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Resumo

O leite € um alimento nutritivo e perecivel, tornando imprescindivel a utilizacdo de Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF) para sua producdo segura. O objetivo do trabalho foi
propor melhorias das BPF & um pequeno laticinio da Mesorregido Centro Fluminense
que processa leite cabra. A partir de visitas técnicas, foram coletadas amostras de
alimentos para realizacdo de analises fisico-quimicas e microbiol6gicas bem como foi
feito um diagnostico das condi¢cbes de produgéo por meio de uma lista de verificagéo.
Diante das inadequacdes encontradas que incluiram desvios na estrutura predial,
organizacao do laticinio, higiene e controle de qualidade da matéria-prima, produto final
e seu transporte até os pontos de venda, foi elaborado um plano de acao para melhoria
das BPF baseado no grau de importancia e custo. Foi elaborado ainda alguns
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional e revisdo do Manual de BPF do
estabelecimento. Esta acao contribuiu para conscientizar o laticinio sobre a importancia
de avaliagdo constante e melhoria das BPF dos produtos lacteos caprinos.

Palavras-chave: leite de cabra, queijo e qualidade

Introducéo

Mundialmente, o leite de cabra é apreciado pelas qualidades gastronémicas,
nutricionais e também por seu reduzido potencial alergénico quando comparado ao leite
de vaca. Além disso, apresenta alta digestibilidade devido ao menor didmetro dos
glébulos de gordura e ao perfil de acidos graxos, como também menor potencial
alergénico, devido a menor fracdo proteica da caseina alfal (TOMOTAKE et al., 2006;
BARBOSA et al., 2010; AMARAL et al., 2011).

O leite de cabra apresenta menor rendimento na producdo de queijo quando
comparado ao leite de vaca (TOMOTAKE et al., 2006; DAMIAN et al., 2008). No entanto,
a producdo de leite de cabra apresenta baixo investimento inicial e facilidade de
fabricacéo pela mao de obra familiar, sendo considerada uma opc¢ao sustentavel e de
importancia econdémica. Entretanto, o mercado para este tipo de leite ainda é pouco
difundido no Brasil, devido a baixa aceitagdo dos consumidores, ao elevado preco dos
produtos e a baixa disponibilidade nos mercados. (LEAL et al. 2018).

A maior producdo de leite de cabra concentra-se na regido Nordeste e esta
direcionada principalmente para a confec¢do de queijos, iogurtes e outros derivados
(GUIMARAES:; CORDEIRO, 2016), sendo expressiva a necessidade por programas de
apoio técnico ao micro, pequeno e meédio produtor. Para aprimorar e estimular a
producéo de laticinios é preciso a adogao de critérios de qualidade higiénico-sanitario
em toda cadeia de producédo, para que suas caracteristicas microbioldgicas, sensoriais
e fisico-quimicas permanecam adequadas ao consumo (BRASIL, 2011).

A seguranca e qualidade dos alimentos séo fatores essenciais para a saude
publica, devendo ser um bindmio de referéncia para todas as industrias de alimentos
incluindo a industria de laticinio. O leite de cabra e derivados s&o alimentos altamente
susceptiveis & contaminacdo e proliferacdo microbiana, devido a presenca de
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nutrientes, elevada atividade de agua e pH pouco &cido. Dessa forma, é notéria a
necessidade de se adotar medidas basicas de higiene durante o processamento desses
alimentos. O presente trabalho visou propor melhorias nas Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) em um laticinio artesanal da Mesorregido Centro Fluminense, empregando
ferramentas da qualidade e analises laboratoriais do leite de cabra cru e queijos.

Material e Métodos

Inicialmente foram realizadas visitas técnicas a um laticinio de pequeno porte
que processa leite de cabra para a fabricacdo de produtos lacteos artesanais situado na
Mesorregido Centro Fluminense. Nessas visitas, além da coleta de amostras de leite e
queijo, aplicou-se uma lista de verificacdo baseada nas resolugbes RDC 275/2002 e
RDC 216/2004 (BRASIL, 2002; 2004).

Entre as 11 amostras coletadas, duas eram de leite cru e nove eram de queijos
caprinos, as quais incluiram ricota (n=2), chancliche (n=2) e boursin (n=5) sendo esses
dois ultimos com e sem adicdo de condimentos. As seguintes analises fisico-quimicas
e microbiolégicas foram realizadas: acidez nas amostras de leite cru, de acordo com a
IN 68/2006 (BRASIL, 2006); contagem de microrganismos mesofilos aerdbios viaveis
nas amostras de leite e queijo; contagens de Staphylococcus spp., coliformes totais,
coliformes termotolerantes e bolores e leveduras além de pesquisa de Salmonella spp.
nas amostras de queijo, conforme a IN 62/2003 (BRASIL, 2003); e, contagem de
bactérias psicrotréficas nas amostras de queijo, segundo Cousin et al. (2001).

Os resultados obtidos na etapa preliminar de diagnéstico permitiram explorar as
condicbes de BPF do local e identificar inadequacdes e a partir delas propor acées
corretivas. Entre elas, destacam-se a elaboracéo de alguns Procedimentos Padréo de
Higiene Operacional (PPHO), a revisdo do Manual de BPF ja existente no
estabelecimento com a inclusdo dos Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)
exigidos pelas legisla¢cbes vigentes (BRASIL, 2002; 2003; 2004).

Resultados e Discusséo

As amostras de leite cru analisadas apresentaram valores de acidez entre 0,24
e 0,25 g de &cido latico/100 mL que s&o considerados elevados ja que a IN 76/2018
estipula um limite entre 0,14 e 0,18 g de &cido latico/100 mL. Com relacdo a analise
microbiologica do leite cru, a IN 76/2018 prevé como critério para contagem padrdo em
placas médias geométricas trimestrais de até 3x10- UFC/mL em tanque individual ou de
uso comunitario ou de 9x10- UFC/mL antes do seu beneficiamento no estabelecimento
beneficiador. Embora tenha sido coletada duas amostras pontuais em um Unico dia e
de dois fornecedores de leite cru diferentes, elas apresentaram contagens abaixo
desses valores.

Considerando os queijos ricota, chancliche e boursin como de muito alta
umidade, a RDC 12/2001 estabelece para amostra indicativa que coliformes
termotolerantes e Staphylococcus coagulase positiva estejam até 5x10: UFC/g além de
auséncia de Salmonella e Listeria monocytogenes em 25g de amostra. As nove
amostras de queijo avaliadas apresentaram resultados para coliformes termotolerantes
abaixo de 5x10: UFC/g, seis amostras apresentaram contagem de Staphylococcus
coagulase positiva acima do limite estabelecido pela legislacdo, Salmonella estava
ausente em todas as amostras avaliadas e nao foi possivel fazer andlise de Listeria
monocytogenes. Embora a legislagdo ndo apresente critério para contagem de
mesofilos, psicrotréficos e bolores e leveduras, tais grupos microbianos mostraram-se
com valores superiores a 4,1x10- UFC/g, 4,1x10- UFC/g e 1,0x10:- UFC/g,
respectivamente.

Apesar de haver uma preocupacdo do laticinio com relagéo as BPF, as visitas
técnicas permitiram identificar, por meio de observacédo e tendo como guia a lista de
verificacdo baseada nas legislacbes vigentes, alguns desvios que justificaram os
resultados encontrados nas analises de alimentos.
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Entre as inadequac¢des mais relevantes podemos citar: Exames admissionais e
periddicos dos manipuladores de alimentos pendentes e auséncia de registro dos
mesmos; Auséncia de ventilacdo adequada com presenca de mofo e infiltracdo nas
paredes de um dos setores do laticinio utilizado para armazenamento de embalagens;
Presenca de mdveis de madeira na area de recep¢do da matéria-prima; Presenca de
materiais em desuso e em lugar inapropriado nas areas do laticinio; Necessidade de
manutencdo de equipamentos e disposicdo em local mais adequado; Falha de
armazenamento de residuos na area externa do laticinio; Presenca de buracos nas telas
das janelas e portas bem como portas desprovidas de sistema de fechamento
automatico nas areas de producdo e armazenamento de alimentos; Auséncia de
avaliacado semestral da potabilidade da &gua utilizada no estabelecimento; Falta de um
rigido controle de qualidade da matéria prima, do produto final e durante o seu transporte
até os pontos de venda; Auséncia de placas indicativas de lavagens de maos; Falhas
em processos de higienizac@o de utensilios e de manipuladores; Uso de utensilios de
producao inadequados.

Diante das inadequacgfes observadas, foi elaborado um plano de acdo que
continha as medidas corretivas categorizadas pelo grau de importancia, ou seja, pela
necessidade de alteragdo imediata e custo. Assim, foi sugerido: Agendar avaliacdo
clinica e bioquimica admissional e semestral de todos os manipuladores de alimentos e
registrar os resultados em uma planilha guardada em local de facil acesso; Procurar a
causa da infiltracdo e corrigi-la, raspar a parede e pinta-la com tinta anti-mofo e arejar o
espago com ventilagdo artificial; Substituir os moéveis de madeira por outros e de
preferéncia de aco inoxidavel; Colocar os materiais em desuso em locais adequados,
organizar 0s espacos para promover maior funcionalidade, sendo indicado, neste caso,
o Programa 5S; Providenciar o conserto dos equipamentos e manutengdo preventiva e
aloca-los em locais adequados. Além disso, registrar em planilha localizada em f4cil
acesso, 0 nome do equipamento/série, a data em que foi realizada a
manutencédo/calibracéo e data da préxima avaliacao; Adquirir lixeiras com acionamento
por pedal para armazenamento do lixo na 4rea externa e coletar os residuos na area de
producdo ao final do turno da manha e da tarde, quando ndo houver manipulag¢éo dos
alimentos; Providenciar novas telas para janelas e portas bem como um sistema de
fechamento automatico para as portas das areas de producdo e armazenamento de
alimentos; Realizar e registrar numa planilha os laudos semestrais das analises de
gualidade da agua e disponibilizar em local de facil acesso; Definir as andlises para
selecdo das matérias-primas durante a recepc¢ao, para controle de qualidade do produto
final e durante o transporte. No caso do leite cru, é recomendavel e mais acessivel, no
momento da recepcao, aferir temperatura, realizar o teste de acidez titulavel, alizarol,
densidade por meio de um termolactodensimetro. No caso do produto final, é
recomendavel um rigido controle de temperatura da camara fria e reservar amostras
gue ficardo em quarentena. O transporte do produto final deverd ser feito em local limpo
e refrigerado. Elaborar material para consulta contendo as caracteristicas fisico-
quimicas e sensoriais corretas de cada matéria-prima no seu recebimento. Estabelecer,
de acordo com a legislacéo, as condicGes de tempo e temperatura adequadas durante
o transporte do produto final. Registrar em planilha disponibilizada em local de facil
acesso as caracteristicas de cada matéria-prima recebida, do produto final e de suas
condicbes de transporte até os pontos de venda.

Outra medida corretiva sugerida para o local foi a implementagdo do PPHO. O
PPHO s&o um conjunto de “procedimentos para estabelecer a forma rotineira pela qual
a empresa evitard a contaminacdo direta ou cruzada e a adulteracdo do produto,
preservando a sua qualidade e integridade por meio da higiene antes, durante e depois
das operacdes industriais” (BRASIL, 2003). Sendo assim, foram elaborados 13
procedimentos pautados no PPHO para “Condi¢cdes e Higiene das Superficies de
Contato com os Alimentos” e “Higiene dos Trabalhadores”, contendo instrugdes para
realizacdo das atividades de higiene, frequéncia, responséaveis por observar e avaliar o
procedimento, periodicidade, materiais necessarios, sanitizantes a serem utilizados e
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suas respectivas concentracdes de uso. Nesse contexto, os PPHO elaborados foram:
higienizacédo do tanque de camisa dupla, mesa inox e iogurteira; higieniza¢c&o do tanque
de mistura e envasadora; higienizacdo da camara fria; higienizacéo de utensilios gerais;
higienizacdo das formas de queijo; higienizacdo das latas de lixo; higienizacdo dos
uniformes; higienizacdo das maos; higienizacdo das instalagbes, como por exemplo,
pisos, ralos, paredes, janelas/telas (area interna) e portas; e higienizacdo do teto. Foi
elaborada ainda uma placa com as instru¢des de lavagem de maos.

As BPF se destacam como medidas de controle sendo uma exigéncia das
legislacdes na area de seguranca dos alimentos, em conjunto com os PPHO. A partir
da elaboracdo dos PPHO, foi identificada a necessidade de revisdo do Manual de BPF
para inclusédo dos PPHO e de outros POPs que faltavam. Informacdes sobre recursos
humanos; produtos e atividades desenvolvidas; area fisica; procedimentos de higiene;
selecédo, recepcao e armazenamento da matéria-prima; abastecimento de agua; manejo
de residuos; controle integrado de pragas e vetores; armazenamento e transporte dos
produtos foram levantados/revisados em conjunto com os funcionarios do laticinio
durante visita técnica. Como o Manual de BPF deve conter praticas corretas e que de
fato sejam adotadas pelo estabelecimento, este documento s6 sera finalizado apos
ajuste das ndo conformidades.

Com a implementac&o das medidas corretivas propostas pelo presente trabalho,
foi possivel verificar melhora do laticinio em alguns aspectos. Exemplos deles sdo o
transporte do produto final passou a ser refrigerado e feito por empresa contratada e a
aquisicao de lixeiras grandes para o armazenamento do lixo na &rea externa. O trabalho
ainda esta em andamento e pretende-se auxiliar o laticinio na correcdo das
inadequacbes observadas e cumprimento do plano de acéo sugerido.

Concluséo

Os resultados fisico-quimicos e microbiolégicos do leite cru e dos queijos
refletiram falhas relativas ao recebimento da matéria-prima e a higiene durante o
processamento e apontaram para a necessidade da adocdo e monitoramento das BPF.
Em conjunto, a partir dos dados da etapa preliminar de diagndstico foi possivel propor
melhorias a curto, médio e longo prazo, considerando gravidade da ndo conformidade,
custo, e facilidade de resolucéo.
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