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RESUMO GERAL 

 

O estágio supervisionado obrigatório é uma experiência essencial para o futuro profissional da 

engenharia de alimentos, por proporcionar um gancho entre o aprendizado teórico nas 

disciplinas do curso e o trabalho em indústria ou laboratório, podendo o aluno aplicar seus 

conhecimentos práticos. O Laboratório Multiusuários de Ciência e Tecnologia de Alimentos 

(LACTAL) auxilia os alunos em seus projetos de pesquisa ou extensão, realização de 

pesquisas para trabalhos de conclusão de curso, gerar competência científica para 

aprimoramento de produtos e tecnologias. O LACTAL é dividido em vários laboratórios de 

diferentes disciplinas, e dentre eles está o laboratório de leite e derivados. O ramo de laticínios 

é um ramo alimentício em frequente expansão, e o laboratório de leite e derivados auxilia na 

pesquisa e desenvolvimento de novos produtos, inovações, e também para o estudo de 

análises de leite e seus derivados. Durante o estágio, foi possível desenvolver treinamentos 

acerca das Boas Práticas de Manipulação de Alimentos, as Boas Práticas de Laboratório, 

análises físico-químicas feitas em leite e derivados e também pôde-se fazer a implementação 

de Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) para alguns equipamentos dentro do 

laboratório, contribuindo para a melhor e mais segura utilização do laboratório. Ao final, foi 

possível verificar a aplicação dos temas abordados nos treinamentos e a efetiva melhora e 

padronização da utilização do Laboratório de Leite e Derivados por parte dos alunos. 

 

Palavras-chave: Análises Físico-Química, Boas Práticas, Leite e Derivados, Laboratório, 

Procedimentos Operacionais Padrão. 
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1 INTRODUÇÃO 

 

 O Estágio Supervisionado Obrigatório (ESO) é uma oportunidade de contato prático 

com o que foi aprendido teoricamente durante o curso de graduação de Engenharia de 

Alimentos, através da inserção do aluno em um ambiente em que possa colocar em prática 

seus conhecimentos. 

 O ramo de leite e seus derivados traz muitas oportunidades de aprendizado e prática de 

muitos termos e análises aprendidas durante as mais diversas disciplinas durante o curso: 

controle de qualidade, microbiologia de alimentos, química de alimentos, higiene, leite e 

derivados, entre outras disciplinas que fazem parte do processo de produção de laticínios, de 

operação em laboratórios, etc. 

 O ramo alimentício de laticínios é um área rica em nutrientes, devido ao leite ser 

considerado um dos alimentos mais completos encontrados na natureza, com quantidades 

boas de carboidratos, gorduras e proteínas, além das vitaminas e minerais, tendo uma grande 

importância e atuação na alimentação humana desde a infância até a idade idosa. 

 Entende-se por leite, sem outra especificação, o produto oriundo da ordenha completa, 

e ininterrupta, em condições de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas 

(BRASIL, 2011). A qualidade do leite pode ser evidenciada por meio de determinações físico-

químicas e microbiológicas, provas de higiene, organolépticas, etc. Através de exames 

qualitativos é possível identificar a adição de substâncias que objetivam adulterar o leite, 

conservantes, etc. (TRONCO, 2003). 

 A partir desta matéria-prima, é possível obter diversos produtos através da aplicação 

de tecnologia adequada, tais como a fermentação, acidificação, entre outras, obtendo-se 

produtos apreciados pelos consumidores devido as suas características sensórias e 

propriedades nutritivas, como por exemplo, as bebidas lácteas, iogurtes, queijos, leite em pó, 

etc. 

 O laboratório de laticínios onde ocorreu o ESO tem como objetivo a produção de 

laticínios em projetos e trabalhos dos alunos da Unidade Acadêmica de Garanhuns, na 

Universidade Federal Rural de Pernambuco (UFRPE/UAG) e realizar análises físico-químicas 

de leite e outros laticínios. Para a realização destas tarefas de forma segura para o alimento e 

para o manipulador, é necessário que aqueles que utilizam o laboratório saibam e tenham em 

mente as Boas Práticas de Manipulação de Alimentos (BPMA), as Boas Práticas de 
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Laboratório (BPL) e os Procedimentos Operacionais Padrões (POPs), além de ter 

conhecimentos dos métodos das análises normalmente feitas em leite para identificação de 

adulteração, como análises de teste de alizarol, análise de densidade, teste Dornic, análise de 

gordura, teor de extrato seco total e desengordurado, e análises físico-químicas do leite, como  

análises feitas em analisador de leite e pH 

 Dessa forma, objetivou-se com o estágio auxiliar na manutenção da organização do 

laboratório, através da correta disposição dos equipamentos, utensílios e reagentes , informar 

e capacitar os usuários sobre a aplicação das BPMA, BPL, POP, e treinamento para a 

realização de análises físico-químicas em leite e derivados.  
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2 LOCAL E PERÍODO DE ESTÁGIO 

 

 O Estágio Supervisionado Obrigatório (ESO) foi realizado no laboratório de Leite e 

Derivados do LACTAL – Laboratório Multiusuários de Ciência e Tecnologia de Alimentos, 

da Unidade Acadêmica de Garanhuns (UAG), vinculado a Universidade Federal Rural de 

Pernambuco (UFRPE), presente no município de Garanhuns-PE. 

 As atividades do estágio ocorreram no período de 18/09/2018 a 30/11/2018, 

integralizando 300 horas, com carga horária de 6 horas diárias (07:30 – 13:30h) por 50 dias 

úteis, conforme apresentado na Tabela 1. 

 

Tabela 1. Cronograma do Estágio Supervisionado Obrigatório (ESO) realizado no laboratório de leite de 

derivados 

MESES PERÍODO HORAS SEMANAIS 

Setembro 
18-21/09 24 

24-28/09 30 

Outubro 

01/10 6 

03-05/10 18 

08-11/10 24 

15-19/10 30 

22-26/10 

29-31/10 

30 

24 

Novembro 

05-09/11 30 

12-14/11 

16/11 

19-23/11 

26-30/11 

18 

6 

30 

30 

  Total de horas: 300 h 
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3 DESCRIÇÃO 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 Veterinária. No 

entanto, somente em 1955, foi federalizada e recebeu a sua denominação hoje usada. 

 Desde sua criação atua na formação acadêmica superior, com ênfase no ensino, 

extensão e pesquisa, de modo a contribuir para o amplo debate que envolve os problemas 

socioambientais e de desenvolvimento sustentável, enaltecendo a importância do 

conhecimento científico e multidisciplinar, principalmente nas áreas das ciências agrárias, 

humanas, sociais e exata. 

 Inaugurada com os cursos de Medicina Veterinária e Agronomia, o novo perfil da 

Instituição abrange 55 cursos de graduação, distribuídos entre  o campus do Recife e nas 

Unidades Acadêmicas de Garanhuns (UAG), de Serra Talhada (UAST) e do Cabo de Santo 

Agostinho (UACSA), além de Educação a Distância (UFRPE, 2018). 

 O Laboratório Multiusuários de Ciência Tecnologia de Alimentos (LACTAL), 

localizado na UAG, teve sua construção 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: 

 Auxiliar os alunos nos desenvolvimentos de trabalhos de pesquisa, extensão, 

realização das pesquisas para monográfica;  

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

 Gerar competência científica no desenvolvimento e no aprimoramento de técnicas e 

produtos. 

 Estruturalmente o LACTAL é composto pelos laboratórios multiusuários de Leite e 

Derivados, Análises de Alimentos, Fenômenos de Transporte, Química, Física, Análise 

Sensorial, Bebidas, Frutas e Hortaliças, Carnes entre outros, capazes de tornar a experiência 

do curso de Engenharia de Alimentos mais completa para os alunos, que tem à sua disposição 

aulas práticas para várias disciplinas, podendo complementar melhor o aprendizado sobre as 

mesmas. 

 O Laboratório de Leite e Devidos é composto por barreira sanitária, área de processos 

(contendo fogão industrial, balcão, geladeiras e freezers, estoque, área de análises (contendo 

armário com vidrarias e estante com reagentes) e sala de aula. A Figura 1 apresenta a planta 

baixa do Laboratório de Leite e Derivados. 
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Figura 1. Planta baixa do Laboratório de Leite e Derivados 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: o autor. 
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4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS  

 As atividades desenvolvidas durante o período de estágio compreenderam: 

 Auxiliar na manutenção da organização do laboratório. 

 Planejamento e implementação do treinamento de Boas Práticas de Manipulação de 

Alimentos (BPMA); 

 Planejamento e implementação do treinamento de Boas Práticas de Laboratório 

(BPL); 

 Treinamento para realização de análises físico-químicas de leite e derivados; 

 Elaboração do Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) do laboratório. 

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

manipulação de alimentos dentro do laboratório, do ponto de vista microbiológico e também 

tornar mais segura para os alunos a utilização do laboratório em si, padronizando os métodos 

de análises e utilização de equipamentos e fornecendo informações sobre as BPMA e BPL. 

 

4.1 Planejamento e implementação do treinamento de Boas Práticas de Manipulação 

 de Alimentos 

 O conteúdo para o planejamento do treinamento foi fundamentado em:  

 Cartilha sobre Boas Práticas para Serviços de Alimentação (ANVISA, 2004); 

 Resolução RDC nº 216, de 15 de setembro de 2004 (BRASIL, 2004); 

 Manual de Boas Práticas de Manipulação de Alimentos (ARAÚJO, MACHADO e 

MOLIN, 2016); 

 Cartilha do Manipulador de Alimentos (SENAC, 2005); 

 Segurança dos Alimentos: Necessária para garantir a saúde do consumidor (SEBRAE, 

2004); 

 Manipulador de Alimentos II, Cuidados na Preparação de Alimentos (SESC, 2003); 

 Cartilha do Manipulador de Alimentos para Distribuição (SENAC, 2004); 

 Orientações sobre Alimentos (PROCON-ES, 2003). 

 

 O treinamento de Boas Práticas de Manipulação de Alimentos (BPMA) foi realizado no 

Laboratório de Leite e Derivados do LACTAL, com o tempo de duração de aproximadamente 

2 horas e 30 minutos, para doze alunos do Grupo de Pesquisa de Produtos Lácteos e Apícolas 

(GPLac). O treinamento foi dividido em duas partes, no primeiro momento foi abordado o 
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conteúdo teórico, na forma de uma apresentação em slide, onde foram destacados a 

importância da implementação das boas práticas de manipulação dos alimentos e algumas 

definições, e em eguida foram realizadas dinâmicas relacionadas com os temas tratados 

durante o treinamento. 

 Inicialmente foi apresentado o conceito de boas práticas de manipulação de alimentos 

de maneira técnica e de fácil compreensão. Destacando a importância da utilização das 

práticas de organização e higiene que são necessárias para garantir alimentos seguros 

envolvendo todas as etapas: seleção dos fornecedores, compra, recebimento, pré-preparo, 

preparo, embalagem, armazenamento, transporte, distribuição e exposição à venda para o 

consumidor final (ARAÚJO, MACHADO e MOLIN,2016). 

 Segundo a Resolução-RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, as boas práticas são 

definidas como, procedimentos que devem ser adotados por serviços de alimentação a fim de 

garantir a qualidade higiênico-sanitária e a conformidade dos alimentos com a legislação 

sanitária. 

 Em seguida foi apresentado o que é contaminação dos alimentos que é a presença de 

qualquer matéria estranha que não pertença ao alimento, e os tipos de contaminação, que 

podem ser: Física, Química e Biológica (Figura 2). Destacado também as métodos de 

prevenção dos mesmos.  

 

Figura 2. Ilustração de tipos de perigos para os alimentos 

 

Fonte: Flexquest, 2012. 

 

 Contaminação física: ocorre quando encontramos misturado ao alimento um corpo 

estranho como pedra, plástico, vidro, parafuso, lâminas, insetos, cabelo e etc. Para 
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evitar esse tipo de contaminação é necessário realizar manutenção preventiva das 

máquinas e equipamentos, treinamento, uso do uniforme correta dos funcionários 

(adequado a função) e fazer uma boa seleção de fornecedores, etc.  

  Contaminação química: acontece quando um composto químico estranho está 

presente no alimento. Podem ser adicionados propositalmente como é o caso de 

muitas frutas verduras e legumes que ficam contaminados por agrotóxicos utilizados 

para o controle de pragas. Podem também estar naturalmente presentes, como o 

veneno de alguns animais tais como moluscos, mexilhões e alguns peixes, e, além 

desses, outras substâncias estranhas podem ser encontradas como detergente, metais 

pesados, medicamentos e etc. Esse tipo de contaminação pode ser prevenida com a 

realização de treinamentos para funcionários, explicando a importância a higienização 

correta dos alimentos, manter a manipulação dos alimentos longe de produtos de 

limpeza, e certificar que os produtos utilizados para higienização de equipamentos não 

ofereçam riscos de contaminação. 

  Contaminação biológica: causada pela presença de organismos vivos no alimento, tais 

como bactérias, vírus, fungos e parasitas. Para prevenir esse tipo de contaminação 

deve ser realizada fervura e cozimento de alguns alimentos, correta higienização 

pessoal dos funcionários manipuladores, e treinamento desses funcionários afim de 

não ocorrer contaminação cruzada (NARRA, 2016). 

 A falta das boas práticas de manipulação dos alimentos faz com que o alimento se 

torne um meio propício para proliferação de doenças, como as Doenças Transmitidas por 

Alimentos (DTAs), são causadas por agentes, os quais penetram no organismo humano 

através da ingestão de água ou alimentos contaminados. Estes agentes podem ser químicos, 

como pesticidas e metais tóxicos ou biológicos, como micro-organismos patogênicos. 

Podendo ou não alterar as características nos alimentos. Os indivíduos contaminados 

apresentam alguns sintomas como dor de cabeça, náusea, febre, mal-estar, vômito, etc, 

causando grandes problemas para o consumidor (ANVISA, 2004) 

 Durante a realização do estágio foram expostos os cuidados que devem-se ter 

relacionado a higiene pessoal, manter bons hábitos de higiene, boas condições de saúde, a 

importância da higienização das mãos, e o quanto elas podem estar contaminada. Relatando 

uma curiosidade da quantidade de bactérias presente uma mão suja. 

 Foram destacados também o tempo de multiplicação 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 doença. Portanto, é preciso estar 

atento ao tempo de preparo, armazenamento e distribuição do alimento. Temperatura: 

Temperaturas entre 5º e 60ºC favorecem a multiplicação de micro-organismos. Temperaturas 

muito altas ou muito baixas dificultam a multiplicação dos micro-organismos. Em seguida 

foram apresentados os cuidados com a contaminação cruzada que é a contaminação que 

acontece quando micro-organismos são transferidos de um alimento ou superfície para outro 

alimento por meio de utensílios, equipamentos ou do próprio manipulador (ARAÚJO, 

MACHADO e MOLIN,2016). 

 E finalizando, a primeira parte do treinamento explica sobre a importância do controle 

integrado de pragas, que é o conjunto de medidas preventivas necessárias para impedir a 

atração, o acesso, o abrigo e a proliferação de insetos (moscas, baratas, formigas), ratos, 

evitando a aplicação de produtos químicos (ANVISA, 2004) 

 Na segunda parte do treinamento foi realizada uma dinâmica de lavagem das mãos, 

para mostrar a contaminação e a higienização adequada das mãos (Figura 3). 

Figura 3. Correta higienização das mãos 

 

Fonte: Chaves, 2016. 
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4.2 Planejamento e implementação do treinamento de Boas Práticas de Laboratório 

 

 O conteúdo para o planejamento do treinamento foi fundamentado em:  

 Manual de Boas Práticas (VALE, 2005); 

 Manual de Biossegurança e Boas Práticas Laboratoriais (CHAVES, 2016); 

 

 O treinamento de Boas Práticas de Laboratório (BPL) foi realizado no Laboratório de 

Leite e Derivados do LACTAL, com o tempo de duração de aproximadamente 2 horas e 30 

minutos, para dez alunos do Grupo de Pesquisa de Produtos Lácteos e Apícolas (GPLac). 

 O treinamento foi realizado de forma teórica com apresentação de slide, onde foi 

destacada a importância da implementação das BPL e definições acerca do tema, sobre 

importância das práticas de organização e atitudes padronizadas e seguras para garantir a 

segurança dentro do laboratório. 

 Laboratórios são lugares de trabalho que demandam precauções para que não seja 

oferecido nenhum perigo. Aquele que exerça atividades no laboratório deve ter 

responsabilidade e evitar atitudes que possam acarretar acidentes e possíveis danos para si e 

para os demais (VALE, 2005). 

 Os usuários do laboratório devem seguir cuidadosamente as regras e normas de 

segurança, conhecer a localização e funcionamento de todo o equipamento de emergência 

localizado no local, como extintores, bocas-de-incêndio, chuveiros de emergência, telefones 

de emergência, etc., ter conhecimento das BPL, etc. 

 Os objetos pessoais devem ser guardados em armários próprios. Quanto aos 

Equipamentos de Proteção Individual (EPI), o uso da bata branca até os joelhos, com mangas 

compridas e fechada é indispensável à segurança, protegendo o manipulador de respingos de 

produtos químicos e também de ocasionais sujeiras advindas do processo realizado. Luvas 

devem ser utilizadas quando manipulando material potencialmente patogênico ou produtos 

químicos. Calçados fechados evitam que respingos e derramamentos atinjam o pé, e protegem 

contra impactos de objetos diversos, não sendo permitido uso de sandálias abertas no 

laboratório. A higienização das mãos (lavagem e sanitização) também protege de riscos 

ambientais, além de prevenir a contaminação do alimento manipulado, como já explicado no 

tópico anterior (CHAVES, 2016). 

 A mão nunca deve ser levada à boca ou aos olhos quando manuseando produtos 
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químicos, e não deve-se testar odores de produtos diretamente sobre o frasco, e sim 

descolando os vapores com a mão, sendo um teste que deve ser feito com precaução, e não 

com todos os produtos. 

 Não é permitido fumar, comer ou beber no laboratório, assim como trabalhar com 

cabelos soltos, com lentes de contato ou adereços como relógios, pulseiras, anéis, etc. (Figura 

4). Um equipamento só deve ser utilizado após o usuário ter lido e compreendido as 

instruções de manuseio e segurança. 

 

Figura 4. Sinais de proibição 

 

Fonte: Vale, 2005. 

 

 Antes do início da atividade, deve-se repassar passo por passo o procedimento de 

produção de produto ou método de análise do leite ou derivado, de forma a agilizar o processo 

e evitar acidentes. Deve-se ter conhecimento das propriedades físicas e da toxicidade dos 

reagentes antes de iniciar alguma análise, e mantê-los devidamente identificados e 

armazenados de forma padronizada. 

 As Fichas de Informações de Segurança dos Produtos Químicos (FISPQS) ficam 

disponíveis em arquivo do laboratório, conforme exemplifica a Figura 5, e contém todas as 

informações necessárias para o produto adquirido, desde as suas características até os 

processos alérgicos e até câncer que podem desencadear, devendo ser lidas antes de qualquer 

manuseio de produto químico (CHAVES, 2016). 
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Figura 5. Pasta contendo FISPQS para reagentes e produtos químicos 

 

Fonte: Chaves, 2016. 

 

 Deve-se conhecer os POPs do laboratório para que se realize qualquer atividade dentro 

do laboratório, desde produção de derivados de leite quanto análises físico-químicas do leite. 

Deve-se realizar a limpeza e sanitização dos balcões antes e depois dos trabalhos; nunca se 

deve tocar materiais a serem analisados com as mãos; os frascos de reagentes devem ser 

fechados quando não estiverem em utilização; a lavagem e sanitização das mãos deve ser 

realizada com certa frequência; materiais devem ser descontaminados antes de serem 

descartados. Os resíduos finais dos trabalhos devem ser descartados corretamente, evitando 

despejar resíduos insolúveis nas pias. Ao final, verificar todos os equipamentos utilizados e 

realizar sua limpeza e desligar aparelhos elétricos. 

 Equipamentos e instrumentos de precisão devem ter calibração periódica, balanças 

devem ser niveladas, termômetros 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 laboratório, manter a calma e realizar as atitudes necessárias para o 
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controle do acidente (extintores de incêndio, procurar médico e indicar produto causador do 

acidente, etc.). 

 Durante o treinamento, foram tiradas dúvidas 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 realização de análises físico-químicas de leite e derivados 

 

 O treinamento para realização de análises físico-químicas de leite e derivados foi 

realizado no Laboratório de Leite e Derivados do LACTAL, com o tempo de duração de 

aproximadamente 2 horas e 30 minutos, para dez alunos do Grupo de Pesquisa de Produtos 

Lácteos e Apícolas (GPLac). 

 O treinamento foi realizado de forma teórica com apresentação de slide, onde foi 

explanado acerca das principais análises físico-químicas feitas em leite e derivados, para 

detecção de adulteração em leite ou presença de substâncias indesejáveis, e também para 

caracterização físico-química de leite e derivados; e com a utilização de aula prática, onde 

mostrou-se como fazer as análises de forma correta. 

 Também foi mostrada a forma correta de manuseio de utensílios e vidrarias de 

laboratório, como pipetas, balança analítica, bureta, entre outras utilizadas nas análises. As 

análises ensinadas aos alunos foram: teste de alizarol, teste de Dornic, análise de densidade, 

teor de extrato seco total e desengordurado, pH, gordura e utilização do analisador de leite 

(MILKOTester). 

 Teste de alizarol: este teste objetiva estimar a estabilidade térmica do leite por 

meio da reação com solução alcoólica (SILVA et al, 1997). A graduação 

alcoólica empregada é proporcional ao rigor requerido no teste. Pode-se 

utilizar solução de alizarol com variados teores de graduação alcoólica, sendo 

comum de 70ºGL a 75ºGL. Se o leite for tratado por ultra alta temperatura 

(ultra high temperature – UHT), a solução deve ter solução superior. São 

necessários tubos de ensaios, pipetas graduadas de 2 mL, suporte para tubos de 

ensaio e vórtex. Procedimento: transferir 2 mL de leite e 2 mL de álcool 68ºGL 

para um tubo de ensaio e e misturar em vórtex. O resultado pode se mostrar de 

coloração violeta (suspeita de fraude com alcalinos ou com água, por ter pH 
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alto), róseo-salmão sem coagulação (leite normal, pH próximo a neutralidade) 

ou amarela com coagulação (leite ácido). A Figura 6 demonstra os resultados 

possíveis. 

Figura 6.  Resultados do teste de alizarol 

 

Fonte: Santos Silva et al, 2013. 

 

 Teste Dornic (acidez titulável): objetiva calcular a quantidade aproximada de 

ácidos contidos no leite, através da neutralização destes até o ponto de 

equivalência, pelo hidróxido de sódio, na presença do indicador fenolftaleína 

(SILVA et al, 1997). São necessárias as soluções de hidróxido de sódio a 0,111 

mol/L (solução Dornic) e fenolftaleína 1% (m/v) alcoólica neutralizada; 

frascos erlenmeyer com capacidade de 125 mL, pipetas volumétricas de 10mL, 

acidímetro de Dornic. Transfere-se, com a pipeta volumétrica, 10mL de leite 

para um erlenmeyer de 125mL, adiciona-se 3 a 5 gotas de fenolftaleína e titula-

se com a solução de hidróxido de sódio. A cada 0,1mL, corresponde a 1ºD, e 

cada 1ºD corresponde a 0,01% de acidez expressa como ácido lático, sendo os 

valores normais para leite entre 15 e 18ºD. 

 Análise de densidade: a análise de densidade do leite pode mostrar 

adulteração por água. A densidade normal do leite varia de 1,028 a 1,034g/mL 

(BRASIL, 2011) em 15ºC, sendo densidades menores indícios de adição de 

água. São necessários proveta de 250 mL, termômetro e lactodensímetro. 
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Transfere-se para a proveta 250mL de leite, evitando-se formação de espuma. 

Mede-se a temperatura do leite (Tlida), e introduz-se o lactodensímetro. Após a 

estabilização, anota-se a densidade (dlida). A correção da densidade para a 

temperatura de 15ºC dá-se pela fórmula: d15 = dlida + (Tlida – 15) x K, onde K é 

o fator de correção a depender da temperatura na qual foi lida a densidade: K = 

0,2 se Tlida é até 25ºC; K = 0,25 se Tlida é entre 25,1ºC e 30ºC; K = 0,3 se Tlida é 

acima de 30,1ºC. 

 Análise de gordura (método butirometria de Gerber): leite normal tem 

cerca de 3% de gordura. O teste se fundamenta no ataque seletivo de matéria 

orgânica por meio de ácido sulfúrico, com exceção de gordura, que é separada 

por centrifugação, auxiliada por álcool amílico, que modifica a tensão 

superficial (SILVA et al, 1997). Utiliza-se ácido sulfúrico com densidade 

(20ºC) de 1,825 g/L, álcool amílico com densidade (20ºC) de 811 g/L, 

butirômetro de Gerber, pipeta graduada de 1 mL, pipeta graduada de 10 mL, 

pipeta volumétrica de 11 mL, banho-maria regulado de 65 a 66ºC, centrífuga 

de Gerber (1200-1400rpm), estante para butiômetros e termômetro com escala 

de 0 a 100ºC. Transfere-se 10 mL de ácido sulfúrico para um butirômetro e 

adiciona-se, cuidadosamente, 11 mL de leite, e em seguida 1 mL de álcool 

amílico. Limpa-se o gargalo com papel absorvente e veda-se. Envolve-se com 

toalha e agita-se vigorosamente, e leva-se à centrífuga por 4 a 5 minutos. 

Deixar em banho-maria por 2 a 3 minutos. Faz-se a leitura no próprio 

butirômetro, o resultado é em % (m/v). 

 Teor de extrato seco total (EST) (método indireto): essa análise dá o 

resultado da soma de proteínas, lactose, sais minerais e gordura do leite, sendo 

no mínimo 11,5% (SIGNORETTI, 2011). É necessário um disco de Ackerman, 

devendo-se fazer coincidir as graduações dos círculos interno e médio, 

correspondentes à densidade corrigida e a porcentagem de gordura. A posição 

da seta indica no círculo externo a porcentagem de extrato seco total. A 

porcentagem de extrato seco total poderá ser também calculada através das 

seguintes fórmulas: Fórmula de Fleishmann: % extrato seco = 1,2 G + 2,665 

[(100 D - 100)/D]; Fórmula Prática: % extrato seco = G/5 + D/4 + G + 0,26. 

Onde: D = densidade; G = % gordura. 
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 Teor de extrato seco desengordurado (ESD): é o resultado do EST subtraído 

do teor de gordura da amostra. 

 pH: o pH do leite normal está entre 6,6 e 6,8, próximo à neutralidade. O 

pHmetro digital dá o resultado do pH de leite de forma direta, tomando-se o 

cuidado de não tocar e nem encostar o bulbo do eletrodo no fundo do 

recipiente em que está o leite. Resultados mais altos que o normal podem 

indicar adulteração por adição de alcalinos, e resultados mais baixos a 

acidificação do leite. 

 Analisador de leite: o analisador de leite (MILKOTester) Ultrasonic Milk 

Analyzer consegue fazer análises de leite em poucos segundos, sendo muito 

útil para uma verificação rápida do leite. Para sua utilização, deve-se usar a 

solução de limpeza antes do leite. Coloca-se certa quantidade de leite no 

recipiente do equipamento, e este irá sugar o líquido e dar os resultados de 

gordura, proteína, sólidos solúveis totais, lactose, densidade, pH, ponto de 

congelamento, água adicionada e temperatura. 

 

 Todas estas metodologias foram mostradas de forma teórica, por meio de slide, e 

prática, através de aula prática com os alunos.  

 Outras metodologias foram ensinadas apenas de forma teórica, por meio de slide, 

mostrando a melhor metodologia para a análise: alcalinos (através de ácido rosólico ou 

fenolftaleína), conservantes (através da metodologia guaiacol para peróxido de hidrogênio, 

ácido cromotrópico e ácido sulfúrico para formol, formação de iodo livre pela reação de cloro 

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

 

4.4 Elaboração dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) 

 

 Foi realizado durante o período do ESO a elaboração dos procedimentos operacionais 

padronizados – POPs, para os equipamentos, como: balança analítica, aquecedor/agitador, 

banho-maria, pHmetro, centrífuga, MILTOTester (Anexos I, II, III, IV, V e VI).  

 O Procedimento Operacional Padrão (POP) são procedimentos documentados que 

descrevem como conduzir os ensaios e as atividades de rotina do laboratório, modo 

(INMETRO, 2003). A padronização dos procedimentos operacionais tem como objetivo 
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manter o processo em funcionamento por meio da padronização e minimização desvios na 

execução da atividade busca assegurar que as ações tomadas para a garantia da qualidade 

sejam padronizadas e executadas conforme o planejado. 

 Conforme descrito na Resolução n° 275/2002, da Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária, o Procedimento Operacional Padronizado (POP) é definido como procedimento 

escrito de forma objetiva que estabelece instruções sequenciais para a realização de operações 

rotineiras e específicas. Dessa forma, os POPs desenvolvidos durante o ESO foram de grande 

ajuda para a padronização de utilização dos equipamentos citados. 
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5 CONCLUSÃO 

 

 Através do Estágio Supervisionado Obrigatório, pôde-se ter uma experiência de forma 

a aumentar e detalhar o aprendizado sobre as BPMA e BPL, e também observou-se a 

importância da aplicação dos treinamentos destas, bem como as análises realizadas durante o 

período de estágio, permitindo capacitar os integrantes do grupo de pesquisa GPLac, e 

usuários do laboratório de leite e derivados da UFRPE. 

 O estágio supervisionado em tecnologia de laticínio foi enriquecedor no sentido de 

promover a construção do profissional de engenharia de alimentos, de forma a treinar suas 

competências interpessoais e de gestão 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 interligação entre o 

conhecimento técnico e científico atrelado a diversas disciplinas vinculadas ao curso, como: 

processos tecnológicas de leite e derivados, análises de alimentos, controle de qualidade na 

indústria de alimentos, higiene e legislação na indústria de alimentos, agregando ainda mais 

na formação acadêmica para um futuro engenheiro de alimentos. 
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ANEXO I – POP DA BALANÇA ANALÍTICA 
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ANEXO II – POP DO AQUECEDOR/AGITADOR 
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ANEXO III – POP DO BANHO-MARIA 
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ANEXO IV – POP DO PHMETRO 

 

 

 



38 
 
 
 
 
 

 

 

 

 



39 
 
 
 
 
 

 

 

 

 

 

ANEXO V – POP DA CENTRÍFUGA 
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ANEXO V – POP DO CENTRÍFUGA 
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ANEXO VI – POP DO MILKOTESTER 
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ANEXO VI – POP DO MILKOTESTER 
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