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Resumo

Diante do aumento da exigéncia dos consumidores quanto a qualidade dos
alimentos, € crescente a preocupacdo das industrias de processamento. Uma das
causas de alteracBes da qualidade do leite é a perda da estabilidade. Diante disso,
objetivou-se avaliar a influéncia da temperatura do leite (5° e 12° C) por meio da
prova do alizarol para a deteccéo do Leite Instavel Ndo Acido (LINA) e a sua relagéo
com a composicdo do leite (teores de gordura, proteina, lactose), contagem de
células somaticas (CCS), pH e acidez. Foram avaliadas 189 amostras de leite de
vacas da raca Holandesa e mesticas. As analises estatisticas utilizadas foram, o
teste ndo paramétrico binomial, regressdo logistica multivariada e o teste da
(ANOVA). A ocorréncia de LINA ndo causou alteracbes nos parametros avaliados.
Da mesma forma, a temperatura das amostras analisadas (5 e 12°C) nao causou
alteracdes no teste do alizarol.

Introducéao

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes quanto a qualidade dos
alimentos. Sendo assim, € crescente a preocupacdo das indastrias de
processamento de produtos lacteos. Uma das causas de alteracfes na qualidade do
leite € a perda de estabilidade, que o torna impréprio ao processo de pasteurizacao.
Neste sentido, o LINA é definido como um conjunto de altera¢@es fisico-quimicas no
leite, sendo observada principalmente a perda da estabilidade da caseina ao teste
do alizarol (MARQUES et al., 2007).

O LINA reflete em consequéncias negativas para a industria, pois este leite
pode apresentar caracteristicas indesejaveis, como a reducdo de rendimento na
fabricacdo de queijos, precipitacdo dentro do equipamento durante 0 processo
térmico, entre outros (FISCHER et al., 2012).

As causas da instabilidade térmica do leite sdo diversas, como disturbios
metabdlicos, nutricionais e fisiologicos, desequilibrios energéticos e proteicos,
estacdo do ano, estadio de lactagdo, subnutricdo, raca, escassez de alimentos e
estresse calorico (ZANELA et al., 2009). Aléem disso, fatores metodologicos tambéem
interferem na interpretacdo dos resultados do teste do alizarol. Neste sentido,
objetivou-se avaliar a influéncia da temperatura do leite (5° e 12° C) na prova do
alizarol para a deteccdo do LINA e a sua relagdo com a composi¢cao e a contagem
de células somaéticas (CCS) do leite.

’ Universidade
UzPG &2 ISSN 1676-0093 propesp



> °
/\ XXVIII Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica
L V Encontro Anual de Iniciacdo Cientifica Jinior

¥

Material e Métodos

O experimento foi desenvolvido na Fazenda Escola da UEPG, nos meses de
marco a junho em 2017. Foram avaliadas amostras de leite de 20 vacas da raca
Holandesa e mesticas Holandés x Jersey x lllawarra. A coleta do leite foi realizada
semanalmente, totalizando 189 amostras. Durante o experimento, as vacas foram
ordenhadas duas vezes ao dia, as 8:00 horas e as 15:00 horas, sendo as amostras
colhidas na ordenha da manh& e armazenadas em frascos, identificados e
acondicionados em uma caixa térmica com gelo, para posterior andlise.

Apoés a ordenha, as amostras foram encaminhadas ao laboratério do Centro
Mesorregional de Exceléncia em Tecnologia do Leite (CMETL) para andlises, sendo
mantidas sob refrigeracdo. Foram avaliadas duas temperaturas de refrigeracdo, 5°C
e 12°C. Foi realizada a prova do alizarol, utilizando-se a metodologia descrita por
Tronco (2010), com alcool na concentracao de 72%. A identificacdo dos casos de
LINA foi realizada da seguinte forma: amostras de leite com grumos e acidez entre
14 a 18° D, foram caracterizadas como LINA.

O pH de cada amostra foi avaliado por meio de um potenciometro digital. A
acidez do leite foi determinada segundo Tronco (2010). A composicdo do leite foi
determinada por meio do analisador portéatil de leite (marca ASKO). A andlise de
uréia no leite foi determinada por espectrofotometro de infravermelho (B 2300
Combi, Bentley) e a contagem de células somaticas (CCS) por Citometra de Fluxo
(Somacount 500), realizadas no laboratério da Associacdo Paranaense de Criadores
de Bovinos da Raga Holandesa (APCBRH).

Para as temperaturas de 5 e 12° C foi utilizada a analise estatistica por meio
de teste ndo paramétrico Binomial, com distribuicdo de Bernoulli. Os dados relativos
a frequéncia (ocorréncia ou ndo de LINA), foram analisados por meio de regressao
logistica multivariada utilizando-se o procedimento GLIMMIX do pacote estatistico
SAS (Versao 9.3 do sistema SAS, Cary, NC, USA- 2014). A andlise de variancia
(ANOVA) para efeito da temperatura, composicédo do leite e ocorréncia ou nao de
LINA foi realizada utilizando o teste F, ao nivel de significancia de 5 %.

Resultados e Discusséo

A ocorréncia ou ndo de LINA nado causou alteracdes (P>0,05) nha composicao
do leite, pH e acidez Dornic (Tabela 1).

Tabela 01 — Valores médios dos teores de gordura, proteina, lactose, N-uréico,
Contagem de Células Sométicas (CCS), pH e acidez do leite em funcdo da
ocorréncia (positivo) ou ndo (negativo) de LINA (Leite Instavel Ndo Acido) por meio
da prova do alizarol

Parametro Negativo para Positivo para P
LINA LINA

Gordura (%) 3,57 3,68 0,478
Proteina (%) 3,23 3,19 0,415
Lactose (%) 4,59 4,58 0,820
CCS (cels/mL x 1.000) 695 335 0,519
N-uréico (g/dL) 10,08 9,19 0,125
pH 6,86 6,86 0,923
Acidez titulavel (° Dornic) 17,4 16,57 0,081

Valores de P <0,05 entre as médias na mesma linha, diferem pelo teste de F. LINA=
amostras de leite com grumos na intensidade 1, 2 ou 3 e acidez entre 14 a 18° D.
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Zanela et al. (2009) relataram que a porcentagem de gordura ndo varia em
funcdo da ocorréncia de LINA. Por outro lado, Marx et al. (2011) observaram maior
teor de gordura do leite com a ocorréncia de LINA. Da mesma forma, o teor de
proteina ndo apresentou altera¢des (P>0,05) na ocorréncia ou ndo de LINA, sendo
este resultado semelhante ao encontrado por Marx et al. (2011). A lactose é o
componente do leite de menor variacdo. N&o foi observado diferencas (p>0,05) para
os valores de lactose referente a ocorréncia ou ndo de LINA. De acordo com
Fagnani et al. (2016), os teores de lactose normalmente séo menores no LINA
gquando comparados ao leite normal. Isto se deve, segundo eles, a atuacdo da
lactose no equilibrio osmotico, na passagem de componentes do sangue para o
leite.

N&o houve diferenga (p>0,05) nos teores de CCS em fung¢éo da instabilidade
do leite. Porém, os casos negativos para LINA foram observados valores
numericamente maiores de CCS. Segundo Zanela et al. (2009) ndo ha relagdo de
positividade entre a ocorréncia de LINA e a CCS. Para Machado (2010), a CCS
pode influenciar a instabilidade do leite devido ao aumento da permeabilidade da
glandula mamaria, permitindo a passagem de componentes do sangue para o leite,
como por exemplo, do calcio, fésforo e cloro, que podem interferir na estabilidade.

O desequilibrio no ecossistema ruminal pode influenciar no pH sanguineo,
alterando o metabolismo das células epiteliais mamarias. Este desequilibrio contribui
com alteracBes na composicdo do leite relacionadas a instabilidade, principalmente
a capacidade de resistir a desidratacdo no teste do alcool (MARQUES et al., 2010).
No entanto, o pH das amostras de leite foi semelhante (P>0,05) entre os casos
positivos e negativos para LINA. Segundo Brasil; Nicolau e Silva (2015) o leite
apresenta acidez titulavel normal entre 14-18°Dornic. Neste trabalho, ndo houve
diferenca (P>0,05) entre os valores de acidez referente aos casos positivos e
negativos para LINA.

N&o houve diferenca (P>0,05) nos casos de ocorréncia ou ndo de LINA em
funcdo da temperatura (Tabela 2).

Tabela 02 — Frequéncia relativa (%) da ocorréncia de LINA (Leite Instavel N&o
Acido) por meio da prova do alizarol em funcdo da temperatura de armazenamento

Temperatura
Parametro 5°C 12°C
Negativo para LINA 83,3 75,6
Positivo para LINA 16,7 24,4
P=0,2493

Valores de P <0,05 entre as médias na mesma linha e coluna diferem pelo teste Qui-
quadrado. LINA = amostras de leite com grumos na intensidade 1, 2 ou 3 e acidez
entre 14 a 18°D.

No entanto, numericamente, nota—se que na temperatura de 5°C, os casos de
LINA foram menores (16,7%) em relacdo aos da temperatura de 12°C, cujos casos
positivos aumentam para 24,4%. Estes resultados foram contrarios aos encontrados
por Costa et al. (2014). Segundo os autores, a medida que a temperatura do leite
aumentou, a estabilidade ao teste do alcool foi maior devido a reacao de coagulacdo
induzida pelo etanol. Segundo Machado (2010) a acao do calor, causa modificagcoes
na composigao fisica do leite, sendo observado o deslocamento do calcio soluvel
para a forma coloidal, influenciando o tamanho da micela de caseina. Esse fator
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reduz a forca de repulsdo, alterando a superficie micelar e reduzindo o pH por
formacao de &cidos organicos a partir da decomposicéo da lactose.

Concluséo

A ocorréncia de casos de LINA no rebanho néo esta relacionada com as
variacdes nos teores de gordura, proteina, lactose, N-uréico, CCS, acidez e pH.
Leite armazenado sob temperatura de 5 e 12° C néo sofre alteracbes no teste do
Alizarol, com &lcool na concentracdo de 72%.
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