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Introducao

O Leite € uma mistura complexa de
lipides, carboidratos, proteinas e
minerais.

1-Caracteristicas Organolepticas
-Aspecto: liquido opaco e fluido
-Coloracao: branca ou amarelada
-Odor: proprio
-Sabor: caracteristico




Composicao Basica

-AgQUA. . 87,3%
-Solidos totais........... 12,7%
-Gordura.............. 3,8%
-Proteina............... 3,3%
-Lactose................ 4,9%

-CInzas................. 0,7%




Classificacao

Tipo | Origem / Ordenha Possibilidade de Transporte Numero
Maximo de
Bactérias / ml *
A Um so rebanho e com N&o é transportado. Deve ser 500
ordenha mecéanica envasado junto a ordenha
B Mistura de rebanhos e com E transportado a granel até a usina = 40.000
ordenha mecanica
C Mistura de rebanhos e com E transportado a granel até a usina  150.000

ordenha manual

* ApOs a pasteurizacao




Tratamentos térmicos

Pasteurizacao

Condicoes: Aquecimento a 72-75°C por 15-20s, seguido de
resfriamento

UHT (Ultra High Temperature)

Condicoes: Aquecimento a 130-140°C por 2-4s, seguido de
resfriamento a 32°C e envase em embalagens assépticas.



Producao

Embora o Brasil tenha capacidade de produzir leite
de alta qualidade, dentro dos melhores padroes, uma
série de politicas devem ser adotadas junto aos
produtores para alcancar tais niveis de qualidade.

Quails os fatores gue influenciam a
gualidade do leite?



Fatores que influenciam a
gualidade

Rebanho - animais sadios
Fonte de contaminacéo interna: infeccbes
Fonte de contaminacao externa: sujidades na
mama

Utensilios - latdes, coadores, baldes, etc
Ordenhador - higiene na ordenha manual

Ordenhadeira - impeza dos equipamentos na ordenha
mecanica

Estabulos - construidos de modo a atender aos padrdes de
higiene

Conservacéao do leite no local - refrigeracao

Transporte - higiene dos caminhdes que transportam o leite.



Quals 0s parametros para
avaliar a qualidade do leite?




Parametros de avaliacao da qualidade

Acidez:

 Natural - pHdo leite - entre 6.6 e 6.8.
Dependente de componentes do leite:
caseina, lactoalbumina, fosfatos, citratos,
CO..

« Titulavel - representa a degradacao da lactose com
formacao de acido lactico, por
microorganismos presentes no leite.

Prové informacao a respeito das condicdes
de higiene do leite.



Correlacao de valores de pH e

acidez do leite

olg Condicoes do leite Acidez (°Dornic)
6.6-6.8 leite normal 15-20
>6.9 leite alcalino (leite mamitico, leite do final <15
de lactacao, leite com excesso de agua)
6.5-6.6 leite ligeiramente acido (leite do 19-20
Inicio da lactacao, colostro)
6.4 leite que n&o resiste a esterilizacao 20-21
6.1-6.3 leite que n&o resiste a temp. de 22
ebulicao, a pasteurizacéo rapida
5.2 leite que precipita a temperaturas 55-60

iInferiores as da pasteurizacao
rapida (72-75°C por 15-20 segundos)




Acidez titulavel

Usualmente expressa em graus Dornic =

Grau Dornic (°D) - representa a acidez do leite em 0,001g de
acido latico, (0,01% de acido latico) ou em 0,1 ml de NaOH 0,111
N (solucao de Dornic) que neutralizam a acidez titulavel em 10
mL de leite.

Baseando-se na equivaléncia :

1L de sol. de NaOH 1N neutraliza 90g de acido latico, ou

1L de sol. de NaOH 0,111N neutraliza 10 g de acido latico, ou
1mL de sol. de NaOH 0,111N neutraliza 0,01g de ac latico, ou
0,1mL de sol. de NaOH 0,111N neutraliza 0,001 g de acido latico



Fatores que alteram a acidez
titulavel

Normais:
Raca
Individualidade
Colostro (devido ao teor de proteinas totais)
Periodo de lactacao

Anormais
Adicao de agua (decréscimo na acidez)
Neutralizantes (decréscimo na acidez)

Patologicos
Enfermidades (mastite ocaciona diminuicao
da acidez - leite alcalino)



Densidade

Prova de rotina. Visa avaliar a integridade do leite.
Densidade normal: 1,028g/L a 1,033g/L

Pode variar por causas:

Normais: Temperatura, Tempo apos a ordenha, Porcéao da

ordenha (jatos iniciais tem menor % de gordura,
consequentemente densidade maior), Variacoes
na composicao do leite

Adulteracédo: Adicao de agua, remocao de gordura (desnate)



Teor de Gordura

A determinacao fundamenta-se na desestruturacao das
proteinas, atraves da adicao de acidos, liberando a
gordura da disposicao fisico-quimica que a mantinha em
emulsao no leite.

Método de Gerber:

| eitura direta no Butirometro de Gerber

Adicao de H,SO, dil. ao leite coagula proteinas.
Adicao de alcool amilico diminue a tensao superficial
entre a gordura e a fase aguosa, facilitando a leitura.



Teor de Gordura

Tipo de Leite %
A 3,5-3,8
B 3,5-3,8
C min.3,0
Integral min.3,0
Semidesnatado 0,6-2,9

Desnatado <0,5




Extrato Seco Total e
Extrato Seco Desengordurado

A mateéria seca € o conjunto de todos os componentes exceto
a agua

Valores normais: minimo 11,5% EST
minimo 8,5% ESD

Meétodos:

Direto: Secagem do leite em capsula a 105°C

Indireto: Leitura no Disco de Ackermann
Os valores de densidade e Teor de
gordura permitem estimar o valor de EST.

Subtraindo o Teor de gordura obtém-se o
valor de ESD.




Controle de processamento

Teste de Peroxidase

-A acao da peroxidase sobre a agua oxigenada libera
oxigénio, que transforma a forma leuco do guaiacol na
forma corada.

-Reacao positiva: coloracao salméao

-Reacao negativa : indica que o leite fol aquecido a
75°C por mais que 20 segundos*.

*Para o leite pasteurizado deve dar peroxidase
positiva.



Controle de processamento

Teste de Fosfatase Alcalina

-Reacao com difenilfosfato dissodico e diquinonaclorimida.

-Reacao positiva: formacao de anel azulado. Indica que o
leite fol aquecido a temperatura abaixo de 72°C.

-Reacao negativa* : formacao de anel acinzentado.

*Para o leite pasteurizado deve dar fosfatase negativa.



Indice Crioscépico

Determinacao do ponto de congelamento.
Depende diretamente da matéria dissolvida

na solucao.

Para o leite o valor normal é -0,55°C.

Alteracoes na composicao do leite alteram sensivelmente o
Indice Crioscopico.

Atualmente utilizam-se Crioscopios eletronicos que
garantem maior precisao na medida do ponto de
congelamento.



Outras analises

Microbioldgicas

O Numero de Microrganismos/mL nao deve ser superior a:
-10.000 antes e 500 apods a pasteurizacao: Leite A.
-500.000 antes e 40.000 depois da pasteurizacao: Leite B.
-150.000 apos a pasteurizacédo: Demais tipos de leite.

Teor de coliformes:
-Tipo “A™; auséncia em 1mL.
-Tipo “B”: tolerancia em 0,2mL
-Tipos “C”: tolerancia em 0,5mL




Outras analises

Microbiologicas

Teste de redutase e resazurina - Estimativa
da carga microbiana

Analise de residuos de antibioticos

Lactofermentacao: O tipo de coagulo formado
a partir do leite fornece informacoes sobre o
tipo de bactérias presentes no leite, bem
como das condicoes de higiene durante a
producao.




Outras analises

Analises para detecao de de modificadores de parametros de
gualidade:

Neutralizantes: para correcao de acidez
Bicarbonato de sodio

Reconstituintes: substancias para correcao de densidade,
principalmente apods a adicdo de agua
Sacarose, Amido

Conservantes: para evitar multiplicacao bacteriana
Formol, Agua Oxigenada, Hipoclorito de sddio




Outras analises

Indicadores de doencas no rebanho

Determinacéo de proteina total - Método de Kjeldhal. Alem
do valor como analise nutricional, da indicac&o da presenca
de inflamacéo da mama (decréscimo principalmente da
caseina).

Contagem de células somaticas - indicacéao de inflamacao na
mama

Deteccao de sangue e pus - indicacao de infeccdo na mama.




Fraude (Adulteracao ou Falsificacao)

-Adicdo de Agua

-Retirar gordura (exceto: “C” e “Desnatado”)
-Adicao de conservante ou substancia estranha
-Leite cru comercializado como pasteurizado

-EXposto ao consumo sem as devidas garantias de
Inviolabilidade



Leite Improprio

-Acidez: <15 a >20°D.

-Que contenha colostro [produto de ordenha obtido
apos o parto e engquanto estiverem presentes (uma
semana) os elementos que o caracterizem] e/ou
leite de retencao [produto da ordenha, a partir do
30°dia antes do parto].

-Que nao satisfaca a padrao microbiologico.
-Com propriedades organolépticas alteradas.
-Contendo elementos estranhos a sua composicao.



Considera-se o leite normal quando:

-Teor minimo de gordura de 3%

-Acidez entre 15 a 20 graus Dornic

-Densidade a 15°C entre 1,028-1,035

-Lactose: minimo de 4,3%

-Extrato Seco Desengordurado: minimo de 8,5%
-Extrato Seco Total: minimo de 11,5%

-Indice Crioscépico: minimo de -0,55°C



tulavel

| e Extrato Seco Desengordurado

peroxidase



