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RESUMO

A analise de alimentos desempenha um papel crucial na producdo animal, garantindo a
qualidade e a seguranca dos produtos destinados ao consumo humano. A determinacdo da
qualidade dos produtos de origem animal, especificamente leite e carne, envolve diversos
fatores, incluindo a composi¢édo nutricional, a presenca de contaminantes, a qualidade sanitaria
dos alimentos, assim como a saude, manejo sanitario e a nutricdo dos animais. Nesse contexto,
considerando a importancia da anélise de alimentos e manejos relacionados & producéo animal
para garantir a qualidade e a seguranca dos produtos ao consumidor final, foi realizado o Estagio
Supervisionado Obrigatorio no Laboratdrio de Qualidade de Lacteos (LABLAC) do Curso de
Zootecnia do Instituo de Ciéncias Sociais, Educacdo e Zootecnia (ICSEZ) da Universidade
Federal do Amazonas, Campus Parintins. As atividades do estagio ocorreram no periodo de 02
de maio de 2024 até 17 de julho de 2024, integralizando 300 horas. As atividades incluiram
coletas de amostras de leite para analise fisico-quimica, contagem de células somaéticas (CCS),
avaliacdo do nitrogénio ureico no leite (NUL), e 0 acompanhamento de projetos de pesquisas
referente a analise da qualidade da carne bovina, monitoramento da qualidade da &gua e manejo
sanitario e nutricional de vacas e bezerros. Diante disso, as experiéncias laboratoriais e 0
acompanhamento de projetos relacionados a producdo animal durante o estagio supervisionado,
possibilitaram o aprimoramento das habilidades préticas e técnicas em analises de leite e carne,
além do manejo de animais e sua relacdo com a producéo e qualidade do produto, a aplicacédo
dos conhecimentos teoricos adquiridos em sala de aula durante a graduacéo e, o aprendizado

do trabalho em equipe, contribuindo para a construcdo do perfil profissional e ético.

Palavras-chave: Anélise. Composic¢éo. Producéo animal. Qualidade.



ABSTRACT

Food analysis plays a crucial role in animal production, ensuring the quality and safety of
products intended for human consumption. Determining the quality of products of animal
origin, specifically milk and meat, involves several factors, including nutritional composition,
the presence of contaminants, the sanitary quality of the food and the health, sanitary
management and nutrition of the animals. In this context, considering the importance of food
analysis and handling related to animal production to guarantee the quality and safety of
products for the final consumer, the Mandatory Supervised Internship was carried out at the
Dairy Quality Laboratory (LABLAC) of the Institute's Zootechnics Course of Social Sciences,
Education and Animal Science (ICSEZ) at the Federal University of Amazonas, Campus
Parintins. The internship activities took place from May 2, 2024 to July 17, 2024, totaling 300
hours. The activities included collecting milk samples for physical-chemical analysis, somatic
cell counting (SCC), evaluating urea nitrogen in milk (NUL), and monitoring research projects
related to analyzing the quality of beef, monitoring the water quality and health and nutritional
management of cows and calves. Therefore, laboratory experiences and monitoring of projects
related to animal production during the supervised internship enabled the improvement of
practical and technical skills in milk and meat analysis, in addition to animal management and
its relationship with production and product quality, the application of theoretical knowledge
acquired in the classroom during graduation and the learning of teamwork, contributing to the

construction of a professional and ethical profile.

Keywords: Analysis. Composition. Animal production. Quality.



11

1. INTRODUCAO

De acordo a Resolucdo n° 015/2016, que regulamenta o Projeto Pedagdgico do curso
de Zootecnia, versdo 2013/1, vinculado ao Instituto de Ciéncias Sociais, Educa¢do e Zootecnia
— ICSEZ, Parintins, as normas gerais do Art. 1 dispdem que o estagio supervisionado é uma
estratégia de profissionalizacdo que contribui para o processo ensino-aprendizagem e tem como
objetivo proporcionar ao aluno estagiario a vivéncia da teoria adquirida, por meio de
treinamento em atividades profissionais relacionadas a competéncia do Zootecnista,
desenvolvendo assim uma consciéncia profissional.

A disciplina IPZ098 - Estagio Supervisionado é um componente curricular obrigatério
do programa de graduagdo em Zootecnia da Universidade Federal do Amazonas -UFAM, com
uma carga horaria de 300 horas, a serem completadas tanto na prépria instituicdo quanto em
instituicdes governamentais e nao governamentais que possuam atividades na area da
Zootecnia. No ambito do ICSEZ, ha laboratérios que permitem a realizacdo de analises
relacionadas a qualidade de alimentos, tal como a participagcdo em projetos de pesquisas
referentes a salde e a nutrigdo animal.

A andlise de alimentos desempenha um papel crucial na producdo animal, garantindo a
qualidade e a seguranca dos produtos destinados ao consumo humano. Esse processo envolve
a avaliacdo de diversos fatores, incluindo a composicdo nutricional, a presenca de
contaminantes, a qualidade sanitaria dos alimentos e a salde e nutricdo dos animais. Um
alimento de qualidade deve apresentar caracteristicas sensoriais, nutricionais e sanitarias, que
o0 tornem um produto apreciado pelo consumidor, promovendo satde e ndo provocando doengas
(Rodrigues; Santos, 2010).

A qualidade dos produtos de origem animal pode ser influenciada por diversos fatores
intrinsecos e extrinsecos. A selecdo das racas, do sexo e da idade sdo fatores intrinsecos que
impactam diretamente a composicao e a qualidade final dos produtos (Bridi, 2011). Diferentes
racas podem apresentar caracteristicas variadas de carne ou leite, como sabor, textura e valor
nutricional. Além disso, fatores extrinsecos, como a nutricdo e 0 manejo, sdo igualmente
importantes. A dieta fornecida aos animais pode afetar ndo apenas seu crescimento, mas
também a composicdo dos produtos (Bridi, 2011).

A nutricdo animal é o principal recurso que os produtores podem usar para modificar a
composicédo do leite, influenciando principalmente, nos teores de gordura e proteina (Deitos,
2010). O efeito principal da nutricdo na qualidade da carne esta ligado ao consumo de matéria
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seca (MS), animais que consomem uma quantidade elevada de MS tendem a apresentar
melhorias nas taxas de crescimento, o que resulta em maior deposi¢cdo de gordura, essencial
para a qualidade da carne (Oliveira; Barbosa, 2007).

A &gua é essencial para a dessedentacdo de animais, conforme destacado por Palhares
(2013), cuja restricdo e ma qualidade pode reduzir crescimento, bem-estar e aumentar o
estresse, impactando negativamente fatores zootécnicos e econdémicos. No Brasil, a Resolucao
Normativa n° 357 do CONAMA (2005) classifica as aguas, de acordo com seu uso, definindo
padrdes de qualidade que devem ser atendidos (Melo et al., 2017). A quantidade de 4gua tem a
mesma importancia quanto a sua qualidade, sendo indispensavel na nutricdo animal e na
eficiéncia produtiva (Ribeiro et al., 2011).

Além desses aspectos, a qualidade dos alimentos de origem animal depende de varios
fatores, abrangendo toda a cadeia produtiva, tornando imprescindivel 0 manejo sanitério,
ordenha higiénica, 0 manejo adequado na alimentacdo dos bezerros para seu desenvolvimento
saudavel e a futura producdo de carne e leite, manejo pré-abate, o bem-estar, transporte e
armazenamento sob refrigeracdo adequada desses produtos até o consumidor final.

Portanto, considerando a importancia da analise de alimentos e sua qualidade, foi
realizado o Estagio Supervisionado Obrigatorio no Laboratério de Qualidade de Lacteos da
UFAM (LABLAC) e o acompanhamento dos projetos de pesquisa relacionados a producéo
animal, sob supervisdo e orientacdo de uma técnica na area, no qual possibilita um ambiente
favoravel para exercer as habilidades adquiridas durante a graduacéo e para o desenvolvimento
profissional no campo de anélises da qualidade de alimentos e manejos relacionados a producédo

animal.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Realizar a disciplina de Estagio Supervisionado através do acompanhamento e
realizacdo de atividades desenvolvidas no Laboratorio de Qualidade de Léacteos (LABLAC) da

Universidade Federal do Amazonas (UFAM), Campus Parintins.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Conhecer a rotina laboratorial de analises do LABLAC

e Realizar as analises fisico-quimicas, contagem de células somaéticas (CCS) e do
nitrogénio ureico do leite (NUL);

e Acompanhar os projetos de pesquisas: fornecimento de racdo para vacas da raga Jersey;
boas préticas de ordenha; tratamento com intramamario; pesagem do leite; manejo
nutricional e sanitario com vacas e bezerros; produgdo de silagem; monitoramento da
qualidade da 4gua de dessedentacdo de bovinos; pesagem de fezes e capim.

e Realizar andlise da qualidade da carne bovina: analise centesimal;, perda por

descongelamento; perda por coccao; pH e colorimetria.
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3. DESCRICAO DO LOCAL E PERIODO DE ESTAGIO

O Estagio Supervisionado Obrigatdrio (ESO) foi realizado no Laboratdrio de Qualidade
de Lacteos — LABLAC, da Unidade Académica do Instituto de Ciéncias Sociais, Educacdo e
Zootecnia (ICSEZ), antigo prédio da Universidade Federal do Amazonas (UFAM), localizado
na rua Alberto Mendes, n° 2182, bairro Palmares na cidade de Parintins-AM (Figura 1). O
laboratdrio foi inaugurado em 26 de janeiro de 2023, com o objetivo de atender as necessidades
laboratoriais do curso de Zootecnia na area de lacteos, sendo um dos objetivos auxiliar os
académicos no desenvolvimento de trabalhos de pesquisa, extenséo, estagios e realizacdo das
pesquisas de especializacao.

O laboratdrio possui dois compartimentos. A primeira area, a de entrada, esta equipada
com trés aparelhos responsaveis pelas analises de qualidade do leite, como; Lactoscan® MCCW
para andlise fisico-quimica, o Ekomilk Scan para analise de contagem de células somaticas
(CCS) e 0 FoodLab Jr para andlise de nitrogénio ureico do leite (NUL). Além disso, possui
geladeira, freezer, balanca digital, termémetros de ponta metalica e infravermelho, pipetas,
potes coletores, caixas de isopor, reagentes, utensilios para a fabricacdo de queijo coalho e
materiais de auxilio para as analises (Figura 2 - A). O segundo compartimento é equipado com
um fogao elétrico e um fogdo industrial a gas (Figura 2- B).

As atividades do estagio ocorreram no periodo de 02 de maio de 2024 até 17 de julho
de 2024, integralizando 300 horas.

Figura 1- Antigo prédio da UFAM (Ufamzinha)
2% vV

e Lk | T
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J

Fonte: autoria prépria.



Figura 2- Laboratério de Qualidade de Lacteos. Primeiro compartimento (A) e segundo
compartimento (B)

Fonte: autoria propria.
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades desenvolvidas durante o periodo de estdgio compreenderam a realizacao
de analises laboratoriais da qualidade do leite de amostras provenientes das comunidades
(Macurany, Liméo do Meio e do Boto) e da zona urbana de Parintins/AM, bem como Manaus
e ltacoatiara, integradas a projetos de dissertacdo de mestrado e iniciacdo cientifica. As
atividades incluiram analises fisico-quimica do leite e iogurte, contagem de células somaticas
(CCS) do leite e medicao do nitrogénio ureico no leite (NUL). O quantitativo de analises
realizadas durante o estagio estd descrito nas Tabelas 1 e 2. Além disso, foi realizado o
acompanhamento de projetos de pesquisa que envolvem manejos de ordenha, manejos com
bezerros, alimentacdo e nutricdo desses animais, monitoramento da qualidade da agua de

dessedentacdo de bovinos e analise da qualidade da carne bovina de Parintins.

Tabela 1- Média do quantitativo de andlise fisico-quimica

Analise Fisico-quimica

Média
Gord ESD Lac Sais Ptn o ‘ Solidos -
%) %) ©%) %) (%) T Ag adc Totais pH Cond Total de analises
3,1 8,1 4,1 0,1 3,1 17,1 0,0 11,11 6,1 3,1 130

Média dos parametros fisico-quimicos do leite. Gord(gordura); ESD (extrato seco desengordurado); Den
(densidade); Lac (lactose); Ptn (proteina); P.cong (ponto de congelamento); Ag.adc (agua adicionada); Cond
(condutividade).

Tabela 2 - Média do quantitativo de anélises de CCS e NUL

Analises Média Total de analises
CcCS 329,59 e3/cm? 121
NUL 29,17 mg/dL 12

Fonte: autoria propria.
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4.1 COLETA E RECEBIMENTO DE AMOSTRAS DE LEITE PARA ANALISES

Durante o periodo de estagio, foi acompanhada a coleta de leite em quatro fazendas na
cidade de Parintins/AM, e no parque de exposi¢do do experimento em andamento com 0 uso
de residuo de Tucuma na alimentacdo de vacas da Racga Jersey. O procedimento de coleta
consistia em retirar o leite armazenado em baldes e utensilios de inox e transferi-lo para
coletores de 80 ml (Figura 3 A — B) devidamente identificados de acordo com a propriedade ou
cada vaca. As amostras foram armazenadas em caixa térmica com gelo reciclavel para manter
refrigeracdo durante o transporte para o LABLAC (Figura 4 A - B). As amostras de leite para
analise também foram recebidas de outras cidades (Manaus e ltacoatiara) pertencentes a
projetos de dissertacdo de mestrado do programa de pés-graduacdo em ciéncia animal e
recursos pesqueiros — PPGCARP. Todas as amostras foram recebidas identificadas e em caixas
de isopor com gelo (Figura5 A—-B - C).

Figura 3 - Processo de coleta do leite
() L -

Fonte: Costa; Hayden (2024).



Figura 4- Identifica¢do (A) e armazenamento das amostras em caixa térmica com gelo
reciclavel B)

Fonte: Rodrigues; Silva, 2024.

Figura 5 - Amostras de leite recebidas no LABLAC

Fonte: Silva, 2024.
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4.2 ANALISE FiSICO-QUIMICA DO LEITE

O leite é um alimento de suma importancia na dieta humana, devido ao seu elevado
valor nutritivo. Sendo uma fonte rica em proteinas, lipidios, carboidratos, vitaminas e minerais,
e torna-se um excelente meio para a proliferacdo de microrganismos desejaveis e patogénicos
(Almeida; Belo, 2020). Além disso, sua durabilidade é limitada pela presenca desses
microrganismos patogénicos, que causam altera¢cbes na sua composicdo fisico-quimica
(Portela; Belo, 2012).

De acordo com a Instrucdo Normativa 76, os teores minimos exigidos na composi¢ao
fisico-quimica do leite cru refrigerado sdo: 3,00% de gordura, 2,90% de proteina total, 4,30%
de lactose, 8,40% de solidos ndo gordurosos, 11,4% de solidos totais, 0,14% de acidez titulavel
(Brasil, 2018). Esses atributos que determinam a qualidade do leite podem variar conforme a
espécie, raca das vacas, idade, estagio de lactagdo, genética, intervalo de ordenhas, alimentacéo,
manejo, escore corporal, sanidade, condi¢des climéticas e estacdo do ano (Brito et al., 2007).

Segundo a legislacdo vigente, os iogurtes devem apresentam matéria gorda lactea
(9/1009), se integral de 3,0 a 5,9%, para parcialmente desnatado de 0,6 a 2,9% ou desnatado,
de no maximo 0,5%; as proteinas lacteas (g/100g) o minimo 2,9% (Brasil, 2007).

Durante o estagio, foi possivel realizar a anéalise fisico-quimica do leite e do iogurte,
utilizando o equipamento infravermelho Lactoscan® MCCW (Figura 6). Com este
equipamento, € possivel analisar parametros como gordura, extrato seco desengordurado
(ESD), lactose, sais, proteina total, temperatura da amostra, ponto de congelamento, dgua
adicionada para detec¢éo de fraudes, solidos totais, pH e condutividade. Além disso, ele permite
a emissdo de comprovantes impressos com 0s seguintes dados: dia, més, ano, horario, cédigo
do produtor, litragem entregue e todos os parametros analisados. Os resultados também podem

ser visualizados no visor do aparelho e ficam gravados.
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Figura 6 - Aparelho de analise fisico-quimica - Lactoscan® MCCW

Fonte: autoria propria.

Para dar inicio a andlise, a amostra foi homogeneizada e adicionada a um copinho de
analise na medida indicada (25ml) (Figura 7A). Em seguida, a identificacdo da amostra e a
quantidade de leite recebida foram preenchidas na tela do equipamento, e o tipo de leite (vaca)
foi selecionado para ser sugado (Figura 7B). Apds 60 segundos, o resultado foi impresso e ficou
facilmente visivel no visor do equipamento (Figura 8 A — B).

No final de cada analise, utilizando outro copinho com medida, foi adicionado agua
destilada para limpeza do sugador dentre uma amostra e outra, afim de evitar qualquer
interferéncia nos resultados. Ao térmico das analises, foi realizada a limpeza final do aparelho
utilizando de agua destilada, alcalina e acida conforme as instrucdes indicadas no visor. A
preparacdo de agua alcalina e acida foram feitas conforme recomendacdo disponivel no
laboratorio (Figura 9). Para analise do iogurte (Figura 10 — A- B), seguiu 0 mesmo

procedimento realizado nas analises com leite de vaca.
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Figura 7 - Amostra de leite no aparelho (A) e preenchimento das informagdes da amostra (B)

Fonte: Silva; Hayden (2024).

Figura 8— Resultados da analise impressa e no visor do Lactoscan

Figura 9- Instrugdes para preparo de solugdo alcalina e 4cida para limpeza final do Lactoscan
) Ew " P A — e T

Fonte: autoria prépria.
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Figura 10 — Amostra de iogurte para analise fisico-quimica

Fonte: autoria propria.

4.3 ANALISE DE CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS (CCS)

Segundo Cassoli et al., (2016), as celulas somaticas séo células de defesas do organismo
do animal que migram para o Ubere do animal durante infeccbes (mastite), para combater
organismos invasores. A presenca de mastite no Ubere pode causar sérios problemas na satde
da glandula mamaria (Brito et al., 2021). A composicao e producdo do leite sdo diretamente
afetadas pela mastite no rebanho, influenciando a qualidade e o rendimento dos produtos lacteos
(Cassoli et al., 2016).

De acordo com Rangel et al., (2023), vacas saudaveis tém CCS abaixo de 200.000
céls/mL, enquanto valores acima indicam quadros de mastite subclinica, que ndo sao
detectaveis a olho nu. Segundo a Instru¢cdo Normativa N°76 de 2018, o leite cru refrigerado
deve apresentar CCS de no maximo 500.000 céls/mL.

Utilizando o aparelho Ekomilk Scan disponivel no LABLAC (Figura 11), é possivel
identificar animais com quadros subclinicos de mastite, o que é crucial para iniciar o tratamento
e correcdo do problema, visando evitar perdas produtivas e prejuizos econémicos aos
produtores.

Para dar inicio a analise de CCS, preparou-se uma solucdo adicionando 7g de Ekoprim
PA a 200 ml de &gua destilada, ajustada para atender a quantidade de amostras a serem

analisadas durante a semana. Essa quantidade de &gua destilada foi levada ao fogdo elétrico
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para aguecimento em torno de 30 — 35°C e posterior foi feita a mistura com a quantidade ja
pesada de Ekoprim até dissolver completamente (Figura 12 A — B — C). Ap6s o preparo, a
solucéo foi reservada até atingir a temperatura de 20 — 22°C para iniciar as analises.

Ap0s a preparacdo da solugdo para CCS, a amostra de leite foi homogeneizada e com
auxilio de duas seringas foi medido 10 ml de leite e 5 ml de solucéo e foram adicionados ao
baldo de vidro que fica acoplado ao aparelho para agitacdo e analise da amostra (Figura 13 A —
B - C). Posterior a esses processos, o tempo da anélise dependeu da CCS presente no leite, e 0s
resultados foram disponibilizados no visor do aparelho (Figura 14). Entre uma amostra e outra,
foi realizada higienizacdo da seringa utilizada para medir o leite e também a limpeza do baldo
de vidro, utilizando &gua destilada, para evitar interferéncias no resultado final da analise.

Figura 11 - Aparelho Ekomilk Scan de analise de CCS

Fonte: autoria propria.
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Figura 12 — Preparo da solugdo para analise de CCS. Pesagem do Ekoprim (A) e mistura com
aagua (Be(C)

v\.ol

Fonte: autoria propria.

Figura 13 — Medicao do leite (A) e solucdo (B) para ser adicionados ao baldo de vidro (C)

Fonte: Hayden (2024).

Figura 14 — Resultado da analise de CCS no visor do aparelho

Fonte: autoria prépria.
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4.4 ANALISE DE NITROGENIO UREICO DO LEITE — NUL

E crucial fornecer uma alimentacio adequada e de qualidade na dieta de vacas leiteiras,
principalmente em niveis de proteina, que € um nutriente indispensavel para o desempenho
produtivo na lactacdo (Grande et al., 2016). Conforme Meyer (2003), 0 excesso de proteina
bruta na dieta resulta na liberagdo de nitrogénio ureico no leite (NUL), o que pode reduzir a
producéo de leite e causar problemas reprodutivos.

O NUL é um parametro que indica a eficiéncia a metabolizacdo das proteinas e
carboidratos no riamen. Altos niveis de NUL podem sugerir um excesso de proteina bruta na
dieta, seja de proteina degradavel ou ndo degradavel no rimen (Poncheki; Carneiro; Almeida,
2021). Valores abaixo do nivel adequado indicam déficit de proteina na dieta dos animais
(Cassoli; Silva; Machado, 2006).

No Brasil, segundo Cassoli; Silva e Machado (2006) e Almeida (2012), a concentracdo
de NUL deve ficar entre 10 e 14 mg/dL. Durante o periodo de estagio, foi possivel realizar essa
analise usando o aparelho FOODLab Jr (Figura 15) para obter os resultados de NUL de

amostras de leite de dissertacdo de mestrado de alguns pesquisadores do programa PPGCARP.

Figura 15 — Aparelho FOODLab Jr para anéalise de NUL

Fonte: autoria propria.

Para iniciar a analise de NUL, utilizou-se o kit de reagentes prdprio para anélise de ureia
(Figura 16) e no menu do FOODLab Jr, foi selecionado a opcdo de analise de ureia para
configurar o aparelho corretamente. Em seguida, foram adicionados 1 gota do reagente Urea

R1e 5 pl daamostra de leite (Figura 17 A — B), seguido de agitacdo conforme indicado no visor
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do aparelho (Figura 18). Apds esse processo, iniciou-se a primeira etapa da analise, que levou
5 minutos para permitir a ocorréncia da reacao inicial. Ap6s 5 minutos, registrou-se o cédigo
da amostra de leite no sistema do aparelho (Figura 19) e adicionaram-se 200 pl do reagente
Urea R2 (Figura 20). A anélise prosseguiu por mais 3 minutos, resultando na exibicdo da
concentracdo de NUL no visor do aparelho para registro (Figura 21). A coloracéo das amostras
apos o resultado varia conforme a concentracdo de NUL (Figura 22).

Figura 16 - — Kit de reagentes

Fonte: autoria prépria.

Figura 17 — Adicionando 1 gota do reagente Urea R1 (A) e 5 pl do leite (B)

Fonte: autoria prépria.



Figura 18 — Instrugdes para preparo da amostra de leite com o reagente

Agregar 1 gota a+ 5 uL de muestra,
agitar y poner en marcha el timer. Repetir para
cada muestra que haya que analizar.

Fonte: autoria propria.

Figura 19 — Registro do codigo da amostra

R FOODLabJr. &
| Urea . LECTURA BLANCO L T
B3osT-q0% | e

Introducir la probeta en la celda de lectura
indicada por la luz azul

Fonte: autoria propria.

Figura 20 — Adicionando 200 ul do reagente Urea R2

Fonte: autoria propria.
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Figura 21 — Resultado da analise de NUL

=R FOODLabJr. %

Urea

D3-005-0%

01 Ene 2000 00 25
1 1 .8 mg/dL —

Fonte: autoria propria.

Figura 22 — Coloragao das amostras apos resultados

FOOD Ht >

Fonte: autoria propria.

4.5 ACOMPANHAMENTO DE PROJETOS DE PESQUISA

O LABLAC participa de uma ampla gama de atividades em parceria com outros projetos
de pesquisa, de iniciacdo cientifica, dissertacdo de mestrado e doutorado. Além de realizar
analises de produtos lacteos, a equipe do laboratorio colabora em projetos na area da qualidade
da carne bovina, no laboratorio de Nutricdo Animal da UFAM e, na comunidade externa, em
projetos voltados para 0 monitoramento da qualidade da &gua de dessedentacdo de bovinos,

manejos de vacas leiteiras, bezerros e producéo de silagem.
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4.5.1 Avaliacdo e coleta de agua e leite

Durante o estagio, acompanhamos os discentes e pesquisadores de projetos intitulados
“Monitoramento da qualidade da 4gua de dessedentacdo de bovinos no municipio de
Parintins/ AM” em propriedades rurais que realizaram parcerias com a Universidade.

Em virtude do projeto sobre o0 monitoramento da qualidade da agua, foram realizadas
atividades como medicdo dos parametros da qualidade da agua com um medidor
multipardmetro portétil e outro para avaliar a turbidez da agua (Figura 23). As medic¢des foram
realizadas em diferentes fontes de dgua as quais 0s animais tém acesso para consumo, como

agua do rio, do poco (Figura 24 A-B) e do saneamento basico do municipio.

Figura 23 — Medidores dos parametros de agua

Fonte: autoria propria.
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Fonte: autoria prépria.

O projeto também tem como objetivo avaliar se ha interferéncia da qualidade da
agua utilizada para dessedentacdo dos animais na qualidade do leite produzido. Para isso,
realizamos a coleta de amostras de leite de cada propriedade, que foram identificadas e
armazenadas adequadamente conforme descrito no item 4.1 figura 3B e 4B, e levadas ao
LABLAC para a andlise fisico-quimica.

O monitoramento da agua ainda estd em andamento e, a partir dos resultados, sera
possivel determinar se os recursos hidricos estdo em conformidade a dessedentagdo animal
segundo a Resolu¢cdo CONAMA n° 357 de 2005 (Brasil, 2005). Além disso, garantir que 0s
animais estejam consumindo agua de boa qualidade é fundamental para assegurar seu

desempenho produtivo.

4.5.2 Pesagem e secagem de capim e fezes bovina

Além das amostras de leite que recebemos de projetos de dissertagdo de mestrado para
analises fisico-quimica, CCS e NUL, os pesquisadores também enviaram amostras de capim e
fezes bovina (Figura 25 A e B), devidamente armazenadas com gelo e identificadas. Realizamos
a anotacdo da pesagem (Figura 26) e preparacdo das amostras, que foram colocadas em estufas
de 55 a 65° (Figura 27) para determinacdo da sua Matéria Seca (MS). Utilizamos a estufa da
EMBRAPA, que possui parcerias com a UFAM. A retirada das amostras e processos seguintes

foram realizados por outra equipe.



Figura 25 — Amostras de capim (A) e amostras de fezes bovina (B)

Fonte: autoria prépria.
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Aprender essas etapas que antecedem a determinacdo da MS, como pesagem e preparo
das amostras, foi de suma importancia para o desenvolvimento de habilidades laboratoriais

precisas, de modo a garantir resultados confiaveis.

4.5.3 Analise da qualidade da carne

Durante o estagio, foi possivel acompanhar e realizar analises da qualidade da carne
bovina, incluindo a anélise centesimal e pH no laboratério de Nutricdo Animal do ICSEZ, a
analise de colorimetria no Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Amazonas
(IFAM) Campus Parintins, e a perda de peso por descongelamento e coc¢do no LABLAC.

4.5.3.1 Perda de Peso por Descongelamento e Coccao

Segundo Roga (2000), o método de conservacdo, como congelamento e refrigeragéo,
causa poucas alteracdes no produto. A carne descongelada possui as mesmas caracteristica de
conservacao que uma carne refrigerada, desde que a manipulagdo tenha sido a mesma. No
entanto, ha perdas de agua durante esses processos (Lawrie, 2005; Ordonez, 2005).

As perdas por cocgdo € 0 processo que ocorre durante o cozimento da carne para
consumo, medindo quanto a carne perde de peso durante esse processo.

Durante a realizacdo do estagio, foi executada a analise de perda de peso por
descongelamento (PPD) e coccao (PPC) no LABLAC. Para a analise de PPD, foram separadas
amostras de carne devidamente identificadas conforme os estabelecimentos e embalagens
comercializadas. As amostras foram armazenadas em freezer para o congelamento e, apds o
congelamento, pesadas com o auxilio de uma balanca de precisdo, ainda congeladas (Figura
28A). Uma nova pesagem foi realizada ap6s o descongelamento (24 h) em geladeira a 4°C
(Figura 28B), e os resultados anotados para a realiza¢do do célculo. Para o resultado, utilizou-
se a seguinte formula:

PPD (%) = [(Pi — Pf) / Pi] x 100, sendo Pi (peso inicial da amostra congelada) e Pf (peso

final, descongelado).
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Figura 28 — Andlise de perda de peso por descongelamento. Congelada (A) e descongelada
(B)

Fonte: autoria propria.

A realizacdo da analise de PPD da carne envolve a avaliagdo da quantidade de
agua e sucos naturais que a carne libera durante o descongelamento, influenciando diretamente
a qualidade e seguranca do produto final. Saber a forma correta de realizar o descongelamento
da carne é crucial para ndo haver perdas excessivas no peso e qualidade desse produto. Quanto
maiores 0s resultados de perda, maior a probabilidade de a carne ficar seca e menos saborosa
apos o preparo, assim como na perda por cocgdo, levando a insatisfagdo do consumidor

Para iniciar a analise de perda de peso por coccdo, foram utilizadas amostras de
carne descongeladas, armazenadas em bandejas de aluminio descartaveis e levadas a um forno
elétrico a 180° C (Figura 29) até atingir uma temperatura interna maxima de 72° C, aferida com
termdmetro de ponta metélica (Figura 30A). A quantidade de &gua perdida durante o processo
de coccdo foi obtida através da pesagem das amostras, que foram resfriadas a temperatura
ambiente por aproximadamente de 10 minutos (Figura 30B). Utilizamos a seguinte formula:

PPC = [(Pi — Pf) / Pi] x 100 (Pi, peso inicial) e (Pf, peso final apos coc¢éo).
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Figura 29 — Amostras de carne no forno elétrico

= ——— i

Fonte: autoria propria.

Figura 30 — Amostras apds coc¢do. Temperatura interna 72° (A) resfriamento (B)

Fonte: autoria propria.
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4.5.3.2 Avaliacao Colorimétrica

A coloracdo da carne € conferida pela mioglobina e, em menor grau, pela hemoglobina,
sendo esses 0s pigmentos responsaveis pela sua cor. A quantidade de mioglobina varia de
acordo com a espécie, sexo, idade, corte carneo, atividade fisica, pelo tipo de fibra muscular,
bem como pelos manejos que antecedem o abate dos animais (Conforth, 1994). A cor é a
caracteristica qualitativa mais importante para o consumidor no momento da compra,
constituindo o principal critério de escolha, a menos que outros fatores, como o odor, estejam
alterados (White et al., 2006).

As andlises da qualidade da carne bovina prosseguiram com a analise de colorimetria
realizada no IFAM. As amostras foram cobertas com plastico transparente e colocadas sobre
uma placa branca (Figura 31A) e a leitura realizada nas superficies, totalizando seis leituras de
cada amostra. Houve ainda, uma nova leitura ap6s 30 minutos de exposicao ao ar atmosférico.
A cor da carne foi analisada utilizando-se o Colorimetro Delta Color do tipo refletancia, o qual
foi previamente calibrado, com fonte de iluminacdo de D65, &ngulo de observacdo de 10° e
lente de 16.0 mm (Figura 31B). O sistema de avaliacdo usado foi o Cielab seguindo a
metodologia de Felicio (1999), em que L* mede a intensidade luminosa, a* a intensidade do
verde ao vermelho e b* a intensidade do azul ao amarelo. As seis leituras de cada amostra foram

tabuladas em planilha no Excel para andlise estatistica.

Figura 31 — Carne sobre a placa branca (A) e Colorimetro Delta Color (B)
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Fonte: autoria propria.
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A importancia dessa atividade durante o periodo de estagio foi fundamental para
associar o conhecimento adquirido em sala de aula referente as caracteristicas importantes da

qualidade da carne, sendo uma delas, a cor.

4.5.2.3 Anélise do pH

O pH (potencial hidrogenionico) é um parametro indispensavel para a qualidade da
carne, e seu valor é determinado pela quantidade de &cido latico post mortem a partir do
glicogénio muscular durante a glicélise anaerdbica, que depende do manejo pré-abate dos
animais. O pH ainda é um indicador de resisténcia a deterioracéo, pois determina o crescimento
microbiano. A maioria das bactérias crescem em pH 7, apresentando multiplicagdo reduzida
em pH abaixo de 4 ou acima de 9 (Lawrie, 2005). Segundo a legislacéo brasileira (Brasil, 1981),
o pH entre 5,8 e 6,2 pode ser considerado ideal para 0 consumo, enquanto valores abaixo de 5,5
ou acima de 6,4 sdo classificadas como carnes improprias para 0 consumo.

As andlises de pH deram sequéncia no laboratério de Nutricdo Animal do ICSEZ,
seguindo as normas analiticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Foram pesadas 50g de
amostras de carne moida e adicionadas a um Becker com 100 ml de agua destilada, sendo entao
misturadas. Com um medidor de pH digital, o eletrodo foi imerso nessa mistura (Figura 32) e,

em alguns segundos, obteve-se o resultado no visor do aparelho.

Figura 32 — Medig¢ao do pH

Fonte: Cruz (2024).
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4.5.2.4 Anélise de Umidade e Matéria Seca

Segundo o IAL (2008), a umidade representa a &gua contida no alimento, que pode ser
determinada como umidade de superficie, referente a agua livre ou presente na superficie
externa do alimento, que €é facilmente evaporada, e a umidade adsorvida, que é a agua ligada e
encontrada no interior do alimento, sem formar liga¢cdes quimicas. A umidade de um produto
corresponde a perda de peso que ele sofre quando é aquecido em condi¢des que removem a
agua, porém, ndo se elimina apenas a 4gua, mas também outras substancias que se volatizam
nessas circunstancias.

Para inicio da analise, utilizamos a metodologia do IAL (2008). Foram utilizadas estufa
de secagem direta a 105°C, balanca analitica, dessecador com silica gel, capsula de metal, pinca
e espatula de metal. Aproveitamos a estufa ligada para preparar 100g de amostras em placa de
Petri (Figura 33A) para secagem da umidade para dar inicio as outras analises como: proteina
bruta, lipidios totais e matéria mineral.

Todas as amostras foram moidas com a ajuda de um liquidificador (Figura 33B) e outras
em um moinho no préprio estabelecimento de compra. Para cada amostra, foram feitas
triplicatas utilizando capsulas identificadas, aquecidas por 1h em estufa a 105°C e colocadas no
dessecador por aproximadamente 30 minutos para esfriar sem que ocorresse ganho de umidade
do meio. Apos esse tempo, as capsulas vazias foram pesadas e anotado seu valor, seguindo a
pesagem de 3,00g de cada amostra (Figura 34). As capsulas com as amostras e a placa de petri
foram colocadas na estufa & 105°C (Figura 35) e, ap6s 24h, foram retiradas e acondicionadas

no dessecador para esfriarem e serem pesadas novamente.

Figura 33 Amostra em placa de petri (A) e Amostra moida no liquidificador (B)

—

~ Fonte: autoria propria.
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Figura 34 — Pesagem de 3,00g de cada amostra para a secagem em estufa a 105°C
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Fonte: autoria propria.

A partir do peso da capsula (PC), peso da amostra seca (PA), peso da capsula com a
amostra apo6s retirada da estufa de 105°C (PCA), foi encontrado o percentual da amostra seca
em estufa (ASE), da matéria seca (MS) percentual de umidade (U), média, desvio padréo e do
fator de correcdo da umidade (FCU), em planilha Microsoft Excel. As amostras que estavam
na placa de petri foram trituradas em liquidificador e armazenadas em recipientes de plastico

fechado para nédo ter contato com o meio evitando a umidade.
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4.5.2.5 Anélise de Matéria Mineral

A Matéria Mineral (MM) ou cinzas € um residuo inorganico obtido por aquecimento de
um produto em temperatura proxima de 550-570°C até a queima total da matéria orgénica (1AL,
2008). O valor de MM fornece uma indicacdo dos elementos minerais presentes na amostra,
incluindo cations como, calcio, potassio, sédio, magnésio, cobre, cobalto, ferro e aluminio, e
anions como sulfato, cloreto, silicato e fosfato. A determinagdo de MM é frequentemente
utilizada somente para calcular o extrato ndo-nitrogenado (ENN) e/ou matéria organica (Silva;
Queiroz, 2006).

Para realizar essa andlise, utilizamos cadinhos de porcelana, mufla, dessecador com
silica gel, balanca analitica e espatula de metal. Os cadinhos foram lavados, identificados
conforme as amostras e colocados na mufla a 550°C por 1h. Apos esse tempo, foram retirados
(Figura 36A) e colocadas em dessecador para esfriar (Figura 36B), sendo entdo pesados. Em
seguida, foram pesados 3,009 de cada amostra (Figura 37 A - B), realizando uma triplicata para
cada uma. Os cadinhos contendo as amostras foram entdo colocados na mufla a 550°C por 4
horas (Figura 38), retirados, levados ao dessecador e pesados novamente (Figura 39).

Figura 36 — Retirada dos cadinhos da mufla (A) Cadinhos com as amostras no Dessecador (B)

: !

Fonte: Cruz (2024).



Figura 37 — Pesagem de 3,00g de amostra

Fonte: Cruz (2024).

Figura 38 — Cadinhos com amostras adicionados na mufla a 550°C
k& :

Fonte: Cruz (2024).

Figura 39 — Pesagem do cadinho com a amostra incinerada

\. Y

Fonte: autoria prépria.
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Apos as pesagens e anotagdes dos valores das amostras incineradas, foram utilizados os
valores do fator de correcdo da umidade (FCU), peso do cadinho (PC), peso da amostra (PA) e

peso do cadinho com a amostra apds a incineracao (PCA), utilizando a formula no Excel:

MN (%) = (PCA — PC) *100/ (PA*FCU)

4.5.3.6 Anélise de Lipidios totais

Quanto a proporcdo lipidica, a carne apresenta composicao variavel pelo teor de gordura
encontrado nos diferentes cortes carneos, variando de 0,7 a 28% (Pardi, 2001). Essa variagdo
pode ser influenciada pela raca, sexo e alimentacdo dos animais, e os lipidios estdo diretamente
ligados a qualidade da carne. Segundo Smith (2001), o efeito da gordura de marmorizacao na
maciez da carne estd relacionado a diminui¢do da densidade, com a menor tensdo entre as
camadas de tecido conjuntivo, promovendo uma melhor “lubrificagdo” da proteina pelos
lipidios e pelo fato de a gordura provocar salivacdo em maior quantidade.

No laboratério de Nutricdo Animal, utilizamos o método Bligh-Dyer para analise de
lipidios, que consiste na extracdo de lipidios sem aquecimento. Foram utilizados, tubos de
ensaio com tampa de rosca, pipeta de 10 e 20ml, agitador para tubos e reagentes como o
metanol, cloroférmio, sulfato de sddio anidro e solucao de sulfato de sédio (1% em agua).

Inicialmente, foram pesadas 3,00g de amostra seca (Figura 40A), transferidas para os
tubos de ensaio de 70ml (Figura 40B) e adicionados 10ml de cloroférmio, 20ml de metanol e
8ml de agua destilada (Figura 41 A — B - C), tampando os tubos em seguida. Os tubos foram
entdo colocados em um agitador rotativo por 30 minutos (Figura 42) e, posteriormente,
adicionados mais 10ml de cloroférmio e 10ml de solugédo de sulfato de sodio (Figura 43A).
Ap0s nova agitacao por cerca de 2 minutos, a adi¢do de mais cloroférmio resultou na separagéo

total do cloroférmio, que carrega os lipidios (separacao das fragdes) (Figura 43B).



Figura 40 — Pesagem de 3,00g da amostra seca (A) e amostras nos tubos (B)

= — oS ¢

>

Fonte: autoria propria.

Figura 41 — Adicionando os reagentes nos tubos com amostras

Fonte: Cruz (2024).

e O

Fonte: autoria propria (2024).
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Figura 43 — Adigao de cloroformio (A) e separacao das fragdes (B)

Fonte: Cruz (2024).

Posteriormente, a camada da superficie (dgua e metanol) foi pipetada e descartada
(Figura 44 A - B), e adicionando-se 1g de sulfato de sédio anidro no filtro de papel qualitativo
(Figura 45A) e filtrando rapidamente num funil pequeno de vidro em tubos de 30ml (Figura
45C). Apos a filtracdo de todas as amostras (Figura 46), foi realizada a medicdo de 5ml do
filtrado e transferidos para um Becker de 50ml, que foi colocado em uma estufa a 100°C (Figura
47 A — B) para evaporar o solvente, aproximadamente por 1h. Apos a retirada da estufa, foram

colocados no dessecador para esfriar e, em seguida, foram pesados (Figura 48 A - B).

Figura 44 — Retirada da camada superficial de metanol e agua (A) e o resultado apds retirada

(B)

Fonte: autoria propria (2024)



Figura 45 — Adigao de 1,00g de sodio anidro no filtro (A e B) e processo de filtragem (C)

Fonte: Costa (2024).

Figura 46 — Resultado de todas as amostras filtradas

Fonte: autoria propria.

Figura 47 — Retirada de 5ml do filtrado (A) e backers na estufa a 100°C (B)
| ik

S

Fonte: Cruz (2024).
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Figura 48 — Backer no dessecador (A) e pesagem (B)

Fonte: autoria propria.

Os dados foram aplicados na planilha do Excel, utilizando o seguinte calculo:
Lipidios totais (%) = ((P x 4) x 100/ (g x FCU)) (sendo P o peso dos lipidios contidos em 5mL
de cloroférmio; 4 a quantidade de vezes usadas de cloroformio; g é o peso da amostra (g) e FCU é o

fator de correcdo da umidade).

4.5.3 Manejos com vacas leiteiras e bezerros

Durante o periodo de estagio, foi possivel 0 acompanhamento de algumas atividades do
experimento em andamento no Parque de Exposic¢des Luiz Lourenco de Souza em Parintins, de
projetos de dissertacdo de mestrado, tese de doutorado do Programa de PoOs-graduacdo em
Ciéncia Animal e Recursos Pesqueiros, e de inicia¢do cientifica, com parcerias ao LABLAC.
O experimento é referente ao uso de residuo de Tucuma na alimentacgdo de vacas da raca Jersey.
Alguns dos objetivos é avaliar a influéncia do residuo de Tucuma na composi¢do nutricional
do leite, consumo, ganho de peso, comportamento alimentar, parametros sanguineos, perfil de
acidos graxos, producdo de derivados (queijo e iogurte) etc. Além disso, houve o
acompanhamento das boas praticas de ordenha, de manejos sanitarios (aplicacdo de vermifugos
e carrapaticidas) nas vacas e bezerros, aleitamento e fornecimento de forragem para os bezerros.

A relacdo desse experimento com o LABLAC durante o periodo de estagio, envolveu a
coleta de amostras de leite para anélises fisico-quimica, CCS e NUL para o0 acompanhamento
das condicGes nutricionais e saude das vacas principalmente na deteccdo de mastite subclinica

na andlise de CCS.
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4.5.3.1 A ordenha; teste da caneca; pré e pos-dipping

A ordenha é definida por alguns autores como o meio de extracdo do leite gerado no
Ubere das vacas que pode ocorrer manualmente ou de forma mecanizada (Souza, 2017; Cappelli
et al., 2019). A escolha da ordenha de forma manual traz ao produtor custos reduzidos devido
ao baixo investimento em estruturas. O leite é extraido pelo ordenhador com as maos e usa um
balde, para armazenamento do leite de imediato e posteriormente transferido para um latéo.
Essa atividade requer um empenho fisico do ordenhador (Rosa, 2009).

Algumas medidas devem ser adotadas para iniciar a ordenha manual como: higienizacéo
das mdos, contencdo do animal e cuidado com o balde em que o leite ser4 armazenado, para
evitar a entrada de sujidades (Zafalon et al., 2008). Além disso, outros procedimentos
indispensaveis com o objetivo de prevenir contaminacdo do leite, baixa eficiéncia de ordenha
e problemas sanitarios no Ubere das vacas sdo: realizacao do teste da caneca de fundo preto para
diagnosticar a mastite clinica, pré-dipping, pés-dipping e secagem dos tetos (Goncalves et al.,
2017).

O teste da caneca de fundo preto é indispensavel para diagnosticar mastite clinica, a
verificacdo é realizada nos tetos separadamente com a extracdo dos primeiros jatos de leite,
detectando se apresenta alguma alteracdo nas caracteristicas do leite como grumos, pus ou
sangue (Rosa, 2009). O pre-dipping é realizado antes da ordenha, sendo os tetos imersos em
uma solucéo desinfectante para diminuir a carga microbiana e sujeiras presentes nos tetos das
vacas (Dutra et al., 2017), a solucdo deve agir no minimo 30 segundos para uma melhor agdo
e, posteriormente, os tetos devem ser secados com papel toalha (Santos et al., 2018). O pos-
dipping é feito apds a ordenha, que consiste na imersao dos tetos em solucdo a base de iodo
(0,5%), com o objetivo de proteger a glandula mamaria contra agentes causadores de mastite
(Rosa, 2009), onde mantém uma protecdo do canal do teto contra patdgenos contagiosos do
ambiente, devido ao final da ordenha o esfincter do teto permanece aberto facilitando o acesso
de microrganismos a glandula maméria (Langoni, 2013).

Diante do conhecimento das boas praticas de ordenha, durante o estagio foi possivel o
acompanhamento e realizacdo da ordenha manual no inicio da manha e no final da tarde,
seguindo todos os procedimentos de higienizacdo das maos, higienizacdo dos tetos, a aplicacéo
do pré-dipping (Figura 49A) e, secagem dos tetos com papel toalha, um para cada teto (Figura
49B) e descartado. Apds esses procedimentos, foi realizado o teste da caneca de fundo preto
para diagnosticar mastite clinica (Figura 50A) e posteriormente, a realizacdo da ordenha manual

(Figura 50B). Ao final da ordenha, foi aplicado o pds-dipping utilizando recipiente sem retorno
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com solugdo de iodo glicerinado (Figura 51A — B) para evitar entrada de microrganismos
causadores de mastite.

Figura 50 - Teste da caneca de fundo preto (A) e ordenha manual (B)
AT
| . i -y i ;:
be = ;

Fonte: Souza (2014).



48

Figura 51 - Aplicagdo do po6s-dipping (A) e tetos com o iodo glicerinado (B)

- — Y ./

Fonte: autoria propria.

Durante a realizacdo da analise de CCS, uma vaca foi diagnosticada com mastite
subclinica, e apds a identificacdo da vaca, ela passou a ser ordenhada por altimo, visando evitar
possivel contaminacdo para as outras, em que realizou-se o tratamento com um antibacteriano
para aplicacdo intramamaria nos tetos com mastite (Figura 52 A — B), no periodo de trés dias
e, apos sete dias de tratamento, repetiu-se a analise de CCS, concluindo de forma positiva o
tratamento, acarretando a diminuicdo de CCS no leite.

Foi ainda realizado o acompanhamento da aplicagdo do Anti-helmintico e

imunoestimulante e, modificador organico nas vacas, para manter a satde e a produtividade.

Figura 52 — Tratamento de mastite com intramamario

N < Ulir=-
A4 Wi =

Fonte: Ferreira; Melo (2024).
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4.5.3.2 Manejo com bezerros

O leite é essencial para a sua alimentacdo, devendo ser fornecido com cuidado e
quantidade adequada para atender suas necessidades. O local de aleitamento deve ser mantido
limpo para evitar risco a satde deles. O aleitamento artificial, consiste no fornecimento do leite
em baldes ou mamadeiras, e recomendado fazé-lo logo apds a ordenha, mantendo a temperatura
em torno de 37° C (Costa; Silva, 2011).

O manejo nutricional do bezerro estd diretamente relacionado com seu
desenvolvimento. A introducdo de alimentos volumosos em bezerros pré-ruminantes é crucial
para seu desenvolvimento precoce, promovendo tanto o crescimento anatbmico quanto
fisiol6gico dos compartimentos ruminais (Lizieire et al., 2002).

Durante o acompanhamento das atividades com os bezerros, o fornecimento do leite foi
com mamadeira (Figura 53 A e B), sendo fornecido duas vezes ao dia ap6s a ordenha. O
processo é de desmame, com reducgdo do leite de forma gradual. Foi feito o corte da forragem
e fornecimento a vontade no cocho (Figura 54 A e B) para estimular o crescimento do rimen e
a formacdo de papilas ruminais, que sdo essenciais para a digestdo de alimentos sélidos. Além
dessas atividades, também foi realizada a limpeza diaria da baia com a remocao de fezes, troca
da cama (maravalha) quando muito Umida e oferta de 4gua a vontade (Figura 54C).

Realizou-se a vermifugacao de todos os bezerros (Figura 55- foto autorizada) conforme
recomendacéo da bula. O uso de vermifugo é essencial para garantir a salde e o0 crescimento
adequado desses animais. Cabe destacar que, parasitas internos, como vermes, podem causar
perda de peso, diarreia etc., comprometendo a saude e seu desenvolvimento.

Figura 53 - Fornecimento do leite

Fonte: Costa (2024).



50

Figura 54 - Corte da forragem (A); fornecimento no cocho (B) e agua ©)

" Fonte: Andrade; Costa; Silva (2024).

Figura 55 - Aplicagao do vermifugo

Fonte: autoria propria.

4.5.3.3 Fornecimento da dieta para as vacas

O BRS Capiagu (Pennisetum purpureum Schum), uma cultivar oriunda do programa de
melhoramento genético do capim-elefante criada e estabelecida pela Embrapa Gado de Leite.
A EMBRAPA produziu o BRS Capiacu, com alta taxa de producéo e grande valor nutritivo,
sendo viavel a utiliza¢do na forma de silagem ou picado ainda verde (Vander et al., 2016).

O milho é utilizado como fonte de amido, determinado como o principal componente

energético dos concentrados, devendo ser usado na quantidade correta, pois em excesso pode
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acarretar problemas metabolicos como acidose (Pereira, 2009). A soja € utilizada na dieta dos
bovinos como fonte de proteina (Embrapa Soja, 2009).

De acordo com Ferreira et al., (2008), o tucuma apresenta propriedades nutricionais,
como fonte de calorias, fibra, pro-vitamina A (caroteno) e lipideos. E a sua adigdo na dieta dos
animais no experimento vai proporcionar maior conhecimento dos seus efeitos e beneficios.

A ureia tem sido utilizada na dieta de bovinos leiteiros para adequar a racdo em proteina
degradavel no rimen (PDR) e com objetivo de baixar o custo com a suplementacdo proteica
(Santos, 2006).

No inicio do experimento, as vacas passaram por um periodo de adaptacdo do
fornecimento de concentrado (milho e soja) e, a proporgéo foi-se ajustando conforme os dias.
A proporcéo de forragem e concentrado € 50:50. A forragem fornecida é na forma de silagem
do BRS Capiagu. O experimento iniciou quando foi adicionado a dieta o residuo de Tucuma.

Os tratamentos consistem em 5, 10, 15 e 20% de residuo de Tucuma na dieta. Além
disso, ureia e sal mineral também foram fornecidos. A quantidade do fornecimento da dieta
diariamente foi calculada pela sobra no cocho e determinagéo da matéria seca (MS) com auxilio
de uma airfryer, pesando 100g de amostra das sobras coletadas dos cochos pela manha. A partir
disso, foi realizada a pesagem de todos os ingredientes (silagem, milho, farelo de soja, ureia e
tucumad). O fornecimento foi realizado duas vezes ao dia, apds a ordenha, realizando a mistura
no cocho (Figura 56 A e B) de todos os ingredientes de acordo com os tratamentos.

Figura 56 - Mistura e fornecimento da dieta no cocho

Fonte: Costa (2024).
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A producdo de silagem ensacada de Capiacu, foi realizada no proprio parque de
exposicdo (EXPOPIN), onde o capim foi cortado (Figura 57A), picado com triturador (Figura
57B), ensacado, compactado para remocao do oxigénio e fechado (Figura 57C). Os sacos de
silagem produzidos pesaram aproximadamente 20kg. Foram armazenados de forma adequada
(Figura 58) protegidos de roedores e outros animais que poderiam perfurar os sacos, e de
qualquer outro fator que poderia comprometer sua qualidade.

Figura 57 - Processo da silagem. Corte do capim (A) picada pelo triturador (B) e ensacada (C)
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va (2024).

Figura 58 - Silagem ensacada e armazenada em local apropriado

Fonte: Santos (2024).
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5. CONSIDERACOES FINAIS

A realizacdo do Estagio Supervisionado Obrigatério no Laboratério de Qualidade de
Léacteos, propiciou o conhecimento dos parametros de qualidade de lacteos através das analises,
contribuindo para um perfil profissional e ético com responsabilidade e rigor no momento de
sua realizacdo, para garantir confiabilidade nos resultados. Além disso, sua importancia permite
desenvolver novos produtos lacteos com as melhores propriedades nutricionais, avaliar a
presenca de fraudes e contaminantes, ajudando a garantir que os produtos sejam seguros para o
consumo e, garantir a satde da glandula mamaria dos animais e uma nutricdo adequada a fim
de melhorar a producdo e qualidade do leite.

A parceria do LABLAC com diversos projetos, proporcionou a oportunidade de
aprendizado dos métodos empregados nas anélises da qualidade da carne bovina e associacao
dos resultados com os manejos adotados na regido e métodos de armazenamento e conservagao
da carne. Permitiu ainda, colocar em pratica os conhecimentos tedricos adquiridos durante a
graduacdo sobre os manejos adotados na bovinocultura leiteira como: as boas praticas de
ordenha, nutricdo das vacas e bezerros, manejo sanitério e, a conservagao de forragem como a
silagem, de maneira a contribuir para uma melhor producédo e qualidade do leite.

Diante disso, conclui-se que as experiéncias laboratoriais e 0 acompanhamento de
projetos relacionados a producdo animal durante o estagio supervisionado possibilitaram o
aprimoramento das habilidades praticas e técnicas em anélises de leite e carne, além do manejo
de animais e sua relagdo com a producdo e qualidade do produto, a aplicagéo dos conhecimentos
tedricos adquiridos em sala de aula durante a graduacéo e o aprendizado do trabalho em equipe,

assim, contribuindo para a construcao do perfil profissional e ético.
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