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RESUMO

O leite de qualidade ideal deve possuir as seguintes caracteristicas: ser isento de agentes
patogénicos e contaminantes; apresentar uma baixa contagem de células somaticas; nédo
conter sedimentos ou materiais estranhos; possuir um sabor levemente adocicado e
aromatico, sem odores ou aromas indesejaveis; estar em conformidade com os padrées legais
para o teor minimo de gordura, s6lidos totais e solidos desengordurados; além de apresentar
um equilibrio adequado entre os nutrientes. Tento em vista, a importancia das analises
relacionadas a qualidade de leite, realizou-se o estagiosupervisionado no laboratério de
qualidade de lacteos — LABLAC, através do acompanhamento e realizagdo de analises. O
estagio teve duracdo de 300 horas, sendo desenvolvido no periodo de 04 de dezembro de
2022 a 8 de marco de 2023, sob a supervisdo da técnica do laboratério Virna Ribeiro
Hayden. Foram desenvolvidas atividades de acompanhamento de aula pratica no
laboratério, coletas de leites, andlises fisico-quimicas do leite, anélises de contagem de
células sométicas (CCS), capacitacdo comos produtores sobre a importancia da qualidade
do leite e 0 aula praticasobre manejo de ordenha. A partir das experiencias vivenciadas foi
possivel conhecer de forma técnica e pratica a rotina de um laboratério de qualidade de
lacteos como também vivenciar o contato com o produtor rural,na qual contribuiu para o
desenvolvimento de uma postura profissional e ética. Dessa forma, 0 estagio no LABLAC
foi de extrema importancia para complementar os conhecimentos adquiridos durante toda a
graduacdo, relacionado a analise da qualidade do leite e, como isso poder estar
influenciando na producédo animal, sendo, portanto, fundamental para vida profissional.

Palavras-chave: Composicdo, Qualidade, Analises



ABSTRACT

Ideal quality milk must have the following characteristics: be free of pathogens and
contaminants; have a low somatic cell count; does not contain sediment or foreign
materials; It has a slightly sweet and aromatic flavor, without undesirable odors or aromas;
comply with legal standards for minimum fat content, total solids and developed solids; in
addition to presenting an adequate balance between nutrients. Bearing in mind the
importance of analyzes related to milk quality, the supervised internship was carried out at
the dairy quality laboratory — LABLAC, through monitoring and carrying out analyses.
The internship lasted 300 hours, being carried out from December 4, 2023 to March 8,
2024, under the supervision of laboratory technician Virna Ribeiro Hayden. Practical class
monitoring activities were carried out in the laboratory, milk collections, chemical analysis
of milk, somatic cell count (SCC) analysis, training with producers on the importance of
milk quality and a practical class on order management. Based on these experiences, it was
possible to learn in a technical and practical way the routine of a dairy quality laboratory,
as well as experience contact with rural producers, which contributed to the development
of a professional and ethical attitude. Therefore, the internship at LABLAC was extremely
important to complement the knowledge acquired throughout the course, related to the
analysis of milk quality and how this may be influencing animal production, being,
therefore, fundamental for professional life.

Keywords: Composition, Quality, Analysis



1. INTRODUCAO

O leite € composto por uma diversidade de componentes solidos que sdo dispersos
na agua, incluindo Gordura, carboidratos, proteinas, sais minerais e vitaminas. A qualidade
do leite pode ser influenciada por uma série de fatores, tais como o clima, praticas de manejo,
condicBes sanitarias, alimentacdo dos animais, temperatura durante o armazenamento e
transporte, bem como o estado de saude do rebanho (Embrapa, 2022).

O leite de qualidade ideal deve possuir as seguintes caracteristicas: ser isento de
agentes patogénicos e contaminantes; apresentar uma baixa contagem de células somaticas;
ndo conter sedimentos ou materiais estranhos; possuir um sabor levemente adocicado e
aromatico, sem odores ou aromas indesejaveis; estar em conformidade com os padrdes legais
para o teor minimo de gordura, solidos totais e s6lidos desengordurados; além de apresentar
um equilibrio adequado entre os nutrientes (Zocche et al., 2002).

Contudo, para que esses aspectos sejam adequadamente atendidos e resultem na
producdo de leite que cumpra com os padrdes de qualidade estabelecidos, € essencial que 0s
produtores tenham acesso a informagdes sobre o tema.

O curso de Zootecnia do Instituto de Ciéncias Sociais, Educacdo e Zootecnia (ICSEZ)
da Universidade Federal do Amazonas (UFAM) inclui em seu Projeto Pedagdgico um
estagio supervisionado obrigatério, conforme regulamentado pelo parecer CNE/CES N.°
337/2004. O estagio supervisionado € uma componente essencial da formacéo profissional
em zootecnia, complementando o processo de aprendizado tedrico-pratico. Durante o
estagio, os alunos tém a oportunidade de aplicar os conhecimentos adquiridos em situacGes
reais, através do treinamento em atividades profissionais relacionadas a competéncia do
Zootecnista. Isso contribui para o desenvolvimento de uma consciéncia profissional (UFAM,
2016).

Dessa forma, foi possivel a realizagdo de estagio supervisionado no laboratério de
qualidade de lacteos — LABLAC, atraves de acompanhamento e realizacdo de analises, tento

em vista, a importancia das andlises relacionadas a qualidade de leite.
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2. OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Realizar o Estagio Supervisionado Obrigatorio por meio do acompanhamento e
realizacdo de atividades laboratoriais e analises desenvolvidas no Laboratorio de Qualidade
de Lacteos (LABLAC) do Curso de Zootecnia do Instituto de Ciéncias Sociais, Educacéo e

Zootecnia (ICSEZ) da Universidade Federal do Amazonas, Campus Parintins.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

» Conhecer os métodos de andlises qualidade de lacteos realizados no LABLAC;

» Realizar as analises fisico-quimica, contagem de células somética (CCS) e de NUL
do leite;

« Acompanhar as atividades de pesquisas experimentais realizadas no LABLAC;

» Acompanhar as aulas praticas desenvolvidas pelos docentes do curso de Zootecnia
no LABLAC e nas propriedades;

» Realizar capacitacdo com os produtores sobre a qualidade do leite e as analises
desenvolvidas no LABLAC.;



11
3. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio ocorreu no Laboratdrio de Qualidade de Lacteos - LABLAC (Figural A -
B) do Instituto de Ciéncias Sociais, Educacdo e Zootecnia (ICSEZ), no antigo prédio da
Universidade Federal do Amazonas (UFAM), localizado na rua Aberto Mendes, n°2182 —
bairro Palmares na cidade de Parintins/AM (Figura 2). A coordenadora do laboratdrioé Prof.2
Dra. Laura Priscila Aratjo Amaro Maciel do Departamento de Zootecnia do ICSEZ. O
estagio teve duracdo de 300 horas, sendo desenvolvido no periodo de 04 de dezembro de
2023 a 8de marco de 2024 sob a supervisdo da técnica do laboratorio Virna Ribeiro
Hayden.

O LABLAC esta equipado com geladeira, freezer, fogdo, balanca digital,
termOmetro, pipeta, potes coletores, caixa de isopor, reagentes utilizados nas analises. Além
dos aparelhosresponsaveis pelas anélises de qualidade do leite como; Lactoscan® MCCW
(andlise fisico-quimica), Ekomilk Scan (analise de CCS) e o FoodLab Jr (anélise de NUL).

Figura 1 -Laboratdrio de Qualidade de Lacteos

Fonte: autoria propria



Figura 2 — Localizagéo

'

do antigo prédio da UFAM (Ufanzinha)

Fonte: Google Earth
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Foram desenvolvidas atividades de acompanhamento de aula pratica no
laboratério, coletas de leites, analises fisico-quimicas do leite, analises de contagem de
células sométicas (CCS), capacitagdo com os produtores sobre a importancia da qualidade
do leite e 0 acompanhamento de aula préatica sobre manejode ordenha.

4.1 ACOMPANHAMENTO DE AULAS PRATICAS E PESQUISAS NO
LABORATORIO

O laboratorio de Qualidade de Lacteos — LABLAC proporciona aos discente do curso
de graduacdo em Zootecnia do ICSEZ, realizarem visitas técnicas atraves de aulas praticas
para conhecerem os equipamentos e aparelhos utilizadosno LABLAC. No decorrer do
estagio supervisionado, o laboratdrio recebeu a turma da disciplina de Bovinocultura de
leite para realizacdo de uma aula pratica ministrada pela técnica responsavel do laboratério
Virna Ribeiro Hayden. Durante a aula (Figura 3), a Tecnica explicou a funcdo do
laboratério, apresentou os equipamentos e aparelhos e as analises quepodem ser realizadas
por cada aparelho presente no Laboratorio. Além disso, foi possivel demonstrar aos alunos
uma andlise fisico-quimica do leite no aparelho Lactoscan® MCCW, seguida dos
resultados e uma analise de Contagem de célula somatica (CCS) do leite no aparelho
Ekomilk Scan, para observarem os procedimentos e o resultado da anélise de CCS (Figura
4 A-B).

Figura 3 — Aula ministrada pela técnica do LABLAC Virna Ribeiro

Fonte: autoria prépria
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Figura 4 — Demonstragdo e realizagdes das analises de fisico-quimica e CCS

Fonte: Pimentel (2024)

Ao considerar a realizacdo das analises relacionadas a qualidade de lacteos em
pesquisas da Zootecnia e da comunidade externa como a principal funcdo do LABLAC, foi
possivel acompanhar alguns trabalhos, mediante a realizacdo de analises fisico-quimica e
contagem de células somaticas. Destacando que o laborat6rio é o Unico na regido do baixo
amazonas a possuir aparelhos capazes de gerarem resultados completos e seguros em poucos
minutos.

A partir dessas pesquisas, o laboratorio recebeu amostras vindas de propriedades de
outros Municipio, como Barreirinha e Manaus, além das coletas realizadas nas propriedades
localizadas na cidade de Parintins/Am.
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4.2 COLETAS DAS AMOSTRAS

Ao logo do estégio foi acompanhada a coleta do leite em 4 fazendas, juntamente com
a supervisora do estagio. Durante a coleta de leite, utilizaram-seutensilios como: pincel
marcador, frasco coletor, gelo reciclavel e caixa de isopor para coletar e armazenar o leite
até sua chegada no laboratério para realizacdo das analises.

Ao chegar as propriedades de coleta, aguardava-se o término da ordenha dos animais
para realizar a coleta do leite. Dessa forma, o leite coletado seria de todos os animais em
lactacdo. Com o frasco coletor devidamente identificado com o cddigo para ndo expor a
propriedade, adicionava-se a amostra no frasco e em seguida colocava na caixa de isopor

com gelo reciclavel (Figura5 A—B - C).

Figura 5 — Processo de coleta do leite

Fonte: autoria propria

4.3 ANALISES FISICO-QUIMICAS DO LEITE

A avaliagdo da qualidade do leite envolve a anélise de pardmetros fisico-quimicos e
microbioldgicos. Os principais métodos incluem testes de estabilidade ao alizarol, acidez
titulavel, densidade relativa e indice crioscopico (Mdiller et al., 2021). Além disso, a
composic¢do do leite € um indicador crucial de sua qualidade, com andlises realizadas para
determinar o teor de gordura, proteina, lactose, extrato seco desengordurado (ESD) e extrato
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seco total (EST). Esses parametros sdo indicativos da salde dos animais, da auséncia de
residuos quimicos e das préaticas de aquisi¢do e armazenamento do leite (Dias, 2014). Dessa
forma o leite para que seja de boa qualidade, devera atender os teores minimos para que seja
de qualidade, levando em consideracgdo a raga do animal, fase de lactacdo, disponibilidade
de alimento, genética e 0 ambiente na qual esse animal esta inserido.

A analise fisico-quimica do leite no LABLAC ¢ realizada através do aparelho
infravermelho Lactoscan® MCCW (Figura 6). Esse aparelho analisa parametros como:
gordura, estrato seco desengordurado, densidade, lactose, sais, proteina, temperatura, ponto
de congelamento, &gua adicionada, solidos totais, pH e condutividade.

Figura 6 — Aparelho Lactoscan® MCCW

vl
o 8

Fonte: autoria propria

O processo da analise inicia-se com a identificacdo da propriedade na tela inicial do
aparelho através de codigo para ndo expor a fazenda. Logo apds a identificacdo adicionam-
se 10 ml da amostra do leite em um frasco devidamente higienizado, em seguida esse frasco
é levado até o aparelho, mais precisamente no local onde se encontra o tubo sugador (Figura
7 A — B). Feito esses processos, 0 proximo passo é escolher qual tipo de leite que se deseja
analisar, tendo em vista, que o aparelho realiza analises do leite de vaca, bufala, UHT e soro.
Ap0s a escolha, pressiona-se o botdo para iniciar a analise, na qual dura 60 segundos gerando
resultados rapidos e preciso que podem ser observados na tela do aparelho e de forma
impressa (Figura 8 A— B).



Figura 7 — Processo da Analise fisico-quimica

Fonte: Pimentel (2024)

Figura 8 — Resultados da Anélise na tela do aparelho e forma impressa

Fonte: Pimentel (2024)

17
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4.4 ANALISE DE CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS (CCS)

Um desafio significativo relacionado a qualidade do leite é a Contagem de Células
Somaticas (CCS), sendo altos niveis de CCS indicativos de mastite no rebanho (Maiochi et
al., 2019). A CCS refere-se as células do sistema imune e do epitélio da glandula mamaria
das vacas presentes no leite. A mastite é o principal fator que contribui para o aumento nos
valores desse parametro (Silva et al., 2019). Conforme observado por Sa et al. (2018), a
mastite é a principal afeccdo dos animais na producéo leiteira, e essa condi¢do compromete
os padrdes fisicos, quimicos e microbioldgicos do leite, além da satde da glandula maméria.

Diante do exposto, o estagio ocorrido no LABLAC permitiu a realizacdo da analise
de CCS no aparelho infravermelho Ekomilk Scan (Figura 9). Inicialmente, preparava-se
uma solucdo especifica, contendo 200 ml de &gua destilada e 0,7 gramas do reagente
EKOPRIM pesado em uma balanca digital. Os 200 ml de 4gua eram adicionados em uma
panela e levado ao fogo até atingir uma temperatura em torno de 30 a 35 C°. Com o auxilio
de um termdmetro verificava-se se a dgua destiladahavia atingido a temperatura desejada e,
em seguida, misturava-se 0,7 gramas de ekoprim com a &gua até ficar homogeneizada e
entdoaguardava- se a solucdo baixar para uma temperatura de 22 a 20 C° para ser usada na

analise.

Figura 9 — Aparelho Ekomilk Scan

, ,

EKOMILK

Font autoria propria

Apos o preparo da solugéo, utilizou-sel0 ml da amostra do leite e 5 ml da solugéo
retirados com auxilio de duas seringas (Figura 10 A — B). Em seguida, o leite e a solugéo

foram adicionados ao baldo de vidro que compde o aparelho onde acorre a mistura e agitagdo
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dos dois liquidos (Figura 11 A— B). Feito isso, o Ekomilk Scan realizou a analise e mostrou

em sua tela o tempo e a quantidade de células somaticas presente no leite.

Figura 10 — Coleta do leite e da substancia com a seringa

AL
BL Y
Fonte: Pimentel (2024)

Figura 11 — Adicionando o leite e a substancia no baldo de vidro

\

Fonte: Pimentel (2024)
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4.5 ANALISE DE NUL

E amplamente reconhecido que a proteina na dieta desempenha um papel crucial no
desempenho produtivo de vacas em lactacdo. Tanto dietas com niveis proteicos insuficientes
quanto em excesso podem ter um impacto negativo na producdo de leite (Meyer, 2003;
Pacheco et al., 2020). A concentracéo de nitrogénio ureico no leite (NUL) é proposta como
um indicador para monitorar a nutricdo proteica de vacas em lactacéo, permitindo ajustes no
contetdo de proteina e energia da dieta. I1sso pode resultar na reducdo dos custos de
alimentacdo e no aumento do desempenho produtivo do rebanho.

Sendo assim, a analise de NUL foi uma das anélises realizadas no LABLAC durante
0 periodo de estagio, utilizando o aparelho FoodLab Jr (Figura 12). Para a realizacdo da
andlise utilizou-se 3 reagentes e 5ul da amostra de leite. O primeiro reagente vem em um
frasco proprio onde sdo colocados com o auxilio de 2 pipetas; 5ul de leite e 200l do segundo
reagente chamado Urea R1 (Figura 13 A — B). Em seguida o frasco foi adicionado ao
aparelho para primeira etapa da analise de duracdo de 5 minutos. Apés 0s 5 minutos,
adicionou-se 1 gota do terceiro reagente denominado de Urea R2 (Figura 14), para inicio da
segunda etapa de analise com duragdo de 3 minutos. No total o aparelho leva 8 minutos
pare realizar a analise de NUL e, no final desses 8 minutos o resultado foi exposto na tela do
FoodLab Jr (Figura 15).

Figura 12 — Aparelho FoodLab Jr

FOODLabJr

UREA Wbarine
LACTOSIO 0,01 -65g/100g |
CLORUROS \

Fonte: Hayden (2024)
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Figura 13 — Pipetagem do leite para adicionar ao frasco do primeiro reagente

1 ' ‘:.; ‘

Fonte: Pimentel (2024)

Figura 14 — Adicionado o terceiro reagente Figura 15 — Resultado da analise

FOODLabJr.

HOLANDESA

8. 6 mg/dL \

y ;:\ : R =
Fonte: Pimentel (2024) Fonte: Hayden (2024)

Rebanhos que apresentam elevados niveis de Nitrogénio Ureico no Leite (NUL) séo
indicativos de uma utilizacdo ineficiente da proteina pelas vacas, resultando na excrecdo de
uma grande quantidade de nitrogénio na urina. Por outro lado, rebanhos com baixo NUL
sugerem um uso extremamente eficiente da proteina da dieta ou uma possivel deficiéncia
proteica (Fernandes e Seno, 2009). A determinacdo do NUL é uma analise relativamente
simples. Niveis de NUL significativamente abaixo de 10 mg/dL (em média para o rebanho)
podem refletir uma deficiéncia de proteina na dieta ou alta eficiéncia na utilizacdo da
proteina dietética, com uma utilizacdo plena da aménia disponivel pelas bactérias. Em
contrapartida, niveis de NUL em torno de 15 mg/dL podem indicar um excesso de proteina
degradavel na dieta sem um ajuste adequado com uma fonte de carboidratos (CHO)
(Fernandes e Seno,2009).
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4.6 AULA PRATICA SOBRE MANEJO DE ORDENHA

Durante o periodo de estagio, uma das atividades executadas foi 0 acompanhamento
de aula pratica sobre manejo de ordenha. A aula ocorreu em uma propriedade do Municipio
de Parintins/Am, com os alunos das disciplinas de Bovinocultura de leite e Microbiologia
tendo como responsaveis das disciplinas o profé. Dr. Michel do Vale Maciel e a profé Dr.
Laura Priscila Araujo Maciel, respectivamente.

Ao chegar na propriedade os discentes foram orientados pelosdocentes a ficarem
em silencio para ndo ocasionarem estresse nos animais que ainda estavam sendo
ordenhados. Dessa forma, os alunos puderam observar o processo de ordenha realizado nos
animais, de modomanual, em virtude da pouca quantidade deanimais. Apds otérmino da
ordenha de todos os animais, os professores iniciaram a aula em conjunto (Figura 16),
explicando como a ordenha deve ser executada, zelando-se pela tranquilidade por partedo
ordenhador, mantendo-se-a higienizacdo correta das maos, desprezando-se pelo bem-estar

animal e pela qualidade do leite.

Figura 16 — Aula ministrada pelos docentes Michel do Vale e Laura Maciel

,,"m i) =
Fonte: autoria prépria

Outro fator importante citado pelos docentes foi a importancia de se estabelecer uma
linha de ordenha para evitar a transmissdo de doencas, principalmente, a mastite. Para o
estabelecimento de uma linha de ordenha deve-se levar em consideracdo os testes de
avaliagdo da glandula mamaria, ordenhando primeiro vacas primiparas sadias,
posteriormente, vacas pluriparas sadias, vacas com mastite subclinica e mastite clinica (Dias
et al., 2020). E, apos a ordenha é aconselhado suceder a alimentacao das vacas ordenhadas,
para evitar que as mesmas se deitem, para impedir a contaminacgéo bacteriana dos tetos em

contato com o solo (Pereira et al., 2021).



23
4.7 CAPACITACAO DOS PRODUTORES RURAIS

A atividade de extensdo universitaria representa uma pratica académica que, ao estar
vinculada ao ensino e a pesquisa, facilita a integracdo da Universidade com a comunidade,
contribuindo para o cumprimento de sua missdo social de forma abrangente. Para 0s
participantes envolvidos nessas atividades, a aplicagdo dos conhecimentos transmitidos e
adquiridos em salas de aula e laboratdrios para atender as demandas da comunidade promove
uma atuacdo profissional com responsabilidade social. Por outro lado, para a comunidade,
que e fundamental para a existéncia das universidades publicas, a extensao universitaria
permite identificar suas necessidades reais e implementar agdes para melhorias ou resolucéo
de problemas (Ponsano et al., 2011).

Nesse contexto, no decorrer do estagio supervisionado, realizou-se uma capacitacao
com os produtores rurais do municipio de Parintins/Am, visando transmitir conhecimentos
adquiridos durante a graduacdo sobre a importancia da qualidade do leite e as analises que
sdo realizadas no Laboratorio de Qualidade de Lacteos — LABLAC.

A capacitacdo ocorreu em uma sala de aula do antigo prédio da Universidade Federal
do Amazonas — UFAM, bloco 1 (Figura 17).

Figura 17 — Sala onde ocorreu a capacitacdo com os produtores

Fonte: Hayden (2024)

Os responsaveis pela capacitagdo foram os estagiarios do LABLAC (Adriele
Rodrigues, Camila Mendes e Lidson Carneiro), juntamente com a supervisora e técnica do

laboratdrio (Virna Ribeiro) (Figura 18).
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Figura 18 — Responsaveis pela capacitacdo
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Fonte: Maciel (2024)

Durante a capacitacdo a estagiaria Adriele Rodrigues abordou sobre a analise de
contagem de célula somética (CCS), o estagiario Lidson Carneiro explanou sobre a analise
fisico-quimica do leite (Figura 19 A — B) e a estagiaria Camila Mendes falou sobre Analise
do NUL — Nitrogénio ureico no leite (Figura 20). Os tdpicos apresentados pelos 3
estagiarios retrataram a importancia da realizacdo dessa analise, fatores que podem
influenciar na qualidade de leite e seus produtos e como essa analise é realizada no

laboratorio.

Figura 19— Capacitagdo ministrada pelos estagiarios Adriele e Lidson

Fonte: Hayden (2024)
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Figura 20 — Capacitacdo ministrada pela estagiaria Camila

Fonte: Maciel (2024)

Em seguida, os produtores foram encaminhados até o LABLAC para conhecerem
osaparelhos responsaveis pelas analises realizadas no laboratério. Durante a visita a Prof
Dra. Laura Priscila Maciel apresentou cada um dos aparelhos para os produtores e realizou
uma analise fisico-quimica no aparelho Lactoscan® MCCW com uma amostra de leite UHT,

para demostrar a rapidez e precisdo do aparelho para gerar os resultados (Figura 21).

Figura 21 — Apresentacdo do Laboratério e de seus equipamentos
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Fonte: Machado (2024)
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5. CONSIDERACOES FINAIS

A partir das experiencias vivenciadas durante o estagio supervisionado foi possivel
conhecer de forma técnica e pratica a rotina de um laboratério de qualidade de lacteos e
também uma experiencia acerca do contado com o produtor rural, na qual contribuiu para o
desenvolvimento de uma postura profissional e ética.

As analises realizadas no laboratério de qualidade de lacteos (LABLAC), sdo de
fundamental importancia para verificar os parametros que podem estar influenciando na
qualidade do leite e consequentemente dos seus produtos. Sendo assim, repassar essas
informacdes para o produtor rural é de suma importancia para que 0 mesmo adote meios que
possam melhorar a producéo e a qualidade do leite sua propriedade, garantindo um produto
seguro e de qualidade para o consumidor final.

Dessa forma, o estagio no LABLAC foi de extrema importancia para complementar
0s conhecimentos adquiridos durante toda a graduacdo, relacionado a analise da qualidade
do leite e como isso pode estar influenciando na producdo animal, sendo, portanto,

fundamental para vida profissional.
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