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Qualidade do leite

Legislagcao

Caracteristicas de diferentes mamiferos

® Cuidados na ordenha

¢
® BPFePPHO
® D.esaﬁos: Produtores/ industria/ consumidor
- 3 »

o Cond#r*ées finais
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+ Constituintes

« Caracteristicas sensoriais
+ Beneficios nutricionais

+ Rendimento industrial

+ SAUDE dos
consumidores

INTEGRIDADE

SEGURANGA

* Fisico-quimicos (MAPA)
* Microbioldgicos (MAPA)
+ Seguranca alimentar (VISA)

PADROES
LEGAIS

Saude da glandula mamaria
(alimentacao, manejo,
ambiente e genética)
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PERDAS NA
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*Multiplicago microbiara; PERDAS NA
*Enzimas; INDUSTRIA
RISOHOJS A SAFIDE *Metabélitos *Maior custo de
MANA: higienizagao; *Maior
*Microrganismos custo de processo;
patogénicos *Menor vida de

prateleira; *Alteragdes
sensoriais




Bactérias Gram- Inferior a 100 UFC/mL

Animais saudaveis "
Baixa contagem s 30% Streptococcus,
RGNy Bacterias laticas Staphylococcus e
microbiana (BAL)

Micrococcus

. Microbiota
Durante e apos a . .  Lsmuagio

order b psicrotrofica

' selecionada
Excrementos Ambiente Ordenhador . 8
Mastite do animal Ubere Equipamentos
- e Tetos de ordenha ct
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A A refrigeracdio; por si s0;, ndo-é garantio de qualidade!
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f Recebimento no estabelecimento: 7°C (9 °C)
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E . ! Conservagéo: 4 °C Acidez titulavel: 0,14 - 0,18 gramas de ac. latico/100 mL

57 Alizarol: 72 % (viv) 'Mm,.z. (e il P it il b
' ' s | CPP:300 mil UFC/mL : T
CCS: 500 mil CS/mL ©'  Gordura: minimo 3%; Proteina total: minimo 2,9%
LR it D
r Temperatura de carregamento: 4 °C? —
Densidade (15 °C): 1,028 - 1,034 g/ mL

!'“ . Lactose anidra: minimo 4,3%

- SNG:minimo 84%  ST: minimo 11,4%

= Antibiéticos / Neutralizantes / Reconstituintes/ Conservantes




Leite BOVINO
Gordura (%) 3,6
Lactose (%) 4,5
Proteina(%) 3,3
Caseina (%) 2,6

Caseina a-S1 40,9
Caseinaa-S2 10,8

B-caseina 36,4
K-caseina 11,9

Leite CAPRINO
Gordura (%) 4,1
Lactose (%) 4,5
Proteina (%) 3,2
Caseina (%) 2,3
Caseina a-S1 5,6

Caseinaa-S2 19,2

B-caseina 54,8
K-caseina 20,4

Leite OVINO
Gordura (%) 7,9
Lactose (%) 4,8
Proteina(%) 5,5
Caseina (%) 4,7
Caseina a-S1 6,7

Caseinaa-S2 22,8

B-caseina 61,6
K-caseina 8,9

ALRE

Leite BUBALINO
Gordura (%) 8,0
Lactose (%) 4,8
Proteina(%) 3,9
Caseina (%) 3,2

Caseinaa-S1 37,5
Caseinaa-S2 7,0

B-caseina 44,5
K-caseina 11,0



ESPECIES

MASTITE |— vy
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Perdas na Industria:
- Menor rendimento
- Menor vida de prateleira
- Alteracoes sensoriais

Contagem de Células Somaticas (mil/ mL)

v

Riscos a saude humana:
- Residuos de antibioticos

- Microrganismos patogénicos | &=
Ovelha

300 400 500

= Maximo ™ Minimo

Perdas na Producao:
Menor produtividade
Alteragdes na
composigao do leite
Custos do tratamento
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" BOAS PRATICAS DE FABRICAGAD

INDUSTRIA

Lo BN
Informacao ao Controle das
alcalino clorado (1 a 2%) com consumidor Matérias-primas
escova especifica, snxaguadas ¢ .- / \
Imersas em solugao clorada
Distribuigao Edificagoes

[

BPF (s

Sanitizagao Esquipamentos
\ 7
Manutengao Treinamento

NG o

Higiene pessoal

. - Controle de
° Localizagao :

lluminagao

< Eletricidade < Equipamentos

° Aqua ‘ Sistema de ‘
9 esgoto




Higiene dos colaboradores PPHO 4

 HIGIENE OPERACIONAL - PPHO

PPHO 5 ' Protecao contra
contaminantes e
adulterantes do alimento

PPHO 6 = ldentificacao e estocagem
adequada de substancias
quimicas e de agentes toxicos

PPHO 7 Saude dos colaboradores

ppHO8 Controle integrado de
pragas

PPHO9 Registros



DESAFIOS

Qual é a qualidade
necessaria para cada
produto?

INDUSTRIA

FISCALIZACAQ

Como produzir leite
com qualidade e
preserva-la?

O produto tem
seguranca alimentar?




E importante perceber o leite
como um ALIMENTO a ser

consumido por outras pessoas.
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A chave da produgao de Ie_it_&@ﬁ qualidade é ter

o
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as decisoes corretas

Considerar: seguranga
alimentar, legislacao e
consumidor (mercado)

Produzir alimentos
seguros € garantir saude a
populagao

Melhorar a qualidade do
leite ndao é uma opg¢ao

- E UM COMPROMISSO
DE QUEM PRODUZ

“NOS SOMOS AQUILO QUE FAZEMOS
REPETIDAMENTE. EXCELENCIA, PORTANTO,
NAOQ E UM ATO MAS SIM UM HABITO.”
(ARISTOTELES)
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neilarichardsprof@gmail.com
(55) 3220 8299
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