QUALIDADE DO LEITE E SUA IMPORTANCIA PARA O PRODUTO FINAL
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INTRODUGAO

Produzir leite com qualidade se torna cada vez mais necessario, ndo
apenas porque existem normativas que devem ser cumpridas, mas por
melhorar a lucratividade da atividade e atender aos consumidores que
estéo cada vez mais exigentes.

O leite é considerado um produto completo, nobre, com alto valor
nutricional e indicado para ser consumido por todas as faixas etérias.
Sendo assim, é indispensavel que seja produzido e processado dentro dos
parametros de qualidade.

MATERIAIS E METODOS

Para a criagdo deste trabalho, foi feita uma revisdo bibliografica em artigos
sobre o tema a partir de 2011 na plataforma Google Académico,e nos sites
AgriculturaMG GOV:;Diario das leis;Milk Point.

REVISAO DE LITERATURA

Segundo o Regulamento e Inspegéo Industrial e Sanitaria de Produtos de
Origem Animal, define-se por leite, o produto oriundo da ordenha
completa, ininterrupta, em condic¢des de higiene, de vacas sadias, bem
alimentadas e descansadas . O leite € um alimento importante na
alimentagao devido ao seu nivel elevado de nutrientes, como fonte de
proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas, sendo considerado
um 6timo substrato para o crescimento de varios grupos de
microrganismos, desejaveis e indesejaveis. A variedade da ingestao de
leite e seus derivados o torna um alimento oportuno para o consumidor em
diversas ocasides, principalmente no café da manha e lanches durante o
dia, assim como esta presente em ingredientes de varios preparos
culinérios. Sendo uma alternativa de bebida a ser consumida. Estabelecer
praticas de bem-estar e executar boas praticas de manejo é necessario
para promover melhores condi¢des aos animais e aumentar sua
produtividade nas propriedades rurais .

PARAMETROS DE QUALIDADE: A qualidade do leite passa por
avaliacOes, através de parametros fisico-quimicos (estabilidade ao
alizarol, acidez titulavel, densidade relativa, indice crioscépico), de
composicdo (gordura, proteina, extrato seco desengordurado) e por
padrdes higiénicosanitarios (contagem total bacteriana, contagem de
células somaticas, detecgdo de residuos de antibiéticos. A
IMPORTANCIA DA QUALIDADE DO LEITE PARA O PRODUTO FINAL:
O leite pode apresentar alteragcdes em sua composigéo fisico-quimica,
devido a alguns fatores, como origem do animal, raga, alimentacéo,
idade, quantidade de partos, tempo de lactagao e também do clima, por
esta razao, existem padrdes que sdo estabelecidos para, poder detectar
erros que interferem na qualidade do produto final, sendo por manejo
inadequado até mesmo fraudes, que acontecem comumente.

Produgéo de leite sob inspegao no Brasil de 2000 a 2020

Volume total de leite adquirido pelos laticinios inspecionados
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CONCLUSAO

O leite € um alimento lacteo rico em nutrientes que beneficia tanto a
salde humana como o bem-estar animal, por isso este laticinio € muito
importante que esteja com boa qualidade, respeitando as boas praticas
e 0s requisitos obrigatérios, assim valorizando a seguranca alimentar.
Para realizar as boas praticas da qualidade do leite, existem parametros
que detectam e determinam o estado do alimento lacteo, sao separados
em 3 grupos: fisico — quimicos, de composicao, e higiénico — sanitarios.
O leite também passa por tratamentos térmicos que ajudam e auxiliam
para seu crescimento significativo e a diminuir as alteracdes de
microrganismos patogénicos, sdo eles: a pasteurizagao e a ultra — alta
temperatura — UHT ou UAT. Por fim, os parametros fisico-quimicos
utilizados para a analise do leite indicam manejo adequado do leite para
deteccéo de possiveis fraudes e garantir a qualidade do produto final.
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