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RESUMO

O estagio supervisionado, realizado entre 11 de marco e 23 de maio de 2024 no Laticinio
Campos Ltda., situado na rodovia GO 118, no municipio de Campos Belos-GO,
proporcionou uma valiosa experiéncia pratica. Sob a supervisao da bidloga Jaqueline Santos
Souza, diversas atividades foram realizadas com o objetivo de adquirir experiéncia nas areas
de andlise da qualidade do leite de cada tanque das propriedades, assegurando a
conformidade com os padrdes de qualidade exigidos, andlise de salmoura, essencial para a
producao segura e de alta qualidade dos produtos lacteos e coleta mensal de amostras de leite
diretamente das propriedades, para monitoramento continuo da qualidade e rastreabilidade do
produto. Atualmente a fabrica emprega 15 funcionérios, que atuam em diversas areas
essenciais para o funcionamento do laticinio. Entre os principais colaboradores estdo Carla
Cristina da Silva Oliveira, responsavel pela administragdo geral, Jaqueline Santos Souza,
encarregada da qualidade do leite, e Jos¢ Joaquim Alves de Souza, que gerencia toda a
producdo. O laticinio ¢ organizado em varios setores, incluindo recepcao, laboratdrio e
plataforma de producdo, garantindo um ambiente estruturado e eficiente para a fabricagdo
dos produtos lacteos. O resultado de toda essa experiéncia foi um aprendizado significativo,
com muito conhecimento adquirido, dedicacdo e empenho profissional. Essas atividades
permitiram um entendimento profundo dos processos de controle de qualidade e seguranga na

industria de laticinios.

Palavras-chave: Analise, Gordura, Leite, Laboratorio, Teste de alizarol
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1. IDENTIFICACAO

O presente relatério tem como objetivo descrever a experiéncia de estagio
supervisionado realizado no Laticinios Campos Ltda (LACBEL), localizado na Rodovia GO
118-Zn Rural, Km 351, Casa 01, em Campos Belos, Goids, CEP 73840-000. A escolha por
essa empresa foi motivada por seu reconhecimento no municipio, oferecendo uma excelente
oportunidade para aplicar os conceitos tedricos adquiridos ao longo do curso de Zootecnia.

O estagio foi realizado por Ana Paula Oliveira Dos Santos académica do curso de
Bacharelado em Zootecnia, do Instituto Federal Goiano — Campus Campos Belos,
matriculada sob registro de matricula 2019206201840066 com duracdo de 63 dias somando
309 horas, realizado Laticinio Campos Ltda., localizado na rodovia GO 118 no municipio de

Campos Belos-GO

2. DESCRICAO DO LOCAL DE ESTAGIO
A empresa Laticinios Campos Ltda. (LACBEL) esta situada na Rodovia GO 118-Zn Rural,
Km 351, Casa 01, no municipio de Campos Belos, Goias, CEP 73840-000

3. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS DURANTE O ESTAGIO

3.1 Analise da qualidade do leite de cada tanque
Durante o estagio, diversas atividades foram realizadas sob a supervisdo da bidloga
Jaqueline Santos Souza. O objetivo dessas atividades era proporcionar experiéncia nas

seguintes areas:



1. Analise de qualidade do leite de cada tanque das propriedades;

2. Analise na salmoura;

3. Coleta mensal da amostra de leite nas propriedades.

No contexto dessas atividades, foram desenvolvidas analises de qualidade do leite,
incluindo:

e Analise no Ekomilk

e Andlise de gordura utilizando o butirdmetro

e Analise crioscOpica

e Analise fisico-quimica

Essas experiéncias proporcionaram a oportunidade de um aprofundamento pratico
nos procedimentos e técnicas essenciais para assegurar a qualidade e a seguranga do leite
produzido nas propriedades. Inicialmente, a supervisora Jaqueline Santos Souza, Graduada
em Biologia, forneceu orientagdes sobre as atividades e responsabilidades de todos os setores
do laticinio, além de explicar as fun¢des das demais areas. Também houve uma visita ao
laboratdrio, onde foi possivel se familiarizar com todos os procedimentos realizados.

As atividades iniciaram-se com a analise de amostras de leite coletadas dos tanques
das propriedades fornecedoras. Ao todo, foram testadas seis amostras, utilizando diversos
testes, cada um com reagentes especificos para identificar fraudes ou substincias
inapropriadas, garantindo que o leite estivesse dentro dos parametros estabelecidos pelas
normas técnicas e zootécnicas.

A identidade e qualidade do leite cru estd relacionada aos seus aspectos
fisico-quimicos, composicionais, microbioldgicos e sensoriais, devendo estar em
consonancia com a legislacdo vigente: Instrucdes Normativas MAPA n° 68 de 12 de
novembro de 2006, Instrugdes Normativas (IN) n® 76 e 77, ambas de 26 de novembro de
2018, do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento As Instru¢cdes Normativas 76 e
77 tratam das etapas da producdo de leite cru refrigerado, pasteurizado e do tipo A, desde o
inicio at¢ a qualidade final do produto. O Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) modificou essas normas que foram colocadas em vigor neste ano de
2019 para todo o pais.

IN 76 - trata das regras técnicas para as caracteristicas e a qualidade do produto na

industria; IN 77 - define formas de se adquirir leite com qualidade e seguranca para o

consumidor.



3.2 Anailise fisico-quimica realizada no laboratoério

As andlises fisico-quimicas sdo fundamentais no processo de fabricagdo de produtos
lacteos, garantindo a qualidade e seguranca do leite utilizado. Envolve a medicdo de varios
parametros para verificar se o leite estd dentro dos padrdes estabelecidos por normas
regulamentadoras. Essas analises sdo realizadas antes e durante o processo de fabricagao,
comecando com a avaliagdo do leite assim que ele chega ao laticinio.

No laticinio Campos LTDA, as andlises sdo feitas antes e durante o processo de
fabricagdo dos produtos, sendo analisado o leite do caminhdo quando chega no laticinio, e
quando comeg¢a a produgdo inicial. Desempenhando um papel crucial na industria de
laticinios, desde a recepg¢do do leite até a obten¢ao do produto final, assegurando a qualidade,

seguranc¢a e conformidade com os padrdes regulatorios e expectativas dos consumidores.

3.3 Teste do Alizarol

O teste do Alizarol ¢ um método qualitativo utilizado para determinar a acidez do
leite cru refrigerado. Trata-se de um procedimento simples e pratico, realizado logo apos a
chegada do leite a empresa, utiliza-se uma placa de Petri, na qual se adicionam 2 ml de leite e
2 ml de solucdo de Alizarol a 78%. Apds a mistura, agita-se e observa-se a coloracio
resultante. Normalmente, uma coloracdo lilds a violeta-claro indica que o leite estd em
condi¢des adequadas para uso. Se a coloracdo se apresentar amarelada com a formagao de
grumos, isso pode ser um indicativo de que o leite estd &cido. J& uma coloragao
violeta-escuro pode indicar uma acidez elevada, possivelmente sugerindo adulteragdo com

agua ou substancias alcalinizantes conforme demonstrado na figura 2.

Fig. 2. Testes realizados no leite com a utilizagdo do alizarol para verificagdo de acidez (A) coloragao lilas a
violeta-claro; (B) Coloracdo amarelada com a formacao de grumos; (C) Coloracao violeta- escuro.

%

Fonte: Arquivo pessoal (2024)



Para garantir a precisdo do teste, ¢ importante utilizar materiais limpos e seguir as
proporcdes exatas de leite e solugdo de Alizarol. A interpretacdo correta das cores resultantes
pode ajudar a identificar rapidamente a qualidade do leite, prevenindo o consumo de produtos
inadequados e assegurando a seguranca alimentar.

O teste de Alizarol ¢ um método rapido para determinar a acidez do leite. O aumento
da acidez pode ocorrer devido a degradagdo da lactose por microrganismos, resultando na
producdo de acido latico (Santos e Conti, 2009). Para realizar o teste de Alizarol, utiliza-se
uma placa de Petri contendo 5 ml da amostra de leite e 5 ml de alizarol a 72° GL. A mistura ¢
agitada e observa-se a coloracdo resultante. Normalmente, uma coloracdo violeta-clara sem a
presenga de coagulos indica que o leite estd em boas condi¢des para uso. Se a cor final for
amarela e houver coagulos, isso significa que o leite estd dacido. Uma coloragdo
violeta-escuro sugere a adi¢do de agua ou substancias alcalinizantes, indicando possivel

adulteragao (Lemes, 2023).

3.4 Teste de Determinacio de Cloreto

O cloreto ¢ utilizado para detectar fraudes no leite, especificamente a adi¢do de agua.
A deteccao de cloreto no leite baseia-se na reagdo do nitrato de prata com o cloreto, na
presenca de cromato de potassio como indicador.

O procedimento ¢ realizado da seguinte maneira: sdo utilizados 10 mL de leite em um
tubo de ensaio, aos quais se adicionam 0,5 mL de solugdo de cromato de potéssio e 4,5 mL
de solucdo de nitrato de prata. A coloragdo resultante indica o resultado do teste: o
surgimento de uma coloragdo amarela indica um resultado positivo, enquanto uma coloragao
marrom, semelhante a cor de tijolo, indica um resultado negativo conforme demonstrado na

Figura 3.

Fig. 3. Coloragao amarela indica resultado positivo (A); Coloragao marrom cor de tijolo resultado negativo
N _—— el

(B).
Fonte: Arquivo Pessoal (2024).



O teste de determinacdo de cloretos ¢ amplamente utilizado nas industrias de
laticinios para detectar a adi¢do de substancias no leite com o intuito de aumentar o teor de
solidos ou ocultar fraudes, como a adi¢ao de agua. Esse método se baseia na reagdo do nitrato
de prata na presenca do indicador cromato de potassio. Em condi¢des normais, quando o teor
de cloretos ¢ adequado, a quantidade de nitrato de prata adicionada ¢ suficiente, reagindo
com o indicador para produzir uma coloragdo marrom. No entanto, se o teor de cloretos
estiver elevado, o consumo de nitrato de prata sera maior, o que resultara em uma coloragao
marrom menos intensa (Montanhini, 2015).

De acordo com Lemes (2023) para realizar o teste, utiliza-se tubos de ensaio contendo
2 ml da amostra de leite, aos quais sdo adicionados 2 ml de nitrato de prata e 2 ml de cromato
de potassio. A reacdo resultante indica possiveis fraudes pela coloracio apresentada: o leite
normal exibe uma coloragdo marrom semelhante a tijolo, enquanto o leite adulterado com
agua ou outras substancias apresenta uma coloragdo amarela ou um marrom mais claro,

podendo ainda formar grumos.

3.5 Analise de Gordura

Os testes de gordura, proteina e densidade relativa do leite cru refrigerados,
frequentemente utiliza-se o equipamento EKOMILK, da empresa Cap-Lab, especializada em
tecnologia e inovagdo para laboratorios. O EKOMILK ¢ um analisador de leite ultrassonico
portatil. Nele, sdo colocados 5 ml de leite, € em cerca de 2 minutos, a amostra ¢ filtrada,
proporcionando andlises rapidas e precisas (CAP-LAB, 2022).

Ap6s a filtragem, os resultados sdo exibidos no visor, conforme ilustrado na figura 4.
A amostra de leite ¢ colocada em tubos especificos e, em seguida, os tubos sdo inseridos na
centrifuga. A centrifuga ¢ entdo operada a uma velocidade especifica por um periodo de
tempo determinado. Apds a centrifugagdo, a gordura se acumula na parte superior dos tubos,
permitindo sua quantificacao.

A centrifuga, por sua vez, auxilia na separagdo dos componentes do leite, facilitando a
analise subsequente de gordura. Juntos, esses dispositivos proporcionam uma avaliagdo

eficiente e precisa da qualidade do leite.



Fig.4. Analise da gordura e da densidade relativa do leite utilizando o equipamento Ekomilk.

Fonte: Arquivo Pessoal (2024).

A maquina centrifuga ¢ utilizada em conjunto com o butirometro de gordura para
medir o teor de gordura no leite. O método consiste em adicionar 10 ml de &cido sulfurico, 11
ml de leite ¢ 1 ml de dalcool amilico ao butirometro. Apds tampar, o conteudo ¢
homogeneizado até que o leite se dissolva completamente, resultando em uma coloragdo
carameladad. Em seguida, o butirometro ¢ colocado na centrifuga por 5 minutos, o que separa
a gordura dos demais componentes. ApoOs a centrifugagdo, a leitura da quantidade de gordura
pode ser feita diretamente no butirdmetro numerado conforme a figura 5.

De acordo com Carvalho (2022), a gordura do leite é a principal componente
suscetivel a variagdes, que podem ocorrer devido a alimentagdo da vaca, ao seu periodo de
lactacdo, a estagdo do ano ou até mesmo a raca. Para determinar a quantidade de gordura no
leite e em produtos como iogurte, utiliza-se um instrumento chamado butirémetro. O
procedimento envolve adicionar 10 ml de &cido sulftrico (d20=1,825 g/1) a 11 ml de leite e 1
ml de alcool isoamilico no butirdmetro. O instrumento ¢ entdo vedado com uma rolha de
borracha e agitado vigorosamente até a dissolugio completa da amostra. E importante ter
cuidado durante essa etapa, pois a reagdo ¢ exotérmica. Em seguida, a mistura ¢ centrifugada
a 1.200 RPM por 5 minutos. Apds a centrifugacdo, a leitura ¢ realizada diretamente na escala

do butirdmetro, que fornece o resultado em porcentagem (m/v).



Fig.5. Leitura da quantidade de gordura no leite, utilizando o butirémetro.

-l

Fonte: Arquivo Pessoal (2024).

4. DESCRICAO DE CASO E DISCUSSAO

Segundo o Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), leite ¢ definido como o produto oriundo da ordenha completa e
ininterrupta, realizada em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas (BRASIL, 2017). O leite ¢ um alimento importante na dieta devido ao seu alto
nivel de nutrientes, como proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas, sendo
considerado um 6timo substrato para o crescimento de diversos grupos de microrganismos,
tanto desejaveis quanto indesejaveis (Souza et al., 2009).

A produgdo de leite in natura sempre foi um tema de grande relevancia no cendrio
agricola brasileiro e continua a representar uma parte significativa da agricultura do pais. Ao
longo das ultimas décadas, a regulamentacdo e atengdo governamental sobre a producdo de
leite no Brasil evoluiram significativamente. As politicas do governo, especialmente por
meio do Ministério da Agricultura e Pecudria, t€m se concentrado na implementagdo de
normas de qualidade e controle para assegurar a seguranca e qualidade do leite produzido e
comercializado (RTEI, 2024).

Para que o leite chegue ao mercado, ele deve atender a normas rigorosas de
salubridade. As instrugdes normativas para a producdo de leite padronizam tanto a produgao
quanto a qualidade do produto. O Brasil possui condigdes para aumentar sua producdo e se
tornar independente de importagdes, almejando uma posi¢do no mercado internacional. As
normas vigentes para a producdo de leite sdo as instru¢des normativas n°® 76 e n° 77,
publicadas em 30 de novembro de 2018 e em vigor em todo o pais a partir de junho de 2019,

conforme determinacdo do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA). A



IN n° 76 tem como finalidade informar as caracteristicas e a qualidade do leite na industria,
enquanto a IN n° 77 define critérios para a obtencdo de um produto de alto valor nutricional e
seguro para o consumidor. Essas normativas estabelecem mudangas em todas as etapas do
sistema de producdo, desde a origem até os parametros finais da qualidade do leite
pasteurizado (BRASIL, 2018).

De acordo com Silva e Ribeiro (2023) os programas de autocontrole sao
fundamentais para garantir a qualidade, seguranga e inocuidade dos produtos alimenticios,
sendo obrigatorios nas unidades de beneficiamento de leite. Além disso, a orientacdo e o
treinamento adequados dos manipuladores de alimentos sdo essenciais para o sucesso desses
programas. Portanto, ¢ essencial compreender alguns conceitos sobre a qualidade do leite,
especialmente no que diz respeito a sua composi¢ao e condi¢do higi€nico-sanitaria. Ao levar
sua matéria-prima a um centro de processamento ou industria, o produtor tem seu leite
submetido a testes de avaliagdo para verificar a qualidade. Sao realizadas analises, conforme
as normas vigentes, visando garantir produtos com o menor risco possivel para a populagdo
(Veiga, 2006).

As industrias de laticinios, como forma de incentivar os produtores a buscar maior
eficiéncia e produzir leite de qualidade, oferecem precos melhores para o leite com maior
concentracdo de solidos, baixa contagem padrdo em placas (CPP) e reduzida contagem de
células somaticas (CCS). A composicdo média do leite de vaca ¢ de 87-88% de agua e
12-13% de soélidos (Souza et al., 2021).

Diante disso, foi possivel adquirir experiéncia no setor de qualidade de leite,
compreendendo que a qualidade do produto ¢ muito mais complexa do que se imagina.
Envolve diversas etapas processuais dentro de uma industria, onde a colaboragdo e o
empenho de todos os envolvidos sdo essenciais para garantir um produto alimenticio de alta

qualidade.

5. CONSIDERACOES FINAIS
O estagio curricular representou um grande avanco para minha pratica profissional.
Durante essa experiéncia, pude conhecer a rotina laboratorial e participar ativamente de
visitas as propriedades e tanques de leite, o que me permitiu aplicar e expandir meus
conhecimentos tedricos de forma ampla e profunda, abarcando tanto os aspectos mais

simples quanto os mais complexos da producdo e analise de leite.



Essa experiéncia resultou em um aprendizado de grande importancia, extremamente valioso,
marcado pela aquisicio de novos conhecimentos, além de exigir dedicagdo e empenho
constantes. Cada atividade realizada contribuiu para meu crescimento profissional,
fortalecendo minha habilidade de aplicar conceitos tedricos na pratica e ampliando minha

visdo sobre os desafios e oportunidades da area de Zootecnia.
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