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Caracteristicas fisico
quimicas do leite
Tipos de leite fluido

Porque conhecer sobre FQ do leite?

Principais fraudes em leite

https://www.milkpoint.com.br/colunas/rafael-
fagnani/principais-fraudes-em-leite-100551n.aspx

Cor do leite depende da
concentragdo de carotenoides

e A

Variacao: branco a amarelo(?)

. ) X
Micelas de caseina e gordura BUFALA — \vaca
1. Carotenoides: amarelada

2. Coagulacdo das micelas de caseina:

soro do leite

3. Queijo e manteiga: corante

natural?

Densidade do leite: varia de 1,028 a 1,034 g/ml

Depende de EST = leite - 4gua

>11,4%
% gord e prot

Temperatura 8,4%

1. direto: estufa e
1. Fraude: dgua x desnate
secagem

2. Analise 2. indireto: equacio
entre densidade e %

de gordura

Crioscopia = ponto de congelamento depende da
concentragao de solutos do lei*~

NADREL

1.-0,535 a-0,5500H (-0,5120C) w_

2. Solutos: lactose e minerais
[r— 4

3. Fraudes: dgua

4. Outros fatores b
=

1. Mastite e alimentagdo?

2. Epocadoano

pH “normal” do leite varia de 6,6 a 6,8

1. pH<4,6 = coagulacdo da

. Fractoglobulin
caselna 5

o & " g
- o P~
2. Fermentacdo da lactose: ) o @ acidication

% e~ acin mical
Vd y " @ destabilization \
casin micclc? @ . :

cido latico

Milk proteins a-tactalbumin

3. Avaliagdo da acidez:
#actoglobutin
a) acidez tituldvel Dornic

b) Alizarol
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Prova do alcool (Alizarol)

intensa

negativo

Tecnologi de Procutos e Origem Animal - NP 3101, Prof Marcos Viga, 2022 sitas

Legislagéo brasileira e caracteristicas fisico-quimicas

IN 76/2018
Gordura, g /100g >3,0
Densidade g/mL 1,028 31,034
Acidez titulavel, g ac 1atico/100 mL 014a0,18
ESD, g/100 g 84
Crioscopia <-0,530°H (-0,512°C)
Proteinas, g/100g >2,9

Como é feita a avaliacdo da qualidade do leite da

Fazenda ao laticinio?

Transporte para Anélise
laboratério laboratorial

Procedimento de coleta de amostras de leite xc
1. Representativa (ordenha completa)
2. Agitacao tanque: 5-10 min
3. Volume de ~50 mL
CCS: bronopol
CBT: azidiol

4. Coletar da parte superior do tanque

5. Envio das amostras refrigeradas para

laboratério
'CONTAGEM BACTERIANA TOTAL CONTAGEN DE CELULAS SOWRTCAS % GORDURA

Como é feita a avaliacdo da qualidade do leite da
Fazenda ao laticinio

Uso dos resutados
*Pagamento por qualidade
*Assisténcia técnica

Transporte para Andlise
laboratério laboratorial

Banificagdo
CBT (R$/L)

00400
00375
00350
00325
00300
00275
00250
00225
0,0200

Borificacdo
PT RSN

Bonificacdo Bonificagdo
£0S (RS/L) MG R$/L)

0,0500 0,0200
0,0480
0,0460
0,0440
0,0420
0,0400
0,0380

0,0360
0,0340
0,0320
0,0300
0,0200

de 100.001
2299.999

0,0000

-0,0100
-0,0250

-0,0400

de 400.001

4599.999 L

Legenda:

> @ Bofcagio  Neuro (@) Desconto
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76/2018 MAPA)

2. Hoje somente leites: A e
pasteurizado (sem outra
classificagao)

3. Em relacdo ao teor de

gordura:

Integral, padronizado,

e pAsTEYRZADD
frEeRAL

semidesnatado,

D€ T95Z a ZUU5, O BrasiT tEVE 3 UIPOS UE Tenes Estabelecimentos de produco EStabelecimentos de proaucaol
pasteurizado: d . de leite (Decreto n° 9013 de
e leite (RIISPOA, 1952)
A' Be c a) Propriedades Rurais zglp%g?e‘ld?des Rurais
1. Instru¢ao Normativa

1. Fazendas leiteiras: C

2. Estébulos leiteiros: B 1. Fazendas leiteiras: leite cru

3. Granjas leiteiras: A 2. Granjas leiteiras: A

REGULANENTO

[T ———

desnatado
4, UHT 08 8 o33 Uriem AN - ¥RP .o Marcon Veige a1 pivoar
15 16
Etapas de producao de leite tipo C, em Etapas de producao de leite tipo B, nos
Fazendas leiteiras estabulos leiteiros
Refrigeraca (5 \
Produgdo Transporte:
— Transport — Postos deN ordenha o Tanque
e B Refrigeracdo mecanica na fazenda Isotérmico <7°
em latdes (Tanque de -
! ]
Y Usina de Pasteurizagao e
Beneficiamento Embalagem Beneficiamento
17 21

Etapas de producao de leite tipo B, nas Granjas
leiteiras

[ om———
/Produgé h /Refrigerags \‘ Pa(s)teunzaga )
o o]
ordenha na fazenda Embalagem
N J .

@ Art. 3° Refrigeragdo do leite e

DIARIO OFICIAL DA UNIAO

Publicado em: 30/11/2018 | Edicao: 230 | Secor 1| Paginarg

transporte até o estabelecimento:

1. No recebimento: <7,0° C

INSTRUGAO NORMATIVA N° 76, DE 26 DE NOVEMBRO DE 2018 fovr N 490°
(excepcionalmente, até 9,0° C)

Regulamentos Técnicos de identidade e qualidade: Leite cru refriger

~

No posto de refrigeragdo:
4,0°C

3. Na fébrica de laticinios antes
Revogadas: da pasteurizacao: 4,0 °C
e 2 <t roras
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Diferencas de legislacao do leite tipo A e leite
pasteurizado
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CCS (x1000 cel/ml) CBT (x1000 ufc /ml)

Mpasteur.A MPpasteurizado

Tecnologi de Produtos de Orizem Animal - VNP 3101, Praf Marcos Veiea, 2022 s

Video sobre leite A

Colorado

hitos//wwwyoutube com/watch?v=Ppaxuo2VmCe

Bela Vista
Lo outybe.com/watch2v=873R0cONBHA&pDirelog
d=10

O que preciso saber sobre Caracteristicas fisico- Onde estudar mais? Aula 4-Caracteristicas fisico-quimicas do leite-
quimicas do leite-Tipos de leite fluido? Tipos de leite fluido?
1. hito: livrosabertos sibiuspb
1. Descrever a importancia e objetivos das analises FQ do leite
) r/portaldelivrosUSP/cataloa/book,
2. Interpretar as principais analises FQ do leite: EST, gord, crioscopia, pH,
R capitulo 4
Alizarol, acidez titulavel, densidade 200 cen ) OBTENGAO E PROCESSAMENTO
2. Novo RIISPOA: principals atualizag8es DO LEITE E DERIVADOS
3. Descrever o histérico de mudancas da legislagdo do leite no Brasil na drea de licteos:
. . . https://www milkpoint.com br/coly
4. Listar os limites de composi¢ao do leite, CBT e CCS do leite cru no Brasil as/rafael- 20v0-riispoa-
. P ~ . N principais-atyalizacoes-na-area-de-
5. Diferenciar as caracteristicas de producdo do leite tipo A e leite cru N -

Vamos testar os conhecimentos?

kahoot.it
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https://www.youtube.com/watch?v=Pp4xuo2VmCg
https://www.youtube.com/watch?v=873R0c0hBH4&pbjreload=10
http://www.livrosabertos.sibi.usp.br/portaldelivrosUSP/catalog/book/200
https://www.milkpoint.com.br/colunas/rafael-fagnani/novo-riispoa-principais-atualizacoes-na-area-de-lacteos-104921n.aspx

