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RESUMO 
 
 

O presente relatório aborda o tema do controlo da qualidade do ar e dos 

equipamentos, na fabricação de leite UHT, como um dos factores indispensáveis à 

garantia da higiene e segurança alimentar do produto em questão. 

 O leite é um alimento com especial relevo, dentro do que é considerado 

fundamental para a alimentação e sobrevivência humanas. Por este facto, e pela 

crescente consciência da necessidade de se cumprirem os requisitos que cumpram os 

planos de segurança alimentar, responsáveis, em grande parte pela qualidade final do 

produto, há que considerar um conjunto de procedimentos, de entre os quais se podem 

indicar as normas de controlo do meio ambiente, como parte integrante do Código de 

Boas Práticas, favorecedoras da implementação do plano HACCP.  

A avaliação dos equipamentos de medição, de forma a aferir-se a qualidade 

microbiana do meio ambiente, o recurso à testagem de vários aparelhos (Isóbio e Air 

Ideal), a validação do método e a comparação de métodos de controlo, são 

procedimentos valorativos da fidelidade dos resultados que se pretendem alcançar.  

Deste modo, a melhoria da capacidade de monitorização da qualidade do ar da 

fábrica e dos seus equipamentos constitui-se como uma estratégia fundamental na 

consecução dos objectivos definidos pela própria empresa, no respeitante à qualidade 

dos produtos que transforma. 

 

Palavras-chave: Leite UHT, Higiene e Segurança Alimentar, Controlo do Meio 

Ambiente. 

 

 

ABSTRACT 
 
 

The present report approaches the subject of the control of the quality of air and 

equipments in the UHT milk manufacture, as one of the indispensable factors to the 

guarantee of the alimentary hygiene and security of the product in question.  

Milk is a very important food, once it is considered basic for the feeding and 

survival of human beings. For this fact, and for the increasing conscience of the 

necessity of fulfilling the requirements for the plans of alimentary security, which are 

responsible for the final quality of the product, it has to be considered a set of 



 

procedures, between which can be indicated the norms of control of the environment as 

integrant part of the Code of Good Practices, supporters of the implementation of 

HACCP plan. 

The evaluation of the equipment of measurement, which survey the microbial 

quality of the environment, the tests of some devices (Isóbio and Ideal), the validation 

of the method and also the comparison of control methods, are important procedures for 

the allegiance of the results that are intended to be reached. 

In this way, the improvement of the capacity of monitorizing the quality of the 

air of the fabric and its equipments consists as a basic strategy in the achievement of the 

final purposes defined by the proper company, for the quality of the products that it 

manufactures/transforms. 

 

Key-words: UHT Milk, Hygiene and Alimentary Security, Control of the Environment. 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



 

Abreviaturas 

 

 

CRBAB – Cook Rose Bengal Agar Base 

E.S.I.G. – Extracto Seco Isento de Gordura 

HACCP – Hazard Analysis and Critical Control Points 

MAPCA – Milk Plate Count Agar 

NP – Norma Portuguesa 

PCA – Plate Count Agar 

UHT – Ultrapasteurização (Ultra High Temperature) 

VRBA – Violet Red Bile Agar 


