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RESUMO GERAL

O estagio supervisionado obrigatério € uma experiéncia essencial para o futuro profissional da
engenharia de alimentos, por proporcionar um gancho entre o aprendizado teérico nas
disciplinas do curso e o trabalho em industria ou laboratério, podendo o aluno aplicar seus
conhecimentos praticos. O Laboratério Multiusuarios de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
(LACTAL) auxilia os alunos em seus projetos de pesquisa ou extensdo, realizacdo de
pesquisas para trabalhos de conclusdo de curso, gerar competéncia cientifica para
aprimoramento de produtos e tecnologias. O LACTAL é dividido em varios laboratérios de
diferentes disciplinas, e dentre eles esta o laboratorio de leite e derivados. O ramo de laticinios
é um ramo alimenticio em frequente expansdo, e o laboratorio de leite e derivados auxilia na
pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, inovacGes, e também para o estudo de
andlises de leite e seus derivados. Durante o estagio, foi possivel desenvolver treinamentos
acerca das Boas Préaticas de Manipulacdo de Alimentos, as Boas Praticas de Laboratorio,
analises fisico-quimicas feitas em leite e derivados e também pode-se fazer a implementacéo
de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) para alguns equipamentos dentro do
laboratério, contribuindo para a melhor e mais segura utilizacdo do laboratério. Ao final, foi
possivel verificar a aplicacdo dos temas abordados nos treinamentos e a efetiva melhora e

padronizacdo da utilizacdo do Laboratério de Leite e Derivados por parte dos alunos.

Palavras-chave: Analises Fisico-Quimica, Boas Praticas, Leite e Derivados, Laboratdrio,
Procedimentos Operacionais Padréo.
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1 INTRODUCAO

O Estégio Supervisionado Obrigatério (ESO) é uma oportunidade de contato préatico
com o que foi aprendido teoricamente durante o curso de graduacdo de Engenharia de
Alimentos, através da insercdo do aluno em um ambiente em que possa colocar em pratica
seus conhecimentos.

O ramo de leite e seus derivados traz muitas oportunidades de aprendizado e pratica de
muitos termos e analises aprendidas durante as mais diversas disciplinas durante o curso:
controle de qualidade, microbiologia de alimentos, quimica de alimentos, higiene, leite e
derivados, entre outras disciplinas que fazem parte do processo de producdo de laticinios, de
operacao em laboratérios, etc.

O ramo alimenticio de laticinios € um area rica em nutrientes, devido ao leite ser
considerado um dos alimentos mais completos encontrados na natureza, com quantidades
boas de carboidratos, gorduras e proteinas, além das vitaminas e minerais, tendo uma grande
importancia e atuacdo na alimentacdo humana desde a infancia até a idade idosa.

Entende-se por leite, sem outra especificacdo, o produto oriundo da ordenha completa,
e ininterrupta, em condicGes de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas
(BRASIL, 2011). A qualidade do leite pode ser evidenciada por meio de determinacdes fisico-
quimicas e microbiol6gicas, provas de higiene, organolépticas, etc. Através de exames
qualitativos é possivel identificar a adicdo de substancias que objetivam adulterar o leite,
conservantes, etc. (TRONCO, 2003).

A partir desta matéria-prima, é possivel obter diversos produtos através da aplicagdo
de tecnologia adequada, tais como a fermentacdo, acidificacdo, entre outras, obtendo-se
produtos apreciados pelos consumidores devido as suas caracteristicas sensérias e
propriedades nutritivas, como por exemplo, as bebidas lacteas, iogurtes, queijos, leite em pg,
etc.

O laboratdrio de laticinios onde ocorreu 0 ESO tem como objetivo a producdo de
laticinios em projetos e trabalhos dos alunos da Unidade Académica de Garanhuns, na
Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE/UAG) e realizar analises fisico-quimicas
de leite e outros laticinios. Para a realizacdo destas tarefas de forma segura para o alimento e
para 0 manipulador, € necessario que aqueles que utilizam o laboratorio saibam e tenham em

mente as Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos (BPMA), as Boas Praticas de
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Laboratorio (BPL) e os Procedimentos Operacionais Padrdes (POPs), além de ter
conhecimentos dos métodos das analises normalmente feitas em leite para identificacdo de
adulteracdo, como analises de teste de alizarol, analise de densidade, teste Dornic, analise de
gordura, teor de extrato seco total e desengordurado, e analises fisico-quimicas do leite, como
analises feitas em analisador de leite e pH

Dessa forma, objetivou-se com o estagio auxiliar na manutencdo da organizacdo do
laboratério, através da correta disposi¢do dos equipamentos, utensilios e reagentes , informar
e capacitar os usuarios sobre a aplicacdo das BPMA, BPL, POP, e treinamento para a

realizacdo de analises fisico-quimicas em leite e derivados.
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2 LOCAL E PERIODO DE ESTAGIO

O Estégio Supervisionado Obrigatério (ESO) foi realizado no laboratério de Leite e
Derivados do LACTAL — Laboratorio Multiusuarios de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
da Unidade Académica de Garanhuns (UAG), vinculado a Universidade Federal Rural de
Pernambuco (UFRPE), presente no municipio de Garanhuns-PE.

As atividades do estagio ocorreram no periodo de 18/09/2018 a 30/11/2018,
integralizando 300 horas, com carga horaria de 6 horas diarias (07:30 — 13:30h) por 50 dias

uteis, conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1. Cronograma do Estdgio Supervisionado Obrigatério (ESO) realizado no laboratério de leite de

derivados
MESES PERIODO HORAS SEMANAIS
S 18-21/09 24
24-28/09 30
01/10 6
03-05/10 18
- 08-11/10 24
15-19/10 30
22-26/10 30
29-31/10 24
05-09/11 30
12-14/11 18
Novembro 16/11 6
19-23/11 30
26-30/11 30

Total de horas: 300 h
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3 DESCRICAO DA UNIDADE CONCEDENTE

A Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE) foi fundada em 1912,
conhecida na época como a Escola Superior de Agricultura e Medicina Veterinaria. No
entanto, somente em 1955, foi federalizada e recebeu a sua denominacdo hoje usada.

Desde sua criacdo atua na formacdo académica superior, com énfase no ensino,
extensdo e pesquisa, de modo a contribuir para o amplo debate que envolve os problemas
socioambientais e de desenvolvimento sustentavel, enaltecendo a importancia do
conhecimento cientifico e multidisciplinar, principalmente nas areas das ciéncias agrarias,
humanas, sociais e exata.

Inaugurada com os cursos de Medicina Veterinaria e Agronomia, o novo perfil da
Instituicdo abrange 55 cursos de graduacdo, distribuidos entre o campus do Recife e nas
Unidades Académicas de Garanhuns (UAG), de Serra Talhada (UAST) e do Cabo de Santo
Agostinho (UACSA), além de Educacéo a Distancia (UFRPE, 2018).

O Laboratorio Multiusuérios de Ciéncia Tecnologia de Alimentos (LACTAL),
localizado na UAG, teve sua construcdo iniciada em abril de 2014, mas inaugurada
oficialmente em dezembro de 2017. Projetado para atender as necessidades laboratoriais do
curso de Engenharia de alimentos, tem como objetivos:

e Auxiliar os alunos nos desenvolvimentos de trabalhos de pesquisa, extensao,
realizacdo das pesquisas para monografica;

e Apoiar projetos de pesquisa, desenvolvimento e inovagdo para maior apoio aos alunos;

e Gerar competéncia cientifica no desenvolvimento e no aprimoramento de técnicas e
produtos.

Estruturalmente o LACTAL é composto pelos laboratérios multiusuérios de Leite e
Derivados, Andlises de Alimentos, Fendmenos de Transporte, Quimica, Fisica, Analise
Sensorial, Bebidas, Frutas e Hortalicas, Carnes entre outros, capazes de tornar a experiéncia
do curso de Engenharia de Alimentos mais completa para os alunos, que tem a sua disposicao
aulas préticas para varias disciplinas, podendo complementar melhor o aprendizado sobre as
mesmas.

O Laboratério de Leite e Devidos é composto por barreira sanitéria, area de processos
(contendo fogdo industrial, balcdo, geladeiras e freezers, estoque, area de analises (contendo
armario com vidrarias e estante com reagentes) e sala de aula. A Figura 1 apresenta a planta

baixa do Laboratoério de Leite e Derivados.
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Figura 1. Planta baixa do Laboratério de Leite e Derivados
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ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades desenvolvidas durante o periodo de estdgio compreenderam:

Auxiliar na manutencao da organizacéo do laboratorio.

Planejamento e implementacdo do treinamento de Boas Praticas de Manipulacdo de
Alimentos (BPMA);

Planejamento e implementacdo do treinamento de Boas Praticas de Laboratorio
(BPL);

Treinamento para realizacao de andlises fisico-quimicas de leite e derivados;

Elaboracdo do Procedimentos Operacionais Padronizados (POPSs) do laboratdrio.

Essas atividades foram desenvolvidas com o objetivo de melhorar e tornar mais segura a

manipulacdo de alimentos dentro do laboratorio, do ponto de vista microbiolégico e também

tornar mais segura para os alunos a utilizacdo do laboratério em si, padronizando os métodos

de analises e utilizacdo de equipamentos e fornecendo informacdes sobre as BPMA e BPL.

4.1

Planejamento e implementacdo do treinamento de Boas Praticas de Manipulacgéo

de Alimentos

O conteldo para o planejamento do treinamento foi fundamentado em:

Cartilha sobre Boas Préticas para Servicos de Alimentacdo (ANVISA, 2004);
Resolucdo RDC n° 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004);

Manual de Boas Praticas de Manipulagio de Alimentos (ARAUJO, MACHADO e
MOLIN, 2016);

Cartilha do Manipulador de Alimentos (SENAC, 2005);

Seguranca dos Alimentos: Necessaria para garantir a saude do consumidor (SEBRAE,
2004);

Manipulador de Alimentos 11, Cuidados na Preparacdo de Alimentos (SESC, 2003);
Cartilha do Manipulador de Alimentos para Distribuicdo (SENAC, 2004);

Orientagdes sobre Alimentos (PROCON-ES, 2003).

O treinamento de Boas Praticas de Manipulagdo de Alimentos (BPMA) foi realizado no

Laboratdrio de Leite e Derivados do LACTAL, com o tempo de duracdo de aproximadamente

2 horas e 30 minutos, para doze alunos do Grupo de Pesquisa de Produtos Lacteos e Apicolas

(GPLac). O treinamento foi dividido em duas partes, no primeiro momento foi abordado o
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conteddo tedrico, na forma de uma apresentacdo em slide, onde foram destacados a
importancia da implementacdo das boas préaticas de manipulacdo dos alimentos e algumas
definicdes, e em eguida foram realizadas dindmicas relacionadas com os temas tratados
durante o treinamento.

Inicialmente foi apresentado o conceito de boas praticas de manipulacdo de alimentos
de maneira técnica e de facil compreensdo. Destacando a importdncia da utilizagdo das
praticas de organizacdo e higiene que sdo necessarias para garantir alimentos seguros
envolvendo todas as etapas: selecdo dos fornecedores, compra, recebimento, pré-preparo,
preparo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuicdo e exposicdo a venda para o
consumidor final (ARAUJO, MACHADO e MOLIN,2016).

Segundo a Resolucdo-RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, as boas praticas sao
definidas como, procedimentos que devem ser adotados por servigos de alimentacdo a fim de
garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos alimentos com a legislacdo
sanitaria.

Em seguida foi apresentado o que € contaminagdo dos alimentos que é a presenca de
qualquer matéria estranha que ndo pertenca ao alimento, e 0s tipos de contaminacdo, que
podem ser: Fisica, Quimica e Biologica (Figura 2). Destacado também as métodos de

prevengdo dos mesmos.

Figura 2. llustracdo de tipos de perigos para os alimentos

MICRORGANISMOS

Fonte: Flexquest, 2012.

e Contaminacédo fisica: ocorre quando encontramos misturado ao alimento um corpo

estranho como pedra, plastico, vidro, parafuso, laminas, insetos, cabelo e etc. Para
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evitar esse tipo de contaminacdo é necessario realizar manutencdo preventiva das

maquinas e equipamentos, treinamento, uso do uniforme correta dos funcionarios

(adequado a funcéo) e fazer uma boa selecéo de fornecedores, etc.

e Contamina¢do quimica: acontece quando um composto quimico estranho esta
presente no alimento. Podem ser adicionados propositalmente como é o caso de
muitas frutas verduras e legumes que ficam contaminados por agrotoxicos utilizados
para o controle de pragas. Podem também estar naturalmente presentes, como o
veneno de alguns animais tais como moluscos, mexilhdes e alguns peixes, e, além
desses, outras substancias estranhas podem ser encontradas como detergente, metais
pesados, medicamentos e etc. Esse tipo de contaminacdo pode ser prevenida com a
realizacdo de treinamentos para funcionarios, explicando a importancia a higienizacao
correta dos alimentos, manter a manipulacdo dos alimentos longe de produtos de
limpeza, e certificar que os produtos utilizados para higienizagéo de equipamentos néo
oferecam riscos de contaminacao.

e Contaminacdo bioldgica: causada pela presenca de organismos vivos no alimento, tais
como bactérias, virus, fungos e parasitas. Para prevenir esse tipo de contaminagédo
deve ser realizada fervura e cozimento de alguns alimentos, correta higienizagéo
pessoal dos funcionarios manipuladores, e treinamento desses funcionarios afim de
ndo ocorrer contaminagdo cruzada (NARRA, 2016).

A falta das boas préaticas de manipulacdo dos alimentos faz com que o alimento se
torne um meio propicio para proliferacdo de doencas, como as Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTASs), sdo causadas por agentes, 0S quais penetram no organismo humano
através da ingestdo de agua ou alimentos contaminados. Estes agentes podem ser quimicos,
como pesticidas e metais toxicos ou bioldgicos, como micro-organismos patogénicos.
Podendo ou ndo alterar as caracteristicas nos alimentos. Os individuos contaminados
apresentam alguns sintomas como dor de cabeca, nausea, febre, mal-estar, vomito, etc,
causando grandes problemas para o consumidor (ANVISA, 2004)

Durante a realizacdo do estagio foram expostos os cuidados que devem-se ter
relacionado a higiene pessoal, manter bons habitos de higiene, boas condi¢es de saude, a
importancia da higienizacdo das maos, e o quanto elas podem estar contaminada. Relatando
uma curiosidade da quantidade de bactérias presente uma mao suja.

Foram destacados também o tempo de multiplicacdo dos micro-organismos, estes
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precisam de tempo suficiente para multiplicarem-se. As bactérias, por exemplo, podem se
multiplicar de 20 em 20 minutos. Em pouco tempo o alimento pode apresentar a quantidade
de bactérias que atinja a dose infectante capaz de causar doenca. Portanto, é preciso estar
atento ao tempo de preparo, armazenamento e distribuicdo do alimento. Temperatura:
Temperaturas entre 5° e 60°C favorecem a multiplicacdo de micro-organismos. Temperaturas
muito altas ou muito baixas dificultam a multiplicacdo dos micro-organismos. Em seguida
foram apresentados os cuidados com a contaminacdo cruzada que é a contaminagdo que
acontece quando micro-organismos sao transferidos de um alimento ou superficie para outro
alimento por meio de utensilios, equipamentos ou do préprio manipulador (ARAUJO,
MACHADO e MOLIN,2016).

E finalizando, a primeira parte do treinamento explica sobre a importancia do controle
integrado de pragas, que é o conjunto de medidas preventivas necessarias para impedir a
atracdo, o0 acesso, 0 abrigo e a proliferacdo de insetos (moscas, baratas, formigas), ratos,
evitando a aplicacdo de produtos quimicos (ANVISA, 2004)

Na segunda parte do treinamento foi realizada uma dindmica de lavagem das maos,

para mostrar a contaminacéo e a higienizacdo adequada das maos (Figura 3).

Figura 3. Correta higienizacdo das maos

(o ~N N (2 ™
, . N J
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espuma do sabfio
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~

Cofr:

Limpe o poleg: q
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direita e vice-versa

g te as
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A

A

Emxague as mios com
uma toalha descartdvel

Use esta mesma toalha
para desligar a tomeira

Pronto, suas méos estio
completamente impas!

Fonte: Chaves, 2016.
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4.2  Planejamento e implementacdo do treinamento de Boas Praticas de Laboratorio

O conteudo para o planejamento do treinamento foi fundamentado em:
e Manual de Boas Préticas (VALE, 2005);
e Manual de Biosseguranca e Boas Préticas Laboratoriais (CHAVES, 2016);

O treinamento de Boas Praticas de Laboratorio (BPL) foi realizado no Laboratorio de
Leite e Derivados do LACTAL, com o tempo de duracdo de aproximadamente 2 horas e 30
minutos, para dez alunos do Grupo de Pesquisa de Produtos Lacteos e Apicolas (GPLac).

O treinamento foi realizado de forma tedrica com apresentacdo de slide, onde foi
destacada a importancia da implementacdo das BPL e definicGes acerca do tema, sobre
importancia das praticas de organizacdo e atitudes padronizadas e seguras para garantir a
seguranca dentro do laboratério.

Laboratérios sdo lugares de trabalho que demandam precaucfes para que ndo seja
oferecido nenhum perigo. Aquele que exerca atividades no laboratério deve ter
responsabilidade e evitar atitudes que possam acarretar acidentes e possiveis danos para si e
para os demais (VALE, 2005).

Os usuéarios do laboratério devem seguir cuidadosamente as regras e normas de
segurancga, conhecer a localizacdo e funcionamento de todo o equipamento de emergéncia
localizado no local, como extintores, bocas-de-incéndio, chuveiros de emergéncia, telefones
de emergéncia, etc., ter conhecimento das BPL, etc.

Os objetos pessoais devem ser guardados em armarios préprios. Quanto aos
Equipamentos de Protecdo Individual (EPI), o uso da bata branca até os joelhos, com mangas
compridas e fechada é indispensavel a seguranca, protegendo o manipulador de respingos de
produtos quimicos e também de ocasionais sujeiras advindas do processo realizado. Luvas
devem ser utilizadas quando manipulando material potencialmente patogénico ou produtos
quimicos. Calcados fechados evitam que respingos e derramamentos atinjam o pé, e protegem
contra impactos de objetos diversos, ndo sendo permitido uso de sandalias abertas no
laboratorio. A higienizacdo das mdos (lavagem e sanitizacdo) também protege de riscos
ambientais, além de prevenir a contaminagédo do alimento manipulado, como j& explicado no
topico anterior (CHAVES, 2016).

A mao nunca deve ser levada a boca ou aos olhos quando manuseando produtos
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quimicos, e ndo deve-se testar odores de produtos diretamente sobre o frasco, e sim
descolando os vapores com a mao, sendo um teste que deve ser feito com precaucgéo, e ndo
com todos os produtos.

N&o é permitido fumar, comer ou beber no laboratorio, assim como trabalhar com
cabelos soltos, com lentes de contato ou aderecos como reldgios, pulseiras, anéis, etc. (Figura
4). Um equipamento sO deve ser utilizado ap6s o usuario ter lido e compreendido as

instrugcdes de manuseio e seguranca.

Figura 4. Sinais de proibigéo

Proibicio de fumar Proibicio de comer ou beber

Fonte: Vale, 2005.

Antes do inicio da atividade, deve-se repassar passo por passo o procedimento de
producédo de produto ou método de anélise do leite ou derivado, de forma a agilizar o processo
e evitar acidentes. Deve-se ter conhecimento das propriedades fisicas e da toxicidade dos
reagentes antes de iniciar alguma andlise, e manté-los devidamente identificados e
armazenados de forma padronizada.

As Fichas de InformacBes de Seguranca dos Produtos Quimicos (FISPQS) ficam
disponiveis em arquivo do laboratorio, conforme exemplifica a Figura 5, e contém todas as
informagdes necessarias para o produto adquirido, desde as suas caracteristicas até o0s
processos alérgicos e até cancer que podem desencadear, devendo ser lidas antes de qualquer
manuseio de produto quimico (CHAVES, 2016).
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Figura 5. Pasta contendo FISPQS para reagentes e produtos quimicos

Fonte: Chaves, 2016.

Deve-se conhecer os POPs do laboratdrio para que se realize qualquer atividade dentro
do laboratdrio, desde producéo de derivados de leite quanto analises fisico-quimicas do leite.
Deve-se realizar a limpeza e sanitizacdo dos balcdes antes e depois dos trabalhos; nunca se
deve tocar materiais a serem analisados com as maos; os frascos de reagentes devem ser
fechados quando ndo estiverem em utilizacdo; a lavagem e sanitizagcdo das maos deve ser
realizada com certa frequéncia; materiais devem ser descontaminados antes de serem
descartados. Os residuos finais dos trabalhos devem ser descartados corretamente, evitando
despejar residuos insoltveis nas pias. Ao final, verificar todos os equipamentos utilizados e
realizar sua limpeza e desligar aparelhos elétricos.

Equipamentos e instrumentos de precisdo devem ter calibracdo periodica, balangas
devem ser niveladas, termometros de reserva devem ser mantidos em local seco e fresco,
eletrodo de pHmetro deve ser mantido protegido, e os banhos-maria e estufas limpas e
organizados.

Em casos de acidentes, por menor que seja, deve-se comunicar imediatamente o

professor ou técnico do laboratdrio, manter a calma e realizar as atitudes necessarias para 0
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controle do acidente (extintores de incéndio, procurar médico e indicar produto causador do
acidente, etc.).

Durante o treinamento, foram tiradas duvidas acerca de quaisquer dos assuntos
abordados acima, de forma a manter todos os alunos que participaram a par das regras das
BPL.

4.3  Treinamento para realizacdo de andlises fisico-quimicas de leite e derivados

O treinamento para realizacdo de andlises fisico-quimicas de leite e derivados foi
realizado no Laboratério de Leite e Derivados do LACTAL, com o tempo de duracdo de
aproximadamente 2 horas e 30 minutos, para dez alunos do Grupo de Pesquisa de Produtos
Léacteos e Apicolas (GPLac).

O treinamento foi realizado de forma tedrica com apresentacdo de slide, onde foi
explanado acerca das principais andlises fisico-quimicas feitas em leite e derivados, para
deteccdo de adulteracdo em leite ou presenca de substancias indesejaveis, e também para
caracterizacdo fisico-quimica de leite e derivados; e com a utilizacdo de aula pratica, onde
mostrou-se como fazer as anélises de forma correta.

Também foi mostrada a forma correta de manuseio de utensilios e vidrarias de
laboratério, como pipetas, balanca analitica, bureta, entre outras utilizadas nas analises. As
andlises ensinadas aos alunos foram: teste de alizarol, teste de Dornic, analise de densidade,
teor de extrato seco total e desengordurado, pH, gordura e utilizacdo do analisador de leite
(MILKOTester).

e Teste de alizarol: este teste objetiva estimar a estabilidade térmica do leite por
meio da reacdo com solucdo alcodlica (SILVA et al, 1997). A graduacédo
alcodlica empregada é proporcional ao rigor requerido no teste. Pode-se
utilizar solucdo de alizarol com variados teores de graduacao alcodlica, sendo
comum de 70°GL a 75°GL. Se o leite for tratado por ultra alta temperatura
(ultra high temperature — UHT), a solucdo deve ter solucdo superior. Sao
necessarios tubos de ensaios, pipetas graduadas de 2 mL, suporte para tubos de
ensaio e vortex. Procedimento: transferir 2 mL de leite e 2 mL de alcool 68°GL
para um tubo de ensaio e e misturar em vortex. O resultado pode se mostrar de

coloracgdo violeta (suspeita de fraude com alcalinos ou com &agua, por ter pH
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alto), réseo-salmdo sem coagulacédo (leite normal, pH proximo a neutralidade)
ou amarela com coagulacdo (leite &cido). A Figura 6 demonstra os resultados

possiveis.

Figura 6. Resultados do teste de alizarol

Fonte: Santos Silva et al, 2013.

Teste Dornic (acidez titulavel): objetiva calcular a quantidade aproximada de
acidos contidos no leite, através da neutralizacdo destes até o ponto de
equivaléncia, pelo hidroxido de sédio, na presenga do indicador fenolftaleina
(SILVA et al, 1997). Sdo necessarias as solugdes de hidroxido de sédio a 0,111
mol/L (solucdo Dornic) e fenolftaleina 1% (m/v) alcodlica neutralizada;
frascos erlenmeyer com capacidade de 125 mL, pipetas volumétricas de 10mL,
acidimetro de Dornic. Transfere-se, com a pipeta volumétrica, 10mL de leite
para um erlenmeyer de 125mL, adiciona-se 3 a 5 gotas de fenolftaleina e titula-
se com a solugdo de hidréxido de sédio. A cada 0,1mL, corresponde a 1°D, e
cada 1°D corresponde a 0,01% de acidez expressa como acido latico, sendo os
valores normais para leite entre 15 e 18°D.

Analise de densidade: a analise de densidade do leite pode mostrar
adulteracdo por agua. A densidade normal do leite varia de 1,028 a 1,034g/mL
(BRASIL, 2011) em 15°C, sendo densidades menores indicios de adicdo de

agua. Sdo necessarios proveta de 250 mL, termbmetro e lactodensimetro.
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Transfere-se para a proveta 250mL de leite, evitando-se formacdo de espuma.
Mede-se a temperatura do leite (Tiga), € introduz-se o lactodensimetro. Apds a
estabilizagdo, anota-se a densidade (djiga). A correcdo da densidade para a
temperatura de 15°C da-se pela formula: dis = djiga + (Tiiga — 15) X K, onde K é
o fator de corre¢do a depender da temperatura na qual foi lida a densidade: K =
0,2 se Tiiga é até 25°C; K = 0,25 se Tiigq € entre 25,1°C e 30°C; K = 0,3 se Tjiga €
acima de 30,1°C.

Analise de gordura (método butirometria de Gerber): leite normal tem
cerca de 3% de gordura. O teste se fundamenta no ataque seletivo de matéria
organica por meio de acido sulfarico, com excecdo de gordura, que € separada
por centrifugacdo, auxiliada por alcool amilico, que modifica a tensédo
superficial (SILVA et al, 1997). Utiliza-se acido sulfdrico com densidade
(20°C) de 1,825 g/L, alcool amilico com densidade (20°C) de 811 g/L,
butirdmetro de Gerber, pipeta graduada de 1 mL, pipeta graduada de 10 mL,
pipeta volumétrica de 11 mL, banho-maria regulado de 65 a 66°C, centrifuga
de Gerber (1200-1400rpm), estante para butidbmetros e termémetro com escala
de 0 a 100°C. Transfere-se 10 mL de acido sulfurico para um butirdbmetro e
adiciona-se, cuidadosamente, 11 mL de leite, e em seguida 1 mL de alcool
amilico. Limpa-se o gargalo com papel absorvente e veda-se. Envolve-se com
toalha e agita-se vigorosamente, e leva-se a centrifuga por 4 a 5 minutos.
Deixar em banho-maria por 2 a 3 minutos. Faz-se a leitura no proprio
butirémetro, o resultado € em % (m/v).

Teor de extrato seco total (EST) (método indireto): essa analise da o
resultado da soma de proteinas, lactose, sais minerais e gordura do leite, sendo
no minimo 11,5% (SIGNORETT]I, 2011). E necessario um disco de Ackerman,
devendo-se fazer coincidir as graduacGes dos circulos interno e médio,
correspondentes a densidade corrigida e a porcentagem de gordura. A posi¢ao
da seta indica no circulo externo a porcentagem de extrato seco total. A
porcentagem de extrato seco total podera ser também calculada através das
sequintes formulas: Formula de Fleishmann: % extrato seco = 1,2 G + 2,665
[(100 D - 100)/D]; Formula Prética: % extrato seco = G/5 + D/4 + G + 0,26.
Onde: D = densidade; G = % gordura.
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e Teor de extrato seco desengordurado (ESD): é o resultado do EST subtraido
do teor de gordura da amostra.

e pH: o pH do leite normal esta entre 6,6 e 6,8, proximo a neutralidade. O
pHmetro digital da o resultado do pH de leite de forma direta, tomando-se o
cuidado de nédo tocar e nem encostar o bulbo do eletrodo no fundo do
recipiente em que estid o leite. Resultados mais altos que o normal podem
indicar adulteracdo por adicdo de alcalinos, e resultados mais baixos a
acidificacédo do leite.

e Analisador de leite: o analisador de leite (MILKOTester) Ultrasonic Milk
Analyzer consegue fazer analises de leite em poucos segundos, sendo muito
util para uma verificacdo rapida do leite. Para sua utilizacdo, deve-se usar a
solucdo de limpeza antes do leite. Coloca-se certa quantidade de leite no
recipiente do equipamento, e este ird sugar o liquido e dar os resultados de
gordura, proteina, solidos sollveis totais, lactose, densidade, pH, ponto de

congelamento, 4gua adicionada e temperatura.

Todas estas metodologias foram mostradas de forma teérica, por meio de slide, e
pratica, através de aula pratica com os alunos.

Outras metodologias foram ensinadas apenas de forma tedrica, por meio de slide,
mostrando a melhor metodologia para a andlise: alcalinos (através de &cido rosélico ou
fenolftaleina), conservantes (através da metodologia guaiacol para peroxido de hidrogénio,
acido cromotropico e acido sulfarico para formol, formacéo de iodo livre pela reacédo de cloro

ou hipoclorito com iodo de potéssio, para cloro e hipoclorito), reconstituintes.

4.4  Elaboracéo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs)

Foi realizado durante o periodo do ESO a elaboragdo dos procedimentos operacionais
padronizados — POPs, para 0os equipamentos, como: balanca analitica, aquecedor/agitador,
banho-maria, pHmetro, centrifuga, MILTOTester (Anexos I, II, 111, IV, V e VI).

O Procedimento Operacional Padrdo (POP) sdo procedimentos documentados que
descrevem como conduzir os ensaios e as atividades de rotina do laboratério, modo

(INMETRO, 2003). A padronizacdo dos procedimentos operacionais tem como objetivo
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manter o processo em funcionamento por meio da padronizacdo e minimizacdo desvios na
execucdo da atividade busca assegurar que as agOes tomadas para a garantia da qualidade
sejam padronizadas e executadas conforme o planejado.

Conforme descrito na Resolugdo n° 275/2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitéria, o Procedimento Operacional Padronizado (POP) € definido como procedimento
escrito de forma objetiva que estabelece instrugfes sequenciais para a realizacdo de operacoes
rotineiras e especificas. Dessa forma, os POPs desenvolvidos durante o ESO foram de grande

ajuda para a padronizacgdo de utilizacdo dos equipamentos citados.
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5 CONCLUSAO

Através do Estagio Supervisionado Obrigatorio, pdde-se ter uma experiéncia de forma
a aumentar e detalhar o aprendizado sobre as BPMA e BPL, e também observou-se a
importancia da aplicagéo dos treinamentos destas, bem como as anélises realizadas durante o
periodo de estagio, permitindo capacitar os integrantes do grupo de pesquisa GPLac, e
usuarios do laboratorio de leite e derivados da UFRPE.

O estagio supervisionado em tecnologia de laticinio foi enriquecedor no sentido de
promover a construgdo do profissional de engenharia de alimentos, de forma a treinar suas
competéncias interpessoais e de gestdo de pessoas, através do desenvolvimento dos
treinamentos, estudo da melhor forma a ser passado aos alunos e o efetivo treinamento destes,
para que pudessem aplicar seu conhecimento no futuro.

Também foi engrandecedor no sentido de possibilitar a interligacdo entre o
conhecimento técnico e cientifico atrelado a diversas disciplinas vinculadas ao curso, como:
processos tecnoldgicas de leite e derivados, analises de alimentos, controle de qualidade na
industria de alimentos, higiene e legislacdo na industria de alimentos, agregando ainda mais

na formacéo académica para um futuro engenheiro de alimentos.
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAD - POP Pagina 3 de 3
Cadigo Data Emissio Data de Vigéneia Proxima Revisio Version”
LB-POP-L& D (4] QLT 2018 JVI2018 OQUT2020 01

AREA EMITENTE: Laboratirio de leite ¢ derivados

ASSUNTO: Normas Internas para Treinamento e Desenvolvimento de atividades utilicando os equipamentos do

laboratirio de leite e derivados

3.Coloque sobre o prato da balanga (1) um recipiente adequado a pesagem e pressione a

tecla OFT (2) para zerar a balanga. Verifique se o display mostra zero,

4. Coloque a amostra no recipiente e faga a leitura.

5.Apos a wtilizacio da balanca, pressione a tecla L/D (&) para desligar,

G.Limpe o prato da balanga (1) com um pincel macio ¢ feche todas as portas.

EMISSAO E APROVACAOD,

Emitido por: Avla Kessia Azevedo de Lira

Aprovado por: Gerla Castello Branco Chinelate
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kb o mtd ric da ledbs ad srnrados

Op ecackomaliradin:

Liates & bz o aparelho warifiqe atersdo eléfrica s ¢ compatiel cam ado

eqxpam aito |00,

CBE ca 5 RES S7e uiline um an gy mele:

A Caecte ophigatomad,

Z.hciore o chere LI, DESLIGA, (4],

4.0 a chawe sektam (1) mo satido hordro pam o cadrale do ACTECTMENTD
deceqda.

5.0 o ckame selebar (2)1u certidn s par o codro ke daAGTTACAR adeqaads.
6.4p0s oo do aparedo, Sire o a chame & aqecimerdo (1) camo a de agimgde (2)
ro santido artihariTio até a posicio DES,

7.8pds oo, decligae o parekhona chare LIGADESLIGA (4.

ENMISS AN E AFROVALCAD.

Ermlide por; Aol Besdn 2oeredo & Lin

Aprovaloe par: Gerh Castello Bravwco Clore hfe
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ANEXO I1l - POP DO BANHO-MARIA

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO - POP Pigina 1 de 3
Caodigo Data Emissdo Data de Vigéncia Préxima Revisio Versdo n®
LB-POP-L&D 001 OUT2018 30/10/2018 OUT/2020 001

AREA EMITENTE: Laboratorio de leite ¢ derivados

ASSUNTO: Normas Internas para Treinamento e Desenvolvimento de atividades utilizando os equipamentos do

laboratério de leite ¢ derivados

OBJETIVO

E objetivo deste procedimento ¢ estabelecer a padronizagdo das atividades a

serem seguidos no laboratorio de leite e derivados

APLICACAO

Destina-se a toda comunidade académica (Docentes, Discentes, Técnicos

Administrativos ¢ Comunidade externa) que usufruam do laboratorio de leite e

derivados

DESCRICAO

Banho Maria, modelo BMO3 possui alimentagio 220V. E utilizado para manter a

temperatura de reagdes uniforme.

T T

LIGADO
CONTROLE

° Referéndia
SEGURANCA
CALIBRACAO
CONTROLE DE
TEMPERATURA

Figura | —Banho Maria
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAQ - POP Pégina 2 de 3
Cadigo Data Emissio Data de Vigéncia Proxima Revisio WVersion®
LB-POP-L&ED 001 OUT2018 312018 QUT /22020 (1] ]

AREA EMITENTE: Laboratirio de leite ¢ derivados

ASSUNTO: Normas Internas para Treinamento ¢ Desenvo lvimento de atividades utilizando os equipamentos do

laboratirio de leite ¢ derivados

Descrigho dos indicadores luminosos existentes no painel fontal:

L MY Indica que a chave liga-desliga esti na posicio lipada.

CONTROLE: Indica quea resisléncia st recebendo corrente elétrica.

#C Referéncia; Indica que o visor digital deixou de mostrar a temperatura do hanho ¢ passou a

mostrar 4 temperatura de referéncia.

SEGURANCA: Indica que o sensor de temperatura estd danificado {em curto-circuito ou em

circuito aherto),

CALIBRACAO: Orificio utilizado para calibragio do equipamento,

Operacionalizacio:

OBS.1: Instalar o Banho Maria em bancada firme e nivelad a.

OBS.2: Sempre abastecer o equipamento com dgua destilada até 2 cm da borda.

OBS. 3: Antes de utilizar o aparelho, certifique-se que a cuba esteja cheia de dgua.

1. Antes de ligar o aparelho 4 rede elétrica, certifique-se de que a chave peral

existente na parte posterior do equipamento estd desligada,

2. Werifigque se a rede de alimentagdo ¢ de 220V,

Apos verificagiio, conectar o cabo de alimentagfio na tomada e ligar a chave

geral.

4. Ao ligar o equipamento, o visor indicard, scquencialmente a versio do software

de controle, posigio da chave seletora de tensdo (127 oo 220V), a dltima

temperatura de referéncia utilizada e, finalmente, indicara a temperatura atual da

dpua do banho,

5. Caso o operador deseje alterar a temperatura de referéneia, basta pressionar uma

das teclas que estiio localizadas abaixo do visor



PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO - POP

Pégina 3 de 3

Codigo
LE-POP-L&D 001

Data Emissio
QUT2018

Data de Vigéneia
I 102018

Proxima Revisio
QUT2020

Wersion”
[L1]}

AREA EMITENTE: Laboratirio de leite ¢ derivados

ASSUNTO: Normas Internas para Treinamento ¢ Desenvo lvimento de atividades ntilizando os equipamentos do

laboratirio de leite e derivados

6. Caso continue pressionando qualquer uma das teclas, a temperatura de

referéncia serd alterada (Caso o usuario segure uma das teclas por alguns

segundos, o visor entrard no modo rapido de incremento/decremento),

7. Apos o uso, deshigar a chave geral ¢ fazer a higienizagio,

EMISSAQ E APROVACAQ,

Emitido por: Avla Kessia Aze

viedo de Lira

Aprovade por; Gerla Castello Branco Chinelate
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ANEXO IV - POP DO PHMETRO

» gplac

= FEOCFOIMEATO OFTEACIONAL PADEAQ -FOF Pigina ]l dut
Coidign Dty Fom ¢ Dt do Wigncia P o Eosic o Wit ot
LE-BOE-LET 001 oTIAanls 3002013 OTIa o nl

BEFA FMITFHIE: Iub o ratd ris o baits & dariwmdos

MESTAT O: Homas Intemas para T meinanomte oD om hineto daativided o6 vtilmand o o5 equ jpam ertos do

kibo mtdric d= baibs ad srpmd oo

OBIETTVD

E chjetimo deste procediments & edtabelecer 2 padorimgio de atimidades 2
serem segnidos o Bhamtirio & kie ¢ derimados

APLICACA D

Dectira-se 3 tod conrddade acaddmica (Docertes, Dicertes, Témices
Aim rdtratimos & Comrddade edema) qe werman do Bhaatro & kie e

Frimdes

DES CRICAD

0 pHoetm Digital Miroprocessador Cebaba modelo P00, & 1n dwinam ento para
Bhaatdrio, precke, Mpido, & facilcalbmcio o compacts, o combira 3 posdbilidade
& mediio de pH, Ceidoredayio [ DRFe Temperaa demma amodtra.

Y.

o

-

LT

"1":_,a
]

Fizma 1 — pHmetro Digial

37
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w FEOCEDIMERTO OFTRACIONAL FADE&AD -FOF Paigima § dut
i g Dots P s | Dk de Vigineds | P acime Brde Verto
LE-LOP-LED 001 O IA0LE 3008015 OTLA 00 i1

LEFR FMITFHIE: Iab oratéric d & it & darimdos

MEETTRT O: FHomas Imternas pare T meinan st oD oo hrirents d setivnded o5 vtilman d o o5 squ ipam stos 4o

kb mtdrio do ks ad arpmd oo

Finxa 2 — Vida posterior pHn etro Trizial

1 -Tech OHOFFE: Liza & de=lig o PG 1200,

2 -Tech SETA B2 QUERD L Mostra fr o srderiar, Dim fruivm mla;

3 -Tech SIM: Cageha kitra, Confimma 3 esea1gdo deuna operacio aimld;

4 —Tech SETA DIREIT & Mosta pradma DixEo, Smertatam Talor;

5 — Tech HEMT: Fira ro mean. Permite calbor o PG 1200 ¢ efsbar adros apetes
a1 CE AT O Fetnam ento;

6 —Tecla EECATE: Termite abavdorer o mem Também usada para @it das Hixgdes
oM AHeTAT 0 Tl

T —Dipher LOD: Budica o mlares medidos a cadapacco do processo & medids, com
caracteTes AFATm éTicos em part1es.

8 — Conecta da Forte: Local pam a coresfio da Fade Chameada & 9WDC. Tke
somette afapde orizial, cutrasfortes podefio promocar a gieina do equipam srt o

9 — Copectha para Sansor & Tempershms Acomparha am sereor de temperanis Hpo
PT1000 com canedta RCA Qe sad carectado reste local;

10 - Coapwectartipo EHC, padiio para ektrodo de pH;
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m&ﬂ FEOCTOIMERT 0 0 PFEACT OFAL PADEAD - POP Paigine 3 dut

Cidign Dty Fook e Tuty do Wiginia Prrixdima Eoiek % Yerh oo
LE-FOFP-L&D 001 ooIanls 108015 QT y2ndn ol

LEFE FMTTFHIF: Iab o ratd ria da baibmes darned o

ASETTRT 0 Mormas Imbamas pam T meinamn st @ Deom o brin mte d o otivide des util Tend o o5 =squ pamertes do
kb o mtd ric d o loks od srmrades

11 - Ektodo de pH: Serea ssveirel awarigces de pH Oheerme sempre gaal o tpo de
ektrodo & mais adeqgaado para i@ aplicagan;

12 - Serwa G Tempembaa: Serea & Phtva PT1000xdo paramedT atemperahma
du sobxo ¢ camigr a kinma & pHpara a Temperahima & Referireia 25°C;
Dperaciom iz ag .

I Coaectar o phig do adipindor ao canedar no paivel rsemo, Agam pligae ra tanada
o ddyptdr. sperdr o ckb & Ato-deds do PGO1800. Dumrde esse periodo
aparecera o dkphrra werao do fimaere do PG1E00;

2 IMatar o amporte patogafico. Ofimonabase do partdgafo demerd oo encatoado o
pite da bass de metnl:

% Bemomer a tmpa do orfido de enchimento do ektrolio, a fim de g =h
estabelecido um equilbrio de pressao do Fterior do eletrodo com a amestfaa. Foar o
ektrodoro apate G elemodos,

4+ Covectar o elerods combirado wo canector BHC nopage ] e m;

5 Corectar o sered de tempembym ho covect@ ECA po pairel traceiro, Can isso o
efein de temperbam 1o ektmdo de pH =13 comperead;

6 Se atempershma da sobxdo é caxlecid, podmos dipaar o uso do sher de
temperbra. Seels rao for caecads dmarte o cklo de medida & temperhm o PO
1300 1A detectw a vxEnch do sered ¢ passara 3 hudicx owalr & temperhm fim
seleciorady. Opadrao de fabrica pam esse malar é de 25°C.

7- Cobgae o sansor & temperahma 1o porta eletrodes partogrfio cano hdica a
fioxra a0 lado . Eate auporte fadlita amedicdo « apad a prarevdr qehrms do etrodo de
pH;

& Agastar o axparte de ekirodo & foma Qe apanin do elerodo Qe imers deniro da
sol1gao que se dessja determinar o pH, amrdar o equilcio o diphy e efetnar a
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ASETIAT 0 Mormes Intemas pam T reinam ste aDesm b ate do otivide des kil irand o o5 &qu pamantes do

kbomtsrio d s lebs ad armrados

kitma. O nirel & amostra emerd ser o aficists pam ool 1m porto bavco Qe

erdcte v Jateral do cerenr;

& fpos adamedicio, acnmerbem oelerodo can dgm deimimda;
10- Ifarter o ektrodo de pH &tro deuma soligio & KOl imokr, Frte procedin et
ran &sgacta o ektrodo e melhora s tempo de respesta;

11- Mo dipkry aparecerd a indicacio do ks do pHe a temperaboa da solgao;
12- Se techr SETA DIRFITAES QUERDA o PO 1800 passard a ddicar ombr dem W

a1 ORP.

EMISSA0 EATROVACAD.

Ermlide por: Sply Becoa Smeredo & Lin

Aprovale por; Cerh Castello Bremco Chinebite




ANEXO V — POP DO CENTRIFUGA

[ Lac |
ﬁ;“g}'\p - Flﬁ PROCTOIMERTO 0 FFRACIONAL PADEAD - FOF Figiom | dz= 3
i 6dige DiatsFmisefe | Datads Viginda | Foocima Fauis ke ot
LE-FOE LD 002 T TI201% 30002015 T2 020 a1

AEFE FMOFHIE: Liubo mtd rio de bnibs ad srimd os

ASSTTRTO: Formas Intemas pars Trenanm snte o Deen wm b ento dsetinided = utilizan do o5 equipam smtos 4o

labo ratd Ao de bsibss d srngd os

OBJETTYD

E chjetimo deste procedimerts ¢ estabelecer 2 padordmio die atimidades 2
STemm seridos o Bhamtorio & kie o derdmdos

AFLICACAD

Dectiva-ce 2 tod commidad acadimica (Docertes, Dicerte, Téovdcos
Adm kdtrativos e Commidads etema) Qe wrfman do kbaetiro de ke e
derimdos

DES CRICAD

EUIEAMENT 0 — Certrifuz pan Brfirdim etros, modeln (R

Desricao do aparello: Covetoaida em chapa de ago remestidh em apidci ektmstatico;
Protecio frterra em chapa de aco doss; Coroa an akwm frda, & amparte dos hubirdm etros,
em plastico; Miotar fimnarte atramés de esticadores; Welocidade fica de 1100 1pm (60
Hz) e acekracao & 500 2 600 wadades Cerber; Freio elétricn de aciovem erdo mamal;
Cabo de farga can dmla kolacio e phage de trés pitos, dok faces o 1M terma,
aerdkndy a nora nama AENT HEER 14135, Acomods até 3 bubrdmetros,
Aromparbamarmalde emydes; Voks 2207
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LE-POP-LED ) 2 o120 5 SNANSINLE OO i 0l

LEFE FMTIFHIF: Lubomtd ric d o leite & darimdos

do kboratdrio da bsibas darngd os

MESTTAT 0: Homas Inbemoas para T minam mto o D m o hrimerto d satiridad es util man d o o5 squ ipam smtos

Op erackom i a0

COBES 1 Lizar an tomads na comerte Terficands smpre a molngem adegaads;
Colocar a cerdrifizzm sobre uma bmcad & Rbhaatirio estirel « haizxdal, Socegmr-
e de ge nad mpede a lore merdibcao do apaello; Debar 1 espago & saranca

tore de 30am a0 redar da cemtriug;
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FE.O CFOIMEATO OFFEACIO AL PATEALD - FOF Pigime 5 do 3
i —
L ddigm Tt Fomos ¢ Dt d o Wigineis Proxma Esndk S L to o
LE-PORLEDIO02 oA s IL0INlE Qmzrnin nnl

BEFH FMIIFHIE: Iab o mtt ric 4 & loite & dardmdos

MEETTATO: Momnas Intemnas pars T meinan ente o Do himesnte d setirided o okl man d o o5 aqu ipam smtas
do kb ratd rie de lsikss darimd of

0BS5S 2 Progamar a vollagan, o tempo de cerdrifiimcao ¢ qaande far o caso a
temperbrn, & wade con probocolo eswbelecido; Ter o ondado de war b

balarceadns para nao dmdicar o motor; A tmps dderva & alame models & nmdy
chTizatoramerte ras cemtriugeoes. Ercafmr eda tampa com o Ioba, pois a
certriiTacio 50 comeCard s 4 mpa atertia estirer bem fackiada.

1. Lige oequpamerto com a chare LignTesliz,
2. fhraatmpa e coloqie as cagapas cam ostibos vos apates da caroa
3. Para aperacao cortiua, progranarium tanpo de X miotos,
4. hicie arotacao du centrifiamn, mresdmado 1ma mez o batao skl localimde
To paitel.
5. Obofao de selecio é1xado para akemrar eritre os dods.

6. Ao tirm i da centrfugacao abmm 4 tmpa etana, com oxidado & retire o material
certriazdon.

7. A parada da cerdrifism ooome a0 fval & tempo progrmado a1 qEndo = mesdaa
rommerte o bofo d& lzaseliz do padel

EMISSAD EAFROVACAD.

Ernolido par: Srla Becda dmeredn & LiIn

Agrovalo par: Gerh Castello Brarwo Chine ke




ANEXO VI - POP DO MILKOTESTER

PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO - POP Pigina 1 de 3
Caodigo Data Emissdio Data de Vigéncia Préxima Revisio Versdo n®
LB-POP-L&D 001 OUTR018 30/10/2018 OUTR2020 001

AREA EMITENTE: Laboratério de leite ¢ derivados

ASSUNTO: Normas Internas para Treinamento ¢ Desenvolvimento de atividades utilizando os equipamentos do

laboratério de leite ¢ derivados

OBJETIVO

E objetivo deste procedimento ¢ estabelecer a padronizagdo das atividades a
serem seguidos no laboratério de leite e derivados

APLICACAO

Destina-se a toda comunidade académica (Docentes, Discentes, Técnicos

Administrativos ¢ Comunidade externa) que usufruam do laboratério de leite ¢

derivados

DESCRICAO

Milkotester, modelo MASTER LM2, possui alimentagio 220V. E um instrumento de

alta qualidade para medir os nove componentes do leite

|| Master Classic [ 3

e =&

2,

Figura 1 - Milkotester

‘

wess s
5N 6
7

Descrigdo dos indicadores do painel:
1.Tela LCD

Botio SETA PARA CIMA

. Botdo de SETA PARA BAIXO
. Botio ENTER (ENTRAR)

Botdo EXIT (SAIR)

. Botdo LIMPAR
. Medi¢io de pH (ativo apenas sob

pedido)

. Botio MENU
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO - POP Pagina 2 de 3
Caodigo Data Emissio Data de Vigéncia Proxima Revisdo
LB-POP-L&D 001 OUT/2018 30/10/2018 OUT/2020

AREA EMITENTE: Laboratério de leite ¢ derivados

ASSUNTO: Normas Internas para Treinamento ¢ Desenvolvimento de atividades utilizando os equipamentos do

laboratério de leite e derivados

Operacionalizacio:

OBS.: Instalar o Milkotester em bancada firme e nivelada.

1.

2

Antes de ligar o aparclho a rede elétrica, certifique-se de que o botdio POWER,
existente na parte posterior do equipamento esta desligada.
Verifique se a rede de alimentaglio é de 220V,
Apds verificagdo, conectar o cabo de alimentagdo na tomada ¢ ligar o botdo
POWER.
Ao ligar 0o equipamento, o visor iniciarda e dard ao manipulador a opgido de
escolha entre trés tipos de leite que podem ser analisados,
Coloca-sc 0 recipiente com a amostra de keite no equipamento ¢ uma segunda
amostra sob a sonda de pH (0 menu de servigo automatico para medigio de pH
deve estar ligado). Quando for escolhido o tipo desejado utiliza-se os botdes de
seta T | (para cima ¢ para baixo) e pressiona ENTER para ativar a andlise,
Em cerca de 60 segundos os resultados da analise aparecerdo no visor,
indicando:

* F para gordura

= S para solidos ndio gordurosos (SNF)

* D para densidade

= Fp para o ponto de congelamento

* P para proteina

= L para Lactose

=  Slpara sais

* W para agua adicionada.
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PROCEDIMENTO OPERACIONAL PADRAO - POP Pagina 2 de 3
Caodigo Data Emissio Data de Vigéncia Proxima Revisdo Version”
LB-POP-L&D 001 OUT/2018 30/10/2018 OUT/2020 001

AREA EMITENTE: Laboratério de leite ¢ derivados

ASSUNTO: Normas Internas para Treinamento ¢ Desenvolvimento de atividades utilizando os equipamentos do

laboratério de leite e derivados

Em 10 segundos vocé pode verificar o resultado da amostra de pH pressionando

0 botdo.

7. Ao pressionar o botdo EXIT, vocé pode voltar ao inicio e optar por analisar

outro tipo de leite,

8. Quando a analise terminar, o instrumento emitird um sinal sonoro, devolvendo o

material da amostra analisado de volta ao copo, os valores de todos os

componentes medidos aparecerdo no visor,

9. O instrumento continuard mostrando os valores medidos até que uma nova

analise ¢ iniciada.
10. Apés a finalizagdo, deve-se desligar o equipamento pressionando o botdo

POWER.

EMISSAO E APROVACAO.

Emitido por: Avla Kessia Azevedo de Lira

Aprovado por: Gerla Castello Branco Chinelate




