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RESUMO

Foram avaliados os efeitos de meio sobre as porcentagens de gordura e proteina de
amostras de tanque coletadas pelas industrias, analisadas pelo Laboratério de
Qualidade do Leite da Associacdo Paranaense dos Criadores de Bovinos da Raca
Holandesa. Foram analisadas 1 950 034 amostras de leite, do periodo de janeiro de
2005 a abril de 2012, em dez regides. As médias estimadas, desvios-padrdo e CV
para % Gordura, % Proteina e ldade da Amostra em dias foram: 3,74 + 0,69,
17,57%; 3,22 = 0,27, 8,12%; e 2,98 = 1,57 dias, respectivamente. Os efeitos
incluidos no modelo matematico influenciaram significativamente (P<0,01) as
variaveis estudadas. As maiores porcentagens de gordura e proteina ocorreram: no
més de maio (3,84 + 0, 0018) e (3,31 £ 0, 0007), no ano de 2010 (3,71 0, 0015) e
no ano de 2012 (3,27 £ 0,0008), na regiao de Curitiba (3,85 + 0,0013) e regido de
oeste - Cascavel (3,24 + 0,0007), todavia, para efeito de idade observou-se as
maiores médias com seis dias de idade (3,68 + 0,0024) e (3,23 + 0,0009). Os
resultados evidenciam a necessidade por parte dos produtores e a das industrias de

reavaliarem seus programas de pagamento do leite por qualidade.

Palavras-chaves: ano de analise; escore da contagem de células somaticas; idade

de amostra; més de andlise; qualidade do leite e regido.
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1. INTRODUGCAO

Nos ultimos anos a cadeia leiteira progrediu, o pais avancou de 7,3 bilhGes de
litros de leite da década de 70 para os atuais 35 bilhdes de litros. A expectativa deste
ano é que o pais adote a terceira colocacdo em producdo mundial de leite. Nos
altimos 12 anos, a producdo cresceu um volume equivalente a toda producédo da
Argentina e entre janeiro/maio de 2014 aumentou 14,2% (NFT ALLIANCE, 2014).

E nesse cenario que o Departamento de Economia Rural (DERAL) da
Secretaria de Estado da Agricultura e do Abastecimento (SEAB), relata que o Estado
do Paranad é o 3° maior produtor nacional de leite, com uma producdo de 3,59
bilhdes de litros, participando com 11,7% da producao brasileira (MEZZADRI, 2014).

Este fato mostra a importancia do sistema agro-industrial do leite, que é
também responsavel pela geracdo de mais de trés milhdes de empregos, ficando
evidente sua importancia socio econémica (NOGUEIRA et al., 2006).

Para Schmitz (2013) além da modernizacdo o aumento da producédo de leite
foi também incentivado por politicas publicas que procuraram melhoria na qualidade
do leite e a sua uniformizacdo, pois com o aumento da atividade industrial do setor
lacteo e da busca por matéria- prima, a producdo rudimentar foi abrindo espaco a
uma mais moderna, que fosse a garantia da padronizacdo do produto conforme a
exigéncia do consumidor.

Diante disso as normatizacbes que correspondem a qualidade do leite, as
normas de higiene e os padrbes de sanidade animal passaram a ser exigidas dos
produtores, como a Instrucdo Normativa 62 (IN 62), que entrou em vigor em 01
Janeiro de 2012 com o objetivo de aumentar os prazos e limites de Contagem
Bacteriana Total (CBT) e Contagem de Células Somaticas (CCS), para que 0s
produtores de leite que ndo se encontravam nos padrdes da normativa anterior
tivessem mais tempo para se adequar (SCHMITZ, 2013).

Diante deste contexto, cooperativas e laticinios do Brasil tem adotado
progressivamente programas de pagamento por qualidade do leite, o qual o produtor

ganha um bo6nus no valor pago pelo litro do leite, desde que este apresente 0s
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valores adotados como referéncia pelos laticinios para seus componentes. No inicio
a maioria dos paises onde a pecuaria leiteira é mais desenvolvida, fazia o
pagamento do leite por qualidade para os produtores que apresentavam maiores
teores de gordura e volume de leite (NG-KWAY-HANG et al., 1982). Isso se deve ao
fato que a gordura € um composto facil de ser mensurado na inddstria, ndo exige
técnicas nem equipamentos modernos e também na inddstria a gordura extra resulta
na producdo de derivados lacteos como manteiga e creme de leite que possuem
valor agregado no mercado (FONSECA, 2001).

Almeida (2004) relata que atualmente esse sistema tem mudado devido a
nova perspectiva do mercado consumidor, que demonstra uma queda no consumo
de gorduras e um aumento no consumo de proteinas. Segundo Fonseca (2004)
pode- se atribuir esse novo enfoque do mercado ao aumento no consumo de
lacteos, visto que a proteina tem alta correlagdo com o rendimento industrial na
producéo de queijos.

O comércio do leite pode ser afetado pelas tendéncias econbémicas o0 que
pode influenciar a composicédo do leite. Assim se 0 mercado pagar incentivos para
sélidos totais com bbdnus para proteina e gordura, os produtores vao comecar a
buscar novas tecnologias para obter um aumento na concentracdo destes
componentes no leite (SIMILI, 2007).

Assim, esse estudo tem por objetivo avaliar os efeitos de meio ambiente,
caracterizados como més e ano de andlise, regido, idade da amostra e 0 escore da
contagem de células somaticas, que estariam influenciando as porcentagens de
gordura e proteina do leite de amostras de tanque coletadas pelas industrias de

laticinios do Parana.
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2. OBJETIVO

Avaliar os efeitos de meio ambiente, caracterizados como més e ano de
andlise, regido, idade da amostra e o0 escore da contagem de células sométicas, que
estariam influenciando as porcentagens de gordura e proteina do leite de amostras

de tanque coletadas pelas industrias de laticinios do Parana.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1Qualidade do leite

Um leite com qualidade pode ser definido pela sua integridade, ou seja, livre
da adicdo de substancias e/ ou remocao de seus componentes, de sua Composi¢ao
quimica e suas caracteristicas fisicas, e de sua deterioracdo microbiolégica e
presenca de patégenos (DURR, 2004). Monardes (1998) ainda ressalta que a
qualidade do leite também esta relacionada a caracteristicas organolépticas (sabor,
odor e aspecto). Alvares (2005) cita que o termo qualidade do leite € muito utilizado
pela importancia e valorizagdo de seus componentes na formulacdo do prego pago
ao produtor.

O leite é um alimento bastante nutritivo, também é um 6timo meio de cultura
que pode ser infectado por varios grupos de microrganismos que encontram nele
condicdes Gtimas para multiplicacdo (NORNBERG, 2009). A qualidade também pode
ser determinada pela presenca e o0s teores de proteina, gordura, lactose, sais
minerais e vitaminas que sdo influenciadas pela alimentacdo, manejo, genética e
raca do animal (BRITO, 2001).

O conhecimento da composicdo do leite é fundamental para determinar a sua
qualidade, pois define diversas propriedades organolépticas e industriais. Os
critérios de qualidade sdo cada vez mais aplicados para detectar falhas nas praticas
de manejo, servindo como referéncia na valorizagdo da matéria- prima (DURR,
2004).

Segundo Fonseca e Santos (2000), por ser um produto extremamente
perecivel, o valor nutritivo do leite pode ser deteriorado por higiene deficiente,
manipulagdo excessiva e manejo inadequado dos animais em producdo. A baixa
qualidade do leite ocasiona prejuizos na producéo, no rendimento na producéao de
lacteos, no tempo de prateleira, na estabilidade do UHT e na composicédo do leite
pasteurizado (MONARDES, 1998). Nos ultimos anos é evidente a preocupag¢ao com
a aplicacédo dos parametros de qualidade para verificar problemas com as préaticas

de producéo e na determinacao do valor econémico do leite (GODKIN, 2000).
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Paises que desejam competir no mercado internacional de produtos lacteos
devem se adequar aos padrdes de alta qualidade, bem como aos parametros de
qualidade internos. Além da exigéncia dos consumidores por produtos de maior
qualidade, o governo esta exigindo dos produtores de alimentos, que assegurem a
qualidade, sendo assim os produtores e processadores 0s responsaveis pelo
monitoramento da producdo e processamento dos produtos lacteos (GODKIN,
2000).

Fonseca (2001) cita que o sistema de pagamento de leite por qualidade é
complicado e variado, pois sdo muitos 0s parametros que determinam a
remuneracdo. Essa variacdo € decorrente pela falta de uniformidade e consenso no
que diz respeito as formas de pagamento, com grande variacdo na forma e no
método em diferentes paises.

No que se refere aos outros componentes do leite, a gordura € o mais
vulneravel, influenciada por fatores ambientais e de manejo (principalmente nutricéo)
e genéticos (REIS, 2004). JA as proteinas sdo determinantes no rendimento
industrial de queijos e outros lacteos dependentes da concentracdo de caseina no
leite, utilizado como matéria-prima (FONSECA, 2008).

N&do ha, ainda, uma uniformidade no que diz respeito as formas de
pagamento aos produtores. O parametro gordura é o mais tradicional. Com relagéo
ao teor de proteina, nota-se que € o critério que mais vem crescendo em importancia
nos sistemas de pagamento, por conta das mudancas verificadas quanto aos
hébitos alimentares da populacdo (HARTMANN, 2006).

Também ha paises que adotam o monitoramento da presenca de antibioticos
para efeito de pagamento do leite, eles apontam a realizacdo de testes para
verificacdo da presenca de inibidores em geral (FONSECA, 2001).

A presenca de residuos de antibioticos representa o principal ponto critico de
controle de contaminacédo quimica do leite, sendo monitorada nas plataformas de
recebimentos de leite das industrias, constituindo um grande risco para a salude dos
consumidores (CULLOR, 1993). O leite contaminado com estes residuos também
tras prejuizos ao laticinio, interferindo nos processos de fermentacéo, utilizados para
fabricacéo de queijos, iogurtes e manteiga (COSTA, 1996).

Paises como Portugal, Europa, Estados Unidos e Canada as industrias
adaptaram sistemas de pagamento que punem o leite fora de especificacdo e
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bonificam os que possuem melhores desempenhos que o0s exigidos por lei
(PINHEIRO, 2009; MACHADO, 2008).

Os critérios associados com a qualidade higiénica do leite sdo variados,
podendo destacar a CCST (Contagem de Células Somaticas de Tanques), que é um
dos quesitos que mais cresce em importancia para a determinacao da qualidade e o
pagamento do leite em outros paises. Além de assegurar o estado sanitario das
vacas em lactacdo em relacdo a mastite, a CCS também é um requisito de qualidade
do leite cru, ja que a glandula mamaria doente produz um leite com a constituicéo
alterada, o que determina em leite fluido e produtos lacteos de qualidade inferior
(GIGANTE E COSTA, 2008). Em relagcdo a Contagem Bacteriana Total (CBT), a
mesma é indesejavel, pois coloca em risco a saude do consumidor em razao de uma
maior possibilidade de veiculacdo de doencas, e no que se refere a industria, devido
a problemas do leite, além de caracteristicas sensoriais indesejaveis (MENDONCA,
2001).

O monitoramento do leite produzido na propriedade da informacfes
importantes para o produtor. E para nado julgar erroneamente a propriedade nao
deve-se apenas realizar a andlise do tanque da propriedade, mas sim fazer uma
analise individual dos animais por que a baixa producdo de sélidos ou aumento de
outro fator como CCS pode estar restrito a um lote da propriedade, ndo havendo
necessidade de modificar dieta e manejo de toda propriedade (MACHADO, 2006).

O tratamento dos animais ndo é a Unica coisa a ser feita, modificar o manejo
dos animais e os habitos dos funcionarios € essencial. Ordenhadores tem que
trabalhar com luvas descartaveis, ter uma limpeza do ambiente e higiene rigorosa na
ordenha, pois esta fase estd diretamente relacionada com o grau de contaminagéo
dos animais, pois € nesse momento que 0S microrganismos tem a maior
possibilidade de penetrar no orificio do teto. Além de limpar bem os tetos antes e
depois da ordenha, os funcionarios devem desinfetar as maos com agua clorada
entre um animal e outro, sempre tomando cuidado ao manusear o cloro e
controlando sua dosagem (MACHADO, 2006).

Implantar um sistema de pagamento de qualidade vai além de estabelecer os
parametros e os valores a serem usados para a bonificacdo da producdo, é
necessario seguir os padrdes estabelecidos para a Instrugdo Normativa 62 (BRASIL,
2011), que contém novas normas de producdo e qualidade do leite. Esta legislagao

comecou a vigorar a partir de 01/01/2012 prevendo novos parametros para CBT e
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CCS, atendendo negociagbes entre governo e setor produtivo. Com a medida, o
Ministério da Agricultura acatou o pedido de produtores que ndo conseguiram
cumprir os limites estabelecidos e os prazos para reducédo de CCS e CBT previstos
na proposta do PNMQL (Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite)
(IN51/ 2002). A edicao da IN62 (BRASIL, 2011) posterga os prazos e limites para a
reducdo de CBT e CCS para o ano de 2015, estabelecendo os limites de 100 mil
bactérias/mL e 400 mil células/mL, respectivamente. Além disso, esta instrucao
suprime os Regulamentos Técnicos de Identidade e Qualidade dos leites tipo “B” e
“‘C.

Segundo Fonseca (2014) a adequacao a IN 62 pode demandar investimentos,
0 produtor tem em troca oportunidade de ampliar seus negdcios. Existe mercado
para crescer, tanto internamente quanto exportando. Além disso, a adequacéo é
obrigatéria, de forma que o produtor que sair na frente garantira eficiéncia e
consequente competitividade, pois o mercado estara de portas abertas para as
propriedades que produzirem matéria-prima com qualidade garantida.

Desde entdo, produzir ndo € mais a Unica prioridade de quem atua na cadeia
lactea. As exigéncias do consumidor e a concorréncia tornam obrigatorio produzir
com qualidade (MACHADO et al., 2009).

3.2 Componentes do leite

O leite bovino € um alimento composto por 87,5% de agua, 12,5% de sélidos
totais, 4,8% de lactose, 3,5% de gordura, 3,2% de proteina, 0,8% de minerais e
0,2% de outros componentes (vitaminas, enzimas, hormdnios, etc.) em diferentes
estados de dispersdao (WALSTRA & JENNESS, 1987). Esses elementos e suas
interacOes determinam sua estrutura, propriedades funcionais e aptidao do leite para
0 processamento. As micelas de caseina e os glébulos de gordura sédo responsaveis
pela maior parte das caracteristicas fisicas (estrutura e cor) encontradas nos
produtos lacteos (BRITO et. al., 2009). Segundo Cova (1984) o leite € um alimento
guase completo, faz parte do consumo diario da populacéo, principalmente jovens e
criangas. Sendo assim, deve apresentar condigdes higiénico-sanitarias adequadas,
estando livre de qualquer forma de contaminag&o ou substancia estranha.

Dos componentes do leite, o teor de gordura € o que mais sofre variacdo de

acordo com a alimentacéo, de modo geral, diminui com o aumento no volume de
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producgdo. Alteragdes nos teores de gordura podem anunciar sobre a fermentagéo
no ramen, as condi¢Bes de saude da vaca e o funcionamento do manejo alimentar.
O teor de proteina também pode ser afetado, porém em menor grau enquanto que o
teor de lactose € o que sofre menos influéncia (COVA, 1984).

Ribas et al. (2004) relatam que sao diversos fatores que podem afetar a
composicdo do leite bovino como rebanho, regido, ano, més, periodo de
conservacao de amostra e escore de células somaticas.

Entretanto, Gonzales et al. (2001) afirmam que além destas variacdes, a
espécie animal, raca, periodo de ordenha e estagio de lactagcdo também podem
modificar a composicao do leite. De modo geral, a gordura pode variar de 2,2% a
4,0%. Mesmo durante a ordenha a composicéo pode sofrer variacdes, por exemplo,
a gordura € menor no inicio da ordenha e vai aumentando gradualmente em
porcentagem quando o leite é retirado da glandula maméria, a Ultima porcéo de leite
retirado é mais alto em conteddo de gordura. Este dado € de extrema importancia
guando se faz a coleta de amostras para analise, pois a amostra precisa representar
o leite inteiro coletado durante a ordenha.

A alteracdo na composicdo do leite pode mudar significativamente sua
valorizacdo como matéria- prima para a fabricacdo de derivados. Uma queda de 0,5
% e solidos totais ou 0,1% em proteinas pode significar uma perda de até cinco
toneladas de leite em pé ou uma tonelada de queijo, para cada um milh&do de litros
de leite processados (SANTOS, 2007).

3.3 Gordura no leite

A gordura do leite € um dos componentes mais abundantes do leite e o que
pode sofrer maior variagdo. Sua concentracdo e composi¢cao sao mais influenciados
que as outras fracbes pela nutricio e condicbes ambientais. Esta composta
primariamente por triglicerideos que compdem 98% do total da gordura do leite.
Outros lipideos incluem: diacilglicerideos (0,25 — 0,48%); monoacilglicerideos (0,02-
0,4%); glicolipidios (0,006%) e acidos graxos livres (0,1- 0,4%) (COSTA, 2009).

Os glébulos de gordura, que possuem em meédia 3 a 4 um de didmetro, sao
envolvidos por uma fina camada denominada membrana do glébulo de gordura do
leite (MGGL). Como demonstrado na Figura 1, a MGGL consiste em uma complexa

mistura de proteinas, glicoproteinas, triglicerideos, fosfolipideos, colesterol, enzimas
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e outros componentes minoritarios e também é a estrutura responsavel pela
integridade do glébulo e por manté-lo em estado da emulsdo no leite (COSTA,

2009).

PASE/7

PP3
; PASIII

Triglicerideos

1-monocamada interna; 2- Camada intermedidria; 3 — Bicamada externa; ADPH — adipofiling;
CD36- antigenos de diferenciacdo; MUCL —mucina 1; PASII- dcido periodico de Schiff [Il; PAS
6/7; PP3 —proteose peptona 3; XDH,/X0 — xantino dehidrogenase/oxidase; GL- glicolipidios; FL-
fosfolipidios.

Figura 1. Representacdo esquemaética da estrutura de um glébulo de gordura
mostrando a disposicdo de seus principais componentes. Adaptado de Costa

(2013).

Segundo Gonzélez (2001) a MGGL ajuda a estabilizar o glébulo de gordura
mantendo em estado de emulsdo dentro do ambiente aquoso do leite. Os lipideos
possuem menor densidade que a agua, de forma que quando o leite cru é
centrifugado, a gordura fica no topo resultando numa camada cremosa. A
quantidade de gordura que acumula é bastante e podem carrear algumas proteinas
do leite para o topo, esta contribui para a caracteristica de batida do creme de leite.

O processo de homogeneizacéo do leite consiste em quebrar os glébulos de
gordura em por¢cbes menores, suficiente para que ndo consigam subir e formar
creme sobre condi¢cdes normais de armazenamento. Este evento é importante no
processamento, armazenamento e consumo do leite (GONZALEZ, 2001).

Segundo Guimaraes (2008) na industria a batedura do creme decorrente do
desnate do leite quebra a membrana protetora da gordura e permite a unido dos
glébulos para formar manteiga. A gordura pode ser retirada do leite por processo

natural, fazendo a retirada da nata que sobe a superficie quando o leite esta em
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repouso, pois ela é mais leve que os outros componentes do leite, ou pelo processo
do desnate, por meio de maquina denominada desnatadeira. Sobre a utilizacdo
industrial da gordura podemos citar: fabricacdo de manteiga, de creme de mesa,

queijos, creme chantily, fabricacdo de sorvetes entre outros.

3.4 Proteinano leite

As proteinas do leite podem ser divididas em quatro grupos: caseinas, proteinas
de soro e proteinas das membranas dos glébulos de gorduras e outras. O leite tem
cerca de 3,5% de proteina, sendo 2,9% caseina e 0,6% proteinas de soro
(SGARBIERI, 1996). A proteina verdadeira compde 95,1% do nitrogénio total, sendo
gue a maior parte do nitrogénio nao proteico (NNP) é ureia. A caseina perfaz cerca
de 77% do nitrogénio total ou 82% da proteina verdadeira (BLOCK, 2000).

Suas propriedades nutritivas e tecnologicas derivam da composicdo em
aminoacidos que atendem a maioria das exigéncias fisiolégicas do ser humano e de
suas propriedades fisico- quimicas, que proporcionam propriedades funcionais de
grande interesse tecnolégico como: solubilidade, absorcao e retencédo de agua e de
gordura, capacidade emulsificante e estabilidade das emulsbes, capacidade
espumante e estabilidade de espuma, geleificacao, formacéo de filmes comestiveis
e biodegradaveis, formacdo de microparticulas, melhoria nas propriedades
sensoriais e na aceitacao dos produtos (MODLER, 2000; WONG et al., 1996).

A caseina é secretada pelas células alveolares na forma de micelas, que sao
agrupamentos de moléculas de caseinas ligadas a ions como fosfato e calcio. A
estrutura micelar da caseina é importante na digestdo do leite no estbmago e no
intestino. Também € a base para os produtos da industria de laticinios e a base para
separar facilmente componentes proteicos de outros componentes do leite.

De acordo com FOX & BRODKORB (2008) por volta de 95% da caseina no leite
esta presente na forma de particulas coloidais, chamadas de micelas (Figura 2) que
€ a responsavel pela estabilidade térmica do leite.

A parte interna da micela de caseina é formada por as1-, as2-, B-caseina e de
nanoparticulas de fosfato decélcio coloidal, enquanto que a k-caseina esta

localizada preferencialmente na superficie da micela (DALGLEISH, 2011).
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Figura 2. Micela de Caseina (A: submicela, B: cadeias
proteicas, C: fosfato de calcio, D: k-caseina, E: grupo fosfato).
Fonte: Conti & Santos (2009).

A caseina a a principal proteina do leite bovino, sendo insolivel nas
condicbes de pH, temperatura e forga iGnica que ocorrem naturalmente no leite.
(DALGLEISH, 2011).

Caseinas B representam 30-35% do total das caseinas. Na presenca de Ca++
formam suspensdes coloidais. As caseinas B apresentam temperatura,
concentracbes e pH em que ocorre equilibrio, associagdo — dissociacdo. A
temperatura abaixo de 8°C ou em valores elevados de pH, ocorre a dissociacdo. Em
temperaturas elevadas e pH préoximo da neutralidade, ocorre a formacdo de
polimeros (DALGLEISH, 2011).

A caseina k, em virtude de suas caracteristicas estruturais e da localizacao
de suas moléculas, atua como estabilizadora dessas particulas, ndo permitindo a
precipitacdo das caseinas sensiveis ao Ca++ por acdo dos sais de célcio do leite. A
solubilidade da caseina k ndo € afetada pela presenca do Ca+t+, estabilizando as
micelas no leite (SGARBIERI, 1996).

Geralmente a caseina nédo € afetada pela pasteurizacdo, permanecendo
estavel, no entanto quando ha acidificacdo (diminuicdo do pH ) do leite as micelas se
desestruturam e formam o codgulo. Esta é a parte da base de formacdo dos
produtos néo fluidos derivados do leite (SGARBIERI, 1996)..

As proteinas do soro sdo um grupo que continuam solaveis no soro do leite
apos precipitacdo da caseina pH 4,6 e temperatura de 20°C (FARREL JR et al,
2006).0s dois componentes principais das proteinas de soro sao a-lactalbumina e -
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lactoglobulina. A B-lactoglobulina € o maior peptideo do soro (45% a 57%),
apresenta resisténcia a a¢do de acidos e enzimas proteoliticas que se encontram no
estbmago, sendo assim absorvida no intestino delgado. Ja a a-lactalbumina, € o
segundo peptideo do soro (15 a 25%) e apresenta facil e rapida digestdo (MARKUS
et al., 2002).

As outras proteinas presentes no soro sdo: albumina, imunoglobulinas,
peptonas de protease e pequenas quantidades de enzimas e proteinas com fungdes
metabdlicas especificas, como por exemplo, a lisozima e lactoferrina (WALSTRA et
al., 1999).

As proteinas soluveis do soro do leite caracterizam-se como proteinas de alto
valor bioldgico, pois apresentam um excelente perfil de aminoacidos, e vem sendo
bastante utilizadas pelas industrias de alimentos em diversas areas, além de serem
amplamente disponiveis, de baixo custo e naturais, matéria prima de alto valor
nutricional e boas propriedades sensoriais.

Guimaraes (2008) relata que a importancia industrial da caseina esta na
fabricacdo de queijos, caseina propriamente dita e leite em pd associado a outros
componentes do leite. A albumina, que € sollvel na agua, ndo se coagula pelo
coalho, mas pelo calor e pelos acidos. Quando se fabrica queijos, a albumina sai
junto com o soro. Este soro € aproveitado para fazer ainda outro queijo, a Ricota,
obtido pelo aquecimento do soro e adicdo de acido latico, fermento latico ou ainda
soro acido a 90°D.

As proteinas comparadas com os demais componentes do leite sdo 0s que
apresentam maior valor para a industrializagcéo. O lucro das industrias é dependente
do rendimento representado pelo extrato seco total e a eficiéncia da transformacgéo
do leite em coprodutos e leite fluido, isto depende da qualidade da matéria prima,
baseada na sanidade do rebanho e na higiene (contagem bacteriana total) (BRASIL,
2013).
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4. MATERIAL E METODOS

4.1 Origem Dos Dados

Para o estudo das porcentagens de gordura e proteina, foram utilizadas
1.950.034 amostras refrigeradas de leite de tanques coletadas pelas indlstrias de
laticinios em propriedades localizadas em 10 regides no Estado do Parana,
analisadas no periodo de janeiro de 2005 a abril de 2012.

Segundo a classificacdo de Koppen (IAPAR, 1999) sdo identificados dois
tipos climaticos no Estado do Parana, Cfa e Cfb, descritos a seguir:

Cfa- Clima subtropical;, temperatura média no més mais frio inferior a 18°C
(mesotérmico) e temperatura média no més mais quente acima de 22°C, com verdes
guentes, geadas pouco frequentes e tendéncia de concentracdo das chuvas nos
meses de verdo, contudo sem estacao seca definida.

Cfb- Clima temperado propriamente dito; temperatura média no més mais frio abaixo
de 18°C (mesotérmico), com verdes frescos, temperatura média no més mais quente

abaixo de 22°C e sem estacéo seca definida.
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Figura 3 - Classificacdo climatica, segundo as diferentes regides
do estado do Parana. FONTE: Cartas Climéaticas do Parana:
IAPAR (1999).

4.2 Andlises Laboratoriais

As amostras de leite de tanques foram coletadas mensalmente nas
propriedades por pessoal treinado pelas industrias de laticinios, segundo os
procedimentos recomendados pelos manuais de Operac¢des de Campo (Horst, 2008)
e de Coleta de Amostras (Horst, 2010) do Laboratorio de Analise da Qualidade do
Leite do Programa de Analise de Rebanhos Leiteiros do Parana da Associacéo
Paranaense de Criadores de Bovinos da Raca Holandesa. As amostras foram
acondicionadas em frascos padronizados (70 ml), utilizando-se do conservante
bronopol (2-bromo-2-nitro propano-1,3-diol) e enviadas ao laboratério.

O numero de dias decorridos entre a coleta de leite na fazenda e sua analise
no laboratério, Curitiba-PR, foi definido como sendo a idade da amostra. As
amostras de leite foram analisadas para porcentagens de gordura e proteina,
utilizando-se de analisadores com a tecnologia da absor¢do diferencial de ondas
infravermelhas, Bentley 2000® (Bentley Instruments, 1995a).

Segundo Hartmann (2002) e Paula et al. (2004), visando melhor acuracia das
analises para amostras de leite de bovinos, as seguintes restricdes foram impostas

ao banco de dados: CCS menor ou igual a zero e maior que 4.525.000 células/ mL;



27

gordura menor que 1,5% e maior que 6,5% ; proteina menor que 1,5% e maior que
6,5% e idade de amostra menor que um e maior que sete dias.

4.3 Métodos de Analise

As andlises das caracteristicas estudadas foram realizadas utilizando-se do
seguinte modelo estatistico:
Yijkim = 1 + Mi+A; +Ry+l+ ECSpy, +€jjkim
Em que:
Yikm = observacgao referente as porcentagens de gordura e proteina de amostras de
leite de tanques, coletadas no més i, no ano j, na regiao k, com idade da amostra I,

ECSn e erro aleatério associado a cada observacéo ejum, onde:

M = média geral;
M; = efeito do més de andlise i, sendo i = 1 (jan), 2 (fev), ..., 12 (dez);
A = efeito do ano de andlise j, sendo j = 2005, 2006, ..., 2012%;

Rk = efeito da regido k, sendo k =1, 2,..., 10;
Iy = efeito da idade da amostra em dias |, sendo | = 1,2,...,7;
ECS,, =escore da contagem de células somaticas, sendo m =0,1,...,8;
ejum = erro aleatdrio associado a cada observacao Yijim.
*0 ano de 2012 esta representado apenas por amostras de leite coletadas nos
guatro primeiros meses do ano.

A variavel CCS é o resultado da leitura do equipamento por citometria de
fluxo, Somacount 500® (Bentley Instruments, 1995b), em mil células/ mL; o ECS € o
resultado da transformacao logaritmica da CCS (Ali; Shook, 1980 & Shook, 1982),
obtida pela equacéo ECS = log, (CCS/100) + 3. Os valores de ECS correspondentes
ao intervalo de CCS de zero a 12.000 células/ mL foram for¢cados a serem iguais a
zero, para se evitarem numeros negativos; as concentracdes de gordura e proteina
foram realizadas através do equipamento por leitura de absorcéo infravermelha,
Bentley 2000® (Bentley Instruments, 1995a).

A analise dos dados foi realizada adotando-se o programa computacional
SAS® versédo 9.3 (2011) pelo modelo estatistico tipo Ill, utilizando-se dos seguintes
procedimentos Proc Means, Proc Freq, Proc GLM e Proc Corr. A comparacao entre

médias foi realizada por meio do Teste de Tukey a 1% de probabilidade.
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5. RESULTADOS E DISCUSSAO

As médias obtidas, respectivos desvios padrdo e coeficientes de variacao
obtidas nesta pesquisa foram para: % gordura (3,74 £ 0,69; 17,57%), % proteina
(3,22 £ 0,27; 8,12%), em amostras de leite de tanques analisados no periodo de
2005 a 2012, como demonstrado na tabela 1.

Tabela 1 - Numero de observacdes (N), médias observadas, desvios-padrao (DP) e
coeficientes de variacado (CV) das porcentagens de gordura e proteina (% gordura,
% proteina) em amostras de leite de tanque

CARACTERISTICAS N MEDIA = DP CV (%)
% Gordura 1.950.034 3,74 = 0,69 17,57
% Proteina 1.950.034 3,22 = 0,27 8,12

Segundo a andlise de variancia, todos os efeitos incluidos no modelo
estatistico (més de analise, ano de andlise, regido, idade da amostra e escore da
contagem de células somaticas) foram significativos (P<0,01).

Na tabela 2, apresentamos médias obtidas de artigos cientificos por
dezessete autores, sendo o valor médio de 3,74% para a % gordura e 3% para a %
proteina. Todavia em paises que estabeleceram programas de melhoria da
qualidade do leite como Nova Zelandia, Holanda, Alemanha, Suica, Australia e
Franca, as porcentagens de gordura e proteina sdo muito superiores as estimadas
por autores brasileiros, variando de 4,0% a 4,84% para gordura e de 3,29% a 3,71%

para proteina.
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Tabela 2 - Médias de porcentagens de gordura e proteina obtidas por diferentes
autores

N°DE % GORDURA % PROTENA
AUTOR (ANO) 0BS. MEDIA MEDIA
BAJALUK S A B (1999) 572 581 341 313
OSTRENSKY A. (1999) 640 937 342 314
TEIXEIRA.N.M. et al (2003) 102 098 357 314
VARGAS.D.P (2012) 44 089 358 3.09
ALMEIDA, R. et al (2003) 2 512 365 337
ALBERTON. J. et al (2012) 1 366 366 397
ICAR Italia (2011) 1754 981 372 3.36
MILANI. M.P. (2011) 1946 374 0.22
ICAR Canada (2012) 959 100 388 3.24
ANDRADE. U. V. C. E ef al. (2009) 1132 3.96 345
ICAR. Franca (2012) 3 644 000 4.00 341
ICAR. Austrélia (2012) 1985 000 4.05 331
VALACTA (2012) 7 765 842 4.06 337
ICAR. Suica (2010) 700315 4.08 3.29
ICAR. Alemanha {2012) 4 190 485 4.13 341
ICAR. Holanda (2012) 1325 144 4.38 354
ICAR. Nova Zelandia (2012) 4 634 226 434 371

O efeito do més de andlise influenciou significativamente as porcentagens de
gordura e proteina (P<0,01). Na tabela 3 e Figura 4, observamos maiores
estimativas de médias ajustadas para as porcentagens de gordura e proteina nos
meses de abril, maio e junho (final de outono e inicio do inverno), respectivamente
3,78 £ 0,0018; 3,29 + 0,0007; 3,84 + 0,0018; 3,31 + 0,0007 e 3,79 + 0,0019; 3,28 +
0,0007. As menores estimativas foram para os meses de novembro, dezembro e
janeiro (verao), respectivamente 3,54 + 0,0019; 3,16 + 0,0007; 3,51 £ 0,0019; 3,14 +
0,0007 e 3,55+ 0,0018; 3,14 + 0,0007.

Alberton et al. (2012), constataram uma superioridade quanto a concentracéo de
gordura e proteina no outono e inverno (p<0,01),semelhante aos resultados obtidos
nesta pesquisa. Altas temperaturas ambientais sdo citadas como responsaveis por
reducdo no conteudo de proteinas totais no leite nas esta¢cdes mais quentes. O que
prejudica a produtividade e o consumo de alimentos pelos animais é a associagédo
entre alta umidade relativa e alta temperatura ambiental. Aliado a isso, no inverno a
alimentacdo € mais favoravel, com qualidade nutritiva superior & das pastagens de
verao.

Couvreur et al. (2006) & Heck et al. (2009) encontraram maiores teores de
gordura no leite durante o verdo (maior utilizacdo de forragem fresca) do que no

inverno (maior oferta de forragem conservada).
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Peres et al. (2002) estudaram 257.540 amostras de leite, nos Estados de
Santa Catarina, Parana e Sao Paulo, observou efeito significativo (P<0,001) de més
de analise para as porcentagens de gordura e proteina, encontrando as maiores
médias para o periodo de abril a julho. Estes resultados séo justificados pela
ocorréncia de temperaturas adequadas que minimizam o estresse calorico durante
os meses de abril a julho com temperaturas dentro da zona de conforto térmico dos
animais, influenciando diretamente o consumo de matéria seca, o metabolismo, bem
como, a qualidade das forragens, estando de acordo com os resultados obtidos

neste trabalho.

Tabela 3 - Numero de Observacdes (n), Nimero de Observacbes Acumuladas (%),
Estimativas das Médias Ajustadas e Erros-Padréo (ep) pelo Método dos Quadrados
Minimos da % gordura e % proteina, segundo o Més de Analise

MES DE \ o % GORDURA % PROTEINA
ANALISE 0

Média® * EP  Média® * EP

Janeiro 165.665 8,5 3.552 + 0.0018* 314* + 0.0007*

Fevereiro 161.031 16,75 358° £ 0.0019* 318" + 0.0007*
Marco 183.159 26,15 3.67° + 0.0018** 3.25° + 0.0007**
Abril 178.901 35,32 3.78¢ + 0.0018* 329 = 0.0007**
Maio 170.074 44,04 3.84° + 0.0018** 3.31° + 0.0007*
Junho 153.014 51,89 3.79' + 0.0019** 328 + 0.0007*
Julho 155.888 59,88 3.72¢ + 0.0019** 3.25° = 0.0007**
Agosto  157.926 67,98 364" £ 0.0019* 323" + 0.0007*
Setembro  150.967 75,72 361 + 0.0019** 3219 + 0.0007*
Outubro  159.212 83,89 356 + 0.0019* 317" + 0.0007
Novembro 156159 91,9 354k + 0.0019* 316 * 0.0007
Dezembro 158.038 100 351 + 0.0019** 3.142 + 0.0007**

TOTAL 1.950.034

*k

(P<0,01) " (P<0,05)
% Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste
de Tukey (P<0,01)
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Figura 4- Porcentagens de gordura e proteina em amostras de leite de Tanques,
segundo os meses de analise.

O efeito de ano de analise influenciou significativamente as porcentagens de
gordura e proteina (P<0,01).

Na tabela 4 e Figura 5, observamos que no periodo de 2005 a 2012 as
porcentagens de gordura e proteina aumentaram de 3,62 = 0,0021 para 3,70 %
0,0020 e 3,17 £ 0,0008 para 3,27 + 0,0008, respectivamente. Estas variacdes podem
ser justificadas por fatores de ordem econdmica, como 0S pre¢os pagos aos
produtores, o pagamento por qualidade, os precos pagos pelos insumos, que podem
atuar como estimulo ou desestimulo a producdo. Bem como, diferencas climaticas,
de alimentacdo e da qualidade da forragem oferecida entre os anos estudados
(Hartmann,2002).

Teixeira et al. (2003) em rebanhos da raga Holandesa no Estado de Minas
Gerais observaram que a interacéo rebanho-ano de controle foi o efeito responsavel
pela maior parte da variagdo da producéo de leite, porcentagem de gordura e escore
de células somaticas.

Segundo Noro et al. (2004) a variacdo da proteina com relacdo ao ano de
controle, possivelmente ocorreu em funcao da variabilidade dos rebanhos avaliados
a cada ano de controle, do manejo nutricional dos rebanhos nos diferentes anos e

de fatores econdémicos ligados a producéo.
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Tabela 4 - Numero de observagbes (N), numero de observagbes acumuladas (%),
estimativas das médias ajustadas e erros-padrdo (EP) pelo método dos quadrados
minimos da % gordura e % proteina, segundo o ano de anélise

ANO DE N y % GORDURA % PROTEINA
ANALISE °
Média" EP_ Média" = EP

2005 125257 642  362° +  00021° 317° +  0,0008"
2006  186.438 1598  361° + 00017 3,19° + 00007
2007 262.332 29,44 3,60° + 0,0015 3,18° +  0,0006
2008  326.385 46,17  3,65° +  0,0014™ 3,21° + 00005
2009  337.243 6347 365% +  0,0014" 3,23° +  0,0005"
2010 276463 77,65 3,71 + 00015 3,25 +  0,0006"
2011  287.339 92,38  367° + 00015 3,249 + 00,0006
2012°% 148577 100 3,70" +  0,0020" 327" +  0,0008"

TOTAL 1.950.034
NS N3o Significativo ~ (P<0,01) * (P<0,05)
AMédias seguidas de pelo menos uma mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo Teste
de Tukey (P<0,01)

2012 Esta representado por apenas amostras de leite de tanques coletadas nos quatro primeiros

meses do ano
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Figura 5- Porcentagens de gordura e proteina em amostras de leite de Tanques
segundo o ano de andlise.

O efeito de regido influenciou significativamente as porcentagens de gordura
e proteina (P<0,01). Na tabela 5 e Figura 6, observamos que a maior média para
porcentagem de gordura ocorreu na regido metropolitana de Curitiba (3,85 + 0,0013)
e para porcentagem de proteina ocorreu na regido Sudoeste — Francisco Beltréo
(3,26 £ 0,0010). Entretanto as menores médias foram observadas na regido centro
oriental — Ponta Grossa (3,52 + 0,0019), e na regido centro sul - Guarapuava (3,17
0,0005). Estas diferencas entre regides geograficas do estado do Parana podem ser
justificadas por variacdes no clima, relevo, condi¢cdes do solo, composi¢ao racial dos
rebanhos, alimentacdo, manejo e intensidade de selecédo (Hartmann,2002).

Peres et al. (2002) estudando 257.540 amostras de leite, oriundas de 32.590
rebanhos dos Estados de Santa Catarina, Parana e S&do Paulo, observou efeito
significativo (P<0,001) de micro- regido com resultados semelhantes desta pesquisa.

Alberton et al. (2012) estudando 18.366 amostras de leite, também constatou

uma superioridade na concentracédo de gordura e proteina para a regido sudeste.
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Tabela 5 - Namero de Observacdes (n), Numero de Observacdes Acumuladas (%),
Estimativas das Médias Ajustadas e Erros-padréo (ep) pelo Método dos Quadrados
Minimos da % gordura e % proteina segundo a Regiéo

. . Yo GORDURA % PROTEINA
REGLAD - MUNICIFIO SEDE M o
Media® z EP Media® = EP

1. Moroeste - Umuarama 51.981 3,18 3,542 + 0,0027= 3 23® = 0,0011*
2. Centro Ocidental - Campo Mourao 414891 2445 3 500 . 0,0011%  3.2¢° s 00047
3. Norte Central - Londrina 145630 3193 377° + 00019 324 = 0,0076%
4. Morte Pioneiro - Cornélio Procopio 35 977 1374 2 67° . 0,0035% 3 4g° s 00014
E. i -_

3. Centro Oriental - Ponta Grossa 138721 40,26 3500 + 0,0019% 393 s 00007
6. Deste - Cascavel 135252 4779 360° +  0,0019= 324 = 0,0007
7. Sudoeste - Francisco Belirdao 73 903 5158 3 550 + 0,0025¢ 368 s 0.0010%
8. Centro Sul - Guarapuava 502 488 7735 364" + 0,0013% 317 + 0.0005*
9. Sudeste - Irat 51142 7997 377 +  0,0030% 319 = 0,0012%
10. Metropolitana de Curitiba 100554 100 2 ge . 0,0013% 392 s 0.0005%

TOTAL 1.950.034

*(P<0,05)**(P<0,01)

! Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra ndo diferem estatisticamente entre si, pelo teste

de Tukey (P<0,01)
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Figura 6 - Porcentagens de gordura e proteina em amostras de leite de Tanques,
segundo as regides de analise.

O efeito de idade de amostra influenciou significativamente as porcentagens
de gordura e proteina (P<0,01). Assim, observamos que quando a idade de amostra
passou de 1 dia para 6 dias, as porcentagens de gordura e proteina aumentaram de
3,63% para 3,68% e 3,21% para 3,23%, respectivamente. As dificuldades de
logistica das transportadoras, praticamente obrigam o LQL do PARLPR da APCBRH
a aceitar amostras com até sete dias de idade, como demostrado na Tabela 6 e
Figura 7.

Segundo Peres et al.(2002) avaliando rebanhos nos Estados de Santa
Catarina, Parana e Séo Paulo, também observou efeito significativo (P<0,001) de
idade de amostra. Os coeficientes de regressdo estimados neste efeito, indicaram
gue para cada dia de aumento na analise das amostras, corresponderam a um
acrescimo de 0,00612 no teor de gordura, um decréscimo nos teores de proteina

0,00336 unidades percentuais, respectivamente.
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Tabela 6 - Numero de Observacdes (n), Numero de Observagbes Acumuladas (%),
estimativas das Médias ajustadas e Erros-padréao (ep), pelo Método dos Quadrados
minimos da % gordura e % proteina, segundo a ldade da Amostra

IDADE % GORDURA % PROTEINA
AMOSTRA
(EM DIAS) N % Média" * EP  Méda' * EP
1 282619 1449 363 * 00014™ 3217 £ 0,0005°
2 685983 4967 383 * 00011™ 321° * 0,0004™
3 358.766 68,07 364 * 000137 322° % 00005
4 258.364 8132 385" + 00015™ 322° * (00006
5 206.047 9188 37 * 00017 323 £ 0,0006"
6 88496 9642 388" * 000247 323¥ * 0,0009"°
7 69.759 100  3g5%8 £ Q0027 3,21% % 0,0010™
TOTAL 1.950.034

*(P<0,05),**(P<0,01) e “3( nao significativo)
! Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra nao diferem estatisticamente entre si, pelo teste
de Tukey (P<0,01)
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Figura 7 - Porcentagens de gordura e proteina em amostras de leite de
Tanques, segundo a idade da amostra.

O efeito de escore da contagem de células somaticas (ECS) influenciou
significativamente as porcentagens de gordura e proteina (P<0,01), apresentando
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correlacdo média e positiva entre a gordura e o ECS (0,207), todavia a proteina
apresentou correlacéo baixa e positiva com o ECS (0,029) (P<0,01).

Na tabela 7 e Figura 8, apresentamos as relacdes entre o ECS variando de 0
a 8 com as respectivas médias ajustadas para porcentagem de gordura e proteina.
Quando o ECS variou de zero para oito (de zero a 4.525.000 células/ mL) a
porcentagem de gordura aumentou de 3,28 para 3,96%, e a proteina de 3,15 para
3,28%.

Estes resultados sdo justificados por infeccdo na glandula mamaria
ocasionando um aumento no pH, mudancas na permeabilidade da membrana que
separa o sangue do leite, levando a aumento do influxo de albumina e de
imunoglobulinas para o interior da glandula mamaria, aumentando a concentracao
de proteina total do leite e paralelamente ao aumento das proteinas séricas no leite,
ocorre diminuicdo na concentracdo de caseina, devido principalmente a degradacao
da caseina pelas proteases de origem bacteriana, dos leucécitos e do sangue, e
também devido a sua reduzida sintese justificada por Santos Noro (2004) e Cunha et
al. (2008).

Peres et al.(2002), relataram também que as porcentagens de gorduras e
proteina foram influenciadas de forma significativa (P< 0,01) pelo ECS.
Apresentando respectivamente as correlacdes de 0,170 e -0,04. Atribuindo ao
aumento das porcentagens de gordura principalmente pela queda da producao de
leite, observada com o aumento do escore. Todavia, as altera¢des na porcentagem
de proteina do leite com o0 aumento do ECS, séo justificadas por decréscimo do teor

de caseina, enquanto as proteinas séricas, de menor valor, estdo aumentadas.
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Tabela 7 - Classes de Escore de Células Sométicas (ecs), Variacdo da ccst, nUmero
de observacdes (n), numero de observacdes acumuladas (%), estimativas das
meédias ajustadas e erros-padrdo (ep) pelo método dos quadrados minimos, segundo

a porcentagem de gordura (gord) e proteina (prot)

Ecs  VARIAGAO DA N % % EP % PROT? + EP
CCST1 GORD2
0 0al7 30.439 1,56 3,282 + 0,0038** 3,157 + 0,0015~
1 18a 34 42.581 3,74 3,42° + 0,0032**  3,17° + 0,0013”
2 35a70 63.934 7,02 3,47° + 0,0027*  321° + 0,0010™
3 71 a 140 167.315 15,6 3,57¢ + 0,0017**  3,23¢ + 0,0006"
4 141 a 282 384.531 35,32 3,68° + 0,0012*  3,23° + 0,0004NS
5 283 a 565 597.231 65,95 3,75 + 0,0010** 3,22 + 0,0004"
6 566 a1.130  454.298 89,25 3,820 + 0,0012*  3,23% + 0,0004NS
7 1.131a2.262 170.923 98,01 3,90" + 0,0017*  3,24" + 0,0007"
8 2.263a4.525  38.782 100 3,96' + 0,0034** 328 + 0,0013"
TOTAL 1950034

! (x 1.000 células/ mL)
* Médias seguidas de pelo menos uma mesma letra n&o diferem estatisticamente entre si, pelo teste

de Tukey (P<0,01)

*(P<0,05),**(P<0,01) e “3( nao significativo)
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Figura 8- Porcentagens de gordura e proteina em amostras de leite de

Tanques, segundo o ECS.



39

6. CONCLUSAO

Os efeitos de meio (més e ano de analise, regido, idade da amostra e escore
da contagem de células sométicas) influenciaram significativamente a

caracteristica estudada.

As médias estimadas das porcentagens de gordura e proteina se enquadram
na composi¢cao minima do leite cru refrigerado estabelecida pela Instrucdo

Normativa 62.

A grande frequéncia de amostras encontradas no ECS cinco (65,95%)
sugerem um elevado nivel de mastite nos rebanhos estudados, associado com
significativa quantidade de quartos infectados e perdas na producao de leite.

Frente aos resultados encontrados, fica evidente a necessidade por parte dos
produtores e a das industrias de reavaliarem seus programas de gestdo de
controle da mastite que focam a saude da glandula maméaria e pagamento do
leite por qualidade com foco nas porcentagens de gordura, proteina no leite e

escore da contagem de células somaticas.
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7. RELATORIO DE ESTAGIO

7.1Plano de Estagio

Acompanhamento da rotina do laboratorio de analise da qualidade do leite.
Cadastramento de coberturas dos animais e acompanhamento das rotinas do
departamento de registro genealdgico, na possibilidade acompanhamento a visita de

campo.

7.2 Descricdo da unidade concedente de estagio

O estégio de concluséo de curso (450 horas) foi desenvolvido no periodo de
11/08/2014 a 31/10/2014, na Associacao Paranaense de Criadores de Bovinos da
Raca Holandesa (APCBRH), localizada em Curitiba- PR.

A Associacao Paranaense de Criadores de Bovinos, fundada em 27 de marco
de 1953, considerada de utilidade publica em julho de 1955, inicialmente reunia em
seu quadro associativo criadores de bovinos de diferentes ragas. Porém, com o
passar do tempo, os criadores comecaram a buscar identidade prépria e promogéao
de suas racas. Assim nasceram varias outras Associacfes que se desvincularam
da A.P.C.B., dentre estas: Charolés, Bufalo, Caracu, Jersey e Pardo Sui¢co. Entéo,
em abril de 1990, através de Assembléia Geral, os criadores reunidos decidiram
pela mudanca da razdo social para Associacdo Paranaense de Criadores de
Bovinos da Raca Holandesa. Esta alteracao gerou maior ampliacdo dos servi¢cos que
presta aos criadores desta raca, dedicando-se exclusivamente a mesma,
continuando assim a sua finalidade de ser 6rgéo estadual de defesa e representacao

de seus associados. A missdo da APCBRH é promover o melhoramento genético e
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a qualidade dos rebanhos leiteiros, valorizando os criadores, monitorando e
disponibilizando informacdes e indicadores da qualidade do leite em beneficio dos
produtores, industrias e consumidores. (APCBRH, 2010).

Atualmente trabalham na APCBRH 41 funcionarios, que realizam diferentes
funcbes para que a associacdo realize servicos como Registro Genealdgico de
animais da raca holandesa e mestico acima de %; Avaliacdo de Conformacéo;
Programa de Andlise de Rebanhos Leiteiros que tem o auxilio de 38 colaboradores
que vao a campo e recolhem as amostras de leite uma vez ao més de cada
propriedade que faz Controle Leiteiro; analises laboratoriais (gordura, proteina,
sélidos, lactose), CCS, CBT, uréia e caseina; Rastreabilidade de Rebanhos e um

programa diretamente na internet para facilitar a vida de produtores, “Web+Leite”.

7.3 Descrigéo das atividades desenvolvidas

7.3.1 Laboratoério

O Laboratério Centralizado de Andlise de Leite do Programa de Andlise de
Rebanhos Leiteiros do Parand da APCBRH em convénio com a UFPR, Credenciado
pelo Ministério da Agricultura (Portaria 198 de 19/11/2008) e integrante da Rede
Brasileira de Monitoramento da Qualidade de Leite — RBQL executa o Programa de
Monitoramento da Qualidade do Leite, analisando a Composi¢cdo do Leite (% de
gordura, proteina, lactose, solidos e uréia no leite, gerando relatorios e graficos
mensais de desempenho e indices de qualidade do leite de tanques e de animais
controlados.

Todas as informacdes sdo geradas e disponibilizadas on-line através do sistema
WEB+LEITE, em que os produtores, técnicos e responsaveis de Industrias podem
acessar através da internet (PARLPR/APCBRH, 2010).

A primeira semana de estagio foi no setor de recebimento de amostras de
leite. Setor este que € localizado dentro da associacdo e anexo ao laboratério da
mesma. Neste setor era feito a recepcdo das amostras, que chegam a APCBRH
através de transportadoras, as amostras de controle leiteiro sdo armazenadas em
caixas de papelao, pois estas ndo precisam ser refrigeradas, em funcdo da coleta

ser feita imediatamente apos a ordenha de cada animal. Ja as amostras de tanques
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sdo mantidas sob- refrigeracdo em caixas térmicas, pois sdo coletadas a 4°C dos
tanques. ApOs o recebimento era feito a checagem da temperatura das amostras
recebidas, contagem das amostras e cadastramento no sistema do laboratorio, para
em seguida serem encaminhadas ao laboratorio para analise.

O tipo de andlise a ser realizado é identificado no frasco pela coloracdo da
tampa e também pela coloracdo indicadora de conservante (Figura 9). A amostra
para analise de composicdo quimica e CCS é coletada em frasco de 40 mL
transltcido com tampa vermelha contendo o conservante bactericida Bronopol.

A amostra para analise de CBT é coletada em frasco esterilizado de 40 mL
translicido com tampa azul contendo o conservante bacteriostatico Azidiol.

Figura 9- frasco esterilizado com conservante bacteriostatico Azidiol
para analise de CBT (tampa azul) e frasco com conservante bactericida
Bronopol para analise fisico- quimica e CCS (tampa vermelha). Fonte:
Arquivo Pessoal

As amostras tém um prazo de chegada ao laborat6rio de sete dias a partir da
data da coleta. A temperatura no momento de chegada deve ser inferior a 10°C,
caso o contrario, as amostras sdo descartadas. Além deste, existem outros motivos
de descarte, como amostra insuficiente, coagulada, com sangue, com excesso de
gordura, por nao ter sido feita a homogeneizacdo adequada do leite no tanque antes
da coleta e, descarta-se também, aquelas amostras sem a presenca do conservante.

Apbs o cadastramento das amostras elas ficam depositadas em racks de ferro
e na sequéncia correta para serem analisadas. Apds isso cada rack com as
amostras devem ficar por 15 minutos no “banho-maria” para alcangarem a

temperatura de 43° C para recompor as amostras (Figura 10) (BENTLEY, 1995).
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Apébs os 15 minutos, as amostras sdo homogeneizadas em um angulo de 90°
por aproximadamente 10 segundos e tdo logo sao retiradas as tampas dos frascos e
encaminhadas para analise (BENTLEY, 1995).

Figura 10 - Frascos contendo as amostras em banho-maria
aguardando 15 minutos para depois serem analisadas. Fonte: Arquivo
Pessoal

As amostras a serem analisadas séo dividas em um lote de no maximo 100
frascos, de modo que antes de cada lote é analisada uma amostra piloto, que
contém valores pré-estabelecidos de gordura, proteina, lactose, solidos totais,
caseina, uréia, células sométicas e unidades formadoras de colbénias (UFC), no caso
da andlise de CBT, que sdo usadas para a verificacdo e calibracdo da maquina.

As andlises de composicao quimica e CCS sao: Bentley 2000 (analisa teores
de gordura, proteina, lactose e sélidos totais), Somacount 500 (contagem de células
somaticas) e NexGen (analisa teor de gordura, proteina, lactose, sélidos totais,
nitrogénio ureico no leite, caseina e contagem de células sométicas). As amostras
de CBT sao analisadas no equipamento BactoCount IBC, todas fabricadas pela
Bentley Instruments®.

A Nexgen é dividida em dois modulos, o médulo FCM que analisa CCS e FTS
que simultaneamente analisa a composi¢do do leite, incluindo gordura, proteina,
lactose, solidos totais, caseina, ureia, entre outros.

O moédulo FTS utiliza um espectrébmetro captura o espectro completo de
absorcdo de inflavermelho da amostra de leite para analise dos componentes. A
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leitura do espectro completo permite que a calibragdo seja baseada em mudultiplas
caracteristicas espectrais para cada componente particular.

O FTS tem um reservatorio de fluido com temperatura regulada para limpar as
linhas de anélise apds a analise de cada amostra de leite.

Ja 0 modulo FCM é um contador de CCS, e utiliza um laser de estado sélido
altamente estavel para inducéo da fluorescéncia, este modulo € capaz de fornecer
um resultado preciso e exato para prevencdo da mastite.

Os dois médulos sdo controlados por um sistema integrado e simples,
baseado no Windows.

O BactoCount IBC é um equipamento que usa a citometria de fluxo para a
enumeracdo rapida de bactérias individuais em leite cru. O leite amostrado é
colocado num carrossel a 50°C. Uma solucdo de incuba¢do produzida com um
tampdo, uma enzima proteolitca e um marcador fluorescente de DNA séo
adicionados para solubilizar os glébulos de gordura e proteina, permeabilizar as
bactérias e corar o DNA/RNA para serem expostas a um feixe de laser fluorescente.
O sinal de fluorescéncia é coletado por células éticas, filtrado e detectado com um
foto-multiplicador altamente sensivel. A intensidade e a altura dos pulsos de
fluorescéncia sao registradas e utilizadas como parametros para calculo dos
resultados feitos pelo equipamento. Os resultados ficam prontos em 10 minutos
(BENTLEY INSTRUMENTS IBC, 2002).

Os resultados das analises sdo impressos, verificados e encaminhados por
correio, eletronicamente e ainda disponibilizados pelo sistema de acesso on-line
WEB+LEITE.

Como podemos visualizar na Figura 11, em 2013, o Laboratério recebeu
2.243.814 amostras de leite, que representaram 8.816.585 analises de leite, sendo
399.400 amostras referentes a animais inscritos no controle leiteiro (% gordura, %
proteina, % lactose, % solidos totais e contagem de células somaticas), 873.856
amostras de leite para controle de qualidade e monitoramento de tanques, 823.487
amostras para contagem bacteriana total, 261. 463 amostras de leite para analise de

ureia e 128.991 amostras do programa de Gestéao de Controle de Qualidade.
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PARLPR 2011 2012 2013
CONTROLE LEITEIRO
ANIMAIS CONTROLADOS/MES 25300 29010 33283
REBANHOS CONTROLADOS/MES 290 353 403
MEDIA KG/LEITE/DIA 27,95 27,27 26,63
% GORDURA 3,36 3,47 3,50
% PROTEINA 3,17 3,17 3,18
CELULAS SOMATICAS (X1000/ML) 417 385 412
CONTROLES MENSAIS ~ ANO 303600 348123 399400
GESTAO DE CONTROLE DE QUALIDADE
ANIMAIS | MES 8164 8708 10749
REBANHOS 143 154 186
GESTAQ ANIMAIS ANO 97968 104495 128991
ANALISE DE COMPOSICAO E CCS
AMOSTRAS DE COMP E CCS £33096 850929 873856
% GORDURA 3,87 3,9 3,91
% PROTEINA 3,23 3,24 3,22
% LACTOSE 444 4,42 4,41
% SOLIDOS TOTAIS 12,47 12,48 12,48
AMOSTRAS DE CONT. BACTERIANA
AMOSTRAS 490800 | 821490 823467
MEDIA GEOMETRICA - 3 MESES 495 | 414 382
UREIA
AMOSTRAS ANALISADAS = 105341 166845 | 261463
CASFINA
AMOSTRAS ANALISADAS o 2 [ : | 21050
TOTAL AMOSTRAS ~ ANO 1531805 2143378 2243814
TOTAL ANALISES - ANO 5274461 7597811 8186585

Figura 11- Quadro comparativo de desempenho do PARLPR. Fonte: Relatério anual

de 2013 da APCBRH

7.3.2 Registro genealdgico

No segundo e terceiro més de estagio foi no setor de registro genealdgico,

servico este que é feito pela APCBRH e subdelegado pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento — MAPA, para emissdo destes registros no Parana e com
reconhecimento nacional.

Dentre o0s principais beneficios, estdo a identificacdo e garantia da
procedéncia e da qualidade genética do rebanho; a auséncia de marcagdo dos
animais nos exames; a obtencdo de relatérios de producdo, reproducdo e
conformacao atualizados; auxilio nos financiamentos junto as instituicbes bancarias
(comprova aptidao leiteira); evolugdo dos animais de puro por cruza (PC) para puro
por origem (PO).

E o setor de registro € responsavel pelo registro dos animais da raca
holandesa e de animais mesticos (acima de % ). Também faz o cadastramento das
provas zootécnicas; premiacdes referentes ao animal e sua genealogia; andlise da

conformacdo do animal — classificacdo por tipo; lancamento de comunicacbes de
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coberturas, mortes, e transferéncia de animais de propriedades; homologacédo e
oficializagéo das exposi¢des da raca holandesa; emissdo de relatorios; levantamento
do concurso do criador supremo da ragca; PNVP= Programa Nacional de Verificagao
de Parentesco.

Para registrar o animal basta ele ter um padrao racial correspondente ao da
raca holandesa que € pelagem PB=preta e branca ou VB= vermelha e branca, além
das caracteristicas morfolégicas. Mesmo que o proprietario do animal ndo tenha sua
data de nascimento, nem saiba nome de pai nem méae do animal ele ainda assim
consegue registra-lo pelo seu padréo da raca, que sera avaliado por um Médico
Veterinario da APCBRH seguindo o regulamento da raca.

O registro é um documento oficial, que identifica o animal, sua origem e
comprova a sua evolucdo genética. Através deste registro o criador tem a
possibilidade de saber a genealogia do animal (pais, avés e bisavos).

Na APCBRH os animais mesticos registrados s6 podem ser registrados se
forem mais de ¥ da raca holandesa. A sequéncia de registro é %, /s, *°/16, OU Seja
respectivamente 75%, 87% e 93% o0s animais devem ser mesticos da raca
holandesa para serem registrados na associacao.

Para animais que sejam acima de *°/15 0 registro j& muda e vira um animal
registrado como PCOD= Puro por Cruza de Origem Desconhecida. Esses animais
PCOD séo %Y/3,, ou seja, 96% da raca holandesa.

Caso esses animais sejam cruzados com animais de genealogia superior, 0S
filhos dessa vaca !5, se tornam GC1= Geracdo Controlada 1. Animais GC1 ja n&o
sdo mais PCOD e sim PCOC= Puro por cruza de origem conhecida. Caso esse
animal GC1 cruzar com um animal genealdgico superior, os filhos dessa vaca se
tornam GC2. Se cruzar de novo os filhos se tornam GC3, GC4, GC5 .e assim vai
evoluindo, caso as filhas cruzem com animais genealogicamente superiores, as
filhas das filhas ganharam um nivel genealdgico a mais que a mae.

Para um animal se tornar PO = Puro de Origem, precisa ser GC3 ou mais e
se houver as informacdes todas familiares, fazer CLO= Controle Leiteiro Oficial e
CPT= Classificacédo Para Tipo.

A CPT somente pode ser realizada por Médicos Veterinarios de alguma
associacdo de gado holandés. Nestas avaliacdes os Médicos Veterinarios observam

cada animal através de sua conformacao e escore corporal e verificam os pontos
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fracos e os pontos fortes para serem repassados para sua progénie. Nesta
classificacdo o Médico Veterinario analisa o animal em quatro pardmetros: Forca
Leiteira; Garupa; Pernas e Pés; Sistema Mamario. E cada parametro tem seu peso
na classificacdo, respectivamente 22%, 10%, 26% e 42% para fechar a pontuacao

final do animal, como demonstrado na Figura 12.

Forca leiteira (22%)

GQTUPO(]O%) For¢a lombar I L'IIVHU(!‘?I-!:‘-H!:' 1l

Largura da garupa
Angulo da garupa
Forca lombar

Sistema ;
Mamdrio (42%) l

Altura do ubere posterion \\
Largura do ubere posterior

ngulosndade

Colocacho das tetas posteriores),
Lagamento suspensorio medio
Textwra deubere
Profundidade do nbere

Profundidade

corporal

Uber e anterior
Inser ¢iio do ubereanterion

A Colocacio das tetas ant 5
Pemas e Pés (26%) & olocag m.-.h« etas anter for es

g Comprunentostetas
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Figura 12 - Parametros analisados pela APCBRH para classificacao para tipo. Fonte:
APCBRH

Cada parametro deste tem suas caracteristicas a serem observadas. Na
Forca Leiteira observa-se a estatura do animal, nivelamento da linha superior,
largura de peito, profundidade corporal, angulosidade e escore de condi¢do corporal.
E cada caracteristica tem sua pontuacéo e seu peso na avaliacao.

Na Garupa € analisado o seu angulo, largura e a for¢ca lombar. Nas Pernas e
Pés observa-se angulo de casco, profundidade de taldo, qualidade éssea, pernas
posteriores vista lateral e posterior.

E o grupo Sistema Mamario é o que tem maior peso em toda classificacdo do
animal. Ele analisa inser¢cdo do Ubere anterior; colocacdo de tetos anteriores;
comprimento dos tetos anteriores; altura do Ubere posterior; colocacdo dos tetos
posteriores; profundidade do Ubere; textura do ubere e ligamento mediano. Como
todos os outros grupos cada parametro analisado tem sua pontuacdo maxima e seu

peso na avaliacao final.



48

Para obter uma avaliacdo final € visto as pontuacdes recebidas de todos os
parametros ja citados e descontados os defeitos do animal, ele pode entdo obter

uma nota conforme a Tabela 8.

Tabela 8 - Pontuacéo final por categoria.

CLASSIFICACAO PONTUAGCAO ESCORE

Excelente 90 EX

Muito Boa 85289 MB
Boa para mais 80a84 B+
Boa 75a79 B
Regular 65a74 R
Fraca < 65 pontos F

FONTE: ABCBRH (1999)

Neste tipo de classificacdo o animal se destaca de dois modos, quando a
vaca consegue uma pontuacdo MB em 1° parto e quando a vaca obtém uma nota
EX com 3 partos ou mais. Nestes dois casos o proprietario destes animais recebe
uma premiagdo, que é no caso de MB de 1° parto uma miniatura de vaca
inteiramente branca e no caso de EX em 3° parto ou mais o produtor recebe uma
miniatura de vaca preta branca ou vermelha e branca, dependendo da pelagem do

animal (Figura 13).

Y B |

i

Figura 13 - Prémio dado para produtores com vacas excelentes em terceiro parto ou
mais. Fonte: Arquivo Pessoal
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A classificacdo para Tipo cresce anualmente, e no ultimo ano a APCBRH
atendeu 211 criadores que classificaram 7.173 animais, 0 que representa um
aumento de 12% em relacédo a 2012, quando classificou 6.392 animais (Figura 14).
Destaca-se os nucleos de Castrolanda com 44% e Capal com 18,5% do total de
classificacdes no Parand (APCBRH, 2014).

14000 4 12784
12000 10543 10934
10000 8909 9205
T 7173
8000
6398
5877 6233
8000 5156
4000
P ~ =
0 &£ v f
2013

2009 2010 2011 2012
| ®mBRASIL ®PARANA ‘

Figura 14 - Animais classificados no Brasil e no Parana (2009 a 2013). Fonte:
Relat6rio Anual da APCBRH (2014).

O Programa Nacional de Verificacdo de Parentesco — PNVP é executado
pelas associacbes de gado holandés, mas é exigido pelo Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento — MAPA.

Todas as associagdes registram muitos animais ao longo de um ano, e destes
registros as associacbes devem fazer exame de DNA em 3% dos animais
registrados no ano.

Esse exame de DNA é feito com o pélo da ponta da cauda do animal. O
Médico Veterinario deve tomar cuidado para coletar os pélos com suas raizes, pois
elas que servirdo para o exame.

O MAPA pede 3% de todos os animais registrados em um ano para esse
teste e esses animais que serdao submetidos a coleta de pélos devem ter pelo menos
um filho vivo. Esses animais examinados sao selecionados aleatoriamente, sendo
gue em cada propriedade selecionada para teste, devem ser coletadas 10 vacas e

10 filhas das mesmas.
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O PNVP serve para o MAPA verificar a autenticidades dos dados registrados
pelas associacdes e acaba agregando uma informagdo a mais no pedigree dos
animais registrados. E este dado a mais ajudara agregar valor as informacdes do

pedigree, podendo agregar um valor financeiro ao animal.

7.3.3 Visitas técnicas

Durante o periodo de estagio foram realizadas visitas juntamente com o0s
médicos veterinarios: Dr. Altair Antonio Valloto, Silvano Francis Valoto e Avelino
Manoel F. Correa, com o objetivo de classificar os animais da propriedade para tipo.

As visitas ocorreram nas propriedades descritas na tabela 9 :

Tabela 9 - Visitas realizadas a campo com os Médicos Veterinarios da APCBRH.

N° de
Propriedade Proprietario Local Animais

Chécara Ursula Sigmund Schartner  Col6nia Witmarsum 313
Fazenda Pé da Serra Tuiuti Agro-Industrial Sao José dos Pinhais 77
Chacara Vitoria Marvin Epp Colbnia Witmarsum 1095
Faz. Exp. Gralha Azul PUC Fazenda Rio Grande 122
Chacara dos Passos Rubens A. Neuman Campo Largo 111
Chécara Anjo Altair Lino Dietrich Campo Largo 129
Chacara Ranchinho Siegfried Janzen Colonia Witmarsum 456

Durante o estagio também foi possivel assistir as aulas de dois modulos da
poés-graduacdo de pecuaria leiteira da Reahgro, cujos os temas foram: Gestdo com

foco em resultados e Melhoramento e estratégias genéticas em rebanhos leiteiro.
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8. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio curricular obrigatorio realizado trouxe um maior progresso profissional
e pessoal estimulando a relacdo entre conhecimentos praticos e teoricos.
Proporcionou o desafio da convivéncia no ambiente profissional, a relacéo
interpessoal, as diferentes condutas de diferentes profissionais frente as suas
dificuldades no trabalho e também um modo de agir e pensar proprio quando tiver

de encarar determinadas situacdes como profissional.
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