[bookmark: _GoBack]COMPARAÇÃO DA QUALIDADE FÍSICO-QUÍMICA DO LEITE BOVINO DE VACAS HOLANDESAS E GIROLANDO DO SEMIÁRIDO ALAGOANO
Resumo: A bovinocultura é uma das principais atividades desenvolvidas no Brasil, sendo importante fonte de renda para produtores de todas as regiões e dos mais variados tamanhos de propriedade. No semiárido Alagoano não é diferente, a atividade é uma importante fonte de renda para os agricultores que integram a atividade com outras, que muitas vezes caracteriza-se por ser desenvolvida por pequenos agricultores com baixa instrução e um longo período de desenvolvimento da atividade. Objetivou-se com esse trabalho avaliar a qualidade físico-química do leite produzido por vacas holandesas e girolando criadas em Santana do Ipanema, cidade localizada no sertão alagoano. Foram avaliadas 80 amostras de 20 animais, totalizando 4 amostras por animal e 10 animais de cada grupo genético. Os dados expressos mostram que os teores de gordura, extrato seco desengordurado e densidade estão abaixo dos padrões da Instrução Normativa 51 e RIISPOA. Os animais da raça Holandesa conseguiram expressar melhores resultados.
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ABSTRACT: Bovine farming is one of the main activities in Brazil, being an important source of income for producers of all regions and of the most varied property sizes. No semi-housing Alagoano is no different, it is a great source of income for the farmers that integrate an activity with others, which are often characterized by being developed by small farmers with little education and a long period of development of the activity. The objective of the clinical work was the physical-chemical quality of the milk produced by Dutch and rotating cows in Santana do Ipanema, located in the Alagoan sertão. Eighty samples of 20 animals were evaluated, totalizing 4 samples per animal and 10 animals of each genetic group. The expressed data show that the water, dry extract and geometry contents are below the standards of Normative Instruction 51 and RIISPOA. The animals of the Dutch breed obtained results in the results
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Introdução
O leite pode ser considerado o mais nobre dos produtos de origem animal, notadamente pelo grande valor nutricional para pessoas de todas as faixa etária, bem como seus derivados que, igualmente, são considerados alimentos de elevado valor nutritivo, e fonte de renda para os diferentes segmentos da cadeia produtiva do leite (Ribeiro 2008).
A maioria dos produtores brasileiros – cerca de 66,6% – alcançam uma produção de até 50 L de leite por dia, equivalentes a 30,2% da produção nacional; os demais 34,4% possuem um produção acima de 50 L por dia, representando 69,8% do total (Bitencourt et al., 2000).
O leite possui uma composição média (Tabela 1) que pode variar em função do tipo de espécie, raça, manejo nutricional, época do ano, enfermidades e período de lactação do animal (Silva et al 1997).
Tabela 1. Composição centesimal média do leite de vaca.
	CONSTITUINTE TEOR % (m/m)
	

	Água
	87,3

	Gordura
	3,9

	Proteínas
	3,25

	Lactose
	4,6

	Minerais
	0,65

	Sólidos Totais
	12,7

	Sólidos não gordurosos
	8,8



Neste sentido, as análises físico-químicas tem como principal objetivo  avaliar o valor alimentar ou rendimento industrial e ainda detectar possíveis desvios nos padrões impostos pelas normativas. Com esse objetivo, a aplicação conjunta de treinamentos, conscientização e capacitação dos produtores, desde o manejo adotado no momento da ordenha até a influência da qualidade da água na produção, torna-se essencial para alcançar a melhoria da qualidade do leite no país, buscando, inclusive, ao seu destaque no mercado internacional (Mendonça, 2001) Adicionalmente, o controle de qualidade também se faz necessário, colocar a vírgula pois permite estabelecer um critério de pagamento ao produtor (Teixeira 1998).
A qualidade do leite é determinada pelo sabor, inocuidade, integridade e valor nutritivo. De acordo com Wolter (1997), a qualidade é um termo amplo que abrange a segurança sanitária e o valor nutricional. Por isso, a maioria dos países onde a cadeia produtiva está bem estruturada baseia a remuneração do leite em sua composição química e microbiológica.
O Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do leite, que está sendo implantado no país pela Instrução Normativa no 51 – IN51 (BRASIL, 2002), teve início no Sul, Sudeste e Centro Oeste a partir de 2005 e no Norte e Nordeste a partir 2007. A IN 51 determina, dentre outros aspectos, parâmetros físico-químicos e microbiológicos para o leite cru. Entretanto, o leite produzido em diversas regiões do país ainda não atende os padrões determinados. Entre as principais causas dessa situação, estão as errôneas condições de higiene de ordenha, procedimentos inadequados de limpeza de utensílios e equipamentos, e problemas ligados ao armazenamento do leite cru refrigerado e o seu transporte (NERO et al., 2008).
De acordo com o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Leite Cru Refrigerado da IN 51 (BRASIL, 2002), já aplicadas desde junho de 2005, o leite cru refrigerado deverá atender a CCS e as condições físico-químicos de: gordura, densidade relativa, acidez titulável, extrato seco desengordurado, índice crioscópico e proteína. Segundo Mattos e Pedroso (2005), os valores exigidos pela IN 51 são os mínimos admissíveis para progresso da matéria-prima. À medida que os laticínios passarem a gratificar o produtor pelos atributos os valores exigidos pela legislação serão gradativamente alterados para melhorar a qualidade do leite.
Objetivou-se com esse trabalho avaliar a qualidade  físico-química de forma comparativa de amostras de leite cru coletadas de vacas holandesas e girolando, através das análises laboratoriais de teor de proteína, gordura, lactose, densidade, água adicionada e índice crioscópico, e sólidos totais e não gordurosos. 
MATERIAIS E MÉTODOS 
Oitenta amostras foram analisadas, as amostras foram do leite de vacas Girolando e Holandesas de um proprietário de Santana do Ipanema, Alagoas. A cidade  está distante 209 km da capital de Maceió e possui clima semiárido. Foram coletados amostras de 20 animais. Foram coletados quatro amostras por animal, sendo estas o primeiro, segundo, terceiro e último jato de cada animal. 
Os animais foram divididos em quatro grupos:
 Grupo1- Animais da raça Girolando que não receberam nenhum tipo de limpeza antes da ordenha 
Grupo 2- Animais da raça Holandesa não receberam nenhum tipo de limpeza antes da ordenha 
Grupo 3 – Animais da raça Girolando que receberam lavagem com água antes da ordenha 
Grupo 4 – Animais da raça Holandesas que receberam lavagem com água antes da ordenha.
As amostras foram transportadas imediatamente até o laboratório de análise de alimentos do Polo Tecnológico Agroalimentar de Batalha – Alagoas,  onde foram armazenadas em geladeira por no máximo uma hora até o início das análises. As análises foram determinadas por método rápido utilizando o aparelho EKOMILK M ®, conforme recomendação do fabricante.
Os animais são mantidos em pastejo em piquetes com vegetação nativa, recebem alimentação a base de silagem de milho, recebem concentrado de farelo de milho, farelo de soja, caroço de algodão e volumo a base de silagem de milho, O proprietário fornece também sal mineral. O concentrado é servido no momento da ordenha e volumoso após a ordenha onde os animais recebem o volumoso até saciar seu apetite. A água oferecida aos animais é proveniente da torneira e uma barragem da propriedade, esta não recebe nenhum tipo de tratamento antes de ser consumida. Os dados foram tabulados no Excel foram submetidos ao teste Turkey a nível de 5% através do programa estatístico SISVAR. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Foram analisadas 40 amostras de cada grupamento genético, na média geral dos animais Girolando foi possível notar que os dados de extrato seco desengordurado e densidade  estavam fora dos requisitos recomendados pela Instrução Normativa 51 e que segundo a normativa RIISPOA os  dados de gordura, densidade,  e extrato seco desengordurado estavam fora dos padrões da normativa. A tabela com todos os resultados físicos e químicos dos animais Girolando pode ser analisado na tabela 2. 
 Segundo a Instrução Normativa 51, o leite deve apresentar os seguintes requisitos para manter seu padrão de normalidade: teor de gordura mínimo de 3%, acidez ente 14 e 18°D, densidade a 15°C entre 1,028 a 1,034, extrato seco desengordurado mínimo de 8,4%, a proteína mínima 2,9%, e índice crioscópio máximo - 0,530ºH. 
Tabela 2 –  Médias da composição do leite produzido por vacas Girolando no sertão alagoano
	Variáveis
	 
	CV(%)
	DMS

	Proteína (%)
	3,27
	7,33
	0,48

	Gordura (%)
	2,36
	131.35
	5.81

	Densidade kg/m3
	30,87
	13,82
	9,36

	Extrato Seco Desengordurado (%)
	8,3
	6,96
	1,26

	Índice de crioscópio
	–0,515
	6,12
	6,66

	Água Adicionada
	2,76
	123,62
	10,39



Como observado na tabela 2 não houve diferença mínima significativa (p < 0,05) para as variáveis analisadas pelo aparelho EKOMILK M ®.
Soares et al. (2003) verificaram que, das 169 amostras de leite cru analisadas, 19,1% para acidez, 14,28% para densidade, 8,5% para o EST e 16,4% para o ESD, estavam em desacordo com o estabelecido pela legislação. Tais resultados diferem dos obtidoss no presente estudo, nos quais  os parâmetros gordura, densidade,  e extrato seco desengordurado estavam foras dos padrões . Carlos et al. (2004) analisaram 43 amostras de leite pasteurizado tipo C quanto às características físico-químicas e verificaram que algumas amostras apresentavam-se em desacordo com o padrão estabelecido para o EST e ESD, assemelhando-se aos obtidos no presente estudo.
Souza et al. (2003) observaram que de 30 amostras estudadas de leite cru e pasteurizado, o EST foi o parâmetro que apresentou o maior percentual de amostras em desacordo com o padrão, totalizando 46,6% para o leite cru e 63,3% para o leite pasteurizado. No prente estudo o dado de maior impacto analisado é o teor de gordura, que ficou abaixo da normativa e tem forte impacto econômico na bovinocultura. 
Silva (2001) e Bizari (2002) analisaram amostras de leite cru (matéria-prima) e UAT e verificaram que todas estavam de acordo com o estabelecido pela legislação brasileira. Tais resultados diferenciam-se dos encontrados no presente estudo, cujos valores verificados foram inferiores para densidade, EST e ESD.
Souza; Brito e Faria (2006) ao avaliar a qualidade do leite de rebanhos bovinos na região sudeste nos Estado de Minas Gerais, Rio de Janeiro e Espírito Santo de julho de 2005 a junho de 2006 os teores de gordura encontrados foram de 3,83%, também inferior ao presente estudo, porém em ambos pode-se observar grande variação na concentração de gordura, elevado coeficiente de variação. Foi observado que essas variações sofreram efeito significativo do rebanho, dos meses e do ano, afirmando que tal variação de acordo com os meses poderia estar associada ao período de lactação dos animais e as mudanças no manejo nutricional  em função da qualidade e disponibilidade de pastagem de acordo com a época do ano. Este último não teria efeito representativo no presente trabalho em função do menor período avaliado e do manejo nutricional similar entre as propriedades, reforçando a fase da lactação e a composição racial do rebanho como principais causas para a variação.
A proteína sofreu alterações numericamente menores que a gordura, o que pode ser constado pelo baixo coeficiente de variação apresentado, tal condição é compatível com as afirmações de Looper (2014), de que as variações desta são mais discretas, e dificilmente maiores do que 0,2% (figura 2). 
O valor médio de proteínas do leite foi de 2,36%, menor que o encontrado por Souza; Brito e Faria (2006) e próximos aos 3,2% reportados por Deresz (2001) trabalhando com vacas mestiças (Holandês x Zebu) em pastejo rotacionado com suplementação de concentrado.
A tabela 3 expressa os dados do grupo genético holandês, onde é possível notar que segundo os dados encontrados para gordura estão abaixo dos parâmetros da requisitos estabelecidos para leite cru, segundo o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do leite cru refrigerado.




Tabela 3 –  Médias da composição do leite produzido por vacas Holandesas no sertão alagoano
	Variáveis
	 
	CV(%)
	DMS

	Proteína (%)
	3,38
	5,55
	0,45

	Gordura (%)
	1,63
	113,76
	4,48

	Densidade kg/m3
	31,45
	14,04
	10,65

	Extrato Seco Desengordurado (%)
	8,53
	6,55
	1,34

	Ponto  Crioscopico
	– 0,528
	7,6
	8,92

	Água Adicionada
	2,03
	210,96
	10,36



Vale ressaltar que os animais são criados em clima semiárido, e que por serem animais de alta produção os fatores ambientais interferem no perfil do leite que produzem. Nos meses mais quentes, o estresse calórico estaria influenciando negativamente os índices produtivos e reprodutivos (WEST, 2003), conforme observado no trabalho de Pires et al. (2002), os quais verificaram que durante o verão, vacas de alta produção, quando submetidas à temperatura ambiente e umidade relativa do ar elevadas, reduziram a taxa de concepção em consequência das alterações fisiológicas comumente observadas durante o processo de estresse calórico.
Os animais utilizados no presente trabalhos estavam nos mais diversos períodos de lactação, onde segundo diversos estudos também pode afetar a qualidade do leite produzido. Em trabalhos conduzido em  Minas Gerais, Glória et al. (2006)  com vacas mestiças Holandês-Gir, encontram as maiores produções para lactações iniciadas no final do período chuvoso (novembro a abril). Esses autores justificaram esse efeito pelo manejo alimentar adotado para o período da seca na região (suplementação com concentrado e silagem), que estaria beneficiando esses animais, com maior acúmulo de produção de leite na primeira metade da lactação do que vacas que parem no período das águas, além de os últimos meses da lactação desses animais coincidirem com o início da estação chuvosa, quando há disponibilidade de pastagens de melhor qualidade.
CONCLUSÃO
Os animais da raça Holandesa conseguiram expressar melhores resultados em suas produções, e mesmo apresentando alguns parâmetros abaixo das normativas vigentes no país é possível observar que apresentam bons resultados para a composição do leite, em especial para gordura e proteína.  
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