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Resumo: O experimento foi realizado com o objetivo de avaliar a influéncia dos procedimentos de
coletas e sua influéncia na composicao fisico-quimica do leite cru. O estudo foi realizado no setor
de Bovinocultura do IFMG — campus Bambui — Minas Gerais. Utilizaram 12 vacas lactantes da raca
Girolando escolhidas conforme sua producdo de leite diaria, estagio de lactacdo e nimeros de
partos, distribuidas em um delineamento em blocos casualizados, sendo dois tratamentos e doze
repeticdes. Os resultados obtidos foram analisados por meio de analise de variancia e teste SNK
a 5%, por meio do Sistema de Analises Estatisticas, SAS 9.4. Os tratamentos avaliados foram coleta
do leite de forma manual e de forma mecanica. Os diferentes procedimentos de coleta do leite

influenciaram no teor gordura, proteina e extrato seco desengordurado do leite.
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INTRODUCAO
A ordenha manual e mecénica tem suas diferencas, porém ambas devem obedecer aos

procedimentos adequados para a coleta do leite cru em vista de padronizar as amostragem e evitar
possiveis contaminagfes. De acordo com Brito et al. (2007) deve haver uma representatividade do
volume total do leite, pois apenas uma Unica amostra é utilizada para a analise, logo esta pode
interferir no resultado final se ndo manejada de forma correta.

O leite possui propriedades nutritivas ideais para a multiplicacdo microbiana. Contudo, uma
das formas de diminuir possiveis erros de analises é seguir os procedimentos de coleta do leite de
forma iddnea em vista de assegurar a credibilidade e confiabilidade dos resultados finais da analise
(Hantsis-zacharov e Halpern, 2007).

Neste sentido, as andlises fisico-quimicas visam a avaliar o valor alimentar ou rendimento
industrial e ainda detectar possiveis fraudes. Por esse motivo, a adog¢do conjunta de treinamentos,
conscientizagdo e capacitacdo dos produtores, desde o manejo de ordenha até a influéncia da
qualidade da agua na producdo, torna-se essencial para alcangar a melhoria da qualidade do leite
(Mendonca, 2011).
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O experimento foi realizado com o objetivo de avaliar a influéncia dos procedimentos de

coleta e sua interferéncia na composic¢éo fisico-quimica do leite cru.

MATERIAL E METODOS
O projeto foi realizado no setor de Bovinocultura do IFMG — campus Bambui, Minas
Gerais. Foram utilizadas 12 vacas lactantes da raca Girolando escolhidas conforme sua produgéo de
leite diaria, estagio de lactacdo e nimeros de partos. Estas foram distribuidas em um delineamento
em blocos casualizados (DBC), constituido por 2 tratamentos e 12 repeticdes. Os resultados
obtidos foram analisados por meio de andlise de variancia e teste SNK a 5%, através do
Sistema de Andlises Estatisticas, SAS 9.4 (Freund e Littell, 2000).

As coletas das amostras do leite foram adquiridas mediante dois métodos: manual e mecéanico.
A coleta do leite de forma manual seguiu a determinada sequéncia: teste de deteccdo de mastite
clinica utilizando-se os primeiros jatos de leite; pré — desinfeccdo dos tetos; secagem dos tetos com
papel toalha e coleta manual de 100mL, em um recipiente limpo e seco, equivalente os quatro
quartos funcionais. As amostras coletadas de forma mecéanica foram realizadas com o auxilio dos
medidores de leite acoplados ao equipamento de ordenha.

A composicdo fisico- quimica do leite foi determinada semanalmente por ultra - sonografia

por intermédio do equipamento EkomilkTotal durante 12 semanas.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Tabela 1- Analise da composicdo fisico-quimica na gordura, proteina, lactose e extrato seco
desengordurado (ESD) do leite cru coletado utilizando medidores de leite acoplados ao
equipamento de ordenha e de forma manual.

Tratamento Gordura % Proteina % Lactose % ESD %

Mecanico 3,9022a 3,4225b 5,13914 9,0678b

Manual 2,5999b 3,5019a 5,18832 9,3438a
CV % 20,03 19,09 19,07 23,36

*Médias seguidas de mesma letra minuscula nas linhas ndo diferem estatisticamente pelo teste SNK
(p.>0,05). CV = Coeficiente de variagao.

Os procedimentos de coleta do leite interferiram significativamente nos teores de gordura,
proteina e extrato seco desengordurado, exceto nos teores de lactose.
Os percentuais de gordura quando comparados aos métodos de coleta de forma mecénica
(3,90%) e manual (2,59%) corroboram com os resultados encontrados por Reis et al. (2007), que
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foram de 1,08% para coleta de forma manual e 3,44% para coleta de forma mecanica e, distinguem-

se dos resultados requeridos por Brasil et al. (2012), o qual preconiza valores de 3,73% para o teor
de gordura do leite coletado de forma mecanica e 3,59% para amostra coletadas de forma manual,
ndo havendo diferenca entre os tratamentos. Estes resultados podem ser explicados porque Brasil et
al. (2012) no método manual de coleta, coletou-se somente amostra da porcao final da ordenha;
logo, os percentuais de gordura do leite obtido sdo maiores em relacdo aos percentuais do leite
oriundos de ordenha completa. De acordo com Reis et al. (2007), por a gordura ter menor
densidade em relacdo a proteina e a lactose, a gordura do leite apresenta variacfes percentuais
ao longo da ordenha, aumentando no final desta.

Os teores de proteina foram inferiores no leite submetido ao método de coleta mecénica
(3,42%) em relacdo ao obtido pelo método de coleta manual (3,50%), apresentando diferenca
significativa entre si. Resultados semelhantes foram constatados por Reis et al. (2007), sendo de
2,91% e 3,50% para coleta de forma mecénica e de forma manual, respectivamente.

A lactose esta relacionada a regulacdo da pressdo osmdtica na glandula mamaria, de forma
que a maior producdo de lactose determina maior producdo de leite (Peres, 2001). Como
demonstrado na tabela 1, o método de coleta ndo influenciou (p>0,05) a porcentagem de lactose no
leite. Diferentemente dos estudos obtidos por Reis et al. (2007) e Brasil et al. (2012), que relataram
diferenca significativa entre os tratamento. Os autores encontraram valores de 4,37% e 4,25%
para coleta realizada de forma mecanica e 4,27% e 4,52% para coleta manual.

A alteragcdo dos percentuais de extrato seco desengordurado também foi evidenciada por
Reis et al. (2007), o qual encontrou valores de 8,25% para ordenha mecéanica e 8,59% ordenha
manual, o que pode ter sido influenciado pelos percentuais mais elevados de proteina do leite obtido
na ordenha manual em relacdo a mecénica, além do fato de que na ordenha mecénica hd mais
gordura. Consequentemente, a subtracdo na formula de extrato seco total é de maior peso. Outro
fator relevante sdo os minerais que, apesar de ndo terem sido mensurados, podem influenciar os

teores de extrato seco desengordurado.

CONCLUSOES

Os diferentes procedimentos de coletas das amostras do leite, manual ou mecanico

influenciaram em todos os parametros analisados, exceto a lactose. Isso indica que a confiabilidade

dos resultados das anélises depende, em grande parte, da adocdo de métodos estabelecidos para as
coletas das amostras.
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