12 6,43
217 98 3,40 4,70 13,45 453 214 65,15 39,79 8,60
421 52 3,02 4,51 12,29 3,76 24,1 50,67 29,84 7,06
87 69 3,35 4,76 13,32 4,21 17,2 47,62 40,16 8,27
134 85 3,40 4,90 13,68 4,38 23,2 50,99 43,06 6,74
54 234 3,08 4,80 12,77 3,89 17,1 62,98 35,06 9,74
198 148 3,30 4,78 13,89 4,65 19,2 62,89 35,22 7,99
234 96 3,32 4,66 12,97 3,89 18,8 58,30 37,16 7,90
88 58 3,12 4,91 12,77 3,65 21,1 61,41 42,76 8,37

3 3330033030303 3033 0D 5 5 5 S



5 3 5 S

279
168
111
145

158
70
28

103

3,15
3,13
3,31
3,28
Ca

SANG Ca leite

mg/dL
5,16
6,10
5,98
5,17
5,78
6,49
5,85
5,98
6,09
5,63
5,95
5,84
6,06
6,07
5,91
6,00
6,41
5,58
5,88
6,80
6,40
5,55
5,97
6,21

4,73 12,65 3,55
4,76 13,05 4,07
4,80 12,68 3,98
4,79 12,26 3,89

ppm
2619,5
27445
2720,3
2667,3
2607,3
2780,6
27429
2803,2
2626,7
2685,1
2705,1
2724,1
2660,1
2565,4
2762,2
2793,8
2794,7
27121
2639,4
2689,7
2509,4
2563
2672,6
2605,1

Na leite
mg/kg
430,2
411,9
4457
452,5
423,9
410,5
452,5
435,2
451,2
426,2
419,8
448,9
445,0
418,5
420,1
434,2
430,8
4249
429,1
431,6
439,3
445,5
429,3
428,8

19,4
26,1
20,1
20
Cl
leite
mg/kg

58,34
56,96
65,86
66,88

P leite
%
0,07
0,06
0,07
0,06
0,07
0,06
0,07
0,06
0,07
0,06
0,07
0,07
0,07
0,06
0,07
0,07
0,07
0,07
0,07
0,07
0,06
0,07
0,07
0,07

4414
42,33
40,44
43,29
Mg
leite
ppm
33,1
34,4
34,4
36,3
34,5
35,5
34,7
35,2
35,4
36,6
35,4
35,3
34,1
35,9
35,4
33,3
35,5
36,2
34,2
34,1
34,1
36,8
34,4
34,4

166

7,05
5,72
8,40
8,46

K leite
ppm
1687,7
1861,6
1801,7
1829,2
1637,5
1802,9
1829,2
1722,3
1659,1
1912,1
1779,5
1876,4
1706,8
1916,8
1729,6
1738,4
1813,9
1821,2
1645,7
1711,2
1684,6
1745,8
1793,6
1823,9



DADOS LACTOSE - EXCEL

AMOST DATA PH DORNIC ALCOOL TCT FERV CBT

899
997
1182
1408
1608
1719
1873
2051
2161
2218
1719
1873
2051
2161
2218
2284
3071
3147
3185
3211
3919
4056

SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
SET
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT
ouT

6,9
6,8
6,7
6,8
6,6
6,8
6,6
6,8
6,7
6,8
6,8
6,6
6,7
6,8
6,7
6,8
6,9
6,7
6,8
6,6
6,8
6,9

14
14
16
15
18
15
18
17
16
18
15
18
14
17
16
15
14
17
15
17
15
14

80
80
70
78
80
81
70
68
70
78
74
78
72
68
81
68
80
76
74
72
68
80

4,32
5,32
3,54
5,45
3,56
8,42
3,00
6,12
4,54
8,23
5,18
4,12
7,31
3,53
8,00
6,12
2,31
5,46
5,14
7,39
2,45
5,50

053 33 0333053303 0300005053 5 5 o5 S5 S

426
203
2656
283
1623
4848
159
355
6619
3839
567
3245
1678
4567
98
1865
987
150
436
467
400
839

CCS
152
571
539
498
523
344
170
527
418
442
456
567
123
234
360
735
765
559
567
417
827

1134

LAC
4,46
4,50
4,19
4,49
4,49
4,48
4,47
4,36
4,25
4,51
4,45
4,39
4,43
4,45
4,42
4,38
4,21
4,36
4,10
4,40
4,47
4,39

167

LACQ PB SOL

4,40
4,55
4,24
4,43
4,39
4,51
4,45
4,40
4,22
4,46
4,47
4,40
4,40
4,40
4,39
4,41
4,28
4,33
4,20
4,40
4,44
4,40

3,26
3,11
3,07
3,49
3,00
2,79
2,93
2,97
2,98
3,04
3,01
3,25
3,04
3,16
3,01
3,55
2,30
3,24
3,20
3,02
3,01
2,98

12,53
12,39
12,26
12,97
12,19
11,69
11,81
11,98
11,74
12,09
12,45
12,40
12,41
12,58
12,10
12,53
12,47
12,44
12,17
11,93
12,23
12,01

GB
3,82
3,80
4,06
3,99
3,73
3,49
3,47
3,75
3,58
3,57
3,30
3.81
3,92
3,98
3,30
3,44
4,33
3,70
3,76
3,58
3,84
3,53



DADOS PROTOCOLO CAPILARES — EXCEL

AMOSTRA
1

© 0O NOO O~ WM

PH
6,6
6,7
6,7
6,6
6,8
6,9
6,6
6,7
6,7
6,8
6,6
6,7
6,6
6,7
6,6
6,7
6,6
6.7
6,6
6,7
6,6
6,7
6,8
6,8
6,8
6,7
6,8
6,7
6,8
6,6
6,7
6,7
6,8
6,8
6,8
6,7
6,7
6,6
6,7
6,8
6,7
6,8
6,7
6,8
6,7
6,8
6,8
6,7
6,7
6,8

ACIDEZ ALCOOL TCT/G TCT/P

18
18
17
18
15
15
16
18
17
15
18
16
17
15
18
18
18
18
17
17
18
18
16
18
15
17
16
18
17
18
17
18
16
14
17
18
16
18
17
14
18
17
16
17
16
17
15
17
16
16

76
81
81
81
80
81
68
80
81
81
80
70
80
78
72
81
80
81
80
81
81
80
80
81
81
80
78
80
78
76
78
74
76
68
78
78
76
70
78
78
70
78
80
81
80
78
70
76
80
80

9,28
9,32
10,54
5,56
7,45
6,01
7,12
1,20
3,26
4,05
2,00
8,40
9,57
5,53
7,15
9,21
8,45
10,30
9,32
9,50
2,16
4,31
1,54
6,09
8,21
3,11
4,40
6,04
5,49
2,20
5,25
3,35
3,35
2,58
2,54
7,15
7,33
4,06
4,55
6,07
2,19
4,58
3,58
3,20
2,54
4,43
2,55
5,20
5,07
4,33

7,32
5,15
6,21
8,40
9,17
6,38
8,00
2,30
5,10
6,30
5,12
10,31
14,23
8,21
7,30
10,00
9,20
9,50
12,54
12,09
8,21
8,08
5,28
6,50
1,10
7,13
2,35
3,52
10,01
6,09
6,20
5,50
5,50
7,15
8,30
5,25
6,05
7,17
8,35
7,40
4,10
9,18
7,43
5,45
4,15
6,33
5,54
6,23
7,08
6,44
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51
52
53
54
55
56
57
58
59
60
61
62
63
64
65
66
67
68
69
70
71
72
73
74
75
76
77
78
79
80

6,6
6,7
6,8
6,8
6,7
6,8
6,6
6,8
6,9
6,7
6,7
6,6
6,7
6,8
6,6
6,7
6,7
6,6
6,8
6,7
6,8
6,7
6,6
6,8
6,7
6,7
6,6
6,6
6,7
6,6

18
18
14
14
16
17
17
15
14
16
16
18
18
14
18
17
16
18
16
16
16
15
16
16
15
17
18
18
16
18

78
80
78
76
76
81
78
74
80
76
74
81
81
80
78
80
81
76
80
78
81
76
74
78
72
76
74
72
81
74

4,13
9,25
7,12
4,50
7,21
6,54
9,30
3,45
8,10
9,56
7,15
3,45
6,40
7,20
3,23
2,34
4,19
2,29
5,36
8,11
4,40
3,20
4,20
7,24
5,41
2,30
5,45
2,15
3,40
5,30
5,41

5,47
7,43
8,14
5,18
8,55
5,45
10,55
5,17
10,24
11,00
9,45
4,55
8,21
8,20
5,56
5,12
6,33
4,19
4,54
7,59
3,35
4,07
2,40
8,50
9,15
8,10
10,07
4,20
8,40
7,03
6,95
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AMOSTRA PH
1 6,7
1A 6,8
1B 6,7
2 6,8
2A 6,5
2B 6,9
3 6,6
3A 6,6
3B 6,7
4 6,9
4A 6,3
4B 6,7
5 6,8
5A 6,6
5B 6,7
6 6,9
6A 6,8
6B 7
7 6,6
7A 6,9
7B 6,8
8 6,6
8A 6,4
8B 6,7
9 6,8
9A 6,7
9B 6,5
10 6,5

10A 6,5
10B 6,3
11 6,4
11A 5,9
11B 6,5
12 6,5
12A 6,3
12B 6,4
13 6,6
13A 6,6
13B 6,5
14 6,6
14A 6,6
14B 6,5

DADOS EXPERIMENTO SAL/CITRATO — EXCEL

D
15
16
15
16
17
14
18
18
18
15
16
15
15
22
20
14
16
16
16
16
16
15
15
15
14
14
14
18
18
16
14
16
14
17
18
16
14
14
14
14
14
14

68%
1

e e e @ T e A S S S N & B L e @ o T S N I S S s T S S & ) B S N e ) @ 2 I O I S & ) B S N 1O )

70%
1

72%
1

74% 76% 78%

1

24 B o R o O W 2 A 2 A O R O A0SO 2 WN 2O 22Ul WOTW O 2 W

1

= RN = DO =2 BN RS2 B2 ODDDNDOON =S ON= 0= =2 0= WO Ww-= 0N =W

2

4 RN 2 AN O DDA W= A 2 2 AN ONDNWWNNDROW= 0122 NN AOE 2 01w = A

80% TCT/min

2

N AN NP2 PPN =2 BAONMNOOOOOPPODNPDEPAE=20ND =200 —=00 0=

14,12
4,04
12,42
10,45
0,52
10,02
10,32
0,38
11,15
8,45
0,23
5,31
8,14
1,02
4,19
10,09
6,14
6.45
6,53
5,07
8,49
7,02
0,26
2,27
8,44
0,17
12,06
6,20
0,24
20,00
10,20
4,90
11,40
6,01
0,18
6,23
5,13
0,15
8,56
5,13
0,15
8,56
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15
15A
15B

16
16A
16B

17
17A
17B

18
18A
18B

19
19A
19B

20
20A
20B

21
21A
21B

22
22A
22B

23
23A
23B

24
24A
24B

25
25A
25B

26
26A
26B

27
27A
27B

28
28A
28B

29
29A

6,8
6,6
6,4
6,6
6,7
6,6
6,4
6,3
6,4
6,8
6,7
6,8
6,8
6,9
6,8
6,8
6,5
6,7
6,9
6,7
6,5
6,9
6,9
6,7
6,5
6,6
6,8
6,7
6,6
6,6
6,9
6,8
6,8
6,8
6,6
6,8
6,8
6,8
6,8
6,7
6,5
6,8
6,7
6,6

15
16
16
14
15
14
17
18
17
17
17
17
15
15
15
17
18
17
14
16
15
15
16
14
15
15
15
16
17
17
14
15
15
17
17
17
18
16
16
15
17
15
15
16

AW =2 NN =2 NN WON-=- W= =2 W= =2 W= =B 24 200 = = 0LMNMMNuww="WLWMN-=MNDNMNDNwWOolLutw-=">>=TN-= WOW=

AW =2 W =2 NN WOWN - W= =2 W= =2 W= = BN B =N OOMNMNMNWWMNWMN =L WODNDWAaWw-—= >IN W=

A DA 2 BDDODNDPO=L2 OO =2 2O, RANDN=2 A2 PRPODNNDNPPODNNNPOOTETOODNDNOODOOORN=O0O O

a b~ = BN PO BN D202, OO PPOPPONNPEAENNPNOORr=2 0O =

a b~ =2 AN PO PO DDA a2 A a2 PN PO PDOPR~ADDOODRAE 22O

OO =2 A WO WO WMNM OO W= P a2 200NN DMNMAODOLO0OONP0>P>~PDO0O0OoaPAANDNPPOPPOOONDO B2 O

OO A =2 A W WO WMND OO W= O ND="0DMNDDMNDMOaOdW-—-L" 01~ ooowooapPALMNDOOOPNOOOODNDO PN~ O

4,22
0,42
2,45
6,58
0,59
6,38
2,30
0,25
2,20
8,57
0,32
9,28
1,09
0,59
4,04
2,31
0,32
5,11
4,26
0,15
2,55
5,58
0,46
7,20
4,07
0,23
4,24
4,00
1,59
4,54
7,02
0,23
7,43
2,22
0,51
3,03
1,32
0,58
2,35
7,33
0,25
8,09
3,03
0,37
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29B
30
30A
30B
31
31A
31B
32
32A
32B
33
33A
33B
34
34A
34B
35
35A
35B
36
36A
36B
37
37A
37B
38
38A
38B
39
39A
39B
40
40A
40B
41
41A
41B
42
42A
42B
43
43A
43B
44

6,7
6,6
6,9
6,7
6,4
6,3
6,3
6,7
6,9
6,7
6,5
6,7
6,5
6,5
6,8
6,6
6,4
6,7
6,8
6,6
6,3
6,2
6,5
6,2
6,3
6,6
6,4
6,7
6,7
6,5
6,5
6,5
6,4
6,5
6,6
6,6
6,8
6,7
6,8
6,7
6,4
6,6
6,4
6,7

15
17
17
16
17
20
19
16
15
14
14
14
14
17
16
14
18
16
16
18
16
16
15
15
14
17
18
17
15
19
18
17
18
17
16
18
16
16
14
16
18
17
16
14

N = R WO = 01 W = O - = 1 = = O = = 001 = = O1T N = O = =2 W = =2 @A @A @ W == =2 N = =2 D O NN wWwWw—=

W= A A 20 DA 24 012 20l 2 =2 GIN = 01l = 2 O 2 O =% =& A 4 a3 = = N = = 8 ANWOWN

A =2 O =2 00O =2 TN =2 012 =201 W =012 20w =01 = =2 0NN =222 s a0 =2 AN OWON

A = 00 =2 0101 =2 0O0W = 01N =01 W =0 N = 01T W= 0T N = 0N =" DN—= = >Hh 24 a2 W0w-= =B~ oOowowm

A = 00 =2 01O =2 0O0W = 01N =01 W =0 N = 01T W= 0T DN W-=N= =0 = =2 b 2 2 DD OOWWLWLWW

A =2 0 =2 0001 =2 01 20O 0RO =00 WONDOoWDNOOW LN 20 sSSP

A =2 0D OTOT =2 O 2 00O =200 =200 = 000NN OowWwNOoOOOWwW w2000 P

4,04
0,54
0,31
1,05
0,21
0,14
0,58
1,33
0,18
1,05
1,23
0,19
1,43
5,52
2,45
8,35
5,27
1,22
8,34
1,05
0,43
1,05
1,48
0,29
1,20
4,52
0,15
8,01
3,24
0,13
2,24
6,19
1,38
11,23
8,53
0,23
9,13
0,47
0,17
2,43
3,24
0,14
4,37
1,30
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44A
44B
45
45A
45B
46
46A
46B
47
47A
47B
48
48A
48B
49
49A
49B
50
50A
50B
51
51A
51B
52
52A
52B
53
53A
53B
54
54A
54B
55
55A
55B
56
56A
56B
57
57A
57B
58
58A
58B

6,9
6,7

6,7
6,9
6,7
6,8
6,6
6,7
6,8
6,7
6.4
6,9
6,9
6,9
6,9
6,9
6,9
6,9
6,9
6,7
6,9
5,9
6,9
6,1
6.4
6,4
6.4
6,4
6,6
6,8
6,7
6,8
6,6
6,6
6,6
6,9
6,8
6,6
6,6
6,7
6,6
6,6
6,7

14
14
16
18
16
16
15
14
16
16
15
16
14
14
14
15
14
14
14
14
14
15
15
16
16
16
16
17
16
15
16
16
16
16
16
15
16
16
17
18
18
15
16
15

e I N & B A N s B N @ B LS e T = T S S e S e S @'s T S N S - T - S 0O B N L& I S &' I S S &' B S N o]

24 W = 2 AN NWN 2 WS 2 WA 2 A 8 N o N RNW S RW S BRNMNDON=2S BN WD O

- W = = AW,V PEADNA DDA AR A AN A2 AN A NDPRARO=2, 0022 RN =R AN

= R =2 NN PO, ODNPAPOLE PN PR RAR A2 OODNDNOWO=SE RO OOOODNDENDNDPAEAEDNDNOO

= A DD W PAHPOOPPPNDMNAOO=2LDPDONDPAPODNPEPOD=L NN ONDOOREAEDNDNOOWWOAWNDOOWDNDPRAWWOOG

- A DWW PAHPOPAPPEPRPNDMNOOOO=2LDPONDPAEOONPDPONDOAONDOOOOWMNDOORAEADNOCGWWOHAWNOOWDNDRAWWOOG

0,24
1,32
3,58
0,29
4,24
8,54
0,23
9,50
1,20
0,13
2,40
2,27
0,12
1,15
0,42
0,17
1,14
0,25
0,80
1,02
3,04
0,16
2,34
1,55
0,19
2,28
4,25
0,10
8,54
5,06
0,24
4,39
5,57
0,12
6,34
6,10
0,12

10,58
4,15
0,27
3,42
7.38
0,21

11,05
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59
59A
59B

60
60A
60B

61
61A
61B

62
62A
62B

63
63A
63B

64
64A
64B

65A
65B
66
66A
66B
67
67A
67B
68
68A
68B
69
69A
69B
70
70A
70B
71
71A
71B
72
72A
72B
73
73A

6,7
6,5
6,6
6,7
6,6
6,7
6,7
6,7
6,7
6,8
6,8
6,9
6,7
6,8
6,8
6,9
6,9
6,8
6,6
6,6
6,6
6,8
6,7
6,8
6,8
6,7
6,7
6,9
6,9
6,8
6,8
6,8
6,8
6,7
6,6
6,7
6,8
6,8
6,8
6,8
6,8
6,8
6,9
6,9

18
18
18
15
15
15
18
19
18
15
16
15
16
16
16
14
14
14
17
18
17
15
17
16
15
17
16
14
16
15
15
16
15
17
18
16
16
17
16
15
14
14
14
16

Ol — = W == = O1 N = WO DN - Ol = = O = = WM == 0O1r = W O O = O = = O] = = B =2 a2 W =" =& a4 a4 a2 wbdD

O = =2 W = =2 OO 2+ 0O =01 = = 01 = == WWwW-=L 01 - WoLo = 01 = = 01l = = BN -=W="="DN-="DNwnmrP

O = = W = =2 00 LW0UhNhWww-—=0 = =01 = =2 V0w 01— 01Ol = 01 = = 0N —=0MN—=""WN-=2"NDMND-="DNhwow

O = = W = = OO W0 PO 00N—= 00 = = b W-=0 = >~ 0000 =01 = =2 00N = 00N - W= W= WwWhrow

GO N = A =2 DD OO WD PO 00W-= 0= DN, O0O-=0DMN,LOCTOO-=01= = 00DMN—==0w-=5>==h5pbp 2220

OO = A =2 WO WMNDOOW-—= 0w =0 = NP P =2 010O0TOTOL=L OO OOADN = 000N D20 PO

OO W = 2 WO LOWMNDMOOW-= 0 b =00 = DNNPO0T =L 0101011 = NN OTLW—= 0 WOMNOOI-=LO01TDNDNWOGIW®

1,30
0,15
7,00
3,10
1,01
5,13
5,14
0,24
7,85
3,54
0,20
4,28
3,22
0,17
5,45
2,42
0,15
2,59
0,49
0,25
1,35
2,49
0,17
3,53
14,02
0,27
12,57
2,54
0,52
3,32
4,38
0,31
6,35
2,59
0,42
4,48
2,53
0,27
3,59
1,25
0,26
1,41
6,47
0,20
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73B
74
74A
74B
75
75A
75B
76
76A
76B
77
77A
77B
78
78A
78B
79
79A
79B
80
80A
80B
81
81A
81B
82
82A
82B
83
83A
83B
84
84A
84B
85
85A
85B
86
86A
86B
87
87A
87B
88

6,9
6,8
6,8
6,9
6,8
6,8
6,9
6,6
6,4
6,5
6,5
6,5
6,5
6,7
6,7
6,8
6,6
6,6
6,7
6,7
6,7
6,7
6,8
6,6
6,7
6,6
6,6
6,6
6,7
6,7
6,7
6,7
6,7
6,7
6,6
6,6
6,6
6,7
6,7
6,7
6,6
6,7
6,7
6,6

15
14
15
14
14
15
14
16
18
16
18
18
17
17
17
16
17
17
17
17
17
17
16
17
17
16
17
16
15
15
14
17
18
18
16
16
15
14
15
15
16
16
15
16

N = MDA 2 TN DADAEDNOODE DN AN AN BANOMNMBEBND=O 2 20l 2 2 W= 2 0l2 201w = W=

W = =200 PSPPSRSO 2O 202 SRS a2 =2,0TW, WD =

W = 002 OSPRS00 WOWOOWODN PO OO 0O 0= =0, =0T O =

A MDD OTAEAEDNDOOPEA OO0 = BN 00O0OOWOAOPMOPAO=200W-00W0-=0 = =0 = =20 WON > w-=

AW OO WO PAOWDDOOOGoOoaMNDwmPAEADND-—= 0 WWOGPRAWPEODDNDOAOWOUNDMOAOW= 01N —=0 =N dh~NRWOW-=

A 0O OO0 WO WO RAW =000 PO O0O0WODNOOWODNDNOW-—=00W =0 = N0 PO =

OO W oo, 00 OO OTOOON PPODNMDMOOPMDEOPMOOWOPRERWOOOWOWOOW—= 0O W=0MNMNDMNMOGPWCOLG &> =

8,26
1,58
1,12
2,23
7,24
0,18
8,48
2,44
0,29
7,35
1,42
0,23
1,45
3,20
0,18
2,50
3,20
0,18
3,50
2,57
0,21
9,36
1,04
0,28
5,19
4,20
0,15
6,25
5,21
1,45
8,31
1,05
0,36
1,24
11,35
0,25
14,28
8,02
0,57
10,00
9,38
0,17
11,05
2,24
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88A
88B
89
89A
89B
90
90A
90B
91
91A
91B
92
92A
92B
93
93A
93B
94
94A
94B
95
95A
95B
96
96A
96B
97
97A
97B
98
98A
98B
99
99A
99B
100
100A
100B

6,6
6,7
6,6
6,6
6,6
6,7
6,7
6,6
6,8
6,8
6,8
6,7
6,7
6,7
6,8
6,8
6,8
6,7
6,7
6,7
6,9
6,8
6,9
6,8
6,8
6,8
6,7
6,6
6,7
6,7
6,7
6,7
6,8
6,8
6,8
6,8
6,7
6,7

16
15
16
17
16
15
16
16
14
14
14
15
15
15
14
14
14
17
17
17
15
16
15
16
15
15
14
14
15
14
15
15
14
14
14
15
15
15
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ANEXO |

Normas para publicacdo na revista da Sociedade Brasileira de Zootecnia

Normas para preparagio de trabalhos cientificos para
publicagio na Revista Brasileira de Zooteonia

A T de prestigiar a8 oemunidade dentilica nadional, &
imporlante que o5 aules cilem mais antiges disponveis na
literatwra berasibeira.

Instrugbes gerais

A RBZ publica arigas cenlilioes ariginais nas dieas de
Agpiiculiwra, Forragioullwra, Melboramento, Gendlica e
Reproducie, Monsgdsiiess, Producio Animal, Ruminantes,
e SElemas de Prodoecio @ Adqroaedgddio,

O envie dos manusailes & leile exchsivaments pela
Jewrte page da REZ [Wip:) fwww shz oag.be), link Revista,
juntamens com a carta de encaminhaments, conlorme
instiugies no link “Envie sea manesoaile”™.

O lexts deve ser elaborads sequnedas as enmas da REZ
e senlagies disponiveis o link "Instugies ass auloes”,

O pagaments da laxa de bamitacio [préaequisile paa
emieda do wimens de poloosks), noe vake de RBE 0,00
(quarenta reais), deverd ser ealizadoe o meie de bobele
Bancdria, disponivel ma Jewne page da SEZ (hitp:!
wowdwl sl coag ).

A laxa de publicacio para 2009 & dilerendciada para
assgdiades @ nde-assodiadaes da SBZ. Para assodados,
serd oobeada taxa de RE 115,00 (ald B pdginas me loamate
finall & R4 A500 paa cada pdging excedente, Uma ver
apovadse o mamsoile, lodes os aulees devem estar em
dia oo a anuidade da SET do ano omrents, exoele oo-aulo

Ditrschncacy, Material & Mélados, Resuallados & Disoussda,
Conchades, Mspadecmentas @ Lilerabwa Cilada.

Mac =40 aceilos cabecalles de lemeia cdem.

Os pardgralos devem inicar a 1,0 an da margem
esquerda,

Titubo:

Deve ser medse e indomative. Quinee palavras =30
@ -?eal e 2%, o maxima. Digitd-ke em negiiloe @ centralizado,
5 @ ke Vake mulrilive da cana-de-agmcan
paua It e cresciments,. Deve apesentar a chamada
"1 semente n case de a pesquisa ler side finandada, Nig
cilar "parte da lese |

Autores

Deve-se listar ald seis subores, A mimesa leba de
cada nome/sobienome deve ser maidsoula [Fx.: Anadeio
Josd Benevenatio). Nio Eid-los apenas omn as inidais e o
ultima solwensne (Fx.o A, Benewvernlla).

Omiras pessoas que auxiliaram na conducio do
experimentas efou preparacisfavaliacio do manesoiio
devem =er mendonadas em Agradecimentos,

Digitar o nome das aulores separados por virgula,
centralizade & em megrite, oom chamadas de rodaps

que ndoe milita na drea sooldonica [estatistion, quimics,
entre sulios), desde que nio =eja o primeire aulor e que
ndie publique mais de wm aniigoe ne ano comente reincdnea) .

adas & em solresorite, indicands apenas a instituicio
efou o enderege  profissional dos aviores, Mio dilar o
vinculs empegaticie, a polisde e a tilwlagio dos aulores,

Para mig-associades, Sodo oolwades RE SD,00 par g
[alé & pdginas oo loomate Tisal) ¢ RY LEO00 paa cada
A ginag  excedents,

Mo processs de pablicacia, o5 arigoes o oo-cientilioos
A0 avaliados por revisores ad e indicados el Consello
Cienlilics, composto por espedialislas com douladads nas

Informar o enderegs ebebifinico e do responsivel
pelo artige.

Resunmo

Cewve comler no maxima 1LEM caraclenss oom espags.

dileremes dreas de inleresse e coond o= pela ComiEsdo
Editcaial da REZ. & politica ediladial da REZ consiste em
mander o alle padiie cienfilice das publicagdes,
inbermddio de  oolabaracd e ada condula Slica
e elevado nivel Léomice. O Bdilor Chele e o Consells
Ciendilioe, @m cases especiais, 1Em avlonomia para decidin
sobee a publicacia do anigo.

Lirgua : poataguis au inghis

Formatag o de texto

O texio deve ser digilado em loole Times New Roman
12, espace duple {excelo Resume, Abstracl e Tabelas, que
devem er elaboades om espage 1,5), magens sapeiiarn
inleriar, esquenda & diedla de 2.5 2.5 3.5 & 2.5 an,
resped livamenbe,

O mamecrile ek clen alé 25 paginas, numeradas

ialmente em algariemos  ardbaoos,

A= pdginas devem apresendar linhas mmeradas [a
memeracio & leila da sequinle lomma: MENU ARQUDMOY
CONFIGURAR PAGINASLAYOUT/NUMERDS DE LINHA. ../
MUMERAR LINHAS), com paginagico continua e centralizada
e radaget,

Estrutura do artigo

Da@ommmmmmmmwm
cenlralisada, m meguils, na seq ) , Alsstract,

A iind, aches d devem ser pedsas @ inlonma-
tiva=, R el serde devobides para adequacio
A5 MMHINAS,

Deve @amanizar objgetivoes, matesial @ mélodas, mesal-
tdos e conchsdes, Nio deve conter intioducie. Relendn-
cias munca devem ser cladas s s,

O texla deve ser justilicads & digilade em padgralo

dndon & espage 1,5, mea;a'ﬂupm RESUMO, indciada a 1,0 om
da mangem  esquerda

Abstract

S

Dewe aparecer oleigalsiaments na 1a e
ser sedigide em ingks cendilion, evitando-se ha:ﬁupﬁe_‘. e
aplicalivgs  ommerndais,

O texlo deve ser jusiilicade e digilade em espaco 1,5,

comecamde por ABSTRACT, em pardgrale dnico, inkdade a
L0 om da magem esquenda.

Palavras-chave & Key Words

Apresenlar ald seis (B palavias-chave & Key Waords
imediatamente apds ¢ RESUMO ¢ ABSTRACT, smespecliva-
meante, em ardem  allalblica, Devem ser elaboradas de
moda que o Wwaballe Seja rapidamente resgatadae nas
pesquisas biklicgrdlicas, Nao podem ser melitadas do Gtake
da artigo. Digitd-las am kelas mimescolas, com alinhamen-
o ustilicads @ separada por vigulas, Mo devem conles
ot Tinal.



Introducao

Ceve conler nd maxima 2500 caraclems own espacs.

Deve-se avilar a dilaghe de vihas welerdndas paa o
IS a5,

Traballws com introducds extensa serdo devolvidos

para adequacie A5 mamas.
Material @ Métodos

Descricgido clam e oom elerdnda espedilica ociginal
para lodes o procedimentos bioldgicos, analilicos e
esiatstioos. Todas as modilicagies de procedimentos devem
s explicadas,

Resultados e Discussao

Oe resullados devem ser combinados oom  disorssdo.
Dadas sulicenles, bodes omm alguem indice de variagio
inchiss, devemn ser amesenlados paa pemilie g keiler a
ienmelacio dos wsullades do expeiments, A discussio
deve imerpetar dara @ condsamanle os resullades o
imegrar resullados de lileralma com os da pesquisa para
propcionar ac keiler wna base ampla na qual possa
aceilar ou rejeilar as hipMeses lestadas,

Fuilar pardgralos sollos @ dlagies powcs elaconadas
A Az,

Conclusbes

Cevem ser edigidas em padgralo dnice @ conter o
meima L0 caaclees oom espags.

Mio devem ser repelicie de resulladoes, Devem ser
dirigidas aos leilores que ndo sio necessariamente
molEsionais ligades 3 cidnca animal. Devem explicar
daraments, sem alweviaghes, acdnimos ou dlaghes, o que
e resullados da pesquisa concheem para a cidncia animal,

Agradecimentos
Ceve inidar kgo apds as Conchesdes,
Abreviaturas; simbolos e unidades

Mieviatwas, @mbees & wnidades devem o0 lslados
aaloame indicade na Jovne page da REZ, link "Tnetngies
as aules”,

o Usar36%, @ ndo 16 % [2em espace enlie o 08 & %)

« Uzar BB kg, @ ndo BEKg [oom espace enlie o n®e kq,
auee deve i em o minasouks)

» Usar 136,22, ¢ nde 136,22 (usar virgula, @ ndo ponla)

= Lar 42 ml, @ nda A2 mi e deve virem Lmainesoks,
aalorme padienizacie inlernagianal)

s Usar 259C, @ ndo 25 O (Sem espacs enlie ¢ 00 e oC)

« Usar (P<0,05), & ndo (P < 0,05) (sem espage antes
e depois do <)

& Us=zar 521,79 + 217,58, e ndo 521, 794217 58 {can
espacs anles @ depods do t)

« Uzar r2 = 0,95, @ nde =095 [oom espage anles
e depois do =)

s Usar asterieos nas labelas apenas para paobalbilidade
de P: [*P<0,05; *YP<aD0l; YYYP<0,001)

Deve-se evilar o uso de alweviaghes nde omeagadas e
dhe acrfinimos, coma por exempb: o T3 ki maior que o T4, que
ek dhilevin o T5 e do TE". Fle tipe de edacio & muile odmada
A o aulas, mas & de dificl compreensae paa o beilo

Tabelas & Figuras

E imprescindivel que lodas as tabelas sejam digitadas
segqunedo menu do Word *Insenir Tabela®, em odhilas distinias
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[ndo =erdo aceilas labelas oo vakmes separados el
reowm=s ENTER ou cdadas coma ligwa). Talbsdas e liguas
anviadas loa de mamas serdo devolvidas paa adequacio.

Covem Ser mameradas seqiendalments em alganismas
adbicos @ apesenadas loge apds a chamada o bexio.

O ity das tabelas e ligwas deve ser amie e infomma-
live, devendo-se adotar as albevialwas divalgadas ofical-
menle pela REZ.

Alegenda das Figumas [chave das comvencies adoladas)
deve ser inchida ne corpe da liguara, Mos gralicos, as
designagies das varlidveis dos eikos ¥ e Y devem ler indciais
maiisoulas ¢ wnidades enbe pardnleses,

Figuias ndg-griginais devem oonler, apds o Gilule, a
kel e andde loram extaklas, que deve ser elemendada,

A= umnadades, a lonle [ Times New Roman) @ o oo das
ketras em lodas as ligwas devem ser padionizadas.

Os ponlos das cwvas devemn ser epesenlados o
marcadores contrastames, come croule, quadiada, Uidn-
quke ou losango [(ceis ou vazios).

s cwvas devem e idenlilicadas na padgmia liguea,
evilande o excesse de inloomagies que cwnpromela o
entendimenio da grdfico.

As liguas devemn Ser gravadas oo pEograma W,
Becel ou Coel Diaw [extensio CDR), paa possibilitar a
adicar £ PESVeE Comegies,

Usan linhas oo, nd minima, 34 poole de espessama,

Mo cazo de gralion de banas, wmar dilerenles eleilos de
preenchimens (inhas horiconiais, verlicais, diagonais,
pontinhos elc). Evile os padides de cinea porque eles
dilicullam a viswalicagio quands impessos,

Az liguas deverdo ser exdhsh e

Mg wsar negeile nas liguas,

Qs mnerss decimais apresentados no interior das
abelas @ liguas devwem conter virgula, @ nde ponlo.

Alicas,

Citacbes no texto

As cilaghes de aulores no lexlo sio em lelras
minisoulas, sequidas do ang de puldicacio. Quanda howves
dois aulores, wsar & {e comerdial) e, ne case de bés ou
mais auleres, citar apenas o solwensme do primeirs,
sequide de el al.

Comunicacao pessoal (AENT-NER 10%20),

Mg larem parte da lsta de referdncias, semdo
colecadas apenas em nola de rodapé. Colaca-se o
sobeneme do avlor segquide da expressio "o iagio
pes=aal”, a dala da comunicacio, o noane, eslade @ pais da
[nestituicdo & qual o aular & vincoulade,

Literatura Citada

Razeia-=e na Acaodiacie Brasileim de Nonnas Téanicas
- AENT [NER 6023,

Cevem ser redigidas em paging sepaada @ odenadas
allabeticamente pekes) sobrensmels) defs) awloes),

Cigita-las em espago simples, alinhaments jusiificado
e eond ald a berceia kela a patic da sequida linha da
mwlerdngia, Para loomald-las, Ssiga as sequindes instmgies:

Mo menu FORMATAR, escolba a opcio PARAGRAFO...
RECUD ESPECIAL, opiaoe DESLOCAMENTO... 06 om.

En olwas oom dods @ biis aulees, mendonam-se o
aulores separados por polo-e-virgula @, naquelas oo
mais de s auloees, os és mimeins vim sequidos de
ol al. As inidais dos autoes ndo podem conter espagos. O
termo el al ndoe deve ser ilalicade nem precedide de
virgula.




O mecwsn lipogralios wilizade paa destaan o elemenio
ke e peqgiile e, para os nomes denlifices, ildlicoe.

Indicalm Fse ofs) auloifes) com entada pele Glimo
srlmencne sequida dol=) pensmefs) abseviade [5), excelo
para meenes de onigem espanhada, em gue enliam o8 dois
altimos  sobrenomes,

Mo case de homdnimos de cidades, acescemla-se o
e do estado [ex.: Vigosa, MG: Vigesa, AL: Vicosa, R1).

0Obrasde res ponsabilidade de uma entidadecoletiva

A entidade & tida como avlta @ deve ser esoila
elense, acompanhada por sua especliva alsevialwa, No
fextn, & dlada somenle a alwevialwa conespondente.

Cuands a edilera & a4 mesma insliluicdo resporsivel
pela auioiia e j4 Gher side menconada, nda & indicada.

ASSOCTATION OF OFFICIAL ANALYTICAL CHEMISTRY -
AOAC, Official methods of analysis. 16.ed. Adinglon:
AOAL Intemational, 1995 1025

UNIYERSIDADE FERERAL DE WICOSA - UPY. Sistema de
andlises estatisticas & gendéticas - SAEG. Vesdio
B, Vigosa, MG, 2000, 142p,

Livros e capitulos de livro

Ok elemenios essendiais <500 aulm{es), liule e sub-
ks {se hauver], sequidas da expessdo "I, ¢ da relenfn-
da complela coma wn odo. Mo linal da weldedaa, deve-se
ilsamar a paginagic.

Cuands a editcra ndo & identilicada, deve-se indicar a
expessdn e nomiee, almeviada, entre coldeles [sa].

Ouando o editor @ kcal ndo puderem ser indicados na
publicagaa, wlilizam-se ambas as expresstes, almeviadas,
e enbie epkheles |51 sm.].

IINEHAL, TL. Hubncdn y alimentacidn de las calwas, In:
CHURCH, D.C. (Ed.) Fsiologia digestiva y nutricidn
de los ruminantes, Yed. Famgoza: Aoribda, 1974,
P 25-434,

NEWMANN, AL: SNAPP, 1. Beef cattle, 7.ed. New Vork:
Joln Wikey, 1997, B83p.

Teses e dissertagbes

[ewe-=e evilar a dlagio de teses, proomands wleenda
smpe 05 arligos publicades na mlega em  periddicos
ilesados, Entelando, caso o5 aigos ainda naa tenham sido
publicadas, devem-se dlar os sequintes elementos: aulor,
ik, ang, pagina, drea de concenlracae, universidade e kocal,

CASTRO, F.B. Avalischo do processo de digestbo do
bagago de cana-de-agicar auto-hidrolisade em
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ANEXO I
Normas para publicacdo de notas técnicas na revista Cié€ncia Rural.
Normas para publicacio

1. CIENCIA RURAL - Revista Cientifica do Centro de Ciéncias Rurais da
Universidade Federal de Santa Maria publica artigos cientificos, revisdes bibliograficas
e notas referentes a drea de Ciéncias Agrdrias que deverdo ser destinados com
exclusividade.

2. Os artigos cientificos, revisoes ¢ notas devem ser encaminhados
via eletronica editados em idioma Portugués ou Inglés, todas as linhas deverdo ser
numeradas e paginados no lado inferior direito. O trabalho deverd ser digitado em
tamanho A4 210 x 297mm, com no maximo, 25 linhas em espaco duplo, as margens
superior, inferior, esquerda e direita em 2,5cm, fonte Times New Roman, tamanho
12. O maximo de paginas sera 15 para artigos cientificos, 20 para revisao
bibliografica e 8 para nota, incluindo tabelas, graficos e ilustracées. Cada figura e
ilustracdo deverd ser enviado em arquivos separados e constituird uma pagina (cada
tabela também constituird uma pagina). Tabelas, graficos e figuras nao poderao estar
com apresentacao paisagem.

5. A nota devera conter os seguintes topicos: Titulo (Portugués e Inglés); Resumo;
Palavras-chave; Abstract; Key words; Texto (sem subdivisdo, porém com introdugao;
metodologia; resultados e discuss@o e conclusdo; podendo conter tabelas ou figuras);
Referéncias. Agradecimento(s) ou Agradecimento (s) e Apresentagdo; Fontes de
Aquisi¢do e Informe Verbal, caso existam devem aparecer antes das referéncias. Antes
das referéncias devera também ser descrito quando apropriado que o trabalho foi
aprovado pela Comissio de Etica e Biosseguranca da instituicao e que os estudos
em animais foram realizados de acordo com normas éticas. (Modelo .doc, .pdf).

6. Nao serdo fornecidas separatas. Os artigos estdo disponiveis no formato pdf no
endereco eletronico da revista www.scielo.br/cr.

7. Descrever o titulo em portugués e inglés (caso o artigo seja em portugués) - inglés
portugués (caso o artigo seja em inglés). Somente a primeira letra do titulo do artigo
deve ser maidscula exceto no caso de nomes proprios. Evitar abreviaturas e nomes
cientificos no titulo. O nome cientifico s6 deve ser empregado quando estritamente
necessario. Esses devem aparecer nas palavras-chave e resumo e demais se¢does quando
necessarios.

8. As citacdes dos autores, no texto, deverdo ser feitas com letras maitsculas seguidas
do ano de publicag¢do, conforme exemplos: Esses resultados estdo de acordo com os
reportados por MILLER & KIPLINGER (1966) e LEE et al. (1996), como uma ma
formacgdo congénita (MOULTON, 1978).
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9. As Referéncias deverdo ser efetuadas no estilo ABNT (NBR 6023/2000) conforme
normas proprias da revista.

9.1. Citacao de livro:
JENNINGS, P.B. The practice of large animal surgery. Philadelphia : Saunders,
1985. 2v.

TOKARNIA, C.H. et al. (Mais de dois autores) Plantas toxicas da Amazoénia a
bovinos e outros herbivoros. Manaus : INPA, 1979. 95p.

9.2. Capitulo de livro com autoria:
GORBAMAN, A. A comparative pathology of thyroid. In: HAZARD, J.B.; SMITH,
D.E. The thyroid. Baltimore : Williams & Wilkins, 1964. Cap.2, p.32-48.

9.3. Capitulo de livro sem autoria:
COCHRAN, W.C. The estimation of sample size. In: . Sampling techniques.
3.ed. New York : John Willey, 1977. Cap 4, p.72-90.
TURNER, A.S.; McILWRAITH, C.W. Fluidoterapia. In: . Técnicas cirurgicas

em animais de grande porte. Sao Paulo : Roca, 1985. p.29-40.

9.4. Artigo completo:
Sempre que possivel o autor deverd acrescentar a url para o artigo referenciado e o
numero de identificacdo DOI (Digital Object Identifiers) conforme exemplos abaixo:

MEWIS, I.; ULRICHS, CH. Action of amorphous diatomaceous earth against different
stages of the stored product pests Tribolium  confusum(Coleoptera:
Tenebrionidae), Tenebrio molitor (Coleoptera: Tenebrionidae), Sitophilus
granarius (Coleoptera:  Curculionidae) and Plodia  interpunctella (Lepidoptera:
Pyralidae). Journal of Stored Product Research, Amsterdam (Cidade opcional), v.37,
p-153-164, 2001. Disponivel em: <http://dx.doi.org/10.1016/S0022-474X(00)00016-3>.
Acesso em: 20 nov. 2008. doi: 10.1016/S0022-474X(00)00016-3.

PINTO JUNIOR, A.R. et al (Mais de 2 autores). Resposta de Sitophilus
oryzae (L.), Cryptolestes ferrugineus (Stephens) e Oryzaephilus surinamensis (L.) a
diferentes concentragdes de terra de diatomécea em trigo armazenado a granel. Ciéncia
Rural, Santa Maria (Cidade opcional), v. 38, n. 8, nov. 2008 . Disponivel em:
<http://www.scielo.br/scielo.php?script=sci_arttext&pid=S0103-
84782008000800002&Ing=pt&nrm=iso>. Acesso em: 25 nov. 2008. doi:
10.1590/S0103-84782008000800002.

9.5. Resumos:

RIZZARDI, M.A.; MILGIORANCA, M.E. Avaliacdo de cultivares do ensaio nacional
de girassol, Passo Fundo, RS, 1991/92. In: JORNADA DE PESQUISA DA UFSM, 1.,
1992, Santa Maria, RS. Anais... Santa Maria : Pré-reitoria de Pés-graduacdo e Pesquisa,
1992. V.1. 420p. p.236.

9.6. Tese, dissertacao:
COSTA, J.M.B. Estudo comparativo de algumas caracterisitcas digestivas entre



189

bovinos (Charolés) e bubalinos (Jafarabad). 1986. 132f.
Monografia/Dissertacdo/Tese (Especializagdo/ Mestrado/Doutorado em Zootecnia) -
Curso de P6s-graduagao em Zootecnia, Universidade Federal de Santa Maria.

9.7. Boletim:
ROGIK, F.A. Industria da lactose. Sdo Paulo : Departamento de Produ¢ao Animal,
1942. 20p. (Boletim Técnico, 20).

9.8. Informagao verbal:
Identificada no préprio texto logo apds a informagdo, através da expressdo entre
parénteses. Exemplo: ... sdo achados descritos por Vieira (1991 - Informe verbal). Ao
final do texto, antes das Referéncias Bibliograficas, citar o endereco completo do autor
(incluir E-mail), e/ou local, evento, data e tipo de apresentacdo na qual foi emitida a
informacao.

9.9. Documentos eletronicos:
MATERA, J.M. Afeccoes cirurgicas da coluna vertebral: analise sobre as
possibilidades do tratamento cirdrgico. Sio Paulo : Departamento de Cirurgia,
FMVZ-USP, 1997. 1 CD.

GRIFON, D.M. Artroscopic diagnosis of elbow displasia. In. WORLD SMALL
ANIMAL  VETERINARY CONGRESS, 31., 2006, Prague, Czech
Republic. Proceedings... Prague: WSAVA, 2006. p.630-636. Acessado em 12 fev.
2007. Online. Disponivel em:
http://www.ivis.org/proceedings/wsava/2006/lecture22/Griffon1.pdf?7LA=1

UFRGS. Transgénicos. Zero Hora Digital, Porto Alegre, 23 mar. 2000. Especiais.
Acessado em 23 mar. 2000. Online. Disponivel em:
http://www.zh.com.br/especial/index.htm

ONGPHIPHADHANAKUL, B. Prevention of postmenopausal bone loss by low and
conventional doses of calcitriol or conjugated equine estrogen.Maturitas, (Ireland),
v.34, n.2, p.179-184, Feb 15, 2000. Obtido via base de dados MEDLINE. 1994-2000.
Acessado em 23 mar. 2000. Online. Disponivel em: http://www. Medscape.com/server-
java/MedlineSearchForm

MARCHIONATTI, A.; PIPPI, N.L. Andlise comparativa entre duas técnicas de
recuperacao de ulcera de cérnea ndo infectada em nivel de estroma médio. In:
SEMINARIO LATINOAMERICANO DE CIRURGIA VETERINARIA, 3., 1997,
Corrientes, Argentina. Anais... Corrientes : Facultad de Ciencias Veterinarias - UNNE,
1997. Disquete. 1 disquete de 31/2. Para uso em PC.

10. Desenhos, graficos e fotografias serdo denominados figuras e terdo o nimero de
ordem em algarismos ardbicos. A revista ndo usa a denominacdo quadros. As figuras
devem ser enviadas a parte, cada uma sendo considerada uma pédgina. Os desenhos
figuras e graficos (com largura de no maximo 16cm) devem ser feitos em editor grafico
sempre em qualidade méaxima com pelo menos 800 dpi em extensdo .tiff. As tabelas
devem conter a palavra tabela, seguida do nimero de ordem em algarismo ardbico e nao
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devem exceder uma lauda. Também devem apresentar a seguinte formatacdo que se
encontra nesse exemplo.

11. Os conceitos e afirmagdes contidos nos artigos serdo de inteira responsabilidade
do(s) autor(es).

12. Serd obrigatério o cadastro de todos autores nos metadados de submissdo. O artigo
ndo tramitard enquanto o referido item nao for atendido. Excepcionalmente, mediante
consulta prévia para a Comissao Editorial outro expediente poderado ser utilizados.

13. Lista de verificagdo (Checklist .doc, .pdf).

14. Os artigos serdo publicados em ordem de aprovacao.

15. Os artigos ndo aprovados serdo arquivados havendo, no entanto, o encaminhamento
de uma justificativa pelo indeferimento.

16. Em caso de duvida, consultar artigos de fasciculos ja publicados antes de dirigir-se a
Comissao Editorial.



