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1. INTRODUGCAO

Atualmente o Brasil encontra-se como o 5° maior produtor de leite no
mundo (FAO, 2019), produto este com elevado valor nutricional, que deve ser
consumido por todas as faixas etarias, devido a sua composicédo, que contem,
carboidratos, proteinas, lipidios, vitaminas, minerais em um unico produto, além
de ser uma das principais fontes de célcio para os seres humanos (SBAN, 2015).
Essa qualidade é determinada ainda na propriedade, onde o produtor deve
atender critérios quanto a composi¢cdo quimica, contagem de microrganismos e
contagem de células somaticas no leite, além disso este deve ser livre de fraudes
para promover a seguranca alimentar aos consumidores (SANTOS, 2012).

Para regulamentar toda a producéo de leite, esta em vigéncia as Instrucdes
normativas 76 e 77, as quais produtores e industrias devem seguir as exigéncias,
a fim de obter um produto padronizado, de alta qualidade, seguro e livre de
fraudes. Uma das fraudes mais comum € a adi¢cdo de agua no leite cru ainda na
propriedade a fim de aumentar o rendimento do produto.

Como forma de evitar a comercializacdo de leite fraudado, a industria
realiza a crioscopia do leite. Esta consiste em averiguar a temperatura de
congelamento do leite, que segundo a IN 76 deve estar entre -0,530°H e -
0,555%H, que equivale a -0,512°C e -0,536°H respectivamente (BRASIL, 2018). O
ponto de congelamento esta diretamente relacionado com o extrato seco total
(EST) do leite, quanto maior o EST, mais distante de 0°C o ponto de
congelamento fica, pois ha menor quantidade de agua no leite, desta forma,
guanto menor o EST, mais proximo de 0°C o leite congela, pelo maior teor de
agua (TRONCO, 1997). Sendo assim, quando ocorre a adicdo de agua no leite
para aumentar o volume, o valor de crioscopia aproxima-se de 0°C saindo dos
padrdes exigidos pela instrucdo normativa 76.

Entretanto, na préatica encontra-se valores de crioscopia que saem dos
parametros ideais distanciando-se do 0°C, ndo apresentando fraude por adicao
de agua, porém o leite deve ser descartado. Com isso, 0 objetivo deste trabalho é
avaliar parametros genéticos e ndo-genéticos que podem influenciar no indice
crioscépico sem haver a presenca de fraude, a fim de evitar o desperdicio
desnecessario de leite.

2. METODOLOGIA

Foi realizado levantamento de 103 dados de propriedades leiteiras do Rio
Grande do Sul através de empresas e cooperativas, no periodo de maio a
setembro de 2019. Os dados coletados foram: indice crioscopico, proteina,
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gordura, lactose, sélidos totais, extrato seco desengordurado, contagem padrao
em placas (CPP), contagem de células sométicas (CCS), producdo, raca, e
sistema de produgéo.

Os dados foram todos catalogados em planilhas de Microsoft Excel® e a
estatistica foi rodada no Software R ®.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Relacéao da crioscopia e raca

Tabela 1. Frequéncia relativa das ragcas com problemas de crioscopia

Raca Frequéncia relativa (%)
Holandés 47
Jersey 18
Jersolando 14
Mestica 21

A raca holandés foi a raca com maior frequéncia na coleta de dados,
apresentando 47% dos casos de crioscopia fora dos parametros exigidos pela
instrugdo normativa 76. Porém, este dado néo foi significativo estatisticamente,
devido ao rebanho gaucho ser predominado por essa raca, onde a raca Holandés
corresponde a 60,8% do total de bovinos destinados a producéo de leite no Rio
Grande do Sul (EMATER, 2017). Além disso, a segunda raca predominante é a
raca Jersey, seguido pelo cruzamento de animais Jersey e Holandés e por fim as
mesticas com zebuinos, seguindo o padrdo apresentado pela tabela 1.

A influencia da raca na crioscopia poderia existir tendo em vista que, as
racas de alta producdo, como é o caso da raca Holandés, normalmente possuem
menores teores de sdélidos no leite que racas menos especializadas (FELIPPE;
GOMES; NETO, 2017). Pois o valor de solidos totais tem influéncia direta no
ponto de congelamento do leite (TRONCO, 1997). Porém os valores de crioscopia
deveriam ficar proximo do ponto de congelamento da agua, o que nado foi
observado.

3.2 Relacao da crioscopia e sistema de criagcéo

N&o houve diferenca estatistica significativa entre os diferentes tipos de
sistemas de producdo analisados, sendo eles o confinamento ou sistema
intensivo, o sistema extensivo e o sistema semintensivo (Figura 1).
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Figura 1 - Indice de crioscopia e desvio padrédo de acordo com o sistema de
producéo.

3.3 Relacao da crioscopia, composicao e producéao de leite

N&o houve diferenga estatistica significativa relacionando os valores de
crioscopia e os valores de composicao do leite (Tabela 2). Era esperado que
houvesse diferenca entre amostras de leite com maior ou menor teor de sélidos,
pois segundo TRONCO (1997) o teor de solidos afeta diretamente a crioscopia,
onde leite com maior teor de sélidos tem menor temperatura de congelamento do
leite e quanto menor o teor de solidos maior a temperatura de congelamento.

Valores de CPP, CCS e de producao também néo influenciaram de forma
significativa a crioscopia do leite (Tabela 2). A producdo pode influenciar na
crioscopia, pois vacas de alta producdo normalmente possuem menor teor de
soélidos no leite, por efeito da diluicdo e consequentemente vacas de baixa maior
teor de solidos (FELIPPE; GOMES; NETO, 2017), porém isto nao foi observado.

Tabela 2 — Correlagdes de Pearson e respectivos “p-values” entre a crioscopia e
as demais variaveis continuas estudadas.

. Crioscopia
Variaveis po
Correlacéo p
Proteina 0,07 0,52
Gordura 0,15 0,14
Lactose -0,14 0,18
Sélidos totais 0,10 0,34
Extrato seco desengordurado -0,04 0,72
Producéo -0,11 0,29
Cccst 0,10 0,32
CPP? 0,09 0,35

1CCS: Contagem de células somaticas transformada; 2CBT: Contagem padrdo em placas transformada

4. CONCLUSOES

Nao houve diferenca estatistica significativa nas variaveis analisadas.
Sendo necessario que o estudo seja continuado e de forma mais aprofundada
para obtenc&o de resultados que auxiliem a reduzir o desperdicio desnecessario
de leite.
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