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RESUMO 

 

O objetivo desse trabalho foi caracterizar a qualidade do leite bovino através da 

composição do leite dos animais do município de Parintins –Am, verificando a qualidade 

do leite bovino por meio do componente da lactose, do extrato seco total (EST) e Extrato 

Seco Desengordurado (ESD), de acordo com IN62. Foram coletadas 72 amostras de 

leite in natura bovino, distribuída em oito propriedades do município de Parintins. As 

amostras foram coletadas pela ordenha da manhã, onde foram adicionadas em tubos 

de propileno com a capacidade de 60 mL de leite, contendo o conservante Bronopol. As 

amostras foram acondicionadas em caixa isotérmica a temperatura de 4°, em seguida 

levadas ao Laboratório de Biotecnologia, para serem catalogadas pelo banco de dados 

do Grupo Amazonas Leite. Após a identificação as amostras foram enviadas ao 

Laboratório do Programa de Gerenciamento de Rebanhos Leiteiros do Norte e Nordeste 

(PROGENE), localizado no departamento de Zootecnia da Universidade Federal Rural 

de Pernambuco, em Recife. As amostras foram analisadas pelo equipamento Bentley 

2000®, através do mecanismo de infravermelho. Como resultados observaram-se 

média e desvio padrão para o componente lactose de 4,53±0,42, sendo que este valor 

não se encontra em conformidade com valor exigido pela IN 62 do Ministério de 

Agropecuária Produção e Abastecimento (MAPA), que estabelece o valor de 4,6%. Para 

o EST, a média encontrada foi de 12,46 g/100g e para ESD 9, 16 g/100g, apresentando 

o desvio padrão de 2,11 para os sólidos totais. No entanto os valores encontrados estão 

acima do valor preconizado pela IN 62, qual estabelece um valor EST (11,5%) e para 

ESD (8,4%). Através desses resultados pode analisar os fatores que afetam os 

composição do leite, como raça, fatores individuais, infecção no úbere e estágio de 

lactação, função do tipo de alimentação fornecida aos animais e inclusive pela alta 

incidência de células somáticas. Portanto, vale ressalta a importância de uma 

assistência técnica aos pequenos produtores, dando destaque os resultados 

encontrados nesse trabalho para uma melhor qualidade do produto. 

 

Palavra chaves: EST, ESD, bovinos, lactose, qualidade do leite.  
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ABSTRACT 

 

The aim of this study was to characterize the quality of bovine milk through the milk 

composition of animals in the municipality of Parintins-Am, checking the quality of bovine 

milk by means of lactose, the total solids (EST) Dry extract and defatted (ESD) 

component, according to IN62. 72 samples of fresh milk cattle were collected, distributed 

in eight farms in Parintins. Samples were collected by milking in the morning, which were 

added in propylene tubes with capacity of 60 ml milk containing Bronopol. The samples 

to 4 °, then brought to the Biotechnology Laboratory were placed in an isothermal box, 

to be cataloged by the database of Amazon Milk Group. After identifying, the samples 

were sent to the Laboratory Program dairy herd of the North and Northeast (progeny), 

located in the department of Animal Science, Federal Rural University of Pernambuco, 

Recife Management. The samples were analyzed by Bentley 2000 ® device through 

infrared mechanism. The results observed mean and standard deviation for the lactose 

component of 4.53 ± 0.42, and this value is not in accordance with the required value by 

IN 62 Ministry of Agricultural Production and Food Supply (MAPA), which establishes 

value of 4.6%. For the EST, the average was 12.46 g/100g and ESD 9, 16 g/100g, with 

standard deviation of 2.11 for total solids. However, the values found are higher than the 

value recommended by IN 62, which establishes an EST value (11.5%) and ESD (8.4%). 

Through these results can analyze the factors affecting the composition of milk, such as 

race, individual factors, udder infection and stage of lactation, the type of feed given to 

the animals and even the high incidence of somatic cells. Therefore, it emphasizes the 

importance of technical assistance to small producers, highlighting the results found in 

this work for a better quality product. 

 

Key word: EST, ESD, cattle, lactose, milk quality. 
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1 INTRODUÇÃO 

Pela composição que o leite apresenta, ele é considerado um dos alimentos mais 

completos em termos nutricionais, sendo fundamental para dieta humana, mas pela 

mesma razão, constitui num excelente substrato para o desenvolvimento de uma grande 

diversidade de microrganismos, inclusive os patogênicos. O leite de vaca sadia 

encontra-se os principais constituintes como a proteína, gordura, lactose, água, minerais 

e vitaminas. Além disso, enfatiza-se a intolerância a lactose em algumas pessoas, pode 

ocasionar sérios problemas metabólicos, que não podem degradar este carboidrato 

lácteo, mas sem a ingestão do leite, as pessoas terão sérios problemas, pois acarreta a 

falta de cálcio, que consequentemente ocasiona a osteoporose.  

Os extratos secos totais (EST) quando estão dentro do mínimo 

estabelecido11,5%, é de fundamental importância principalmente para as indústrias, 

pois são fatores que influenciam no maior rendimento de queijos, iogurte e etc. Em 

relação ao extrato seco desengordurado(ESD), estão incluídas o em proteínas brutas, 

lactose e matéria mineral, quando o ESD atingi 8,4% significa que os seus componentes 

estão de forma adequada com seus nutrientes do leite. 

Este trabalho teve como principal objetivo caracterizar os rebanhos bovinos 

leiteiros por meio da lactose, EST E ESD, com o intuito de diagnosticar se os valores 

estão de acordo com os valores mínimos estabelecidos pela IN62. As analise que foram 

feitas em relação a composição do leite in natura, tinha como base verificar a qualidade 

do leite nas propriedades do Município de Parintins, afim de ter uma resposta da 

realidade dos nutrientes se estavam em proporção adequada e estuda os principais 

problemas que estavam eventualmente influenciando nos diferentes resultados. 

Portanto trabalho como este demonstram a grande importância e impacto da 

informação na melhoria da qualidade do leite nas propriedades leiteiras, especialmente, 

quando se leva em consideração as legislações em vigor. Todas essas analises que 

foram feitas no município de Parintins tiveram valores que não estavam de acordo pela 

IN62, no entanto outros resultados obterão resultados satisfatório de acordo com a 

pesquisa. 
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2. REVISÃO DE LITERATURA 

2.1. Leite 

O leite é um alimento de alto valor nutritivo, fonte de proteínas, carboidratos, 

lipídios, vitaminas e sais minerais. Contém em torno de 87,1% de água, 12,4% de 

sólidos totais, 4,8% de lactose, 4% de gordura e 3,25% de proteína. A caseína é a 

principal proteína do leite, enquanto a lactose é o açúcar característico e o sólido mais 

predominante. 

O leite é uma alternativa de fonte protéica acessível à população de baixa renda, 

que geralmente é carente em proteína de origem animal, comprovando a importância 

socioeconômica deste alimento (Bortoli et al., 2005). 

No Brasil, a produção leiteira ainda apresenta obstáculos na cadeia produtiva, 

especialmente quanto às condições higiênico-sanitárias, que comprometem a qualidade 

final do produto, sobretudo em regiões como a Amazônia (Freitas, 2001). 

 

2.2. Controle da Qualidade 

A qualidade e a segurança dos alimentos devem ser referenciais na indústria de 

laticínios, pois são fatores essenciais para a saúde pública. Por ser um alimento de 

origem animal e estar em contato direto com o ambiente, é necessário que os produtores 

realizem alguns cuidados importantes antes de entregá-lo ao laticínio.  

Deve-se dar atenção à higiene e saúde manipulador (ordenhado), bem como do 

animal (úbere e tetas); à higienização, limpeza e sanitização de equipamentos; ao 

manejo adequado da ordenha e ao armazenamento refrigerado do leite até a entrega 

no laticínio (PORTUGAL et.,2002). Desde os primórdios da civilização, o leite tem sido 

utilizado na alimentação humana como fonte de nutrientes. Na sua composição, a água 

é o elemento que se apresenta em maior proporção, sendo os demais formados 

principalmente por gorduras, proteínas e carboidratos, todos sintetizados na glândula 

mamária. Em menores quantidades, existem também substâncias minerais, substâncias 

hidrossolúveis transferidas diretamente do plasma sanguíneo, proteínas específicas do 

sangue e traços de enzimas (TRONCO et al.,2003). 

 

2.3. Tolerância a lactose 

O leite é uma excelente fonte de proteína animal e o constituinte dietético mais 

adequado como fonte de cálcio. Entretanto, a capacidade de digerir a lactose contida 

no leite depende da presença e da atividade da enzima lactase, cuja atividade diminui 

com o passar dos anos devido a uma redução na sua quantidade no intestino, 

ocasionando a má-absorção da lactose.  
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Nos casos em que a má-absorção de lactose avança para o estágio de 

Intolerância à Lactose, os indivíduos portadores apresentam uma série de reações 

adversas após ingestão de leite e de seus derivados: diarreia, flatulência, náusea, dor e 

distensão abdominal. 

 

2.4.  Composição Nutricional 

A composição nutricional média do leite bovino pode variar em função do tipo de 

espécie, raça, alimentação, estação do ano, doenças e período de lactação do animal 

(SOARES et al., 2010). É uma composição de várias substâncias na água, contendo 

suspensão coloidal de pequenas partículas de caseína (micelas de caseína ligadas a 

cálcio e fósforo), emulsão de glóbulos de gordura do leite, vitaminas lipossolúveis que 

se encontram em suspensão e solução de lactose (FONSECA; SANTOS, 2000), assim 

como os componentes sólidos, denominados sólidos totais (ST), sendo esses 

constituídos de proteínas, gordura, lipídios, lactose e sais. Sendo assim, os ST podem 

ser divididos em lipídeos e sólidos não gordurosos (SNG – proteínas, lactoses e cinzas) 

(VENTURINI et al., 2007). 

 

2.5 Sólidos Totais 

A mensuração dos ST do leite, ou extrato seco total (EST), é um dos indicadores 

de qualidade do leite. Refere-se ao teor conjunto de todos os componentes do leite 

(proteínas, lactose, gordura e sais minerais), excetuando-se água (PASSOS, 2004). O 

leite é uma combinação de 88% de água e diversos elementos sólidos que representam 

aproximadamente 12% de ST (PALES et al., 2005). Para Noro & González (2001), esses 

valores na composição do leite podem variar de 12% a 14% para ST e entre 86% a 88% 

para a água. 

De acordo com Brito et al. (2003), os ST do leite são compostos por 

concentrações de 4,7% a 5,2% de lactose, 3% a 4% de proteína, 3,5% a 5,3% de 

gordura, além de sais minerais como cálcio e fósforo, vitaminas do complexo B, vitamina 

A, D, E e K.  

 

2.6 Extrato Seco Desengordurado 

O extrato seco desengordurado (ESD) é obtido pela retirada do componente gordura do 

EST (PICININ et al., 2001). A porcentagem de ESD do leite é obtida subtraindo-se da 

porcentagem de EST a porcentagem de gordura da amostra (BRASIL, 1981). O teor 

mínimo de ESD exigido pela legislação atual é de 8,4% (BRASIL, 2002). 
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3. MATERIAL E MÉTODOS 

Foram coletadas 72 amostras de leite in natura bovino, distribuída em oito 

propriedades do município de Parintins. As ordenhas foram feitas pela parte da manhã, 

foram adicionadas em tubos de propileno com a capacidade de 60 mL de leite, contendo 

o conservante Bronopol.  Foi adicionado o leite no tubo e em seguida foram 

homogeneizadas e acondicionadas imediatamente em recipiente contendo em caixa 

isotérmica a temperatura de 4°, em seguida levadas ao Laboratório de Biotecnologia, 

para serem catalogadas pelo banco de dados do Grupo Amazonas Leite. Todas as 

amostras foram etiquetadas com suas respectivas fazenda. 

As amostras foram submetidas ao laboratório do Programa de Gerenciamento 

de Rebanhos Leiteiros do Norte e Nordeste (PROGENE), localizado no departamento 

de Zootecnia da Universidade Federal Rural de Pernambuco, em Recife, onde foram 

submetidos aos testes de acordo com as instruções normativas n° 62 de 30/12/2011 do 

Ministério de Agricultura e Pecuária e Abastecimento (MAPA). 

Para análise dos componentes físico-químicos foi utilizado o equipamento 

Bentley2000®, através do mecanismo de infravermelho 

 

4. RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Dentre as 72 amostras analisadas do leite do município de Parintins, tiveram 

como resultado a média equivalente para o componente da lactose 4,53± 0,42, 

apresentado um valor máximo encontrado de 5,03 g/100g e o mínimo de 2,47g/100, 

sendo que apenas uma propriedades teve o valor exigido pela IN 62 que estabelece o 

valor de 4,6%. A média obtida dos resultados das análises para Extrato Seco Total 

(EST) e Extrato Seco Desengordurado apresentaram os valores, sendo o seguinte 

resultado. Extrato seco total (EST) apresentam média de 12,46 g/100g e para o extrato 

seco desengordurado (ESD) foi a média de 9, 16 g/100g. Os valores encontrados estão 

acima do valor preconizado pela normativa nº 62 do Ministério da Agricultura Pecuária 

e Abastecimento (MAPA), pois estabelece um valor permitido para o extrato seco total 

(11,5%) e extrato seco desengordurado (8,4%). 

Fox et al. (2000), destaca a concentração de lactose no leite variando de acordo 

com a raça, fatores individuais, infecção no úbere e estágio de lactação. 

Estudos realizados por Noro et al. (2006), sobre os fatores ambientais que 

afetam a composição do leite, constatou, teor médio de lactose reduziu 4,52%, com o 

avanço da lactação e com o aumento da idade do animal. 

A diminuição do teor de lactose conforme o aumento das células somáticas foi 

observado por Marques et al. (2002). Esta redução pode ser resultado da menor 

capacidade de síntese de lactose pelo epitélio mamário infectado, da utilização da 
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lactose pelos patógenos intramamários e da perda de lactose para a corrente 

sanguínea, decorrente do aumento de permeabilidade de membrana (Machado et al., 

2000). 

De acordo com (RENEAU; PACKARD, 1991) pode variar em função do tipo de 

alimentação fornecida aos animais. No entanto, o nível de variação é muito menor do 

que o observado em relação ao teor de gordura. Esta variação parece estar relacionada, 

principalmente, com o nível de energia, uma vez que o aumento deste valor na dieta de 

vacas de alta produção pode conduzir a um aumento de até 0,2% no percentual de ESD. 

É importante destacar que a variação no ESD é decorrente, sobretudo, da variação do 

nível de proteína do leite, o que evidencia a importância deste parâmetro para a 

avaliação do rendimento industrial do produto utilizado como matéria-prima. O 

percentual de ESD diminui progressivamente com a idade do animal.  

Dentre os fatores que influenciam o percentual de extrato seco total(EST) no leite 

a participação da gordura merece destaque. Assim, diferentes resultados encontrados 

nos níveis de EST atribuem-se às alterações nos teores de gordura presentes no leite 

(PITOMBO, 2008). 

 

5-CONCLUSÃO 

Portanto, é relevante a avaliação da qualidade do leite in natura consumido no 

Município de Parintins, pois através das análises de composição do leite (lactose, 

extrato seco total e extrato seco desengordurado) nos permite constatar que leite 

consumido pela população apresenta condições adequada ou seja acima do valor 

exigido pela IN62. Através desses resultados, vale ressalta a importância de uma 

assistência técnica aos pequenos produtores, enfatizando os resultados obtidos das 

análises. 
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