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RESUMO

Para a economia brasileira, o leite tem muito valor, seja econdmico ou alimenticio, visto que o
Brasil é o quinto maior produtor mundial. O leite é sintetizado por células secretoras da
glandula maméria, a partir de nutrientes fornecidos pelo sangue, sendo composto por agua,
lipidios, proteinas, minerais, vitaminas e glicidios. Sua composicdo pode sofrer variacoes,
particularmente quanto aos lipidios, decorrentes da alimentacdo. O foco deste estudo foi a
variacdo no teor de gordura do leite recebido pela IndUstria de Laticinios Guaira, Paran, visto
que a gordura € um importante componente da maioria dos produtos desta empresa. Portanto,
0 objetivo deste trabalho foi avaliar dados de percentuais de gordura fornecidos pela referida
IndUstria, e suas possiveis variagdes mensais ao longo de 2016 e 2018, como também,
compilar, através de revisdo bibliografica, os fatores que podem influenciar no teor de gordura
do leite. A metodologia de analise consistiu no tabelamento e analise temporal dos dados
disponibilizados pela Industria e na leitura, andlise e sintese de informagdes da literatura
pertinentes aos objetivos estabelecidos neste trabalho. N&o foram encontradas diferencas
significativas entre as médias do percentual do leite analisado ao longo de 2016 e 2018. Em
ambos 0s anos o teor de gordura foi maior nos meses de maio e junho. Na estacéo fria do ano
de 2018, encontrou-se menor producgdo quanto ao volume de leite entregue. Maiores teores de
fibra e nutrientes na dieta, aliados a temperaturas mais amenas, poderiam justificar o maior
percentual de gordura em maio e junho. Por outro lado, o estresse térmico e gramineas com
alto teor de agua seriam coerentes com o menor teor de gordura nos demais meses analisados.

Palavras-chave: Laticinios; nutricdo animal; Guaira; gado de leite.
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1. INTRODUCAO

Na economia brasileira, o leite estd entre 0s seis produtos agropecuérios mais
consumidos, passando a frente de alimentos importantes como café e arroz (VILELA, 2001).
Além de sua importancia na alimentacdo humana (JUNQUEIRA FILHO et al., 1992),
também é relevante na geracdo de empregos, sendo o Brasil o quinto maior produtor de leite
do mundo (VILELA, 2001). Em 2017 foram ordenhadas 11.990.450 vacas leiteiras, com
producéo total de 26.590.813 litros de leite (IBGE, 2017).

Para a industria de alimentos, o leite € um produto versatil, pois pode ser consumido
em sua forma natural ou ser transformado em derivados salgados ou doces, como queijos,
requeijoes, manteigas, iogurte, creme de leite, leite condensado, leite fermentado e doce de
leite, além de ser utilizado em varios outros alimentos como ingrediente de receitas
(EMBRAPA, 2018). A expressiva versatilidade deste produto fez com que em 2017 a
industria de laticinios no Brasil tivesse faturamento de R$ 70,2 bilhdes, colocando o setor de
laticinios atrds apenas do setor de carnes, e mantendo-o a frente de setores alimenticios
importante, como café, chd, cereais e acucares (EMBRAPA, 2018).

Como produto de origem animal, o leite é sintetizado por células secretoras da
glandula maméaria, a partir de nutrientes fornecidos pelo sangue (NORO, 2001), sendo
composto por agua, lipidios, proteinas, minerais, vitaminas e glicidios (GONZALEZ, 2001).
A composicdo do leite pode sofrer variagdes em fungdo da nutricdo do animal, pois sdo 0s
nutrientes da dieta que fornecem o0s precursores da sintese dos componentes do leite
(SOARES, 2013). Outros fatores de meio fisico (temperatura do ambiente, manipulagédo e
manuseio animal), além do estado fisiologico do animal, influenciam a producdo leiteira
(RANGEL et al., 2008). Neste sentido, o leite produzido por uma vaca € considerado um
subproduto de sua funcdo reprodutiva, a qual é influenciada por uma dieta controlada,
composta geralmente por capim e/ou mistura de volumosos (silagem, feno, capim verde)
(EMBRAPA, 2005).

A composicao quimica do leite de vacas leiteiras é determinada por diversos fatores,
entre eles: a raca, o tipo de dieta, sanidade e 0 modo como sdo tratados durante todo processo
de ordenha, além da estacdo do ano, que influéncia diretamente na nutri¢cdo e nas condicdes
fisicas das vacas leiteiras (FLEMMING et al, 2004).

Neste contexto, a composi¢do quimica do leite € uma informacdo importante, tanto

para o produtor, em termos de incremento de qualidade de sua producdo (RANGEL et al.,



2008), como também, para a inddstria, que pode utilizar tais informac6es para a melhoria da
producdo e processamento dos produtos lacteos (BRITO; DIAS, 1998).

O foco deste estudo foi verificar o teor de gordura do leite recebido pela Industria de
Laticinios Guaira localizada em Guaira, Parang, local de trabalho do académico que é o
responsavel pela anélise da composicdo do leite. Esta indlstria recebe, em média, 100.000
litros de leite por dia. O produto é coletado em vérias propriedades rurais da regido por
freteiros que possuem caminhdes com tanques de inox isotérmico. O leite é proveniente de
vacas das racas Holandesa, Girolanda e Jersey alimentadas com gramineas, racao e silagem
(mistura de milho, sorgo, bagaco de cana-de-acucar, entre outros). O sistema de producéo do
leite cri integral produzido pelos varios produtores que abstecem a referida IndUstria, em sua
grande maioria, é realizado por ordenhadeiras mecanicas, que retiram o leite e, por meio de
tubulacdes, este leite é levado até resfriadores que mantém o leite resfriado e homogeneizado.
Esta industria produz varios produtos como: queijos, bebidas lacteas, ricotas, requeijoes e
doces, alem de extrair parte da gordura do leite (que ¢ chamado de creme de leite) que é
vendida para outras industrias de alimentos. A gordura € um importante componente da
maioria destes produtos por dar a eles sabor e consisténcia (SANTOS et al., 1974 apud
COSTA et al., 1992).

Como comentado anteriormente, a composi¢cdo do leite, incluindo seu teor de
gordura, é suscetivel a variacbes determinadas por fatores diversos. A analise temporal de
dados referentes ao teor de gordura do leite, aliada a revisdo bibliografica sobre os principais
fatores que determinam esta variagdo, pode permitir melhor entendimento da dindmica deste
setor produtivo local, além de aprimorar o conhecimento do académico em topicos de
fisiologia animal, e incrementar seu treinamento quanto ao planilhamento e analise de dados

que fazem parte de sua rotina de trabalho.



2. OBJETIVOS
2.1. Objetivo Geral
Analisar dados referentes ao percentual de gordura do leite recebido ao longo do ano
de 2016 e 2018 por uma industria de laticinios na cidade de Guaira, Parana.

2.2.  Objetivos especificos:

i.  Avaliar possiveis variagdes temporais no teor de gordura do leite ao longo de 2016 e
2018;

ii. Compilar, através de revisdo bibliografica, os fatores fisiologicos, alimentares e

climéaticos que podem influenciar no teor de gordura do leite.

3. MATERIAL E METODOS
Os dados relativos ao teor de gordura do leite foram disponibilizados pela Industria
de Laticinios Guaira, localizada na cidade de Guaira, estado do Parana. A figura 1 ilustra a
area de abrangéncia das propriedades rurais onde sdo feitas as coletas de leite. Esta inddstria
disponibilizou seu registro historico de percentagens de gordura de leite bovino coletado
durante os anos de 2016 e 2018 (de janeiro a dezembro). Contudo, os dados de volume de
leite estdo restritos ao ano de 2018.
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Figura 1. Area de abrangéncia das propriedades rurais onde sio feitas as coletas de leite pela IndUstria
de Laticinios Guaira. Os pontos demonstram a localizagdo de cada propriedade, e as diferentes cores
diz respeito aos terceirizados que fretam o leite para esta IndUstria.
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Apobs ser coletado por freteiros que possuem caminhGes com tanques de inox
isotérmico, o leite que chega ao laticinio é descarregado em silos (a empresa possui trés silos:
com capacidade de 56.000, 52.000 e 100.000 litros) de armazenamento que também sdo
isotérmicos. O leite é mantido refrigerado para posteriormente ser usado para producdo de
produtos lacteos. A partir desse volume de leite armazenado que é retirado amostras de leite
para realizar a analise do teor gordura, consistindo em uma amostra por silo para obtengéo da
média diaria.

A andlise diéria de percentual de gordura é feita no laborat6rio da empresa, de acordo
com o procedimento descrito pela Instrucdo Normativa N° 68, de 12 de dezembro de 2006,
que oficializa os métodos analiticos fisico-quimicos para controle de leite e produtos lacteos
em laboratorios nacionais agropecuarios. Entdo, tem-se 365 resultados de percentual de
gordura para cada ano avaliado (2016 e 2018). Estes dados foram tabulados e organizados
para a execucdo de analise estatistica e sintetizacdo de informacdes através de graficos e
tabela.

A revisdo bibliogréfica referente a fatores fisioldgicos, alimentares e climaticos que
podem influenciar no teor de gordura do leite foi feita por meio de pesquisa em base de dados,
em que foram utilizadas publica¢bes disponiveis na base de dados no Google académico
(https://scholar.google.com.br). Foram utilizadas como palavras-chave ‘“alimentagdo”,
“gordura”, “composicdo do leite”, “fontes variacdo”, “dieta”, “estagdes”’, ‘“fibra” e
“forregens”. O periodo de acesso foi de fevereiro a setembro de 2019.

O teste t foi aplicado sobre os valores diarios do percentual de gordura do leite em
2016 e 2018, para investigar possivel diferenca entre a média destes anos. Os pressupostos de
homogeneidade e homocedasticidade foram atendidos. Estas analises foram executadas pelo

software Statistica 7.1 (StatSoft, 2005) com nivel de significancia estabelecido para a.<0,05.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO
O volume total de leite recebido em 2018 foi de 37.675.228,00 litros. De setembro a
fevereiro de 2018 o volume médio de leite recebido foi de 3.261.565,00 litros, enquando que,
de mar¢co a agosto o volume médio recebido na industria foi de 3.017.639,67 litros,
apresentando, assim, reducdo de 243.925,33 litros. Este decrécimo no volume de leite
recebido afeta diretamente a industria, uma vez que esta tem que diminuir sua producéo,
deixando muitas vezes de atender a demanda de seus clientes. Sabe-se que os periodos de

maior volume de leite produzido tendem a apresentar menor percentual de gordura (FAGAN,
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et al., 2010). Resultado similar a este padréo foi encontrado neste trabalho quando se compara
0 volume de leite recebido ao longo de 2018 e os respectivos percentuais de gordura: estes
foram maiores em maio e junho, a0 mesmo tempo em que, junho foi o0 més com menor

volume de leite recebido (Tabela 1).

Tabela 1. Valores mensais de percentuais de gordura em de 2016 e 2018 e litros de leite
recebidos na industria Laticinios Guaira.

Meses Gordura (%) (2016) Gordura (%) (2018) Volume recebido em 2018
Janeiro 3,51 3,55 3.593.468,00
Fevereiro 3,54 3,58 3.030.014,00
Margo 3,65 3,60 3.155.293,00
Abril 3,64 3,71 2.892.738,00
Maio 3,80 3,77 3.059.649,00
Junho 3,79 3,78 2.818.008,00
Julho 3,59 3,65 3.090.181,00
Agosto 3,53 3,64 3.089.969,00
Setembro 3,56 3,65 2.978.593,00
Outubro 3,55 3,56 3.223.264,00
Novembro 3,52 3,51 3.097.528,00
Dezembro 3,52 3,47 3.646.523,00

N&o houve diferenca significativa (tg=22= -0,55, p=0,59) nas médias anuais de
percentual de gordura do leite entre os anos avaliados, sendo elas igual a 3,60% em 2016 e
3,62% em 2018. A similaridade entre os anos pode também ser observada quando se analisa
mensalmente os dados. A figura 2 mostra a variacdo (média e desvio padrdo) mensal dos
percentuais de gordura, sendo possivel verificar o0 aumento gradativo dos valores a partir de
mar¢co em 2016 e em abril de 2018, com as maiores médias em maio e junho para ambos 0s
anos. As médias encontradas foram préximas daquela reportada por Noro et al. (2006) para
rebanhos leiteiros do Rio Grande do Sul, com valor médio igual a 3,54% de gordura no leite.
A gordura do leite, segundo Fagan (2010), pode variar entre 2% a 4%, sendo influenciada

pela nutricdo, genética do animal e fatores ambientais.
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Figura 2. Variacdo mensal do percentual de gordura do leite recebido pela Industria de Laticinios
Guaira, PR em 2016 e 2018.

Na figura 2 pode-se observar que, ao longo do ano, 0s maiores percentuais de
gordura foram encontrados em maio e junho, quando estes valores chegaram a atingir 3,80%,
enquanto os menores valores foram encontrados principamente no verdo, chegando a atingir
3,47%. E importante salientar que o percentual médio de gordura encontrado em 2016 e 2018
esta dentro dos padrdes exigidos para leite cru refrigerado integral, estabelecidos pela
Instrucdo Normativa n° 51 (IN51) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
que € no minimo 3,0% (MAPA, 2002).

No Brasil, o volume de leite e o teor de gordura sdo as caracteristicas mais
enfatizadas pelo servico de controle leiteiro (SANTOS; FONSECA, 2002 apud NORO,
2001), o qual determina o valor recebido pelo produtor por litro de leite entregue. Entretanto,
em outros paises, o teor de proteina tem sido utilizado como critério de pagamento por
qualidade, uma vez que a gordura teve sua demanda reduzida pela mudanca no habito de
consumo da polpula¢do (NORO et al., 2006).

Durante o processo evolutivo, os animais ruminantes desenvolveram capacidade de
aproveitar de forma eficiente carboidratos estruturais como fonte energética e compostos
nitrogenados ndo-protéicos como fonte de proteina (VALADARES FILHO; PINA, 2006,
apud OLIVEIRA; SANTANA NETO; VALENCA, 2013). O estdmago de ruminantes é
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dividido em quadro compartimentos: ramem, reticulo, omaso e abomaso (OLIVEIRA,;
SANTANA NETO; VALENCA, 2013). Os trés primeiros tém a funcdo de fermentacdo, onde
é retido o alimento para que ocorra este processo por meio da acdo de microrganimos que
digerem a fibra (BERCHIELLI et al, 2006, apud OLIVEIRA; SANTANA NETO;
VALENCA, 2013). Por possuirem compartimentos fermentativos, 0s ruminantes possuem
grande eficiéncia no aproveitamento de alimentos fibrosos e dos produtos da fermentacédo
(OLIVEIRA; SANTANA NETO; VALENCA, 2013). Para que 0s microrganimos atuem de
forma eficiente na degradacdo dos alimentos fibrosos, 0s ruminantes devem oferecer
condigdes fisiologicas adequadas como pH, temperatura, anaerobiose, substrado e taxa de
passagem adequada (tempo de passagem) do alimento pelo trato digestivo (OLIVEIRA;
SANTANA NETO; VALENCA, 2013). Salienta-se que a populagdo microbiana presente no
rumen sofre influéncia direta do tipo de dieta dada ao animal e do potencial fermentativo que
a fibra consumida possui (OLIVEIRA; SANTANA NETO; VALENCA, 2013).

O leite é produzido pelas vacas no Ubere, um 6rgéo que fica suspenso externamente a
parede do abddmen, que € composto por bilhdes de alvéolos onde o leite é secretado
(WATTIAUX, 2000). O alvéolo é a unidade funcional de producéo, onde as células secretoras
se agrupam em uma esfera com centro oco, sendo revestidas por capilares e células
mioepiteliais (WATTIAUX, 2000). As funcbGes dos alvéolos sdo: remover nutrientes do
sangue, transformar esses nutrientes em leite e descarregar esse leite dentro do lumen
(WATTIAUX, 2000). Para se produzir 1 Kg de leite, é necessario que passe 400 a 500 Kg de
sangue pelo ubere (WATTIAUX, 2000).

Do sangue, sdo retirados acetato e butirato produzidos no rdmen durante a
fermentacdo da celulose (JOBIM et al., 2002). O acetato forma cerca de 17-45% e o butirato
de 8-25% da gordura sintetizada pelos alvéolos que irdo formar acidos graxos de cadeia curta
(WATTIAUX, 2000). Somente metade da quantidade de &cidos graxos na gordura do leite é
sintetizada no Ubere, visto que a outra metade vem direto da dieta dada ao animal
(WATTIAUX, 2000). Na gordura do leite, tem-se &cidos graxos de cadeia longa oriundos da
alimentacdo ou de reservas do organismo, como também, os de cadeia curta oriundos da
fermentac&o no rimem (AMEDEO, 1997 apud JOBIM et al., 2002). Segundo Fredeen (1996
apud FAGAN, 2010), a nutricdo do animal € responsavel por até 50% da variacdo no
percentual de gordura, especialmente a disponibilidade de forragens, o teor de fibra e de
nutrientes (BURCHARD; BLOCK, 1998; DEHURST et al., 2003 apud FLEMMING, 2010).

N&o s6 o percentual de gordura, mas toda producdo do animal depende da qualidade do
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alimento recebido. Por exemplo, Fontaneli e Fontaneli (2000, apud NORO, 2001)
constataram melhores produgdes nos meses de inverno devido ao consumo de forragens de
melhor qualidade, como as dos géneros Lolium (Azevém) e Avena (Aveia), enquando que,
nos meses de verdo, gramineas de menor qualidade como os géneros Cynodon (Gramas
Bermuda e Estrela), Sorghum (Capim Sud&o) e Pennisetum (Milheto), resultaram em menor
producéo de litros de leite/vaca/dia.

Além do percentual de gordura no leite, a dieta influencia na morfo-fisiologia do
ramen. A ingestdo de forragens de alta digestibilidade auxilia o desenvolvimento do rimen
quanto ao tamanho e a estrutura das papilas ruminais (OLIVEIRA; SANTANA NETO;
VALENCA, 2013). Os acidos graxos provindos da fermentagdo aumentam a atividade
ruminal (COSTA et al., 2003). Segundo Oliveira et al. (2007), estes sdo 0s principais
responsaveis por desenvolver a papila ruminal, sendo o butirato o mais eficaz, seguido pelo
propionato e acetato. Ao contrario disso, alimentos que ndo possuem material fibroso podem
formar papilas ruminais anormais e queratinizar a mucosa ruminal, o que resulta em
problemas na absorc¢do de nutrientes (CAMPOS, 1995 apud OLIVEIRA; SANTANA NETO;
VALENCA, 2013). Além disto, a falta de fibra deprime a formacdo de acetato no ramen,
resultando na producdo de leite com percentuais baixos de gordura, em torno de 2-2,5%
(WATTIAUX, 2000). Por exemplo, quando as forragens de capim estdo em fase de
crescimento, elas apresentam maior teor de agua, 0 que propicia aumento de consumo, com
alta taxa de passagem pelo rimen, que, por sua vez, diminui a digestibilidade do alimento
(ALLEN; MERTENS,1988, apud FLEMMING 2010). Estes fatores, muito provavelmente,
influenciaram o0s menores percentuais de gordura encontrados pela inddstria de Laticinios
Guaira durante 0os meses de primavera e, principalmente verao.

Segundo Paciullo et al. (2008), em seu trabalho sobre a graminea Pennisetum
purpureum (capim-elefante), os teores de fibra apresentaram variacdo com a estacdo do ano e
ao longo dos trés anos avaliados, com maiores valores no inverno, independentemente do ano
analisado.

Segundo relato dos técnicos do controle leiteiro da inddstria de Laticinios Guaira,
durante o periodo frio do ano, os produtores disponibilizam para as vacas, alimentacdo
volumosa composta por aveia e silagem de sorgo e milho. Assim, o potencial teor de fibra
encontrado nesta dieta pode justificar o maior percentual de gordura no leite em maio e junho
de ambos os periodos analisados. Segundo Pegoraro (2006), alimentos volumosos séo ricos

em fibra, como, por exemplo, pastos, capineiras e silagens.
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Além dos fatores nutricionais, segundo Fagan (2010), o estresse causado por
temperaturas elevada, faz com que as vacas tenham dificuldade em dissipar o calor corpéreo,
ocasionando diminui¢do no consumo de matéria seca e reducao da produtividade leiteira, uma
vez que, para melhor consumo da dieta oferecida, e para que a fermentacdo seja eficiente, 0s
ruminantes necessitam manter 6tima condigdo fisioldgica, entre elas a temperatura corpérea
(PIMENTEL et al., 2007; OLIVEIRA; SANTANA NETO; VALENCA, 2013). O estresse
térmico aliado ao consumo de forrageiras com alto teor de agua pode justificar os dados
mostrados na figura 2, a qual apresenta melhores condi¢fes de producdo de gordura em

periodos de temperaturas mais amenas.

5. Concluséo
N&o foram encontradas diferencas significativas referentes as médias percentuais de
gordura dos anos 2016 e 2018, sendo que ambos apresentaram padrdo de oscilacdo
semelhante no teor de gordura do leite, com maior percentual em maio e junho. E importante
considerar a dieta, principalmente o teor de fibras e nutrientes, como também, fatores
ambientais tais como o estresse termico no periodo de verdo, quando se estudam as variacoes

no percentual de gordura do leite.
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