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RESUMO

O leite € um dos principais itens da alimentacdo humana, tendo um papel fundamental
por sua ampla aplicacdo e pelo grande valor econémico na inddstria alimenticia, tal
como 0 queijo, iogurte, creme de leite, entre diversos outros produtos. Por sua
importancia na alimentacao e por suas caracteristicas, é de fundamental importancia que
seja aferida a sua qualidade, a partir de avalicdes de suas especificidades fisico-quimicas
e sanitarias, no sentido de garantir o atendimento aos requisitos minimos de qualidade.
Diante desses aspectos apresentados, o presente estudo teve o objetivo avaliar os
resultados das andlises fisico-quimicas do leite no Laticinio Serra Negra de
Patrocinio/MG, comparando os resultados dos testes realizados pelos fornecedores de
leite para o laticinio, e por fim avaliar os resultados das andlises fisico-quimicas e
microbiologicas feitas nos derivados do leite em teste realizados por laboratorio
terceirizado, a pedido do laticinio para confirmar a qualidade de seus produtos. A partir
da analise dos dados, é possivel concluir que o leite desse laticinio apresentou
conformidade com os valores de referéncia em todas as analises realizadas pelos
fornecedores, resultado que se estendeu também as andlises solicitadas pelo laticinio e
realizada por laboratérios terceirizados. Além disso, ficou demonstrada a
compatibilidade dos resultados dos testes realizados nesses dois momentos distintos.

Palavras-chave: Analise Fisico-Quimica. Leite. Laticinios.
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1. INTRODUCAO

O leite constitui uma das principais formas de alimento dos seres humanos, estando

presente desde os mais remotos tempos da civilizagdo (Cruz et al, 2017).

O leite pode ser definido como sendo uma secrecdo que é produzida pela glandula
mamaria das fémeas de mamiferos, tendo como finalidade realizar a nutri¢do de crias,
sendo um alimento rico em nutrientes, como proteinas, acucares, lipidios, vitaminas e
minerais, consistindo um elemento essencial para o crescimento, desenvolvimento e

manutenc¢do da salde (Ceballos et al, 2009).

Conforme define o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento do Brasil
através do Regulamento de Inspecdo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal (RIISPOA), o leite pode ser definido como sendo “o produto oriundo de ordenha
completa e ininterrupta, em condicdes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e
descansadas. O leite de outros animais deve denominar-se segundo a espécie de que
proceda” (BRASIL, 2011).

Segundo explica Oliveira (2009), o leite é um liquido cuja composicdo é bastante
complexa, tendo propriedades fisicas que irdo variar de acordo com espécie, podendo
ainda existir um nivel de variacdo em menor intensidade dentro da propria espécie

animal.

Sobre 0 aspecto fisico-quimico pode-se considerar o leite como sendo uma mistura
homogénea de diversas substancias (lactose, glicerideos, proteinas, sais, vitaminas,
enzimas, etc). Algumas dessas substancias encontram-se em emulsdo (a gordura e as

substancias associadas), e outras em suspensdo (as caseinas ligadas a sais minerais) e
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outras em dissolucdo verdadeira (lactose, vitaminas hidrossollveis, proteinas do soro,
sais, etc.). (ORDONEZ, 2005)

Desde os tempos mais remotos da civilizagdo humana, o leite tem sido usado como
alimento, oferecendo uma rica fonte de nutrientes. Em sua composigéo, o principal
elemento € agua, estando em maior proporcao que os outros. Além da agua, ele também
é composto por gorduras, proteinas e carboidratos, os quais sdo sintetizados na glandula
mamaria. Além desses, existe em menores quantidades, outras substancias minerais,
proteinas especificas do sangue, substancias hidrossolUveis conduzidas diretamente do

plasma sanguineo e ainda tracos de enzimas. (TRONCO, 2008)

A anédlise desses componentes do leite permite verificar a existéncia de inimeros
nutrientes, entre eles proteinas, carboidratos, lipidios, vitaminas (principalmente a
vitamina A) e minerais (como calcio e fésforo). Trata-se de um alimento completo,
sendo uma fonte muito rica em proteinas, carboidrato, vitaminas e sais minerais. A sua
composicao e proporcdo dos nutrientes presentes no leite pode variar segundo fatores
como a espécie do animal, alimentacdo, estacdo do ano e a época da lactacdo.
(PHILIPPI, 2006; SOUZA et al., 1995).

Zanela et al.(2011) citam diversos fatores que interferem na producéo e no teor dos
componentes que formam o leite, entre eles: fatores genéticos (que variam segundo
espécie, raca e caracteristicas individuais de cada animal), fatores intrinsecos do animal
(ndmero de lactacdes idade, estagio de lactacdo, entre outros), fatores nutricionais (tipo
e disponibilidade de alimento, forma de conservacéo, adequacao da dieta as exigéncias
do animal), fatores ambientais (condigfes ambientais, estresse, estacdo do ano, manejo),

e fatores extrinsecos (sanidade animal, contaminacéo bacteriana).

Pela sua importancia na alimentagcdo humana, o leite pode ser considerado como um dos
principais produtos do segmento agropecudrio, sendo que o Brasil apresenta uma

significativa producéo de leite. Trata-se de um alimento nutricionalmente muito rico e
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que, por sua versatilidade, permite que sejam produzidas diversas outras formas de
subproduto, garantindo uma grande demanda por esse produto (MAIA et al., 2013).

Considerando seus aspectos nutritivos e industriais, Maroulis e Saravacos (2008)
afirmam que o leite apresenta compostos que apresentam ampla aplicagéo e grande valor
econémico na induastria alimenticia, tal como o queijo, iogurte, creme de leite, entre

diversos outros produtos.

Desses derivados do leite, destacam-se 0s queijos, especificamente os do tipo mucarela
e provolone que possuem alto potencial econdmico, além de uma grande produgéo em
todo o Brasil. De acordo com Chalita (2012), por suas caracteristicas e custo de
comercializacdo, esses queijos tém grande aceitacdo no mercado nacional, de modo que

diversos laticinios realizam a sua producao.

Pela importancia do leite e seus derivados na alimentagdo humana, aliada as
caracteristicas desse tipo de alimento, é de fundamental importancia que seja aferida a
sua qualidade, a partir da avaliacdo de suas especificidades fisico-quimicas e sanitarias,
no sentido de garantir o atendimento aos requisitos minimos de qualidade (MORAIS,
2013).

Os critérios de analise da qualidade do leite no Brasil encontram-se estabelecida na
Instrucdo Normativa n°62/2011, a qual estabelece critérios de qualidade para a
qualidade do leite cru produzido, estabelecendo os requisitos microbiologicos, fisicos e
quimicos que devem ser atendidos pelo produto, além de definir ainda os limites para a
Contagem Bacteriana Total (CBT) e a Contagem de Células Somaticas (CCS).
(BRASIL, 2011.)

Esses padrdes de qualidade sdo estabelecidos conforme referenciais minimos fixados

em lei e que definem os niveis aceitaveis atribuidos ao leite e que o classifica dentro da
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normalidade. A garantia de qualidade é fundamental para oferecer um alimento
adequado a satde da populacdo (GRANATO e NUNES, 2016).

A avaliagdo da qualidade do leite é realizada através da realizacdo de diversos testes
fisico-quimicos (tais como a determinagdo da acidez, densidade, teor de gordura, extrato
seco total (EST) e extrato seco desengordurado (ESD), determinacdo do ponto de
congelamento ou crioscopia e prova do alizarol) e microbioldgicos (para verificacao da
existéncia de eventuais microrganismos patogénicos), que sao utilizados por produtores
de leite e laticinios como forma de verificar a qualidade do produto. A partir de sua
realizacdo, todos envolvidos na cadeia do leite e, sobretudo, o consumidor final, tera a
garantia de consumir um produto de qualidade e livre de riscos para sua satde. (CRUZ
etal., 2017)

Conforme afirma Tronco (2008), a titulacdo da acidez tem uma ampla utilizacdo na
inspecdo da industria de alimentos no processo de inspecdo sanitaria do leite e seus
derivados, além do processo de produgdo dos produtos do laticinio, possibilitando a
avaliacdo do estado de conservagdo dos produtos e na verificacdo de eventuais

anormalidades existentes no produto.

Considerando entdo a importancia da analise fisico-quimica e bioldgica para a
verificacdo da qualidade do leite e seus derivados, este trabalho baseou-se na anélise de
testes para a avaliagdo da adequacdo deste produto aos padrbes e normas de qualidade

vigentes.
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2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo Geral

Analisar a qualidade do leite e do queijo mugarela e provolone no laticinio Serra Negra
da cidade de Patrocinio/MG.

2.2. Objetivos Especificos

Analisar a qualidade fisico-quimica do leite recebido pelo laticinio.

Analisar a qualidade dos queijos mucarela e provolone produzidos no laticinio através

de indicadores fisico-quimicos e microbiolégicos.

Verificar se as analises do leite feitas pelos produtores do leite sdo veridicas, a partir do

confronto com as analises realizadas pelo laticinio.
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3. ARTIGO CIENTIFICO

ANALISE FiSICO-QUIMICA DO LEITE NO LATICINIO SERRA NEGRA DE

PATROCINIO/MG

CAROLINA VALADARES NUNES 1
CIBELLY VIEIRA PELLEGRINI 2

RESUMO

Introducéo: O leite é um dos principais itens da alimentagdo humana, tendo um papel
fundamental por sua ampla aplicacdo e pelo grande valor econdmico na industria
alimenticia, tal como o queijo, iogurte, creme de leite, entre diversos outros produtos.
Por sua importancia na alimentacdo e por suas caracteristicas, € de fundamental
importancia que seja aferida a sua qualidade, a partir de avalicbes de suas
especificidades fisico-quimicas e sanitarias, no sentido de garantir o atendimento aos
requisitos minimos de qualidade. Objetivo: O presente estudo teve o objetivo avaliar os
resultados das analises fisico-quimicas do leite no Laticinio Serra Negra de
Patrocinio/MG, comparando os resultados dos testes realizados pelos fornecedores de
leite para o laticinio, e por fim avaliar os resultados das andlises fisico-quimicas e
microbioldgicas feitas nos derivados do leite em teste realizados por laboratorio
terceirizado, a pedido do laticinio para confirmar a qualidade de seus produtos.
Material e método: Trata-se de uma pesquisa documental e bibliografica, utilizando
procedimentos técnicos para obtencédo e tratamento dos dados. Foram utilizadas fontes
primarias e secundarias, baseando a analise a partir de documentos técnicos relativos a
analise fisico-quimica do leite, com a compilacdo dos dados disponibilizados pelo
laticinio Serra Negra, os quais fundamentaram a execucdo do estudo. O estudo foi
realizado no periodo de Janeiro a Setembro de 2017. Resultado: A partir da analise dos
dados, é possivel concluir que o leite desse laticinio apresentou conformidade com o0s
valores de referéncia em todas as analises realizadas pelos fornecedores, resultado que
se estendeu também as analises solicitadas pelo laticinio e realizada por laboratorios
terceirizados. Além disso, ficou demonstrada a compatibilidade dos resultados dos
testes realizados nesses dois momentos distintos.

Palavras-chave: Analise Fisico-Quimica. Leite. Laticinios.

1 Professora orientadora. Docente do Curso de Ciéncias Bioldgicas do UNICERP:
carolinanunes@unicerp.edu.br;

2 Aluna do Curso de Ciéncias Biologicas do UNICERP.
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ABSTRACT

Introduction: Milk is one of the main food items, playing a fundamental role because
of its wide application and great economic value in the food industry, such as cheese,
yoghurt, cream, among many other products. Because of its importance in food and its
characteristics, it is of fundamental importance that its quality be assessed, based on
the assessments of its physico-chemical and sanitary specificities, in order to guarantee
compliance with the minimum quality requirements. Aim: The objective of this study
was to evaluate the results of the physical-chemical analysis of milk in the Serra Negra
dairy of Patrocinio / MG, comparing the results of the tests performed by milk
suppliers to the dairy, and finally to evaluate the results of the physical analyzes -
chemical and microbiological tests carried out on the milk derivatives under test
carried out by a third-party laboratory, at the dairy's request to confirm the quality of
its products. Material and method: This is a documentary and bibliographical
research, using technical procedures to obtain and process data. Primary and
secondary sources were used, based on the analysis of technical documents related to
the physical and chemical analysis of milk, with the compilation of the data provided
by Serra Negra dairy, which supported the study. The study was carried out from
January to September 2017. Result: Based on data analysis, it is possible to conclude
that milk from this dairy product showed compliance with the reference values in all
the analyzes performed by the suppliers, a result that also extended to the analyzes
requested by the dairy and performed by outsourced laboratories. In addition, it was
demonstrated the compatibility of the results of the tests performed in these two
different moments.

Keywords: Physical-Chemical Analysis. Milk. Dairy products.

INTRODUCAO

O leite constitui uma das principais formas de alimento dos seres humanos,
estando presente desde os mais remotos tempos da civiliza¢do (Cruz et al, 2017).

O leite pode ser definido como sendo uma secrec¢do que é produzida pela glandula
mamaria das fémeas de mamiferos, tendo como finalidade realizar a nutricdo de crias,
sendo um alimento rico em nutrientes, como proteinas, acucares, lipidios, vitaminas e
minerais, consistindo um elemento essencial para o crescimento, desenvolvimento e

manutencdo da salde (Ceballos et al,2009).
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Pela sua importancia na alimenta¢do humana, o leite pode ser considerado como
um dos principais produtos do segmento agropecudrio, sendo que o Brasil apresenta
uma significativa producéo de leite. Trata-se de um alimento nutricionalmente muito
rico e que, por sua versatilidade, permite que sejam produzidas diversas outras formas
de subproduto, garantindo uma grande demanda por esse produto (MAIA et al., 2013).

Souza et al. (1995) ressalta que trata-se de um alimento completo, sendo uma
fonte muito rica de proteinas, carboidrato, vitaminas e sais minerais. A disponibilidade
desses elementos e a qualidade do leite sdo diretamente influenciadas por fatores como
manejo, raca dos animais, fatores genéticos, alimentacdo, periodo de lactacdo, entre
outros inimeros fatores.

Considerando seus aspectos nutritivos e industriais, Maroulis e Saravacos (2008)
afirmam que o leite apresenta compostos que apresentam ampla aplicacédo e grande valor
econdmico na industria alimenticia, tal como o queijo, iogurte, creme de leite, entre
diversos outros produtos.

Desses derivados do leite, destacam-se 0s queijos, especificamente os do tipo
mucarela e provolone que possuem alto potencial econémico, além de uma grande
producdo em todo o Brasil. De acordo com Chalita (2012), por suas caracteristicas e
custo de comercializagdo, esses queijos ttm grande aceitacdo no mercado nacional, de
modo que diversos laticinios realizam a sua producao.

Pela importancia do leite e seus derivados na alimentacdo humana, aliada as
caracteristicas desse tipo de alimento, é de fundamental importancia que seja aferida a
sua qualidade, a partir da avaliacdo de suas especificidades fisico-quimicas e sanitarias,
no sentido de garantir o atendimento aos requisitos minimos de qualidade (MORAIS,
2013).

Esses padrdes de qualidade sdo estabelecidos conforme referenciais minimos
fixados em lei e que definem os niveis aceitaveis atribuidos ao leite e que o classifica
dentro da normalidade. A garantia de qualidade é fundamental para oferecer um
alimento adequado a satde da populacdo (GRANATO e NUNES, 2016).

A avaliagdo da qualidade do leite é realizada atraves da realizacdo de diversos
testes fisico-quimicos (tais como a determinacgéo da acidez, densidade, teor de gordura,
extrato seco total (EST) e extrato seco desengordurado (ESD), determinacdo do ponto
de congelamento ou crioscopia e prova do alizarol) e microbiol6gicos (para verificagdo
da existéncia de eventuais microrganismos patogénicos), que sdo utilizados por

produtores de leite e laticinios como forma de verificar a qualidade do produto. A partir
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de sua realizagéo, os diversos atores envolvidos na cadeia do leite e, sobretudo, o
consumidor final, ter4 a garantia de consumir um produto de qualidade e livre de riscos
para sua saude. (CRUZ et al., 2017)

Conforme afirma Tronco (2008), a titulacdo da acidez tem uma ampla utilizacédo
na inspec¢do da inddstria de alimentos no processo de inspe¢do sanitéaria do leite e seus
derivados, além do processo de producdo dos produtos do laticinio, possibilitando a
avaliacdo do estado de conservacdo dos produtos e na verificacdo de eventuais
anormalidades existentes no produto.

Considerando entdo a importancia da analise fisico-quimica e bioldgica para a
verificagdo da qualidade do leite e seus derivados, este trabalho baseou-se na analise de
testes para a avaliacdo da adequacdo deste produto aos padrbes e normas de qualidade

vigentes.

MATERIAL E METODOS

Este estudo pode ser definido quanto aos seus objetivos como sendo uma pesquisa
documental e bibliografica, uma vez que utiliza-se de procedimentos técnicos para
obtencédo e tratamento dos dados. Neste sentido, foram utilizadas fontes primarias e
secundarias, baseando a analise a partir de documentos técnicos relativos a anélise
fisico-quimica do leite, com a compilacdo dos dados disponibilizados pelo laticinio
Serra Negra, os quais fundamentaram a execugédo do estudo.

Diante do recebimento desses dados, os mesmos foram compilados e submetidos
a comparagdo com 0s parametros técnicos recomendados, 0 que permite a
caracterizacdo se a amostra encontra-se apta segundo os padrdes de qualidade
estabelecidos na legislagdo nacional. Para o estabelecimento dos valores de referéncia
para anélise dos dados, foram utilizados os documentos técnicos de 6rgdos como o
Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA) e da Empresa Brasileira
de Pesquisa Agropecuaria (EMBRAPA), entre outros documentos técnicos relativos ao

segmento de laticinios.
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Local de Estudo

O estudo foi realizado a partir da analise do leite cru recebido no laticinio Serra
Negra, localizado na cidade de Patrocinio/MG. Também foi realizada a analise dos
testes fisico-quimicos e microbiologico de alguns dos produtos derivados do leite
(queijo mucarela e provolone) realizados em laboratérios terceirizados a pedido da
empresa. Este laticinio realiza o beneficiamento de uma média de 13 mil litros de
leite/dia para a producdo de derivados lacteos como o queijo mugarela, queijo
provolone, ricota, entre outros.

Conforme descrito anteriormente, a qualidade do leite na empresa é verificada a
partir do recebimento dos resultados das anélises feitas pelos fornecedores de leite ao
laticinio e ainda em anélises solicitadas pelo laticinio em laboratério terceirizado. Pelo
volume e diversidade de produtos do laticinio, sdo de fundamental importancia o
conhecimento e monitoramento desses indicadores de qualidade do leite recebido.

Os dados relativos as andlises fisico-quimica e microbiolégica do leite foram
obtidos no banco de dados do laticinio Serra Negra, que disponibilizou todos os
resultados dos testes realizados pelos produtores de leite (exigidos pelo laticinio como
condicdo obrigatoria para seu recebimento), além dos testes realizados em laboratorios
terceirizados, que sdo realizados a pedido do laticinio como forma de certificar os
resultados apresentados pelos produtores. Foram analisados os testes realizados no
periodo de Janeiro/2017 a Setembro/2017.

Com base nos resultados obtidos no laticinio, foram realizadas as respectivas
andlises para verificacdo do atendimento dos critérios de qualidade definidos na

legislacdo sanitaria nacional: Instrucdo Normativa n°® 062/2011 (BRASIL, 2011).

Andlise Fisico-Quimica do Leite

A analise fisico-quimica do leite refere-se a um conjunto de testes, onde se
destacam determinagdo da acidez, densidade, teor de gordura, extrato seco total (EST)
e extrato seco desengordurado (ESD), além da determinacdo do ponto de congelamento

ou crioscopia e prova do alizarol (TRONCO, 2008).



23

Neste estudo foi realizado o teste de pH (20°C), cujo resultado aceitavel encontra-
se no intervalo de 6,5 a 6,7; Acidez Volatil cujo resultado de referéncia é de 14 a
16°Dornic, mas alguns autores consideram aceitavel o limite de 18°Dornic, que é o
mesmo padrdo de qualidade seguido pelo laticinio; Densidade do leite, cujo resultado
aceitavel esta entre 1,028 & 1,034 g/ ml; Temperatura de Congelacdo, cujo resultado
padronizado é de -0,530°H & —0,550°H.

A verificacdo da acidez do leite, cujo resultado foi expresso na escala de Dornic
(°D). Esse teste é realizado a partir da titulacdo de um determinado volume de leite
através de uma solucdo alcalina de hidréxido de s6dio, com o uso da fenolftaleina como
indicador do ponto de viragem da reacdo. Uma acidez anormal pode indicar que o leite
apresenta uma qualidade microbioldgica inadequada. (GRANATO; NUNES, 2016).

No estudo, também foi realizado a prova de alizarol é uma medicao que permite
uma rapida determinagdo aproximada da acidez do leite por meio da calorimetria. Ela é
realizada a partir de uma combinagédo da prova alcool com uma colorimétrica do pH por
meio do indicador alizarina, o que permite observar simultaneamente a floculacdo da
caseina e a viragem da cor em funcdo da mudanca de pH. (TRONCO, 2008). Dessa
forma, foram apresentados nos resultados do estudo se ocorreu ou ndo sinais de
adulteracdo do leite (cuja classificacdo foi definida como negativo ou positivo).

Outro item que compOs a analise fisico-quimica realizada no laticinio foi em
relacdo a densidade do leite. Conforme descreve o Ministério da Agricultura e Pecuaria,
a legislacdo brasileira estabelece que os niveis normais de densidade do leite vdo de
1,028 a 1,034 g/mL a 15°C. (MAPA, 2013)

A densidade é uma relacdo existente entre a massa e solvente. Em se tratando da
analise da densidade do leite, deve-se considerar pela massa o soluto que se dispersa no
solvente a fase aquosa. Caso exista a adigdo de &gua, os solutos serdo diluidos o que
provoca a uma reducdo da densidade (ANDRADE, 2006).

Uma importante técnica utilizada para avaliacdo da existéncia da adicao irregular
de agua no leite é através da Crioscopia. Esse teste se baseia no ponto de congelamento,
com a utilizacdo de crioscopios digitais que realizam o supercongelamento de uma
amostra do leite. Seu resultado é expresso em graus Hortvet (°H), de modo que a
composicdo normal do leite produz um resultado aproximado de -0,530 a -0,550 °H.
(GRANATO; NUNES, 2016)
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Anélise Fisico-quimica e Microbioldgica Realizada nos Derivados do Leite (Queijo
Mugarela e Provolone)

A analise fisico-quimica dos produtos lacteos tem o objetivo de verificar a
presenca ou auséncia de substancias estranhas, permite avaliar também a eficiéncia e
interferir nos processos aos quais 0s produtos sdo submetidos, otimizando a qualidade
do produto obtido. Nessas analises foram verificadas a fosfatase residual, matéria gorda
no extrato seco, umidade e o nitrato.

A anélise microbioldgica dos subprodutos do leite tem o objetivo de verificar a
existéncia de eventuais microrganismos patogénicos nesses produtos. Nessas analises
foram verificadas a presenca de microrganismos como Staphylococcus, coliformes

totais, Salmonella, e Listeria monocytogenes.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A primeira andlise realizada no leite ocorre logo no ato do seu recebimento no
laticinio, através da Prova do Alizarol. A analise das amostras, tanto nas realizadas pelas
empresas fornecedoras do leite, como também naquela realizada pelo laticinio, foi
possivel observar que, em todos os casos o resultado da amostra foi negativo. Neste
caso, o0 resultado aponta que houve compatibilidade nos testes realizados nos distintos
momentos (pela fornecedora do leite e no laticinio).

Embora seja um teste bastante simples, ele apresenta uma grande
representatividade na avaliacdo do leite no laticinio, uma vez que de acordo com Cruz
et al. (2017), esse teste ir4 oferecer seguranca no processamento do leite, visto que
demonstra se ele podera ou néo ser pasteurizado (aquecido), pois o leite acido tende a
formar grumos, ou seja, “talha”, quando submetido ao calor.

Conforme pode ser observado na tabelal, os valores médios da acidez dos testes
realizados, tanto pelas empresas fornecedoras do leite, como nos testes realizados em
laboratdrio terceirizado a pedido do laticinio Serra Negra, os valores médios na maioria

dos testes ficaram dentro dos padrdes adequados para o leite (entre 14 a 16 °D).
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Tabela 1: Resultados das anélises de acidez realizada no ano de 2017 pelas

empresas fornecedoras de leite e pelo laticinio Serra Negra (em °D).

Més/Ano Empresa Resultado
jan/17 Empresa 1 16
jan/17 Serra Negra 16
fev/17 Empresa 1 15,5
fev/17 Serra Negra 16
mar/17 Empresa 2 16
mar/17 Serra Negra 16,5
abr/17 Empresa 1 16
abr/17 Serra Negra 16
mai/17 Empresa 1 16
mai/17 Serra Negra 16,5
jun/17 Empresa 2 16
jun/17 Serra Negra 16,5
jul/17 Empresa 3 16
jul/17 Serra Negra 16
ago/17 Empresa 1 15,5
ago/17 Empresa 2 16
ago/17 Empresa 3 16
ago/17 Serra Negra 16
set/17 Empresa 1 15,5
set/17 Empresa 2 16
set/17 Serra Negra 16
jan/17 Laboratorio Terceirizado 16
jun/17 Laboratorio Terceirizado 16,5

Fonte: Dados da pesquisa

Nota-se que em trés teste realizados pelo laticinio, o resultado apresentado esteve

acima do recomendado. Em trés analises, o resultado obtido foi de 16,5°D, tal como

também ocorreu em uma das analises realizadas pelo laboratorio terceirizado. Contudo,

alguns autores consideram aceitavel o limite de 18°D (CRUZ et al., 2017). Que é o

mesmo padrdo de qualidade seguido pelo laticinio, de modo que todas as amostras do

estudo se encontravam dentro desse limite.
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Destaca-se tambeém a afirmativa de Mensen (2015) ao afirmar que eventuais
problemas da qualidade do leite podem estar relacionados ao método de transporte
adotado entre a coleta do produto e o laticinio. Caso esse transporte ocorra de forma
inadequada, pode comprometer o resultado de diversos testes de qualidade do leite.

Conforme pode ser verificado no grafico 1, todos os resultados apurados na coleta
realizada pela fornecedora do leite estiveram dentro do intervalo estabelecido para a sua
densidade. Isso também se repetiu nas duas analises realizadas pelo laticinio,

evidenciando a conformidade dos testes do fornecedor do leite e do laticinio.

Gréfico 1: Resultados das andlises de densidade realizada no ano de 2017 pelas

empresas fornecedoras de leite e pelo laticinio Serra Negra.
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Fonte: Dados da pesquisa.

A partir da utilizacdo do aparelho conhecido como termolactodensimetro, foi
realizada a apuracao da densidade do leite oferece a indicagdo de uma possivel adi¢éo
de agua no leite. Além disso, esse resultado pode demonstrar também possiveis
problemas de satde do animal ou problemas nutricionais. Esse teste indicara de forma
clara uma alteracdo da densidade nos casos em que exista uma adicdo de 5 a 10% de
agua for adicionada ao leite. Densidade acima do normal pode ser indicativo de que
tenha ocorrido o desnatamento do leite ou, ainda, que qualquer outro produto corretivo
foi adicionado (CRUZ et al., 2017).



27

Foram avaliados também os niveis de gordura presentes no leite, sendo que de
acordo com Granato e Nunes (2016), os niveis ideais de gordura estdo dentro do
intervalo de 3,0 a 4,5%. Este resultado indica a possibilidade do leite estar sendo
desnatado antes da entrega no laticinio (em casos de valores abaixo de 3,0%) ou que
esteja havendo falha na coleta do leite (em casos acima de 4,5%) visto que é esperado
que ele esteja homogeneizado.

Conforme pode ser verificado na tabela 2, os valores obtidos para este teste
sempre estiveram dentro da faixa recomendada, tanto na analise realizada pela
fornecedora do leite, como também nas analises realizadas pelo laticinio. Este resultado
sugere tanto a adequacdo dos niveis de gordura aos padrdes de qualidade, como também
demonstra a compatibilidade dos resultados dos testes realizados nas duas

circunstancias.
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Tabela 2: Resultados das andlises do percentual de gordura no leite realizada no

ano de 2017 pelas empresas fornecedoras de leite e pelo laticinio Serra Negra.

Més/Ano Empresa Resultado
jan/17 Empresa 1 3,6
jan/17 Serra Negra 3,5
fev/17 Empresa 1 3,6
fev/17 Serra Negra 3,6
mar/17 Empresa 2 3,2
mar/17 Serra Negra 3,1
abr/17 Empresa 1 3,7
abr/17 Serra Negra 3,6
mai/17 Empresa 1 3,5
mai/17 Serra Negra 3,6
jun/17 Empresa 2 3,2
jun/17 Serra Negra 3,2
jul/17 Empresa 3 3,5
jul/17 Serra Negra 34
ago/17 Empresa 1 3,5
ago/17 Empresa 2 3,1
ago/17 Empresa 3 3,6
ago/17 Serra Negra 3,6
set/17 Empresa 1 3,7
set/17 Empresa 2 3,2
set/17 Serra Negra 3,6
jan/17 Laboratorio Terceirizado 3,7
jun/17 Laboratorio Terceirizado 3,6

Fonte: Dados da pesquisa

A analise dos percentuais de Extrato Seco Total (EST), que aponta a parte seca

do leite sem a agua e o Extrato Seco Desengordurado (ESD) que determina o percentual

da parte seca sem a agua e a gordura do leite, encontra-se apresentada na tabela 3.
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Tabela 3: Resultados das analises do EST e ESD no leite realizada no ano de 2017

pelas empresas fornecedoras de leite e pelo laticinio Serra Negra.

Més/Ano Empresa EST ESD
jan/17 Empresa 1 12,80 9,20
jan/17 Serra Negra 12,40 8,90
fev/17 Empresa 1 12,30 8,70
fev/17 Serra Negra 12,50 8,90
mar/17 Empresa 2 11,90 8,70
mar/17 Serra Negra 12,00 8,90
abr/17 Empresa 1 12,60 8,90
abr/17 Serra Negra 12,85 9,25
mai/17 Empresa 1 11,85 8,35
mai/17 Serra Negra 12,40 8,80
jun/17 Empresa 2 11,75 8,55
jun/17 Serra Negra 11,60 8,40
jul/17 Empresa 3 11,90 8,40
jul/17 Serra Negra 12,70 9,30
ago/17 Empresa 1 12,50 9,00
ago/17 Empresa 2 12,30 9,20
ago/17 Empresa 3 11,90 8,30
ago/17 Serra Negra 12,80 9,20
set/17 Empresa 1 11,75 8,05
set/17 Empresa 2 12,10 8,90
set/17 Serra Negra 11,90 8,30
jan/17 Laboratorio Terceirizado 12,05 8,35
jun/17 Laboratorio Terceirizado 12,20 8,60

Fonte: Dados da pesquisa

Cruz et al. (2017) afirmam que os componentes do leite em condi¢des normais se
encontram em equilibrio, existindo grande estabilidade nessa relagdo. Assim sendo,
esses testes, em casos de uma redugéo substancial da concentracdo de lactose ou dos
solidos totais, podem demonstrar uma possivel fraude por adicdo fraudulenta de agua

apos a ordenha.
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A determinacdo do EST e ESD é de fundamental importéncia para os laticinios,
uma vez que o seu teor de solidos ird determinar o seu valor industrial, uma vez que
quanto maior o percentual de gordura e proteinas, maior sera o seu rendimento na
fabricacdo de derivados do leite. Recomenda-se que este resultado seja de no minimo
de 8,5% (GRANATO; NUNES, 2016).

De acordo com Granato e Nunes (2016), o nivel do EST deve aproximar-se de
13%, ou seja, com um volume de agua de aproximadamente 87%. Os valores obtidos
nesse texto permaneceram proximos a esse valor, ndo tendo apresentado também
significativas divergéncias nos dois cenarios de teste (GRANATO; NUNES, 2016)

Por sua vez, o ESD, cujo valor esperado para a industria lactea deve ser mais
elevado, demonstrando a eficiéncia do leite para a producdo dos seus derivados como o
queijo, a mucarela, etc., ndo apresentou grandes variacbes nos distintos meses de
realizacdo do teste. Também ndo pode ser percebido variagcBes importantes quando se
confronta os valores obtidos pelas empresas fornecedoras do leite e o resultado recebido
do laticinio Serra Negra de laboratorios terceirizados.

Andrade (2006) afirma que a avaliacdo do teor de sélidos totais do leite através
da verificacdo do EST relaciona-se ainda a apuragéo de fraude no leite pela adigéo de
agua, isso porque caso ocorra uma adicdo irregular da agua, o nivel de EST ira ser
reduzido. Esses solidos podem ser determinados de duas formas distintas: direta e
indireta (ANDRADE, 2006).

Conforme determinado na legislacdo brasileira, o produtor de leite ndo pode
encaminhar esse tipo de fracdo de leite para a industria. Logo, o manejo do leite
desnatado ocorre somente pelas inddstrias, a partir da utilizacdo de desnatadeiras,
utilizado para a fabricacdo de leite em pd, leite condensado, iogurtes, doces e queijos
magros. (EMBRAPA, 2012)

Quanto a crioscopia, conforme apresentado no grafico 2, os resultados obtidos
nas coletas realizadas pelos fornecedores de leite estiveram sempre dentro dos limites
estabelecidos, tal como também ocorreu na analise do leite pelo laticinio. Novamente,
néo foram apontadas significativas variagdes entre esses dois elementos, evidenciando

a compatibilidade nos resultados.
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Gréfico 2: Resultado da pesquisa de Crioscopia no leite realizada no ano de 2017
pelas empresas fornecedoras de leite e pelo laticinio Serra Negra.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Conforme destaca Robim (2011), este é um método simples e utilizado na rotina
das industrias e dos laticinios. Portanto, o indice crioscopico representa um importante
atributo qualitativo do leite “in natura” e um determinador da autenticidade do leite de
consumo, por ser indicador de fraude por adicdo irregular de agua.

Apesar da crioscopia se mostrar um método eficiente para detectar aguagem,
mesmo em pequenas concentragdes da fraude (1% de adicao), esta técnica é falivel em
casos onde a dgua € adicionada misturada com outros componentes, como 0s presentes
no soro de queijo, soro fisioldgico e soro glicosado. (CORTEZ et al., 2010)

Foi realizada a analise microbiologica dos derivados do leite produzidos pelo
laticinio, mugarela e provolone. Conforme apurado nos dados coletados, ndo houve nas
amostras nenhum resultado positivo para a presenca dos microrganismos patologicos

analisados como Listeria manocytogeries, Salmonella ssp, Staphylococcus, Coliformes
a 35°C e Coliformes a 45°C.
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Apolinério, Santos e Lavorato (2014) destacam a importancia da inexisténcia de
microorganismos patoldgicos nos alimentos, sobretudo no queijo. No caso da inddstria
de alimentos, de forma especifica aos laticinios, as boas praticas de fabricacdo e medidas
de sanitizacdo sdo fundamentais para a producédo de produtos de qualidade.

Por fim foi avaliado também a analise fisico-quimica dos queijos, onde todos 0s
resultados estavam dentro dos padrdes legais exigidos e em conformidade com os
resultados das analises fisico-quimicas do leite. Foi apurado nessas analises 0s

resultados de fosfatase residual, matéria gorda no extrato seco, umidade e nitrato.

CONCLUSAO

Os resultados mostram que, apds as analises fisico-quimicas feitas pelo Laticinio
Serra Negra de Patrocinio/MG, o leite recebido pelo laticinio se encontrava dentro dos
padrdes de referéncia e de qualidade estabelecidos. Além disso, os resultados também
demonstram que as andlises realizadas pelos produtores de leite estavam corretas, sendo
confirmadas pelo laticinio. Em suma, o leite fornecido ao Laticinio Serra Negra
apresenta condi¢cdes fisico-quimicas adequadas a utilizacdo pela indulstria para
comercializacdo do leite apds processamento ou para a producdo de subprodutos. Por
fim as andlises fisico-quimicas e microbioldgicas do queijo mucarela e provolne
confirmam que a qualidade do leite utilizado na producdo dos queijos influencia
diretamente na qualidade desses subprodutos. Outra reflexdo a partir dessas analises
microbioldgicas, € que a manipulacdo e a producdo do laticinio sdo feitas com qualidade

e seguindo praticas higiénicas adequadas.
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4. CONSIDERACOES FINAIS

O leite pode ser considerado um dos principais produtos da alimentacdo humana, sendo
consumido com grande frequéncia entre as mais distintas classes sociais. Trata-se ainda
de um item com grande producdo no Brasil, fazendo do leite com dos produtos com

grande importancia para a economia nacional.

Para garantir a qualidade do leite consumido, existem diversos tipos de analise quimica,
fisica e bacterioldgica, os quais sao realizados pelos produtores e leite e também pelas
indUstrias de alimentos. Testes como a determinacdo da acidez, densidade, teor de
gordura, extrato seco total (EST), extrato seco desengordurado (ESD), ponto de
congelamento, entre outros, sdo fundamentais por oferecer aos laticinios a seguranca
necessaria de que o leite utilizado encontra-se adequado ao consumo humano e de

acordo com as normas para a producao de seus derivados.

O leite beneficiado pelo laticinio Serra Negra encontra-se devidamente adequado no que
se refere aos seus aspectos fisico-quimicos, além de ter sido assegurada a
compatibilidade nos resultados obtidos das anélises realizadas pelos fornecedores de

leite para o laticinio e nas analises solicitadas pelo préprio laticinio.
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5. CONCLUSAO

Os resultados mostram que, ap6s as analises fisico-quimicas feitas pelo Laticinio Serra
Negra de Patrocinio/MG, o leite recebido pelo laticinio se encontrava dentro dos padrdes
de referéncia e de qualidade estabelecidos. Além disso, os resultados também
demonstram que as analises realizadas pelos produtores de leite estavam corretas, sendo
confirmadas pelo laticinio. Em suma, o leite fornecido ao Laticinio Serra Negra
apresenta condicBes fisico-quimicas adequadas a utilizacdo pela industria para
comercializacdo do leite ap6s processamento ou para a producao de subprodutos. Por
fim as andlises fisico-quimicas e microbioldgicas do queijo mucarela e provolne
confirmam que a qualidade do leite utilizado na producdo dos queijos influencia
diretamente na qualidade desses subprodutos. Outra reflexdo a partir dessas analises
microbiologicas, é que a manipulacédo e a producao do laticinio sdo feitas com qualidade

e seguindo praticas higiénicas adequadas.
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APENDICES

Apéndice A- Autorizacéo para Elaboracéo do Trabalho.

QUEIOS SERRA NEGRA LTDA
BR 365 KM 453, ZONA RURAL - PATROCINIO - MG
Tel: {(034)3836-5130 - geraldo@queijoserranegra.com.br
CNPJ: 04.270.028/0001/08 - IE: 481113358.00-46

AUTORIZACAO

A empresa Queijos Serra Negra Ltda. Autoriza a aluna estagiaria do Curso de
Ciéncias Biologicas. Cibelly Vieira Pellegrini, CPF: 102.405.666-02. Da Instituicdo
Centro Universitario do Cerrado Patrocinio. Desenvolver um projeto académico com
coletas de dados, fotos, andlises fisico-quimicas e microbiologias de leites e derivados,
informacdes técnica, tedricas e testes laboratoriais caso sejam necessarios.

N&o autorizamos de forma alguma, a divulgagdo dos nomes das empresas e de
fornecedores que serdo envolvidos neste projeto. E nem a divulgagédo do mesmo para
qualquer tipo de cessdo de direitos para receber qualquer tipo de remuneragéo
financeira.

Ass: Responsavel pelas informagdes:

Nelson de Fatima Reis

Ass: Representante da Empresa: QDJ AM

\
\

Geraldo Garcia Mundim

Patrocinio, MG. 13 de Novembro de 2017



Apéndice B - Analises Fisico-quimica do Leite Realizadas pelas Empresas
Fornecedoras e pelo Laticinio Serra Negra.
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MES - ANO EMPRESA ALIZAROL | ACIDEZ D° | DENS. (g/ml) | GORDURA % EST (%) ESD (%) CRIOSCOPIA | ANTIB. | TEMP.C’
JAN - 2017 Empresa 1 N 16° 31,2 3,6% 12,80 9,20 -0,543 N 8°
JAN - 2017 SERRA NEGRA N 16° 32,0 35% 12,40 8,90 -0,546 N 9°
FEV - 2017 Empresa 1 N 15,5° 32,0 36% 12,30 8,70 -0,538 N 8°
FEV - 2017 SERRA NEGRA N 16° 30,6 3,6% 12,50 8,90 -0,546 N 10°
MAR - 2017 Empresa 2 N 16° 30,0 32% 11,90 8,70 -0,548 N 6°
| _MAR - 2017 SERRA NEGRA N 16,5° 31,8 3,1% 12,00 8,90 -0,538 N i
ABR - 2017 Empresa 1 N 16° 31,8 3,7% 12,60 8,90 -0,546 N 7°
ABR-2017 SERRA NEGRA N 16° 32,4 36% 12,85 9,25 -0,537 N 8°
MAI - 2017 Empresa 1 N 16° 31,7 35% 11,85 8,35 -0,544 N 6"
MAI - 2017 SERRA NEGRA N 16,5° 31,2 3,6% 12,40 8,80 -0,536 N 8°
JUN - 2017 Empresa 2 N 16° 29,8 32% 11,75 8,55 -0,544 N 4°
JUN - 2017 SERRA NEGRA N 16,5° 30,4 3,2% 11,60 8,40 -0,548 N 6°
JUL-2017 Empresa 3 N 16° 31,6 35% 11,90 8,40 -0,540 N 6°
JUL-2017 SERRA NEGRA N 16° 31,6 34% 12,70 9,30 -0,537 N 8°
AGO - 2017 Empresa 1 N 15;5" 31,1 35% 12,50 9,00 -0,546 N 8°
AGO - 2017 Empresa 2 N 16° 29,8 31% 12,30 9,20 -0,539 N 5*
AGO -2017 Empresa 3 N 16° 32,0 3,6% 11,90 8,30 -0,542 N 7
AGO -2017 SERRA NEGRA N 16° 31,7 36% 12,80 9,20 -0,548 N 8°
SET - 2017 Empresa 1 N 15;5° 32,0 3,7% 11,75 8,05 -0,542 N 9°
SET -2017 Empresa 2 N 16° 31,6 32% 12,10 8,90 -0,543 N P s
SET - 2017 SERRA NEGRA N 16° 31,4 3,6% 11,90 8,30 -0,539 N 10°
JAN - 2017 LAB. TERCEIRO N 16.0 31.6 3.7 12.05 8.35 -0,545 N 6°
JUN - 2017 LAB. TERCEIRO N 16,5 32,0 3,6 12,20 8,60 -0,542 N 5

PLANILHA MEDIA ANALISE DE LEITE — 2017 QUELJOS SERRA NEGRA




Apéndice C- Analises Fisico-quimica do Queijo Mucarela Realizadas por
Laboratério Terceirizado no Ano de 2016 e 2017.

RELATORIO DE ANALISE OFICIAL FISCAL»

* Municipio: Patrocinio / MG

Estabelemmento Queijos Serra Negra Ltda 2 G e e : P p 3 I

4 IDENTIFICAGAO DA AMOSTRA
Produto: Queijo Mussarela i < 2 5
Denominagao de Venda: Queijd mussarela”

Marca: Serra Negra ‘| Data de-Fabricagdo: 22.04.2016
Data de Coleta: 04.05.2016
Hora'de Caleta: ,10:00

Temperatura na Coleta (‘C) 3,0 s
RECEBIMENTO" DAAMOSTRA NO LAFQ
Temperatura'(°C):- 1,2

Data: 05.05.2016 Hora: 13:00

Data de Inicio do Ensaio: 09.05.2016 y T, Data do Término do Ensaio: 13.05.2‘016

RESULTADOS DAS ANALISES FISICO-QU MICAS: AMOSTRA DE PROVA

ENSAIO ™ s RESULTADO PADRAO* ; METODO
“|Fosfatase Residual - -+~ 7 ~ Negativo . | AOAC 946.03 (1995)
Matéria Gorda no Extrato Seco (g/1 009) . 4514 Minimo de 35,00 | Instrug&o normativa n® 68 de 12.12,.2006 -MAPA" j
Umidade(g/100g) 5 44,52 Maximo de 60,00 [ instrugso normativa n® 68 de 12.12.2006 -MAPA
Nitrato (mg/ka) i " Negativo Maximo de 50,00 Ins!ruz;éo rmativa n° 68 de 12.12.2006 -MAPA

*Referéncias de Padrio: ;i

Para Fosfatase residual e Nitrato(mg/kg) - Porlana n° 146 de 07 03.96 - MAPA. Para umndade(g/100§) e Matéria gorda no extrato seco(g/100g) -
Ponana 364 de 04.09.97 - MAPA.

~

CONC LUSC)ES:IP""’UW em conformidade com os padraes Iegais v,igentes,l}#}ados acima em relago aos par@melros analisados

OBSERVAGOES 5 R : e

RESULTADOS VALIDOS PARA A'AMOSTRA ANALISADA. g ) : )
. ESTE RELATORIO DE ENSAIO DEVE SER REPRODUZIDO POR COMPLETO REPRODU(;AO DE PARTES REQUER ARROVAGAO ESCRITA DO LABORATORIO.

RELATORIO DE ANALISE OFICIAL FISCAL

L

Estabelecimento: Queijos Serra Negra Ltda
Municipio: Patrocinio / MG

IDENTIFICAGAO DA AMOSTRA

Produto: Queijo Mussarela
Denominagao de Venda: Queijo mussarela
Marca: Serra Negra Data de Fabricagao: 20.03.2017

Data de Coleta: 21.03.2017

B Hora de Coleta: 14:50

Temperatura na Coleta (°C): 5.0
RECEBIMENTO DA AMOSTRA NO LAFQ
Temperatura (°C): 4,0

Data: 23.03.2017 Hora: 11:00

Data de Inicio do Ensaio: 27.03.2017 Data do Término do Ensaio:  31.03.2017

RESULTADOS DAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS: AMOSTRA DE PROVA

ENSAIO RESULTADO PADRAO* METODO
Fosfatase Residual Negativo Negativo AOAC 946.03 (1995)
Matéria Gorda no Exirato Seco (g/100g) 46,16 Minimo de 35,00 | Instrucdo normativa n® 68 ue 12.12.2006 -MAPA
Umidade(g/100g) 41,69 Maximo de 80,00 | Inslrugao normativa n° 68 (e 12.12.2006 -MAPA
Nitralo (mg/kg) Negalivo Maximo de 50,00 | Instrucao normativa n° 68 .le 12.12.2006 -MAPA
*“Referéncias de Padrio:

Para Fosfatase residual e Nxtrato(mg/kg) Portaria n® 146 de 07.03.96 - MAPA. Para umidade(g/100g) e Matéria gorcia no extrato seco(g/1 00g) -
Portaria 364 de 04.09.97 - MAPA

CONCLUSCES: Produto em conformidade com os padrdes legais vigentes listados acima em relacao aos pardmetros analisados

OBSERVAGOES

RESULTADOS VALIDOS PARA A AMOSTRA ANALISADA.
ESTE RELATORIO DE ENSAIO DEVE SER REPRODUZIDO POR COMPLETO, REPRODUGAO DE PARTES REQUER APROVAG/:0 ESCRITA DO LABORATORIO.

41
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Apéndice D- Analises Fisico-quimica do Queijo Tipo Provolone Fresco Defumado
Realizadas por Laboratdrio Terceirizado no Ano de 2016 e 2017.

RELATORIO-DE ANALISE OFICIAL FISCAL -

Estabelecimento: Queijos Serra Negra Ltda
Municipio: Patroclmo I MG

o N ; . IDENTIFICAGAO DA AMOSTRA
‘Produto: Queijo )

Denominagio de Venda: Queijo tipo provolone fresco defumado - -~ % e
Marca!’ Serra Negra - Data de Fabricagao: 22.04.2016

" | Data de Coleta:. 04.05.2016
Hora de Coleta: 10:50

Temperatura na Coleta (°C): - 3,0
: Py & RECEBIMENTO DA AMOSTRA NO LAFQ
Data: 05.05.. 2016 Hora: 13:00 Temperatura (°C): - 1,2
Data de Imclo do Ensaio: 09.05.2016

Data do Término do Ensaio: = 13.05.2016
RESULTADOS DAS ANALISES FISIBO -QUIMICAS: AMOSTRA DE PROVA

ENSAIO. " |RESULTADO PADRAO* METODO .
Fosfatase Residual - : Negativo - Negativa - | AOAC 946.03'(1995) .
Matéria Gorda o' Extrato Seco (g/1009) | 43,90 N&o estabelecido | Instrugao normativa n° 68 de 12.12.2006 -MAPA
Umidade(g/100g) - 41,62 Nao estabelecido | Instrugsio tiva n° 68 de 12.12.2006 -MAPA
Nitrato (mg/kg) ~ Negativo Maximo de 50,00 | Instrug3o nc n° 68 de 1212.2006 -MAPA

*Referéncias de Padrio:,

Para Fosfatase residual é Nitrato(mg/kg) - Portana n° 146 de 07. 03 96 - MAPA Para umldade(gl1 00g) e Matprla gorda no extratu secu(g/1oog) De
acordo com o declarado i na tabela nutricional do produto.

CONCLUSOES: Pmduto em conformidade com os padrdes legais vigentes, para Fosfatase residual e Nllra(o Observar 0s valores descritos no réotulo para Umldade e.
Malena Gcrda no extrato seco.

OBSERVAGOES

'

RESULTADOS VALIDOS PARA A AMOSTRA ANALISADA, i y R e
ESTE RELATORIO DE ENSAIO'DEVE SER REPRQDUZIDO POR COMPLETO, REPRODUGAO DE PARTES REQUER APROVAGAO ESCRITA DO LABORATOGRIO,

RELATORIO DE ANALISE OFICIAL FISCAL

Estabelecimento: Queijos Serra Negra Ltda
Municipio: Patrocinio / MG

IDENTIFICACAO DA AMOSTRA

Produto: Queijo

Denominagao de Venda:  Queijo tlipo provolone fresco defumado
Marca: Serra Negra Data de Fabricagao: 01.03.2017
Data de Coleta: 21.03.2017
Hora de Coleta: 14:30

Temperatura na Coleta (°C): 4,0
RECEBIMENTO DA AMOSTRA NO LAFQ
Temperatura (°C): 4.0

Data: 23.03.2017 [ Hora: 11:00
Data de Inicio do Ensaio: 27.03.2017

Data do Término do Ensaio:  31.03.2017
RESULTADOS DAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS: AMOSTRA DE PRCVA
ENSAIO RESULTADO PADRAO*

METODO
Fosfatase Residual Negativo Negativa AOAC 946.03 (1995)
Matéria Gorda no Extrato Seco (g/100g) 4091 Nao estabelecido | (nstrugao normativa r” 68 de 12.12.2006 -MAPA
Umidade(g/100g) 39.67 Nao estabelecido | instrugao normativa r* 68 de 12.12.2006 -MAPA
Nitrato (mg/kg) Negativo Maximo de 50,00 | Instrugao normativa n” 68 de 12.12.2006 -MAPA
*Referéncias de Padrao:

Para Fosfatase residual e Nitrato(mg/kg) - Portaria n°® 146 de 07.03.96 - MAPA. Para umidade(g/100g) e Matéria gorda no extrato seco(g/100g) - De
acordo com o declarado na tabela nutricional do produto.

CONCLUSGES Produto em conformidade com os padrées legais vigentes, para Fosfalase residual e Nilrato. Observar os v.ilores descritos no rolulo para Umidade e
Matéria Gorda no extrato seco.

OBSERVAGOES

RESULTADOS VALIDOS PARA A AMOSTRA ANALISADA.
ESTE RELATORIO DE ENSAIO DEVE SER REPRODUZIDO POR COMPLETO, REPRODUGAO DE PARTES REQUER APROVAGAO ESCRITA DO LABORATORIO.




Apéndice E- Analises Microbioldgica do Queijo Mucarela Realizadas por
Laboratorio Terceirizado no Ano de 2016 e 2017.

. RELATORIO DE ANALISE OFICIAL FISCAL

Estabelecimento: Queijos Serra Negra LTDA 0

Municipio: Patrocinio / MG\

1
Produto: Queijo Mussarela

- IDENTIFICACAO DA AMOSTRA ' o 5 :

| Denominagao de venda: Queijo mussarela

Marca: Serra Negra i

|Data de Fabricagao: 22.04.2016

Data de Coleta: 04.05.2016 Temi)eratura na Coleta (°C): 3,0 3 &

IN° Unidades Coletadas: 04 x 500 g Iusra de Coleta: 10:00 °

RECEBIMENTO DA AMOSTRA NO LSMA
! |Hora: 13:00

Data: 05.05.2016

’ Temperatura (°C): 1,0 {

Data de Inicio do Ensaio: 09.05.2016 ~ ) | Data do Término do Ensaio: 12.05.2016

A RESULTADO DAS ANALISES MICROBIOL,OGICAS
] ENSAIO RESULTADO PADRAO* METODO
Listeria monocytogenes /25 g Auséncia em 25 g Auséncia em 25 g AOAC Official Method 2004.02
Salmonella spp./25g Ausénciaem 25 g Auséncia em 25 g _ AOAC Official Method 2011.03 ~
" Staphylococcus coag. pos. - UFClg <1,0 X102 UFCIg est. 1.0 x 10* UFCrg Instrugéio Normativa n® 62 de 26 de agosto de 2003
. Coliformes a 35°C - UFClg <1,0x 102 UFCg est. 1,0 x 104 UFC/g Instrisgaio Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003 .

Col'vforin_ej a 45°C - UFClg - s <1,0x 102 UFC/g est. 5,0 x 103 UFCIg. - “Instrugao Normativa n® 62 de 26 de agosto de 2003

*Referéncias.de Padréo: MAPA, Portaria n° 364 de04 de setembro de 1997.

" 3

| |E)NCLUSI'\O: P;odu(bem_ conformidade com os padrdes legais vigentes, listados acima, em’relacao ‘a_u; parametros analisados.

|OBSERVAGGES: Staphyi coagul gativo (UFC/g): 5,6 x 10° UFClg. - g : . SHA
L : ativo (UFCg): 9 ; |
RESULTADOSVALIDOS PARA A AMOSTRA ANALISADA. d 5

ESTE RELATORIO DE ENSAIO DEVE SER REPRODUZIDO POR COMPLETO, REPRODUGAO DE PARTES REQUER APROVAGAO
|_Escpirannl ApopaTA

RELATORIO DE ANALISE OFICIAL FISCAL

l

Estabelecimento: Queijos Serra Negra LTDA Municipio: Patrocinio / MG

IDENTIFICAGAO DA AMOSTRA
Produto: Queijo Mussarela

Denominagao de venda: Queijo mussarala

Marca: Serra Negra

[ Data de Fabricagao: 20.03.2017
‘N“ Unidades Coletadas: 04 x 500 g le de Coleta: 14:50

Data de Coleta: 21.03.2017 Temperatura na Coleta (°C): 5,0

RECEBIMENTO DA AMOSTRA NO LSMA
Data: 23.03.2017

Hora: 11:00 Temperatura (°C): 4,0

Data de Inicio do Ensaio: 27.03.2017 Data do Término do Ensaio: 29.03.2017

RESULTADO DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS

ENSAIO RESULTADO PADRAO*

METODO

Listeria monocytogenes 125°g Ausénciaem 25 g Ausénciaem25g AOQAC Official Method 2004.02

Staphylococcus coag. pos. - UFClg <1.,0x 102 UFC/g est. 1,0x 10° UFCig Instrugdo Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003

Coliformes a 35°C - UFClg <1,0x 102 UFC/qg est. 1.0 x 10° UFCig Instrugdo Normativa n® 62 de 26 de agosto de 2003

Coliformes a 45°C - UFClg < 1,0 x 102 UFC/g est.

5.0 x 10° UFC/lg

Instrugdo Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003

*Referéncias de Padrio: MAPA, Portaria n° 364 de 04 de selembro de 1997.

[coucn.usi\o: Produto em

com os padrdes legais vi

, listados acima, em relagao aos parameiros analisados.

OBSERVAGOES: -

L L |

RESULTADOS VALIDOS PARA A AMOSTRA ANALISADA.

ESTE RELATORIO DE ENSAIO DEVE SER REPRODUZIDO POR COMPLETO, REPRODUGAO DE PARTES REQUER APROVAGAO
ESCRITA DO LABORATORIO.
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Apéndice F- Analises Microbioldgica do Queijo Tipo Provolone Fresco Defumado

Realizadas por Laboratério Terceirizado no Ano de 2016 e 2017.

' RELATORIO DE ANALISE OFICIAL FISCAL

Estabelecimento: Queijos Serra Negra LTDA  ~ Munlcipiq: Patrocinio / MG

IDENTIFICA(;AO DA AMOSTRA

|Produto: Queijo de média umidade : o Denomma(;ao de venda: Queqo hpo provolone fresco defumado
Marca: Serra Negra 5% 3 I Data de Fabricagao: 22.04.2016
Data de Coleta: 04.05.2016  |Temperatura na Coleta (°C): 3,0 N° pnldadeé Coletadas: 04 x 500 g IHora de Coleta: 10:50

RECEBIMENTO DA AMOSTRA NO LSMA-

Data: 05.05.2016 y Hora: 13:00. - - " | Temperatura (°€): 1,0
4 c
Data de Inicio do Ensaio: 09.05.2016 st J Data do Término do Ensaio: 13.05.2016
" RESULTADO DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS *
ENSAIO RESULTADO - PADRAO* - METODO
Listeria monocytogerles 26g Auséncia’em 25 " Auséncia em 25 g ~ AOAC Official Method 2004.02
Salmoneila spp.25 g 'Ausm;\ch em25g. | Ausénciaem25 g ¢ AOAé Official Method 2011.03"
Staphylococcus coag. pos. - UFClg - < 1,0 x 10" UFC/g est. % -+ 1,0x10° UFClg Instrugao Normativa n® 62 de 26 de agosto de 2003
Coliformes a 35°C - UFClg - <1,0x10' UFC/g est. ' 50x10°UFClg : Instrugdo Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003
Coliformes a 45°C - UFClg £10x10'UFClgest. | *50x102UFClg Instrugao Normativa n° 62 de 26 de agosto de 2003

*Referéncias de Padrao: MAPA, Portaria n® 146 de 07 de margo de 1996. s S iy

ICONCLUSAO: Produto em conformidade.com-os padrdes legais vigentes, listados acima, em relagao aos parametros analisados. I .

|OBSERVA¢6ES Staphylococcus coagulase negativo (UFC/g): 1,3 x 102 UFCIg; Bolores & Leveduras (UFClg): 1,0 X, 102 UFCIg > ]

RESULTADOS VALIDOS PARA A AMOSTRA ANAUSADA

ESTE RELATORIO DE ENSAIO DEVE SER REPRODUZIDO POR COMPLETO, REPRODUCAO DE PARTES REQUER APROVAGAO
ESCRITADO LABORATORIO 5

RELATORIO DE ANALISE OFICIAL FISCAL

|Estabelecimento: Queijos Serra Negra LTDA Municipio: Patrocinio / MG

IDENTIFICAGAO DA AMOSTRA

Denominagao de venda: Queijo Provolone fresco defumado

Produto: Queijo de média umidade

Marca: Serra Negra lData de Fabricagéo: 01.03.2017

Data de Coleta: 21.03.2017  |Temperatura na Coleta (°C): 4,0 |N° Unidades Coletadas: 04 x 510 g IHora de Coleta: 14:30

RECEBIMENTO DA AMOSTRA NO LSMA

Data: 23.03.2017 Hora: 11:00 jTemperatura (°C): 4,0
Data de Inicio do Ensaio: 27.03.2017 Data do Término do Ensaio: 31.03.2017
RESULTADO DAS ANALISES MICROBIOLOGICAS
ENSAIO RESULTADO PADRAO* METODO
Listeria monocytogenes /25 g Ausénciaem 25 g Auséncia em 25 g AOAC Official Method 2004.02
Staphylococcus coag. pos. - UFClg <1,0x10' UFC/g est. 1,0x 10° UFClg Instrugao Normativa n® 62 de 26 de agosto de 2003
Coliformes a 35°C - UFClg < 1,0x 10" UFC/g est. 5.0 x 10° UFClg Instrugdo Normativa n® 62 de 26 de agosto de 2003
Coliformes a 45°C - UFClg <1.0x 10" UFC/g est. 5,0 x 102 UFClg Instrugdo Normativa n® 62 de 26 de agosto de 2003

*Referéncias de Padrdo: MAPA, Portaria n® 146 de 07 de margo de 1996,

‘CONCLUSI\O: Produto em i com o0s legais vi

g , listados acima, em relaca@o aos parametros analisados. l

IOBSERVAQOES: Bolores e Leveduras (UFC/g): 6,0 x 10° UFCIg. j

RESULTADOS VALIDOS PARA A AMOSTRA ANALISADA.

ESTE RELATORIO DE ENSAIO DEVE SER REPRODUZIDO POR COMPLETO, REPRODUGAO DE PARTES REQUER APROVAGAQ
ESCRITA DO LABORATORIO.




