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1.0 - Introdugao 

A cadeia produtiva do leite e uma das mais importantes do complexo 

agroindustrial brasileiro. Movimenta anualmente cerca de US$10 bilhoes, 

emprega 3 milhoes de pessoas, das quais acima de 1 milhao sSo produtores, e 

produz aproximadamente 20 bilhoes de litros de leite por ano, provenientes de 

urn dos maiores rebanhos do mundo, com grande potencial para abastecer o 

mercado interno e externo. Entre 1990 e 2000, a producao nacional de leite 

cresceu 37%, enquanto na Regiao Centro-Oeste o crescimento foi de 81% e, 

no Estado de Goias, 105%. A Regiao Centro-Oeste abriga 35% do rebanho 

bovino nacional, com uma das principals concentrates de industrias de 

laticlnios do Pais. (Embrapa). 

Os estados que se destacam na producao de leite no Brasil sao: Rio 

grande do Sul, Santa Catarina a Rio de Janeiro, Goias. Mas a producao no 

Brasil, e em media 2,5 litros por vaca por dia contra 23,5 de Israel, 16,6 dos 

Estados unidos a 15,9 do Canada. 

O leite e um produto utilizado como alimento basico na dieta humana em 

todas as faixas etarias principalmente por ser um dos melhores produtos do 

ponto de vista nutricional. Possui alta digestibilidade, indiscutivel valor biol6gico 

e excelente fonte de proteina e calcio, contendo teores elevados de tiamina, 

niacina e magnesio (Garcia et al, 2000; Paschoa, 1997). Do ponto de vista 

biologico, o leite pode ser considerado um dos alimentos mais completos por 

apresentar, entre outras caracteristicas, alto teor de proteinas e sais minerais 

(BORGESzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA etal., 1989). 

Entretanto as mesmas propriedades que o tornam um alimento 

importante, favorecem o crescimento de microrganismos, tanto saprofitas 

deterioradores como patogenicos potenciais, a exemplo das bacterias do 

genero Salmonella. Os primeiros, alem de promoverem prejuizos economicos 

as industrias, utilizando a materia-prima, reduzem a qualidade de seus 

derivados, enquanto que os ultimos poem em risco a saude do consumidor 

(Marth, 1969). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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O leite produzido no Brasil, apresenta-se de forma geral, com baixa 

qualidade. Esta situacao deve-se a estrutura de producao oriunda de 

propriedades que nao utilizam recursos tecnologicos minimos, nao garantindo 

um bom padrao para materia-prima, tais como: ordenha mecanica, 

resfriamento do leite ou mesmo estabulo com calcamento e agua corrente. Isso 

implica em que os principals parametros de qualidade higienico-sanitarios, tais 

como padrao microbiologic© e Contagem de Celulas Somaticas (CCS) 

apresentam-se muito aquem do desejavel. 

Diante dos riscos sanitarios, inerentes a ingestao de leite obtido e 

processado em condigoes insatisfatorias, se faz necessario a aplicagao de um 

tratamento termico eficiente para a destruigao dos microrganismos e que nao 

produza alteragoes significativas, quanto a qualidade nutricional do produto, 

como degradacao de gordura, proteina ou carboidrato. Isso, visando nao so o 

fornecimento de um alimento, seguro quanto ao risco a saude do consumidor, 

como tambem a destruigao de microrganismos deteriorantes que provocam 

alteragoes no produto em tempos relativamente curtos. Foi entao verificado que 

a pasteurizagao do leite pode atender a tais objetivos, porem, ressaltando que 

os alimentos pasteurizados devem ser consumidos em curto espago de tempo 

e que a eficiencia na destruigao de bacterias pode variar de acordo com a 

carga microbiana inicial do produto (Paschoa, 1997). 

A mesma preocupagao, portanto, deve ocorrer durante as etapas 

subsequentes a pasteurizagao, embalagem, transporte e comercializagao, 

sendo muito importante a manutengao da temperatura em torno de 10°C, em 

todas essas etapas (Gongalves & Franco, 1998). A contaminagao pos-

pasteurizagao do leite e produtos lacteos esta geralmente associada a limpeza 

inadequada dos equipamentos para embalagem ou contaminagao atraves do 

ar (Cousin, 1982 citado por Santos & Laranja da Fonseca, 2001). Embalagens 

contaminadas, assim como a contaminagao pelo ar podem reduzir a vida de 

prateleira do produto e dos derivados (Santos & Laranja da Fonseca, 2001). 

No Brasil, principalmente pelos pequenos produtores, o leite e obtido 

e processado sob condigoes higienico-sanitarias insatisfatorias, sendo que os 

ultimos anos, diversas denuncias sobre a qualidade do leite pasteurizado 

destinado ao consumo foram levadas ao publico. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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1.1 - Causas das Variacoes da Qualidade e Quantidade do Leite de um 

Animal zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

• Raga - Algumas ragas sao mais especializadas para producao de leite 

que outras, influenciando principalmente quanto a qualidade e 

porcentagem de gordura. Existem varias opcoes de ragas e cruzamentos 

para producao de leite, sendo que as principals sao: 

I. Raca Europeia pura, especialmente selecionada para producao de 

leite, como a Holandesa (H), a Suiga-Parda ou Schwyz, a Jersey, a 

Guernsey, a Ayrshire. Dessas a mais conhecida e difundida e a 

Holandesa; 

II. Raga Europeia de dupla-aptidao (Produgao de leite e de came), 

como a Simental, Dinamarquesa, Red Poll. Dessas a mais conhecida e 

a Simental; 

III. Ragas Zebu Leiteiras (Gir; Guzera; Sindi etc); 

IV. Vacas mestigas, derivadas do cruzamento de raga Europeia (E) com 

uma raga Zebu (Z), em varios graus de sangue. 

• Nutrigao - A produgao de cada animal e determinada pela sua genetica e 

pelo ambiente. Portanto se um animal for alimentado em demasia nao 

produzira mais leite do que a sua capacidade permite, porem, uma 

alimentagao deficiente, vai refletir numa produgao bem abaixo do nivel 

normal. Dai a necessidade de uma alimentagao balanceada. 

• Idade e Numero de Parigoes - A produgao de leite vai aumentando de 

2 a a 7 a cria; do 7 0 ao 10° bezerro, a producao mantem-se mais ou menos 

estacionaria. Em geral, a 10a parigao em diante, comega a diminuir a 

produgao, ocasiao em que se deve substituir o animal. (Melo, A.). 

• Tempo de Lactagao - A epoca da lactagao (tempo decorrido apos a 

parigao) influi muito sobre a composigao do leite de um animal. 

• Variagoes Climaticas - Com relagao, a influencia do ambiente na 

producao do leite, consideramos que o "frio", vindo repentinamente, 

diminui a produgao tanto em leite como materia gorda. "Com frio 

constante, porem, as vacas produzirao mais ou menos o normal se forem 

bem alimentadas; apenas a materia gorda sera um pouco reduzida". zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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1.2 - Recepcao do Leite na Industria zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O leite e recebido em plataforma de recebimento adequada, neste 

momento e feito o primeiro teste de homogenizacao, denominado teste do 

alcool/alizarol, onde se usa Alcool comum, Agua destilada e Alizarina na 

concentracao minima de 72% v/v (setenta e dois por cento volume/ volume), 

onde pode-se detectar a acidez do leite. Ja nos casos de recebimento de latoes 

apos as 10:00 h (dez horas) deve ser selecionado pelo teste do alcool/alizarol 

na concentragao minima de 76% v/v (setenta e seis por cento volume/volume). 

Com a comprovacao de que o leite esta com a acidez desejavel (cor 

de tijolo), o leite sera coado em uma peneira colocada na boca do tanque 

(Balanga de recepcao 250L de INOX) para em seguida colher outra amostra 

para ser analisado, com a finalidade de efetuar analises rapidas ao leite nos 

seguintes parametros: gordura, solidos nao gordos, proteinas, acidez, 

percentagem de agua adicionada, densidade. Apos recebido o resultado, o 

leite podera tomar dois caminhos, a devolucao ou a injecao do mesmo no 

tanque resfriado. 

Figura 03 Figura 04 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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2.0 - Revisao Bibliografica 

2.1 - Definigao e Historico zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O leite, obtido em circunstancias naturais, e uma emulsao de cor 

branca, ligeiramente amarelada, de odor suave e gosto adocicado (Hohendorff 

& Santos,2006). E um produto muito sensivel, absorve os odores do meio em 

que se encontra. Exposto ao sol, adquire gosto estranho e desagradavel. Por 

ser um produto grandemente nutritivo, torna-se excelente meio para o 

desenvolvimento de germes. (Behmer, 1991). 

£ um produto secretado pelas glandulas mamarias e alimento 

indispensavel aos mamiferos, nos primeiros meses de vida, enquanto nao 

podem digerir e assimilar outras substantias necessarias a sua subsistencia 

(Hohendorff & Santos,2006). 

O leite esta entre os seis produtos mais importantes da agropecuaria 

brasileira, ficando a frente de produtos tradicionais como cafe beneficiado e 

arroz. O Agronegocio do Leite e seus derivados desempenham um papel 

relevante no suprimento de alimentos e na geragao de emprego e renda para a 

populacao. Ele e um produto muito perecivel devido a grande quantidade de 

microrganismos que contem. Por isso tao logo seja ordenhado deve ser 

colocado no resfriador ou em local fresco e sombreado para evitar que se tome 

acido ou azedo. O ideal e que no periodo de 2 horas ocorra a entrada no 

laticinio (EMBRAPA, 2007). 

O melhor leite e obtido higienicamente, de animal sao, resfriado 

imediatamente apos a ordenha, e entregue ao consumo no mais curto prazo 

(Hohendorff & Santos, 2006). 

2.2 - Composicao Quimica 

Leite e o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta, em 

condicoes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas 

(BRASIL, 1997). 

E composto de uma mistura dos elementos essenciais para a 

alimentagao do recem-nascido e que representa boa fonte de suplementagao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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dietetica para os adultos, portanto pode ser considerado um alimento de 

excelente qualidade. O consumo de leite e de seus derivados, juntamente com 

outros alimentos, assegura uma nutrigao equilibrada (Lobato,2000). 

O leite tern na sua composigao agua, proteinas, carboidratos, 

lipideos, minerais e vitaminas que, juntos, fornecem elementos essenciais a 

manutencao do equilibrio organico e que resultam em um valor energetico de 

670 kcal/litro. Em relacao a composigao proteica, a caseina e a principal 

proteina presente no leite, representado cerca de 80% do total de 3,2% do total 

proteico medio do leite. Essa proteina apresenta boa qualidade nutricional e 

fornece uma quantidade e qualidade de aminoacidos, alem de apresentar boa 

digestibilidade (Lobato,2000). 

Tambem esta presente no leite um grupo denominado de proteinas 

do soro, a quais apresentam excelente valor nutricional. Elas nao sofrem acao 

do coalho tradicional, mas sao coaguladas pelo calor e por acidos, e sao de 

excelente valor nutricional. Sao as chamadas proteinas do soro, representadas 

principalmente pela lactoglobulina e lactoalbumina. Nesta classe tambem se 

incluem as imunoglobulinas (importantes no colostra) e a albumina serica do 

bovino (BSA). 

A lactose (agucar do leite) responde por cerca de 4,6% dos solidos 

do leite. Este carboidrato e um dos principals responsaveis pelo sabor e acidez 

agradavel dos produtos lacteos. A gordura lactea e representada 

principalmente pelos triglicerideos, tern em media 3,4% dos solidos, mas, 

dependendo da raga dos animais, do estadio de lactagao e de outros fatores, 

pode contribuir com um percentual mais alto. Ela e um fator primordial para o 

resultado energetico final do leite, sendo tambem importante para obtengao de 

sabor e odor do leite e seus derivados, alem de ser a base para fabricagao do 

creme de leite e manteiga (Lobato ,2000). 

Quanto aos minerais do leite, deve-se ressaltar a sua importancia 

nutricional na dieta quanto ao fornecimento de calcio e fosforo. Estes minerais 

apresentam-se disponiveis para a absorgao e sao essenciais para a estrutura 

dos ossos, dos dentes e de todo o funcionamento do organismo(Lobato,2000). 

Quanto ao conteudo vitaminico, ressalta-se que, embora contenha 

quase todas as vitaminas, o leite e boa fonte das vitaminas A, riboflavina (B2) e 
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cianocobalamina (B12), mas e pobre como fonte das vitaminas C e D 

(Lobato,2000). 

ELEMENTO COMPOSIQAO (%) 

AGUA 87 

PROTEINA 3,2 

GORDURA 3,4 

LACTOSE 4,6 

MINERAIS 0,7 

Tabela 1 Composigao media do leite de vaca zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.3 - Caracteristicas fisico-quimico do Leite 

Alem de boas condigoes de manejo e higiene na produgao, o leite 

deve apresentar algumas caracteristicas fisico-quimicas, as quais vao conferir 

ao produto final sabor, odor, textura e qualidade desejaveis (Lobato,2000). 

Um dos parametros mais importante para a avaliagao da qualidade 

do leite quanto ao aspecto tecnologico e a acidez, pois indica o grau de 

metabolizagao da lactose em acido lactico, em fungao da ma qualidade 

microbiologica e da conservagao inadequada. Esses fatores implicam a 

resistencia do leite a tratamentos termicos e a sua transformagao em produtos 

de boa qualidade. O grau de variagao da acidez do leite e entre 15 e 20°D 

(graus Dornic). Fora deste limite, a acidez evidencia a ma conservagao do leite, 

com alta contaminagao microbiana, fraudados e improprios para consumo 

(Lobato,2000). 

Densidade e outro parametro que avalia a qualidade do leite, 

devendo estar entre 1,028 e 1, 032, a temperatura de 15°C, o que significa que 

um litro de leite deve pesar entre 1028 e 1032 gramas. Leites de composigao 

diferente podem apresentar o mesmo grau de densidade (Lobato,2000). 

O extrato seco total do leite representa toda a composigao solida do 

leite, ou seja, todos os elementos (lactose, proteina, gordura, minerais, 

vitaminas, enzimas, e outras substantias) que perfazem um total de, no zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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minimo, 11,5%. O extrato seco desengordurado (ESD) e a parte solida do leite 

exceto a gordura e seu valor minimo deve ser em torno de 8,5 (Lobato,2000). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.4 - Flora Microbiana do Leite 

A qualidade microbiologica do leite e um termo muito amplo e 

generico. Os principais microrganismos envolvidos com a contaminagao do 

leite sao bacterias, virus, fungos e leveduras. Com relagao as bacterias, o leite 

pode proporcionar o desenvolvimento de dois grandes grupos: os mesofilos e 

os psicrotroficos. Segundo o ICMSF (1980), mesofilos sao os microrganismos 

capazes de se multiplicar em temperaturas otimas na faixa de 30- 45°C e os 

psicrotroficos proximo a 25- 30°C. Esses grupos podem ser termoduricos, 

resistindo a pasteurizagao (FONSECA e SANTOS, 2000). 

Os microrganismos psicrotroficos sao termolabeis, porem suas 

enzimas sao resistentes ao tratamento termico (BRANDAO, 2000), sendo 

responsaveis por alteragoes que reduzem a qualidade dos produtos lacteos 

(CUNHA e BRANDAO, 2000). ADAMSzyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA et al. (1975) citam que bacterias 

psicrotroficas na quantidade de 1,0 x 10 4 UFC/ml podem produzir enzimas 

termoestaveis responsaveis por cheiro e sabor desagradaveis e coagulagao do 

produto, encurtando a vida util do mesmo. 

Entre as fontes e veiculos principais de contaminagao destacamos: 

fezes de animal(a principal fonte); poeira, ordenha mal feita, sem a devida 

higiene; vasilhame sujo, lavado com agua contaminada ou ainda exposto ao 

ambiente improprio; falta de asseio corporal dos ordenhadores; sujidades 

oriundas de animais mal cuidados(Behmer, 1991). 

2.4.1 - Flora Normal 

Chamamos de flora normal os diferentes germes que sao 

encontradas no leite. Estas sao inofensivas a saude. Porem, do ponto de vista 

bacteriologico, toda e qualquer bacteria encontrada no leite constitui uma 

anormalidade, inclusive no leite pasteurizado. Pois todos os germes provem de 

contaminagoes, e nao podemos chamar contaminagao o que evitamos, de zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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ocorrencia normal. Essas bacterias sao responsaveis pela fermentacao natural 

do leite o que causa uma acidificacao natural no leite(Ciencia do Leite,2007). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.4.2 - Transmissao de Doencas Pelo Leite 

O leite pode estar naturalmente infectado, quando proveniente de 

animal doente, ou ser contaminado durante ou apos a ordenha. Quando nao 

asseguradas as condigoes sanitarias, torna-se excelente veiculo de doencas, 

pelo fato de ser um bom meio de cultura de bacterias(FUNASA, 2004). 

As doengas mais comuns que podem ser transmitidas atraves do 

leite sao tuberculose, brucelose, febres tifoide e paratifoide, disenterias, 

carbunculo e febre aftosa. Destas, a brucelose tern ocorrido com grande 

frequencia, embora pouco diagnosticada. No gado, provoca o aborto e a morte 

prematura dos bezerros, causando esterilidade temporaria (FUNASA, 2004). 

2.4.2.1 - Condigoes Sanitarias da Fonte de Produgao 

Segundo a Fundagao Nacional de Saude (FUNASA, 2004): 

- leite deve ser obtido da ordenha completa, de vaca sadia, bem alimentada, 

bem asseada e nao destinada ao trabalho; 

- leite deve ser integro, ou seja, livre de substantias estranhas, rejeitando-se os 

primeiros jatos da ordenha; 

- nao devem ser utilizados o colostro (produto de ordenha obtido apos o parto) 

e o "leite de retengao" (produto de ordenha a partir do 30° dia de parigao); 

- para manter o gado sadio e necessario submete-lo a exames periodicos e 

vacina-lo conforme as recomendagoes veterinarias. As vacinas mais comuns 

sao contra a febre aftosa, o carbunculo e a brucelose; 

- e necessario, por outro lado, assegurar boas condigoes de saneamento das 

dependencias destinadas ao gado leiteiro, como bebedouros, torneiras para 

lavagem de equipamentos, fossa para urina, remogao de estrumes, etc; 

- a ordenha deve ser feita de vacas limpas, com uberes lavados e enxutos e a 

cauda presa; o ordenhador deve estar com roupas limpas, maos e bragos 

lavados e unhas cortadas. De preferencia, devem ser usados uniformes; 
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- em caso de ordenha mecanica, e obrigatoria a rigorosa lavagem e 

esterilizagao de todas as pegas da ordenhadeira que devem ser mantidas em 

condigoes adequadas; 

- os utensilios utilizados na ordenha sao muitos vulneraveis a sujidades e 

devem ser bem lavados, a fim de nao trazerem prejuizos sanitarios e 

economicos. Os vasilhames devem ser lavados antes e depois da ordenha. 

Deve-se evitar que os recipientes metalicos sejam arranhados para nao se 

constituirem em pontos criticos de limpeza; 

- o leite, apos a ordenha, deve ser coado e armazenado a baixa temperatura 

(4° C) ou remetido imediatamente ao estabelecimento de destino; 

- os latoes para leite devem ser feitos de material liso e resistente, com tampa 

propria, pois estao sujeitos ao desgaste e pancadas durante o transporte e, a 

corrosao provocada pelo proprio leite. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

2.4.2.2 - Conservagao do Leite 

No domicilio, o meio mais pratico de garantir a qualidade do leite sob o 

aspecto sanitario e a fervura, que destroi todos os microorganismos presentes. 

£ um habito saudavel da populagao rural que deve ser mantido enquanto nao 

Ihe for assegurado outro recurso. O leite deve ser mantido tampado e na 

mesma vasilha em que tiver sido fervido, a fim de evitar sua contaminagao 

(FUNASA, 2004). 

O metodo de pasteurizacao usado na industrializagao do leite tern 

duas modalidades (FUNASA ,2004): 

- pasteurizagao a baixa temperatura: consiste no aquecimento do leite a 

63°C por 30 minutos, e resfriamento imediato abaixo de 6° C; 

- pasteurizagao em placas aquecimento de 71°C a 75°C, durante 15 

segundos e resfriamento imediato; 

Ambos os processos eliminam as bacterias patogenicas presentes. O 

leite pasteurizado precisa ser mantido sempre sob refrigeragao, pois do 

contrario a flora bacteriana remanescente desenvolve-se com a elevagao da 

temperatura, ocasionando sua coagulagao. 

Nao e permitido o emprego de substantias quimicas na conservagao 

do leite. 
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2.5 - Usina de Pasteurizagao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

As usinas de pasteurizagao de leite constam essencialmente das 

seguintes instalagoes (FUNASA, 2004): 

- recepgao, onde o leite e recebido e encaminhado para os tanques de 

armazenamento, atraves de bombeamento ou por gravidade; 

- laboratorio, onde sao feitas as analises; 

- filtro; 

- pasteurizadores, que devem ser dotados de valvulas de reversao destinadas 

a fazer voltar o leite automaticamente, caso nao tenha sido atingida a 

temperatura desejada; 

- tanques de espera, onde o leite e permanentemente agitado, indo a seguir 

para embalagem de distribuigao; 

- camaras de refrigeragao, para armazenamento do leite a ser distribuido. 

2.5.1 - Classificagao do Leite Destinado ao Consumo Segundo a FUNASA 

- Tipo A ou de granja: pode conter ate 10.000 bacterias por ml antes da 

pasteurizagao e ate 500 bacterias por ml apos pasteurizado. Ausencia 

completa de bacterias do grupo coliforme em 1ml. Deve ser pasteurizado na 

granja leiteira e mantido e transportado em temperatura de 10°C, no maximo, e 

distribuido ao consumo ate 12 horas apos o termino da ordenha (este prazo 

pode ser dilatado para ate 18 horas se for mantido em temperatura de 5°C). 

Teor de gordura: integral; 

- Tipo B: pode conter ate 500.000 bacterias por ml antes da pasteurizagao e 

40.000 apos a pasteurizagao. Tolera-se uma bacteria do grupo coliforme por 

0,5ml. Deve ser produzido em estabulo ou em instalagoes apropriadas, 

procedente de vacas com controle veterinario permanente, pasteurizado e logo 

apos engarrafado em estabulo leiteiro ou usinas de beneficiamento. Quando 

nao pasteurizado e engarrafado no local de producao, pode-se remete-lo para 

posto de refrigeragao ou entreposto-usina ate 9 horas, podendo este prazo ser 

dilatado por mais 2 horas se resfriado a temperatura de 10°C. No posto de 

refrigeragao, conserva-lo a temperatura maxima de 5°C ate a pasteurizagao 

que deve ser iniciada dentro de 2 horas apos o recebimento. A distribuigao ao 

consumo devera ser feita no prazo maximo de 24 horas, apos a chegada na 

usina. Teor de gordura: integral; zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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- Tipo C:zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA pode conter ate 150.000 bacterias por ml apos a pasteurizacao e uma 

bacteria do grupo coliforme em 0,2ml. Deve ser produzido em fazenda leiteira 

com inspecao periodica de seus rebanhos e dar entrada, em seu estado 

integral, nas usinas de beneficiamento ate 12 horas se nao estiver previamente 

resfriado. Este prazo pode ser dilatado quando se tratar de leite resfriado e 

conservado, no maximo, a 10°C, na propria fazenda, ou a 5°C, no posto de 

refrigeragao. Deve ser pasteurizado dentro de 5 horas apos o seu recebimento 

e engarrafado mecanicamente e ser distribuido nas 24 horas seguintes a sua 

chegada no entreposto-usina.Teor de gordura:3%; 

- Tipos "magro e desnatado" vigoram as mesmas normas do Ministerio da 

Agricultura, quanto ao horario de beneficiamento e condigoes de distribuigao, 

fixadas para o leite tipo C, exceto quanto ao teor de gordura; 

- Leite reconstituido: a reconstituigao do leite para abastecimento publico, 

segundo o Ministerio da Agricultura, fica a criterio das autoridades locais 

competentes. 

E considerado improprio ao consumo o leite que nao satisfaga as 

seguintes exigencias: 

- presenga de acidez inferior a 15°D (Dornic) e superior a 20°D; 

- contenha colostro ou elementos figurados em excesso; 

- fora dos padroes bacteriologicos estabelecidos; 

- presenga de nitratos e nitritos; 

- modificagao de suas propriedades organolepticas normais; 

- presenga de elementos estranhos a sua composigao normal; 

- presenga de quaisquer alteragoes que o tornem improprio ao consumo. 

3.0 - Resultados e Discursdes 

Processo de Industrializagao do Leite (Sant'Anna) 

O processo de industrializagao do leite integral tipo C na industria de 

laticinios COPASA, cujo leite e Sant'Anna, esta fundamentado nas seguintes 

operagoes: zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Figura 05 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.1 - Plataforma de Recebimento 

A entrega do leite e feita comumente em latoes (50L), com forma 

cilindrica, de aco inoxidavel ou aluminio, transportados diretamente dos 

produtores circunvizinhos por caminhoes e/ou caminhonetas, que sao 

recebidos em plataforma de recebimento adequada onde passara pelo primeiro 

teste, denominado teste alcool/alizarol na concentracao minima de 72% v/v 

(setenta e dois por cento volume/ volume). Essa analise nao mede exatamente 

a acidez do leite, mas sim, verifica sua tendencia a coagular. O leite que 

coagula nessa prova nao resiste ao calor, portanto, nao pode ser misturado aos 

demais. Nas entregas feitas por caminhao, o teste alcool/alizarol e feito ainda 

nas cooperativas, pois estas ja mantem em suas rotinas politicas de qualidade 

que facilitam o manuseio nos laticinios, conforme pode ser visto na figura 01: 

Figura 06 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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3.2 - Tela zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Apos o leite ser aceito, este passa por uma tela de 2 mm, que tern 

como a finalidade principal reter as substantias grosseiras, que alem de darem 

mal aspecto sao focos continuos de contaminagao. (Behmer, 1991) 

3.3 - Balanga de Recepgao 

O leite depois de coado segue para a balanga de recepgao (ago 

inoxidavel) estes por sua vez tern capacidade de armazenamento de 250 litros 

(Fig.08). 

Neste momento e retirada outra amostra manualmente que sera 

analisada para oferecer mais uma opgao de controle de qualidade, ja que o 

mesmo analisa o leite em seis itens diferentes (Determinagao Simultanea de 

Acidez, Gordura, Extrato Seco Desengordurado. Densidade, Proteinas e Agua 

Adicionada). 

Figura 07 

Figura 08 
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3.4 - Filtracao zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Esta etapa nao so esta presente na recepgao do leite, mais e 

importante que ela esteja sendo feita durante todo o processo, desde o 

recebimento ate a etapa final que e o envase. 

Figura 09 

3.5 - Resfriamento 

O resfriamento do leite e a unica forma que se tern para manter a 

qualidade do produto, sendo capaz de sustar a multiplicagao dos 

microorganismos nele contido (Behmer, 1991). 

Este resfriamento e feito em resfriador de placas (Fig.02) de ago 

inoxidavel. O leite circula em dutos justapostos com outros tubos abastecidos 

por agua gelada, oriunda dos tanques de serpentinas que ficam localizados na 

casa das maquinas a 0°C, atingindo uma temperatura final de 4°C. Quando 

visamos uma conservagao mais longa o resfriamento deve atingir temperaturas 

mais baixas (1 a 3°C). zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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Figura 10 

Figura 11 - Resfriador de Placas Paralelas zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.6 - Tanques Isotermicos de Recepgao ou Armazenamento 

O leite depois de coado e pesado na balanga de recepgao segue 

para tanques de recepgao (ago inoxidavel) estes por sua vez tern capacidade 

de armazenamento de 6000 litros (Fig. 12 e 13). Se o leite nao for beneficiado 

apos uma hora do seu recebimento, ele segue para estes tanques isotermicos 

de armazenamento. Estes por sua vez possuem agitadores que evitam o 

desnate espontaneo. 
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Figura 12 

Figura 13 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.7 - Pasteurizagao 

Em 1864, o quimico frances Louis Pasteur criou o processo que leva 

o seu nome , conhecido atualmente como pasteurizagao, usado para destruir 

microrganismos patogenicos em produtos comestlveis. Inicialmente este 

trabalho foi dado ao vinho, sendo aplicado ao leite somente a partir de 1980. 

deve- se frisar que a pasteurizagao nao melhora um leite de ma qualidade, mas 

sim garante ao consumidor um produto inocuo a saude, onde visa a destruigao 

total dos germes patogenicos, destruigao da quase totalidade dos germes 

sapr6fitas e destruigao de enzimas naturais ou microbianas, sem com isso 

afetar sensivelmente o valor nutritivo e suas qualidades organolepticas (Araujo, 

1995). A sua aplicagao n§o resulta em prejuisos para o teor de gorduras, 

proteinas, lactoses (agucar) e sais minerais (O POVO CIDADES, 1989). 

Posteriormente estes produtos sSo selados hermeticamente por questdes de 

seguranga, evitando assim uma nova contaminagao. O avango cientifico de 
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Pasteur melhorou a qualidade de vida dos humanos permitindo que produtos 

como o leite pudessem ser transportados sem sofrerem decomposigao. A 

pasteurizagao rapida, na qual utilizamos altas temperaturas durante curtos 

intervalos de tempo. E mais utilizada para leite de saquinho, do tipo A, B e C. A 

temperatura utilizada e de 72°C a 75° C durantes 15 a 20 segundos (processo 

rapido), na literatura, frequentemente encontramos este tipo de pasteurizagao 

com a denominagao HTST (High Temperature and Short Time), alta 

temperatura e curto tempo. 

O caminho do leite dentro do pasteurizador e dado da seguinte 

forma. O leite cru gelado proveniente do tanque de estocagem, entra na segao 

de regeneragao, a partir do tanque de equilibrio que controla a vazao de 

entrada do leite para o pasteurizador, ganhando temperatura do leite quente 

pasteurizado ate atingir aproximadamente 45°C, quando e encaminhado para 

uma centrifuga para padronizar o teor de gordura ate 3,2%. O leite padronizado 

e encaminhado para a segao de aquecimento, onde e aquecido por agua 

quente ate a temperatura de pasteurizagao (71,5 - 75°C). O leite quente vai 

para o tubo de retengao em vazao controlada pela bomba de tempo, onde e 

mantido por 15 segundos, retornando, entSo, para a segao de regeneragao 

para trocar calor (aquecer) com o leite cru resfriado que esta entrando. Apos a 

troca de calor, o leite pasteurizado vai a segao de resfriamento, onde e 

resfriado a 5°C. Dai, vai pra um tanque de estocagem isotermico, de onde 

alimentara as maquinas de envase (Florentine 1996). 

Figura 14 
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Figura 15 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

3.8 - Armazenamento 

Apos o processo de pasteurizagao o leite segue para os tanques de 

estocagem ou armazenamento, que devem ser isotermicos, dispondo de 

agitadores para impedir o desnate espontaneo. O leite permanece ali a uma 

temperatura de 3 - 5°C ate ser embalado. 

Figura 16 - Tanque de Estocagem 6000L 
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3.9 - Embalagem zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O envase e feito em maquinas denominadas empacotadeiras, estas 

recebem o leite dos tanques de estocagem ou diretamente do pasteurizador, 

ensacando em sacos de 1000ml. Essas embalagens sao sempre de cor opaca, 

devido ao fato de conservar a riboflavina do leite que e destruida pela 

luz(exigencia feita pela fiscalizacao do Ministerio da Agricultura). 

Figura 18 
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3.10 - Estocagem zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O leite que foi envasado fica estocado no maximo de um dia para o 

outro, o que exige camaras adequadas. O leite e colocado em caixas plasticas 

e armazenado em camaras frigorificas a temperatura de 4°C. As camaras 

devem ficar de preferencia conjugadas com a sala de embalagem, para facilitar 

o manuseio e evitar a troca de calor com outros meios. 

As camaras devem ter a finalidade unica, nao deve ser usada para 

outros produtos, principalmente se os produtos tiverem odores fortes, pois o 

leite e um produto muito sensivel e pode absorver odores indesejaveis de 

outros produtos. 

3.11 - Distribuigao 

A distribuigao junto aos estabelecimentos comerciais, pode ser feito 

em carro provido de caixas termicas fechadas (pequenas distancias) ou em 

carros especiais revestidos isotermicamente (grandes distancias). 

Figura 19 zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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4.0 - Controle de Qualidade (Sant'Anna) zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

Como ja foi visto anteriormente o controle de qualidade esta presente 

nas diversas etapas do beneficiamento do leite (recepcao, pasteurizagao e 

embalagem), com a finalidade de atender o orgao responsavel pela fiscalizagao 

e emissao de SIF (Servigo de Inspegao Federal). 

4.1 - O Laboratorio 

O laboratorio para as analises do leite recebido devera estar 

localizado de maneira estrategica, proximo a plataforma de recepgao de leite, 

de modo a facilitar a colheita de amostras e a realizagao de todas as analises 

de rotina necessarias a selegao do leite. 

4.1.1 - Normas de Higiene 

• Deixar fora do laboratorio quaisquer materials que nao sejam do 

trabalho; 

• Lavar as maos antes e depois do trabalho; 

• Nao tocar com as maos nos olhos; 

• Todo material do laboratorio deve ser impecavelmente limpo; 

• Nunca usar recipiente ou aparelho duas vezes, sem lava-los 

antes; 

• Nunca fumar ou alimentar-se dentro do laboratorio; 

• Tratar imediatamente qualquer ferimento provocado durante o 

trabalho; 

• As pipetas colocadas apos o uso em recipientes com 

desinfetantes; 

• Ao sair do laboratorio deixa-lo sempre limpo. 

4.1.2 - Normas de Seguranga 

• Nao trabalhar com material imperfeito, principalmente vidros que 

tenham arestas cortantes. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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• Ter muita cautela quando for testar o produto quimico por odor; 

nunca colocar produto ou frasco diretamente no nariz. 

• Em qualquer momento esteja consciente e atento do que estiver 

fazendo. 

• No laboratorio de microbiologia, em caso de derramamento 

acidental de material, desinfetar e/ou esterelizar imediatamente o local e o 

material atingido. zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA
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5.0 - Conclusoes zyxwvutsrqponmlkjihgfedcbaZYXWVUTSRQPONMLKJIHGFEDCBA

O estagio na empresa COPASA foi um passo muito importante e de 

grande valia na minha vida profissional. Foi adquirido grande experiencia na 

area de industrializagao de leite de natureza bovina. 

Onde fica comprovado que neste trabalho pode-se perceber o grau 

de importancia da pasteurizagao para a saude do ser humano, onde o risco de 

contaminagao do leite nao processado e muito grande. 

Diante de fatos de seguranga os organismos publicos devem 

encontrar meios eficazes para tornar obrigatorio o consumo de leite 

pasteurizado, ate mesmo no meio urbano. Nao esquecendo que a 

pasteurizagao nao melhora a sua qualidade, porem garante ao consumidor um 

produto inoculo a saude. 

Com isso percebe- se que o processo de beneficiamento do leite da 

empresa COPASA, cujo leite e Sant'Anna segue os padroes de qualidade 

exigidos pelo Servigo Nacional de Inspegao Federal, botando assim no 

mercado regional um produto de excelente qualidade e confiabilidade. 
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