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Da higiene à conservação da amostra, do tempo de coleta ao 
envio ao laboratório, são vários os procedimentos que garantem 

a melhor interpretação da qualidade do leite produzido 

lactose, proteína, sólidos totais e 

para a contagem de células somá- 
ticas (CCS) e contagem total de bactéri- 
as (CTB) no leite são realizadas em pe- 
quenas amostras. Com cerca de 50 ml, 

devem ser representativas do volume to- 
tal de leite que se pretende avaliar até 

um máximo de 5 mil litros. Por isso, al- 

s análises laboratoriais para a de- 
terminação dos teores de gordura, 
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guns cuidados devem ser observados 
quando se pretende coletar e encaminhar 
amostras de leite para análise laboratorial. 

Além da representatividade da amos- 
tra, outros fatores podem interferir nos 

resultados das análises e devem ser le- 
vados em consideração, como a facilida- 
de de contaminação do leite, a multipli- 

cação dos microrganismos em número 
suficiente para causar a deterioração em 

algumas horas. A contaminação ocorre 
em condições inadequadas de obten- 
ção, armazenamento, coleta e trans- 
porte. A riqueza nutricional do leite o 
torna um meio ideal para a multiplica- 
ção microbiana. 

As amostras devem ser coletadas em 
recipientes apropriados, limpos ou este- 

rilizados, conforme o tipo de exame a ser 

realizado. Devem ser enviadas ao labo- 
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ratório sob refrigeração má- 
xima de 7ºC, sendo ideal em 
torno de 4ºC. Os procedi- 
mentos de coleta e trans- 
porte de amostras devem 

ser padronizados, de acor- 

do com normas aceitas in- 
ternacionalmente, de modo 

que os resultados obtidos 
por diferentes laboratórios 
possam ser comparados 
entre si e utilizados por pro- 
dutores, indústrias e servi- 

ços de fiscalização. 
A Instrução Normativa 

51, do Ministério da Agri- 
cultura, Pecuária e Abas- 
tecimento, prevê a coleta 
mensal de pelo menos 
uma amostra de leite de cada rebanho, 
a qual será analisada pela RBQL-Rede 
Brasileira de Laboratórios de Controle 
da Qualidade de Leite. A confiabilidade 
dos resultados das análises depende, 
em grande parte, da adoção de proce- 
dimentos estabelecidos para a coleta 
e o transporte das amostras, sendo im- 
portante observar: 
- a capacitação do pessoal responsá- 
vel pela coleta e pelo transporte das 
amostras de leite; 

- a padronização dos procedimentos; 
- a escolha de materiais adequados para 

a coleta e o transporte das amostras, ob- 
servando-se, especialmente: o tipo de 
frasco, o tipo de conservante e as condi- 
ções de armazenamento das amostras; 
- O tempo decorrido entre a coleta e a 
realização das análises; 
- O fornecimento de informações sobre as 
amostras e o rebanho de origem. 

A pessoa encarregada de coletar as 

amostras de leite deve: 
- receber treinamento e seguir os pro- 
cedimentos recomendados. À descrição 
dos procedimentos deve estar disponí- 

vel, por escrito, de for- 

ma visível e de fácil aces- 
so, no local da coleta; 
- receber informação so- 
bre os riscos inerentes 

ao manuseio dos con- 
servantes usados ou de 

qualquer outro produto 
químico que possa apre- 
sentar risco à sua saú- 
de, à saúde dos consu- 
midores do leite e ao 
meio ambiente; 
- ser orientada sobre os 
cuidados higiênicos e 
sobre os riscos de con- 
taminação do leite, em 
caso de má-condução 
de suas atividades; 
- dispor de tempo sufici- 
ente para proceder à co- 

leta conforme as instru- 
ções recebidas, especi- 
almente quanto à homo- 
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Cada uma das amostras deve ser identificada na fazenda 

geneização do leite antes da coleta e ao 
uso correto dos frascos e conservantes, 

mesmo que haja outras atividades a se- 
rem desempenhadas. 

Amostras COM CONSERVANTES E REFRIGERA= 
ÇÃO = Em geral, a coleta de amostras para 
análise laboratorial é realizada sem avi- 
so prévio. Dessa forma, é preciso evitar 
mudanças dos procedimentos de rotina 
da ordenha e do armazenamento do lei- 
te, o que poderia comprometer a repre- 
sentatividade da amostra, uma vez que 
as análises não são realizadas diaria- 
mente. A coleta deverá ser feita na pro- 
priedade imediatamente antes do reco- 
lhimento do leite pelo transportador, seja 
o leite armazenado em tanque de expan- 
são ou em latões. 

Os frascos utilizados são geralmente 
de plástico, com tampas rosqueáveis 
para vedar o material de maneira segura 
e evitar o vazamento do líquido e a con- 
taminação do leite com água, poeira ou 
qualquer outro produto. Normalmente, os 

frascos e os conservantes são forneci- 
dos pelo laboratório responsável pelas 

    
Amostras com conservantes mantidas em até 7ºC permitem análise por até sete dias 

análises. Isso facilita e agiliza 
a rotina do laboratório, pois 

são usados frascos de tama- 
nho e formato adequados 

para o uso nos equipamentos. 
Os frascos devem ser manti- 
dos fora do alcance de crian- 
ças, em ambiente seco, ao 
abrigo da luz e protegidos de 
qualquer contaminação. Só 
devem ser abertos no momen- 
to da coleta. Junto com os fras- 
cos são fornecidos os conser- 
vantes para serem adiciona- 

dos as amostras no momento 
da coleta. 

Os conservantes são usa- 
dos para garantir que as amos- 
tras de leite mantenham sua 

integridade e características desde o 
momento da coleta até a realização da 
análise no laboratório. Há vários tipos de 
conservantes. Os tóxicos devem ser ma- 
nuseados com auxílio de luvas cirúrgi- 
cas e não devem entrar em contato com 
o leite destinado ao consumo. Os frascos 
usados devem ser abertos somente no 
momento da coleta e tampados imedia- 
tamente após a coleta da amostra. 

Amostras de leite podem ser estoca- 
das sem conservante por até 24 horas — 
tempo decorrido entre a ordenha e a aná- 
lise no laboratório —, desde que mantidas 
entre 2 e 6ºC. No caso de serem analisa- 

das depois de mais de 24 horas da orde- 
nha, é necessário adicionar o conser- 
vante e deixá-lo atuar por, no mínimo, três 
horas antes da análise. As amostras de- 
vem ser mantidas sob refrigeração des- 
de a coleta até a entrega no laboratório. 

Apesar das restrições da Federação 
Internacional de Laticínios para o tempo 
máximo decorrido entre a coleta e rea- 

lização das análises (dois a cinco dias, 
dependendo da análise), foi observa- 

do que amostras de leite com os res- 
pectivos conservantes e 
mantidas até 7ºC não 

apresentaram diferen- 
ças significativas nos re- 
sultados obtidos para 
componentes, CCS e 
CTB ao longo de sete 
dias. Deve-se ter o cui- 
dado de não congelar as 
amostras para evitar al- 
terações nos resultados. 

De acordo com o 
Mapa, as amostras de 
leite devem ser acon- 
dicionadas em caixas 
isotérmicas com gelo 
reciclável e a tempera- 
tura não deve ultra- 
passar os 7ºC no pe- 
ríodo compreendido 
entre a coleta de amos- 
tras e a realização das 
análises no laboratório 
(máximo de 96 horas). 
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Normalmente, o laboratório ca- 

dastra os clientes e encaminha eti- 
quetas com código de barras para 
facilitar a identificação das amostras. 
Nesse caso, as etiquetas devem ser 

colocadas nos frascos. Quando isso 
não é possível, ou quando é a pri- 

meira vez que são enviadas para 
análise, é necessário preencher um 

formulário com informações como 
nome e endereço do solicitante, data 
de coleta, data de envio e número de 
amostras a serem analisadas, lista- 
gem das amostras/produtor, bem 
como o tipo de exames a serem rea- 

lizados. 

HomoGENEIZAR ANTES DA COLETA = Os fras- 
cos e equipamentos ou utensílios 

(conchas, copos coletores e baldes) 
usados para a coleta devem ser pro- 

tegidos de contaminação antes e du- 
rante o uso. Estes utensílios devem 

ser higienizados com detergente al- 

calino clorado (130 ppm de cloro) ou 
álcool etílico 70ºGL após o uso. 

A coleta de amostra do leite do tan- 
que requer agitação suficiente para 
promover a homogeneização ade- 
quada dos componentes do leite (gor- 
dura, proteína e lactose), evitando-se 

alterações das leituras, que se devem 
pela tendência de acúmulo dos gló- 
bulos de gordura na superfície do tan- 
que. Esses glóbulos carreiam células 
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Para análise do leite, o produtor deve utilizar 
embalagens apropriadas 

somáticas e bactérias, e caso o leite 
não seja bem homogeneizado ou a 
coleta seja feita apenas da superfície, 
os resultados ficarão alterados. Em es- 
tabelecimentos com tanque de expan- 

são direta para resfriamento do leite, 
se recomenda, antes de coletar as 
amostras: 

- observar se existe qualquer anorma- 
lidade no leite. Em caso positivo, regis- 
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trar a ocorrên- 

cia e interrom- 
per a coleta; 

- medir o volume 

de leite. Quando 

a régua perma- 
nece no interior 

do tanque, é ne- 
cessário secá-la 

com toalha de 
papel descartá- 
vel. Se a régua 
for mantida fora 
do tanque, deve- 

se lavá-la cuida- 

dosamente an- 
tes de introduzi- 

la no tanque. 

Depois disso, 

é preciso secá- 

la com toalha 

de papel des- 

cartável ao nível 

do leite. Após a 
medição, se faz 

a anotação do 
volume de leite 
em ficha própria; 
- ligar o sistema 
de agitação do 
tanque por no 
mínimo cinco mi- 

nutos imediata- 
mente antes da 

coleta da amos- 

  

Resfriadores 
de leite 

capacidades 
E 200 a 
3000 litros 

Eurolatte traz o 
“européia adaptada ao 
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tra. Quando a capacidade do tanque 

for maior que 5.700 litros, o tempo 
de agitação deve ser aumentado para 
dez minutos ou de acordo com a re- 
comendação do fabricante. Em qual- 
quer caso, se deve sempre coletar a 
amostra logo após o desligamento do 
agitador; 

- anotar a temperatura do leite; 

- não manter o frasco com con- 
servante sobre o leite contido no 
tanque; 
- usar um coletor para transferir o lei- 
te para o frasco; 

- não ultrapassar três quartos do fras- 
co com leite. Isso é feito para permitir 
a mistura do leite com o conservante; 
- identificar cada frasco com a corres- 
pondente etiqueta de código de bar- 
ras ou o número correspondente ao 
nome do produtor indicado no formu- 
lário para identificação de amostras; 
- colocar a amostra de leite em caixa 

isotérmica (do tipo isopor ou outra) 
com gelo reciclável, imediatamente 

após a coleta; 
- garantir que a quantidade de gelo 

reciclável seja suficiente para manter a 
temperatura interna da caixa isotérmi- 
ca em no máximo 7ºC. Deve-se evitar o 
uso de gelo comum ou gelo em saco 
plástico, pois a água resultante do de- 
gelo pode prejudicar a identificação 

das amostras; 
- limpar cuidadosamente o coletor de 
amostras; 
- deixar o frasco em repouso durante cin- 
co minutos e homogeneizar o leite, para 
que o conservante se distribua uniforme- 
mente no caso das amostras destinadas 
para determinação dos componentes e 
CCsS. Para as amostras destinadas a CBT, 
logo após colocar o conservante Azidiol, 
homogeneizar imediatamente. O leite 
deverá adquirir a coloração característi- 
ca do conservante (rósea ou pêssego, 
no caso do Bronopol, e azulado, no caso 

do Azidiol); 
Todas as amostras encaminhadas ao 

laboratório devem ser acompanhadas de 
uma ficha com os seguintes dados: 
- identificação da propriedade e endere- 
ço para envio dos resultados; 
- data e horário da coleta. No caso de a 

coleta ter sido realizada em mais de um 
dia, a data do primeiro dia de coleta deve 
ser considerada para o lote de amostras; 
- tipo de amostra enviada (de latão ou do 
tanque de refrigeração); 
- temperatura da amostra no momento 

da coleta; 
- local da amostragem; 
- identificação do responsável pela 

coleta. 

Este artigo foi redigido por Guilherme Nunes 

de Souza, Cristiano Gomes de Faria e 

Luciano Castro Dutra de Moraes, pesquisa- 

dores da Embrapa Gado de Leite / Laborató- 

rio de Qualidade do Leite. 
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Opções para 4 
driblar a alta 

dos custos com 
alimentação 

Tifton 85: 

por que tem à 
preferência dos 

produtores? 
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