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DESTAQUE

As andlises laboratoriais realizadas na
recepgdo do leite cru determinam sua
aptiddo tecnoldgica para 0
processamento industrial, auxiliando
na deteccdo de fraudes, na garantia da
qualidade e na seguranca dos
produtos ldcteos.

1. INTRODUCAO

O leite é um alimento de elevado valor nutricional, amplamente consumido devido a sua
riqueza em proteinas, gorduras, vitaminas e minerais essenciais. Devido a sua composicao, o leite é
suscetivel ao desenvolvimento de microrganismos e a alteragdes fisico-quimicas e microbiolédgicas
quando nao sao adotadas condi¢des adequadas de higiene, refrigeracao e armazenamento (Castellini
etal, 2025).

Além do valor nutricional, os consumidores tém demonstrado crescente preocupa¢do com

aspectos relacionados a seguranca de alimentos, sustentabilidade e bem-estar animal. Assim, a
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qualidade do leite passou a ser avaliada ndo apenas por suas caracteristicas fisico-quimicas e
microbioldgicas, mas também pelas condigdes em que é produzido e processado.

As analises realizadas na recepcao do leite cru constituem importantes ferramentas para a
avaliacdo da qualidade da matéria-prima, permitindo identificar altera¢des, contaminacdes e
possiveis fraudes. Além disso, possibilitam verificar a composicdo do leite e inferir sobre as condicoes
higiénico-sanitarias empregadas durante a ordenha, armazenamento e transporte, contribuindo
para a seguranca dos alimentos e para a obtencao de produtos lacteos de elevada qualidade (Tronco,

2013).

2. DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

2.1 Da ordenha ao laticinio: fatores que influenciam a qualidade do leite

A qualidade do leite depende de fatores presentes ao longo da cadeia produtiva, da ordenha a
recepc¢ao no laticinio. Falhas na obtencao, armazenamento ou transporte podem comprometer suas
caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas. Entre os principais fatores destacam-se a higiene
durante a ordenha, o resfriamento adequado, o controle da Contagem de Células Somaticas (CCS) e
da Contagem Bacteriana Total (CBT), a auséncia de residuos de medicamentos veterinarios, a
prevencao de fraudes e o transporte adequado da matéria-prima (Brasil, 2018).

Residuos de antibioticos, geralmente associados ao tratamento de mastites e ao
descumprimento do periodo de caréncia, podem comprometer os processos fermentativos
empregados na fabricacao de derivados lacteos e representar riscos a saude publica (Nero et al,,
2007). Os principais fatores que influenciam a qualidade do leite, seus impactos e as agdes corretivas

recomendadas sdo apresentados no Quadro 1.
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Quadro 1 - Principais fatores que influenciam a qualidade do leite cru e acées corretivas

Higiene durante a

microbiologica e preserva a

recomendadas
Fatores Impacto na gualldade do Acao corretiva
leite
.~ | Adotar boas praticas de
Reduz a  contaminagao

higiene durante a ordenha e

Contagem de
Células Somaticas

comprometimento da saude
da glandula mamaria e
reducdo da qualidade do leite.

ordenha . L . higienizar adequadamente
qualidade da matéria-prima. . 1
equipamentos e utensilios
Controla a multiplicacdo | Resfriar imediatamente o
Resfriamento microbiana e preserva a | leite e manter a temperatura
imediato qualidade do leite durante o | conforme a legislacdo vigente
armazenamento e transporte.
. . .. Utilizar transporte
Mantém a qualidade fisico- . p
Transporte . . 14 . | refrigerado, com tanques
quimica e microbiolégica até | , .. °"
adequado ~ . higienizados e controle da
arecepg¢ao no laticinio
temperatura
Valores elevados indicam | Monitorar ocorréncia de

mastite e
medidas de
rebanho

implementar
controle no

Contagem
Bacteriana Total

Valores elevados indicam
falhas de higiene,
conservacao ou refrigeracao
do leite.

Melhorar a higiene da
ordenha, dos equipamentos e
do armazenamento do leite

Residuos de

Comprometem a seguranca
do alimento e os processos

Respeitar o periodo de
caréncia dos medicamentos e

antibioéticos fermentativos utilizados na | realizar testes para deteccao
fabricacao de derivados de residuos
Alteram a composicao, a | Intensificar 0 controle
autenticidade e a qualidade | analitico na recep¢do e a
Fraudes . 1
do leite, comprometendo sua | rastreabilidade dos
aptidao tecnolégica. fornecedores

Fonte: Elaborado pelos autores adaptado de Brasil (2018), Tronco (2013), Nero et al. (2007) e
Castellini et al. (2025).

2.2 Recepc¢ao do leite na industria

A recepcdo do leite cru é uma etapa essencial do controle de qualidade, na qual sdo realizadas
analises fisico-quimicas e testes rapidos para verificar a conformidade da matéria-prima com a
legislacdo e os padrdes da industria (Brasil, 2018). Entre as principais analises realizadas na recep¢ao
do leite destacam-se as descritas a seguir, conforme estabelecido pela Instrucio Normativa n®
76/2018 (Brasil, 2018).

Temperatura de chegada do leite: o leite deve ser entregue ao laticinio a, no maximo, 7,0 °C,

admitindo-se excepcionalmente até 9,0 °C na plataforma de recepg¢ao.
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Pesquisa de residuos de antibioticos: Sdo realizados testes rapidos para deteccao de residuos
de antimicrobianos de, no minimo, dois grupos. Acidez titulavel: avalia o estado de conservacdo do
leite, sendo considerados normais valores entre 0,14 e 0,18 g de acido lactico/100 mL.

Crioscopia: verifica fraudes por adicdao de agua, apresentando indice normal entre -0,530 e -
0,555 °H.

Densidade: varia entre 1,028 € 1,034 g/mL a 15 °C, podendo indicar alteracdes na composi¢dao
ou fraudes.

Teor de gordura: o leite cru refrigerado deve apresentar teor minimo de 3,0%. Teste do
alcool/alizarol: avalia a estabilidade das proteinas e identifica alteracdes que possam comprometer
o processamento industrial (Figura 1).

Figura 1 - Teste de alcool-alizarol demonstrando instabilidade proteica em amostra de leite
com acidez acima dos padroes recomendados para processamento industrial.

Fonte: proprios autores, (2025)

As principais fraudes incluem adicao de agua, reconstituintes, conservantes e neutralizantes,
comprometendo a autenticidade do leite e podendo representar riscos a satide dos consumidores
(Tronco, 2013).

Em conjunto, as andlises realizadas na recep¢do permitem avaliar a aptiddo tecnoloégica do
leite e orientar sua destinacdo. Alteragdes nos parametros fisico-quimicos, bem como a presenca de
residuos de antibidticos e fraudes, podem reduzir o rendimento industrial, comprometer processos
fermentativos, dificultar a padronizacdo dos produtos e aumentar perdas durante o processamento.
Assim, quando os parametros atendem aos padroes legais, o leite é destinado ao processamento; em
casos de ndo conformidade, novas analises podem ser realizadas e, quando confirmadas fraudes ou
residuos de antibioticos, a matéria-prima deve ser rejeitada por comprometer sua qualidade,

seguranga e viabilidade tecnolégica (Brasil, 2018; Tronco, 2013).
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3. CONSIDERACOES FINAIS

A realizacao de analises fisico-quimicas na recepc¢ao do leite cru é indispensavel para garantir
a qualidade da matéria-prima e avaliar sua aptiddo tecnoldgica para o processamento industrial.
Parametros como temperatura, acidez, densidade, crioscopia, teor de gordura e estabilidade ao
alcool/alizarol permitem avaliar as condi¢des de conservacao do leite, identificar alteracdes em sua
composicao e verificar sua conformidade com os padroes exigidos pela legislacdo e pela industria,
subsidiando decis6es quanto a aceitacdo ou rejeicao da matéria-prima.

Além disso, a pesquisa de residuos de antibioticos e a deteccao de fraudes sdao ferramentas
essenciais para assegurar a autenticidade do produto, a seguranc¢a dos consumidores e a qualidade
dos derivados lacteos. Nesse contexto, o controle de qualidade na plataforma de recepg¢ao contribui
parareduzir perdas industriais, aumentar o rendimento dos processos produtivos, evitar retrabalhos
e desperdicios e garantir a conformidade com a legisla¢do vigente.

Dessa forma, a ado¢do de um controle rigoroso na recepcao do leite representa um
investimento estratégico, promovendo maior eficiéncia operacional, agregando valor a matéria-

prima e fortalecendo a competitividade e a sustentabilidade da cadeia produtiva do leite.
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