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RESUMO

Dados de caseina de amostras de tanques resfriadores de produtores do laticinio
Qualitat, Palmeira-PR, foram analisados com o objetivo de se estimar o percentual
de caseina e suas correlacbes com outros parametros do leite. Foram analisadas
385 amostras de leite provenientes de 55 produtores, com rebanhos formados
predominantemente por vacas das racas Holandesa e Jersey, mantidos sob regime
semi-confinado nos municipios de Palmeira, Lapa, Campo Largo, Porto Amazonas,
Balsa Nova, Mandirituba, Sdo José dos Pinhais, Tijucas do Sul e Fazenda Rio
Grande, no estado do Parana. Observou-se correlacdes significativas (P<0,05) entre
o teor de caseina e os percentuais de lactose, gordura, sélidos totais e proteina total.
A variavel percentual de caseina em relacdo ao percentual de proteina também
apresentou correlagdes significativas (P<0,05) com os percentuais de gordura e
sélidos totais. Ao contrario do relatado na literatura, ndo foram observadas
correlagBes significativas (P>0,05) entre os teores de caseina e a contagem de
células somaticas. Também determinou-se o0 percentual de amostras que estao
dentro dos limites de contagem bacteriana total (CBT) e contagem de células
somaticas (CCS) impostos pela Instrugdo Normativa 62 - MAPA. Os resultados
ressaltam a importancia de tracar estratégias para garantir a qualidade do leite aos
laticinios, a fim de aprimorar o rendimento da caseina destinada a fabricacdo de

produtos lacteos.

Palavras-chaves: caseina, derivados lacteos, proteina do leite, qualidade do leite.
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1. INTRODUCAO

O Brasil se encontra em posicado de destague entre 0os maiores produtores de
leite do mundo, e € considerado o 6° maior produtor mundial, apés Estados Unidos,
india, China, Russia e Alemanha, com 33 bilhGes de litros anuais (FAO, 2013).
Mesmo sendo um grande produtor por ter um grande contingente de vacas
(aproximadamente 20 milh6es de vacas leiteiras), o Pais ainda é um grande
importador de lacteos (EMBRAPA GADO DE LEITE - Panorama do leite, 2013).

O consumo de leite per capita do brasileiro é de 165 kg/hab./ano, consumo
abaixo do recomendado pelo Ministério da Saude e também menor quando
comparado com paises como Argentina (215 kg), Estados Unidos (259 kg), Franca
(298 kg) e Uruguai (310 kg) (EMBRAPA GADO DE LEITE - Panorama do leite,
2013).

Uma caracteristica peculiar da bovinocultura de leite nacional é que ndo existe
um padrao definido de producdo, existindo muitas variagbes entre regides
relacionadas ao manejo, clima, méo de obra, ao preco do leite e dos insumos, aos
tipos de industrias e aos produtos fabricados (BARROS, 2001). Esse mercado
competitivo e em crescimento continuo exige do Pais investimentos em tecnologias
e infraestruturas, em que a qualidade do leite ganhe mais importancia diante desse
cenario (RIBEIRO NETO et al., 2012).

A qualidade pode ser definida pela composicdo quimica, caracteristicas fisico-
quimicas e higiene do leite; sua composicdo é influenciada por diversos fatores
relacionados ao animal e seu manejo (MADALENA et al., 2001). As exigéncias de
qualidade do leite e seus derivados sdo definidas com base no Programa Nacional
de Melhoria da Qualidade do Leite, que tem como suporte normas e padrdes
estabelecidos e publicados em formas de Instru¢cdes Normativas, desenvolvidas pelo
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o MAPA, e também por
exigéncias e recomendacdes de consumo criadas pela Organizacdo Mundial da
Saude (OMS), visando proteger a saude humana e preservar as propriedades
nutritivas dos alimentos.

A composicdo normal do leite de vaca é: agua 87,5%, lactose 4,7%, gordura

3,5%, proteina 3,2% e minerais 0,75% e esses valores variam de acordo com a raca,
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saude, estddio de lactacdo, dieta e manejo que s&o impostos aos animais
(SGARBIERI, 2005).

No Brasil, vem crescendo o numero de laticinios que estdo adotando sistemas
de bonificacdo e descontos para pagamento aos produtores, incentivando estes, a
produzirem um leite de maior qualidade (ALMEIDA, 2004). Porém, o grande
crescimento de oferta de produtos lacteos tornou o consumidor mais exigente e
preocupado com a saude, dando enfoque aos produtos com menor teor de gordura
e mais ricos em proteina (SGABIERI, 2008). Ainda ndo existe bonificacdo pela
qualidade e quantidade da proteina verdadeira do leite, mas € uma tendéncia para o
futuro, como ja ocorre em outros paises ha alguns anos (ALMEIDA, 2004).

As proteinas do leite sdo de elevado valor biologico e de facil absor¢cédo. Cerca
de 80% das proteinas sédo representadas pelos quatro tipos de caseinas (Alfa-S1,
Alfa-S2, Beta e Kappa), as quais sdo sintetizadas predominantemente na glandula
mamaria. Os outros 20% sdo representados por proteinas do soro do leite,
principalmente a-lactoalbumina e B-lactoglobulina, produzidas fora da glandula
mamaria, mas que sao transferidas da corrente circulatéria ao leite (SANTOS &
RODRIGUES, 2012).

A caseina é formada por aminoacidos essenciais em quantidade e propor¢cdes
adequadas (SWAISGOOD, 1982) e € considerada uma das proteinas de maior valor
biolégico na natureza. Suas moléculas ligadas a ions de fosfato de calcio formam
grupamentos que sdo chamados de micelas. Quando o leite esth com o pH proximo
a neutralidade (6,5 - 6,7) a caseina permanece estavel e as enzimas do coalho ndo
conseguem quebrar as micelas. A enzima de maior importancia para a coagulagao
€ a renina, presente no estbmago dos ruminantes jovens, mas produzida
sinteticamente hoje em dia. A renina é uma fosfoproteina com acao proteolitica que
hidrolisa as ligacbes peptidicas da caseina transformando-a em paracaseina. Na
presenca de ions de calcio, quando o pH esta abaixo do ponto isoelétrico da caseina
de 4,6, as ligacdes entre os amino&cidos ficam fragilizadas e se rompem, iniciando
assim a formacao do coalho (CASTILHO, 2008).

Portanto, para a producdo queijeira, a porcentagem de caseina € de suma
importancia para a qualidade do produto final, pois acelera a coagulacdo da massa,
promove uma melhor consisténcia no queijo e aumenta seu rendimento (SANTOS &
RODRIGUES, 2012).
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Desta maneira, para os laticinios € vantajoso valorizar o leite com maior teor de
caseina para a producdo de queijos. Através de laudos técnicos realizados em
laboratorios credenciados, a partir de amostras normalmente coletadas por um
funcionario do préprio laticinio, podem-se identificar possiveis problemas e também
0s produtores que se destacam na producédo de leite de qualidade e com maior
caseina.

Compreender a importancia dos processos fisico-quimicos associados a essa
proteina na producao de queijo auxilia as condi¢cdes de producéo, gerenciamento da
coleta e escolha do leite, contribuindo com a oferta de um produto de qualidade e
homogeneidade, atendendo as expectativas de mercado em relacdo ao tipo de
gueijo e também, agregando maior valor ao produto (PERRY, 2004).

Assim o presente trabalho teve por objetivo analisar amostras de leite de
tanques resfriadores colhidas pelo laticinio Qualitat para verificar as correlacdes
entre caseina e outros parametros do leite, ressaltando a importancia dessa proteina
na producdo de queijo e a importancia de se produzir leite de qualidade, tanto

microbiolégica quanto composicional.
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2. OBJETIVO

2.1 Objetivos Geral e Especifico

O objetivo desse trabalho € relatar a importancia da caseina na producéo de
gueijos, analisando a qualidade do leite em amostras de tanques resfriadores de
diferentes produtores do Laticinio Qualitat, em Palmeira-PR, correlacionando os
percentuais de caseina com 0s outros teores de sua composicao.

Como objetivo especifico, estimou-se o niamero de produtores atendidos por
este laticinio que ja estariam atendendo hoje as exigéncias de CCS e CBT, impostas

pela IN62 do MAPA, em suas diversas fases de implantacéo da instrugcdo normativa.
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3.REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Qualidade do leite

Conhecer sua composicao quimica e as causas de variacdes € importante para
assegurar a qualidade do produto e identificar possiveis problemas que possam
estar ocorrendo na producdo (GONZALEZ et al., 2001).

Quando sintetizado e secretado pelos alvéolos mamarios, o leite € esterilizado,
porém, ao ser extraido e transportado para o tanque, pode se contaminar com
microrganismos. Muitos fatores precisam ser levados em consideracao ao se avaliar
a qualidade do leite, e os problemas relacionados a higiene do local, equipamentos
sem limpeza correta, uso de antibioticos nos animais e condi¢fes indevidas de
armazenamento e transporte, sd0 0s principais responsaveis pela perda de
qualidade do leite e seus produtos (ARAUJO, 2010).

A temperatura e o periodo de armazenamento incorretos do leite cru também
podem aumentar a populacdo microbiana, interferindo na qualidade e reduzindo o
tempo de prateleira dos produtos, sendo esta, uma preocupacdo para a inddstria e
para a saude publica (CASTILHO, 2008).

Os microrganismos contaminantes do leite podem ser classificados de acordo
com a temperatura de crescimento em trés principais grupos. Inicialmente, os
mesofilos que, em leite armazenado sem refrigeragdo, se multiplicam rapidamente.
Os termoduricos, que sobrevivem a pasteurizacdo lenta (30 minutos a 63°C) ou
rapida (15 segundos a 72°C) que sdo bactérias que suportam temperaturas altas e
produzem esporos possibilitando a resisténcia em condi¢cées adversas. As bactérias
termodduricas sdo originarias das falhas na higiene da ordenha e dos equipamentos;
também podem ser associadas a contaminacdo com solo. E por ultimo os
microrganismos psicotréficos que se multiplicam em baixas temperaturas, causam
degradacéo as proteinas e gordura do leite alterando o sabor e odor. Reduzem o
rendimento queijeiro nos laticinios com ataque proteolitico as caseinas e aumento
dos compostos nitrogenados que agem como nutrientes contaminantes apos a
pasteurizacéo do leite (BRITO, 2000).

Muitos produtores reduzem a contagem bacteriana com antibidticos, porém o

uso de medicamentos deve ser realizado com cautela. Os animais em que foram
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aplicados devem ser separados no momento da ordenha, para que nao haja mistura
do leite com residuos de antibiético com o leite considerado proprio para seguir no
processamento, por isso o produtor deve estar atento a essas exigéncias (ARAUJO,
2010). Esse leite com antibiético ndo tem funcionalidade para a industria, afetando o
processamento e causando diversos problemas tecnoldgicos, inibindo atividade de
culturas para producdo de produtos fermentados e também a salude dos
consumidores, podendo causar um desequilibrio da microbiota intestinal e reacdes
de hipersensibilidade (BRITO, 2000).

Em resposta a uma agressdo sofrida pela glandula maméria as células
somaticas (CCS), sao produzidas e passam para o leite. Essa inflamacdo é
chamada de mastite (VIOTTO & CUNHA, 2006). As paredes dos vasos sanguineos
se dilatam e varias substancias, como ions de cloro e sédio, juntamente com 0s
leucécitos do sangue, passam para o leite deixando-o com sabor salgado. As lesbes
no tecido mamario impedem a producéo de leite de qualidade, reduzindo também o
volume, o que dependera da gravidade da inflamacao (BRITO, 2000).

E importante que haja um controle de mastite efetivo nas propriedades
produtoras de leite. Segundo a Instrugdo Normativa n°62 (2011) até julho de 2014 o
limite maximo para CCS no leite cru e refrigerado é de 600.000/mL, esse valor foi
alterado recentemente para mais produtores conseguirem estar dentro da

regulamentacdo como demonstrado na tabela 1 (BRASIL, 2011).

Tabela 1- Limites de CBT e CCS segundo a IN 62.

Contagem bacteriana total Contagem de células
(CBT) somaticas (CCS)
IN 62 em vigéncia 600.000 UFC/mL 600.000 células/mL
IN 62 (01/07/2014 — 0/06/2016) 300.000 UFC/mL 500.000 células/mL
IN 62(01/07/2016) 100.000 UFC/mL 400.000 células/mL

Fonte: www.itambe.com.br/download/2209/cadernoAgropecuario.aspx

Sabe-se que a alta contagem de células sométicas interfere na composi¢édo do
leite, alterando seus teores como apresentado na tabela 2, assim como também
interfere na qualidade dos produtos lacteos, demonstrado na tabela 3 (BRITO,
2000).


http://www.itambe.com.br/download/2209/cadernoAgropecuario.aspx
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Tabela 2. Alteracdbes na composicdo do leite associada a alta CCS:
quantidades médias (g / 100g) encontradas no leite normal e no leite com altas
contagens de células somaticas.

Componentes Leite normal Leite com alta CCS
Solidos ndo-gordurosos 8,90 8,80
Gordura 3,50 3,20
Lactose 4,90 4,40
Proteina total 3,61 3,56
Caseina total 2,80 2,30
Proteinas do soro do leite 0,80 1,30
Soro-albumina 0,02 0,07
Lactoferrina 0,02 0,10
Imunoglobulinas 0,10 0,60
Sadio 0,06 0,11
Cloreto 0,09 0,15
Potassio 0,17 0,16
Célcio 0,12 0,04

(quantidades médias (g/100g)).
Fonte: adaptado (BRITO,2000).

Tabela 3. Efeito do leite com altas contagens de células sobre os produtos
lacteos.

Produtos lacteos Problemas

Queijos - Menor rendimento
- Menor firmeza do coagulo
- Maior tempo na coagulacéo

Leite fluido - Alteracéo do sabor durante a estocagem
Produtos fermentados - Inibicdo do crescimento das culturas lacteas
Manteiga - Queda do rendimento

- Aumenta da rancificacéo

Leite em p6 - Gosto de queimado e outros sabores
estranhos

Fonte: adaptado (BRITO,2000).

Indmeros problemas podem ocorrer na rotina da ordenha como também na
industria do leite. Como a qualidade afeta o produto final, deve ser prioridade para

as industrias; por isso, com frequéncia devem ser coletadas, corretamente, amostras
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do leite para serem analisadas em laboratério com objetivo de identificar os
problemas e corrigi-los 0 mais rapidamente possivel (SANTOS & FONSECA, 2007).

3.2 Proteinas do leite

O leite bovino pode ser definido como uma emulsao de gorduras e disperséo
coloidal de micelas de caseina, suspenso em uma solucdo aquosa formada
basicamente de sais minerais, vitaminas, lactose e proteinas do soro (SANTOS
& FONSECA, 2007). Uma pequena mudanca em sua composi¢ao pode gerar uma
grande alteracdo no seu valor para a producdo de derivados lacteos (FOX et al.,
1996).

As proteinas do leite séo os nutrientes mais valorizados atualmente, devido sua
composicdo rica em aminoacidos importantes para o ser humano (MUHLBACH,
2011; CHEFTEL et al., 1989; SWAISGOOD, 1982). Para a nutricdo existem dois
tipos de aminoacidos: 0s essenciais, que 0 organismo necessita e ndo é capaz de
sintetizar, e os aminoacidos ndo essenciais, que 0 organismo é capaz de sintetizar
(CHEFTEL et al., 1989). A partir dos aminoacidos precursores, absorvidos no
intestino, a proteina é sintetizada na glandula mamaéria e € regulada pelas células do
tecido mamario (MATTOS & PEDROSO, 2005). Essas células produzem diferentes
tipos de proteinas nos ribossomos e reticulo endoplasmético rugoso, devido a uma
codificacdo genética. A secrecdo regulada de proteina do leite permite que sua
COMPOSICa0 seja mais constante que os outros teores do leite (GONZALEZ et al,
2001).

Nos ultimos anos, aumentou o interesse nas proteinas do leite, assim como o0s
estudos relacionados aos fatores nutricionais que interferem no teor de proteina do
leite.

Dentre estes, destacam-se: aumento de proteina na dieta, suplementacédo de
aminoacidos limitantes (em particular, lisina e metionina), aumento da energia da
dieta através da adicdo de carboidratos fermentesciveis ricos em amido,
suplementacdo com gordura e adi¢do de ionéforos (SILVA & VELOSO, 2013).

Num primeiro momento, o aumento dos niveis dietéticos proteicos fornecidos
aos animais aumenta a proteina total do leite, mas fundamentalmente pelo aumento
do nitrogénio n&o proteico (GONZALEZ et al., 2001; GONZALEZ et al., 2003). A

falta de proteina degradavel no rimen (menor que 60% da proteina bruta da dieta) e
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a falta de proteina soltvel (menor que 30% da proteina bruta) podem diminuir a
producdo de proteina no leite (MUHLBACH, 2011; MATTOS & PEDROSO, 2005).

Sabe-se que a ingestdo de energia, particularmente na forma de amido, é o
principal fator nutricional relacionado ao teor de proteina do leite. Um maior consumo
de energia por fontes de carboidratos n&o estruturais proporciona um aumento na
producdo e na porcentagem de proteina no leite (SILVA & VELOSO, 2013). A
ingestdo de energia esta relacionada a ingestdo de matéria seca e a densidade
energética da dieta. O aumento da densidade energética da dieta normalmente
depende de ofertar ao animal maior proporcdo de concentrados na dieta,
aumentando assim a producdo de &cido propidnico no riumen do animal. H4 uma
relacdo positiva entre a producéo de acido propiénico no rimen e o teor de proteina
no leite (MARTINEZ, 2011; MUHLBACH, 2011).

A adicdo de gorduras as dietas dos animais, normalmente diminuem a
porcentagem de proteina do leite em 0,1 a 0,3 unidades percentuais. Isto é
explicado pelo fato dos microrganismos presentes no rumen nao conseguirem
utilizar os lipideos como fonte energética, o que limita a producéo de proteina e dos
aminoacidos para a glandula mamaria (GONZALEZ et al., 2001; GONZALEZ et al.,
2003).

A adicdo de iondforos, e particularmente da monensina sddica, aumenta a
eficiéncia fermentativa do riumen e, consequentemente, sua producdo de acido
propidnico; portanto, espera-se um pequeno aumento na producdo de proteina no
leite com a inclus&o deste aditivo alimentar (MUHLBACH, 2011; GONZALEZ et al.,
2001; GONZALEZ et al., 2003).

As diferentes proteinas que compdem a proteina total do leite sdo as seguintes:
lactoferrina, albumina sérica bovina, imunoglobulinas, caseina e suas fracfes; alfa
S1, alfa S2, beta e kappa, beta-lactoglobulinas e alfa-lactalbuminas (SGARBIERI,
2005). Basicamente, as proteinas podem ser divididas em dois grupos; caseinas e
proteinas do soro do leite. As proteinas do soro possuem um alto valor nutricional e
normalmente sdo utilizadas pelos laticinios na producdo de bebidas lacteas
(BRASIL, 2013). Mas as caseinas, além da composi¢cdo rica em aminoacidos,
também sdo de grande importancia para a producdo queijeira, melhorando o

rendimento e a consisténcia do queijo e acelerando sua coagulagdo (PERRY, 2004).
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3.3 Caseinas — Estrutura e classificacao

As caseinas sédo fosfoproteinas sintetizadas na glandula maméaria em resposta
a hormdnios lactogénicos e outros estimulos, formando micelas que se precipitam
com acidificacdo a pH 4,6. Possuem carater anfifiico devido uma quantidade
variavel de radicais fosfato ligado a serina, localizados em diferentes regifes das
cadeias polipeptidicas, originando regides mais hidrofilicas e outras mais
hidrofébicas, tornando as caseinas mais susceptiveis a protedlise (SWAISGOOD,
1982).

Segundo Oliveira & Timm (2007), as sequéncias fosforiladas da caseina podem
interagir com fosfato de célcio, o que a torna capaz de sequestra-lo, formando
pequenos agrupamentos de ions envoltos por uma camada proteica. Estes autores
também relatam que a caseina € responsavel pela grande quantidade de calcio
capaz de passar pelo epitélio mamario sem calcificar. Esta funcdo define sua
estrutura primaria e influencia sua organizacédo com o fosfato de calcio.

A caseina consiste em quatro principais grupos: Alfa-S1, Alfa-S2, Beta e Kappa
descritos a seguir (SWAISGOOD, 1982).

Alfa-S1: caseina constituida de uma cadeia polipeptidica com 199 aminoacidos
(SGARBIERI, 2005). E constituida por duas proteinas, caseinas Alfa-SO e Alfa-S1.
Alfa-S1 é a caseina mais encontrada no leite bovino (OLIVEIRA & TIMM, 2007).

Alfa-S2: sua distincdo com a caseina Alfa-S1 € baseada na diferenca da
sequéncia de aminoacidos e é constituida por uma sequéncia polipeptidica de 207
aminoéacidos (SGARBIERI, 2005).

Beta: possui uma cadeia polipeptidica formada por 209 aminoacidos. Em
temperaturas inferiores a 18°C sao sollveis a alta concentracdo de céalcio, mas em
temperaturas acima de 18°C sao insollveis as pequenas concentracfes de célcio
(OLIVEIRA & TIMM, 2007).

Kappa: tem uma estrutura mais ordenada e estavel e é a menos fosforilada.
Em sua estrutura possui uma fracao carboidrato (SGARBIERI, 2005). Formada por
171 aminoacidos, se difere das demais caseinas por sua solubilidade em grandes
concentracdes de ions de calcio (OLIVEIRA & TIMM, 2007).
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3.4 Caseina micelar

7

O interesse nas micelas de caseina € crescente hid anos, ja que suas
propriedades sdo responsaveis por importantes processos tecnologicos do leite.
Porém, apesar de muitas pesquisas sobre o assunto, ndo se tem totalmente
esclarecido sua estrutura molecular (MENDES et al., 2012).

Na literatura encontram-se varios modelos da estrutura micelar e atualmente a
proposta sugerida por Walstra (1999) tem sido a mais utilizada com as seguintes
caracteristicas:

a) as micelas apresentam-se essencialmente esféricas, porém ndo possuem
superficie lisa;

b) sdo formadas por submicelas, unidades menores com composicéo mista;

c) existem dois tipos principais de submicelas; tipo I, formadas pelas caseinas
alfa-S1, alfa-S2 e k-caseinas, e tipo Il, formadas pelas caseinas alfa-S1, alfa-S2 e b-
caseinas.

d) submicelas parecem permanecer ligadas por aglomerados de fosfato de
calcio, que atuam como “cimento”, e assim as submicelas se agregam até formar a
micela, e a k-caseina se posiciona na superficie.

e) a porcao C-terminal da kappa-caseina projeta-se para fora da superficie da
micela para formar uma camada esponjosa prevenindo, por repulsdes estéricas e
eletrostaticas, qualquer agregacao posterior de submicelas.

Na Figura 1, sdo demonstradas as caracteristicas da estrutura micelar da

caseina sugerida por Walstra (1999).
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A B C D E

Figura 1 - Micela de Caseina (A: submicela, B: cadeias protéicas, C: fosfato de
calcio, D: k-caseina, E: grupo fosfato).

Fonte: www.food-info.net/images/caseinmicelle.jpg
Adaptado de: Milkpoint (2009). Autores: Luis Henrigue Andreucci Conti e Marcos Veiga
Santos.

Junto a lactose e a gordura, a caseina é um dos mais abundantes
componentes do leite e suas moléculas individuais ndo se solubilizam bem na fracéo
aguosa do leite. Os granulos de micelas mantém a suspenséo coloidal do leite, mas
se a estrutura micelar se perde, a caseina fica insolivel e forma um material
gelatinoso conhecido como coalho (GONZALEZ, 2001).

3.5 Caseinas na producéo de queijo

Segundo a Portaria n® 146 do MAPA, entende-se por queijo “ o produto fresco
ou maturado que se obtém por separacdo parcial do soro do leite ou leite
reconstituido (integral, parcial ou totalmente desnatado), ou de soros lacteos,
coagulados pela acédo fisica do coalho, de enzimas especificas, de bactérias
especificas de &cidos organicos, isolados ou combinados todos de qualidade apta

para uso alimentar, com ou sem agregacdo de substancias alimentares e, ou


http://www.food-info.net/images/caseinmicelle.jpg
http://www.milkpoint.com.br/mypoint/60150/
http://www.milkpoint.com.br/mypoint/6239/
http://www.milkpoint.com.br/mypoint/6239/
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especiarias e, ou condimentos, aditivos especificos indicados, substancias
aromatizantes e matérias corantes” (BRASIL, 1996).

Para a industria de queijo, as caseinas sdo 0s componentes mais importantes
do leite. As propriedades nutricionais, sensoriais e de textura, dos principais
produtos lacteos como o queijo derivam das propriedades das caseinas (PERRY,
2004).

Os queijos sao classificados de acordo com o leite utilizado, tipo de
coagulacéo, consisténcia da pasta, tempo de cura, entre outras caracteristicas. E
sua fabricagdo envolve etapas do processo que sdo comuns, e algumas etapas
especificas para cada tipo de queijo. Perry (2004) também comenta que para a
producdo de queijos frescos se utiliza leite pasteurizado, ja para queijos maturados,
o leite ndo precisa ser obrigatoriamente pasteurizado, dependendo do tipo de queijo.

A producao gueijeira necessita da coagulacao do leite e essa capacidade tem
recebido atencdo das industrias do setor, principalmente porque a quantidade de
leite utilizado para a producédo de queijo estd crescendo em todo o mundo (SCOT

consultoria, 2010).

3.6 Rendimento queijeiro

Os principais parametros que influenciam a viabilidade econdémica da
fabricacdo de queijos sdo o rendimento (quantidade maxima de queijo que se pode
produzir com um volume determinado de leite) e a reducdo das perdas (CIENCIA
DO LEITE, 2008).

O rendimento da producéo pode ser controlado desde que alguns parametros
basicos estejam adequados para obter o maximo rendimento do processo. O técnico
ou queijeiro responsavel deve expressar 0s indices que permitem avaliar o
rendimento corretamente.

Reduzir perdas em uma fabrica de queijos envolve aspectos de controle de
qualidade de matéria-prima e do processamento, assim como aqueles relacionados
a estocagem, distribuicdo, comercializacdo do produto e as estratégias de marketing
para divulga-lo ao consumidor (CIENCIA DO LEITE, 2008).

A composicdo do leite especialmente seus teores de proteinas e de gorduras,

tem um papel importante na definicdo do rendimento. Estudos desenvolvidos na
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Europa provam que existem maior rendimento de queijo e melhor textura do queijo
quando ha sele¢do dos bovinos produtores de leite. Dois genes, A e B sdo os
principais responsaveis por determinar a aptidao queijeira dos animais. Sabe-se que
animais da raca Jersey, sdo maiores produtores de solidos e a frequéncia do
gendtipo BB pode ultrapassar 40%; enquanto que os bovinos da raca Holandesa
geralmente tém frequéncia de 4% (BARON et al., 2009; SANTOS & RODRIGUES,
2012).

Quanto maior o teor de agua de um queijo, melhor sera o rendimento daquela
respectiva fabricacdo. Porém, a elevacdo do teor é limitada por alteragBes que
podem ocorrer no queijo durante o processamento. Com uma hidrélise mais intensa,
durante a maturacédo, diminui-se o tempo de prateleira de alguns queijos ou ha
alteracdes na firmeza, dificultando o fatiamento do queijo. O corte da coalhada
também exerce uma grande influéncia no rendimento, pois somente deve acontecer
quando o queijo apresentar firmeza, caso contrario ocorre a perda de solidos do leite
para o soro que sobra da producéo (CIENCIA DO LEITE, 2008).

O rendimento queijeiro € 0 ponto mais importante para se calcular a
rentabilidade da producgéo e verificar 0s possiveis erros e mudangas necessarias no

processamento.
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4. RELATORIO DE ESTAGIO

4.1 Plano de Estagio

Acompanhar as atividades de rotina de um laticinio, atuar no laboratdrio,
acompanhar as coletas de amostras de tanques resfriadores do leite com os
transportadores, acompanhar o controle leiteiro com 0s veterinarios e realizar visitas
técnicas aos produtores. Informar os produtores sobre os resultados das anélises do
leite, dando énfase aos resultados de caseina, realizado pela Associacédo

Paranaense de Criadores de Bovinos da Raca Holandesa (APCBRH).

4.2 Local do estagio

O estagio de conclusdo de curso (450 horas) foi realizado no periodo de
26/08/2013 a 08/11/2013, no laticinio Qualitat, localizado na colénia Witmarsum,
municipio de Palmeira, Parana.

A Qualitat pertence ao Grupo Euromilk, que tem associados europeus e
brasileiros com ampla experiéncia na industria e cadeia do leite, e tem como objetivo

principal produzir produtos lacteos de alta qualidade.

4.3 Parceria entre Qualitat e APCBRH

Para que essa monografia de conclusdo de curso fosse enriquecida, foi
estabelecida uma parceria entre o laticinio e a Associacdo, para que fossem
acrescentadas analises de caseina nos laudos das amostras de tanques
resfriadores dos produtores da Qualitat, com o objetivo de correlaciona-la com os

outros componentes do leite e indicadores de qualidade.
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4.4 Visao da Qualitat

Os produtos de qualidade séo o resultado de um trabalho que comecga no
produtor de leite, segue para a fabrica, e termina nos consumidores. Para se garantir
qualidade do rebanho e do leite, veterinarios realizam, duas vezes ao ano, controle
de brucelose e tuberculose, além do controle leiteiro realizado uma vez por més e
visitas técnicas quando houver necessidade.

Diferentemente da maioria dos laticinios do Brasil, a Qualitat ndo terceiriza a
sua distribuicdo de produtos. Possui sua propria frota de caminhdes especializados
na captacéo do leite e distribuicdo dos produtos, assim como seus motoristas que
recebem treinamento.

Os produtores recebem um preco baseado pelo Conseleite, que é uma
associacao entre produtores e laticinios. Qualitat soma a este preco, bonificacdes de
qgualidade e de volume. As bonificacbes de qualidade sdo pagas em funcédo das
analises de leite realizadas pelo laboratorio da APCBRH.

A empresa também restringe o uso de aditivos no leite, garantindo assim a
qualidade do produto final a partir da matéria prima.

4.5 Rota do leite

Nas propriedades associadas ao laticinio, o leite é ordenhado mecanicamente
e apoés, segue diretamente para o tanque resfriador da fazenda a -4°C. O leite é
analisado pelos funcionarios da Qualitdt responsaveis pelo transporte, em seguida
vai para o caminhdo-cisterna isotérmico que mantém a temperatura baixa do leite,
até o laticinio.

Antes de descarregar o leite, uma amostra € analisada no laboratorio da usina;
o leite segue para os silos e em seguida passa pela pasteurizacdo. Antes de ser
empacotado ou ir para a producéo de lacteos, o leite € novamente analisado e apos
0 processamento, os produtos vao para camaras frias com temperaturas de -4°C.

Amostras representativas dos produtos prontos sdo analisadas para entdo seguir
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para a distribuidora, localizada em Curitiba, em caminh8es préprios para o transporte
de leite e derivados.
Portanto, no mesmo dia que o leite € recolhido na fazenda, este € pasteurizado

e embalado, chegando fresco ao consumidor.

4.6 Andlises do leite na Qualitat

Durante o estagio, a aluna acompanhou a técnica de qualidade da industria

para visualizar as seguintes analises:

No transporte:
- Teste Alizarol (verifica se o leite estd em condicfes de carregar); esta analise

é realizada pelo transportador.

Na usina:

- Testes alizarol, temperatura, acidez, crioscopia, antibiéticos e analises para
fraudes (cloreto, alcalinos, perdxido, formol).

Produto acabado:

- Crioscopia, acidez, fosfatase, peroxidase.

Apos estas andlises o leite é liberado para a usina.

Analises -

Acidez: Normalmente empregados para avaliar a acidez produzida pelos
microrganismos. O teste Dornic € um dos testes utilizados para se verificar o grau de
acidez do leite antes de se proceder a fabricacédo dos derivados lacteos.

Alizarol: A amostra de leite € misturada a uma solu¢do alcodlica contendo um
indicador de pH (alizarina) e observa-se se ha a formacdo de um precipitado, ou
coagulacdo, fornecendo a seguranga se 0 mesmo podera ou ndo ser pasteurizado
pois o leite acido tende a “talhar” quando submetido ao calor.

Um aumento na acidez do leite, causada pelo crescimento de bactérias e
producdo de acido lactico, causara um resultado positivo no teste, embora o pH
preciso em que isto ocorre ndo seja o0 mesmo para todo leite.

Andlises para detectar antibiéticos: Do grupo dos betalactamicos e tetraciclinas,

kit TetraStar da empresa Neogen, com resultados em poucos minutos.
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Andlises para detectar fraudes: Em leite fluido, substéncias podem ser

intencionalmente adicionadas caracterizando fraude, no intuito de aumentar a vida
atil dos lacteos, como o formaldeido, agua oxigenada, acido borico, acido salicilico,
carbonatos, hipocloritos e cloraminas, acido benzodico e bissulfitos, entre outros.

Crioscopia: O indice crioscépico é definido pela temperatura em que o leite
passa do estado liquido para o estado sélido, depressédo do ponto de congelamento
do leite — DPC (BECCHI 2003).

O indice pode ser determinado por crioscépicos eletronicos que realizam o
resfriamento de um pequeno volume de leite (2,5 mL), até a temperatura de -3° C, o
que gera um aumento da temperatura da amostra, liberando calor de fuséo, até
alcancar o valor do indice.

A Instrucdo Normativa 51 (BRASIL, 2002) define que o valor maximo para o
indice crioscopico do leite cru deve ser — 0,530°H, equivalente a — 0,512°C.

‘"H=1,03562x°Ce 'C=0,9656 x "H (BECCHI 2003).

Fosfatase: A enzima fosfatase alcalina, sempre presente no leite cru, catalisa a
hidrolise de fosfatos organicos (ésteres), liberando acido fosférico e fenol. Essa
fosfatase fica inativa pela exposicao as temperaturas de pasteurizacao.

A presenca de fenol livre € determinada por um teste colorimétrico. O leite
corretamente pasteurizado produzird uma solugcdo levemente cinza ou relativamente
desprovida de coloracdo, enquanto que o leite cru e o leite insuficientemente
pasteurizado produzirdo solucdes de cor azul.

Peroxidase: Nesse teste a enzima transfere o oxigénio da agua oxigenada para
0 guaiacol, que adquire com isso a cor salmao. Assim, uma pasteurizacdo bem
conduzida devera preservar a peroxidase, que ao mudar a coloracdo do teste do
guaiacol mediante a adi¢do de perdxido de hidrogénio, demonstrara plena atividade.

Temperatura: Temperatura de armazenamento do leite; no caminhdo-cisterna,
temperaturas inferiores a 4°C; nos silos da usina: temperaturas inferiores a 4°C, e
apos o processamento do leite e/ou derivados: novamente temperaturas inferiores a
4°C.

Andlises da composicdo das amostras de leite dos produtores da Qualitét,
contendo os componentes do leite (gordura, proteina, lactose e sdlidos totais),
contagem bacteriana total (CBT) e contagem de células sométicas (CCS) sao

realizadas no laboratério da APCBRH.
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4.7 Controle leiteiro

No Brasil, poucas (2-3%) séo as propriedades que realizam o controle leiteiro,
ja em paises de pecuaria leiteira mais desenvolvida esta estimativa supera 50% dos
rebanhos produtores.

O controle leiteiro funciona como uma ferramenta de mensuracdo da
capacidade de producdo de leite de uma vaca e atua como uma ferramenta de
manejo do produtor, identificando vacas com maior potencial genético e facilitando o
gerenciamento da propriedade.

Pesquisas realizadas indicam que rebanhos participantes de controle leiteiro,
apresentam maior produtividade por animal, em parte devido a utilizacdo das
informacdes obtidas no controle.

Na Qualitat o controle é realizado entre 30 a 45 dias, e € oferecido para os 55
produtores que fornecem leite para a empresa. As ordenhas do dia sé&o
acompanhadas e medidores automaticos sédo acoplados nas tubulacdes que levam o
leite até o tanque resfriador. O medidor utilizado € MKV MILK METER (Figura 2);
este funciona com o préprio vacuo da ordenhadeira, no qual o fluxo de leite passa
por ele e o medidor rettm uma amostra aproximada do volume total, com uma
pequena variagdo de 0,2L para mais ou para menos. Em seguida realiza-se a
homogeneizacédo do leite por 10 segundos através da entrada de ar no medidor e
coleta-se uma amostra em um frasco proprio (Figura 3) utilizando a torneira inferior.

As amostras séo enviadas e analisadas na APCBRH. Anotam-se as datas de
secagem, data do parto e possiveis problemas para melhor aproveitamento dos
resultados gerados pelo controle leiteiro. Este medidor automatico € importado da
Nova Zelandia e foi projetado seguindo as rigorosas normas do ICAR (International
Committee for Animal Recording).

Todas as vacas em lactacdo devem passar pelo controle; a ordenha deve ser
completa, até esgotar o leite, para que haja uma avaliacdo mais precisa do rebanho.
A aluna acompanhou em média, um controle leiteiro a cada semana com o

veterinario responsavel lvan Noroschny.
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Figura 2- Medidor MKV MILK METER.

Figura 3 — Frascos de coleta das amostras do leite de cada vaca.
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4.8 Visitas técnicas

No dia 29 de agosto de 2013, a aluna acompanhou a visita do Diretor Geral da
Qualitat, Alfonso Raffin Del Riego, a Cooperativa Agraria Entre Rios, localizada no
municipio de Guarapuava-PR, com o objetivo de apresentar a possibilidade de uma
parceria entre a Qualitat e a Cooperativa, que possui entre 0S seus cooperados,
produtores de leite.

Nessa reunido foram discutidas propostas para que o Laticinio faca a captacao
de leite na regido de Guarapuava com o auxilio da Agréaria; também foi abordado
formas de pagamento aos produtores e como funciona e quais 0s objetivos da
Qualitat.

No dia 30 de agosto de 2013, a aluna visitou os laboratérios da APCBRH,
juntamente com o Sr. Alfonso, e Alessandra de Mara Lima, Gerente de Qualidade da
Qualitédt e orientadora do estadgio da aluna, e foi realizada uma reunido para
demonstrar a importancia da parceria com a Associacdo para desenvolver o
presente trabalho; representando a APCBRH estava presente o Gerente do Controle
Leiteiro, José Augusto Horst.

Nos dias 2, 4 e 6 de setembro de 2013, foram realizadas reunides com 0s
produtores da Qualitdt nos municipios de S&o José dos Pinhais, Lapa e Palmeira,
Colbnia Witmarsum, respectivamente, e uma palestra ministrada pelo Eng.
Agrénomo Fabricio Migliorini, proprietario da Cirao Sementes. O tema abordado foi a
importancia de fornecer pastos de qualidade e sua influéncia na qualidade do leite.

Visitas de rotina, com o0s veterinarios, aos produtores para atender algum
animal doente foram frequentes no estagio curricular da aluna. Os principais
problemas encontrados eram tristeza parasitaria (infeccdo causada por protozoarios
do género Babesia sp. e Anaplasma sp.; entre os sinais clinicos, podem ser citados
anemia, fraqueza, febre, constipacéo, ictericia, depresséo, desidratacéo, falta de

apetite e respiracao ofegante) e mastite (Inflamacao da glandula mamaria).
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4.9 Outras atividades

Além da coleta de dados da caseina de amostras dos tanques resfriadores dos
produtores, acompanhamento de atividades do laboratorio da fabrica, visitas aos
produtores e controle leiteiro com os veterinarios, foi solicitado que a aluna
desenvolvesse uma maneira de facilitar a comunicacdo com os produtores.

Primeiramente, a aluna ligou para cada produtor confirmando os nameros de
telefones celulares. Em seguida foram desenvolvidas planilhas concatenadas que
possuiam todas as informacdes dos produtores, como nome completo, endereco e
telefone celular. A partir dos laudos da APCBRH atualizados com todos os
resultados, desenvolveu-se outra planilha contendo uma mensagem de texto criada
para todos os produtores. A medida que chegavam novos laudos, essa planilha era
atualizada e a mensagem de texto também.

Foi utilizado um programa Espanhol de mensagens de texto para grupos,
Bulksms (bulksms.com.es), em que se colocavam créditos e podia enviar o arquivo
contendo a planilha de mensagens. Assim, os produtores da Qualitat recebiam as
informacgdes contidas nos laudos da APCBRH por mensagem de texto.

Apés enviar as mensagens, a aluna alertava os produtores com resultados
inesperados nas analises laboratoriais, através de cartas informativas sobre como

diminuir os problemas ou ligac6es em casos mais alarmantes.
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5. MATERIAL E METODOS

5.1 Amostras do tanque de leite

Foram coletadas 385 amostras de tanques resfriadores de leite de 55
produtores associados ao laticinio Qualitat, distribuidos nos municipios de Palmeira,
Balsa Nova, Lapa, Campo Largo, Mandirituba, Sdo José dos Pinhais, Fazenda Rio
Grande, Porto Amazonas e Tijucas do Sul. O periodo de coleta foi de 26 de agosto
até 25 de novembro de 2013, executada por funcionarios responsaveis pela
captacao e pelo transporte do leite.

A amostra de leite a ser analisada é coletada em frasco plastico com
capacidade de 50 mL, sem conservantes, devidamente identificada com o cédigo do
produtor, data da coleta e identificagéo do laticinio e posteriormente encaminhada ao
Laboratorio Centralizado de Analise de Leite, localizado na Associacdo Paranaense

de Criadores de Bovinos da Raca Holandesa (APCBRH), em Curitiba-PR.

5.2 Anélises laboratoriais

As analises de composicao do leite das amostras de tanques resfriadores dos
produtores da Qualitat (teores de gordura, proteina, lactose, sélidos totais, nitrogénio
ureico no leite e caseina) sao realizadas pelo Laboratério da APCBRH.

As amostras sdo cadastradas no sistema e seguem para o laboratério onde
sdo imersas em banho-maria durante quinze minutos, a 40°C. Em seguida ocorre a
homogeneizagdo manual por inversdo para entdo serem inseridas no equipamento
NexGen, da Bentley Instruments (Bentley Instruments Inc., EUA) que realiza a leitura
e quantificacdo dos parametros acima citados.

As analises de contagem de células somaticas sao realizadas por citometria
de fluxo, no equipamento Somacount 500, da Bentley Instruments (Bentley
Instruments Inc., EUA). As andlises de contagem bacteriana total sdo também
realizadas por citometria de fluxo, no equipamento da Bactocount, da Bentley

Instruments (Bentley Instruments Inc., EUA)
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5.3 Andlise estatistica

Os dados de qualidade do leite dos tanques resfriadores dos produtores da
Qualitat pertencem a industria e foram gentilmente cedidos para a execugdo desse
trabalho.

As andlises dos dados foram realizadas no programa estatistico SAS (v. 9.0,
2002). Duas variaveis dependentes foram analisadas: percentual de caseina no leite
e percentual de caseina em relacdo ao percentual de proteina total no leite. A
andlise descritiva dos dados foi realizada pelo procedimento FREQ do SAS, as
médias ndo ajustadas foram estimadas pelo procedimento MEANS do SAS e
correlacdes simples de Pearson foram estimadas pelo procedimento CORR também
do SAS (v 9.0, 2002).

Com o objetivo de quantificar as amostras dos tanques resfriadores dos
produtores da Qualitat que estdo dentro das exigéncias estabelecidas na Instrucdo
Normativa 62 (IN62, MAPA), foram elaborados graficos em relagdo a contagem
bacteriana total (CBT) e a contagem de células sométicas (CCS), nos trés diferentes
periodos que a regulamentacdo propde para os produtores se enquadrarem nas
normas sugeridas. Esses gréficos tém a funcdo de ajudar a visualizar a atual
situacdo dos produtores do laticinio em relagcdo as normas instituidas; sdo 55

produtores associados e 7 analises foram realizadas, totalizando 385 resultados.
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6. RESULTADOS E DISCUSSAO

Na tabela 4 sdo apresentados os resultados de qualidade de leite das amostras

de tanques resfriadores da Qualitat.

Tabela 4 — Namero de amostras, média, desvio padrédo e variagdo (min. — max.) para
as variaveis analisadas no controle de qualidade do leite em amostras de tanques
resfriadores do laticinio Qualitat no periodo de setembro a novembro de 2013.

Variavel N Média Desv. Pad. Min. Max
CBT (x103) 355 413 1255 1 9999
CCS (x103) 359 537 603 57 6799
% gordura 359 3,62 0,65 1,89 9,07
% proteina 359 3,15 0,23 2,15 3,67
% lactose 359 4,45 0,15 3,93 4,76
NUL (mg/dL) 359 15,73 4,44 4,29 27,33
% soOlidos totais 359 12,19 0,79 10,26 16,68
% caseina 359 2,42 0,20 1,51 2,92
%caseina:%proteina 359 0,7677 0,0159 0,6871 0,8433

Entre as variaveis dependentes analisadas a proteina apresentou valor médio
igual ao encontrado por Santos & Rodrigues (2012), de 3,15%. J& o teor médio de
caseina encontrado no presente estudo (2,42%) foi menor do que o valor obtido por
Ng-Kway-Hang et al. (1982), Ng-Kway-Hang et al. (1984a) e Ng-Kway-Hang et al.
(1986b) que relataram valores de 2,69-2,71%. Ja o valor de caseina verificado por
Santos & Rodrigues (2012) foi de 2,43%, muito préximo ao resultado aqui obtido.

O percentual da caseina em relacdo a proteina total do leite encontrado por
Ng-Kway-Hang et al. (1982a e 1982b), variou de 0,7942-0,7977. Ja os valores
relatados por Santos & Rodrigues (2012) foram mais proximos aos aqui
encontrados, com valores entre 0,7723-0,7660. Alguns fatores podem influenciar as
diferencas dos resultados obtidos no presente trabalho e na literatura citada, como
volume diario de leite produzido, raca dos animais, manejo, estado sanitario,
nutricdo, equipamentos da ordenha e amostragem do leite (SGARBIERI, 2005).

Uma questdo que também deve ser ressaltada é que no Brasil é recente a
preocupacao com o teor de proteina do leite. Quanto a caseina esta preocupacao é
guase inexistente, e somente ganhou algum interesse meses atras por ocasido da

descoberta de novos eventos de fraudes no RS, onde transportadores de leite
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adicionavam agua e uréia aos caminhdes na tentativa de aumentar o volume de leite
entregue aos processadores.

Também deve ser ressaltado que ao longo do melhoramento genético dos
animais, possivelmente ocorreu uma selecao preferencial para volume de leite. Esta
énfase demasiada em volume de leite explica os menores teores de proteina e
caseina tipicamente observados em levantamentos nacionais, quando comparados
com andlises do leite realizadas em outros paises (MUHLBACH, 2011). Outro fator é
a dieta que o animal é submetido. Alimentac&o rica em carboidratos néo estruturais,
pode aumentar a caseina no leite devido o aumento de acido propidnico no rimen e
sua relagdo positiva com a produc¢éo de proteina e de caseina.

As estimativas de correlacdo simples entre as varidveis dependentes
percentual de caseina no leite e percentual de caseina em relacdo ao percentual de
proteina total no leite e as demais variaveis numéricas analisadas estdo presentes

na Tabela 5.

Tabela 5-Valores de correlacdo entre percentual de caseina, percentual de caseina
em relacdo ao percentual de proteina total e as diferentes variaveis analisadas em
amostras de leite de tanques resfriadores da Qualitat no periodo de setembro a
novembro de 2013.

Variavel % caseina % caseina: % proteina
CBT (x103) 0,11 0,09
CCS (x109) -0,01 -0,07
% gordura 0,23* 0,19*
% proteina 0,98* 0,46*
% lactose 0,21* 0,15
% NUL (mg/dL) 0,12 0,04
% solidos totais 0,53* 0,32*
% caseina - 0,64*

*(P<0,05)

As correlacdes entre as duas variaveis de caseina e as variaveis NUL, CBT e
CCS néao foram significativas, indicando que n&o existe uma relacao relevante entre
as variaveis analisadas. Ja os valores da correlacdo entre as variaveis % gordura, %
solidos totais, % proteina e % lactose com a variavel % caseina apresentaram
significancia, com correlacdes positivas e de mediana magnitude. Os valores de
correlacdo mais altos foram verificados entre os teores de caseina e os de proteina

total (r=0,98; P<0,01). A alta correlacdo entre % caseina e % proteina ocorre devido
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a caseina corresponder em média a 80% da proteina do leite (SANTOS &
RODRIGUES).

Para identificar analises de tanque do periodo de setembro a novembro de
2013 que estavam de acordo com a Instrucdo Normativa 62 - MAPA em vigéncia,
fase intermediéria e apds 2016, foram elaborados gréficos para estimar a quantidade
de amostras que estdo e estariam dentro dos limites estabelecidos, representados

nas Figuras 4, 5 e 6.
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Figura 4- IN 62- MAPA em vigéncia (01/01/2012- 30/06/2014).

Do total de amostras analisadas, 311 analises de CBT estavam abaixo do limite
da IN 62- MAPA em vigéncia (<600.000 UFC/mL), 44 valores se encontravam acima
do limite proposto. Isto indica que 80,8% das analises de CBT estdo de acordo com
a IN62 atual.

Novamente do total de amostras analisadas, 276 andlises de CCS estavam
abaixo do limite imposto pela IN 62- MAPA em vigéncia (<600.000 céls./mL), 83
ultrapassaram o limite imposto, ou seja, 71,7% dos resultados estavam de acordo

com a IN62.
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Figura 5- IN 62- MAPA fase intermediéaria (01/07/2014 — 30/06/2016).
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Perante os limites que serdo impostos a partir de julho de 2014, 304 amostras
de CBT estariam de acordo com a IN 62- MAPA (CBT < 300.000 UFC/mL) e 51

estariam acima do limite. Portanto 79,0% das amostras analisadas estariam dentro

dos limites da IN 62- MAPA fase intermediaria.

J& quanto a CCS, 245 amostras estariam de acordo com a IN 62 - MAPA (CCS

< 500.000 células/mL), 114 estariam acima do limite estabelecido, ou seja, 63,6%

estariam de acordo com a IN 62 - MAPA fase intermediaria.

3007

250+
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150

100+

50
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Figura 6 - IN 62 MAPA ap6s 01/07/2016.
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Finalmente comparando os resultados atuais com os limites que seréao

impostos a partir de julho de 2016, 253 amostras de CBT estariam de acordo com a
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IN 62- MAPA (<100.000 UFC/mL), 102 amostras estariam acima do limite permitido,
ou seja, 65,7% dos resultados estariam dentro dos padrdes finais da IN 62 - MAPA.

Ja quanto a CCS, 197 amostras se encontrariam de acordo com a Instrucéo
Normativa (< 400.000 células/mL) e 162 amostras se encontrariam acima do limite.
Assim neste caso, somente pouco mais da metade das analises de tanque, 51,2%,
estariam de acordo com a IN 62- MAPA.

A Figura 7 a seguir, elaborada com as percentagens descritas acima dos
resultados de acordo com a IN 62 - MAPA, demonstra que provavelmente o0s
produtores atendidos pelo Laticinio Qualitat terdo mais dificuldade para atingir os
limites impostos de CCS (< 400.000 células/mL), do que CBT (< 100.000 UFC/mL).

90
80
70
60
50
gg 0% CBT Ok
20 @ % CCS Ok
10

IN 62 IN 62 IN 62
Atual Intermed. Apés 07/
2016

Figura 7 - Percentuais das amostras dentro dos limites da IN 62- MAPA

Finalmente na Figura 8 esta demonstrada a quantidade de produtores que
estdo de acordo com a Instrucdo Normativa 62 - MAPA, no periodo atual e nos

outros diferentes periodos propostos pela regulamentacéo.
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Figura 8 - Grafico com o numero de produtores do laticinio que estdo dentro das
exigéncias da IN 62 - MAPA, nos trés periodos que a regulamentacao imp6s para 0s
produtores.

7

A alta CCS normalmente persiste por varios meses, por iSso € importante
realizar o controle de mastite nas propriedades leiteiras para diminuir esse problema
e se enquadrar nas normas estabelecidas (VIOTTO & CUNHA, 2006). J& os
problemas relacionados a alta CBT podem ser mais rapidamente resolvidos, com
higienizagdo correta dos equipamentos da ordenha, resfriamento do leite e cuidados
na captacédo (ARAUJO, 2010).

E importante ressaltar que cabe ao setor publico coordenar e apontar
tecnicamente as solu¢bes que agregam qualidade ao produto e desenvolver formas
de auxiliar o produtor alcangar os limites, e também & cadeia de producédo deve
organizar-se para definir quais as prioridades e estratégias a serem implantadas
para que dessa vez a Instrucdo Normativa ndo seja adiada prejudicando produtores
gue visam uma producdo de qualidade e que fazem melhorias para atingir seus
objetivos (SILVA, 2012).



40

7. CONCLUSOES

A proporgdo de caseina na proteina total ficou um pouco abaixo do valor de
80%, frequentemente citado na literatura. Os parametros de caseina possuem
correlagdes significativas e positivas com os teores de gordura, lactose, sélidos
totais e principalmente, proteina. As andlises do tanque mensuradas no periodo do
estagio indicam que a CCS é um desafio maior para atender a regulamentacéo

disposta na legislacao.
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8. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio curricular foi muito positivo para minha formacéo profissional e
pessoal, pois vivenciei experiéncias Unicas e senti a necessidade de estarmos
preparados e qualificados para os desafios futuros e mercado competitivo.

Foi de grande importancia o contato com produtores, funcionarios da Qualitat e
profissionais da area, o que possibilitou visualizar melhor a rotina da industria, dos
produtores e dos técnicos, além de identificar as dificuldades enfrentadas pela
cadeia leiteira do Brasil, assim como o potencial de crescimento do Pais nesse setor.
A realizacdo desse trabalho permitiu que eu visualizasse melhor os meus pontos
fortes e fracos.

A pesquisa mais aprofundada sobre caseina me permitiu adquirir um maior
conhecimento da sua importancia para a producdo de queijo e como esse estudo
pode influenciar positivamente a rotina de um laticinio buscando maiores
rendimentos.

Por fim, uma frase lida durante a revisao da literatura, que reflete o que aprendi
com esta experiéncia, uma frase simples, mas que acredito que seja a chave para o
grande avanco que o Pais aguarda no setor: "Melhorar a qualidade do leite ndo é
uma opc¢ao, € um compromisso de quem produz”, Jodo Walter Durr, ex-Presidente

do Conselho Brasileiro de Qualidade de Leite.
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ANEXOS

Anexo 2. Termo de compromisso

e

ESTAGIO EXTERNO

TERMO DE COMPROMISSO DE ESTAGIO
CELEBRADO ENTRE O ESTUDANTE DA UFPR
E A PARTE CONCEDENTE

A QUALITAT, sediada a Colénia Witmarsum , n° Gleba 4, Cidade Palmeira- PR, CEP 84130-000, CNPJ 01.825.776/0001-03,

Fone 42-3254-1145 doravante denominada Parte Conced por seu

P Alfonso Raffin Del Riego e de outro lado,
Fernanda de Souza Del Piccolo, RG n° 8.365.357-4, CPF 070.354.129-30, estudante do 5° ano do Curso de Zootecnia, Matricula n®
20071768 , residente a2 Rua Guilherme Pugsley , n°1524, na Cidade de Curitiba, Estado Parana , CEP 80.620-000 , Fone 41-3343-

4538 , Data de Nascimento 07/07/1987 , do d inado Estud com interveniéncia da Instituigdo de Ensino, celet 0
p Termo de Compromisso em cc ancia com o Art. 82 da Lei n® 9394/96 — LDB, da Lei n° 11.788/08 ¢ com a Resolugéo n°
46/10 — CEPE/UFPR e mediante as i lausulas e condigdes:

CLAUSULA PRIMEIRA - As atividades a serem desenvolvidas durante o Estagio constam de programagao acordada entre as partes — Plano de

Estagio no verso — e terdo por finalidade propiciar ao Estudante uma experiéncia académico-profissional
em um campo de trabatho determinado, visando:

a) o aprimoramento técnico-cientifico em sua formagéo;

b) a maior proximidade do aluno, com as condi¢des reais de trabalho, por intermédio de praticas afins
com a natureza e especificidade da 4rea definida nos projetos politicos pedagégicos de cada curso.

¢) a realizagio de Estéigio (X ) OBRIGATORIO ou ( )NAO OBRIGATORIO.

CLAUSULA SEGUNDA - O presente estigio somente podera ser iniciado apos assinatura das partes envolvidas, niio sendo

reconhecido ou validada com data retroativa.

CLAUSULA TERCEIRA - O estagio sera desenvolvido no periodo de 26/08/2013 a 08/11/2013, no horério das 08 as 12hs ¢ 13 as

17 hs,(intervalo caso houver) de hora, num total de 40 hs semanais, (ndo podendo ultrapassar 30 horas),
compativeis com o horario escolar podendo ser denunciado a qualquer tempo, unilateralmente ¢ mediante
comunicagdo escrita, ou ser prorrogado, através de emissdo de Termo Aditivo;

Paragrafo Primeiro - Em caso do presente estagio ser prorrogado, o preenchimento ¢ a assinatura do Termo Aditivo deverdo

ser providenciados antes da data de encerramento, contida na Cléusula Terceira neste Termo de
Compromisso;

Paragrafo Segundo - Em periodo de recesso escolar, o estdgio poderd ser realizado com carga horaria de até 40 horas

a de Termo Aditivo, especifico para o periodo.

Parégrafo Terceiro - Nos periodos de avaliagdo ou verificagdes de aprendizagem pela Instituicdo de Ensino, o estudante

podera solicitar 4 Parte Concedente, redugdo de carga horaria, mediante apresentagfio de declaragéo,
emitida pelo Coordenador(a) do Curso ou Professor(a) Supervisor(a), com antecedéncia minima de 05
(cinco) dias tteis.

CLAUSULA QUARTA - Na vigéncia deste Termo de Compromisso o Estudante sera protegido contra Acidentes Pessoais,
providenciado  pela ¢ representado pela Apolice n°
da Cc hi .
CLAUSULA QUINTA - Durante o periodo de Estagio Nao Obrigatério, o estudante recebera uma Bolsa Auxilio, no
valor de . bem como auxilio transporte paga mensalmente pela Parte Concedente.
Paragrafo Unico - Durante o periodo de Estagio Obrigatério o estudante () recebers ou niio receberd (X ) bolsa

auxilio no valor de

CLAUSULA SEXTA - Cabera a0 Estudante cumprir a programagdo estabelecida, observando as normas internas da Parte

Concedente, bem como, elaborar relatorio referente ao Estagio a cada 06 (seis) meses ¢ ou quando
solicitado pela Parte Concedente ou pela Instituigao de Ensino;

CLAUSULA SETIMA - O Estudante responderd pelas perdas e danos decorrentes da inobservéncia das normas internas ou das
constantes no presente contrato;

CLAUSULA OITAVA - Nos termos do Artigo 3° da Lei n® 11.788/08, o Estudante ndo tera, para quaisquer cfeitos, vinculo
empregaticio com a Parte Concedente;

CLAULULA NONA - Constituem motivo para interrupgéio automatica da vigéncia do presente Termo de Compromisso de
Estagio;

a)  concluséio ou abandono do curso e 0 trancamento de matricula;
b)  solicitagdo do estudante;
¢) ndo cumprimento do convencionado neste Termo de Compromisso.
d)  solicitagdo da parte concedente
e) solicitagio da instituicio de ensino, mediante aprovagdo da COE do curso ou professor(a)
supervisor(a).
E, por estar de inteiro ¢ comum acordo com as condigdes deste Termo de Compromisso, as partes assinam em 04 (quatro) vias de

T scned alOad P 2s0s

4

J ESTUDANTE
(assinatura e carimbo) (assinatura)

Vice: Dooldﬁlad()l Cu‘so ZDOM" Prograd - Coorderagao Geral de
i’ & o g icula: UFPR - 200618

COORDENADOR DO CURSO — UFPR COORDENAGAOGERAL Dfj ESTAGIOS
(assinatura e carimbo) (assinaturg e carimbo)
ROd"gO de Ameida T@X&lf@ Eiiane Cristina Depetris Zim

Tatri

UFPR - Matrcula 201825
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.
ESTAGIO EXTERNO
PLANO DE ESTAGIO
INSTRUCAO NORMATIVA N° 01/03-CEPE
( X ) ESTAGIO OBRIGATORIO ( ) ESTAGIO NAO OBRIGATORIO
OBSERVACAO: E OBRIGATORIO O PREENCHIMENTO DO PLANO DE
" ESTAGIO
0i. Noinc do aluno (a): Fernanda de Souza Del Piccolo
02. Nome do orientador de stagio na unidade concedente: Alessandra Mara De Lima
03, Formacao profissional do orientador: Tecnologo em Alimentos
04, Ramo de atividade da Parte Coneedente: Supervisora da Qualidade
0s. Area de atividade do(a) estagidriofa): Campo. Laboratério. Industria
06. Atividades a serem desenvolvidas: Avaliagdo das andlises de tanque (MG, %P. NUL) realizadas na

APCBRH e r

imediato destas infory

m destes parfmietros estiver alterado. Associar essas analise teor

r as diferencas sazonais de caseina com d

A SER PREENCHIDA PELA COE

07. Professor supervisor — UF PR (Para emissdo de certi ficado):

a} Modalidade da supervisdo: [ ] Direta [ 1Semi-Direta [ ]indireta

b) Namero de horas da supervisdo no periodo: _

¢) Nimero de estagiar

Estudante
tassinatura)

Comissdo Orien

(assinatura)
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MINISTERIO DA CDUCAGAD
UMNIVERSIDADE FECERAL DO PARANA

SETOR DF CIENCIAS AGRARIAS
Cordensido do Curso de Zootecnia

AVALIACAO DO ESTAGIARIO

NOTA
5.1 ASPECTOS TECNICOS (01A10)
. Q
5.1.1 - Qualidade do trabatho N
5.1.2 Conhecimento Indispensavel ——
ledricas @
\
ao Cumprimento das tarefag Praions 9

5.1.3 - Cumprimento das Tarefas

5.1.4 - Nivel de Assimilagio

5.2 ASPECTOS HUMANOS E PROFISSIONAIS

Nota (01 a 10)

5.2.1 Interesse no trabalho <J

. g Frente aos Gy

5.2.2 Relacionamento ; 3
Superiores

Frente aos C’\

Subordinados e

5.2.3 Comportamento Etico

5.2.4 Disciplina

5.2.5 Merecimento de Confianca

5.2.6 Senso de Responsabilidade

5.2.7 Organizacio

Rua 803 Funuenarios, 1549
CEP 80035 D50 - Curiliba - PR
Tel 7 Fax {21) 3350-5769
WL CUrROzaotecsa@ulp e



