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Resumo 
 

O arquipélago dos Açores é uma região leiteira importante no contexto nacional, uma 

vez que é responsável por 33% da produção total de leite em Portugal. O leite é uma 

mistura complexa de gordura, proteínas, hidratos de carbono, minerais, vitaminas e 

outros constituintes, dispersos em água. A qualidade dos produtos lácteos é 

dependente da composição do leite, que varia conforme o estágio de lactação, os 

métodos de ordenha, o ambiente, a estação, a dieta e o sistema de alimentação, a raça 

e a espécie. Globalmente, os consumidores dedicam cada vez mais atenção aos 

alimentos e à sua composição, devido a uma relação estreita entre dieta e saúde. A 

Segurança Alimentar assume particular importância nos nossos dias. Neste contexto, 

surge a certificação que se propõe reforçar a proteção da saúde humana e o grau de 

confiança dos consumidores, através da obtenção de produtos de qualidade e que 

cumpram os regulamentos em vigor. Assim, a certificação é um dos mecanismos de 

garantia de qualidade, que pode ser usado nos sistemas agroindustriais e é uma forma 

de transmitir informação sobre a segurança do produto. Este projeto teve como objetivo 

avaliar os vários parâmetros que caraterizam a qualidade do leite, como sejam: gordura 

total, proteína total, células somáticas, contagem total microbiana e quantificação dos 

ácidos gordos. O estudo baseou-se numa vasta amostragem de produtores e postos de 

recolha, entre os anos de 2010 e 2015. Constatou-se uma grande melhoria ao nível da 

pontuação atribuída aos produtores pelo sistema regional em vigor, revelando um 

aumento da qualidade do leite durante o período estudado, pois tanto a contagem de 

células somáticas, como a contagem de microrganismos diminuiu significativamente. De 

um modo geral, a quantificação dos ácidos gordos no leite revelou resultados dentro 
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dos valores esperados. Em conclusão, a qualidade do leite analisado não só cumpre, em 

geral, os valores regulamentares, como tem vindo a aumentar, o que poderá estar 

relacionado com o investimento que foi e continua a ser feito na melhoria das condições 

das explorações agropecuárias nos Açores. 

 

 

Palavras – Chave: Leite, Qualidade, Ácidos Gordos, Certificação, Saúde publica.  
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Abstract 
 

The Azores archipelago is an important dairy region in the national context, since it is 

responsible for 33% of total milk production in Portugal. Milk is a complex mixture of 

fat, protein, carbohydrates, minerals, vitamins and other constituents, dispersed in 

water. The quality of dairy products is dependent on the composition of milk, which 

varies according to the stage of lactation, milking methods, environment, season, diet 

and feeding system, race and species. Overall, consumers devote more and more 

attention to food and its composition, due to a close relationship between diet and 

health. Food safety is of particular importance today. In this context, certification 

appears that aims to strengthen the protection of human health and the degree of 

consumer confidence, by obtaining quality products and comply with the regulations. 

Thus, certification is one of the quality assurance mechanisms that can be used in 

agribusiness systems and is a way to convey information on the safety of the product. 

This project aimed to evaluate the various parameters that characterize the quality of 

milk, such as: total fat, total protein, somatic cells, microbial total count and 

quantification of fatty acids. The study was based on a large sample of producers and 

collection points, between the years 2010 and 2015. It found a great improvement to 

the score level granted to producers by the regional system in place, revealing an 

increase in the quality of milk during the period studied, for both the somatic cell count, 

as the microorganism count decreased significantly. In general, the quantification of the 

fatty acids found in milk results within expected values. In conclusion, the quality of milk 

analyzed not only meets, in general, regulatory values, as has been increasing, which 
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may be related to the investment that has been and continues to be done in improving 

the conditions of agricultural holdings in the Azores. 

 

Keywords: Milk, Quality, Fat acids, Certification, Health publishes. 
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Introdução Geral 
 
O arquipélago dos Açores é uma região leiteira importante no contexto nacional, 

uma vez que é responsável por 33 % da produção total de leite em Portugal. O leite é 

uma mistura complexa de gordura, proteínas, hidratos de carbono, minerais, vitaminas 

e outros constituintes dispersos em água (Ahmad et al., 2008; Ozrenk & Inci, 2008). A 

qualidade dos produtos lácteos é dependente da composição do leite que varia 

conforme a fase de lactação, os métodos de ordenha, ambiente, estação, dieta, sistema 

de alimentação, raça (Kittivachra et al., 2007), diferindo marcadamente a composição 

do leite entre espécies diferentes (Pavic et al., 2002; Ahmad et al., 2008). 

Com o melhoramento genético dos animais, a dependência de alimentos 

compostos aumentou, pois, a pastagem por si só não assegura todas as necessidades 

nutricionais das vacas leiteiras de alta produção (Kolver & Muller, 1998). No arquipélago 

dos Açores a produção de erva nas pastagens não é uniforme durante todo o ano pelo 

que os animais são suplementados com forragens conservadas, como silagem de erva e 

silagem de milho, principalmente no Inverno em zonas altas e no Verão em zonas baixas.  

Globalmente, os consumidores prestam cada vez mais atenção aos alimentos e 

à sua composição, devido a uma relação articulada entre a dieta e a saúde humana 

(Ahmad et al., 2008; Ozrenk & Inci, 2008). Assim, é crescente a preocupação das 

empresas do ramo alimentar, para produzir novos alimentos mais saudáveis, reduzindo   

o risco de várias doenças. Deste modo, a Segurança Alimentar assume particular 

importância nos nossos dias e neste contexto surge a certificação, que se propõe 

reforçar a proteção da saúde humana e o grau de confiança dos consumidores, através 

da obtenção de produtos de qualidade e que sejam seguros para a saúde dos 

consumidores, entre outros aspetos. De forma sucinta, a certificação baseia-se em 
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mecanismos de garantia de qualidade que podem ser usados nos sistemas 

agroindustriais e numa forma de transmitir informação sobre a segurança dos produtos.  

Este relatório tem como objetivo avaliar os vários fatores que caraterizam a 

qualidade do leite, como sejam a gordura total, a proteína total, a contagem de células 

somáticas, a contagem total microbiana e o perfil da composição em ácidos gordos. 

Discutir a importância destas características para a saúde humana, e de que forma 

podem ser benéficas para a prevenção de algumas doenças como é o caso do ácido 

linoleico conjugado (CLA), uma das substâncias que compõe o que se chama de gorduras 

ou lípidos. Depois de copilada toda a informação necessária, certificar o produto de 

modo a garantir ao consumidor a qualidade. Assim, com este relatório pretende-se: 

 Identificar as principais diferenças na qualidade do leite consoante a zona 

da ilha;  

 Identificar possíveis alterações temporais ao nível dos principais 

parâmetros usados na classificação do leite; 

 Estimar se a quantidade de ácido linoleico presente na gordura do leite 

produzido em São Miguel é relevante, quando comparada com a reportada 

para outras regiões; 

 Estimar as quantidades de outros ácidos gordos presentes no leite, e 

discutir o seu interesse. 
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Introdução  
 

Enquadramento Geográfico  

 
O arquipélago dos Açores localiza-se na zona norte do Oceano Atlântico, a 1500 

km do Continente Europeu, a 3900 km da América do Norte, a 1450 km de África, e a 

6400 km do norte do Brasil. A distância entre o Corvo e Santa Maria é de 630 km, que 

corresponde à distancia máxima entre as ilhas do arquipélago (SREA, 2015). 

A superfície do Arquipélago dos Açores equivale a 2,6% do território português, 

que corresponde a 2322 km², encontra-se dispersa por nove ilhas e alguns ilhéus, que 

se distribuem em três grupos: o Grupo Ocidental (Flores e Corvo), o Grupo Central (Faial, 

Pico, São Jorge, Graciosa e Terceira) e o Grupo Oriental (São Miguel e Santa Maria) 

(SREA, 2015).  

 
O setor dos laticínios nos Açores 

 
As características edafoclimáticas do Arquipélago dos Açores, permitem o 

desenvolvimento de atividades agrícolas. Mais de metade da superfície das ilhas (cerca 

de 56%) é utilizada pela atividade agrícola e em particular pela pastagem (PRORURAL+, 

2014-2020). 

Os Açores contam com 13 540 explorações agrícolas, com uma dimensão física 

média de 8,9 hectares e com 89 000 vacas leiteiras registadas em 2014. Foram entregues 

250 milhões de litros de leite às indústrias açorianas, sendo a Ilha de São Miguel a 

principal produtora, com 64,4% da produção total. Em 2014, foram produzidos 58,6 

milhões de litros de leite UHT para o consumo, 12 614 toneladas de queijo, 6 798 

toneladas leite em pó e 4 163 toneladas de manteiga (SREA, 2015). 
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A Região autónoma dos Açores (RAA) revela uma importante modernização de 

infraestruturas e de equipamentos, assim como uma atualização de métodos e 

processos produtivos, e uma diversificação dos produtos produzidos.  Estas 

modernizações foram possíveis, em grande parte, com base nos apoios ao investimento 

pelos fundos comunitários (PRORURAL+, 2014-2020). 

 
Composição geral do leite 

 
O leite é uma mistura complexa de gordura, proteínas, hidratos de carbono, 

minerais, vitaminas e outros constituintes variados dispersos em água (Ahmad et al., 

2008; Ozrenk & Inci, 2008). Segundo a Portaria n.º 75/2009 de 17 de setembro de 2009, 

o leite cru é, por definição, o “produto íntegro da ordenha total de uma fêmea leiteira 

sadia, bem alimentada, devendo ser ordenhado e acondicionado em condições 

higiénicas, não conter colostro, nem sofrer qualquer outro tratamento, para além da 

refrigeração, que deverá ser imediata após a sua ordenha”. O leite de vaca possui, em 

média, 3,8% de gordura, 3,5% de proteínas, 5,0% de lactose, 0,7% de cinzas e 87% de 

água. Os sólidos não gordos, que compreendem todos os elementos do leite menos a 

água e a gordura, representam, em média, 8,9% do total no leite (Behmer, 1999; 

Rapacci, 2000). 

Os requisitos aplicáveis à produção de leite cru estão disponíveis através do 

Regulamento (CE) nº. 853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de 

2004, incluindo aspetos relativos à ordenha, à higiene e à qualidade do leite, de forma 

a assegurar a manutenção de padrões de qualidade. 
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SERCLA - Serviços de Classificação de Leite 

 
O SERCLA, Serviço de Classificação de Leite tem como objetivo a aplicação da 

Portaria n.º 75/2009 de 17 de setembro de 2009. Esta portaria, permite ao SERCLA 

exercer todas as atividades relacionadas com a classificação de leite com base na 

qualidade higiénica e composição. 

A colheita de amostras para efeitos de classificação é feita por pessoal 

especializado ou por um sistema alternativo de amostragem, reconhecido oficialmente, 

nos locais de recolha de leite, dentro de horários estabelecidos (Portaria n.º 75/2009 de 

17 de setembro de 2009). 

A classificação de leite é efetuada mensalmente para cada produtor, com base 

num mínimo de quatro colheitas, efetuadas nos postos de recolha, e que deverão ser 

representativas do leite entregue (período da manhã e no período da tarde), incluindo 

mais duas colheitas efetuadas nas salas de ordenha (Portaria n.º 75/2009 de 17 de 

setembro de 2009). 

As amostras deverão ser colhidas para recipientes devidamente identificados e 

esterilizados, sofrendo de imediato um arrefecimento de modo a chegarem ao 

laboratório a uma temperatura ≤ 4˚C. 

Leite considerado purulento, sanguinolento, conspurcado, com mau cheiro e 

aspeto repugnante, será reprovado pela entidade recebedora e/ou compradora, 

(Portaria n.º 75/2009 de 17 de setembro de 2009). 
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Para efeitos de classificação do leite, são efetuadas as seguintes análises: 

 Teor de matéria gorda; 

 Teor de matéria proteica bruta; 

 Extrato seco isento de gordura; 

 Contagem de microrganismos a 30˚C; 

 Contagem de células somáticas; 

 Pesquisa de inibidores; 

 Pesquisa de conservantes/ neutralizantes; 

 Índice de crioscopia. 

 

As determinações laboratoriais referidas acima são efetuadas segundo as normas 

em vigor (Tabela 1), sendo atribuída uma classificação mensal a cada produtor, que se 

baseia nos valores de cada determinação laboratorial previstos para o "Leite Padrão", a 

partir dos quais são aplicadas as bonificações ou as penalizações no sistema de 

pontuação (Portaria n.º 75/2009 de 17 de setembro de 2009). 
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Tabela 1: Característica do leite padrão (Portaria n.º 75/2009 de 17 de setembro de 2009). 

 

O pagamento do leite terá em conta a valorização ou desvalorização, relativas a 

cada décimo, acima ou abaixo, dos valores estipulados para o leite padrão. Desta forma, 

o tratamento dos dados analíticos para efeitos de classificação de leite é efetuado 

pelo SERCLA e enviado no final às industrias de lacticínios (Portaria n.º 75/2009 de 17 

de setembro de 2009). 

 

 

Parâmetro  Valor padrão Método 

Matéria Gorda %(m/v) 3,7 MilkoScan 

Matéria Proteica bruta %(m/v) 3,2 MilkoScan 

Resíduo seco isento de matéria 

gorda %(m/v) 

 

8,5 
MilkoScan 

Impurezas em suspensão Grau I  

Índice crioscópico -0,520˚C 
Model 4250 

cryoscope 

Contagem microrganismos a 

30˚C por ml 
100 000 NP-459 (1985) 

Contagem células somáticas por 

ml 
400 000 

 

Inibidores 

Efetuado de acordo com o 

Regulamento (CE) nº 

2377/90 e pelo 

Regulamento (CE) nº 

546/2004. 

Delvotest 

Conservantes e ou neutralizantes Ausência  
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Teor de gordura/lípidos no leite 

 
Tanto o leite como os produtos lácteos são importantes fontes de lipídios. Os 

lípidos do leite tanto servem como nutrientes para o metabolismo como para o 

crescimento e desenvolvimento dos tecidos. Os lípidos podem ser divididos em várias 

categorias e classes com base nas suas estruturas químicas (Fahy et al., 2005).  

A gordura do leite consiste principalmente em triglicéridos, cerca de 98%, 

enquanto que outros lípidos do leite são diacilglicerol, cerca de 2% da fração lipídica, 

menos de 0,5% de colesterol, aproximadamente 1% de fosfolípidos e cerca de 0,1 % de 

ácidos gordos livres (Jensen et al., 1995). Além disso, existem quantidades vestigiais de 

hidrocarbonetos, vitaminas solúveis em gordura, compostos aromáticos e compostos 

inseridos pela alimentação (Parodi, 2004). 

A composição molecular dos lípidos no leite difere consoante as espécies animais 

(Dreiucker et al., 2011). Os lípidos do leite humano contêm uma proporção mais baixa 

de ácidos gordos saturados de cadeia curta, enquanto que o leite de vaca contém maior 

proporção de ácidos gordos polinsaturados. Os ácidos gordos polinsaturados são 

importantes na dieta durante a gravidez, na lactação, ou até mesmo na infância, 

destacando os seus efeitos benéficos sobre o desenvolvimento neurológico infantil 

(Ryan et al., 2010). Por exemplo, a melhoria da função cognitiva foi associada a 

suplementos de fórmulas infantis com glicerofosfolípidos contendo porções de ácidos 

gordos polinsaturados (Willatts et al., 2013). 

A gordura afeta diferentes vias metabólicas (controle glicémico), portanto, o tipo 

e a quantidades de gordura ingerida na dieta pode originar efeitos na gestão da diabetes 

do tipo 2 (Lunn & Theobald, 2006). Ainda assim, os potenciais benefícios para a saúde 
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da composição molecular dos lípidos no leite e nos produtos lácteos permanecem em 

grande parte inexplorados (Koletzko et al., 2011). 

 
Ácidos Gordos (AG) 

 

Os ácidos gordos são a principal forma de gordura e estão presentes nos alimentos 

principalmente sob a forma de triglicéridos. Embora que os ácidos gordos sejam 

frequentemente classificados pelo seu estado de saturação (insaturado, saturado), a 

compreensão do papel dos ácidos gordos individuais na saúde é muito importante, pois 

existem ácidos gordos polinsaturados, monoinsaturados, saturados e trans (Gretchen & 

Heather, 2014). 

As estruturas dos ácidos gordos podem variar consideravelmente, tanto ao nível 

do comprimento da cadeia de hidrocarboneto como do seu estado de saturação. O 

comprimento da cadeia de carbono pode variar de 2 a 40 átomos de carbono, embora 

a maioria dos ácidos gordos alimentares contenham 12 a 22 átomos de carbono 

(Gretchen & Heather, 2014). 

Atingir a ingestão de gordura total dentro da faixa recomendada (20% a 35%) é 

um objetivo importante, mas a qualidade de gordura na dieta é igualmente importante, 

apesar de que a ingestão de lípidos variar consoante o individuo, pois, incluir uma dieta 

baixa em gordura (<20%), uma dieta moderada em gordura (20% a 35%), ou uma dieta 

rica em gordura (> 35%), embora a importância dos ácidos gordos individuais tenha sido 

negligenciada (DGS, 2016). Alterar o consumo de gordura saturada para gordura 

insaturada, em vez de reduzir a gordura total, pode ser mais vantajoso para a redução 

de riscos de saúde e doença crónica (Khaw et al., 2012). 
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Um consumo excessivo de gorduras saturadas está associado ao aumento do risco 

de doenças circulatórias e cardíacas, aumento do colesterol sanguíneo LDL (“mau 

colesterol”), doença aterosclerótica, pelo que se recomenda que a ingestão de gorduras 

saturadas não ultrapasse os 10% do valor energético total (DGS, 2016). 

Os ácidos gordos monoinsaturados são os que o nosso organismo melhor 

consente, o seu consumo está associado com a diminuição do colesterol LDL sanguíneo 

e com a manutenção da integridade celular. O azeite é, definitivamente, o maior 

fornecedor alimentar de ácidos gordos monoinsaturados, devendo por isso ser sempre 

preferido em relação às outras gorduras (DGS, 2016). 

Os ácidos gordos polinsaturados são importantes para a resposta à infeção, para 

a produção de metabolitos essenciais na modelação da resposta cardiovascular, para o 

crescimento e desenvolvimento do organismo. Dentro dos ácidos gordos 

polinsaturados, temos os ácidos gordos ómega 3 (que inclui o ácido α-linoleico, o ácido 

eicosapentaenóico e ácido docosahexanóico) e os ácidos gordos ómega 6 (ácido 

araquidónico) os quais desempenham um papel fundamental no desenvolvimento 

cerebral, no tempo de vida e estrutura das células e na proteção da pele. Recomenda-

se um consumo adequado destes ácidos gordos, de forma a melhorar o funcionamento 

do sistema cardiovascular e a proteção do indivíduo a doenças cardíacas e vasculares 

(DGS, 2016). 

Quase 70% da gordura no leite está saturada dos quais cerca de 11% são ácidos 

gordos de cadeia curta, 25% são monoinsaturados, 2,3% são polinsaturados e 

aproximadamente 2,7% são ácidos graxos trans (Lindmark, 2008). E segundo Verruma 

& Salgado (1994), o ácido palmítico, o ácido oleico, o ácido mirístico e o ácido esteárico 

que aparecem em maior quantidade. 
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Teor de proteína 

 
A proteína do leite é sintetizada na glândula mamária a partir de precursores 

transportados no sangue.  As proteínas mais importantes que as glândulas mamárias da 

vaca produzem incluem as proteínas do soro do leite (α-lactalbumina, β-lactoglobulina 

e caseína). Algumas outras proteínas, tais como a lactoferrina ou as imunoglobulinas (Ig) 

são originárias do sangue (Wal, 2002). Existem mais de 40 tipos de proteínas no leite de 

vaca, que têm antigénios semelhantes a espécie humana (Avila et al., 2005). 

Diversos fatores influenciam o teor e a produção de proteína do leite, que não 

estão relacionados o programa nutricional (Nftalliance, 2016), como sejam: 

 Raça; 

 Genética - A proteína do leite é uma característica herdável que pode ser 

parte de um programa de seleção genética; 

 Idade - O teor de proteína do leite geralmente diminui em vacas mais 

velhas; 

 Estágio de lactação - O teor de proteína do leite é alto após o parto e 

diminui depois, no início da lactação;  

 Estação do ano - O teor de proteína do leite é geralmente mais alto nos 

meses de outono e de inverno; 

 Mastite. 

 
As proteínas do leite também são reconhecidas por sua aplicabilidade em nutrição 

desportiva, produtos de panificação, molhos para salada, emulsionantes, fórmulas 

infantis e fórmulas nutricionais médicas. O perfil de aminoácidos, as caseínas e proteínas 
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do soro do leite são classificados como proteínas de qualidade com alto valor biológico, 

boa digestibilidade (97% a 98%), de rápida absorção corporal (Schaafsma, 2000).  

 
Contagem de células Somáticas  

 
As células somáticas são células epiteliais que entram na glândula mamária em 

resposta a lesões ou infeções (Sharma et al., 2011). O leite contém naturalmente células 

somáticas, além dos componentes bioquímicos bem conhecidos, como a água, a lactose, 

a proteína, a gordura e os minerais (Paape et al., 2003). 

Segundo Harmon (1994) e Miller &. Paape (1985) as células somáticas do leite 

incluem 75% de leucócitos, neutrófilos, macrófagos, linfócitos e 25% de células 

epiteliais. Durante as infeções e/ ou lesões, por exemplo a mastite, há um aumento 

importante na contagem de células somáticas (CCS) devido ao influxo de neutrófilos 

para o leite de forma a combater a infeção. A mastite é caracterizada por alterações 

patológicas no tecido glandular do úbere e, consequentemente, origina alterações 

físicas, químicas e bacteriológicas no leite (Sharma, 2007).   

Elevadas de contagens de células somáticas causam problemas de qualidade no 

produto final (Goff & Kimura, 2002), como sejam:  

 Coalhada mole, menos elástica, peganhenta e com textura granulada; 

 Poucas caseínas, pH alto;  

 Diminuição da intensidade do sabor. 

 
Contagem total microbiana  

 
A contaminação microbiana do leite pode ocorrer, geralmente a partir de três 

fontes principais (Bramley & McKinnon, 1990):  
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 No interior do úbere; 

  No exterior do úbere; 

 A partir da superfície de manuseamento dos equipamentos de ordenha. 

 
A saúde e higiene da vaca, o ambiente e os procedimentos utilizados na limpeza 

e desinfeção dos equipamentos de ordenha, são essenciais para controlar o nível de 

contaminação microbiana do leite cru. Igualmente importantes são a temperatura e a 

duração de armazenamento do leite, de forma a que os microrganismos não se 

multipliquem (Hayes et al., 2001; Chambers, 2002; Ruegg & Reinemann, 2002).  

A água utilizada na exploração agrícola também pode ser uma fonte de 

microrganismos, especialmente psicrotrófilos, que podem propagar-se pelos 

equipamentos e/ou no leite (Bramley & McKinnon, 1990). 

A entrega de produtos lácteos de alta qualidade depende da produção de leite 

cru com o mínimo contaminação bacteriana e de células somáticas (Elmoslemany et al., 

2010; Ruegg & Pantoja, 2013). 

 

Certificação do produto 

 
A certificação é uma garantia escrita que prova que o produto está em 

conformidade com as exigências definidas através de normas ou especificações técnicas, 

sendo atribuída por um organismo certificador independente e imparcial. A Marca 

CERTIF prevê a realização de ensaios a uma amostra do produto a certificar e auditorias 

ao sistema da qualidade do fabricante (CERTIF, 2016). 
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A certificação permite às empresas demonstrar a qualidade e a confiança dos 

seus produtos na medida em que:  

 Aumenta a confiança dos clientes;  

 Faz a diferença face à concorrência;  

 Fortifica a imagem da empresa;  

 Abre acessos a novos mercados;  

 Cumpre as regulamentações técnicas.  

 
A evolução dos mercados à escala global, o desenvolvimento tecnológico e o 

nível de exigência dos clientes sustentam a necessidade de sistemas da qualidade 

direcionados para os processos (APCER, 2016). Assim existem várias empresas 

responsáveis pelas certificações, como sejam a APCER e a SGS. 

A GLOBALGAP é uma organização privada que estabelece normas voluntárias 

para a certificação de produtos agrícolas em todo o mundo. O objetivo é estabelecer 

normas de Boas Práticas Agrícolas (BPA), que inclui diferentes requisitos para os 

diferentes produtos e que possa ser adaptada a toda a agricultura mundial (GlobalGap, 

2016).  

O referencial GLOBALGAP permite minimizar o impacte ambiental, reduzir o uso 

de produtos químicos e assegurar uma atitude responsável na saúde e segurança dos 

trabalhadores e o bem-estar dos animais, e naturalmente aumentar a confiança dos 

consumidores na qualidade e segurança dos produtos alimentares sobre a forma de 

como é acompanhada a produção agropecuária, não sendo neste momento aplicado 

aos nossos produtores.  
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Insulac – Produtos Lácteos Açoreanos 
 
Um grupo de investidores com largo conhecimento no sector dos lacticínios em 

Portugal fundou a empresa, INSULAC - Produtos Lácteos Açoreanos, S.A no ano de 1992. 

Iniciou a sua atividade em 1995, numa fábrica nova localizada nos arredores da cidade 

da Ribeira Grande, em São Miguel (INSULAC, 2016). 

Com uma distribuição que cobre todo o território nacional, Continente, Madeira e 

Açores, a INSULAC possui um entreposto de venda, em Camarate, Lisboa. Exporta os 

seus produtos para países como: Canadá, Estados Unidos da América, França, Espanha, 

Grécia, Holanda e ainda para o continente africano para Angola, Cabo Verde, São Tomé 

e Marrocos (INSULAC, 2016). 

As instalações fabris estão equipadas com modernos meios para a transformação 

e controlo de produção. Assim, a INSULAC tem condições para garantir a qualidade 

físico-química, microbiológica e organolética dos seus produtos, de modo a satisfazer os 

mais exigentes padrões de qualidade do mercado (INSULAC, 2016). 

Caracterizada pela produção de queijo, a INSULAC comercializa sob as marcas 

Valformoso, Navegador e Mestre Queijeiro uma vasta linha de produtos tais como: os 

queijos flamengo bola e barra, um queijo prato de pasta mole, um queijo prato meio 

gordo e o queijo ilha. A empresa fabrica também queijo mozzarella que se destina à 

indústria das pizzas e um queijo fresco para barrar natural e com ervas e alho, de que 

foi pioneira em Portugal. Em 2002 a INSULAC arrancou com a produção de manteiga nos 

seguintes formatos: individual de 10 g, familiar de 250 g e industrial de 1 kg e 25 kg. 

Possui ainda uma moderna instalação de secagem de leite e lactosoro em pó.  A 

produção da INSULAC tem vindo sempre a crescer, recebendo anualmente mais de 60 

milhões de litros de leite dos seus produtores e produzindo cerca de 5.000 toneladas de 
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queijo por ano, 2.000 toneladas de lactosoro em pó e 1.000 toneladas de leite em pó 

(INSULAC, 2016).  

Na sua curta história, a INSULAC é já uma das maiores empresas dos Açores e foi 

por diversas vezes distinguida com vários prémios, quer na participação de concursos e 

mostras de queijos, quer pelo seu desempenho como empresa. De destacar as 

distinções: 

• 9ª. Melhor empresa dos Açores, distinção atribuída pelo Jornal Açoriano 

Oriental, no evento 100 Maiores Empresas dos Açores em 2007; 

• PME LIDER, no âmbito do programa FINCRESCER do IAPMEI, no ano de 2008; 

• PME EXCELÊNCIA, no âmbito do programa FINCRESCER do IAPMEI, no ano de 

2009; 

• PME Líder, pela IAPMEI e CGD em 2011; 

• PME Líder, pela IAPMEI e CGD em 2012. 

E em 2013, o queijo prato gordo ganhou o prémio de melhor queijo no concurso 

de queijos de Portugal.  

Em maio de 2009 a INSULAC obteve a certificação do seu Sistema de Segurança 

Alimentar de acordo com a Norma ISO 22000:2005, sendo das primeiras empresas de 

lacticínios em Portugal a obter tal galardão. Em 2015 certificou-se na Norma ISO 

14001:2012 (Sistemas de gestão ambiental; Requisitos e linhas de orientação para a sua 

utilização). Já no decorrer de 2016 a INSULAC procedeu a um upgrade do seu sistema 

de gestão de segurança alimentar, submetendo-se a uma auditoria no âmbito da FSSC 

22000 (Sistema de Gestão da Segurança de Alimentos). Estando neste momento a 

aguardar a decisão final da entidade certificada.    
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Os produtores estão agrupados pelos 10 postos de leite da fábrica, divididos de 

norte a sul da ilha. Os vários postos de leite estão divididos em duas zonas, a primeira 

zona, denominada internamente como Zona Norte (Salga, Fenais da Ajuda, Burguete, 

Lomba da Maia, São Brás), a segunda zona, denominada internamente com Zona Sul 

(Pilar da Bretanha, Remédios da Lagoa, Santo António, Pico da Pedra) e o posto da 

fábrica na Ribeira Seca da Ribeira Grande (T.23). Atenção que as denominações de norte 

e sul não estão relacionadas com a posição na ilha. 

 

Objetivos 
 

A elaboração da parte prática deste relatório baseou-se em várias fases, tendo 

como objetivo principal determinar os vários parâmetros que influenciam a qualidade 

do leite, como o teor de gordura, o teor de proteína, a contagem de células somáticas, 

a contagem total microbiana e a quantificação dos ácidos gordos presentes no leite.  

Com base no trabalho da empresa e de forma a avaliar continuamente a qualidade 

do leite dos seus produtores, este relatório teve os seguintes objetivos: 

 •Identificar as principais diferenças na qualidade do leite consoante a zona da 

ilha;  

Figura 2: Distribuição dos postos de leite pela ilha de São Miguel, Açores. Primeira Zona (Zona 
Norte), Segunda Zona (Zona Sul) e posto de leite da fábrica (T.23).  
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• Identificar possíveis alterações temporais ao nível dos principais parâmetros 

usados na classificação do leite; 

•Estimar se a quantidade de ácido linoleico presente na gordura do leite produzido 

em São Miguel é relevante quando comparada com a reportada para outras regiões, 

estimar as quantidades de outros ácidos gordos presentes no leite e discutir o seu 

interesse. 
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Materiais e métodos  
 
Amostragem 

 
Ao final de cada mês o SERCLA envia à INSULAC um ficheiro em formato Excel com 

todos os resultados dos produtores da fábrica. Numa primeira fase foi feita a recolha e 

organização de todos os dados cedidos pelo SERCLA à fábrica, entre 2010 e 2015, 

focando-se na média mensal de cada produtor de leite. Assim a tabela abaixo representa 

numero anual de produtores que entrou no estudo (N). 

                                         Tabela 2: Numero de produtores anuais. 

Ano N 

2010 2400 

2011 2569 

2012 2520 

2013 2534 

2014 2291 

2015 2307 

 

Os produtores estão agrupados pelos 10 postos de leite da fábrica, sendo estes 

os seguintes: 

 Salga; 

 Fenas da Ajuda; 

 Lomba da Maia; 

 Burguete; 

 São Brás; 

 Cais da fábrica (T.23); 

 Pico da Pedra; 
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 Remédios da Lagoa; 

 Santo António; 

 Pilar da Lagoa. 

Para facilitar o presente trabalho os postos estão divididos por zonas, ou seja, zona 

1, zona 2 e Cais da fábrica, como já foi referido na Revisão Bibliográfica. 

 
Dados analisados 

 
Foram alvo de análise os seguintes parâmetros:  

 Teor de gordura; 

 Teor de proteína; 

 Contagem de células somáticas; 

 Contagem de microrganismo a 30˚C; 

 Pontuação total dos produtores. 

 
Quantificação dos Ácidos Gordos 

 
Foi selecionado um dia por cada mês do ano de 2015, para colher as amostras dos 

tanques de leite que chegaram à fábrica de forma a determinar os perfis dos ácidos 

gordos presentes no leite dos vários postos, num total de 73 amostras anuais. Cada carro 

de leite pode conter uma mistura de dois ou três postos de leite, enquanto que as 

amostras do Cais da fabrica (T.23) foram enviadas isoladas. 

A determinação dos perfis dos ácidos gordos só foi possível através de um 

laboratório acreditado (Silliker- a Mérieux NutriSciences Company), em que uma vez por 

mês o estafeta do respetivo laboratório vinha recolher as amostras à fábrica, as quais 
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eram transportadas numa caixa térmica com placas de gelo, para serem enviadas por 

avião para o laboratório acreditado.  

 
Análise estatística 

 
Tanto os dados obtidos a partir do SERCLA como a determinação dos ácidos 

gordos foram tratados estatisticamente usando o IBM SPSS Statistics 21. Inicialmente 

foram realizadas análises de variância para comparar os postos, os anos e os meses, para 

os vários parâmetros. Uma vez que essas análises revelaram diferenças significativas, 

foram realizadas várias análises gráficas no sentido de explorar essas diferenças. 

Cada parâmetro foi analisado em vários critérios: 

 Comparação do parâmetro entre os vários postos de leite (por mês) durante os 

anos em estudo; 

 Comparação do parâmetro ao longo dos vários meses nos anos em estudo; 

 Comparação do parâmetro por ano dos vários os postos de leite; 

 Comparação da quantificação dos ácidos gordos presentes no leite.  
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Resultados 
 

Verificou-se que Teor de Gordura, o Teor de Proteína, a Contagem de Células 

Somáticas, a Contagem de microrganismos a 30°C foram melhorando significativamente 

desde 2010 até 2015 e consequentemente a subida da Pontuação Total, ou seja, o teste 

da ANOVA mostra que a diferença foi significativa. 

 
Tabela 3: Tabela de variância. ANOVA. 
 

  Variável dependente gl F Sig. 

ANO 

Teor de Gordura 5 23,15 0,00 
Teor de Proteína 5 34,65 0,00 

Contagem de Células 
Somáticas 

5 176,32 0,00 

Contagem de 
microrganismos a 30˚C 

5 21,87 0,00 

Pontuação Total 5 171,90 0,00 

MÊS 

Teor de Gordura 11 97,25 0,00 
Teor de Proteína 11 135,31 0,00 

Contagem de Células 
Somáticas 

11 6,97 0,00 

Contagem de 
microrganismos a 30˚C 

11 1,45 0,14 

Pontuação Total 11 4,16 0,00 

POSTO 

Teor de Gordura 11 102,37 0,00 
Teor de Proteína 11 48,12 0,00 

Contagem de Células 
Somáticas 

11 95,86 0,00 

Contagem de 
microrganismos a 30˚C 

11 84,03 0,00 

Pontuação Total 11 115,51 0,00 
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Teor de gordura 

 
As três figuras abaixo representam a comparação do teor de gordura entre os 

vários postos de leite (por mês) durante os anos em estudo (Fig. 2), a respetiva variação 

sazonal ao longo dos vários anos (Fig. 3) e a evolução anual em cada posto de recolha 

(Fig. 4). Os teores de gordura variaram entre 3.55 e 4.15% nestes 5 anos de estudo.  

No ano de 2010 entre o mês de março e julho os valores de gordura foram os 

mais baixos, em que o valor mínimo foi de 3.55% no mês de maio. Também no ano de 

2015 entre janeiro e março a percentagem de gordura esteve abaixo do valor padrão. 

Verificou-se uma variação considerável no teor sazonal de gordura ao longo de todo o 

período analisado, com um pico durante os meses de outono (Fig. 3).  

Também se verificaram diferenças claras no teor de gordura médio, entre os 

diferentes postos de recolha, ao longo dos vários anos (Fig. 4). Alguns postos, como 

sejam São Brás, Burguete e Lomba da Maia, apresentaram valores relativamente baixos 

ao longo de todo o período analisado. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



40 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figura 3: Comparação do teor de gordura entre os vários postos de leite por mês durante os anos em 

estudo. O teor de gordura corresponde á percentagem de gordura em gramas por 100 mL (%m/v). 



41 
 

 
 Figura 3: Comparação do teor de gordura (%m/v) ao longo dos vários meses nos anos em 

estudo. 

 
Figura 4: Comparação do teor de gordura (%m/v) por ano dos vários postos de leite. 
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Teor em proteína 
 

As três figuras abaixo representam a comparação do teor de proteína entre os 

vários postos de leite (por mês) durante os anos em estudo (Fig. 5), a respetiva variação 

sazonal ao longo dos vários anos (Fig. 6) e a evolução anual em cada posto de recolha 

(Fig. 7).  

Os valores de proteína variaram entre os 3 e 3.5%. Em todos os anos do estudo 

houve uma descida abaixo do valor padrão de proteína, a partir do mês de junho e até 

ao mês de setembro, ou seja, durante o verão o valor de proteína desce (Fig.6). Os 

postos da Salga, São Brás e Lomba da Maia foram os que obtiveram valores mais baixos 

de proteína ao longo dos cincos anos. Contrariamente, os postos do Cais Fábrica e do 

Pico da Pedra apresentaram os valores mais altos ao longo do estudo (Fig.7). 
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Figura 5: Comparação do teor de proteína entre os vários postos de leite por mês durante os anos em 

estudo. O teor de proteína corresponde á percentagem de gordura em gramas por 100 mL (%m/v). 
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Figura 6: Comparação do teor de proteína (%m/v) ao longo dos vários meses nos anos em estudo. 

Figura 7: Comparação do teor de proteína (%m/v) por ano dos vários postos de leite. 
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Contagem total de microrganismos 

 
As três figuras abaixo representam a comparação da contagem total de 

microrganismos entre os vários postos de leite (por mês) durante os anos em estudo 

(Fig. 8), a respetiva variação sazonal ao longo dos vários anos (Fig. 9) e a evolução anual 

em cada posto de recolha (Fig. 10).  

Constatou-se que os anos de 2010, 2011 e 2012 foram os aqueles com contagens 

mais altas, contrariamente 2015 foi o ano em que houve melhores resultados (Fig.9). Os 

postos do Pico da Pedra e dos Fenais da Ajuda foram os que apresentaram valores mais 

elevados (Fig.10).  
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Figura 8: Comparação da contagem total de microrganismos a 30˚C entre os vários postos de leite por 

mês durante os anos em estudo. As contagens de microrganismos estão em milhares de unidades 

formadoras de colónias. 
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Figura 9: Comparação da contagem total de microrganismos a 30˚C em milhares de unidades formadoras 

de colónias ao longo dos vários meses nos anos em estudo.  

Figura 10: Comparação da contagem total de microrganismos a 30˚C por ano dos vários postos de leite. 
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Células Somáticas 

 
As três figuras abaixo representam a comparação da contagem de células 

somáticas entre os vários postos de leite (por mês) durante os anos em estudo (Fig. 11), 

a respetiva variação sazonal ao longo dos vários anos (Fig. 12) e a evolução anual em 

cada posto de recolha (Fig. 13).  

Os valores de células somáticas em 2010 concentrava-se entre as 400.000 e 

600.000, mas notou-se claramente a diminuição ao longo dos 5 anos de estudo (Fig.12). 

Os postos Leite Refrigerado, Burguete, Remédios da Lagoa e Salga foram os postos que 

se mantiveram abaixo do valor de referência (Fig.13).  
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Figura 11: Comparação das Células Somáticas entre os vários postos de leite por mês durante os anos 

em estudo. 
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Figura 12: Comparação das células somáticas por ano dos vários postos de leite. 

 

 
Figura 13: Comparação das células somáticas ao longo dos vários meses nos anos em estudo. 
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Pontuação total dos produtores 

 
As três figuras abaixo representam a comparação da pontuação total dos 

produtores entre os vários postos de leite (por mês) durante os anos em estudo (Fig. 

14), a respetiva variação sazonal ao longo dos vários anos (Fig. 15) e a evolução anual 

em cada posto de recolha (Fig. 16).  

As pontuações dos produtores nos anos de 2010, 2011 e 2012 variavam entre 5 

valores negativos e 7 valores positivos, mas notou-se claramente o aumento da 

pontuação a partir de 2013 (Fig.14). Os anos de 2014 e 2015 foram os que obtiveram 

melhor pontuação (Fig.15). Nota-se grandes diferenças de pontuações entre os postos, 

sendo o leite refrigerado que se destaca pela positiva e o posto de Santo António pela 

negativa, mantendo-se quase todos aos anos abaixo dos restantes postos (Fig.16).  
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Figura 14: Comparação da pontuação total dos produtores entre os vários postos de leite por mês 

durante os anos em estudo. 
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Figura 15: Comparação da pontuação total dos produtores ao longo dos vários meses nos anos em 
estudo. 

 

  

Figura 16: Comparação da pontuação total dos produtores por ano dos vários postos de leite. 
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Perfil dos ácidos gordos no leite 

 
A figura abaixo representa a quantificação dos ácidos gordos presentes no leite 

dos vários postos da fabrica ao longo do ano de 2015.  

 

Figura 17: Percentagem total dos ácidos gordos no leite cru. 

 

Através da quantificação dos ácidos gordos presente no leite, verificou-se que os 

ácidos palmítico, oleico e mirístico estão presentes em maior quantidade. Foram 

selecionados apenas os ácidos gordos com percentagem total superior a 1%, ficando 

cerca de 20 ácidos gordos excluídos do estudo, pois a percentagem foi inferior ao limite 

de quantificação. 
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Discussão 
 
Análise global da qualidade do leite 

 
Existem grandes diferenças entre postos, isto porque há melhores condições de 

produção em certas zonas na ilha e há certos produtores, como por exemplo os de leite 

refrigerado, normalmente têm melhores condições de produção, isso nota-se através 

da pontuação total, pois foi o posto que obteve maior pontuação ao longo dos 5 anos. 

Em relação às diferenças que se nota entre os meses, podem estar associadas a vários 

fatores como alterações na forragem, o clima e o estado fisiológico do animal. 

Contudo, nota-se uma evolução positiva ao longos dos anos dos valores de Gordura, de 

Proteína, das Células somáticas, da Contagem de microrganismos a 30°C e 

consequentemente a pontuação total dos produtores. Noutras regiões onde se 

realizaram estudos semelhantes, essas melhorias foram alcançadas devido a uma 

melhoria da higiene da vaca e do ambiente envolvente (maquinaria), no abate de vacas 

cronicamente infetadas, na secagem vacas de baixo rendimento e na melhoraria da 

gestão da mastite (O’Connell et al., 2015). Com a melhoria de todos estes parâmetros 

faz com que a qualidade dos produtos lácteos também melhore.  

Num artigo do jornal da Associação Agrícola de São Miguel, refere que os 

indicadores de saúde (Contagem de Células Somáticas) e higiene (Contagem Microbiana 

Total) são agora mais baixos, onde se regista valores médios próximos de 270.000 de 

Contagem de células Somáticas e 14.000 de Contagem Total de Microrganismos. 

A Associação Agrícola de São Miguel tem facultado várias formações, como o curso 

de higiene e qualidade do leite, que permite aos produtores ter uma noção prática dos 
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comportamentos mais adequados a executar durante a ordenha e os cuidados a ter com 

as vacas (AASM, 2016). 

 
Teor de gordura 

 
Os valores de gordura ao longo dos 5 anos de estudos estão dentro dos valores 

normais, exceto de março a julho de 2010 e no início do ano de 2015, pois a 

percentagem de gordura esteve abaixo do valor padrão, 3.7%. Em relação a estas 

descidas dos valores de gordura, estão certamente relacionados com a estação do ano, 

visto que em certas alturas do ano são-lhe fornecidos mais a erva do que forragens, o 

que origina uma maior produção de leite e menor valor de gordura. A variação da 

composição do leite é muito grande, mas o parâmetro que mais varia é a gordura 

(Behmer, 1999; Rapacci, 2000). 

Quanto maior o período da lactação maiores são os teores de gordura encontrados 

no leite. A idade da vaca é um fator que influencia a produção de leite, como as variações 

que ocorrem com o avanço da idade da vaca, causadas por fatores fisiológicos 

proporcionam desempenhos máximos com a maturidade do animal (Cobuci et al., 

2000).  

 
Teor em proteína 

  
Os valores de proteína entre os meses de junho a setembro, durante os cinco anos 

de estudo, estiveram abaixo do valor padrão, 3,2%. Através dos resultados apresentados 

acima pode-se relacionar os valores de gordura como os da proteína, pois quando sobe 

a gordura a proteína tem tendência para diminuir e quando sobe o valor da proteína a 
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gordura desce, sendo que tanto a gordura como a proteína também estão relacionados 

com a dieta dos animais.  

Em relação aos valores baixos de proteína podem ser colmatados em curto prazo 

com modificações na dieta, desde que a exploração tenha condições para tal. Por 

exemplo, se esta tem problemas de qualidade e disponibilidade de forragem é pouco 

provável que se consigam melhorias significativas nos teores de proteína no leite (Mattos 

et al., 2011).  

 
Contagem de microrganismos  

 
Os valores da contagem de microrganismos a 30˚C variaram muito ao longo destes 

5 anos de estudo, sendo o ano de 2015 o que apresentou melhores resultados, isto 

porque os produtores melhoraram significativamente as condições de higiene das vacas 

como a limpeza e desinfeção dos mecanismos de ordena (Regulamento (CE) nº. 

853/2004 do Parlamento Europeu e do Conselho de 29 de abril de 2004). A mastite 

também pode ter influência na contagem de microrganismos no leite, pois depende da 

estirpe do microrganismo infetante, a fase da infeção, e a percentagem do efetivo 

infetado (Bramley & McKinnon, 1990). 

Segundo Elmoslemany et al., (2010) os fatores de risco para o aumento de 

microrganismos em explorações leiteiras em Prince Edward Island, incluem baixa 

temperatura da solução de limpeza, dureza da água e lavagens com detergentes 

alcalinos.  

A ausência de água quente nas lavagens dos equipamentos da ordenha e 

transporte de leite (Kelly et al., 2009), pode ser responsável por médias anuais 

superiores relatados para países onde lavagens com água quente são uma ocorrência 
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diária. Assim, os agricultores devem realizar lavagens diárias com água quente e com 

detergente de forma a superar as falhas de limpeza. 

 
Contagem de células somáticas 

 
Os valores das células somáticas foram melhorando gradualmente ao longo do 

tempo, pois em 2015 já se encontravam todos a baixo do valor de referencia (400 000). 

Sendo que a contagem de células somáticas está muita vez relacionada com a ocorrência 

de mastite, a sua diminuição pode estar associada ao controlo da doença pelos 

produtores.  

A mastite bovina afeta uma elevada proporção de vacas em todo o mundo, sendo 

considerada uma das principais doenças que causam um impacte económico negativo 

para a indústria de laticínios (Bradley, 2002) e para os produtores. A mastite envolve 

três fatores principais, como a exposição a microrganismos, os mecanismos de defesa 

do hospedeiro, e as condições ambientais (Zadoks et al., 2001). 

 
Pontuação total 

 
A pontuação total dos produtores notou-se claramente o aumento da pontuação 

a partir do ano de 2013, essa realidade deve-se a uma maior formação dos produtores, 

investimento em maquinaria mais moderna e as penalizações causadas pela falta de 

qualidade do leite que provoca consequências económicas para a exploração, através 

dos fundos de investimento à agropecuária, como é o Prorural. E ainda o 

acompanhamento das indústrias nas tendências regionais de produção de leite de 

qualidade, avaliando as evoluções das explorações, as eficiências dos programas de 

controle e a identificação das formas críticas de manejo.  
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Fatores externos como o clima, o preço do leite, e os sistemas de produção pode 

influenciar a qualidade do leite e também aumentar a perceção sobre as diferenças de 

qualidade do leite a nível mundial (O’Connell et al., 2015). 

O leite de baixa qualidade causa grandes perdas económicas, representa um risco 

à saúde pública, inviabiliza a conquista de mercados mais lucrativos e compromete a 

credibilidade da cadeia (Dürr, 2005). 

Num artigo do jornal da Associação Agrícola de São Miguel refere que na ilha a 

classificação de leite está muito próximo da excelência, pois a media da classificação 

mensal dos produtores situa-se nos 8,5 pontos numa grelha de até 9 pontos. Então 

podemos verificar que os produtores que entraram neste estudo estão a abaixo da 

média geral dos produtores da ilha. 

 
Quantificação dos ácidos gordos 

 
Através da quantificação dos ácidos gordos presente no leite, verificou-se que os 

ácidos estão de acordo com as quantidades já publicadas anteriormente por Verruma & 

Salgado, (1994) sendo o ácido palmítico, o ácido oleico, o ácido mirístico e o ácido 

esteárico que aparecem em maior quantidade.  

Os ácidos gordos derivados do leite, têm origem a partir de duas fontes, a 

alimentação e a atividade microbiana no rúmen da vaca (Parodi, 2004), por exemplo o 

ácido butírico é gerado no rúmen do animal por fermentação de componentes de 

alimentação, sendo convertido para β-hidroxibutirato durante a absorção através do 

epitélio do rúmen (German et al., 2006). Importante referir que o ácido palmítico, o 

mirístico, o esteárico e o láurico são ácidos gordos saturados, enquanto que o ácido 

oleico é um ácido gordo monoinsaturado. 
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A maioria dos ácidos estão presentes em quantidades vestigiais, cerca de 15 ácidos 

ao nível de 1% ou superior (Jensen, 2002). Isto vai de acordo com os resultados obtidos, 

pois só foram trabalhados estatisticamente os ácidos gordos que tinha percentagem 

total de ácidos gordos superior a 1%.  

Aproximadamente 25% dos ácidos gordos no leite são monoinsaturados, ou seja, 

o ácido oleico corresponde a 23,8% dos ácidos gordos totais em leite de vaca, já os 

ácidos gordos polinsaturados representam cerca de 2,3%, os principais ácidos gordos 

polinsaturados são o ácido linoleico (ómega 6) e o ácido α-linolénico (ómega 3), que 

correspondem a 1,6 e 0,7% respetivamente (Lindmark, 2004) e cerca de 2,7% são ácidos 

gordos trans, por exemplo o ácido vacénico (Precht et al.,1995). Ao longo do ano de 

2015, a média da percentagem total do ácido gordo oleico e do linoleico estão 

superiores aos resultados obtidos na bibliografia, pois no presente trabalho obteve-se 

31.19 e 1.88% respetivamente. Em contrapartida a quantificação do ácido α-linolénico 

foi inferior á bibliografia já existente, com uma média de 0.4%.  

Assim, pode-se relacionar as diferenças da quantificação dos ácidos gordos com a 

genética, a fase de lactação, as mastites, os fatores alimentares, os efeitos sazonais e 

regionais (Lindmark, 2013).  

Em suma, a composição geral do leite pode ser influenciada por fatores de 

natureza genética, fatores fisiológicos como a lactação, tipo de alimentação ao nível 

energético e da composição das rações, fatores climatéricos ou fatores zootécnicos 

como a ordenha (Correia, 2008).  
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Conclusão 
 

As exigências de qualidade e higiene para o leite cru e derivados lácteos são 

definidas com base em postulados estabelecidos para a proteção da saúde humana e 

preservação das propriedades nutritivas desses alimentos. 

O estado de saúde e higiene da vaca, o ambiente do estábulo e da sala de ordenha 

e os procedimentos usados para limpeza e desinfeção dos equipamentos de ordenha, 

tanque de refrigeração e utensílios que entram em contato com o leite, são 

fundamentais para garantir a qualidade do leite cru. 

A alimentação é o fator mais rápido e prático para alterar a composição do leite, 

uma vez que os componentes do leite são sintetizados a partir de nutrientes que provém 

da dieta ou das reservas corporais do animal. Mas a relação entre os componentes da 

dieta e os componentes do leite torna-se complexa, pois a altura do ano também pode 

influenciar os valores dos componentes do leite.  

A mastite é uma doença grave dos animais leiteiros que causam grandes perdas 

económicas devido a uma redução na produção de leite, bem como no valor nutritivo 

do leite, pois afeta diretamente a contagem de células somáticas.  

A gordura é o componente com maior variação no que respeita a fatores 

genéticos, fisiológicos e ambientais, assim com a composição proteica do leite que está 

relacionada com a quantidade e qualidade da carga calórica da dieta do animal.  

Por estas razões, tem havido um interesse considerável por mais de 3 décadas no 

entendimento da influência da dieta sobre os valores de gordura (ácidos gordos) no leite 

(Palmquist & Jenkins, 1980; Bauman & Griinari, 2003; Shingfield et al., 2010). 
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Quando consumidos ácidos gordos em excesso, podem ter efeitos prejudiciais 

para a nossa saúde, como alterações estruturais das membranas celulares, o 

envelhecimento celular precoce, formação abundante de compostos facilitam o 

entupimento dos vasos sanguíneos, anomalias na multiplicação celular e indução do 

aparecimento de carcinomas (DGS, 2016).  

Neste sentido, ultimamente foram realizadas pesquisas com intuito de alterar a 

composição da gordura do leite, de forma a tornar mais adequado ao consumo humano 

e reduzir o risco de doenças cardiovasculares. Através da diminuição dos teores dos 

ácidos gordos saturados, como o ácido láurico, mirístico e palmítico, e o aumento da 

concentração do ácido oleico no leite (Lopes et al., 2009).  

Assim, a Academia de Nutrição e Dietética recomenda que a ingestão de gordura 

para uma população adulta saudável deve fornecer de 20% a 35% de energia, com um 

aumento do consumo de ácidos gordos n-3 polinsaturados e consumo limitado de 

gorduras saturadas e de gorduras trans. Uma alimentação baseada em alimentos que 

inclui o consumo regular de peixe, nozes e sementes, carnes magras e aves, produtos 

lácteos com baixo teor de gordura, legumes, frutas, grãos integrais e legumes (Gretchen 

& Heather, 2014). 

A temperatura e o período de tempo de armazenagem do leite são muito 

importantes para minimizar a proliferação de microrganismos. Logo após a ordenha, o 

leite deve ser armazenado a uma temperatura entre 0°C e 6°C, como se pode comprovar 

nos resultados de leite refrigerado que ao longo dos cinco anos não sofreram grandes 

variações na contagem total de microrganismos. 
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Todas a características presentes no leite são de extrema importância para a 

saúde humana, de que forma a presença ou ausência destas características podem ter 

consequências benéficas ou maléficas em algumas doenças.  

As alergias às proteínas presentes no leite de vaca, atinge 2 a 6% das crianças 

durante o primeiro ano de vida (Shek et al., 2005). As identificações precisas destes tipos 

de alergias são fundamentais, pois estão associadas doenças como, a baixa densidade 

óssea, a anemia e a insuficiência de crescimento. (Caffarelli et al., 2010).  

Segundo Lunn e Theobald (2006), os ácidos gordos podem influenciar a progressão 

de doenças cardiovasculares e seus fatores de risco, inclui efeitos sobre as 

concentrações de lípidos no sangue, a pressão arterial, respostas inflamatórias, 

arritmias e funções endotelial. 

Os ácidos gordos não podem ser vistos em categorias gerais, tais como saturados 

ou insaturados, pois estes têm diferentes influências sobre o estado de saúde e risco de 

doenças. Por exemplo, tanto o ácido esteárico e o ácido palmítico são gorduras 

saturadas que podem ter diferentes efeitos sobre o colesterol LDL (Nicolosi, 1997). 

O ácido linoleico conjugado (CLA) tem sido alvo das pesquisas devido às 

propriedades anticarcinogénicas, de forma a elevar as concentrações deste ácido, cujo 

o principal isómero no leite de vaca é o ácido ruménico, bem como de seu ácido vacénico 

(Dewhurst et al., 2006; Lopes et al., 2009).    

Um aspeto fundamental que garante a qualidade dos produtos finais nos dias de 

hoje advém da qualidade das matérias-primas, dos produtores e/ou outros 

intervenientes na cadeia (Opara, 2003). Depois então certificar o produto de modo a 

garantir ao consumidor a qualidade deste. 
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