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RESUMO

A populacdo atual vem apresentando um aumento na preocupagao com
alimentacdo saudavel, a qual muitas vezes esta relacionada com o consumo de
alimentos naturais ou que passaram por processamento minimo. O leite
pasteurizado é obtido por um tratamento térmico mais brando, quando comparado
ao leite UHT, sendo associado na maioria das vezes a um produto mais natural.
Por definicdo, o leite pasteurizado € aquele que passa por um tratamento térmico
denominado pasteurizagcdo, com base em um bindmio tempo e temperatura que
visa reduzir a carga microbiana da matéria-prima e aumentar sua vida uatil. O
consumo de leite pasteurizado vem apresentando um crescimento e é um produto
contemplado na merenda escolar dos municipios de Santa Catarina. A regidao do
Extremo Oeste Catarinense possui Varios laticinios com expectativas de expansao
nesse segmento competitivo, e para isso é necessario produzir mais de um
produto para aumentar sua receita. Contudo, adequacdes documentais e de layout
Sao necessarias para atender as legislacdes vigentes. Portanto, o objetivo desse
estagio foi diagnosticar as adequacBes necesséarias para o registro de leite
pasteurizado integral por um laticinio localizado no Extremo Oeste catarinense,
registrado no servico de inspecdo municipal. Para isso, foi realizado um
levantamento da necessidade de aquisicdo de equipamentos, tubulacdes e
acessorios para producao desse alimento. Além disso, foi realizada a atualizacdo
documental de programas de autocontrole implementados pela industria, incluindo
o memorial descritivo para o registro do leite pasteurizado integral. Esse estagio
contribuiu para a associacao entre a teoria aprendida no curso de Tecnologia em
Alimentos com as demandas préaticas do laticinio. Ademais, colaborou para a
concretizacdo de mais um sonho dos empreendedores, que pretendem iniciar a
producado e comercializacdo desse produto ainda neste ano.

Palavras-Chave: Leite. Pasteurizacdo. Registro. Legislacdo. Qualidade.
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1 INTRODUCAO

O Brasil € um grande produtor de leite bovino, chegando a produzir
aproximadamente 33,5 bilhdes de litros de leite cru em 2018, sendo que 0 NOSSO
estado de Santa Catarina € o 4° maior produtor a nivel nacional. De todo esse leite
produzido, aproximadamente 98% € consumido pelos brasileiros na forma fluida e
de derivados, como queijo, manteiga, iogurte, entre outros. O consumo na forma
fluida envolve leite pasteurizado, popularmente conhecido como “barriga mole” ou
“leite de saquinho” e o leite UHT (Ultra High Temperature), conhecido como “leite
de caixinha” ou “leite longa vida” (CANAL RURAL, 2018; IBGE, 2019).

O leite pasteurizado € aquele que passou por um tratamento térmico, cujo
objetivo é reduzir a carga de microrganismos deteriorantes e possiveis patégenos,
na forma vegetativa. O tratamento térmico € denominado pasteurizacdo, e pode
ser realizada de maneira lenta ou rapida, envasado em circuito fechado e
refrigerado imediatamente a 4 °C (BRASIL, 2018b). O leite pasteurizado possui
uma vida util menor quando comparado ao leite UHT, em torno de 5-7 dias, sob
refrigeracéo (ATAIDE et al., 2008).

Para um estabelecimento industrializar leite pasteurizado, 0 mesmo deve
protocolar o produto no servi¢co de inspec¢do no qual a indUstria esta registrada e
desenvolver e implantar programas de autocontrole que garantam a seguranca e
qualidade do produto final. Além disso, a empresa necessita elaborar um memorial
descritivo do processo de fabricacdo, composicdo e rotulagem, que relaciona
informacBes como a identificacdo do estabelecimento produtor, reconhecimento e
composicdo do produto, processo de fabricacdo, métodos de controle de
qualidade, sistema de embalagem, armazenamento, transporte e aprovacao do
rétulo (CONSAD, 2018), tornando-se muitas vezes um obstaculo para pequenas
agroindustrias, que possuem menos recursos.

A regido do Extremo Oeste catarinense possui Varios laticinios com
expectativas de aumentar o seu portfolio de produtos além da producédo de queijo.
Assim sendo, sdo necessarias adequacfes documentais e de layout para atender
as exigéncias do Servigco de Inspecdo Municipal (SIM). Portanto, o objetivo desse
estagio foi realizar um diagndéstico das adequacdes documentais e de layout em
um laticinio localizado no Extremo Oeste de Santa Catarina, para registrar leite

pasteurizado integral no SIM.



1.1 Objetivos

1.1.1 Objetivo geral

Diagnosticar as adequacfes necessarias para 0 registro de leite
pasteurizado integral em um laticinio localizado no Extremo Oeste de Santa

Catarina sob Servigo de Inspeg¢ao Municipal.

1.1.2 Objetivos especificos

Realizar um levantamento dos equipamentos que deverdo ser adquiridos
pelo laticinio e descrever as adequacgfes necessarias no seu layout.

Verificar e realizar as atualizacbes necessarias nos programas de
autocontrole e procedimentos operacionais padronizados implementados pela
agroindustria.

Listar as andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas exigidas para o controle
de qualidade da producao de leite pasteurizado integral.

Elaborar o memorial descritivo do processo de fabricacdo, composicdo e

rotulagem do produto para registro no Servico de Inspecédo Municipal.

12
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2 A EMPRESA

2.1 Caracterizacdo do local do estagio

O estagio foi desenvolvido no Laticinio Balbinot, localizado na Linha Perondi,
interior do municipio de Guaraciaba-SC.

A empresa é familiar e de pequeno porte, atuando com apenas trés
funcionarios, incluindo o sécio proprietario. A familia industrializa o leite produzido na
propriedade para a producdo média semanal de 80 Kg de queijo tipo colonial
tradicional e temperado. Atualmente a empresa trabalha com dois temperos:
orégano e alho e cebolinha, registados assim como o tradicional no Servico de

Inspecao Municipal de Guaraciaba-SC.

A missdo da empresa € produzir queijo colonial com exceléncia de maneira
artesanal, promovendo a saude dos consumidores e a sustentabilidade ambiental.
Além disso, ofertar produtos produzidos com muito amor, da nossa familia para a
sua. Também, possui a visdo de tornar-se referéncia regional na producéo de queijo
colonial, mantendo o processamento artesanal e promovendo a saude dos

consumidores.

E importante destacar que o leite utilizado como matéria-prima pela industria
provém exclusivamente da propria propriedade, entretanto a producao de queijo é
pequena e nem todo o leite € utilizado, sendo comercializado para outro laticinio.
Com o objetivo de agregar valor e industrializar na propriedade mesmo, o laticinio
possui expectativa de produzir e comercializar leite pasteurizado integral para
aumentar a renda, além de poder atender a demanda do municipio do produto para
a merenda escolar, através do PNAE (Programa Nacional de Alimentacdo Escolar).
Portanto, esse estagio teve como objetivo geral diagnosticar as adequacdes
necessarias para o registro desse produto no Servico de Inspecao Municipal.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Leite cru

O Brasil € um grande produtor de leite bovino, chegando a produzir 33,5
bilhdes de litros no ano de 2018. Por sua vez, Santa Catarina, ocupa o 4° lugar de
maior produtor de leite no pais, produzindo cerca de 33 mil litros de leite por ano
(IBGE, 2019).

A produgéo de leite vem aumentando, bem como seu consumo. Aliado a isso,
o controle de qualidade dessa matéria-prima vem apresentando mudancas, como a
implementacédo das Instrucbes Normativas n°76 e 77 de 26 de novembro de 2018,
gue tratam da qualidade do leite desde a sua obtencéo até a industrializacdo. A IN
n°76/2018 dispdem sobre os regulamentos técnicos de identidade e qualidade de
leite cru refrigerado, leite pasteurizado e leite tipo A (BRASIL, 2018a), enquanto que
a IN n°77/2018 trata dos critérios e procedimentos para a producao,
acondicionamento, conservacao, transporte, selecdo e recepcdo do leite cru em
estabelecimentos registrados no servi¢o de inspecao oficial (BRASIL, 2018b).

Segundo a IN n° 77/2018, apés a ordenha, o leite deve ser acondicionado em
tanque de expansao direta em temperatura igual ou inferior a 4°C, por no maximo 24
horas. Além disso, o leite podera ser recebido no maximo a 7°C, e excepcionalmente
a 9°C, sendo obrigatério o teste de Alizarol na concentracdo minima de 72 % vlv;
acidez titulavel; indice crioscopico; densidade relativa a 15/15°C; teor de gordura;
teor de solidos totais e teor de solidos ndo gordurosos; pesquisa de neutralizantes
de acidez, pesquisa de reconstituinte de densidade e pesquisa de substancias
conservadoras (BRASIL, 2018b). Dessa forma, a IN n°76/2018 trata dos parametros
dessas andlises, a fim de assegurar a qualidade da matéria-prima. O quadro 1

relaciona as analises de recebimento do leite cru, bem como seus padrdes.

Quadro 1. Analises de recebimento do leite cru no laticinio e seus padrdes.

Analise Parametro

Gordura Minimo de 3,0 g/100g

Proteina total Minimo de 2,9 g/100g
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Lactose anidra Minimo de 4,3 g/100g
Solidos nao gordurosos Minimo de 8,4 g/100g
Solidos totais Minimo de 11,4 g/100g
Acidez titulavel 0,14 a 0,18 g de 4cido latico/100mL
Densidade relativa a 15°C 1,028 a 1,034
indice crioscopico -0,530 a -0,555 °H

Fonte: BRASIL (2018a).

A qualidade do leite inicia no rebanho, na saude e alimentacédo dos animais,
nas boas praticas de ordenha e no armazenamento do leite. Segundo Pinto (2013),
o leite deve ser ordenhado e armazenado em condi¢cdes higiénico-sanitarias
favoraveis, com uso de equipamentos apropriados e mantidos em boas condi¢des.
Ademais, os fatores relacionados a qualidade do leite sé&o passiveis de controle, por
meio de da adoc&o de medidas especificas no ambiente de producéo do leite.

Além disso, se faz necessario a implementacdo de um plano de qualificacédo
dos fornecedores de leite pelo laticinio. Esse plano € previsto pela IN n°77/2018 e
deve contemplar o manejo sanitario do rebanho, manejo alimentar e armazenamento
de alimentos dos animais em lactacdo, qualidade da agua, refrigeracdo e estocagem
do leite, higiene pessoal e saude dos trabalhadores, higiene de superficies,
equipamentos e instalacbes, controle integrado de pragas, capacitacdo dos
trabalhadores, manejo de ordenha e poés-ordenha, adequacédo das instalacdes,
equipamentos e utensilios para a producdo de leite, manejo de residuos e
tratamento de dejetos e efluentes, uso racional e estocagem de produtos quimicos,
agentes toxicos e medicamentos veterinarios, manutencao preventiva e calibracéo
de equipamentos, controle de fornecedores de insumos agricolas e pecuarios,
fornecimento de material técnico como manuais, cartinhas, entre outros e adocao de

praticas de manejo racional e de bem estar-animal (BRASIL, 2018b).

3.2 Leite pasteurizado

A preocupacdo da populacdo com uma alimentacdo mais saudavel tem

aumentado cada vez mais. Nesse contexto, alimentos submetidos a um processo
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minimo tém sido associados a alimentos mais “naturais”. Assim sendo, o leite
pasteurizado € um desses alimentos e vem apresentando aumento no consumo,
uma vez que passa apenas pelo processo de pasteurizacdo, com uso de
temperaturas mais brandas, quando comparado ao leite submetido a Ultra High
Temperature (UHT), popularmente conhecido como “leite de caixinha” (PEREDA,
2005; CANAL RURAL, 2018).

O processo de pasteurizag@o consiste em um tratamento térmico aplicado ao
leite cru, a fim de reduzir a carga microbiana e inativar algumas enzimas. O bindmio
tempo e temperatura, € baseado principalmente na composicao, atividade de agua e
pH do produto. No caso do leite, o tratamento visa reduzir a contagem de
microrganismos deteriorantes e eliminar possiveis patégenos, garantindo a
seguranca do alimento ao consumo, aumentando a vida util, de modo a promover o
minimo de modificacdes fisicas, quimicas, sensoriais e nutricionais no leite
(REZZADORI, 2010).

Ataide et al. (2008) avaliaram a qualidade microbiol6gica e fisico-quimica de
leite pasteurizado produzido em uma industria de laticinio, localizada no estado da
Paraiba e verificaram que o leite cru analisado apresentou contagem elevada de
bactérias mesofilas viaveis, com presenca de coliformes termotolerantes e E. coli em
78,6% e 42,9% das amostras, respectivamente. Apds a pasteurizacdo, o leite
apresentou contagem de bactérias mesofilas dentro do limite aceitavel pela
legislagdo vigente e presenca de E. coli em 2 de 14 amostras analisadas,
evidenciando assim que a pasteurizacdo auxilia na redugcéo da carga microbiana do
leite cru. Além disso, quanto menor for a contagem inicial de microrganismos, ou
seja, quanto melhor a qualidade microbioldgica do leite cru, maior sera a eficiéncia
do processo de pasteurizacao.

De acordo com a IN N°76/2018, leite pasteurizado € o leite fluido submetido a
pasteurizacdo, lenta ou rapida, com envase automético em circuito fechado,
imediatamente refrigerado a 4,0 °C, estocado em camara frigorifica e atingindo no
maximo 7,0 °C na entrega para o consumidor (BRASIL, 2018a).

Segundo o Decreto n° 9.013 de 29 de marco de 2017, que trata da inspecao
industrial e sanitaria dos produtos de origem animal, € permitido realizar a
pasteurizacdo por meio de dois processos, 0 lento e o rapido. Na pasteurizacao

lenta o leite é submetido ao aguecimento indireto até atingir de 63 °C a 65 °C por 30
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min, sob agitacdo lenta e constante em um equipamento apropriado.
Diferentemente, a pasteurizacao rapida consiste em submeter o leite a temperaturas
de 72 °C a 75 °C por 15 a 20 s em equipamento adequado (BRASIL, 2017b), tal
como pasteurizador de placas.

O leite pasteurizado € classificado de acordo com a matéria gorda, podendo
ser denominado integral, semidesnatado ou desnatado. O quadro 2 relaciona tais

parametros, bem como as caracteristicas fisico-quimicas do leite pasteurizado.

Quadro 2. Relacao das caracteristicas fisico-quimicas do leite pasteurizado.

Caracteristica Integral Semidesnatado Desnatado
Gordura (g/100g9) Minimo 3,0 0,6a29 Méximo 0,5
Acidez (g acido 0,14a0,18 0,14a0,18 0,14 a0,18
latico/100mL)
Densidade relativa a 1,028 a 1,034 1,028 a 1,036 1,028 a 1,036
15°C
indice crioscopico -0,530 a -0,555 °H | -0,530 a -0,555°H | -0,530 a -0,555 °H
Teor de sélidos ndo Minimo de 8,4 Minimo de 8,4 Minimo de 8,4
gordurosos
Proteina total (9/100g) Minimo de 2,9 Minimo de 2,9 Minimo de 2,9
Lactose anidra Minio 4,3 Minio 4,3 Minio 4,3
(9/1009)

Fonte: BRASIL (2018a).

Ademais, o leite pasteurizado deve passar por testes enzimaticos e
apresentar resultado negativo para fosfatase alcalina e positivo para peroxidase, a
fim de assegurar que o leite atingiu os parametros minimos e maximos de
temperatura, respectivamente, garantindo a seguranga microbiolégica e preservacao
das caracteristicas fisico-quimicas, sensoriais e nutricionais do produto final
(ATAIDE et al., 2008).

3.3 Programas de Autocontrole na producé&o de leite pasteurizado
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Os programas de autocontrole (PACs) sao programas desenvolvidos,
procedimentos descritos e implementados, monitorados e verificados por uma
indUstria em conjunto com o servigo de inspecédo, a fim de garantir a qualidade, a
inocuidade e a integridade dos produtos, desde a obtencao e a recepcéo da matéria-
prima, dos ingredientes e dos insumos até a expedicdo do produto final. Séo
procedimentos passiveis de monitoramento e verificacdo, contendo registros
sistematizados e auditaveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-
sanitarios e tecnologicos previstos em legislacdo (BRASIL, 2017b), com o objetivo
de promover a producdo de alimentos seguros, ou seja, livres de contaminacao
fisica, quimica ou bioldgica.

As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), os Procedimentos Padréo de Higiene
Operacional (PPHO) e a Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
sdo alguns dos PACs que devem ser implantados pelos laticinios. Além destes,
outros programas que incluem a manutencdo de instalacbes e equipamentos;
vestiarios, sanitarios e barreiras sanitérias; iluminacdo; ventilacdo; captacao,
tratamento e distribuicAo da agua de abastecimento; aguas residuais; controle
integrado de pragas; higiene, habitos higiénicos, do treinamento e saulde dos
operérios; procedimentos sanitario das operacfes; matérias-primas, ingredientes,
material de embalagem e rastreabilidade; controle das temperaturas; calibracdo e
afericdo dos instrumentos de controle de processo; controles laboratoriais, andlises
e recall de produtos, controle de formulacdo de produtos devem ser implementados
pelas industrias (BRASIL, 2017b; CONSAD, 2018).

Destaca-se que em Santa Catarina, os estabelecimentos registrados no
Servico de Inspecdo Municipal (SIM), possuem obrigatoriedade de descrever e
implantar no minimo 5 PACs: 1) captacao, tratamento e distribuicdo da agua de
abastecimento; 2) controle integrado de pragas; 3) PPHO; 4) higiene, habitos
higiénicos, do treinamento e salude dos operarios e 5) controle de temperaturas
(CONSAD, 2018).

3.4 Documentos necessarios para o registro de leite pasteurizado no Servigco
de Inspecéo Municipal de Santa Catarina

O Servico de Inspecdo Municipal (SIM) € um oOrgao responsavel pela

fiscalizacdo de estabelecimentos agroindustriais instalados nos municipios de
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origem, que visa promover a saude publica e a seguranca de alimentos, permitindo a
comercializacdo de seus produtos na esfera municipal (CNM, 2015), regulamentado
pela Lei n° 1.283 de 18 de dezembro de 1950:

“E estabelecida a obrigatoriedade da prévia
fiscalizacdo, sob o ponto de vista industrial e
sanitario, de todos os produtos de origem animal,
comestiveis e ndo comestiveis, sejam ou nao
adicionados de produtos vegetais, preparados,
transformados, manipulados, recebidos,
acondicionados, depositados e em transito”
(BRASIL, 1950).

7

O registro de novos produtos no SIM é realizado primeiramente pela
aprovacdo do memorial descritivo do processo de fabricacdo, composicdo e
rotulagem, que relaciona informacdes como a identificacdo do estabelecimento
produtor, reconhecimento e composicdo do produto, processo de fabricagao,
métodos de controle de qualidade, sistema de embalagem, armazenamento,
transporte e aprovacao do rotulo. Além disso, dependendo do porte e potencial
poluidor do estabelecimento, deve existir uma autorizagdo ambiental (AuA),
documento esse que aprova a localizacdo e concepcdo da atividade, ou o
empreendimento deve realizar a solicitacdo de licengcas ambientais no Instituto do
Meio Ambiente de Santa Catarina (BRASIL, 2017b).

4 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

4.1 Levantamento de equipamentos e adequacéao de layout

O laticinio industrializa atualmente apenas queijo colonial, e realiza o controle
de qualidade da matéria-prima na recepcao do leite na planta, através do teste de
Alizarol (72%) para verificar se o leite encontra-se &acido e da determinagdo da
densidade. Em seguida, sdo determinados em Analisador de Leite Master Complete
(Akso®, SP, BR) os parametros de gordura, crioscopia, lactose, proteina, extrato

seco total e extrato seco desengordurado, a cada producao.
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Para a producéo do leite pasteurizado, serao realizadas as mesmas analises
de recebimento do leite e a producdo seguird o fluxograma bésico (Figura 1) de
producéo de leite pasteurizado integral.

Figura 1. Fluxograma béasico de producéo de leite pasteurizado integral.

Recepcao leite cru

W
Controle de
gualidade

W

Filtracdo

W
Clariticacao e

Padronizaciao

L 4

Pasteurizacao

Envase

Fonte: TREVISAN, 2008.

Apoés as analises de recebimento, o leite passara pela operacao de filtracéo,
clarificacéo e padronizacdo em desnatadeira para aproximadamente 3% de gordura.
Apos padronizado, o leite sera pasteurizado em tanque de pasteurizacao (Figura 2),
por pasteurizacdo lenta (63 a 65°C por 30 min), atestado de sua eficiéncia
através dos testes enziméticos de fostase alcalina (negativa) e peroxidase
(positiva), testes esses previstos pela IN n°76/2018, realizados pela industria
(BRASIL, 2018a). ApoOs pasteurizado, o leite sera envasado em circuito
fechado e automatico, em embaladeira automatica (Figura 3), equipamento ja

adquirido pela empresa.

Figura 2. Tanque de pasteurizacéo lenta do leite.
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Fonte: Propria.

Figura 3. Embaladeira automética de leite.

Fonte: Prépria.

Ressalta-se que para a transferéncia do leite pasteurizado para a
embaladeira, sera necessario adquirir uma bomba centrifuga sanitaria, tubos,
valvulas e conectores constituidos de aco inoxidavel AISI 304 (18/8) ou AISI 316
(16/10). Os conectores/ligacdes podem ser do tipo tri-clamp (Figura 4) para facilitar
a desmontagem da tubulacdo quando necessario e por possuir compatibilidade com
o sistema de higienizagdo Clean In Place (CIP), sistema esse que pode vir a ser
implantado pela industria futuramente, se viavel. Destaca-se que devem ser

utilizadas valvulas de retencéo antes e depois da bomba para permitir o escoamento
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em um unico sentido, impedindo refluxo de leite nos trechos de succéo e recalque
quando houver falhas na embaladeira ou falta de energia. Além disso, pode ser
necesséria a aquisicdo de uma valvula de regulagem para controlar a vazao de leite

na entrada da embaladeira.

Figura 4. Conector tipo tri-clamp.

Fonte: ALIEXPRESS, 2019.

Depois de embalado, o leite deve ser armazenado a 4 °C, necessitando de
um refrigerador com controle de temperatura, uma vez que nao € permitido
armazenar produto embalado com produto sem embalagem na mesma camara
frigorifica (BRASIL, 2017b). Destaca-se que a camara frigorifica que o laticinio

possui € utilizada exclusivamente para maturacao de queijo sem embalagem.

O apéndice A apresenta a planta baixa com o layout previsto dos
equipamentos para atender as producfes de queijo colonial e leite pasteurizado
integral. Dessa forma, a embaladeira automatica permanece na sala de producéo,
ao lado do tanque de pasteurizacdo, para facilitar a operacdo de embalagem, e em
seguida o leite deve embalado é armazenado no refrigerador a 4 °C.

4.2 Programas de autocontrole e procedimentos operacionais padronizados

O laticinio possui 5 PAC’s implantados e implementados: 1) controle da
captacao, tratamento e distribuicdo da agua de abastecimento; 2) controle integrado
de pragas; 3) procedimentos padronizados de higiene operacional; 4) higiene,

habitos higiénicos, treinamento e salude dos operarios e 5) controle de temperaturas.
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O controle da captacao, tratamento e distribuicdo da agua de abastecimento é
importante para que a indastria possa utlizar agua com caracteristicas
microbioldgicas e fisico-quimicas adequadas aos processos de limpeza e
sanitizacdo das instalacfes, equipamentos e utensilios. Além disso, € empregada na
diluicdo de ingredientes, aditivos e produtos de de higienizacdo e na higiene dos
manipuladores. Seja ela originaria de fontes particulares ou da rede publica de
abastecimento, a agua deve ser de qualidade atestada, em quantidade suficiente e
apresentar-se dentro dos padrbes microbiologicos e fisico-quimicos previsto em
legislacdo, bem como constar no programa de autocontrole o monitoramento do
cloro residual livre e pH (KUAYE, 2017, CONSAD, 2018).

O controle integrado de pragas visa evitar condicbes favoraveis para o
desenvolvimento de pragas e vetores, que podem provocar contaminacfes de
insumos, matérias-primas e produtos por pragas e vetores, comprometendo a
qualidade do produto final. Para isso, as areas externas devem ser mantidas sem
acumulo de agua e residuos de alimentos, além de espacos que favorecam o abrigo
e desenvolvimento de pragas. E indispensavel o uso de recursos que garantem o
impedimento de insetos adentrarem a planta de producao, por meio de protecao de
portas, uso de telas milimétricas nas janelas, e iscas para atrair roedores e eventuais
vetores. Outrossim, evitar o uso de lampadas de vapor de mercurio, priorizando as
de vapor de sédio e realizar o monitoramento de espacos internos e externos
(CONSAD, 2018).

Os procedimentos padronizados de higiene operacional estabelecem uma
rotina de limpeza e sanitizacdo de equipamentos, instrumentos e utensilios a fim de
evitar contaminacdes diretas ou cruzadas nas matérias-primas e produtos. O
monitoramento deve contemplar o pré-operacional e operacional, sendo registrado a
frequéncia da higienizagdo e a conformidade, assim como a forma e a frequéncia de
acOes preventivas e corretivas (ANDRADE, 2008; CONSAD, 2018).

No controle da higiene, habitos higiénicos, treinamento e salde dos operarios,
a empresa deve garantir, através da infraestrutura, que todos os colaboradores
realizem a correta higienizagdo das méaos e antebragos, mantendo a higiene,
evitando contaminacdo do alimento pelo manipulador. Ademais, todos os

manipuladores devem possuir uma carteira de saude, tornando-os aptos para
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manipular alimentos e devem ser treinados quanto aos procedimentos padronizados
da industria (KUAYE, 2017; CONSAD, 2018).

O controle de temperaturas objetiva um monitoramento dos ambientes de
todo o processo produtivo, desde a entrada da matéria-prima até a saida do produto
final. Os registros devem ser efetuados através de equipamentos termo-
registradores, instalados em locais que necessitam de temperatura controlada, por
exemplo, em um laticinio se faz o monitoramento da temperatura do leite na
chegada do caminh&o, na pasteurizacdo e nas camaras frigorificas de maturacéo e
estocagem (FORSYTHE, 2013; CONSAD, 2018).

Para registro do leite pasteurizado serdo necesséarias algumas adequacdes
(Quadro 3) nos PAC’s implantados, a fim de contemplar os requisitos para o registo
do novo produto pelo laticinio, além da implantacdo de um manual da qualidade do
leite cru na propriedade rural, previsto pela IN n° 76/2018 (BRASIL, 2018a). As

alteragdes nos PAC’s estao listadas no quadro abaixo.

Quadro 3. Lista de verificagdo dos PAC’s necessarios para a producao de leite

pasteurizado integral no laticinio sob Servico de Inspecédo Municipal.



Programa de
Autocontrole

Requisitos

Adequacdes necessarias

Referéncia
Legislativa

Controle de
tratamento da
agua

Monitoramento do cloro livre e pH da
agua de abastecimento.

N&o serdo necessarias alteracoes.

CONSAD, 2018

Controle integrado
de pragas

Monitoramento da efetividade do controle
integrado de pragas.

Nao serdo necessarias alteracoes.

CONSAD, 2018

Procedimentos
padronizados de
higiene
operacional
(PPHO)

Procedimento de higienizacéo da
embaladeira de leite pasteurizado.

Descricao do procedimento de
higienizagcdo da embaladeira.
Inclusdo do equipamento na planilha
de monitoramento dos
procedimentos padronizados.

CONSAD, 2018

Habitos higiénicos

Monitoramento da higiene e salude dos

N&o serdo necessarias alteracdes.

CONSAD, 2018

e saude do operarios.

manipulador

Controle de Monitoramento da temperatura de Inclusdo da temperatura de IN 77/2018
temperaturas pasteurizacdo do leite. armazenamento do leite

Monitoramento da temperatura de
armazenamento leite pasteurizado.

pasteurizado.

Elaboracgao de planilha de
monitoramento e verificacdo da
temperatura do freezer que
armazena o leite pasteurizado.
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4.3 Analises fisico-quimicas e microbiolégicas do produto final

O laticinio realiza as analises fisico-quimicas de recebimento do leite cru,
tais como acidez, densidade, indice crioscépico, sélidos totais, gordura, proteina e
lactose, em Analisador de Leite Master Complete, mais conhecido como Ecomilk,
parametros previstos pela IN n° 76/2018. O controle microbiolégico da matéria-
prima é realizado semestralmente em laboratério externo e credenciado, através
de analise de CBT (Contagem Bacteriana Total) e CPP (Contagem Padrdo em
Placas), uma vez que a agroindustria ndo possui laboratério completo e realiza os
ensaios externamente, além do controle da CCS (Contagem de Células
Somaticas) (BRASIL, 2018a). Desta forma, é possivel conhecer a qualidade da
matéria-prima e estimar a vida util do produto final, uma vez que se o leite cru
possui inocuidade, subentende-se que o leite pasteurizado terd uma qualidade
superior. Para avaliar a eficiéncia da pasteurizacdo, é necessario realizar testes
enzimaticos, de fosfatase alcalina e peroxidase, além de semestralmente realizar
analises de CBT e CPP.

A fim de avaliar a eficiéncia da higienizacdo, se faz necesséario avaliar
microbiologicamente, através de analise de CBT e CPP, o leite pasteurizado antes
de ser envasado e depois de embalado. Dessa forma, € possivel estimar a vida
atil do produto, acompanhando a qualidade microbiolégica do produto durante o

armazenamento.

Ressalta-se que para contemplar o Regulamento Técnico de ldentidade e
Qualidade do leite pasteurizado, se faz necessario determinar os parametros
fisico-quimicos, como teor de gordura, de proteina total, de lactose anidra, de
sélidos totais, indice crioscopico e testes enzimaticos. Para avaliacdo
microbiologica, € necessario realizar analise de Enterobacteriaceae, realizada

semestralmente em laboratério externo e credenciado.

Destaca-se que estas sdo recomendagbes de acompanhamento da
matéria-prima e do produto final, uma vez que o objetivo do estagio é fazer um
levantamento das adequacOes necessarias para a industria produzir o leite

pasteurizado integral.
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4.4 Documentos necessarios para o registro de leite pasteurizado no Servigo
de Inspecdo Municipal de Guaraciaba

Para registro do leite pasteurizado serdo necesséarias adequacdes
documentais, como desenvolvimento de um memorial descritivo do processo de
fabricacdo, composicdo e rotulagem de leite pasteurizado. Nesse memorial,
constam as caracteristicas do produto, os ingredientes utilizados, o processo de
fabricacdo, os métodos de controle de qualidade e conservacéo realizados pelo
estabelecimento, o sistema de envase, embalagem, rotulagem e transporte, bem
como o croqui do réotulo. O modelo do memorial descritivo encontra-se disponivel
no anexo A do relatdrio, uma vez que o documento completo sera preservado pela

empresa.

A rotulagem foi realizada com base na RDC n° 259, de 20 de setembro de
2002, que apresenta as informacdes obrigatorias, tais como denominacao de
venda do alimento, ingredientes, contetdo liquido, identificacdo da origem, lote e
validade do produto (BRASIL, 2002). Além disso, a RDC n° 26, de 02 de julho de
2015, torna obrigatéria a declaracdo de alergénicos ao final da lista de
ingredientes, em caixa alta, negrito, de cor contrastante com o fundo e tamanho
minimo de 2 mm, com os dizeres “contém leite” (BRASIL, 2015). A fim de atender
0 publico intolerante a lactose, a RDC n° 136, de 08 de fevereiro de 2017, exige a
expressao “contém lactose”, com o mesmo padrao descrito acima (BRASIL,
2017a).

O croqui do rétulo foi desenvolvido em conjunto com uma designer, que
realizou o trabalho grafico, respeitando a legislacao vigente. Entretanto o arquivo
nao sera disponibilizado, pois o produto ainda nao foi lancado no mercado e a

empresa prefere preservar a imagem.
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5 CONSIDERACOES FINAIS

A realizacdo do estagio possibilitou unir a teoria aprendida em sala de aula
com a pratica do laticinio, na qual foi possivel aplicar os conhecimentos obtidos
principalmente nas unidades curriculares de higiene e sanitizacdo na inddstria de
alimentos, operagfes unitérias, tecnologia de leites e derivados, marketing e
comercializacdo, gestdo financeira e empreendedorismo durante o
desenvolvimento do estagio. Além disso, ocorreu a promocdo da extensao, pois
houve o protagonismo da discente no atendimento de uma demanda da empresa.

Assim sendo, foi possivel diagnosticar e chegar a um consenso com o
servico de inspecdo municipal, sobre as adequacdes necessarias dos programas
de autocontrole, das analises de controle de qualidade e do layout da empresa
para a producéo de leite pasteurizado integral.

A empresa valorizou as orientagdes propostas e pretende iniciar a producéo
e comercializacdo desse produto neste ano, mais um sonho dos agricultores

familiares.
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APENDICE A - Planta baixa do laticinio
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ANEXO A — Modelo memorial do leite pasteurizado integral

REGISTRO DE MEMORIAIS DESCRITIVOS DE PROCESSOS DE
FABRICACAO, DE COMPOSICAO E DE ROTULAGEM DE PRODUTOS DE
ORIGEM ANIMAL

SR. DIRETOR

A FIRMA ABAIXO QUALIFICADA, ATRAVES DO SEU REPRESENTANTE LEGAL E DO SEU RESPONSAVEL
TECNICO, REQUER SEJA PROVIDENCIADO NO SERVICO DE INSPEGAO MUNICIPAL - SIM, O
ATENDIMENTO DA SOLICITACAO ESPECIFICADA NESTE DOCUMENTO, COMPROMETENDO-SE A
CUMPRIR A LEGISLAGAO EM VIGOR QUE TRATA DO ASSUNTO, ATESTANDO A VERACIDADE DE TODAS
AS INFORMAGCOES PRESTADAS E A COMPATIBILIDADE ENTRE AS INSTALACOES E EQUIPAMENTOS DO
SEU ESTABELECIMENTO INDUSTRIAL ABAIXO DISCRIMINADO E A PROPOSTA AQUI APRESENTADA.

SIM DO N.° SEQUENCIAL DO| DATADE ENTRADA [DATA DE APROVAGCAO
ESTABELECIMENTO ROTULO SIM NO SIM

IDENTIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

RAZAO SOCIAL

C.N.P.J.: INSCRICAO INSCRICAO CLASSIFICACAO DO
PROD.RURAL: ESTADUAL: ESTABELEICMENTO:

ENDERECO:

BAIRRO: CEP: MUNICIPIO: UF

FONE: FAX: E-MAIL

NATUREZA DA SOLICITACAO

() ALTERACAO DE PROCESSO DE FABRICACAO E/OU COMPOSICAO DO PRODUTO
( ) ALTERACAO DE CROQUIS DO ROTULO
( ) REGISTRO

() ADICAO DE ROTULOS

IDENTIFICACAO DO PRODUTO
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NOME:

MARCA:

CARACTERISTICA DO ROTULO* / DA EMBALAGEM**

( ) IMPRESSO ( ) GRAVADO EM[( ) LITOGRAFADO
( ) ETIQUETA RELEVO ( )NATURAL
( ) LATA ( ) GRAVADO A QUENTE [( ) PLASTICO ( ) VIDRO
( ) PAPEL
QUANTIDADE

QUANTIDADE DE PRODUTO ACONDICIONADO:

UNIDADE DE MEDIDA:

DATA DE FABRICACAO OU EMBALAGEM:

LOCAL E FORMA DE INDICACAO:

COMPOSICAO DO PRODUTO

MATERIA PRIMA

SUBTOTAL

INGREDIENTES / ADITIVOS

KG OU L

%

SUBTOTAL

TOTAL

PROCESSO DE FABRICACAO / SISTEMA DE ABATE / DE CORTES ESPECIAIS /
BENEFICIAMENTO

DESCRICAO:

METODO DE CONTROLE DE QUALIDADE E CONSERVAGCAO, REALIZADO PELO
ESTABELECIMENTO

DESCRICAO:

SISTEMA DE EMBALAGEM / ENVASAMENTO
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DESCRICAO:

ARMAZENAMENTO / ESTOCAGEM

MEIO DE TRANSPORTE DO PRODUTO PARA O MERCADO CONSUMIDOR

AUTENTICACAO

DATA CARIMBO/ASS. DO REPRES. LEGAL DO CARIMBO/ASS. DO RESPONSAVEL TECNICO
ESTAB.

DATA CARIMBO/ASS. DO RESPONSAVEL DO SIM

PARECER TECNICO

(02 VIAS, ORIGINAIS)

ANEXO: MODELO DO ROTULO DO PRODUTO COM INDICACAO DE CORES (02 VIAS,
ORIGINAIS).




