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APREZENTACAO

0 Laboratoério de Qualidade do Leite (LQL) € uma unidade de referéncia
nacional, dedicada ainvestigagao e ao monitoramento da qualidade do leite
produzido no Brasil. Ha duas décadas, o laboratério desempenha um papel
fundamental na garantia da qualidade do leite que chega a mesa dos brasi-
leiros e da matéria-prima utilizada em produtos exportados. Integrante da
Rede Brasileira de Qualidade do Leite (RBQL) e credenciado pelo Ministério
da Agricultura e Pecuaria, o laboratério adota alto aparato tecnolégico e
metodologias validadas internacionalmente para assegurar a confiabilida-
de das andlises. Com aceitagao internacional, atende aos mais rigorosos
padrdes de seguranga e qualidade na execugao de ensaios que atestam a
qualidade do leite e garantem rastreabilidade e conformidade com as dire-
trizes do governo federal.

Localizado no Centro de Pesquisa em Alimentos (CPA) da Escola de Ve-
terinaria e Zootecnia (EVZ) da Universidade Federal de Goias (UFG), acre-
ditado pela Coordenagao Geral de Acreditagao do Instituto Nacional de
Metrologia, Qualidade e Tecnologia (Inmetro) e com o apoio do estado de
Goids, o 0 LOL demonstra seu compromisso com a exceléncia analitica e
cientifica. Considerando seu histérico consolidado na contribuigao para o
fortalecimento da cadeia leiteira, o O LOL também refor¢a sua dedicagao
a segurancga de alimentos, a responsabilidade compartilhada e a expansao
do agronegécio brasileiro, impulsionando avango significativo na qualidade
e na seguranca dos produtos lacteos.

Tendo isso em vista, este manual tem como objetivo incentivar a ado¢ao
de boas praticas de coleta de leite cru, padronizando os procedimentos e
assegurando a integridade e a representatividade das amostras analisadas
pelos(as) clientes. Ao estabelecer diretrizes claras, o manual contribui para
areducao de variabilidades nos resultados laboratoriais, promovendo maior
confiabilidade ao diagndstico e a tomada de decisoes. Além disso, auxilia na
capacitagao continua de profissionais do setor, reforgando aimportancia da
qualidade e da seguranga do leite ao longo de toda a cadeia produtiva.



POR QUE FAZER A ANALISE DO LEITE?

A analise e o acompanhamento constantes do
leite sdo essenciais para garantir qualidade nutri-
cional, seqguranca e conformidade com os padroes
reqgulatérios. Além disso, a monitorizagao continua
contribui para a confianga do consumidor e fortale-
ce a competitividade do setor leiteiro brasileiro no
mercado global.

ANALISES REALIZADAS PELO LABORATORIO
DE QUALIDADE DO LEITE

Contagem Padrao em Placas - CPP

Contagem de Células Somaticas - CCS

indice crioscopico

Residuos de antibiéticos

Composicao do leite:
Determinagao de gordura
Determinacgao de proteina total
Determinagao de lactose anidra
Determinacgao de sélidos nao gordurosos
Determinacgao de soélidos totais
Determinacgao do teor de Caseina

Determinagao do teor de Nitrogénio ureico

Para garantir o sucesso das analises e a confiabilidade dos resultados,
tudo comega com a coleta adequada das amostras.

Aprenda, neste guia, todos os cuidados que devem ser tomados nesta
etapa tao importante!



QUAL € 0 MATERIAL NECESGARIO PARA
COLETA € ARMAZENAMENTO
DAS AMOSTRASG?

Antes de iniciar, organize-se e separe os itens que vocé vai utilizar, como
esta explicado e ilustrado a sequir.

Prepare a caixa isotérmica, distribuindo
o gelo reciclavel congelado nas laterais
e no fundo da caixa para garantir que
suas amostras sejam armazenadas na
temperatura adequada.

Tenha em maos detergente e alcool
70% para a higienizagdo. Separe os
frascos especificos para a coleta e
as etiquetas de codigo de barras
para a identificagdo das amostras.
Vocé precisara também de copo ou
concha coletora e agitador manual
de cabo longo.

Observacao: é importante que os frascos
estejam dentro do prazo de validade!



TUDO PRONTO PARA COMECAR?

Lembre-se de que higiene é fundamental! Lave bem
as maos, o agitador manual, a concha coletora, assim
como qualquer outro utensilio utilizado, com esponja,
detergente e agua. E utilize sempre o alcool 70%.

IDENTIFIQUE CORRETAMENTE AS AMOSTRAS!

Contagem padrao em placas

Frasco estéril de e pastilha de
conservante

Contagem de células somaticas, composicao e
crioscopia

Frasco estéril de tampa laranja e pastilha de
conservante vermelha.

Residuos de antibiéticos

Frasco estéril, pequeno, de tampa vermelha,
sem pastilha de conservante.

Identifique os frascos com a etiqueta de cédigo de barras do laboratério,
colando a etiqueta na posigao vertical, como ilustrado anteriormente.

Fique atento(a) para ndo trocar os frascos
e nao perder os conservantes!



LEMBRE-SE DE AGITAR!

Para iniciar, faga a agitagao do leite, por meio dos procedimentos expli-
cados nos textos e ilustragoes a sequir.

Latdo: mergulhar o agitador manual o mais profundo
possivel e fazer 10 movimentos repetidos de subir e
descer, conforme mostrado naimagem.

Tanque: em tanques com até 3.000 litros, agitar por 5
minutos. Em tanques maiores, agitar por 10 minutos e
coletar aamostra da parte superior do tanque.

oty ot I .
+ M ™ N Ccaminhdo-tanque: em cada compartimento,

mergulhar o agitador manual e agitar vigorosamente
por 35 vezes, com movimentos repetidos de subir e
descer.

Silo: agitar de forma automatica por 15 minutos.
Descartar 1litro antes de coletar a amostra.

VOCE 2ABIA?

A agitacdo é fundamental para evitar alteracdes de leitura. Isso
ocorre porque os globulos de gordura tendem a se acumular
na superficie, carreando células somaticas e bactérias. Caso o
leite ndo seja bem homogeneizado, e a coleta seja feita apenas
da superficie, os resultados serdo alterados.
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COMO COLETAR AS AMOSTRAS?

Realize a coleta imediatamente apos a agitagao, de acordo com as ins-
trugoes sequintes.

Latao: com o auxilio do copo coletor, fazer
uma amostra composta retirando um pouco
de leite de cada latao e transferindo para
um recipiente. Homogeneizar a amostra
composta e retirar volume suficiente para
encher até a terceira marcac¢ao dos frascos
para CPP, CCS, composi¢cdo e crioscopia,
e até a segunda marcagao do frasco para
residuos de antibiéticos.

Caminhao-tanque: com o auxilio do copo
coletor, retirar uma amostra do leite pela
parte superior do tanque, preencher até a
terceira marcag¢ao dos frascos para CPP,
CCS, composicdo e crioscopia, e até a
segunda marcagao do frasco para residuos
de antibiéticos.

Tanque: com o auxilio do copo coletor, retirar
uma amostra de cada compartimento do
veiculo transportador e fazer uma amostra
composta. Homogeneizar e retirar, dessa
amostra composta, um volume suficiente
para encher até a terceira marcagao dos
frascos para CPP, CCS, composicao e
crioscopia, e até a segunda marcagao do
frasco pararesiduos de antibiéticos.

n



Silo: higienizar a torneira do silo, desprezar um
volume inicial (1 litro), encher o copo coletor
higienizado e transferir o leite para os frascos
de coleta, enchendo até a terceira marcac¢ao do
frasco para CPP.

Observagdo: a Instrucdo Normativa (IN) 77 determina que
o estabelecimento deve realizar mensalmente a analise
de CPP do leite cru refrigerado armazenado no silo dos
estabelecimentos processadores de leite e derivados.

Apo6s a coleta, tampe o frasco e o inverta por 15 vezes para auxiliar na dis-
solugao da pastilha. Deixe-o em repouso de 15 a 30 minutos, depois inverta-
-o novamente até que a pastilha se dissolva totalmente, como na sequéncia
de imagens sequintes.

Aofinal, seas pastilhas nao estiverem
completamente dissolvidas, repita o
processo!
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COMO CONSERVAR AS AMOSTRAS?

As amostras destinadas as analises de CPP, CCS, composi¢ao e crios-
copia devem ser conservadas sob refrigeragao, e atemperaturanao pode
ultrapassar os 10°C. Ja as amostras destinadas a analise de residuo de
antibiotico devem ser congeladas. A validade das amostras é de 7 dias
apos a coleta.

Acondicione as amostras destinadas as andlises de CPP e CCS e com-
posicao na caixa isotérmica, previamente preenchida com gelo reciclavel,
para garantir a manutengao da temperatura adequada durante o armaze-
namento e o transporte. Lave os utensilios utilizados para a coleta e borri-
fe-os com alcool 70% ap6s a lavagem.

COMO ENTREGAR AS AMOSTRAS NO
LABORATORIO DE QUALIDADE DO LEITE?

O envio pode ser por transportadora, contendo o nome e o contato,
ou por entrega direta. Se possivel, agende a data da entrega das amos-
tras, entrando em contato pelo telefone (62) 3521-1623 ou por e-mail:
atendimento.lgl@labcpa.com.br. Junto com as amostras, entregue arequi-
sicao de analise, que pode ser solicitada por esses mesmos contatos.

Observacdo: amostras desacompanhadas da
requisicdo ndo serao aceitas.

SEU TRABALHO TERMINA AQUI!

Agora, seguindo a legislacdo vigente, as amostras passardo
por uma triagem no LQL para identificar possiveis ndo
conformidades, antes da realizacdo das analises solicitadas!
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EVITE ERROS!

Amostras que estejam fora do padrao sao automaticamente rejeitadas.
Confira, a sequir, os erros mais frequentes para que vocé possa evita-los e
garantir que suas amostras sejam analisadas.

Lembre-se, ainda, de preencher os
frascos com volume suficiente para
que as amostras nao sejam rejeitadas!
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