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Ocorrência de Leite Instável Não Ácido (LINA) no Município 1 

de Itaqui-RS 2 

 3 

 Occurrence of Unstable Not Acid (LINA) Milk in 4 

Municipality of Itaqui-RS 5 

 6 
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CENTENARO  8 

 9 

RESUMO 10 

O objetivo do presente trabalho foi verificar a ocorrência de leite instável não ácido 11 

(LINA) em amostras de leite cru comercializadas informalmente em Itaqui-RS e 12 

avaliar o efeito do LINA na composição deste produto. Foram coletadas 19 amostras 13 

de leite de diferentes produtores no período de julho à outubro de 2014. As amostras 14 

foram obtidas simulando as condições comuns de comercialização, codificadas e 15 

imediatamente transportadas aos laboratórios da Universidade Federal do Pampa 16 

(Campus Itaqui), onde foram realizadas as análises físico-químicas de acidez, teste 17 

do álcool, teste de fervura, e também as determinações de proteínas, gorduras e 18 

lactose, além da contagem de células somáticas (CCS). Das 19 amostras analisadas 19 

73,68% apresentaram acidez elevada (>18 g de ácido láctico/100 mL), sendo que 20 

15,78% foram diagnosticadas como LINA e somente 10,52% foram consideradas 21 

normais. Os resultados da composição proximal indicaram que as amostras 22 

classificadas como LINA apresentaram teor de gordura e lactose superior aos 23 

encontrados no leite normal, porém o teor de proteínas foi inferior nas demais. Em 24 

relação às células somáticas constatou-se uma contagem acima do permitido pela 25 

Instrução Normativa n° 62/2011 em 52,63% das amostras avaliadas.  26 

Palavras chaves: Estabilidade; Composição Química; Prova do Álcool; 27 

Informalidade. 28 
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ABSTRACT 30 

The objective of this work was to verify the occurrence unstable non acid milk (LINA)       31 

in raw milk samples produced  informally  in  Itaqui-RS. Were collected 19  samples 32 

of milk in informal properties between July and October 2014. The samples were 33 

obtained simulating the common conditions of marketing, encoded and transported 34 

immediately to the laboratories of the Federal University of Pampa Itaqui  Campus, 35 

where  were carried out the physico-chemical analysis acidity, test the Alcohol, test of 36 

boiling. Were performed determinations of protein, fat and lactose, and the somatic 37 

cell count (SCC). Among the 19 samples analyzed 73.68% showed high acidity (>18 38 

g of lactic acid/100 mL), and 15.78% were diagnosed as LINA and only 10.52% were 39 

considered normal. The results of the proximal composition showed that the samples 40 

classified as LINA presented the fat and lactose higher than those found in normal 41 

milk, however, the protein content was lower than the other. The somatic cells 42 

showed a count above the permitted limits by Normative Instruction n° 62/2011 in 43 

52,63 % of the samples. 44 

Keywords:  Stability; Alcohol Test; Chemical Composition; Informality 45 
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 INTRODUÇÃO 47 

 48 

De acordo com o Regulamento de Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos 49 

de Origem Animal (RIISPOA)¹ artigo 475, entende-se por leite, sem outra 50 

especificação, o produto normal, fresco, integral, oriundo da ordenha completa e 51 

ininterrupta de vacas sadias. O leite de outros animais deve denominar-se segundo 52 

a espécie de que proceda.  53 

Do ponto de vista físico-químico, o leite é uma mistura homogênea de grande 54 

número de substâncias (lactose, glicerídeos, proteínas, sais, vitaminas, enzimas), 55 

das quais algumas estão em emulsão (gordura e substâncias associadas), algumas 56 

em suspensão (caseínas ligadas a sais minerais) e outras em dissolução verdadeira 57 

(lactose, vitaminas hidrossolúveis e proteínas do soro)2. 58 

Segundo a Food and Agriculture Organization of the United Nations - FAO³ 59 

nas últimas décadas houve um crescimento expressivo na produção de leite nos 60 

países em desenvolvimento, aumentando proporcionalmente à participação na 61 

produção global de lácteos. Conforme a Companhia Nacional de Abastecimento 62 

(CONAB)4 o Brasil ocupou a quinta posição na produção leiteira com a produtividade 63 

de 35 bilhões de litros de leite. Estados Unidos, Índia, China e Rússia atualmente se 64 

enquadram, respectivamente, nas primeiras colocações do ranking mundial. Dentre 65 

a produção nacional o Estado do Rio Grande do Sul é o terceiro maior produtor5. 66 

O leite produzido no Brasil apresenta de forma geral baixa qualidade. Esta 67 

situação deve-se, em grande parte, à estrutura de produção implantada, com grande 68 

parcela da produção oriunda de propriedades que não utilizam recursos tecnológicos 69 

mínimos que garantam um bom padrão para obtenção dessa matéria-prima, tais 70 

como ordenha mecânica, resfriamento do leite ou mesmo estábulo com calçamento 71 

e água corrente e isso implica diretamente nos parâmetros de qualidade higiênico-72 

sanitários6. 73 

Com o intuito de melhorar a qualidade durante a produção do leite e garantir a 74 

segurança alimentar, o Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA)7 75 

publicou em 2002, a Instrução Normativa nº 51 (IN 51/2002) que regulamentava a 76 

produção, identidade, qualidade, coleta e transporte do leite, a qual entrou em vigor77 
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 a partir de 1° de Julho de 2005, nas regiões Sul, Sudeste e Centro-Oeste e nas 78 

regiões Norte e Nordeste em 1º de julho de 2007. 79 

Em 30 de dezembro do ano de 2011, a IN 51/2002 foi alterada com a 80 

publicação da Instrução Normativa nº 62/2011 (IN 62/2011). Esta normativa 81 

incrementa o texto original, complementando o controle sanitário de brucelose e 82 

tuberculose, além de normatizar itens não esclarecidos na IN 51/2002, como a 83 

obrigatoriedade da realização de análise para pesquisa de resíduos de inibidores e 84 

antibióticos no leite e outras lacunas observadas nestes nove anos de execução da 85 

legislação (MAPA)7. 86 

Com a implementação da IN 62/2011, os indicadores de qualidade surgiram 87 

como uma alternativa rápida e eficaz para controlar as características dos produtos 88 

produzidos, principalmente como ferramenta de controle das indústrias leiteiras. 89 

Entre os diversos testes empregados para avaliar a qualidade do leite, um dos mais 90 

utilizados é a prova do álcool, realizada nas propriedades antes do carregamento do 91 

leite ou nas plataformas de recepção, cujos procedimentos são regulamentados pela 92 

IN 62/2011.  93 

Além de identificar amostras de leite com alta acidez e contaminação 94 

bacteriana, a prova avalia a estabilidade das proteínas lácteas submetidas à 95 

desidratação provocada pelo álcool e é usada para estimar a estabilidade do leite 96 

quando submetido ao tratamento térmico8. 97 

Alterações relacionadas à estabilidade do leite frente o teste do álcool/alizarol, 98 

foram por muito tempo ignoradas ou confundidas com acidez elevada9.  A ocorrência 99 

de leite instável não ácido (LINA) é uma das alterações cujas causas ainda não 100 

estão claramente definidas. Este problema acomete rebanhos leiteiros alterando as 101 

propriedades físico-químicas do leite e pode provocar significativos prejuízos à 102 

cadeia produtiva. Acredita-se que caso esse leite não seja identificado e chegue à 103 

indústria, o mesmo não resiste ao processo térmico, especialmente UHT (Ultra High 104 

Temperature)8. 105 

Durante a adição do álcool 72% se o leite apresentar alguma coagulação é 106 

considerado instável. O leite instável na prova do álcool é interpretado muitas vezes 107 

como ácido, porém o diagnóstico deverá ser determinado em conjunto com outras 108 

análises. Este fato contribui para mal entendidos entre a indústria e os produtores, 109 

pois grande parte das amostras que precipita no teste, apresenta resultados normais 110 
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de acidez nos exames que avaliam diretamente pH ou acidez titulável8.  111 

Considerando o leite como um importante alimento da população brasileira, o 112 

objetivo deste trabalho foi verificar a ocorrência de LINA em amostras de leite cru 113 

comercializados informalmente no município de Itaqui-RS e avaliar o efeito deste 114 

leite na composição desta matéria-prima. 115 

 116 

 MATERIAL E MÉTODOS 117 

No período de Julho à Outubro de 2014 foram coletadas 19 amostras de leite 118 

em propriedades identificadas através do registro municipal de produtores informais 119 

da cidade de Itaqui-RS. As coletas das amostras de leite foram realizadas simulando 120 

as condições comuns de comercialização, codificadas e encaminhadas aos 121 

laboratórios da Universidade Federal do Pampa, para posteriores análises. Foram 122 

realizadas determinações físico-químicas de acidez10, teste do álcool11 e teste de 123 

fervura12. O diagnóstico de incidência de LINA foi realizado utilizado metodologia 124 

indicada por Zanela et al.12 conforme o fluxograma apresentado na Figura 1. 125 

  126 

 127 

 128 

 129 

 130 

 131 

 132 

 133 

 134 

 135 

 136 

 137 

 138 

 139 

Figura 1: Fluxograma de diagnóstico do leite instável não ácido (LINA).  140 

  141 
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Para a determinação de incidência de LINA foi aplicado inicialmente o teste 142 

do álcool 72% (v/v). Na ocorrência de formação de um precipitado ou coagulação, a 143 

amostra era imediatamente submetida ao teste da fervura e testes de acidez, 144 

conforme a Figura 1.  145 

Para a quantificação de células somáticas empregou-se um método rápido 146 

usando o kit Somaticell®, baseado no método WMT (Wisconsin Mastitis Test), 147 

fundamentado na propriedade de que as células somáticas presentes no leite, 148 

quando em contato com reagentes específicos (detergente aniônico neutro), 149 

aumentam a viscosidade desta matéria-prima. Logo, quanto maior a viscosidade do 150 

leite, maior o número de células somáticas presentes.  151 

Foi realizada ainda determinação do conteúdo de gordura, proteínas e lactose 152 

nas amostras de leite, empregando metodologia recomendada pelo Ministério da 153 

Agricultura, Pecuária e Abastecimento7 a fim de verificar a relação com a ocorrência 154 

de LINA.  155 

 156 

 RESULTADOS E DISCUSSÃO 157 

 Caracterização Físico-Química  158 

Os resultados expressos na Tabela 1 representam os valores obtidos nas 159 

análises físico-químicas do leite cru. 160 

A IN 62/2011 estabelece que o mínimo de gordura para leite cru é de 3%, 161 

acidez em ácido lático entre 0,14 - 0,18 g ácido lático/100 mL de amostra e teor de 162 

proteínas mínimo de 2,9%.  163 

Os valores de gordura obtidos indicaram que 36,84% das amostras 164 

apresentaram valores inferiores ao estabelecido pela IN 62/2011. Além disso, as 165 

amostras 5, 10 e 18, apresentaram valores de gordura abaixo de 2%. 166 

  167 
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Tabela 1: Valores médios dos parâmetros físico-químicos de amostras de leite 168 

comercializado informalmente no município de Itaqui-RS. 169 

Produtor Gordura 

 (%)  

Lactose  

(%) 

Proteína  

(%) 

Acidez (g ácido 

lático/100 mL)  

1* 3,55 ± 0,08 3,57 ± 0,06 3,45 ± 0,05   0,19 ± 0,01 

2* 5,03 ± 0,16 5,80 ± 0,15 3,47 ± 0,01   0,20 ± 0,00 

3* 5,25 ± 0,04 5,07 ± 0,03 3,68 ± 0,03   0,19 ± 0,00 

4* 4,40 ± 0,18 4,43 ± 0,06 3,38 ± 0,04   0,19 ± 0,01 

5* 1,90 ± 0,03 5,17 ± 0,04 3,45 ± 0,02   0,20 ± 0,01 

6* 2,53 ± 0,15 4,29 ± 0,08 3,08 ± 0,10   0,24 ± 0,01 

7* 4,65 ± 0,05 5,10 ± 0,03 3,75 ± 0,03   0,24 ± 0,01 

8** 5,00 ± 0,10 5,26 ± 0,16 3,19 ± 0,15   0,15 ± 0,00 

9** 3,07 ± 0,06 4,32 ± 0,31 3,09 ± 0,03   0,17 ± 0,01 

10* 1,10 ± 0,08 3,16 ± 0,04 3,18 ± 0,06   0,19 ± 0,01 

11 2,70 ± 0,06 3,48 ± 0,12 3,55 ± 0,02   0,17 ± 0,00 

12* 3,33 ± 0,12 3,57 ± 0,11 3,09 ± 0,02   0,20 ± 0,01 

13 2,50 ± 0,10 3,89 ± 0,10 2,87 ± 0,02   0,15 ± 0,01 

14* 4,30 ± 0,19 3,92 ± 0,30 3,28 ± 0,01   0,19 ± 0,01 

15** 2,40 ± 0,20 3,22 ± 0,08 3,07 ± 0,01   0,17 ± 0,01 

16* 3,27 ± 0,06 4,23 ± 0,12 3,90 ± 0,12   0,20 ± 0,01 

17* 3,45 ± 0,21 2,39 ± 0,22 3,41 ± 0,00   0,21 ± 0,01 

18* 1,83 ± 0,06 4,70 ± 0,17 4,05 ± 0,24   0,20 ± 0,00 

19* 5,55 ± 0,35 3,38 ± 0,14 3,50 ± 0,07   0,19 ± 0,01 

*Leite Ácido; ** leite instável não ácido (LINA). 170 

 171 

A partir dos resultados apresentados na Tabela 1, observa-se uma grande 172 

variabilidade em relação ao conteúdo de gordura no leite produzido informalmente 173 

em Itaqui. De acordo com Tronco13 o leite possui em média uma concentração de 174 

gordura de 3,6% e menos variações se devem principalmente as condições de 175 

manejo, saúde do animal, alimentação, raça e a fatores ambientais como mudanças 176 

climáticas.  177 

A variação da concentração de ácidos graxos já foi observada em leite bovino 178 

por alguns autores, pois podem sofrer influencia sazonal. Os valores geralmente são 179 
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menores quando vacas não têm acesso à pastagem e aumentam quando os animais 180 

são suplementados, o que leva a variações na qualidade do leite durante o ano14,15. 181 

Fatores como idade do animal e fase da lactação também podem contribuir para a 182 

redução da gordura no leite16. 183 

 Segundo Santos e Fonseca17 se na alimentação não houver equilíbrio entre 184 

as quantidades de concentrado e volumoso, a composição do leite é diretamente 185 

afetada. Quando se administram grandes quantidades de concentrado em relação 186 

ao volumoso, ocorre a formação em maiores proporções de ácido propiônico em 187 

relação aos ácidos butiríco e acético, o que faz com que haja diminuição da 188 

quantidade de gordura por diluição. 189 

Em geral, a maioria do leite informal comercializado no município é 190 

proveniente de animais mantidos em pastagens mal manejadas ou criadas em 191 

terrenos baldios, próximos ou junto às próprias residências, ocorrendo severa 192 

restrição nutricional. Além disso, a suplementação de concentrados é feita de forma 193 

inadequada, tendo como resultado uma produção em pequena escala18. 194 

Quanto aos valores de lactose, 52,63% das amostras avaliadas apresentaram 195 

conteúdo acima de 4,0%. De acordo com Tronco13, o teor médio de lactose no leite é 196 

4,9%. Segundo Sgarbieri19, o leite bovino apresenta teor lactose que pode variar 197 

entre 4,4 à 5,2%, porém, é comum encontrar variações em decorrência da raça do 198 

animal, alimentação, saúde, estágio de lactação e sazonalidade. Considerando a 199 

porcentagem de amostras que apresentaram conteúdo de lactose abaixo de 4% 200 

(47,36%), observou-se que em 66,66% destas foi determinada acidez acima do 201 

permitido pela legislação (0,14 a 0,18 g de ácido láctico/100 mL). Valores elevados 202 

de acidez podem estar relacionados com a presença de micro-organismos 203 

homofermentativos que degradam a lactose, transformando esse açúcar em ácido 204 

lático. Esses resultados de acidez sugerem que o leite foi obtido em condições 205 

higiênico-sanitárias inadequadas e/ou conservado sob refrigeração deficiente.  206 

No presente trabalho, 73,68% das amostras avaliadas apresentaram acidez 207 

acima do limite máximo permitido pela legislação. Assim, este parâmetro pode ser 208 

um indicativo indireto da carga bacteriana encontrada no leite20. 209 

No trabalho de Silveira e Bertagnolli21, que avaliou a qualidade do leite cru 210 

comercializado informalmente em feiras livres do município de Santa Maria-RS, 211 

foram registrados valores de acidez variando de 0,14 a 0,33 g de ácido lático/100mL. 212 
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Estes mesmos autores relataram que do total de amostras avaliadas, 80% 213 

apresentaram acidez superior a 0,18 g de ácido lático/100 mL de amostra. 214 

Segundo a IN 62/2011, o leite cru integral deve apresentar um valor mínimo 215 

de 2,9% para o conteúdo de proteína. Porém, conforme Marx22 é preciso ter cautela 216 

ao analisar simplesmente o percentual de proteína bruta do leite, uma vez que esse 217 

atributo pode estar associado a um aumento da fração nitrogenada não protéica, o 218 

que do ponto de vista produtivo, não seria útil. Todas as amostras avaliadas, com 219 

exceção da amostra 13, apresentaram teores de proteína acima do valor mínimo 220 

estabelecido. Segundo Júnior et al.23, as condições climáticas (temperatura e 221 

umidade do ar) podem agir como fator determinante na composição do leite, 222 

principalmente no teor de gordura e proteínas, porém, ao mesmo tempo em que a 223 

concentração de algum nutriente aumenta consequentemente a concentração d 224 

os demais pode diminuir, ou seja, a variação do conteúdo de proteína está 225 

associado à disponibilidade de nutrientes da dieta dos animais24.  226 

 227 

Ocorrência de Leite Instável Não Ácido  228 

 229 

 Verificou-se que 15,78% das amostras de leite analisadas se apresentaram 230 

positivas diante do diagnóstico de LINA, considerando os 19 produtores avaliados do 231 

Município de Itaqui-RS (Figura 2). O valor encontrado neste trabalho foi inferior ao 232 

encontrado por Oliveira et al.25, ao avaliar a ocorrência de LINA no estado de São 233 

Paulo. De acordo com Zanela et al.24, a porcentagem de LINA pode variar em função 234 

dos meses e de acordo com a região em estudo. No entanto, apesar do baixo índice 235 

de incidência de LINA, 73,68% das amostras apresentaram acidez elevada e apenas 236 

10,52% foram consideradas normais.  237 

  238 



 

8 

 

 239 

Figura 2: Porcentagens de amostras de leite normal, leite instável não ácido (LINA) 240 

e ácidas no município de Itaqui-RS.  241 

 242 

 De acordo com Lopes26, o LINA é erroneamente caracterizado como leite 243 

ácido. Este autor analisou 451 amostras de leite e classificou 64,77% como positivas 244 

no teste do álcool, e desta porcentagem apenas 35,23% apresentaram acidez 245 

titulável acima de 18 g de ácido láctico/100 mL, demonstrando que o leite instável 246 

em sua maioria não é ácido, como verificado no presente estudo. 247 

Considerando os resultados publicados por diversos autores, o número de 248 

amostras diagnosticadas como LINA foi baixo e esse fato pode estar associado à 249 

época da coleta das amostras. Sendo assim, um dos fatores que pode ter 250 

contribuído para a baixa incidência de LINA pode estar associado à sazonalidade 251 

em que foram realizadas as análises, sendo que as amostras de leite foram 252 

coletadas nos meses de Julho a Outubro de 2014. Verificou-se nesses meses, 253 

volume de precipitação elevado e com isso a disponibilidade de pastagens é mais 254 

farta, tornando a alimentação mais completa e diminuindo os riscos de incidência de 255 

LINA.  256 

Oliveira25 examinou a ocorrência, composição, características físico-químicas 257 

e contagem de células somáticas de leites identificados como LINA, recebidos em 258 

laticínio localizado na região nordeste do Estado de São Paulo em diferentes 259 

estações. Do total de amostras instáveis à prova do álcool 72% (v/v), 64,8% foram 260 

15,78% 

73,68% 

10,52% 

LINA

Leite Ácido

Leite Normal
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identificadas como LINA. A ocorrência de LINA variou de acordo com a época da 261 

amostragem e no período seco, a ocorrência de LINA foi maior. 262 

Souza et al.27 estudaram a ocorrência de LINA em 276 amostras de 263 

propriedades que fornecem leite para um laticínio, no período de fevereiro de 2011 264 

em Viçosa-AL. Os autores verificaram que 33,7% das amostras foram positivas para 265 

LINA e 9,3% das amostras foram positivas para leite ácido.  266 

Zanela et al.24 em trabalho realizado nos meses de Setembro de  2002 a 267 

Agosto 2003, monitoraram 200 unidades de produção leiteira no Noroeste do Rio 268 

Grande do Sul. A ocorrência de LINA neste período foi observada em 55,2% das 269 

amostras. A porcentagem de LINA variou durante os meses em estudo, sendo mais 270 

elevada no final do verão e início do outono.  271 

Apesar de diversos resultados publicados na literatura, os verdadeiros 272 

motivos da incidência de LINA ainda não estão claramente elucidados, porém é 273 

comum associar à causas multifatoriais, entre elas, destacam-se os desequilíbrios 274 

em energia e proteínas relativos às características da dieta, com implicações no 275 

ambiente ruminal e comprometimento do metabolismo geral25. 276 

No presente trabalho, observou-se um elevado número de amostras com 277 

acidez acima de 18 g de ácido láctico/100 mL. Geralmente valores altos de acidez 278 

estão associados à conservação inadequada do leite, pois em situações de higiene 279 

imprópria e ausência de refrigeração, há predominância de micro-organismos 280 

mesófilos que utilizam a lactose como fonte de energia produzindo ácido lático e 281 

acidificando o leite. Conforme Costa28, este é um dos maiores problemas detectados 282 

nas usinas de beneficiamento. Outro fato que pode ser empregado é a 283 

disponibilidade nutricional durante a alimentação dos animais que altera o teor de 284 

minerais, glicídios e a característica da caseína (ácida ou básica) que em condições 285 

incorretas pode causar distúrbios na qualidade do leite29.  286 

No entanto, Marques et al.8 enfatizam que a composição do LINA, na maioria 287 

dos casos, é similar a do leite normal, estando este de acordo com os padrões da IN 288 

62/2011. 289 

  290 
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 291 

Determinação da Contagem de Células Somáticas (CCS).  292 

 293 

Na Figura 3 estão apresentados os resultados da CCS para as amostras dos 294 

19 produtores de leite informal do município de Itaqui.  295 

 296 

Figura 3: Contagem de células somáticas (CCS) do leite cru produzido 297 

informalmente em Itaqui-RS. 298 

 299 

Os resultados indicaram que 52,63% das amostras apresentaram contagem 300 

de células somáticas acima do permitido, entre elas, destacam-se os valores 301 

detectados nas amostras 5 e 7, as quais apresentaram resultados 3,3 e 4,5 vezes 302 

superior ao limite estabelecido, respectivamente. Entre as amostras que 303 

apresentaram menor CCS, a amostra 10 destaca-se pelo menor valor observado 304 

(0,79x105 CCS/mL). A CCS é usada há muitos anos nos países desenvolvidos e é 305 

uma ferramenta valiosa para avaliar o nível de mastite subclínica do rebanho, 306 

estimar perdas de produção em decorrência da mastite e como indicador das 307 

características qualitativas/higiênicas do leite30. 308 

No presente trabalho, a CCS esteve entre 0,79 e 18 x105 células/mL de leite. 309 

Segundo a IN 62/2011, o valor máximo permitido de células somáticas para o leite 310 

cru é 5x105 células somáticas por mL de leite. Portanto, apenas as amostras 2, 4, 6, 311 

10, 11, 15, 16, 18 e 19 estão dentro dos padrões (Figura 3).  A quantidade de células 312 

somáticas indica o estado sanitário das glândulas mamárias dos animais, ou seja, 313 
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estão claramente infectadas ou com intensa inflamação (mastite subclínica), 314 

podendo levar a perdas significativas na produção e alterações na qualidade do 315 

leite31.  316 

Na Figura 4 estão apresentados os valores médios dos parâmetros físico-317 

químicos e microbiológicos avaliados considerando as amostras de leite normal, leite 318 

ácido e LINA.  319 

Foi possível observar que o teor de gordura das amostras do leite normal 320 

(estável ao álcool 72%), estava abaixo do limite mínimo exigido pela legislação, que 321 

é de 3,0%. No entanto, maiores níveis de gordura foram observados para o LINA, 322 

em relação ao leite normal. O aumento nos teores de gorduras nos leites 323 

classificados como LINA em relação ao leite normal já foram descritos por diversos 324 

autores8,24,32,33. Segundo Zanela34 é comum que o leite instável apresente 325 

composição química diferente do leite normal, principalmente nos teores de lactose e 326 

gordura. 327 

Considerando o conteúdo recomendado para a lactose, que pode variar de 328 

4,4 a 5,2%18, todas as categorias de leite apresentaram valores médios inferiores a 329 

4,4%.   330 

 331 
Figura 4: Valores médios dos parâmetros físico-químicos e microbiológicos no leite 332 

normal, ácido e LINA. 333 
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Pode-se observar na Figura 4 que a porcentagem de proteína no LINA foi 335 

menor que no leite normal e estes resultados se assemelham aos descritos por 336 

Zanela et al.24.  Segundo Oliveira25, em relação ao conteúdo de proteína no LINA, os 337 

dados são controversos. Alguns autores afirmam que não há diferenças, enquanto 338 

outros observaram menores concentrações deste componente no LINA em relação 339 

ao leite normal. Em geral, observou-se que a CCS foi maior no leite ácido, seguido 340 

do LINA e do leite normal. 341 

 342 

CONCLUSÃO 343 

 344 

Das 19 amostras analisadas 73,68% apresentaram acidez elevada, sendo 345 

que 15,78% foram classificadas como LINA e apenas 10,52% foram consideradas 346 

normais. Em geral, os resultados indicaram que as amostras classificadas como 347 

LINA apresentaram teor de gordura e lactose superior ao leite normal, porém o teor 348 

de proteínas foi inferior. Observou-se que 50% das amostras de leite ácido 349 

apresentaram CCS acima do limite permitido pela IN 62/201, bem como 52,63% do 350 

total de amostras de leite avaliados excederam esses valores. Essa elevada 351 

contagem de células somáticas pode ser considerada um risco para a saúde do 352 

consumidor, pois é um indicativo de doenças infecciosas no rebanho, que possam 353 

alterar a qualidade do leite, causando prejuízos para produtores e consumidores. 354 
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ANEXO 526 

 527 

Diretrizes para Autores (normas da “Revista Vigilância Sanitária em Debate: 528 

Sociedade, Ciência & Tecnologia”)  529 

1. Objetivo e política editorial  530 

Visa em Debate publica textos multi e interdisciplinares inéditos que contribuam ao 531 

estudo da Vigilância Sanitária e das disciplinas afins.  532 

A publicação dos manuscritos depende de avaliação e aprovação por parte dos 533 

membros da Comissão Editorial. Aceitam-se textos em português, inglês e espanhol. 534 

Os artigos submetidos em inglês deverão vir acompanhados de resumo em 535 

português ou em espanhol, além do abstract em inglês. O resumo pode ter no 536 

máximo 1500 caracteres com espaço. 537 

Na intenção de evitar possíveis conflitos de interesse com os pareceristas, pede-se 538 

para que os autores evitem se identificar no corpo do texto. 539 

2. Envio 540 

O envio de artigos é feito pelo próprio site da publicação. Para que isso seja 541 

possível, basta aos autores se cadastrarem aqui. 542 

Se desejar, o autor pode sugerir potenciais consultores (nome, e-mail e instituição) 543 

que julgue capaz de avaliar o artigo. 544 

O arquivo com o texto do artigo deve estar nos formatos DOC (Microsoft Word), RTF 545 

(Rich Text Format) ou ODT (Open Document Text) . 546 

A formatação do texto deve seguir os seguintes padrões: utilizar fonte Arial, 547 

parágrafo com alinhamento justificado e com espaçamento entre linhas de 1,5. A 548 

fonte deve estar em negrito e em tamanho 16 para o título, 14 para os subtítulos. Em 549 

itálico e tamanho 12 para a identificação dos autores. Para o corpo do texto, fonte 550 

normal e em tamanho 12. Favor não escrever nem título, nem subtítulo em letras 551 

capitais. O texto deverá ser numerado por linhas. 552 

As figuras deverão vir na extensão .tiff ou .jpg em alta qualidade, sem compressão e 553 

com definição mínima de 300 dpi. Tabelas e legendas de figuras devem ser 554 

submetidos no corpo do texto. As ilustrações deverão ser encaminhadas como 555 

arquivo suplementar. 556 

3. Seções de publicação 557 

Os textos enviados para análise podem inserir-se nas seguintes seções: 558 

Artigo – Resultado de investigação empírica, experimental ou conceitual sobre 559 

determinado tema (máximo de 7.000 palavras e 5 ilustrações); 560 

http://www.visaemdebate.incqs.fiocruz.br/index.php/visaemdebate/user/register
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Revisão - Revisão crítica da literatura sobre temas pertinentes à vigilância sanitária - 561 

temáticos ou de livre demanda - com descrição de métodos e procedimentos 562 

consagrados para revisão (máximo de 7.000 palavras e 5 ilustrações); 563 

Carta - Comentário sobre artigo publicado em fascículo anterior (máximo de 1.200 564 

palavras); 565 

Debate – Debate sobre tema relevante que expresse a posição dos autores e que 566 

poderá ser confrontado ou complementado por um ou mais textos com opiniões 567 

distintas ou conforme às do primeiro (máximo de 7.000 palavras e 5 ilustrações); 568 

Relato de experiência – Exposição de uma determinada atividade prática ou 569 

experiência laboratorial que ocorre durante a implementação de um programa, 570 

projeto ou situação problema, sem o objetivo de testar hipóteses. Deve ser 571 

fundamentada por aporte teórico (máximo de 3.500 palavras e 3 ilustrações); 572 

Resenha – Resenha crítica de livro publicado nos últimos dois anos relacionada ao 573 

tema da vigilância sanitária e disciplinas afins (máximo de 1.200 palavras); 574 

Resumo - Documento resumo de pesquisa apresentada ou publicada 575 

separadamente em anais de congressos. 576 

4. Apresentação dos manuscritos 577 

Preferencialmente o manuscrito deve ser organizado de acordo com as seguintes 578 

categorias: título, título corrido, resumo, palavras-chave (no máximo cinco), 579 

introdução, metodologia, resultados e discussão, conclusão, considerações finais, 580 

agradecimento e referências. 581 

Título – deve ser sucinto, preciso e refletir claramente o conteúdo do manuscrito (no 582 

idioma original e em inglês); 583 

Título corrido – poderá ter no máximo 50 caracteres com espaços; 584 

Resumo – deve ser preparado da forma mais concisa possível, conter no máximo 585 

200 palavras e descrever a finalidade e os resultados do estudo; os textos em 586 

português e espanhol devem apresentar resumo com versão em inglês. Se o original 587 

estiver em inglês, apresentar versão em português. 588 

Palavras-chave – no máximo cinco termos que representem o assunto e o conteúdo 589 

do manuscrito. Serão utilizados na indexação do texto; 590 

Introdução – Determina o propósito do estudo, apresentando claramente as 591 

justificativas, os objetivos do texto, o estado da arte  e informações que possibilitem 592 

ao leitor avaliar adequadamente os resultados apresentados e, especificamente, 593 

quais novos avanços foram alcançados por meio da pesquisa. Não deve conter os 594 

dados ou conclusões do manuscrito; 595 

Metodologia – descrição resumida dos métodos, técnicas e materiais (quando for o 596 

caso) empregados na pesquisa. Técnicas padronizadas não precisam ser descritas 597 

em detalhes; 598 
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Resultados e discussão – podem ser apresentados separadamente ou de forma 599 

combinada: 600 

Resultados – Oferecem uma descrição pontual dos resultados obtidos nas 601 

experiências necessárias para sustentar as conclusões da pesquisa. A seção pode 602 

ser dividida em subseções, cada uma com um subtítulo. Não repetir no texto todos 603 

os dados contidos em tabelas e ilustrações. 604 

Discussão – Deve limitar-se à importância das novas informações, relacionando-as 605 

ao conhecimento já existente. Somente citações indispensáveis devem ser incluídas. 606 

Conclusões – devem ser apresentadas de forma clara e concisa. 607 

Agradecimentos – Devem ser breves e citar pessoas, bolsas, projetos e apoio 608 

recebido de organismos de fomento. Os nomes de organizações de financiamento 609 

devem ser escritos integralmente. Esta seção é opcional. 610 

Referências – As referências devem ser numeradas de forma consecutiva de acordo 611 

com a ordem em que forem sendo citadas no texto. Devem ser identificadas por 612 

números arábicos sobrescritos (Ex.: Silva1). Para mais esclarecimentos, 613 

consultar http://www.bu.ufsc.br/ccsm/vancouver.html(em português) 614 

ou http://www.icmje.org (em inglês). 615 

Resultados não publicados não devem ser incluídos na lista de referências. 616 

Alguns exemplos de referências: 617 

I - Artigos em periódicos 618 

a) Artigo padrão (inclua até seis autores, seguidos de et al. se esse número for 619 

excedido). Por exemplo: 620 

Pelegrini MLM, Castro JD, Drachler ML. Eqüidade na alocação de recursos para a 621 

saúde: a experiência no Rio Grande do Sul, Brasil. Rev C S Col 2005; 10(2):275-86. 622 

Maximiano AA, Fernandes RO, Nunes FP, Assis MP, Matos RV, Barbosa CGS, et 623 

al. Utilização de drogas veterinárias, agrotóxicos e afins em ambientes hídricos: 624 

demandas, regulamentação e considerações sobre riscos à saúde humana e 625 

ambiental. Rev C S Col 2005; 10(2):483-91. 626 

b) Instituição como autor: 627 

The Cardiac Society of Australia and New Zealand. Clinical exercise stress testing. 628 

Safety and performance guidelines. Med J Aust 1996; 164:282-4. 629 

c) Sem indicação de autoria: 630 

Cancer in South Africa [editorial]. S Afr Med J 1994; 84:15. 631 

d) Número com suplemento: 632 

http://www.bu.ufsc.br/ccsm/vancouver.html
http://www.icmje.org/
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Duarte MFS. Maturação física: uma revisão de lilteratura, com especial atenção à 633 

criança brasileira. Cad Saúde Pública 1993; 9(Supl 1):71-84. 634 

e) Indicação do tipo de texto, se necessário: 635 

Enzensberger W, Fischer PA. Metronome in Parkinson's disease 636 

[carta]. Lancet 1996; 347:1337. 637 

II - Livros e outras monografias 638 

a) Indivíduo como autor: 639 

Cecchetto FR. Violência, cultura e poder. Rio de Janeiro: FGV; 2004. 640 

Minayo MCS. O desafio do conhecimento: pesquisa qualitativa em saúde. 8ª ed. São 641 

Paulo: Hucitec; Rio de Janeiro: Abrasco; 2004. 642 

b) Organizador ou compilador como autor: 643 

Bosi MLM, Mercado FJ, organizadores. Pesquisa qualitativa de serviços de saúde. 644 

Petrópolis: Vozes; 2004. 645 

c) Instituição como autor: 646 
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propriedade, provisão de materiais ou insumos e equipamentos utilizados no estudo 724 

pelos fabricantes. 725 

8. Autoria 726 

Cada autor deve especificar detalhadamente o tipo de contribuição dada na 727 
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não haverá qualquer tipo de remuneração pela utilização da OBRA pela 767 

CESSIONÁRIA. 768 

  769 

Política de Privacidade 770 

Os nomes e endereços informados nesta revista serão usados exclusivamente para 771 

os serviços prestados por esta publicação, não sendo disponibilizados para outras 772 

finalidades ou a terceiros. 773 

 774 

http://www.visaemdebate.incqs.fiocruz.br/index.php/visaemdebate/pages/view/info_autores
http://www.visaemdebate.incqs.fiocruz.br/index.php/visaemdebate/pages/view/info_autores
javascript:openHelp('http://visaemdebate.incqs.fiocruz.br/index.php/visaemdebate/help/view/editorial/topic/000044')

