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1. RESUMO

O Estagio Supervisionado Obrigatério — ESO foi realizado na Cooperativa Agropecuario
do Cariri LTDA — COAPECAL, situada no municipio de Caturité, microrregido do cariri,
regido metropolitana de Campina Grande — PB, durante o periodo de 05 de margo a 23 de
junho de 2021. O estagio foi conduzido sob a orientagdo da professora Dra. Ana Maria Duarte
Cabral e com supervisdo do Médico veterindrio Alexsander Eloy Duarte Farias, Engenheiro
quimico Eloi Duarte de Melo e da geréncia composta por Maria José Leal Higino e Igorfrank
Pompilio da Silva Barbosa. O objetivo foi acompanhar os procedimentos realizados durante a
ordenha e resfriamento do leite nas propriedades, transporte do leite até o laticinio e coleta
para andlises laboratoriais das caracteristicas fisico-quimicas das amostras de leite, tanto das
propriedades fornecedoras quanto dos tanques de resfriamento coletivos. Durante o ESO foi
acompanhado a realizacdo das analises de densidade do leite, acidez e crioscopia das amostras
coletadas em campo, onde foram constatadas algumas adulteracdes com &gua por parte de
produtores que utilizam os tanques coletivos nos povoados de Angico do Monte —
Boqueirdo/PB e Tanques — Boqueirdo/PB, os quais foram devidamente notificados seguindo
as normas da COAPECAL, também foi acompanhado o procedimento de preparacdo e envase
dos produtos lacteos fabricados pela Cooperativa. Durante o periodo do estagio foi possivel a
aplicacdo de conteudos vistos dentro de sala de aula, além de permitir a oportunidade de
auxiliar no gerenciamento e tomada de decisdes de forma a influenciar positivamente o

laticinio.

Palavras-chave: Andlise do leite, laticinio, tanques de resfriamento, transporte.



2. INTRODUGCAO GERAL

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento — MAPA regulamenta através de
instrucdes normativas a producdo, o transporte e o0 processamento do leite com o objetivo de
junto com os produtores e a industria leiteira, adotar medidas que visem ao incremento da
qualidade do leite produzido no Brasil (ROSA et al., 2012).

Segundo Muller et al. (2002), o controle da qualidade do leite nas Gltimas décadas tem
sido feito principalmente quanto a prevencao de adultera¢cdes do produto in natura baseada na
determinacdo da acidez, indice crioscépico, densidade, percentual de gordura e extrato seco
desengordurado. Porém, a qualidade do leite cru € influenciada por multiplos fatores, entre os
quais se destacam 0s parametros zootécnicos associados ao manejo, salude da glandula
mamaria, alimentacdo e potencial genético dos rebanhos. Outros fatores relacionados sdo a

obtencdo e armazenagem do leite recém-ordenhado.

Os parametros fisico-quimicos, microbioldgicos e higiénicos sanitarios sdo utilizados
pelas industrias para a avaliacdo e determinacdo da qualidade do leite, como por exemplo, a
andlise para a contagem de células somaticas, a contagem de microrganismos psicrotroficos e
os residuos de antibidticos, estes estdo sendo cada vez mais exigidas como parametros de
qualidade do leite (SANTOS e FONSECA, 2001).

Diante do exposto, o Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) teve como objetivo
acompanhar todas as analises realizadas durante a chegada do leite cru a uma Cooperativa de
laticinio paraibano e sua liberagdo para a comercializacdo, garantindo que ele esteja dentro
dos padrdes de qualidade estabelecidos pela Instrucdo Normativa 76 (IN 76) do Ministério da
Agricultura (MAPA), além do acompanhamento em relacdo aos aspectos higiénicos com a
lavagem e limpeza dos equipamentos e caminhdes isotérmicos, bem como conhecer a rota
realizada pelo motorista e por fim buscar seguir a padronizacdo das vestimentas dos

funcionarios e a higieniza¢do dos mesmos.

3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O Estégio Supervisionado Obrigatorio — ESO foi realizado durante o periodo de 05 de
marco a 23 de junho de 2021, na Cooperativa Agropecuario do Cariri LTDA -

COAPECAL (Figura 1), situada no municipio de Caturité, microrregido do cariri, regido
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metropolitana de Campina Grande - PB. No total foram realizadas 330 horas de estagio,
sob a orientacdo da professora Dra. Ana Maria Duarte Cabral e supervisdo do Médico
veterinario Alexsander Eloy Duarte Farias. Atualmente a geréncia da empresa estd sob a
responsabilidade de Maria José Leal Higino e Igorfrank Pompilio da Silva Barbosa e

Engenheiro quimico Eloi Duarte de Melo.

"\d’
PRODUTOS ]

Figurar 1: Logomarca da Cooperativa

Agropecuaria do Cariri LTDA -
COAPECAL. Fonte: Arquivo pessoal.

3.1 Caracterizacdo das instalacdes da Cooperativa Agropecudrio do Cariri LTDA —
COPECAL

A COAPECAL encontra-se a uma altitude de 405m, latitude: 07° 22’ 45,1 S, longitude:
36° 31’ 47, 2” W. A microrregido do Cariri Oriental da Paraiba apresenta vegetacdo de
caatinga, considerado clima semiarido (chuvas anuais entre 250 e 500 mm) de acordo com a
classificacdo climatica de Koppen-Geiger, com uma area da unidade territorial total de
117,823 km2 em 2019, e populacdo estimada de 4.875 habitantes em 2020, conforme
estimativas do IBGE 2020 (Figura 2).
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Figura 2: Mapeamento da Cooperativa Agropecuéaria do Cariri
LTDA - COAPECAL. Fonte: Google Earth.

A histéria de formacdo da Cooperativa Agropecuaria do Cariri — COAPECAL
comecou quando 20 produtores rurais que desenvolviam suas atividades pecuérias na
microrregido do cariri ocidental paraibano, polarizado pelo municipio de Caturité, distancia de
150 km de Jodo Pessoa, resolveram se reunir para formalizar a constituicdo de uma
cooperativa agropecuaria que tivesse condi¢des de atender as suas necessidades. Isso se deu
oficialmente em 30/08/1997, ap0s terem feito varias reunides, depois de uma ampla discusséo,
decidiram criar a cooperativa dentro dos padrdes exigidos pela Lei 5.764/71, e a partir
daquela data, j& com os estatutos prontos e a ata de constituicdo redigida e aprovada,

formalizaram seus registros perante a Junta Comercial do Estado da Paraiba.

A criagdo da cooperativa tinha como claro objetivo de promover a estabilidade da
atividade leiteira na regido, através da instalacdo de uma usina de beneficiamento de leite,
eliminando, dessa forma, a acdo dos intermediarios e, com isso, contribuindo para elevar a

receita dos produtores ligados a cooperativa.

De acordo com 0s seus estatutos, a cooperativa visa a defesa dos interesses de seus
associados, buscando proporcionar os meios de obtencdo de recursos financeiros; promover o
desenvolvimento da produgdo agropecudria da microrregido do cariri paraibano; realizar o
beneficiamento do leite destinado ao consumo humano; comercializar a producédo de leite e
seus derivados no mercado nacional; promover programas educacionais para 0s agentes
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produtores agropecudrias, visando aprimorar o processo de producdo e a melhoria da
qualidade de vida de seus familiares e promover também programas de incentivo a
implantacdo e ao aprimoramento no uso de novas tecnologias. Consta nos Estatutos ainda,
que a cooperativa cabe o papel de busca ampliar a produgdo, maximizando a qualidade e a

produtividade; tudo isso tendo como meta a elevacdo da renda familiar dos seus cooperados.

A COAPECAL (Figura 3) possui uma area total de 8 hectares, localizada em um ponto
estratégico, proxima a municipios e diversas propriedades, onde a principal atividade e fonte
de renda é a producdo leiteira. A area possui uma leve declividade o suficiente para o
escoamento das aguas contém uma estacdo de tratamento de residuos da usina, obedecendo
todos os critérios de padrdo de seguranca. Atualmente possui 33 funcionarios ativos dentro da
empresa, distribuidos em: Escritorio (nove funcionarios), Expedicdo e qualidade (24

funcionarios).

Figura 3: COAPECAL - Cooperativa Agropecuéaria do Cariri-
LTDA. Fonte: Arquivo pessoal.

A unidade de producdo da COAPECAL contém com um laboratdrio para analises
(Figuras 4A e 4B), dessalinizador, plataforma para recepcdo da coleta do leite (Figuras 5A e
5B), trés salas de diretoria, lavanderia, dois vestiarios, duas caldeiras, dois bancos de gelos,
banheiro masculino, banheiro feminino, um refeitério, guarita, almoxarifado, duas camaras
frias ativadas, duas cadmaras frias desativadas, oficina para manutengdo da fébrica, e locais

para os tanques pulmao onde é armazenado o leite, 0s setores de producdo possuem um setor
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de fabricacdo e envase de requeijdo (Figura 6A), setor de fabricacdo de queijo coalho e
mugarela (Figura 6B), local especifico para maturacdo da mucarela (Figura 7), setor de envase
de bebida lactea de saquinho (Figura 8A) e iogurteiras onde sdo preparadas as bebidas lacteas
(Figura 8B), setor de envase de iogurte bicamada, manteiga, coalhada e doce de leite (Figura
9), conta também com os setores de envase de bebida lactea de garrafa (L0A) e de envase do
queijinho suico e bebida lactea de bandeja (10B), além de um setor especifico de envase do
leite pasteurizado (Figura 11A) e local especifico onde esta instalado o pasteurizador da
Cooperativa (11B). Foi acompanhado o percurso do leite dentro da Cooperativa, desde sua
chegada ainda na plataforma de recepcao do leite e andlises realizadas, até o destino para o
qual é direcionado e utilizado envolvendo o beneficiamento e elaboragdo de seus derivados, a
exemplo da producdo de iogurtes, manteiga, queijos e doces.

Figura 5: Plataforma de recepcéo do leite. Fonte: Arquivo pessoal.
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Figura 6: Setor de fabricacdo do requeijdo (;\); setor de producdo dos queijos coalho e

mucarela (B). Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 7: Queijo mucarela maturando.
Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 8: Setor de envase da bebida lactea de saquinho (A); iogurteiras do setor de
producéo bebida lactea (B). Fonte: Arquivo pessoal.
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Figura 9: Setor de envase do iogurte
bicamada, coalhada, manteiga e doce de leite.
Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 10: Setor de envase da bebida lactea de garrafa (A); setor de envase da bebida lactea
de bandeja e do queijinho suico (B). Fonte: Arquivo pessoal.

Figura 11: Setor de envase do leite pasteurizado (A); pasteurizador (B). Fonte: Arquivo
pessoal.
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3.2 Rota de coleta do leite dos fornecedores

Atualmente a Cooperativa conta com dois caminhos para realizacdo da coleta e
transporte do leite, uma rota destinada para as coletas do leite dos fornecedores da cidade de
Campina Grande-PB, Queimadas-PB até Caturité-PB, e a segunda rota para a realizacdo das
coletas dos municipios de Boqueirdo-PB e Cabaceiras-PB, conforme pode ser visto na Figura
12.

Campina Grandcg
b
¥

=
A =
o
O Caturité

BoqueiracQ

;'://, @//_\_J’ { \ //‘ 532" 21 min
& o

Cabaceiras O

Figura 12: Rotas de coleta dos caminhdes da Cooperativa. Fonte: Google Maps.

A COAPECAL, dentro da sua rota de coletas de leite possui um total de trés tanques
de resfriamento comunitarios em diferentes localidades, e um total de sete tanques individuais
pertencentes aos produtores em povoados diferentes, porém, pertencentes a0 mesmo
municipio. Em Cabaceiras-PB, o tanque de resfriamento para coleta do leite € comunitario,
cedido pela propria COAPECAL e fica no povoado de Assentamento do Mota, com a coleta
realizada um dia sim, outro ndo, pelo caminhdo da empresa. Na cidade de Boqueirdo-PB ha
também um tanque de resfriamento comunitario, cedido também pela COAPECAL, com o
sistema de coleta semelhante, dia sim, outro ndo, e esta localizado no Povoado de Tanques. O
terceiro tanque comunitario encontra-se no povoado de Angico do Monte pertencente também
ao municipio de Boqueiréo-PB, o sistema para a coleta do leite também é realizado com a

mesma frequéncia dos demais.
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Os sete tanques de resfriamento individuais sdo pertencentes aos produtores que
possuem suas propriedades nos municipios de Boqueirdo-PB e Caturité-PB, a coleta do leite
também se d& em dias alternados.

3.3 Recebimento do leite

A COAPECAL possui seu Manual Proprio de Boas Praticas de Fabricacdo (MPBPF)
que garante uma maior seguridade e qualidade do leite, desde sua coleta nos tanques de
resfriamento, seu transporte, seu descarregamento na plataforma e na fabricacdo do todos os
produtos fabricados na cooperativa. E assim, fornecer aos clientes produtos saborosos e de

excelente qualidade e higiene.

Com a chegada do caminh&o na plataforma de recepcdo (Figuras 13A e 13B), antes da
retirada do leite ainda em cima dele é realizado o teste com o alizarol (Figuras 14A e 14B,)
para uma rapida determinacdo do nivel de acidez do leite. Para uma maior precisdo, sao
coletadas amostradas para a realizacdo de analises em laboratério, sendo elas: acidez,
adulterado com &gua ou sais por meio da crioscopia, extrato seco total (E.S.T.), extrato seco
desengordurado (E.S.D.) e teor de gordura no leite. As analises de col6nias de bactérias totais
(CBT) e contagem de células somaticas (CCS) sdo realizadas por outro laboratério, localizado
no estado de Minas Gerais 0 LabUFMG — Laboratério de analise de qualidade do leite,
pertencente a Escola de Veterinaria da UFMG (Universidade Federal de Minas Gerais).

Figura 13: Chegada do caminh&o para descarga do leite. Fonte: Arquivo pessoal.
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Al = 7
Figura 14: Teste do alizarol. Fonte: Arquivo pessoal.

Ap0s a coleta das amostras o caminh@o é conectado a uma bomba de succdo, onde este
leite passa por uma peneira para remocao de sujeiras, e entdo € enviado para o tanque de
recepcdo. Logo apos, o leite passa por um resfriador para ficar em uma temperatura entre 3°C
e 4°C, e, € entdo, destinado para os tanques silos para manter o resfriamento. Com a descarga
concluida, o caminhdo é direcionado para o local especifico de lavagem de veiculos, ja limpo

e higienizado fica disponivel para a realizacdo de uma nova coleta de leite.

3.4 Andlises laboratoriais do leite
As amostras coletadas na plataforma de recepgéo do leite passam pelos procedimentos

técnicos de analises de densidade em grau; gordura; acidez; Estrato Seco Total e crioscopia.

e Densidade a 15°C

Para a sua afericdo utiliza-se um termolactodensimetro (Figura 15) e uma
tabela de correcdo (Figura 16) dos dados para a temperatura de 15 °C.

1- Coloca-se a amostra do leite pasteurizado e do que foi coletado
recentemente na plataforma ou trazido das visitas em uma proveta de 500 mL
até encher, em uma superficie plana;

2 — Mergulha-se o termolactodensimetro, gira o equipamento em 360° e
aguarda a estabilizagdo da temperatura. E importante que o

termolactodensimetro sobrenade livremente na proveta;
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3 — Apos a estabilizacdo, realiza-se a leitura no termolactodensimetro e em
seguida passa-se para a leitura na tabela de correcdo de densidade da
temperatura.
Exemplo: Se a temperatura indicada no termolactodensimetro for de
17°C, e fator de correcdo de densidade for de 28 o valor do ponto de
interseccdo indicado na tabela € de 28,4 indicando que ndo ha
adulteracdo na amostra.
Como a conversao, o valor para a densidade do leite a 15°C ja esta incluso na
tabela.

Figura 15: Andlise da densidade do leite

utilizando o lactodensimetro. Fonte: Arquivo
pessoal.
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Ifigura 16: Tabela de leitura de corregéo de densidade da

temperatura. Fonte: Arquivo pessoal.

Parametros considerados padroes.
o Leite bom: quando os valores da densidade se apresentam entre 1028 —

1034 g/L;
o Leite anormal: quando os valores da densidade encontram-se fora da

faixa, valores abaixo de 1028 g/L ou acima de 1034 g/L.

e Gordura
Para sua determinacgdo utiliza-se um butirdbmetro graduado (Figura 17C), &cido

sulfurico para lacticinios (densidade 1,820 — 1,830), alcool isoamilico e centrifuga.

1- No butirdbmetro coloca-se 10 ml de &cido sulfirico;

2 - Vagarosamente adiciona-se 11 ml da amostra do leite sobre o &cido, deve-se

tomar cuidado com a reacao que ocorre com o acido sulfarico;

3 - Em seguida, coloca-se 1 ml de alcool amilico na amostra, realiza-se a limpeza
do gargalo do butirbmetro com papel absorvente e coloca a rolha para fecha-lo,

envolver o butirbmetro em uma tolha e agitar vigorosamente até que toda a

amostra esteja completamente dissolvida;
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4 — Ap0s isto, se coloca o butirdmetro com a amostra dentro da centrifuga, e entéo
centrifuga por 5 minutos.
Parametros considerados padroes.

o Leite bom: Gordura minima de 3% (Figura 17B)
o Leite anormal: Gordura abaixo de 3%

Local de marcagde

Bulbo do butirdmetro
Recipiente de compensagio
para o ar na regulagao

da coluna de gordura
na escala do butirémetro

Escala do butirimetro

i | O

OO 1 L |

Coluna de gordura - teor

de gordura do lete analisado
Looal de beitura - menisco inferior
da coluna de gordura

399 Corpo do butirsmetro
o g R ; com solugdo de solubilizagio
84 de acidez sulfiirica

Pescogo do butirémetro
com orificio de
enchimento

Rolha de boracha cénica
para fechar e regular
C 3 coluna de gordura

Figura 17: Butirdmetro de Gerber (A), Forma de leitura do menisco do butirdbmetro de

Gerber (B), Funcionamento do Butirémetro de Gerber (C). Fonte: Google Imagens (A e B),

Arquivo Pessoal (C).

o [Extrato Seco Total - EST (%0)

Com os resultados das andlises de gordura e densidade em méo é feita a leitura do
Disco de Ackermann (Figura 18), a seta presente no disco indicard o valor do
EST, o funcionamento da leitura é da seguinte forma. Composto por dois discos,
um fixo e outro giratorio, o disco interno é giratério, e possui a escala em graus do
termolactodensimetro a 15°C. O Outro disco € fixo e externo, na parte interior do

circulo fixo sdo indicados os percentuais de gordura de 0,7 a 6%, na parte exterior

demostra o total de solidos que ha no leite.
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Parametros considerados padrdes.
o Leite bom: EST minimo de 11,40%
o Leite anormal: EST abaixo de 11,40%

Figura 18: Disco de Ackermann. Fonte: Arquivo

Pessoal.

e Crioscopia:
Esta é uma importante andlise, haja vista que esta associada ao ponto de congelamento
do leite. Pipeta-se 2,5ml da amostra do leite (Figura 19A) em um tubo especifico para

0 crioscopio (Figura 19B), e entdo se aciona 0 equipamento e aguarda o resultado do

teste.

- G
Figura 19: Medicdo da amostra para posterior analise (A), Crioscopio (B). Fonte:

Arquivo pessoal.
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TIVA AGROPECUARIA DO CARIRI LTDA

PISIOIOISIOISISIO)

o
[

SH A

Figura 20: Tabela de crioscopia e respectivas
porcentagens de A&gua presente na amostra. Fonte:
Arquivo pessoal.

O valor demonstrado no display do crioscopio apresente valores dentro de -0,530 a
-0,540 o leite ndo possui nenhuma adulteracédo, caso o valor seja inferior a -0,530, por
exemplo -0,330 a adulteracdo foi cometida e a porcentagem adicionada de agua foi de
38,85%. Para cada vez que diminui em um o valor de -0,540 a porcentagem de agua
presente aumenta em 0,185%. Estes valores pode ser observados na tabela de

crioscopia (Figura 20).
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Parametros considerados padroes.
o Leite bom: Crioscopia entre -0,530 a -0,540
o Leite anormal: Crioscopia abaixo de -0,530

Dentre as amostras coletadas (Figura 21) na plataforma nenhuma apresentou
adulteracdo por parte dos produtores, porém, das amostras coletadas individualmente dos
fornecedores de leite aos tanques coletivos foram identificados adulteracdo por parte de

alguns, andlises estas apresentadas mais a frente.

— m“”

Figura 21: Amostras de leite coletadas durantes visitas ao tanque coletivo. Fonte: Arquivo

pessoal.

Tabela 1. Dados de densidade, acidez, crioscopia e porcentagem de dgua de amostras

de leite coletadas no Povoado de Angico do Monte durante o periodo do ESO.

12 Coleta
Tanque
coletivo Densidade . o Crioscopia Porcentagem
Angico do 15°C Acidez (°D) (°H) de agua (%)
Monte
Fornecedor 1 1030,2 15 -0,535 0
Fornecedor 2 1028,6 15 -0,526 2,59
Fornecedor 3 1029,2 15 -0,538 0
Fornecedor 4 1024,8 10 -0,334 38,11
PADRAO 1028 — 1034 14°D -18°D | -0,530 a -0,550 Auséncia
22 Coleta
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Tanque
coletivo Densidade . o Crioscopia Porcentagem
Angico do 15°C Acidez (°D) (°H) de agua (%o)
Monte
Fornecedor 1 - - -0,541 -
Fornecedor 2 - - -0,535 -
Fornecedor 3 - - -0,545 -
Fornecedor 4 - - -0,551 -
PADRAO 1028 — 1034 14°D -18°D | -0,530 a -0,550 Auséncia
32 Coleta
Tanque
coletivo Densidade . o Crioscopia Porcentagem
Angico do 15°C Acidez (*D) (°H) de agua (%o)
Monte
Fornecedor 1 1033,5 15 -0,531 0
Fornecedor 2 1028,7 15 -0,530 0
Fornecedor 3 1029,7 15 -0,541 0
Fornecedor 4 1030,7 15 -0,536 0
PADRAO 1028 — 1034 14°D -18°D | -0,530 a -0,550 Ausénci

Foi possivel constatar valores de 2,59% e 38,11% de presenca de &gua no leite que é
armazenado no tanque de Angico do Monte (Tabela 1). Os produtores foram notificados e
alertados atraves de orientacdo técnica durante o periodo do estagio para a devida
regularizagdo, caso contrério havendo nova adulteracdo, podera haver o corte no recebimento

do leite do mesmo.

No tanque coletivo do Povoado de Tanques (Quadro 2), foi observada a alteracdo da
qualidade do leite, e constatado que pelo menos produtores fornecedores de leite fizeram a
adulteracdo intencional do leite com agua, com isto foi necessario o cancelamento do
recebimento do leite de dois destes produtores. Em coletas posteriormente realizadas em dias

aleatorios, ndo foi mais constatada nenhuma adulteracéo do leite por parte dos produtores.

Tabela 2. Dados de densidade, acidez, crioscopia e porcentagem de agua de amostras

de leite coletadas no Povoado de Tanques durante o periodo do ESO.

12 Coleta
Tanque . ] _
coletivo Den5|odade Acidez (°D) Crlooscopla Porcentagem
15°C (°H) de agua (%)
Povoado de
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Tanques
Fornecedor 1 1029,7 16 -0,550 0
Fornecedor 2 1029,3 18 -0,538 0
Fornecedor 3 1030,0 15 -0,531 0
Fornecedor 4 1029,3 16 -0,542 0
Fornecedor 5 1031,5 16 -0,532 0
Fornecedor 6 1030,5 16 -0,532 0
Fornecedor 7 - Acido -0,562 -
Fornecedor 8 1030,0 16 -0,545 0
Fornecedor 9 1025,5 12 -0,458 15,17
Fornecedor 10 1025,8 13 -0,451 16,47
Fornecedor 11 1031,2 15 -0,552 0
Fornecedor 12 1027,0 13 -0,472 12,59
Fornecedor 13 1031,3 15 -0,549 0
Fornecedor 14 1030,0 16 -0,547 0
Fornecedor 15 1029,6 16 -0,540 0
Fornecedor 16 1030,2 16 -0,543 0
Fornecedor 17 1024,8 12 -0,433 19,8
Fornecedor 18 1030,5 15 -0,539 0
PADRAO 1028 — 1034 14°D -18°D | -0,530 a -0,550 Auséncia
22 Coleta
Tanque
coletivo Densidade . o Crioscopia Porcentagem
Povoado de 15°C Acidez (*D) (°H) de agua (%0o)
Tanques
Fornecedor 1 - - - -
Fornecedor 2 - - - -
Fornecedor 3 - - - -
Fornecedor 4 - - - -
Fornecedor 5 - - - -
Fornecedor 6 - - - -
Fornecedor 7 - - - -
Fornecedor 8 - - - -
Fornecedor 9 - - -0,552 0
Fornecedor 10 - - -0,542 0
Fornecedor 11 - - - -
Fornecedor 12 - - -0,503 6,85
Fornecedor 13 - - - -
Fornecedor 14 - - - -
Fornecedor 15 - - - -
Fornecedor 16 - - - -
Fornecedor 17 - - - -
Fornecedor 18 - - - -
PADRAO 1028 — 1034 14°D - 18°D | -0,530 a -0,550 Auséncia
32 Coleta
Tanque
coletivo Densidade . o Crioscopia Porcentagem
Povoado de 15°C Acidez (°D) (°H) de agua (%o)

Tanques
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Fornecedor 1 - - -0,549 0
Fornecedor 2 - - -0,544 0
Fornecedor 3 - - - -
Fornecedor 4 - - -0,547 0
Fornecedor 5 - - -0,547 0
Fornecedor 6 - - -0,532 0
Fornecedor 7 - Acido - 0
Fornecedor 8 - - -0,550 0
Fornecedor 9 - - -0,5632 0
Fornecedor 10 - - -0,530 0
Fornecedor 11 - - -0,553 0
Fornecedor 12 - - -0,468 13,32
Fornecedor 13 - Acido - 0
Fornecedor 14 - - -0,533 0
Fornecedor 15 - - -0,521 3,52
Fornecedor 16 - - -0,548 -
Fornecedor 17 - - - -
Fornecedor 18 - - - -
PADRAO 1028 — 1034 14°D -18°D | -0,530 a-0,550 Auséncia
42 Coleta
Tanque
coletivo Densidade . o Crioscopia Porcentagem
Povoado de 15°C Acidez (°D) H) 4o Agua (%)
Tanques
Fornecedor 1 - - -0,550 0
Fornecedor 2 - - -0,535 0
Fornecedor 3 - - -0,543 0
Fornecedor 4 - - - -
Fornecedor 5 - - -0,539 0
Fornecedor 6 - - -0,539 0
Fornecedor 7 - - -0,545 0
Fornecedor 8 - - -0,538 0
Fornecedor 9 - - -0,545 0
Fornecedor 10 - - -0,531 0
Fornecedor 11 - - -0,543 0
Eornecedor 12 Cortado Cortado Cortado Cortado
Fornecedor 13 - - -0,550 0
Fornecedor 14 - - -0,530 0
Fornecedor 15 - - -0,489 9,44
Fornecedor 16 - - -0,539 0
Fornecedor 17 - - - -
Fornecedor 18 - - - -
PADRAO 1028 — 1034 14°D - 18°D | -0,530 a -0,550 Auséncia
52 Coleta
Tanque
coletivo Densidade . o Crioscopia Porcentagem
Povoado de 15°C Acidez (*D) (°H)p de agua ?%)

Tanques
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Fornecedor 1 1031,5 18 -0,549 0
Fornecedor 2 1030,0 14 -0,543 0
Fornecedor 3 1030,7 17 -0,546 0
Fornecedor 4 - - - -
Fornecedor 5 1030,0 17 -0,554 0
Fornecedor 6 1031,5 17 -0,546 0
Fornecedor 7 1029,7 Acido -0,560 0
Fornecedor 8 1030,7 17 -0,539 0
Fornecedor 9 1032,2 15 -0,538 0
Fornecedor 10 1032,0 15 -0,551 0
Fornecedor 11 1030,6 16 -0,549 0
Fornecedor 12 Cortado Cortado Cortado Cortado
Fornecedor 13 - Acido - -
Fornecedor 14 1027,0 14 -0,535 0
Fornecedor 15 Cortado Cortado Cortado Cortado
Fornecedor 16 1031,0 18 -0,546 0
Fornecedor 17 - - - -
Fornecedor 18 1030,3 14 -0,535 0
PADRAO 1028 — 1034 14°D -18°D | -0,530 a -0,550 Auséncia

3.5 Qualidade do leite

A qualidade do leite afeta diretamente no rendimento e qualidade final dos produtos
fabricados pela COAPECAL, leites que apresentem melhores teores de gordura sdo mais bem
aproveitados por laticinios, pois quando sdo beneficiados em produtos lacteos apresentam um
melhor rendimento e qualidade do que aqueles com teores menores de gordura. Estes valores

baixos de gordura também indicam um déficit alimentar no animal pela falta ou restricdo de

alimentos volumosos para o estimulo de producéo de gordura.

Mensalmente séo coletadas amostras de leite dos tanques de resfriamento individuais,
sdo enviadas para analises da qualidade no Laboratério - UFMG. A seguir encontram-se 0S

dados de proteina, gordura, lactose e sélidos totais do leite referente aos tanques de

resfriamento individuais recebido no laticinio.
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Grafico 1. Dados de proteina, gordura, lactose e sélidos totais do leite
referente ao fornecedor 1.

| Antes

m Durante

O T T T T
Proteina Gordura Lactose Solidos Totais

Os valores de proteina, gordura e sélidos totais do leite oriundo do tanque de
resfriamento individual de propriedade do fornecedor 1 apresentam queda. Foram obtidas
informagdes pelo produtor, de que os alimentos fornecidos na dieta dos animais ficaram mais
caro, e isso influenciou na reducéo da quantidade de alimentos ofertados. O produtor cita que
ndo possui nenhum tipo de capim para compor a dieta, foi sugerido a construgdo de uma
capineira ou um pasto, porém o produtor considera realizar tal feito para os animais muito
trabalhoso. A dieta é composta estritamente de torta de soja, pastagem nativa e farelo de

milho.

Os valores de proteina e gordura do leite podem estar sendo influenciado pelo déficit
na dieta dos animais de um volumoso de qualidade assim como quantidades insuficientes de

concentrados, sem contar a falta de suplementacéo mineral para os animais.
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Grafico 2. Dados de proteina, gordura, lactose e sélidos totais do leite
referente ao fornecedor 2.

H Antes
m Durante

O T T T T
Proteina Gordura Lactose Solidos Totais

Foi observada uma leve queda nos valores de gordura do leite, e o produtor 2
informou que a qualidade de alimentacdo dos animais diminui devido a alta nos prego dos
produtos. O produtor explica que devido a falta de chuvas os pastos nativos ndo havia
crescido o suficiente para garantir a alimentacdo dos seus animais, além de que a silagem
produzida estava acabando e o mesmo diminuiu o fornecimento para que fosse possivel

manter todos os animais ate o inicio da chuva prejuizos no ganho de peso.



Grafico 3. Dados de proteina, gordura, lactose e sélidos totais do leite
referente ao fornecedor 3.

12
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| Antes
m Durante

Proteina Gordura Lactose Solidos Totais

O produtor 3° apresenta queda nos valores de proteina e gordura durante a execucgéo
do ESO. O produtor informou que a producdo de alimentos para os animais foi menor este
ano devido falta de chuvas e uma praga que acometeu o capim sorgo (Sorghum bicolor) que

estava sendo produzido para 0s animais.

Gréfico 4. Dados de proteina, gordura, lactose e sélidos totais do leite
referente ao fornecedor 4.

H Antes
m Durante

Proteina Gordura Lactose Sélidos Totais
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O 4° produtor durante o periodo do ESO apresenta menores valores de gordura, iSSo
devido a dieta dos animais ter sido modificada com o aumento do valor das sacas de torta de
soja.

Grafico 5. Dados de proteina, gordura, lactose e sélidos totais do leite referente
ao fornecedor 5.

H Antes
m Durante

0 T T T T
Proteina Gordura Lactose Sdlidos Totais

O 5° leite coletado do tanque do 5° produtor demonstra que os valores de proteina,
gordura e sélidos totais foram menores durante o ESO, o produtor informa que diminui o
fornecimento de forragens frescas devido a baixa producdo devido a seca, € aumentou 0 uUsO

de silagem e que possui armazenada.

Dentre os produtores citados acima todos com excecdo do produtor 1°, fazem o uso de
ordenhadeira mecanica do tipo canalizada, o que Ihes assegura uma melhor qualidade do leite,
menor degradacdo e contaminacdo durante a ordenha. Pois, o leite é enviado de imediato para
0 tanque de resfriamento da sua propriedade o que diminui o risco por contaminacdo de
bactérias e garante uma melhor higiene do leite.

Estas informacdes sdo de suma importancia para o gerenciamento da propriedade e do
laticinio, uma vez que os teores de sélidos totais, gordura e proteina influenciam diretamente
no beneficiamento do leite na fabricacdo de seus produtos. Porém, o laticinio adota a forma de
pagamento de acordo com o nivel de acidez do leite. O leite que ndo apresenta acidez tem um
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valor de pagamento maior, quando comparado ao leite que chega a cooperativa apresentando

um nivel de acidez consideravel.

Os tanques de resfriamento coletivos de Angico do Monte, Assentamento do Mota e
Povoado de Tanques ndo possuem dados de qualidade do leite, devido as amostras ou serem
perdidas durante o transporte por derramarem ou ao chegaram no local de andlise estarem

com a acidez muito elevada o que inviabiliza as analises.

3.6 Destino do leite

Apdbs as andlises laboratoriais, o leite é enviado por uma bomba de succdo para o
tanque de recepc¢do, onde logo apds é passado pelo resfriador para ficar em temperatura entre
3 a4 °C, este leite é entdo direcionado para os tanques silos ou exotérmicos. O leite dentro da
fabrica segue dois caminhos, o primeiro segue para o processo de pasteurizacdo e logo apos é
embalado para o comércio, seu segundo destino é a utilizacdo na fabricacdo dos subprodutos
que a cooperativa beneficia a exemplo da bebida lactea, mucarela, queijo coalho, requeijéo,

doce de leite, manteiga, iogurte bicamada, queijinho suico, coalhadas integral e light.

4. OUTRAS ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

Foi realizada a construcdo de uma sementeira (Figura 22) com Capim-agu (Andropogon
minarum), o qual foi fornecido pelo Instituto Nacional do Semiarido — INSA, capim que sera

disponibilizado futuramente para produtores que fornecem leite para a COAPECAL.
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Figura 22. Colmo do Capim-Acu (A), construcdo da sementeira (B). Fonte: Arquivo

pessoal.
5. DIFICULDADES ENCONTRADAS

Durante o tempo de permanéncia na COAPECAL, as principais dificuldades encontradas

foram o deslocamento para algumas propriedades e povoados para realizacao de coletas.

6. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio supervisionado obrigatério na area da bovinocultura leiteira e indUstria de
laticinio me apresentou uma nova realidade e me permitiu colocar em prética, varios dos
contetdos vistos em sala de aula durante a graduacdo, além de deixar uma série de
ensinamentos que serdo importantes para minha trajetéria pessoal e académica, bem como a
oportunidade de conhecer os maiores desafios envolvidos na atividade leiteira e da parte de

industria.

As relacbes estabelecidas, as dificuldades comuns e os desafios que se seguem,

desempenham um papel na preparacao para novas experiéncias dentro e fora do laticinio.

Apesar de se deparar com alguns obstaculos no dia-a-dia, eu como estagiario tive um

bom desempenho e aprendizado, aumentando ainda mais minha responsabilidade como futuro
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Zootecnista, foi possivel lidar com algumas dificuldades e busquei solucionar da melhor
forma possivel estas ocasifes, entendi que sdo nesses momentos que se colhem os resultados

de anos de estudo e aprendizado.
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