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=P Artigo Técnico

Almporiancia de um bom
laboratorio para uma industria lactea

il POR MARIA IZABEL MERINO DE MEDEIROS , LEILA SAPADOTI, FABIANA DE SOUZA TRENTO, DARLILA GALLINA E
! PATRICIA BLUMER DE SA




=-odutos de qualidade advém de uma matéria prima de qualidade e
=10 nao é segredo. O leite, além de sua importancia fundamental na
~uTricdo humana, promove o desenvolvimento sécio-econdmico-
~cultural na pecuaria nacional. A importancia da qualidade da ma-
=2 prima é reconhecida pelos laticinios que ha anos, juntamente
Z2m seu corpo técnico, trabalham diretamente com os produtores.

=005 anos de questionamentos frequentes quanto aos aspectos rela-
Zonados a qualidade do leite produzido no Brasil, foi publicada no ano de
2002 a Instrucdo Normativa n® 51 do Ministério da Agricultura, Pecuaria
= ~oastecimento (Mapa), que obteve efetivamente a participacdo das in-
2 strias e dos produtores de leite, no segundo semestre de 2005, quan-
=2 s2 iniciou o processo de fiscalizagao. Resultados de normatizagdes e
=—=cuacBes relacionados a qualidade do leite s6 sao creditados através
—= 2nalises laboratoriais. A Rede Brasileira de Laboratérios de Contro-
= 22 Qualidade do Leite (RBQL) foi criada pelo Mapa, em 18 de abril de
2002 pela Instrucao Normativa n® 37, com a finalidade de dar suporte
=n2/Tico aos leites crus refrigerados, visando & implantacdo da Instrugao
fiormativa n® 571, no Brasil. So varios os laboratérios credenciados para
== z2nalises solicitadas pela IN 51 e pela IN 62, que representa um novo
=0 elaborado e consolidado na Camara Setorial da Cadeia Produtiva do

_=72 embasado em estudos realizados pela Embrapa Gado de Leitee no
~=w0rico dos programas de qualidade das empresas de [aticinio.

Publicado no Diario Oficial da Unido, no dia 30 de dezembro
de 2011, sua principal regra ja comegou a valer, em 1° de ja-
neiro de 2012, quando os produtores das regides Sul, Sudeste
e Centro-Oeste t&m novos limites para Contagem Bacteriana
Total (CBT) e Contagem de Células Somaticas (CCS). A tole-
rancia agora é de até 600 mil/ml. J& no Norte e Nordeste do
pais a mesma exigéncia valera a partir de janeiro de 2013. E
importante ressaltar que esta normativa também incrementa
0 aprimoramento do controle sanitério do rebanho (referente
2o controle de brucelose e tuberculose), além de normatizar
a obrigatoriedade da realizacao de anéalise para pesquisa de
residuos de inibidores e antibiéticos no leite e outras lacunas
observadas nestes nove anos de execucao da IN 51.

Devemos destacar a importancia da realizagao das analises
solicitadas pelas instrugdes normativas supracitadas em la-
boratérios credenciados pelo Mapa. Outro cuidado muito im-
portante é que o laticinio deve realizar periodicamente o trei-
namento dos técnicos responsaveis pela coleta das amostras
nos tangues de resfriamento das propriedades leiteiras for-
necedoras de matéria prima, 0 que é essencial para a veraci-
dade dos resultados finais. Mas este € apenas um exemplo de
utilizagao de servigos laboratoriais utilizados pelos laticinios.
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Alguns laboratorios especializados em leite e derivados podem
disponibilizar varios tipos de servigos como é o caso do Tecnolat/
ITAL, que realiza analises microbiolégicas e bromatologicas, ser-
vigos tecnolagicos, de assessoria técnica, de capacitacao profis-
sional e de elaboracao de pareceres técnicos nesta area.

Podemos citar alguns exemplos de analises microbiolégicas que
comumente sao solicitadas pelos laticinios: determinacao da
esterilidade comercial e investigacao da causa da deterioragao,
quantificacdo de microrganismos aerobios mesofilos, psicrotro-
ficos, anaerébios mesofilos e anaerébios psicrotréficos, deter-
minacao de coliformes a 30-35°C e termotolerantes, bolores e
leveduras, leveduras osmofilicas, bactérias esporogénicas ae-
robias mesofilas e termofilas, bactérias esporogénicas anaero-
bias mesafilas e psicrotréficas, bactérias proteaoliticas, bactérias
termoduricas, bactérias lipoliticas, Enterococcus, Pseudomonas,
Brevibacterium linens, Estafilococos coagulase positivo, Bacillus
cereus, Salmonella spp, quantificacao e identificacao de bactérias
lacticas totais, medida da atividade da Nisina e outras bacterio-
cinas, diferenciacao entre Leuconostoc spp, Lactococcus lactis
subsp. diacetylactis e Lactococcus lactis subsp. cremoris atra-
vés de meio diferencial, Propioniobacterium sp, quantificacdo de
grupos especificos de bactérias lacticas e teste de resisténcia a
acidez e presenca de sais biliares a fim de verificar o possivel po-
tencial probidtico das bactérias lacticas.
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Como exemplo de analises bromatoldgicas que os laboraté-
rios especializados na area de leite e derivados realizam po-
de-se citar:a determinagao da porcentagem de desnaturagao
de proteina (WPNI) para leite em p6, teste de solubilidade em
leite em pé, densidade, s6lidos sollveis (°Brix), pH, acidez, ex-
trato seco total, extrato seco desengordurado, gordura, ponto
crioscopico, teor de cinzas, proteina total, nitrogénio sollvel,
nitrogénio nao-protéico, nitrogénio caseinico, nitrogénio nao-
-caseinico, lactose, carboidratos, valor calérico, caseina, prova
do alizarol, determinacao quantitativa de cloretos, peroxidase,
fosfatase, deteccdo da presenca de antibitico, determinacao
de corretivos da acidez, determinacao qualitativa de cloretos,
teste qualitativo para a presenca de formol, hipoclorito, saca-
rose e de amido, presenca de substancias neutralizantes da
acidez, presenca de perdxido de hidrogénio, alcalinidade das
cinzas, determinagao da gordura no extrato seco e determi-
nacao de citrato expresso como acido citrico.

Outros servicos tecnolégicos podemn ser solicitados pelos latici-
nios aos laboratérios especializados, como, por exemplo, a pro-
dugao experimental de queijos, doces de leite, leites fermentados
e bebidas lacteas para avaliagao de novas técnicas de processa-
mento, aplicagao de ingredientes e aditivos, desenvolvimento de
produtos diferenciados, reducao de aclcar, sal e gordura, melho-
ria da eficiéncia e ou redugao de custos de processo.



Para que todas estas analises sejam realizadas e realmente cre-
ditadas é importante que o laboratorio escolhido esteja dentro de
padroes de qualidade. Um exemplo € a ISO, conjunto de requisi-
0s que tem como objetivo orientar os laboratorios no sistema de
gestao da qualidade, visando a satisfacao dos clientes, e a melho-
na continua, assegurando, assim, a competitividade dos servicos
orestados. I1SO é a sigla da Organizacao Internacional de Normali-
zacao (International Organization for Standardization). E uma or-
Zanizacao nao governamental que esta presente hoje em cerca de
1£0 paises. Esta organizacao foi fundada em 1947, em Genebra,
= sua funcao é promover a normatizagao de produtos e servigos,
utilizando determinadas normas, para que a qualidade dos produ-
0s seja sempre melhorada. No Brasil, 0 6rgao que representa a
SO chama-se ABNT (Associacdo Brasileira de Normas Técnicas).

Para se capacitar a certificagao, o laboratério precisa ade-
quar seus principios de gestao aos requisitos da IS0. Estes
requisitos sao continuamente revistos, incorporando no-
vOs conceitos e praticas de gestdao empresarial. Conquis-
tar a certificacao 150 representa, para qualquer empresa,
um atestado de reconhecimento nacional e internacional a
qualidade de seus servi¢os. Os Certificados sao validos por
trés anos, sendo realizadas auditorias por orgaos creden-
ciados pela ISO periodicamente, para avaliacao da pertinén-
cia da manutencao do Certificado durante eSte.pen'odo.

Sabe-se que a parceria entre laticinios e laboratérios de qualidade com-
provada gera o0 desenvolvimento no setor lacteo, proporcionando aos
consumidores novos produtos e a garantia de seguranca alimentar.s

Referéncias: http://www.cbgl.com.br/ - http://www.abnt.org.br/ - http://www.agricultura.gov.br/

*Maria lzabel Merino de Medeiros, Leila Sapadoti, Fabiana de Souza Trento, Darlila Gallina e Patricia Blumer de 5a sdo pesquisadoras
cientificas do Centro de Pesquisa e Desenvolvimento de Laticinios — Tecnolat/ITAL
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- Culturas FD-RSF - Alta performance com mais sabor.
Um novo conceito para a producdo de queijo Prato.

« Rapido desenvolvimento de sabor e aroma;

+ Robustez na fermentagéo;
« Alto desempenho de acidificacao;

« Excelente fatiabilidade;
« Auxilio na obtencéo de queijos
com textura fechada.
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