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MILKSAFE™

Aprimorando  
a segurança  
e a qualidade 
do leite e seus
derivados 

A segurança dos alimentos é uma preocupação 
crescente em todo o mundo, especialmente 
em setores como a indústria de laticínios, onde 
a qualidade do produto final depende direta-
mente das condições de produção. Um dos 
maiores desafios enfrentados por produtores e 
reguladores é a presença de resíduos de antibi-
óticos no leite. Esses resíduos podem resultar, 
por exemplo, da administração de medicamen-
tos a vacas leiteiras para tratar infecções, como 
a mastite, uma condição comum nos rebanhos. 
A detecção de antibióticos no leite é crucial 
não apenas para proteger a saúde pública, 
como também para garantir a conformidade 
com os regulamentos rigorosos que governam 
a produção de alimentos e também atender 
às necessidades tecnológicas da produção de 
alguns derivados lácteos, como queijos e iogur-
tes, que têm na fermentação um dos principais 
pontos do processo.
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Detecção de antibióticos no  
leite: protegendo a saúde pública

O consumo de leite contaminado com antibióticos 
representa um risco significativo para a saúde pú-
blica, pois pode levar ao desenvolvimento de resis-
tência antimicrobiana, comprometendo a eficácia 
de tratamentos essenciais para infecções. A pre-
sença de resíduos de antibióticos no leite também 
pode desencadear reações alérgicas em consumi-
dores sensíveis, aumentando o risco de problemas 
de saúde graves. Garantir que o leite esteja livre de 
antibióticos é, portanto, uma questão fundamental 
para proteger a saúde da população, assegurando 
que produtos lácteos sejam seguros para o con-
sumo e cumpram com os rigorosos padrões de 
segurança alimentar.

Fonte: Critically important antimicrobials for human medicine, 6th revision. 
Geneva: World Health Organization; 2019.

Antimicrobianos de importância médica  
Usados em tratamentos humanos e animais

Cefalosporinas x

Macrolídeos x

Quinolonas x

Aminoglicosídeos  x

Penicilinas  x

Afenicóis   x

Sulfonamidas   x

Tetraciclinas   x

Classe Altamente  Crítico Altamente
antimicrobiana crítico  importante
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Tecnologias avançadas para  
detecção de antibióticos no leite

A segurança do leite depende de 
métodos precisos e eficientes para 
detectar a presença de antibióti-
cos, e a linha MilkSafe™ comercia- 
lizada pela Novonesis oferece  
duas abordagens inovadoras pa-  
ra atender à essa necessidade.  
O primeiro método é o Teste 
Rápido, baseado na tecnologia 
de imunocromatografia com ouro 
coloidal, que permite resultados 
de alta precisão em questão de 
minutos. Essa metodologia é ideal 
para ambientes de produção que 
exigem monitoramento contínuo  
e respostas rápidas, proporcionan-
do uma solução eficaz e fácil de 
usar para controle de qualidade.  
O segundo método, o Teste  
Microbiológico, utiliza a tecnologia 
avançada do Método de Redução 
do Preto Brilhante (BRT) baseado 
em processos de oxirredução. 
Esse método emprega esporos do 
Geobacillus stearothermophilus, 
que só germinam na ausência de 
antibióticos, e o corante Preto Bri-
lhante, cuja detecção ocorre pela 
redução catalisada pelos elétrons 
liberados durante a metabolização 
de nutrientes pela bactéria. Em 
comparação com testes conven-
cionais baseados em pH, o método 
de oxirredução é mais confiável, 

pois elimina o risco de resultados 
positivos causados por fatores ex-
ternos, como a qualidade do leite 
ou a presença de outras substân-
cias que possam acidificar o meio, 
garantindo resultados mais robus-
tos e minimizando o risco de falsos 
negativos. Essas duas tecnologias 
complementares asseguram que 
os kits de MilkSafe™ atendam aos 
mais rigorosos padrões de segu-
rança alimentar, com soluções que 
combinam precisão, confiabilidade 
e rapidez para o controle de quali-
dade do leite. 

MilkSafe™: Adaptação ao  
cenário brasileiro

Para o consumidor final, a garantia 
de que o leite e seus derivados 
estejam livres de resíduos de anti-
bióticos é essencial. 

Através dos kits MilkSafe™, os 
produtores de lácteos podem 
proporcionar aos consumidores 
confiança na pureza e segurança 
dos produtos que consomem. Este 
nível de garantia é especialmente 
importante em um mercado onde 
os consumidores estão cada vez 
mais conscientes e exigentes em 
relação à origem e qualidade dos 
alimentos que consomem.

Além da eficácia na detecção de 
uma ampla gama de antibióticos, 
MilkSafe™ é adaptável a diferentes 
necessidades de mercado. Recen-
temente, a Novonesis desenvolveu

Teste microbiológico
Redução do preto brilhante (BRT)

Esporos 
adormecidos
da bactéria

Crescimento  
da bactéria muda  

a cor do meio

Corante  
reduzido a  

amarelo/incolor

Corante preto 
brilhante na 

forma original

Leite 
adicionado
e incubado

a 65 0C

Reação
Redox

irreversível

Esporos 
adormecidos
da bactéria

Não há crescimento 
da bactéria devido 

a presença de 
antibioticos

Corante preto 
brilhante na  

forma original

Corante preto 
brilhante na 

forma original

Leite 
adicionado
e incubado

a 65 0C

Sem
Reação
RedoxΧ

Linha de produtos
Para os antibióticos mais usados

A linha de produtos MilkSafe™ foi projetada para o 
nível de LMR da UE e abrange todos os antibióticos 
comumente usados, mas é flexível o suficiente para 
oferecer testes personalizados quando necessário.

Os testes MilkSafe™ 
estão disponíveis em 
formatos baseados em 
tiras e cassetes que 
abrangem os antibió-
ticos mais usados em 
laticínios.

MilkSafe™
Testes de 
tiras padrão

MilkSafe™
Testes de 
cassete em
uma etapa

O MilkSafe™  
Web Service 
estabelece 
rastreabilidade  
e transparência 
em testes de 
antibióticos  
por meio de 
coleta centrali-
zada de dados.

Is your MilkSafe™?
Seu leite está seguro?
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uma versão customizada de testes 
MilkSafe™ para o mercado brasilei-
ro, levando em consideração as es-
pecificidades das regulamentações 
e os desafios enfrentados pelos 
produtores de leite no Brasil.

Essa adaptação é crucial para 
atender às demandas específi-
cas e aos requisitos da indústria 
de laticínios, contribuindo para 
a redução das incidências de 
testes negativos e garantindo a 
conformidade com a legislação 
brasileira, juntamente com estu-
do que garante que a customi-
zação não atrapalhe o aspecto 
tecnológico da produção dos 
derivados lácteos, como queijos 
e iogurtes. A personalização dos 
testes é um importante passo 
na melhoria da sustentabilidade 
e na garantia da qualidade dos 
produtos lácteos no país. Ao 
fornecer uma solução que se 
alinha com as expectativas e 
os padrões locais, a Novonesis 
promove a excelência na in-
dústria de laticínios e atende às 
necessidades dos produtores e 
consumidores brasileiros. 

Certificação internacional e  
conformidade regulatória 

Além de recursos técnicos avan-
çados, os testes de antibióticos 
da Novonesis são certificados 
pelo Instituto de Pesquisa Agrí-
cola da Flandres (ILVO), com 
sede na Bélgica, e estão em 

MilkSafe™ Web Service 
Melhore sua configuração de garantia de qualidade e eficiência operacional

MOBILIDADE E  
CONECTIVIDADE
Utilizando o aplicativo MilkSafe™, 
os testes de antibióticos podem 
ser realizados na fazenda, no 
caminhão ou no laticínio e  
seus registros de testes serão 
armazenados com segurança  
e em perfeitas condições. 

GERENCIAMENTO
DE DADOS
MilkSafe™ Web Service servirá 
como sua ferramenta de geren-
ciamento e análise de dados  
para manter sempre um registro 
de histórico dos testes. 

GARANTIA 
DE QUALIDADE
Sempre pronto para audi-  
toria com monitoramento  
em tempo real dos testes de  
antibióticos. O serviço de  
notificação o informará de 
quaisquer resultados positivos 
de testes.

APRENDIZAGEM
O painel de análise fornecerá 
informações sobre antibióticos 
que devem ser motivo de maior 
preocupação, em que parte da 
cadeia de valor eles aparecem e 
quem deve ser consultado para 
obter mais informações.

conformidade com a legislação 
brasileira e outros padrões regu-
latórios internacionais. Essa cer-
tificação e conformidade garan-
tem aos produtores de laticínios 
e aos consumidores resultados 
confiáveis e válidos.

Impacto dos resíduos de  
antibióticos na fermentação

Os resíduos de antibióticos no leite 
representam um desafio crítico para 
a indústria de laticínios, pois podem 
comprometer a qualidade dos 
produtos, afetando o sabor, textura 
e também desvios no processos de 
fabricação. Mesmo quando presen-
tes em concentrações abaixo do 
Limite Máximo de Resíduos (LMR), 
certos antibióticos têm o potencial 
de inibir a atividade das culturas 
lácticas responsáveis pela fermen-
tação, resultando em iogurtes com 

Testes Rápidos MilkSafe™ 
Uma gama de soluções para diferentes cenários

MilkSafe™ 2BC √

MilkSafe™ 3BTC √ √

MilkSafe™ 3BTS √ √ √ 

MilkSafe™ 4BTSQ √ √ √ √ 

MilkSafe™ 4BTSC √ √   √ √ 

MilkSafe™ Macrolides       √

MilkSafe™ Trimethoprim         √ 

MilkSafe™ Afla M1           √ 

        

Grupo de Antibióticos/Kits Beta-lactâmicos Tetraciclinas Sulfanomidas Quinolonas Cloranfenicol Aminoglicosídeos Macrolídeos Pirimidina  Afla M1

Qual o teste de antibióticos ideal?
É preciso conhecer o tipo de tratamento dispensado aos animais na cadeia de produção

Entenda a 
exposição dos 
animais aos 
antibióticos

Selecione as 
famílias de
antibióticos 
relevantes

Determine 
os critérios
analíticos

Mantenha  
a avaliação 
contínua



Este informativo é uma comunicação entre empresas sobre ingredientes destinados a bens de consumo. Não se destina a consumidores de bens de consumo final. As declarações 
aqui contidas não são avaliadas pelas autoridades locais. Quaisquer afirmações feitas em relação a consumidores são de exclusiva responsabilidade do comerciante do produto final. 
O comerciante deve conduzir suas próprias investigações legais e de adequação para garantir que todos os requisitos nacionais sejam seguidos.
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Gerais, Espírito Santo e Rio de Janeiro: Produtos Macalé. 
Tel. (32) 3224-3035 (macale@macale.com). Goiás, Tocantins, 
Distrito Federal, Mato Grosso, Rondônia e Pará: Clamalu 

Comércio e Representações Ltda. Tel. (62) 3605-6565 (romulo 
@clamalu.com.br e j.clareth@clamalu.com.br). Alagoas, Cea- 
rá, Maranhão, Paraíba, Pernambuco, Piauí, Rio Grande do 
Norte e Sergipe: Latec NE Ingredientes. Tel. (82) 98787-6564 
(atendimentone@latecingredientes.com.br) São Paulo, Ama-
zonas, Roraima, Acre: Latec Ingredientes. Tel. (15) 3202-1017 e 
(15) 98180-0002 (atendimento@latecingredientes.com.br). 
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acidificação retardada e queijos com 
propriedades sensoriais comprome- 
tidas. Isso contribui para perdas de 
produtividade e aumento de des-
perdícios. 

Estudos realizados por Berruga et 
al. (2008) e Navrátilova et al. (2022) 
demonstraram que os antibióticos 
beta-lactâmicos, como as cefa-
losporinas, afetam diretamente 
as culturas bacterianas usadas na 
fermentação de produtos lácteos. 
As bactérias lácticas, responsáveis 
pela produção de ácido lático, são 
essenciais para o desenvolvimen-
to de características sensoriais 
adequadas, como textura e sabor. 
A presença de alguns antibióticos, 
mesmo em concentrações abaixo 

Tempo necessário para a fermentação até pH 4,60 - 4,65  
Exemplo de tempo prolongado pela presença de antibióticos
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1. O Ceftiofur é um medicamento específico que faz parte da família dos beta-lactâmicos.

do LMR (limite máximo de resídu-
os), pode resultar em fermentação 
incompleta, gerando produtos com 
sabor indesejado e textura inferior.

Estudos realizados pela Novone-
sis apontaram a capacidade de 
algumas outras drogas, principal-
mente do grupo das Quinolonas, 
em desestabilizar a cultura inicia-
dora, composta por Streptococ-
cus thermophilus e Lactobacillus 
delbrueckii subsp. bulgaricus 
podendo ser adicionadas outras 
bactérias ácido-láticas, utilizada na 
fabricação de iogurtes, resultando 
em características indesejadas 
no produto, mesmo sem alte-
rar o tempo de fermentação. A 
crescente rigidez no controle de 

resíduos de antibióticos impôs à in-
dústria e aos produtores a adoção 
de padrões mais rigorosos, com 
penalidades em caso de não con-
formidade. Para garantir a qualida-
de do leite e atender às exigências 
legais, as indústrias de laticínios 
precisam monitorar os antibióticos 
mais prevalentes em suas áreas de 
captação, ajustando suas avalia-
ções para incluir testes periódicos, 
especialmente para os antibióticos 
menos comuns. O monitoramento 
contínuo é crucial para mitigar os 
riscos associados aos resíduos de 
antibióticos e assegurar a produ-
ção de leite de alta qualidade.

Sustentabilidade e retorno  
financeiro para os laticínios

Além dos benefícios diretos para 
os consumidores e na qualidade 
dos produtos, MilkSafe™ oferece 
vantagens significativas de susten-
tabilidade e retorno financeiro para 
os laticínios. Ao reduzir o desper-
dício de leite contaminado, que 
pode ocorrer em diferentes níveis 
de produção, os produtores con-
seguem otimizar seus processos 
e minimizar custos. Essa eficiência 
pode contribuir para uma gestão 
mais econômica dos recursos e 
promover a sustentabilidade eco-
nômica do setor.
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Impacto da presença de antibióticos na textura do iogurte 
Firmeza do gel é afetada sem afetar o tempo de fermentação1
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1. Estudo interno em colaboração com o National Dairy Research Institute, Índia.


