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RESUMO

CAMPOS, Lais Dornelas. LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS. 2023.
Trabalho de Curso (Curso Bacharelado de Zootecnia). Instituto Federal de Educacdo,

Ciéncia e Tecnologia Goiano — Campus Rio Verde- GO, 2023.

Neste trabalho descrevi as atividades desenvolvidas no meu Estagio Curricular
Obrigatorio, onde o objetivo é de garantir o controle de qualidade do leite e produtos
finais no Laticinio San Marino, fazendo todas as analise fisico-quimicas desde a chegada
da matéria prima aos seus derivados e acompanhamento de suas producdes.

No periodo do estadgio acompanhei a rotina Laboratorial do Laticinio San Marino,
localizado no Municipio de Rio Verde- GO, onde pude acompanhar de perto o controle
de qualidade da empresa dentro do laboratorio realizando diariamente todas as anélises
do produto inicial aos produtos finais e suas etapas, evitando possiveis danos a empresa
e ao consumidor, atendendo aos procedimentos de qualidade visando manter a
padronizacdo dos alimentos.

Palavras chave: Andlise Laboratorial- Leite Cru Refrigerado- Fisico Quimicas.
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1. INTRODUCAO

O leite, sem outra especificacdo, o produto obtido atraves da ordenha completa e
ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas.
Sua composic¢do média consiste em 87,4% de agua e 12,6% de solidos totais, sendo 3,9%
de gordura, 3,2% de proteina, 4,6% de lactose e 0,90% de minerais e outros sélidos
(SILVA; GELLEN; 2013).

A qualidade do leite cru exerce influéncia direta sobre a qualidade e o rendimento
dos derivados, portanto, fatores como o uso de instalacGes precarias, agua de ma
qualidade, falhas de manejo de ordenha, falta de higienizacdo de utensilios e
equipamentos, refrigeracdo incorreta e falta de qualificacdo da méo de obra devem ser
evitados para garantir a qualidade adequada ao produto. A anélise dos aspectos fisico-
quimicos do leite cru esta relacionada tanto ao estado de conservacédo do leite, quanto a
investigacdo de fraudes econdmicas contribuindo para que o leite que chega ao laticinio
possa ser beneficiado sem maiores transtornos e que possa gerar lucro para a empresa
(NASCIMENTO,2018).

Segundo a Rede Brasileira de Laboratdrios de Controle da Qualidade do Leite —
RBQL, conjunto de laboratérios distribuidos em areas estratégicas, para monitorizar e,
dessa forma, contribuir para o aperfeicoamento da qualidade do leite, em consonéncia
com os objetivos do Programa Nacional de Melhoria da Qualidade do Leite — PNQL, no
qual dispde das analises que devem ser feitas e estado no qual o mesmo deve ser
transportado e recepcionado dentro do Laticinio (MAPA; 2018).

O objetivo deste trabalho é apresentar através do relatério de estagio obrigatorio
supervisionado, a experiéncia obtida e as atividades desenvolvidas para garantir o
controle de qualidade do leite e produtos finais no Laticinio San Marino, fazendo todas
as andlise fisico-quimicas desde a chegada da matéria-prima aos seus derivados e
acompanhamento de suas producgdes, visando manter a qualidade nos processos de

fabricacéo e produto final.

2. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO

O estagio foi realizado com a empresa Laticinios San Marino, localizada no
municipio de Rio Verde- GO, dentro do Laboratorio de Analises Fisico- Quimicas, com
a supervisao da Coordenadora da Qualidade Renata Aparecida dos Santos Rocha, com a

carga horaria de 30 horas semanais totalizando 240 horas.



Os produtos fabricados dentro da empresa sdo: Queijo Mozarela, Queijo Prato,
Matéria Prima para Queijo Maturado, Matéria Prima para Manteiga Extra sem Sal e
Comum sem Sal.

O processo laboratorial € composto desde a chegada do leite ao laticinio a
fabricacdo dos produtos finais e acompanhamento dos mesmos durante e apds, para
garantir que todas as etapas estejam de acordo com a fabricacgéo e livres de contaminantes
conforme a Resolugdo - RDC n° 275, de 21 de outubro de 2002 da Vigilancia Sanitéria.

A mesma especifica 0 Regulamento Técnico aplicavel aos Procedimentos
Operacionais Padrdo sendo aplicados aos Estabelecimentos Industrializados de
Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas Préticas de Fabricacdo (ANVISA; 2002).

3. REVISAO DE LITERATURA

3.1 Anélises Fisico- Quimicas Realizadas dentro de Laboratorio

As analises fisico- quimicas sdo feitas durante e apds os processos de fabricacdo
dos produtos, sendo analisados inicialmente o leite cru- refrigerado quando o caminh&o
chega ao Laticinio, a producéo inicial, o soro final de cada producdo, analise da 4gua da
filagem na fabricacdo do queijo mozarela, dos queijos finalizados, creme inicial e creme
diluido para fabricacdo das manteigas e suas analises finais.

De Acordo com a Normativa 62, para assegurar a Qualidade do Leite Cru
Refrigerado sdo realizados os testes do Alizarol, da Determinagdo de Cloretos, Hidroxido
de Sodio, Densidade, Gordura, Proteina, Redutase, Acidez, Crioscopia, Potencial
Hidrogénico e Analise de Antibidticos (EMBRAPA; 2014).

3.2 Analises de Gordura, Densidade Relativa e Proteina

Na realizacdo do teste de Gordura, Proteina e Densidade Relativa do Leite cru-
Refrigerado tende a ser usado o Equipamento da empresa de Tecnologia e Inovacgéo para
Laboratdrios Cap-Lap denominado de EKOMIL, que por sua vez é um analisador de leite
ultrassonico portatil, onde se é colocado 5 ml por cerca de 2 minutos 0 mesmo é filtrado
e o resultado sdo andlises rapidas e precisas. (CAP-LAB; 2022) (FIGURA 1).
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Figura 1. Equipamento Laboratorial Ekomil

Fonte: Arquivo Pessoal

3.2.1 Analise de Gordura

A determinacdo da gordura do leite é considerada um elemento primordial para as
industrias de laticinios devido a sua importancia para a fabricacéo de derivados e seu alto
valor comercial. Os equipamentos mais utilizados para medi¢do de Gordura séo o
EkoMilk equipamento original CaplLab que é por sua vez usado para medi¢cdes de
Gordura, Proteina e Densidade do leite Cru Refrigerado, outro modo que pode ser
utilizado para analisar o teor de gordura do Leite é o Butirdbmetro de Gordura
(NASCIMENTO; 2018).

O Butirémetro de Gordura de 90 ml CaplLab, é o método que consiste em
acrescentar 10 ml de leite dentro do mesmo, 10 ml de &cido sulfdrico e 1 ml de &lcool
Isoamilico, o Butirdmetro é lacrado e colocado por 5 minutos na maquina centrifuga no
qual ird separar a Gordura dos restantes compostos do leite, podendo efetuar sua leitura
através do Butirbnetro. O resultado ideal para Gordura pode variar entre 3,0% a 3,9%
(LEMES; 2023) (Figuras 2 e 3).
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Figura 2. Butirbmetro para Figura 3. Centrifuga para

Andlise de Gordura Andlise de Gordura
Fonte: Arquivo Pessoal Fonte: Arquivo Pessoal

3.2.2 Densidade Relativa

A Analise permite avaliar a quantidade de agua no leite e seus derivados
identificando possiveis fraudes com agua, além de determinar a quantidade e manter a
producédo padrdo. O Termolactodensimetro € um dos instrumentos usados para medir a
Densidade e funciona como um termdmetro. A elevacdo da densidade do leite pode estar
relacionada ao teor de lactose, proteina e sais minerais, enquanto 0 aumento na quantidade
de agua, seja por acdo fraudulenta ou ndo, e gordura podem causar uma diminuicéo da
densidade (LEMES; 2023).

A sua medicdo é feita em uma proveta de 500 ml, onde é colocado cerca de 400
ml de leite. O Termolactodensimetro é colocado em movimento circular até estabilizar.
Apos a leitura da temperatura e da densidade, é feita a correcdo do valor exato da
densidade na tabela de correcdo propria para Termolactodensimetro (NATA; 2017)
(Figura 4). De acordo com a Instrugdo Normativa n° 62 do MAPA, vigente atualmente,

o valor da densidade relativa a 15°C deve estar entre 1,028 e 1,034 g/ml (BRASIL, 2011).



12

Figura 4. Termolactodensimetro para Anélise de Densidade.

Fonte: Arquivo Pessoal

3.2.3 Proteina

A proteina é o componente do leite que apresenta o maior valor econdmico para
os laticinios, assim como a Gordura (MADALENA, 1986), o leite sem proteina e gordura,
muitas vezes, provoca desconto no preco, em decorréncia dos maiores custos de
transporte e processamento, e aumenta o rendimento dos derivados. Geralmente o teor de
proteina do leite estd em torno de 3,25% de proteina. O equipamento mais utilizados para
medicdo de proteina é o0 EKOMILK equipamento original CapLab que é por sua vez
usado para medicGes de Gordura, Proteina e Densidade do leite Cru Refrigerado
(COSTA; 2007).

3.3 Indice Crioscopio

O indice crioscopio define o ponto de congelamento do leite, que esta ligado a
concentracdo de solidos sollveis presentes na amostra, especialmente a lactose, € um
método indispensavel para identificar fraudes por adi¢cdo de agua no leite. O equipamento
utilizado para definir esse ponto de congelamento é o Crioscépio Eletronico CapLab,
onde sao colocados 2 ml de leite em cerca de 15°C em um tubo especifico para crioscopio
(Figura 5). A maquina é ligada e em aproximadamente de 1 minuto o resultado é dado
pela mesma (NASCIMENTO; 2018), uma vez que de acordo com a legislacao brasileira,
o resultado para leite bovino normal é entre - 0,530°H e -0,555°H (UNIAO, 2018).
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Figura 5. Crioscépio Eletronico para Analise de Crioscopia.

Fonte: Arquivo Pessoal

3.4 Teste do Alizarol

Refere-se a um teste qualitativo da acidez do leite cru refrigerado, sendo por sua
vez um teste simples e préatico de ser feito e é realizado assim que o leite chega a empresa.
Esta andlise é feita baseada na eventualidade de coagulacéo do leite, onde se pode resultar
na desestabilizacdo das micelas de caseina por acontecimento de elevada acidez ou
desequilibrio salino. Este procedimento também avalia a resisténcia do leite em variagdes
de temperatura submetidas para o tratamento térmico, onde seu resultado indica se o
mesmo pode ou ndo ser pasteurizado ( NASCIMENTO; 2018).

Para se realizar o Teste de Alizarol sdo ultilizados uma Placa de Petri contendo 5
ml da amostra de leite e 5 ml de alizarol 72° GL, essa mistura € agitada sendo observada
sua coloracao formada. Normalmente deve-se apresentar uma coloracéo violeta- clara ndo
contendo coagulos na reacdo final e indicando que o leite esta bom para ser usado, quando
o resultado final obtém uma coloracdo amarela e podendo ser observada coédgulos
significa que o leite estd &cido e se a amostra apresentar uma coloragéo violeta- escuro
indica fraude com agua ou acréscimo de substancias alcalinizantes no mesmo ( LEMES;
2023) (Figuras 6 e 7).
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Figura 7. Teste de Alizarol Instavel. Fonte: Arquivo Pessoal

3.5 Teste de Acidez

E por sua vez uma das medidas mais usadas no controle da matéria-prima pela
indUstria leiteira. O teste € usado para classificar o leite e também como um guia para
controle da manufatura de produtos derivados do mesmo. A acidez titulavel é expressa
em graus Dornic (°D) ou em porcentagem (%) de acido lactico, seu resultado pode variar
entre 15 e 18°D para leite Cru- Refrigerado, onde uma substancia béasica (isto é, alcalina),
0 hidréxido de s6dio (NaOH), é usada para neutralizar o acido do leite. Uma substancia
indicadora (fenolftaleina) é usada para mostrar a quantidade do alcali que foi necessaria
para neutralizar o &cido do leite. O indicador permanece incolor quando misturado com
uma substancia acida, mas adquire coloracdo rosa em meio alcalino (BRITO; 2021)
(Figura 8).
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Figura 8. Teste de Acidez no Leite.
Fonte: Arquivo Pessoal

3.6 Potencial Hidrogénio (Ph)

Se determina como umaescala logaritmica que mede o grau de acidez,
neutralidade ou alcalinidade de uma determinada solucdo, abrangendo uma escala
de valores que variam de 0 a 14, sendo que o 7 é considerado o valor neutro, 0 representa
a acidez maxima e o valor 14 a alcalinidade méxima refere-se a quantidade de
concentragdo molar ou molaridade de cétions hidronio (H+ ou H30+) presentes no meio
e indica se esse meio, ou mistura, € acido, basico ou neutro (DIAS; 2023). O equipamento
utilizado para medir Ph é chamado de pHmetro devidamente aferido com solugdo tampéao
de pH 9,0, 4,0 e 7,0, o eletrodo € inserido na amostra e ap6s alguns segundos até o
resultado estabilizar no leitor da tela, o ideal é que ele varie na faixa de 6,6 a 6,8 (LEMES;
2023) (Figura 9).
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Figura 9. Analise de Potencial Hidrico. Fonte: Arquivo Pessoal

3.7 Redutase

Os testes qualitativos de Redutase sdo utilizados pela indUstria de laticinios para
avaliar de forma indireta a qualidade microbiolégica do leite e producdo de seus
derivados, baseando- se na reducdo do corante azul de metileno, que funciona como
receptor de ions H+ resultantes da acdo da desidrogenase (redutase) do metabolismo
microbiano. O tempo de reducdo é inversamente proporcional ao nimero de bactérias
redutoras presente na amostra, ou seja, quanto maior a contaminacdo do leite mais
rapidamente a solucdo ira descolorir, sua amostra ird ser colocada em um tubo de ensaio
cercade 10 ml com cerca de 10 ml de corante e a mesma € misturada de forma heterogenia

indo para o0 banho maria e ficando até o seu resultado final. (PEREIRA; 2012).

3.8 Teste de Determinacéo de Cloretos

E utilizado dentro das IndUstrias de Laticinios para identificacdo de substancias
adicionadas ao leite a fim de aumentar o teor de s6lidos ou encobrir uma fraude por adi¢do
de &gua, baseia-se na acdo do nitrato de prata em presenca do indicador cromato de
potassio. Quando o teor de Cloreto € normal, a quantidade de nitrato de prata adicionada
é excessiva, reagindo, entdo, com o indicador para a obtencdo da cor marrom. Se o teor
de cloreto é elevado, havera maior consumo de nitrato de prata, diminuindo a intensidade
da coloragédo marrom (MONTANHINI; 2015).
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Na realizacdo do Teste de Determinacéo de Cloretos se € utilizado tubos de ensaio
contendo 2 mls da amostra e adicionado 2 ml de nitrato de prata e 2 ml de cromato de
Potéssio, reagindo e apontando possiveis fraudes pela coloragdo, onde o leite normal a
coloracédo dada é marrom na cor de tijolo, e fraudado com agua e outras substancias a cor
apresentada é amarela ou um marrom mais claro apresentando grumos no leite. (LEMES;
2023) (Figuras 10 e 11).

Figura 10. Teste de Alizarol Figura 11. Teste de Alizarol

Fonte:google.com.br em Leite Fraudado

Fonte: Arquivo Pessoal

3.9 Teste de Hidroxido de Sodio

O hidréxido de sodio tem efeito somente sobre o Potencial Hidrogénico, uma vez
que ele é considerado um neutralizante, pois é capaz de mascarar a acidez ocasionada
pela fermentacdo microbiana, porém ndo possui nenhum efeito bacteriostatico ou
bactericida. Sendo utilizado Azul de Bromotimol que por sua vez ¢ um indicador de pH
para identificar se ha ou ndo a adi¢do de alguma substancia para mascarar fraudes no leite.
(CRUZ; 2015), identificando as possiveis alteragdes afim de mascarar microrganismos
presentes no leite pela coloracdo, sendo amarela indica presenga de microrganismos na
substancia, enquanto coloracao esverdeada indica leite adequado para consumo, onde sdo
colocados 10 ml de Leite em um tubo de ensaio e com o conta gotas sdo colocadas 5 gotas
do indicador, o resultado esperado é dado pela coloracéo verde apontando que 0 mesmo
ndo esta adulterado (LEMES; 2023).
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3.10 Analise de Antibidticos

Essa analise € muito importante para detectar residuos de antibidticos no leite,
dessa forma evitando sua transmissdo ao consumidor final. Além da resisténcia a grupos
de antimicrobianos, a ingestdo desses residuos pode ocasionar alergias e até mesmo
alteracdo da microflora gastrointestinal apresentando riscos a satude humana, causando
um efeito adverso na flora intestinal, podendo prejudicar sua acdo protetora local, alem
de fendbmenos de resisténcia de estirpes bacterianas, por esse motivo se faz necessario
obedecer ao periodo correto de caréncia em cada antibiético nos animais afim de evitar
possiveis percas na industrializacdo de produtos lacteos, uma vez que que esses residuos
sdo altamente resistentes a tratamentos térmicos, tanto a altas quanto a baixas
temperaturas (SILVA; GELLEN; 2013).

Em animais de producdo, os grupos mais usados de antimicrobianos sdo divididos
em sulfonamidas, macrolideos, tetraciclinas, B-lactamicos e aminoglicosideos. O teste
feito em Laboratério é capaz de identificar a grande variedade de grupos de
antimicrobianos, identificando quais foram usados no animal. Essa andlise € realizada de
forma em que 1 ml da amostra é pipetada e colocada em diluicdo em um teste Rapido de
Residuos que sdo capazes de identificar 95% dos grupos antibiéticos fornecidos no
mercado. Apds feito a amostra ird para o equipamento Banho Térmico CapLab onde sera
aquecida a 37°C e colocada uma fita indicando o resultado positivo ou negativo para cada
grupo de antibiético (CELL; 2020) (Figura 12).

(2}

Figura 12. Analise de Antibioticos

Fonte: Arquivo Pessoal
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O estagio curricular obrigatdrio teve grande importancia para na forma préatica ter
a possibilidade de conhecer a rotina Laboratoriais e poder aprimorar mais meus
conhecimentos teoricos, da forma mais simples possivel.

Foi possivel concluir com esta experiéncia no setor de qualidade alimenticia é bem
mais complexa do que imaginamos demostrando as diversas etapas processuais de uma
industria e colaboradores para que tudo funcione perfeitamente, garantindo a seguranca
do alimento e mantendo seu processo. Percebi que devemos fazer tudo com amor e assim
ndo sera trabalhoso e sim satisfatorio.

O resultado de toda experiéncia foi de muito aprendizado, conhecimento e
crescimento pessoal e profissional, desde ja sou grata a todos que fizeram parte deste

processo.
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