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Relatorio de estagio

1.

Introducéo

O presente relatorio apresenta as atividades desenvolvidas pela
académica Jhessye Rafaela Batista Lemes, graduanda do décimo periodo de
Medicina Veterinaria pela Faculdade de Ciéncias Agrarias e Veterinarias —
FCAV/UNESP — Campus de Jaboticabal, SP, durante a realizacdo do Estagio
Curricular Obrigatorio para a conclusdo do curso. O estagio foi realizado sob
orientacdo da Prof. Dr. Estevam G. Lux Hoppe, do Departamento de Patologia,
Reproducdo e Salde Unica da FCAV/UNESP. O objetivo do estagio foi
desenvolver conhecimentos tedricos e praticos sobreo controle de qualidade do
leite e o desenvolvimento de produtos lacteos, através do acompanhamento da

rotina do laboratério de qualidade do leite da Agrindus S/A.

O estagio foi realizado em um anico local, no laboratério de qualidade do
leite da empresa Agrindus S/A, cuja marca prépria € denominada Letti. A carga
horaria inicial foi de 07 horas diarias (35 horas semanais) durante o periodo de
05/12/2022 a 12/01/2023 e 23/01/2023 a 31/01/2023, e de08 horas diarias (40
horas semanais) a partir de 01/02/2023 a 05/04/2023, totalizando 606 horas.

Descricdo do local de estagio

A Agrindus S/A esta localizada na Fazenda Santa Rita, na cidade de
Descalvado, interior do estado de S&o Paulo. Trata-se de uma empresa
agropecuaria familiar fundada em 1945 que estd em exponencial crescimento,
conduzida por Roberto Hugo Jank e seus dois filhos, Roberto Jank Junior e
Jorge Jank. Recentemente, Diana Jank e Thais Jank, filhas de Roberto Jank,

também passaram a ocupar importantes fungdes na Agrindus S/A.

A fazenda dedica-se a pecuéria leiteira, de corte e a avicultura,
posicionando-se atualmente entre os cinco maiores produtores de leite do
Brasil. O rebanho leiteiro da Agrindus S/A tem cerca de 6 mil animais,
sendo aproximadamente 40% deles vacas em lactacdo, garantindoura
palgodiaria média de 38L de leite por animal, totalizando 65.000 litros de Hepor
dia.

A selecdo genética minuciosa do rebanho aliado ao manejo da ordenha,

totalmente automatizado e realizado trés vezes ao dia, asseguram a alta
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produtividade. Além disso, a fazenda também € autossuficiente na alimentacéo
de seus animais, contando com ampla area de plantacdes e rastreabilidade
sobre aos processos produtivos. O leite produzido é destinado ao laticinio Letti
A2 e para a producdo da linha Agrindus. Parte da producédo diaria que nao é
utilizada para os produtos é vendida como leite cru refrigerado para outras

indUstrias.

A Letti, marca propria criada em 2007, conta com uma vasta linha de
produtos,todos produzidos e envasados dentro da fazenda, o que Ihesgarante a
denominacédo de Tipo A. O portfélio atual contém os seguintes produtos: leite
tipo A integral, semidesnatado e desnatado em embalagens degarrafa de 1L,
manteiga com sal 200g, iogurte de morango nas versées 180g e600g, iogurte
natural em potes de 1309 e garrafas de 600g, creme de leite fresco de 1L, queijo
minas frescal, doce de leite em embalagens de 400g e 10kg, café com leite
600q, leite fermentado 180ml, coalhada natural de 600ge 130g, e 03 versdes de
coalhada em potes de 130g, com bananada, goiabadae doce de abdébora. A
linha Agrindus, por sua vez, conta com leites integral, semidesnatado,
desnatado e fermentado, todos em embalagens plasticas tiposaco de 1L. Para
restaurantes e outros estabelecimentos, a empresa oferece aopcao de leites e

creme de leite fresco em bags de 10kg (Figura 1).
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Figura 1. Portfélio atual dos produtos Letti e Agrindus, junto a suas
siglas e prazos de validade. Fonte: Leite Letti.
- LEITE - LEITE LEITE DESNATADO
INTEGRAL 1L SEMIDESNATADO 1L 600ML
“ el o Sl LLW Sige LLOG0D
= Validade: Bdias = Validade: 18 dias Validade: 18 dias
= LEITE FERMENTADO (] CAFE COM LETTI MANTEIGA DE PRIMEIRA
LETTI 1L ou 180g ‘ 600ml QUALIDADE COM SAL 200g
16{llcc™= .
is Sigla: LFL ou LFL1BO SiglaCAL6O) Sigla: MCL200
— Validade: 54 dias Valdade: Bdias % wawsmayd  Validade:30 dias
28 IOGURTE NATURAL DOCE DE LEITE == COALHADA INTEGRAL
= 600g ou 130g 400g 600g ou 130g
e i : Sigta: DLEA0D Sil: COAB0 ou COAO
| Siglas: INSD600 ou INSD130 ; ] g
n ’i‘"—j \?alidade: 54 0u 30 dias ] 9&&5 i Validade: 90 dias Validade: 54 ou 30 dias
COALHADA COM COALHADA COM COALHADA COM
GOIABADA 130g BANANADA 130g DOCE DE ABOBORA 130g
| — :
- Sigta: C0G130 Sigla: COBI30 Sigla: COA130
- Vlidade: 30 dias Validade: 30 dias Validade: 30 dias
.. |OGURTE DE MORANGO CREME DE LEITE
& 600g ou 180g L QUENO MINAS
i & Sglas IMOSOO ou INOYGD e Sigla:CRE /W;f'\ Sigla: OFR
= g Validade: 54 dias Validade: 30 dias “""“”'y Validade: 20 dias
=1 o FERVIENTADO
INTEGRAL P SEMIDESNATADO
P@.’Mﬂg] AGRINDUS 1L fyyindnS AGRINDUS 1L i 1 AGRINDUS 1KG
‘}' ﬂ' P
= Siga AGR 3 —ﬂ Sigle: AGM | A Sigla: LFA
g“ d Validade: 14 dias y‘ Validade: 14 dias 2‘ Validade: 54 dias

Além de todo cuidado na qualidade da sua producéo, a marca se tornou
pioneira no Brasil no ramo leiteiro ao obter certificacdo kosher. Esse certificado
atesta que todos os produtos obedecem as normas para consumo dentro da
comunidade judaica. Os rabinos supervisionam a producdo por cameras
distribuidas pelo laticinio, desde a ordenha até o final do sistema, assegurando
0 respeito as regras. Nesse contexto, a marca conta com a certificacdo BDK.
Seguidores da Torad como judeus e outras denominacdes religiosas devem
consumir apenas alimentos produzidos seguindo as normas kashrut, passando
entdo a serem denominados kosher, ou “adequados para consumo”. Para

garantir que todo o processo de fabricacdo segue as normas da kashrut,
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surgiram diversas certificadoras como, por exemplo, o BDK do Brasil, que
desempenham a tarefa de avaliacéo e certificacdo das industrias alimenticias.
Os profissionais da certificadora verificam os insumos e suas procedéncias, 0
processo de fabricacdo, assim como a eventual influéncia de outros produtos e

linhas de producéo dentro da fabrica.

Os produtos Letti sdo distribuidos em 60 cidades dos estados de Sé&o
Paulo, Minas Gerais e Santa Catarina. Isso € possivel gracas a inspecao
federal pelo SIF (Servico de Inspecéo Federal), que € um sistema de controle
do MAPA (Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento). Esse 6rgao
utiliza-se de fiscais que avaliam a qualidade de produtos de origem animal,
comestiveis ou nao, e verificam se esses preenchem o0s requisitos minimos
para consumo. Além disso, 0s produtos da empresa conquistaram
recentemente mais dois selos, o selo verde “eu reciclo”, que representa
empresas que produzem com menor impacto ambiental possivel e de forma
socialmente responsavel, e o selo de bem-estar animal, que garante uma
criagéo respeitando as 5 liberdades dos animais, sao elas: livre de fome e sede,
livre de desconfortos, livre de doencas ou injurias, liberdade para expressar o

comportamento natural e livre de medo e estresse.

Outra certificagdo que os produtos possuem ¢é o selo “Vacas A2A2” do
movimento “#BebaMaisLeite”. Os produtos Letti sdo fabricados exclusivamente
com leite proveniente de vacas A2A2, ja o leite Al produzido é vendido para
outros lacticinios. A intencdo da Fazenda é zerar a quantidade de vacas com
genotipo Al ou A1A2 no rebanho até o final do ano de 2023. As vacas com a
caracteristica A2A2 produzem apenas a beta-caseina A2, diferentemente de
vacas nao-selecionadas que produzem leite com os tipos Al e A2 da beta-
caseina. Todas essas certificacdes fazem da Letti uma marca compromissada

com a garantia da qualidade.

A caseina representa cerca de 30% da proteina total contida no leite e a
diferenca entre Al e A2 se da em um Unico aminoacido da cadeia, o que resulta
em uma diferenca na hidrélise enzimatica. Alguns estudos revelam que o
consumo de leite com beta-caseina Al esta relacionado com o surgimento de
algumas doencas devido a liberacdo da Pcasomorfina-7 (BCM-7) durante a

digestdo, a mesma é liberada em quantidades minimas na digestéo do leite A2.
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Isso se da porque o BCM-7 € um conhecido agonista do receptor -
opioide que pode influenciar na fisiologia gastrointestinal diretamente e pode
exercer efeitos em outros lugares do corpo com 0 mesmo receptor, COmo Nnos
sistemas cardiovascular, neurolégico e endécrino (XIMENES, 2019; LOUISE,
2020; PAL, 2015).

Os beneficios do leite A2 foram estudados e alguns trabalhos mostram
gue esse leite € muito vantajoso. Em contrapartida, outros estudos demonstram
qgue ndo ha correlacdo da beta-caseina A1 com efeitos adversos no organismo
do consumidor. Por exemplo, Jiangin et al., (2016) realizou um estudo com
pessoas declaradas intolerantes ao leite de vaca, ofertando a elas leite apenas
Al ou A2. Nesse estudo foi obtido que a ingestdo somente de leite Al esteve
relacionada a piora de sintomas gastrointestinais como 0 aumento do tempo de
transito gastrointestinal, aumento de marcadores de inflamacéo sérica, reducao
do conteudo total de acidos graxos de cadeia curta (SCFA) fecal, diminuicédo da
velocidade de processamento cognitivo, além de diminuir a precisdo do
processamento comparados com o0s valores basais. Ja o0s participantes que
consumiram leite A2 nao tiveram alteragBes nessas varidveis. Sendo assim,
cogitou-se nesse estudo que os participantes intolerantes poderiam néo ter

intolerancia a lactose, mas sim a caseina Al.

Enquanto isso, Garibaldi et al., (2022) fez uma revisdo de diversos
trabalhos, onde concluiu que a B-caseina A2 pode exercer efeitos benéficos no
sistema gastrointestinal quando comparada com a B-caseina Al, mas ndo ha
evidéncia de que a B-caseina Al tem efeitos negativos comprovados a saude

humana.

E importante destacar que esse leite ndo é indicado a intolerantes a

lactose pois 0 acucar do leite, a lactose, esta presente.

3. Descricao das atividades desenvolvidas
1- Composicéao do leite

Os solidos totais sdo responsaveis por determinar tanto a qualidade
nutricional do leite, como o seu valor industrial, pois quando mais proteina e

gordura em sua composicao, maior sera o rendimento dos derivados (COSTA,;
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TEIXEIRA, 2007). Por isso, € importante acompanhar diariamente esses
parametros para ter uma estimativa de rendimento. O leite de vaca € composto
aproximadamente por 87,3% de agua, 3,25% de proteinas, 4,6% lactose, 3,9%
gordura e o restante em vitaminas e minerais (NORO, 2001). Essa composi¢&o
fisico-quimicado leite pode variar dependendo do ambiente ou da genética do
animal. Na fazenda da Agrindus, o rebanho é todo composto por gado
holandés, que témpor caracteristica marcante a alta producao leiteira diaria; sua
média de gorduraé de 3,5%, de lactose, 4,9% e de proteina, 3,1%.

2- Controle de qualidade

Por apresentar o selo do SIF o laticinio tem o controle de qualidade
realizado de acordo segundo a Instrucdo Normativan® 76 e n° 77, de 26 de
novembro de 2018; Decreto n° 9, 013/2017- RIISPOA (Regulamento e Inspecéo
Industrial e Sanitaria de produtos de Origem Animal); Portaria N° 352, de 04 de
setembro de 1997 e Instrucdo Normativa n°4 de 1 marcode 2004, determinam 0s
parametros do queijo minas frescal; a IN n°® 46 de 23 de outubro de 2007, que
estabelece a identidade e qualidade de leites fermentados, tais como iogurtes e
coalhada; a Portaria do MAPA n° 354, de 04 de setembro de 1997 e Portaria n°
355, de 27 de setembro de 2010 que regulamentam e identificam a qualidade do
doce de leite, e por fim, a Portaria N°146, de 07 de marco de 1996, que

regulamenta a identidade e qualidade de creme de leite fresco.

Segundo a Instrugdo Normativa 76 de 26 de novembro de 2018, uma
Granja Leiteira € o0 estabelecimento destinado a todas as etapas desde a
producédo até a expedicao do leite para o consumo humano, podendo também
elaborar derivados lacteos a partir de leite exclusivo de sua producéo,
envolvendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulacéo,
fabricacdo, maturacéao, ralacdo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem e expedicdo. Esse é o requisito para ser denominado leite tipo
A.
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A IN n° 62, de 29 de dezembro de 2011, antiga IN n°51, de 18 de
setembro de 2002, aprova os regulamentos técnicos de producéo, identidade
e qualidade do leite cru e pasteurizado. Ela estabelece também os valores de
limite para contagem bacteriana total (CBT) e contagemde células sométicas
(CCS), sendo de 3x10° (UFC/mL) e de até 5,0x10° (CS/mL), respectivamente.
Além disso, determina ainda o indice crioscépico, teor de sdlidos totais e nao-
gordurosos, pesquisa de residuos de antibidticos, acidez titulavel, teor de
gordura, temperatura do leite, densidade relativa, além de todas as
especificidades ligadas as instalacdes da fabrica e quais tecnologias devem ser
utilizadas. Todas essas normativas tém por objetivo padronizar a qualidade do

leite que € produzido em nosso pais e reduzir custospara as propriedades.

3.2.1 Anélises realizadas no leite cru

Para assegurar a qualidade do leite, em respeito a legislacdo vigente,
sao realizados os testes do alizarol, da determinacao de cloretos, da deteccéo
de perodxido de hidrogénio, pesquisa de cloro e hipoclorito, teste de bicarbonato
e alcalinizantes e teste do hidréxido de sodio (Figura 2). As metodologias
empregadas pela empresa e os parametros estdo de acordo com as normas
atuais do MAPA (BRASIL, 2011).

Teste do Alizarol

Esse teste é utilizado para determinacéo rapida da acidez do leite. Esse
aumento da acidez pode ocorrer devido a degradacdo da lactose por
microrganismos, produzindo &cido latico (SANTOS; CONTI, 2009). Para a
realizacdo desse teste, € utilizado um tubo de ensaio com 2 ml de leite e 2 ml
de alizarol a 72°GL, em seguida essa mistura é agitada cuidadosamente a fim
de verificar a coloracdo formada. O leite normal deve apresentar coloracao
violeta-clara sem coagulo ao final da reacdo. Coloracdo amarela com coagulo
sinaliza leite 4cido e coloracdo violeta-escuro sinaliza fraude com agua ou

adicao de substancias alcalinizantes (BRASIL, 2018a,b).
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Determinacao de cloretos

Esse teste é capaz de identificar substancias adicionadas ao leite a fim
de aumentar o teor de soélidos ou encobrir uma fraude por adicdo de 4gua. Para
tal, € utilizado um tubo de ensaio com 2 ml de leite e 2 ml de cromato de
potéssio a 5%. Apds agitacdo, adiciona-se 2 ml de nitrato de prata a 10% e
agita-se novamente. Coloracao vermelho-tijolo sinaliza concentracéo normal de
cloreto (0,14 a 0,16%), e a coloracdo amarela indica fraude por excesso desse
fon (BRASIL, 2011).

Determinacdo de adulteracdo por acréscimo de agua oxigenada

Quando adicionada ao leite, a agua oxigenada ou peréxido de hidrogénio
mascara a acidez ocasionada pela degradacado da lactose em &cido latico por
microrganismos mesofilicos (TRONCO, 2018). Para deteccdo desse tipo de
fraude, sdo misturados 2 ml de leite com 2 ml de guaiacol em um tubo de
ensaio. Apos a homogeneizagdo, a coloragdo branca sinaliza auséncia de
peroxido e coloracdo salméo indica a presenga dessa substancia proibida
(BRASIL, 2011).

Pesquisa de Cloro e Hipoclorito

A desinfeccdo da pele dos tetos no inicio da ordenha é feita com
produtos a base de cloro e hipoclorito. Esse processo tem por objetivo diminuir
a quantidade de bactérias do leite, evitando a disseminacdo de microrganismos

patogénicos causadores de mastite (SANTOS, 2002).

Para esse teste utilizamos 5 ml de leite em um tubo de ensaio, misturado
a 0,5 ml de solucdo de iodeto de potassio a 7,5%. Apds agitar, se houver uma
coloracdo amarela, determina-se presenca de cloro livre. Caso ndo haja
alteracdo na cor, partimos para determinacao de hipocloritos. Nesse mesmo
tubo adicionamos 4 ml de solucdo de acido acético ou acido cloridrico e
levamos ao banho-maria a 80°C por 10 minutos, em seguida resfriamos em
agua corrente. Havendo aparecimento de coloragcdo amarela, determinamos
presencade hipocloritos (BRASIL, 2011).
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Teste de bicarbonatos e alcalinos

O leite pode conter alcalinizantes adicionados de forma intencional ou
nao intencional. No caso de fraude, os alcalinizantes sdo usados para mascarar
a acidez resultante de fermentacdo bacteriana. Por outro lado, substancias
utilizadas para remocao da gordura do leite durante a limpeza de tanques,
utensilios e equipamentos podem contaminar o leite acidentalmente (FIRMINO
et al., 2010).

Para avaliar a presenca dessas substancias, adicionam-se 5 ml de leite
em um tubo de ensaio com 10 ml de alcool 96°GL, agita-se e acrescenta 04
gotas de acido rosodlico a 1% a mistura. Leite adequado para consumo
apresenta coloracdo alaranjada, enquanto leite adulterado ou contaminado

resulta em coloracdo vermelho-carmim (BRASIL, 2011).

Teste do Hidroxido de sodio

O hidréxido de sédio tem efeito somente sobre o pH. Ele é considerado
um neutralizante, pois é capaz de mascarar a acidez ocasionada pela
fermentacdo microbiana, porém ndo possui nenhum efeito
bacteriostatico ou bactericida. Em um tubo de ensaio, adicionam-se 05
gotas de azul de bromotimol a 5 ml de leite. Coloracdo amarela indica
leite adequado para consumo, enquanto coloracdo esverdeada indica
presenca da substancia (BRASIL, 2011).

Figura 2. (A) Teste de cloretos; (B)Teste do alizarol; (C) Teste da agua
oxigenada; (D) Teste de hidroxido de sodio; (E) Teste de bicarbonato e

alcalinos; (F) Teste de cloro ehipocloritos.

|
pA | O 1oy

Fonte: Arquivo pessoal.
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Presenca de sangue

A presenca de sangue no leite pode significar a ruptura de vasos da glandula
mamaria, dentre outros motivos, por mastite, hemorragia pos-parto ou traumas
(CASTANHEIRA, 2010). Para avaliar a presenca de sangue, adiciona-se 10 mL de
leite em um tubo de ensaio e leva a centrifuga por 5 minutos a 1.200 rpm. Apos a
centrifugacdo, o sangue sera observado ao fundo do tubo, se presente. Com esse

teste € possivel estabelecer uma ligacao direta com a saude da vaca lactante.

Andlise de antibidticos

Essa analise é muito importante para detectar residuos de antibiéticos no
leite, dessa forma evitando sua transmissdo ao consumidor final. Além da
resisténcia a grupos de antimicrobianos, a ingestdo desses residuos pode
ocasionar alergias e até mesmo alteracdo da microflora gastrointestinal. Em
animais de producdo, os grupos mais utilizados de antimicrobianos podem ser
divididos em sulfonamidas, macrolideos, tetraciclinas, p-lactamicos e
aminoglicosideos (MITCHELL et al., 1998).

O teste mais utilizado no laboratorio € o Delvotest® da DSM. Ele é capaz de
identificar uma grande variedade de grupos de antimicrobianos. Para realizar essa
analise, a amostra deve ser levemente aquecida em banho-maria a 37°, por 5
minutos e, em seguida, com auxilio de uma pipeta, adicionar 100ul da amostra em
um tubo Delvotest®. O tubo € incubado a 64°C por aproximadamente 3 horas, até
a mudanca na colorac&o. Se a cor nao se alterar, esse teste é considerado positivo.

Caso a cor mude para amarelo, o teste € negativo.

Ph

O leite cru de boa qualidade possui constituintes como caseina, gas carbénico,

albumina, dentre outros, que o tornam levemente acido, na faixa de 6,6 a 6,8 (BRASIL,
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2018). Para determinacédo do Ph, é utilizado um pHmetro devidamente aferido com
solucdo tampéao de pH 9,0, 4,0 e 7,0. A realizacdo € bem simples, basta inserir o
eletrodo na amostra e aguardar alguns segundos até o resultado estabilizar no leitor
da tela. Na tabela a seguir, temos os valores padréo para diferentes produtos, de

acordo com a legislacéao.

Quadro 1. Valores de pH para alguns produtos lacteos.

pH
Leite cru refrigerado 6,6a6,8
Leite pasteurizado 6,6a6,8
logurtes 46a4,8
Queijo minas frescal 6,5a6,7

Fonte: Instrucdo Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018.

Gordura

Em se tratando de facilidade de alteragdo, a gordura é a principal. Afinal, ela
pode variar devido a alimentacédo da vaca, seu periodo de lactacéo, pela estacdo do
ano ou até mesmo pela raca (CARVALHO, 2002).

Para determinacdo da quantidade de gordura dos produtos, utiliza-se um
instrumento chamado butirdmetro. Nele, para determinacéo da gordura do leite ou
iogurte, coloca-se 10 ml de acido sulfarico (d20=1,825 g/l) com 11 mL de leite e 1 mL
de alcool isoamilico. O butirbmetro é vedado com rolha de borracha e agitado
vigrosamente, até a dissolugcdo completa da amostra. Devemos tomar cuidado, pois a
reacao € exotérmica. ApOs a mistura, seguimos para a centrifuga a 1.200 RPM por 5
minutos. Ao final, é feita a leitura diretamente pela escala do instrumento, que ja é

dada em porcentagem (m/v).

Para os demais produtos, o0 processo € praticamente o mesmo. Para determinar
a gordura em creme de leite, € adicionado 5 mL do creme com 5 mL de agua destilada

repetindo a quantidade de acido sulfarico e alcool isoamilico utilizada no leite. Ja para
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determinar a gordura no queijo, o butirdmetro é diferente, ele possui um copo onde
acomodam-se 3 gramas que S80 necessarias para a amostra. Acopla-se esse copo
no butirdmetro e adiciona-se 10 mL de acido sulfarico, 1 mL de alcool amilico e 5 mL de
agua destilada. O processo seguinte € vedar e agitar. Ap0s a amostra dissolver
inteiramente, completa-se com &gua destilada até a marcacdo. Em seguida,
centrifuga-se por 10 minutos a 1.200 RPM. O resultado também é expresso em

porcentagem (m/v).

Quadro 2. Teores de gordura de diferentes produtos lacteos.

Gordura (g/100g)

Leite cru refrigerado Min. 3,0%

Leite pasteurizado integral Min. 3,0%

| Leite pasteurizado semidesnatado 0,6 a2,9%
| Leite pasteurizado desnatado Max. 0,5%
Creme de leite fresco 35 a40%

| logurtes parcialmente desnatado Max. 2,9%
| Queijo minas frescal 17a19%

Fonte: IN n°® 76, de 26 de novembro de 2018.

Acidez

Essa medida é uma das mais utilizadas para acompanhamento da matéria-
prima. Os constituintes que abaixam o pH, sdo os mesmos que acidificam o leite. Uma
amostra com acidez elevada, porém ainda dentro do aceitavel, possivelmente tera em
sua composicdo maior quantidade de proteina e minerais. Por isso, a titulacédo do leite
pode variar de 0,14 a 0,189 acido latico/100ml (RODRIGUES et al., 1995), sendo esse
o valor aceitavel, tanto para leite cru quanto para pasteurizado. Menor que 0,14 o leite
€ considerado alcalino e maior que 0,18, acido. Em ambos 0s casos, sera investigada

uma possivel fraude ou descuido na higienizacdo das linhas.

Para determinar a acidez do leite, iogurte e creme de leite, utiliza-se um béquer

com 10 ml do produto com 4 gotas de fenolftaleina. A mistura € agitada e titulada com
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solucéo de hidroxido de sédio 0,1N até obter a coloracéo rosada clara. O resultado é

expresso em gramas de 4cido lacteo.

Quadro 3. Valores aceitos para acidez de alguns produtos lacteos.

Acidez (g ac. Lactico/100mL)

Leite cru refrigerado 0,14a0,18

Leite pasteurizado 0,14a0,18

logurtes 0,6a1,50
Creme de leite fresco <0,20

Fonte: IN n° 76, de 26 de novembro de 2018.

indice crioscopico

Esse indice mede o ponto de congelamento do leite. Devido a presenca de
extrato seco, lactose e sais minerais no leite, a sua temperatura de congelamento
tende a ser mais baixa que a da agua, que é 0°C. Portanto, quando h& adicéo
fraudulenta de agua ao leite, a crioscopia tende a se aproximar mais do 0°C. O
parametro utilizado para comparacéao € dado pela normativa 76, de 26 de novembro
de 2018, e deve estar entre -0,530°H a -0,550°H (equivalentes a -0,512°C e a -
0,531°C). Resultados altos também devem ser inspecionados, acima de -0,555H
sugere-se fraude adicédo de alcool ou residuo acidental de produtos de limpeza a base
de acidos (BRASIL, 2011).

Para realizar a crioscopia adicionamos 2,5ml de leite em tubo proprio do
equipamento de leitura. O resultado € dado automaticamente e em poucos minutos

no visor da maquina.

Teste enziméatico: Fosfatase alcalina

A fosfatase esta presente naturalmente no leite cru e € desnaturada a cerca de
72°C por 15 segundos, essa temperatura é semelhante a da pasteurizacéo, por isso

ela é utilizada como um indicador de eficiéncia desse tratamento térmico. Apos
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pasteurizado, o leite deve ter fosfatase negativa. Isso indicara que as temperaturas
utilizadas estavam dentro do padréo exigido (ANDRADE, 2014).

O teste consiste em imergir a tira reagente (CapLab®) na amostra durante 10
segundos para absorcdo. Retirar a tira da amostra, aguardar 2-3 minutos e proceder
com a leitura. O aparecimento de uma coloragéo amarela mais escura na tira indica
teste positivo e se ndo houver alteracdo na coloracéo da tira considera-se o resultado

negativo (Figura 3).

Figura 3.  Tiras de teste para verificacdo da presenca de fosfatase alcalina.
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Fonte: Manual CapLab

Densidade relativa

A densidade varia indiretamente com a agua e a gordura e diretamente com o
extrato seco desengordurado (ZENEBON et al., 2008). Portanto, o aumento do teor
de lactose, proteina e sais minerais causa aumento da densidade, enquanto o
aumento na quantidade de agua, seja por acao fraudulenta ou ndo, e gordura causam
uma diminuicdo da densidade. Segundo a IN n° 62, vigente atualmente, o valor da
densidade relativa a 15°C deve estar entre 1,028 e 1,034 g/ml (BRASIL, 2011).

Esse teste é feito com um instrumento chamado termolactodensimetro (Figura
4) e uma proveta de 250 ml, para onde o leite sera transferido. A leitura € feita no nivel
do leite em relacdo a escala graduada do termolactodensimetro e a amostra deve
estar a 15°C. Caso a temperatura ndo esteja nesse nivel, realiza-se correcao
acrescentando 0,0002 para cada grau acima de 15°C ou diminuindo 0,0002 para cada
grau abaixo de 15°C.
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Figura 4. Termolactodensimetro imerso em  250mL de
amostra,aguardando 15°C para leitura.
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Fonte: Arquivo pessoal.

Extrato seco total (EST) e extrato seco desengordurado (ESD)

O EST é a soma de todos os componentes do leite, exceto dgua, enquanto o
ESD é a diferenca entre o0 EST e o teor de gordura. Esses parametros sdo muito
utilizados pelas empresas, pois a partir deles pode-se presumir o rendimento da
producao de derivados, como queijo por exemplo. Segundo a IN n° 62, o teor de EST
para os leites integral, desnatado ou semidesnatado deve ser de no minimo 8,4%.
Para encontrar o valor do EST, utilizamos um instrumento chamado disco de
Ackermann, que leva em consideracdo a gordura e densidade relativa. Ele é
constituido por dois discos concéntricos com escalas seguindo os valores de gordura
e densidade, e uma escala externa que indica os valores de EST. Ja para
determinacao do ESD deve-se subtrair a gordura, em percentagem, do valor de EST.
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Microbiologia

Com a microbiologia é possivel fazer um acompanhamento de todas as etapas
do processamento, e em casos de contaminacédo, pode-se auxiliar na identificagéo de
onde pode estar ocorrendo. E importante para um produto final de boa qualidade
manter boa higiene na ordenha, pasteurizacdo e armazenamento até a distribuicao
comercial. A analise mais utilizada para controlar a qualidade microbioldgica do leite
€ pela contagem padrdo em placas (CPP) ou Contagem bacteriana total (CBT). Essa
€ uma analise quantitativa, ou seja, ela indica a quantidade de bactérias presentes na
amostra, porém sem identificacdo do grupo.

Para a coleta da amostra da microbiologia, inicialmente deve-se flambar a
torneira de saida do leite, utilizando algoddo umedecido com alcool 70°, prevenindo
contaminacdo. Essa etapa € feita em todos os tanques onde serdo coletadas amostras
para a microbiologia (Figura 5).

Figura 5. Desinfeccdo antes da coleta de amostra para a microbiologia.

Fonte: Arquivo pessoal.

E importante ressaltar que todas as andlises s&o realizadas dentro da capela
de fluxo laminar. Esse equipamento é muito utilizado em laboratoérios para proteger os
materiais bioldgicos pois promove a recirculagdo de 100% do ar, criando zonas de
trabalho estéreis para manusear amostras que ndo podem sofrer contaminacdo do

meio externo.
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3.2.1.1 Liberacéo de carretas

Uma das atividades mais importantes e rentaveis do lacticinio € a venda de leite
cru refrigerado Al ou A2 para outros laticinios. Essas carretas sao proprias para esse
tipo de atividade e possuem controle de temperatura. Todos 0os compartimentos da
carreta possuem uma saida de onde é coletada uma amostra para analise e liberacao.
Os testes feitos sdo: presenca de sangue, residuo de antibiotico, gordura e indice
crioscopico. Cada empresa possui seu protocolo em relacdo ao teste de residuo

antibiético, portanto, esse € o Unico que pode variar de empresa para empresa.

3.2.2 Teste enzimético realizado no leite pasteurizado: Peroxidase

A enzima peroxidase também esta presente no leite cru e € desnaturada
a 80°C por alguns segundos. Da mesma forma que a fosfatase, ela igualmente indica
se a temperatura de pasteurizacao estava correta. Apos esse tratamento térmico, ela
nao deve ser inativada, garantindo que o leite ndo foi superaquecido a ponto de
eliminar alguns de seus constituintes e até “mascarar” algum contaminante
(ANDRADE, 2014).

Para esse teste, utilizamos um tubo de ensaio com 10 ml de leite,
aguecemos em banho-maria a 45°C por 5 minutos e em seguida adicionamos 2 ml de
guaiacol 1% e 3 gotas de peréxido de hidrogénio 3%. N&o € necessaria agitacao,
devendo apenas aguardar a formacdo de uma nova coloragdo. O resultado sera
negativo quando ndo houver alteragéo na cor da amostra e positivo quando se formar
um anel de coloracéo lilas. Se permanecer branco, indica que o leite foi superaquecido
(acima de 80°C e a peroxidase nao esta presente) e o anel lilds indica que a
pasteurizacéo foi realizada com a temperatura correta entre 72 e 75°C (Figura 6).

Figura 6. Teste qualitativo da Peroxidase

Fonte: Arquivo pessoal.
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3.2.3 Analises realizadas nos subprodutos lacteos
Determinacao da viscosidade do logurte

E importante acompanhar a viscosidade dos iogurtes para manté-la sempre
dentro dos parametros da marca, ou seja, podemos ter um iogurte mais fluido ou mais
denso. Para tanto, utiliza-se um béquer e um instrumento chamado Viscosimetro Copo
Ford. S&o medidos 100ml da amostra e transferidos para o copo do viscosimetro, com
o orificio inferior fechado. Com o copo cheio, o orificio para saida do iogurte € liberado
ao mesmo tempo em que o cronbmetro é acionado. Quando o0 copo esvaziar
completamente, o cronémetro € parado. O padrao que deve serencontrado € de 40 a

50 segundos.

Microbiologia

De todos os produtos feitos durante o dia, sdo coletadas amostras do inicio,
meio e fim de sua producéo e cada uma dessas amostras passam pela microbiologia
para serem testadas a fim de garantir sua qualidade microbiol6gica antes de serem
liberados para a venda.

A Tabela 4 mostra quais microrganismos sao testados em cada produto com
sua respectiva diluicdo em agua destilada.

Quadro 4. Placas feitas para liberagéao de diferentes produtos Letti.
COLIFORMES CBT DL L ENTEROBACTERIAS
LEVEDURAS

LEITES 10° 10' - 10°
CREME 10 10? 10'
CAFE 10° 10' 10°
IOGURTE 10' - 10’
COALHADAS 10 - 10'
LEITE FERMENTADO 10 - 10'
QUELO 10 10? 10
DOCE DE LEITE 10 - 10'
MANTEIGA 10 - 10

Fonte: Arquivo pessoal.
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As placas utilizadas no laboratoério sao Peel Plate® Charm (Figura 7). A
placa rosa identifica CBT, a placa laranja as enterobactérias e a placa verde
bolores e leveduras. Além dessas, na placa de Petri € feita analise de

coliformes.

Figura 7. Placas Peel Plate® Charm antes do plagueamento das

amostras.

Fonte:Arquivo pessoal.

Apo6s plagueadas, as rosas e as laranjas seguem para estufa a 35°C, onde
ficam por pelo menos 24h antes de ser realizada a leitura. As placas verdes séo
incubadas a temperatura ambiente por 48h antes da leitura e as placas Petri, antes
da incubacdo devem ser cultivadas com agar e em seguida permanecerem na
estufa por pelo menos 24h. Para a leitura, sdo contados 0s pontos que apareceram
na cultura e em seguida, multiplicados pela diluicdo que sofreu a placa (Figura 8).

Quadro 5. Limites maximos de CBT.

Produto Enterobactérias C{)llf{)ﬂ.‘nES C{:-Ilfor_m ® | cBT {(UFC/mil)
fecais totais
Leite cru refrigerado Tipo A - - - 10.000
Leite A pasteurizado =10 ausente max. 1 500

Fonte: IN 58, de 6 de novembrode 2019, para leites tipo A e pela IN n° 76, de 26 de novembro
de 2018.
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Figura 8. Placa de coliformes com contagem além do limite estabelecido a esquerda e

Placa de CBT com contagem acima do limite estabelecido a direita

Fonte: Arquivo pessoal.

Vida de prateleira

Da mesma forma que s&o colhidas amostras para a microbiologia, também

sdo obtidas 2 a 3 amostras de cada produto para avaliar o shelf-life (“Vida de

Prateleira”). Essas amostras servem para termos o controle de cada lote fabricado,

pois elas sdo guardadas na camara fria até o seu vencimento e sdo analisadas

periodicamente. Além disso, quando ha abertura de algum SAC, essas amostras

também servem como contraprova, a fim de verificar se os valoresestao dentro do

padréo de qualidade.

Figura 9. Diferentes produtos Letti com seus respectivos vencimentos eanalises

realizadas durante a vida de prateleira.

Analises Vida de Periodicidade
Prateleira
Viscosidade, pH, acidez, .
logurte 600g e 180g |, "= censorial 54 dias com 27 e 54 dias
logurte naturale | pH, volume de soro, acidez 30 dias com 15 e 30 dias
coalhadas 130g & sensorial
Café com leite pH, acidez e sensorial 18 dias com 18 dias
umidade, pH, microbiologia
Doce de leite (bolores e leveduras) e 90 dias com 45 e 90 dias
sensorial
Leites Acidez e sensorial 18 dias com 18 dias
Acidez, volume de soro, pH .
Coalhada 5009 e sensarial 54 dias com 27 e 54 dias
Leite fermentado Acidez, pH e sensorial 54 dias com 27 e 54 dias
CT, S. Aureus, Clorelo de
. " sddio (sal), Fungos e .
Queijo minas frescal Leveduras, pH, umidade & 20 dias com 10 e 20 dias
sensorial
N Umidade, bolores e .
Manteiga leveduras e sensorial 90 dias com 45 e 90 dias
Creme de leite Acidez e sensorial 30 dias com 15 e 30 dias

Fonte: Arquivo Pessoal.
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3.2.4 Liberacao de produtos da programacéo diaria

Uma das atividades mais importantes no laticinio € a liberacdo dos leites e

subprodutos que estdo na programacao do dia. Alguns produtos possuem certas

caracteristicas proprias para confirmar antes de liberar para a equipe da producéo dar

inicio, conforme tabela 5.

Quadro 6. Analises necessarias para liberacédo de produtos.

\ - Brix Crioscopia Gordura pH Viscosidade Acidez Sensorial

|
logurte 600g e 180g X X X X X
logurte 130g X X X X
Café com leite X X X
Doce de leite X X X

Leite integral,
semidesnatado e X X X X

desnatado

‘ Coalhadas X X X X
| Leite fermentado X X X X
Manteiga X X
Creme de leite X X X X

Fonte: Arquivo pessoal.

3.2.5 Anadlise e liberacdo do leite de vacas da ordenha e maternidade

O sistema usado na Agrindus para criagdo das vacas € o Free Stall.
Trata-se de um método de criacdo de gado leiteiro muito popular e muito
utilizado por produtores de todo o mundo pois apresenta diversas vantagens.
Nesse sistema as vacas possuem uma area livre para caminhadas e recebem
o alimento verde nos cochos, além de cada animal também possuir uma baia
para descanso. Através dele, entdo, € possivel manter mais controle sobre os
animais, tanto em relacéo ao cio e parto dos animais como nos cuidados com
a alimentacédo. Dito isso, 0 manuseio desses animais € feito diariamente,
permitindo identificar infeccbes e enfermidades que podem prejudicar a
gualidade do leite, como por exemplo a mastite. Todas as vacas que receberam
algum tipo de tratamento tém uma amostra do seu leite coletada e levada até o
laboratorio do laticinio, onde serdo feitas analises de presenca de sangue e
residuos de antibidtico com os testes Snap test Gentamicina e Devoltest. E
importante realizar esses testes, pois além de prejudicar os derivados que
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serdo fabricados, também diminui a qualidade do leite cru que sera vendido

para outros lacticinios.

Da mesma forma, o leite das vacas recém-paridas que se encontram na
maternidade (que é outro setor), também é analisado para presenca de sangue
e testes de residuo antibidtico Delvotest e Gentamicina. Somente apds a
liberacdo do laboratério que essas vacas podem retornar aos piquetes Free

stall onde serdo novamente inseridas nos grupos de ordenha.

Tanto a ordenha quanto a maternidade, os testes sao realizados em
pools. Para essa analise utilizamos 1 mL da amostra misturado a 5 mL de outro
leite, seja ele cru ou pasteurizado. Dessa forma, € possivel simular como sera
a proporcao desse leite quando misturado aos demais nos tanques de
refrigeracdo. A deteccdo de sangue € feita pela centrifuga. Para o snap test de
gentamicina (Figura 10), s&o utilizados 450 pL da amostra ja diluida e transfere-
se para o tubo do proprio teste onde sera incubado a 64°C por 2 minutos antes
de transferir para o snap. Para leitura do teste, deve-se aguardar pelo menos 7
minutos. O teste sera positivo quando o lado do controle estiver igual ou mais
fraco que a amostra; e negativo quando o lado do controle estiver mais forte

gue o da amostra.

Para o Delvotest (Figura 11), utiliza-se apenas 100 pL da amostra e
transfere-se ao tubo onde ser& incubada a 64°C por pelo menos 3 horas. O
teste sera positivo quando nao houver alteracédo de cor, e negativo quando a

cor lilds se transformar em amarelo forte.

Figura 10. Teste gentamicina positivo a esquerda e negativo a direita.

Fonte:Arquivo Pessoal.
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Figura 11. Testes Delvotest. Escala de cores positivo a direita e negativo a esquerda.

Bordertine Pass Borderline Fail

e o o ©

Colorcard

Detlvotest T oum i

Fonte: Manual Delvotest®T, Operating Instructions.

4. Discusséao das atividades desenvolvidas

Durante os meses de estagio foi possivel notar a grande importancia de
manter sempre uma boa conduta de higiene dentro da producéo, seguindo os
padrdes de Boas Praticas de Fabricacdo. De todos os eventos de contaminacao
gue foram registrados foi possivel descobrir qual o ponto que estava prejudicando

através do acompanhamento dos resultados da microbiologia.

Também foi observado aumento na quantidade de vacas com mastite e
presenca de sangue no leite. Possivelmente essa infeccdo tenha se disseminado
por deslizes na higiene pré, durante e pés ordenha ou até mesmo por mudancas
no clima e alimentagdo desses animais. Todas as andlises sdo realizadas

diariamente e diversas vezes ao dia, 0 que torna mais facil a fixacdo do conteudo.

Em relacdo ao selo Kosher, tive a oportunidade de conhecer uma cultura e
seus costumes. Toda sexta-feira, um rabino visita o lacticinio para abencoar as
vacas e posteriormente os tanques dos leites e dos derivados. O judaismo acredita

na comida como o primeiro item de necessidade e levam como questéo espiritual,
portanto, qualidade e respeito devem andar lado-a-lado.
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5. Consideracdes finais

O estagio na Letti representou uma boa complementacdo da formacao
profissional, e também uma experiéncia pessoal. Além de adquirir conhecimento
pratico e tedrico na area de lacteos, tive a oportunidade de conhecerdiversas
pessoas com histérias marcantes e muita experiéncia para compartilhar. Pude
provar na pratica a importancia do setor de qualidade de uma empresa e as
dificuldades em treinar o pessoal responsavel e fazé-los entender a importancia de

manter sempre uma boa higiene operacional.

O conhecimento tedrico que obtive durante as disciplinas voltadas ao leite
durante faculdade somado a experiéncia profissional da industria,acompanhando
0S riscos e perigos da producdo de alimentos de origem animal, foram
fundamentais para a formacéo profissional. O estagio supervisionado expande
horizontes, aumenta a responsabilidade e ensina a lidar com todos os desafios da

fabricacéao.
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II. Assuntos de interesse (Plano APPCC do fluxograma de processamento do
Leite integral A2 Tipo A).

1. Introducédo e fundamentacéao tedrica

O leite esta sujeito a sofrer contaminacdes de ordem fisica (pélos, terra,
fragmentos metdlicos), quimica (sanitizantes, medicamentos, residuo de
produtos de limpeza) ou biolégica (microrganismos patogénicos) devido a
falhas higiénicas e operacionais na cadeia produtiva, o que o torna um potencial
veiculo de doencas de origem animal. Com o intuito de garantir um consumo
seguro do leite a populacao, foi implantado segundo a regulamentacéo vigente,

o plano APPCC no processamento do leite pasteurizado tipo A.

A andlise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) é a principal
ferramenta utilizada na atualidade para garantir qualidade, inocuidade e
integridade dos alimentos (KHATRY & COLLINS, 2007; VIOLARIS et al., 2008).
Trata-se de um sistema que abrange tanto a prevencao de perigos associados
com a producdo ou uso dos alimentos quanto a identificacdo das estratégias

gue permitem o controle desses perigos.

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) instituiu
em1998 a implantacdo do sistema APPCC nas industrias de produtos de
origem animal em nivel nacional (BRASIL, 1998) e, a partir de 2001, iniciou
auditoriasnas industrias de laticinios, fazendo com que esses estabelecimentos
seempenhassem na implantacdo do projeto da melhor forma possivel (BRUM,
2004). O sistema APPCC estabelecido pelo MAPA segue o padrao descrito no

Codex Alimentarius, que contempla sete principios basicos:

1

Andlise de perigos;
2- Determinacgédo dos Pontos Criticos de Controle (PCC);

3

Estabelecimento do(s) limite(s) critico(s);

4

Estabelecimento de a¢gbes de monitoramento dos PCC,;

(&)
1

Estabelecimento de acbes corretivas para o controle dos PCC,;

(o3}
1

Estabelecimento de procedimentos para a verificacdo do

funcionamento do sistema; e
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7- Estabelecimento de um sistema de documentacdo e registro
(CODEX ALIMENTARIUS COMMISSION, 2003).

O sucesso do sistema APPCC na prevencdo de perigos a saude do
consumidor depende diretamente da correta aplicagcdo desses principios
combinados a execucdo dos programas de pré-requisitos como as Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) (ROBERTO et al., 2006). As BPF séao parte indispensavel desse sistema
pois, contém requerimentos para evitar contratempos durante o processo
produtivo e inclusive, a partir de 1997 passou a ser regulamentada pelo
Ministério da Saude — MS (BRASIL, 1997b) e pelo Ministério da Agricultura e
do Abastecimento — MAA (BRASIL, 1997a), como instrumento de fiscalizacéo.
(SANDROU & ARVANITOYANNIS, 2000). Até outubro de 2002, os
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO) preconizados pelo
orgao americano FDA (Food and Drug Administration), constituiram-se como
reférencia para controle de procedimentos de higiene no Brasil. A partir dai, a
ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) estabeleceu os POP, que
vao além do controle de higiene, eles sdo definidos como procedimentos
descritos objetivamente, com instru¢bes sequenciais para realizacdo de
operacdes especificas e rotineiras da producdo, armazenamento e transporte
de alimentos (BRASIL, 2002). Além disso, desde 1993 o plano APPCC ¢é uma
exigéncia do Ministério da Saude (MS) no que se refere a empresas

alimenticias.

2. Relato do caso de interesse

A Agrindus SA possui um plano de APPCC bem desenvolvido para o
leite A2. As etapas pelas quais o leite passa sdo: ordenha, filtracéo,
resfriamento, recepcao/industria, filtracdo, pré-aquecimento (50-55°C),
clarificacéo/padronizacdo, homogeneizacéo, pasteurizacdo (72-75°C/15seq),
resfriamento a 5°C, armazenagem, envase, estocagem a 5°C e
expedicao/transporte. Para todas essas etapas do processamento do leite,
inicialmente foi realizada uma analise dos perigos de processo da matéria prima
e em seguida a determinacé&o do risco (probabilidade de ocorréncia classificado

em baixo, médio ou alto) e gravidade desse perigo, também classificada em
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baixa, média ou alta. Com esse levantamento foi possivel determinar quais
eram os pontos que realmente trariam algum tipo de maleficio ao alimento, ou
seja, 0s pontos criticos de controle (PCC). Os perigos nao identificados como
PCC séo os PC (pontos criticos), os quais dentro do proprio processamento
existem medidas de controle que os eliminem, evitando que se agravem a
niveis prejudiciais.

J& para os PCC sao estabelecidos os limites criticos que devem ser
monitoraveis, caso contrario a seguranca alimentar ndo podera ser garantida.
Esse é o critério que definird a aceitagdo ou rejeicdo no processo. Ou seja,
monitorando uma medida de controle para um perigo, garantimos que ele esteja
em niveis aceitaveis no alimento, em um teor que nao ocasione efeitos
adversos a saude do consumidor. Esses niveis sédo controlados por normas e
legislacbes, como por exemplo a RDC N°14/2014 para perigos fisicos, RDC
N°331/2013 e IN 60/2019 para perigos microbiolégicos e a RDC N°487/2021 e
IN 88/2021 para perigos quimicos. ApoOs definidos os limites, foram
determinados procedimentos de monitoracdo para que tudo estivesse se
desenvolvendo dentro do pré-estabelecido, s6 assim € possivel garantir que

esses perigos estao sendo controlados.

Se algum limite critico ndo esta sendo atendido, entdo deve-se colocar
em pratica as acdes corretivas. Portanto, sempre que algo sair fora do padrao,
as acoOes corretivas devem ser eficazes em garantir novamente a seguranca do
alimento. E para saber se o plano estd sendo seguido corretamente, se 0s
resultados sdo o0s esperados e se essas acdes corretivas estdo sendo
monitoradas, € estabelecido um processo de verificacdo. Essa etapa depende
da organizacdo, mas geralmente € feita com uma periodicidade de acordo a

necessidade de acompanhamento.

O ultimo passo do APPCC é estabelecer procedimentos de registro, ou
seja, todas as informacdes devem ser documentadas e arquivadas como
relatorios, principalmente com os resultados das andlises feitas na etapa de

verificacgao.
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3. Discussao

A analise de perigos feita no processo do leite A2 tipo A identificou
diversos pontos que ser&o analisados em todo o fluxograma de processamento
do leite e engloba a presenca de microrganismos patogénicos (Escherichia coli,
Salmonella spp., entre outros) como perigo bioldgico, residuos de antibiéticos,
mistura com leite Al, presenca de alérgenos (proteinas do leite) e aflatoxina M1
como perigos quimicos e sujidades como pelos, silagem, areia ou insetos como
perigos fisicos. Na fase inicial, ordenha, a analise de criticidade n&do indicou
perigos de qualquer natureza que nao pudessem ser eliminados ou reduzidos
a niveis aceitaveis em alguma parte do processo, exceto a presencade
proteinas no leite. Na realidade, o leite em si é considerado um alérgeno por
conta da sua composicdo bioquimica, e isso deve ser retratado na embalagem
do produto (conforme RDC 26/2015). Portanto, a presenca de caseina, beta-
lactoglobina e alfa-lactoalbumina sdo descritas como alerta ao consumidor e
ndo podem ser alteradas no processo. Logo, nessa primeira fase ndo foram
identificados nenhum PCC, apenas um PC quimico: a mistura de leite A1 ao
leite A2. Na segunda fase (filtrac&o) e terceira fase (resfriamento), nenhum dos

perigos quimicos, fisicos e bioldgicos classificaram-se como PCC.

Ja na proxima fase, que é a recepcdo pela industria, os perigos
bioldgicos e quimicos permanecem e ndo ha perigos fisicos. Porém, foram
identificados um PC biolégico, um PC quimico e um PCC quimico. Nas etapas
de filtracdo na inddastria, pré-aquecimento, clarificacdo/padronizacdo e
homogeneizacéo nao foram identificados PCC e PC. Na fase seguinte, que é a
pasteurizacdo, encontramos um PCC biolégico. Nas demais fases
(resfriamento, envase, estocagem e expedicdo/transporte), também ndo ha

perigos criticos de controle identificados.
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As figuras 12 a 14 demonstram os procedimentos realizados dentro do

plano APPCC da Agrindus para o controle e garantia da seguranca alimentar.

Figura 12. Processo de controle do PC 1 (Q).
Resumo do plano - LEITE

PC/ - Medidas Limite _ Acdo . - N
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Fonte: Leite LETTI.
Figura 13. Processo de controle do PCC 1 (Q1), PC 2 (B) e PC 3 (Q2).
PC/ - Medidas Limite 3 Acao 2 : -
Etapa PCC Perigo P ntivas Critico Monitoramento Corretiva Registros Verificagdo
Presenca de
B m.o.
- Controle das patogénicos BPL 0023
Limpezas periddicas
da tubulacdo. 0 qué? | Presenca de :‘abL:f‘;: ,d_os
- Andlises antibidtico a dr qngs
microbioldgicas em Crecenaagos.
B placas de petri Presenca de leite BPF 011 - Andlises quinzenal realizadas no
o Al B- Rejeicio da leite cru em laboratdrio externo
Tor - 5
i Q1 PRAT (credenciado ao MAPA) para
p;t:g;lzcos - Controle sanitario CBT = :Z:eigr;:o Mateﬂg p"tm:d BRFOL2 contagem total de bactérias (CBT)
Sélnwnef/;g 5 do rebanho, com Mix g 5 L8810 abengs; BPA 01 e antibidticos.
o PP | aplicacio das boas 5 o parametro
Listeria s 10.000 Checando microbiolégico : - g
2 PCC1 | o onocytogenes | Praticas UFC/mL sistema de (IN n.76 MAPA) | BPA 02 - Verificacsio documental didria de
g Q1) 4 agropecuarias, (INn.76 Cano? " | fronRoramests registros dos monitoramentos
Y P separando os animais 2 % & P realizados.
b= PC2 o Habamiets MAPA) por cameras. Q1- Rejeicdo da | BPA O3
S (B) - Identificagdo visual Q1 Registrando "‘“"'9 p";‘:d BPA 04 - Verificacao no sistema de
‘§ dos animais com Antibidtico E e omso g ,a_m o monitoramento de cdmeras do
Y :'CZE; bnncolshna cor = ausente analiticos. ausente de BPA 05 sistema de ordenha.
& Q2) | g1 - Antibigtico [ermelha (N 76 antibidtico. L )
Q2 MAPA) (IN 76 MAPA) Mapa de - Venﬁcagao dos cerpﬁcgdos de
;rc(ﬁ;:‘t’:gldeogoes lotes Acada sidenta Laval genotipagem dos animais.
sequéndia de Quanida?. | & rz ceasliaam ctto, fgg:j"ha - Verificacdo visual dos brincos
ordenha. proc . brancos do programa vacas A2A2.
Q2- leite A1 Registros de
genotipagem
Analista Controle
de Qualidade. TM 10 -
Quem? registros de
Gerente de venda x
operacional. volumes
entregues

Fonte: Leite LETTI.
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Figura 14. Processo de controle do PCC 2 (B).
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Fonte: Leite LETTI.

Com todas essas informagdes compiladas é possivel ver como as BPF
sdo de extrema importancia para o controle dos perigos identificados. O
resultado das analises de qualidade como por exemplo da contagem padrao
em placas realizadas diariamente, permitem inferir que, uma vez realizados de
forma correta a higiene do processo, a seguranca e vida de prateleira do
produto estara garantida.

4. Consideracdes finais

Em se tratando de alimentos, tudo requer muita atencdo e
comprometimento, afinal estamos lidando com a saude de uma populacéo e
diante desse quadro, o sistema APPCC, associado as BPF e aos POP, tem se
revelado como ferramenta béasica do sistema moderno de gestdo da qualidade
nas industrias de alimentos, garantindo a seguranca dos produtos, reduzindo
custos e aumentando a lucratividade, por meio da diminui¢do das perdas e do
retrabalho. Pude avaliar na pratica a importancia do setor de qualidade para o
bom andamento da producdo com seguranca e ainda a dificuldade do mesmo
setor em convencer os trabalhadores em manter a higiene operacional para

garantir a integridade do produto final.

A implantacdo do plano APPCC na empresa, além de se adequar a
legislacao brasileira, € eficiente no controle dos perigos e ainda traz diversos

beneficios consigo. Juntamente a segurancga, conquistamos a confianca e a



satisfacdo do nosso consumidor.
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