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Trinta e trés laticinios localizados no Vale do MricVale do Jequitinhonha e Norte de Minas
Gerais, sob inspecédo federal, estadual ou munjaipdhstrados em um programa de aquisicdo
de alimentos do governo de Minas Gerais para blisgi@o de leite pasteurizado para populagéo
de baixa renda foram avaliados. Utilizando-se uhet&-list”, verificou-se a adequacéo desses
estabelecimentos as Boas Praticas de Fabricac&erhb-se que as ndo conformidades mais
observadas foram encontradas nos aspectos gerdmbdeacdo e nos aspectos gerais de
controle de qualidade, nos quais se observou arngaiantidade de itens com 100% de
reprovacdo dos estabelecimentos. Pelos resultabdodo® conclui-se que nenhum dos
estabelecimentos visitados se adequou completansnt®rograma de Boas Praticas de

Fabricacéo, ndo sendo, portanto, garantida a quidos produtos lacteos produzidos.

Palavras-chave: laticinios, leite pasteurizado, begpraticas de fabricacao.

ABSTRACT
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Thirty-three dairies located in Vale do Mucuri, ¥atlo Jequitinhonha and North of Minas
Gerais State, under federal, state or city inspettiregistered in a food purchasing program
aimed to distribute pasteurized milk to low incopogulation sponsored by the Minas Gerais
government, were evaluated. The adequation oktlessablishments in Good Manufacturing
Practice were carried out using a “check-list”. Thmost common non conformities were
related to general manufacturing and general gyalibntrol aspects, in which the highest
number of itens with 100% of stablishment reprovate reported. By the results gathered,
was concluded that none of the visited establistenamere completly adequated to Good

Manufacturing Pratices, then the quality of dairipsoducts produced by them could not be

guaranteeded.

Key words: dairies, pasteurized milk, good praticanufacturing.

1. INTRODUCAO Criancas de todas as idades, idosos e
convalescentes compdem 0s Qrupos nos

O leite é considerado o alimento mais quais o leite deve fazer parte integrante da
completo que existe para o ser humano. dieta (Germano e Germano, 2003a). Embora
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o leite seja frequentemente considerado uma desenvolvimento tecnolégico, o que pode

bebida, ele contém, em média, 13% de
sélidos, o que é muito, comparado com 0s
sélidos contidos em alguns alimentos de
consisténcia firme. A alface e o tomate, por

ser demonstrado pela grande variedade de
produtos derivados existentes no mercado. O
leite pasteurizado, subdividido nos tipos A,

B e C, representa a segunda maior parte do

exemplo, tém 5% e 6% de sdlidos, leite fluido beneficiado, sendo superado
respectivamente (Campbell e Marshall, somente pelo leite submetido ao tratamento
1975a). térmico UAT (ultra alta temperatura), cuja

No Brasil, a industria de laticinios é bastante

producdo tem aumentado, notavelmente, nos
ultimos anos (Oliveira, 2003), como mostra

expressiva, apresentando elevado nivel de a Tabela 1.

Tabela 1Consumo brasileiro de leite pasteurizado - 199®@2096 milhdes de litros

Ano UAT Tipo A ipo B Tipo C TOTAL
1990 184 28 347 3.655 4.214
1991 204 34 445 3.245 3.928
1992 341 36 358 2.924 3.659
1993 386 48 433 2.245 3.112
1994 759 48 388 2.305 3.500
1995 1.050 55 460 2.432 3.997
1996 1.700 44 405 2.327 4.476
1997 2.450 40 360 2.120 4.970
1998 3.150 45 400 1.800 5.395
1999 3.300 50 450 1.300 5.100
2000 3.600 40 400 1.190 5.230

Fonte: Embrapa (2005b)

Visando incentivar 0 consumo e a produ¢do microrganismos nocivos. Certas praticas séo

familiar de leite e diminuir a vulnerabilidade
social (segmentos populacionais mais

vulneraveis a pobreza), combater a fome e a veiculadas pelo

desnutricdo e  contribuir para o

fortalecimento do setor produtivo familiar,

mediante a aquisi¢do e distribuicdo do leite
com garantia de preco, um programa do
governo de Minas Gerais, integrado ao
programa de aquisicdo de alimentos do
Governo Federal, vem ajudando as familias
carentes do Vale do Mucuri, Vale do

Jequitinhonha e Norte de Minas Gerais, ao
mesmo tempo em que favorece o
desenvolvimento de pequenos laticinios que
produzem leite pasteurizado na regido
(Programa Agricultura Familiar, 2005).

nao desenvolvem
doengcas comuns.

Criancas,
imunidade

geralmente,
para as

Consequentemente, os alimentos que elastomadas

consomem devem estar livres de

necessarias na industria de laticinios para
prevenir a transmissdo de doencas
leite. O processo de
pasteurizacdo empregado no leite tem como
objetivo  destruir 0s  microrganismos
patogénicos e a maioria dos fermentativos
(Abreu, 2000), no entanto, um periodo de
resfriamento ineficiente e a recontaminacao
pés-pasterurizacdo sao responsaveis pelo
grande aumento da contagem bacteriana
ap6s o tratamento térmico pelo calor
(Campbell e Marshall, 1975b),
principalmente devido as falhas de
higienizacdo nas usinas (Johnston e Bruce,
1982).

A higiene e controle do leite e produtos
lacteos tém como objetivo basico assegurar
a sua inocuidade, ou seja, devem ser
algumas medidas necessarias
durante a producéao, elaboracdo,
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armazenamento, distribuicdo e preparacao
dos alimentos, para assegurar que, uma vezO Programa de aquisicdo de alimentos do
ingeridos, ndo apresentem risco para a saudegoverno de Minas Gerais tem como objetivo
(Homem, 2003). combater a fome e a desnutricdo de pessoas

que estejam em situagéo de “vulnerabilidade
O comité WHO/FAO admite que as doengas social" e/ou em estado de inseguranca
de origem alimentar sejam, provavelmente, alimentar e nutricional. Para atingir essa
0 maior problema no mundo contemporaneo meta, esse programa visa distribuir um litro
(WHO, 1984). A presenca de certos de leite por dia a cada beneficiario, até o
microrganismos e/ou suas toxinas, além de limite de dois litros/dia por familia. Os
serem as causas mais frequentes de beneficidrios deverdo ter renda familiar
problemas sanitarios, provocam perdas mensal per capita de até meio salario
econdbmicas, causadas pela deterioragcdo dosminimo; realizar 0 acompanhamento
alimentos antes do seu prazo de validade nutricional e da saude dos beneficiarios;
(Wendpap, Rosa e Lima, 1997; Kunigk, fortalecer o setor produtivo da agricultura
2005). familiar; garantir a compra do leite dos

agricultores familiares, a precos compativeis
Em 1997, o Governo Federal publicou uma com o0s custos regionais; atender aos
portaria que obriga todos 0os agricultores familiares que produzem até
estabelecimentos gue 100 litros de leite por dia, priorizando os
elaboram/industrializam, fracionam, pequenos produtores com producdo média
armazenam ou transportam alimentos didria de até 50 litros de leitPrograma
destinados ao comércio nacional ou Agricultura Familiar, 2005).
internacional a seguirem uma série de
normas e procedimentos de higiene e de O publico alvo desse programa abrange trés
boas préticas de elaboragdo, denominadas grupos de beneficiarios: os consumidores, 0s
“Boas Praticas de Fabricacdo” ou BPF produtores e as regibes contempladas. Os
(Brasil, 1997). As BPF aumentam a consumidores beneficidrios sdo gestantes, a
seguranca dos alimentos, diminuindo o risco partir da constatacdo da gestacdo pelo Posto
de contaminacfes (Robbs e Campelo, 2002; de Saulde; criancas de seis meses a seis anos
Tomish, Tomish, Amaral et al., 2005). A de idade; nutrizes até seis meses apds o
falta de praticas higiénico-sanitarias fere os parto e idososcom 60 anos ou mais
direitos do consumidor e alavanca processos (Programa Agricultura Familiar, 2005).
de concorréncia desleal (Prata, 2000).

Dos produtores beneficiarios fazem parte os
Considerando estes aspectos e a utilizagdo agricultores familiares, enquadrados nos
de leite no programa institucional do grupos "A, B, C e D" do Programa Nacional
governo estadual de Minas Gerais em de Agricultura Familiar (Pronaf) e que
parceria com o Governo Federal, este produzem até 100 litros de leite por dia. S&o
trabalho se propGe a avaliar as condi¢des priorizados o0s produtores que apresentam
higiénico-sanitarias de estabelecimentos producdo média diaria de até 50 litros de
industriais  participantes do referido leite (Programa Agricultura Familiar, 2005).
programa em outubro de 2005.

As regibes contempladas sdo o Vale do

Jequitinhonha, Vale do Mucuri e Norte de

2. REVISAO DE LITERATURA Minas Gerais (Programa Agricultura

Familiar, 2005). Embora essas mesorregides
2.1 Programa de aquisicio de estejam inseridas na regido Sudeste, elas
alimentos acompanham o comportamento da economia
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nordestina, apresentando caracteristicas
semelhantes ao perfil econémico e social de O leite tem um vasto valor nutricional
pobreza dessa regido (Cordeiro, Maia, benéfico e fornece uma variedade de
Hermeto et al., 2006), sendo que o Vale do nutrientes, incluindo proteinas, vitaminas,
Jequitinhonha tem indicadores de saude, minerais (especialmente célcio), gordura e
muitas vezes, mais preocupantes que os carboidratos (Harding, 1995a). Os méritos
observados em algumas regides do Nordeste nutricionais do leite podem ser observados
do pais (Amaral, 2006). Essas mesorregifes pelo fato de que cerca de um litro ingerido
tém os piores indices de desenvolvimento diariamente fornece grande parte da ingestéo
humano e os piores PIB (produto interno diaria recomendada pela ANVISA - Agéncia
bruto) do estado de Minas Gerais, além de Nacional de Vigilancia Sanitaria (Brasil,
possuirem baixas densidades demograficas, 2003a), cujos valores sdo baseados
taxas de crescimento da populacdo menores principalmente nas recomendacdes da FAO -
que a média do estado, apresentarem menorOrganizacdo das Nacdes Unidas para a
grau de urbanizagdo (Scavazza, 2003) e as Agricultura e Alimentagcdo e da WHO -
maiores taxas de mortalidade do estado de Organizacdo Mundial de Saude, de lipidios,
Minas Gerais (Quiroga e Rezende, 2002; célcio, fésforo, riboflavina, proteinas, acido
Lopes, Macedo e Machado, 2004). ascorbico, tiamina, vitamina A e calorias.
Com excecdo do ferro, cobre, manganés e
2.2 Aspectos nutricionais dos  magnésio, todos os minerais necessarios ao

constituintes do leite homem. Quantidades consideraveis de &cido
nicotinico e colina também sdo fornecidas
2 2.1 Valor nutritivo (Campbell e Marshall,1975a).

Tabela 2Composicao do leite proposta pela FAO (Food andcAtjural Organization)

Constituintes Tipo de Processamento Industrial
Pasteurizado UAT
Agua (%) 87,60 87,60
Proteinas (%) 3,30 3,30
Gorduras (%) 3,60 3,60
Carboidratos (%) 4,70 4,70
Calcio (%) 0,12 0,12
Vitamina A (mg/100 g) 50 50
Vitamina D (mg/100 g) 2 2
Vitamina B1 (mg/100 g) 42 30
Vitamina B2 (mg/100 g) 150 150
Acido pantoténico (mg/100 g) 350 350
Acido nicotinio (mg/100 g) 100 100
Vitamina B6 (mg/100 g) 25 25
Biotina (mg/100 g) 15 15
Vitamina B12 (mg/100 g) 0,13 Tracos
Vitamina C (mg/100 g) 1,8 1,0

Fonte: Embrapa (2005c).
Tabela 3Valores da ingestao diaria recomendada (IDR) deemiés propostos pela ANVISA (Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria)

Nutrientes IDR

Valor energético (kcal) 2000
Carboidratos (g) 300
Proteinas (g) 75
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Gorduras totais (g) 55

Gorduras saturadas (g) 22
Sadio (mg) 2400
Vitamina A Q) 600
Vitamina D (ug) 5
Vitamina C (mg) 45
Vitamina E (mg) 10
Tiamina (mg) 1,2
Riboflavina (mg) 1,3
Niacina (mg) 16
Vitamina B6 (mg) 1,3
Vitamina B12 (19) 2,4
Biotina (ug) 30
Acido pantoténico (mg) 5
Calcio (mg) 1000
Ferro (mg) 14
Magnésio (mg) 260
Zinco (mg) 7
lodo (ug) 130
Vitamina K (g) 65
Fésforo (mg) 700
Cobre (19) 900
Selénio (19) 34
Molibdénio (g) 45
Cromo (1g) 35
Manganés (mg) 2,3
Colina (mg) 550

Fonte: Brasil (2003a)

Sabe-se que o leite tem varios efeitos proteinas corporais, impedindo o normal
benéficos na salde humana. A gordura do funcionamento destas. O “primeiro-socorro”
leite parece reduzir doencas gastrintestinais mais comum para a ingestdo de metais
em criangas, enquanto o efeito tampéo do pesados € beber leite. A proteina do leite
leite € relatado para aliviar Ulceras do compete com as proteinas dos tecidos
estbmago e do duodeno. O leite influencia corporais para se ligar a toxina enddgena,
positivamente o poder de concentracdo e tornando-a inofensiva (Rosenthal, 1991).
também produz um efeito relaxante. Como o

leite ndo necessita de mastigacdo, pode ser

consumido por criangas muito jovens e

ainda por idosos. O leite & considerado um 2 2 2 | ipidios

6timo alimento para pessoas expostas a

intenso  esforco  fisico e mental. (g |ipidios s&o componentes do cérebro e de
RecomendacOes dietéticas para controlar cg|ylas do sistema nervoso e sdo essenciais
caries dentarias incluem o uso freqiente do em muitos processos fisioldgicos (Harding,
leite e derivados, cujo efeito tampdo 1995a). Além disso, sd0 componentes

aparentemente neutraliza a acidez que causaestryturais das membranas celulares, s3o
a erosdo do esmalte dos dentes. Muitas gstocados como combustivel para o

substancias toxicas bem conhecidas séo saiSmetaholismo e sdo vitais em muitos

de metais pesados como mercurio e prata. processos metabolicos. Eles também tornam
Os complexos desses metais, quando j gigestsio mais lenta, levando a sensacéo de
ingeridos, reagem com moléculas de gaciedade, melhoram a palatabilidade e a
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textura e conferem sabores nos alimentos. que ser supridos pelas proteinas dos
Os A&cidos graxos essenciais e algumas alimentos e todos eles sdo encontrados no
vitaminas (A, D, E e K) sé@o solluveis em leite, diferente de muitos outros alimentos
lipidios (Rosenthal, 1991). Os lipideos (Harding, 1995a). A lisihna € um dos
também auxiliam na absor¢do de célcio e, aminoacidos essenciais que € abundante nas
como o leite contém calcio em abundéancia, proteinas do leite, enquanto as proteinas
o efeito complementar dos lipidios no leite € vegetais sdo, geralmente, deficientes nesse
especialmente importante para a nutricdo e aminoacido (Rosenthal, 1991; Campbell e
saude humana (Campbell e Marshall, Marshall, 1975a).
1975a).

Mais de 90% das proteinas do leite séo
O leite fornece &cidos graxos essenciais: absorvidas pelo trato digestivo. A caseina €
acido linoléico (2,1%), &cido linolénico utilizada como padrdo de qualidade entre as
(0,5%), e acido aracdbnico (0,14%). Estes proteinas alimentares. Considerando-se uma
sd80 necessarios para o metabolismo, para oproteina de alta qualidade (isto é, que
crescimento normal do corpo (Rosenthal, fornece todos os aminoacidos essenciais e
1991; Harding, 1995), para a manutencdo em quantidades consideraveis) como a
das condicdes normais da pele (Rosenthal, caseina, 45 g/dia sdo considerados
1991), participam do controle metabodlico do suficientes para um adulto. Quando a
colesterol e da composi¢cdo de hormdnios qualidade é inferior, sdo recomendados 65
como as prostaglandinas e formam parte da g/dia (Rosenthal, 1991). Experimentos tém
estrutura das membranas celulares, como mostrado elevada qualidade nutritiva das
fosfolipideos (Amiot, 1991). Os lipidios proteinas do leite, principalmente para as
fornecem cerca de 9,4 kcal/g e sdo estocadascriancas em desenvolvimento, que tem
pelo corpo como fonte de energia (Harding, maiores necessidades quantitativas e

1995a). qualitativas para a formacdo de novos
tecidos (Amiot, 1991). Com excecdo dos
2.2.3 Proteinas aminoacidos sulfurados, a média diaria

minima necessaria dos aminoé&cidos
As proteinas tém diversas funcgdes, as quais essenciais para adultos pode ser obtida pela
todas sdo essenciais. Elas sdo as unidadesngestdo de cerca de meio litro de leite
estruturais dos tecidos, os reguladores de (Campbell e Marshall, 1975a).
processos  vitais como  crescimento,
imunidade, equilibrio de fluidos e eletrdlitos
através da membrana celular e coagulagéo
do sangue. As enzimas, anticorpos,
hormonios, carreadores de oxigénio No 2 2 4 Carboidratos
sangue sao proteinas (Rosenthal, 1991).
Dessa forma, as proteinas ingeridas o principal carboidrato do leite é
fornecem os aminoacidos necessarios para arepresentado pela lactose. O corpo humano
reposicdo dessas substancias e das célulasygquire energia metabolizando moléculas de
corporais. Enquanto o corpo € capaz de |ipidios estocadas. Entretanto, para um uso

sintetizar alguns aminoacidos, ha oito que eficiente dos lipidios como fonte de energia,
ndo séo produzidos pelo organismo humano carpoidratos sdo necessarios

e sdo conhecidos como essenciais: leucina, simyltaneamente. Particulas de lipidios

fenilalanina, treonina e lisina. A histidina  posteriormente, oxidados em dioxido de

também € considerada essencial para carhono e &gua. Sem carboidratos, uma
criancas. Esses aminoacidos essenciais tém
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quebra incompleta da molécula de lipidios vitamina D (que também intensifica a
ocorre, no processo chamado cetose. O leite absorcdo de célcio e fésforo no intestino
€ um dos alimentos de origem animal que delgado). A lactose capacita 0s
contém quantidade  significativa de microrganismos do intestino a sintetizar
carboidratos (Rosenthal, 1991). acido nicotinico, tornando o leite um
excelente alimento que tem acgdo contra a
O cérebro humano depende exclusivamente pelagra (Campbell e Marshall, 1975a).
de carboidratos para obter energia. O leite
também é um contribuinte generoso de 2.2.5 Minerais
carboidratos para o0 desenvolvimento
corporal durante o periodo de crescimento. Calcio, fésforo, sodio e potassio
Do ponto de vista do controle da glicemia correspondem a aproximadamente 4% do
efetiva, o leite &€ preferido como fonte de peso corporal humano sem gordura, sendo o
carboidratos, pois a sacarose gera niveis calcio dieteticamente essencial (Harding,
muito altos de glicose sanguinea (Rosenthal, 1995a). Outros minerais como cloretos e
1991). magnésio também podem ser encontrados
(Rosenthal, 1991). Em muitos paises
Diferentemente da sacarose e de outros ocidentais, o leite e seus derivados
acucares simples, a lactose € relativamente contribuem entre 50 e 60% da média de
insolGvel e passa a valvula ileo-cecal para célcio ingerido, e em uma forma que é
ser digerida e absorvida lentamente pelo prontamente utilizado. A vitamina D é
intestino. Sua presenca no intestino estimula essencial na absorcdo do calcio, que é
0 crescimento de microrganismos que também intensificada na presenca da lactose,
produzem acidos organicos (especialmente 0 que aumenta a permeabilidade do intestino
Lactobacillus acidophilys e sintetizam delgado para estes ions (Harding, 1995a;
muitas vitaminas do complexo B (biotina, Rosenthal, 1991). Ndo somente o leite € uma
riboflavina, acido nicotinico e acido folico).  fonte de calcio prontamente utilizavel, como
Além disso, a alta concentracédo de acidos pode intensificar a biodisponibilidade deste
inibe a putrefagcéo das proteinas e também mineral de outras fontes de alimentos. A
impede o crescimento de muitos organismos ingestdo regular de leite, principalmente
patogénicos, devido a sua sensibilidade a pelas mulheres, pode servir como prevencéo
alta acidez (algumas amostras de contra a osteoporose (Harding, 1995a). Uma
acidophilus produzem substéncias dieta rica em calcio inibe a taxa de perda
antimicrobianas que podem inibir algumas @¢ssea no futuro. Tem sido relatado também
bactérias no intestino) (Campbell e que a alta pressdo sangiiinea é inversamente
Marshall, 1975a). proporcional a quantidade de calcio
ingerido. Alimentos lacteos sdo a principal
Sabe-se, também, que a presenca de lactosefonte de célcio e ndo somente pela
intensifica a absor¢do de calcio, fésforo, quantidade de mineral presente. A relagdo da
magnésio e bario no intestino. Esta taxa calcio:fésforo (1,2:1) no leite €
qualidade, Unica da lactose, torna o leite um considerada a mais favoravel para o
excelente alimento contra o raquitismo, desenvolvimento 6sseo (Rosenthal, 1991).
mesmo sabendo que o leite é pobre em

Tabela 4Recomendacéo para a ingestédo de célcio (mg/didistaslos Unidos, 1999

Categoria de consumidor Quantidade (mg/dia)
Criancas de 1 a 3 anos 800
Criancas de 4 a 8 anos 800
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Pré-adolescente e adolescentes de 9 a 18 anos al12e00
Adultos 1.000 a 1.200

Fonte: Embrapa (2005d).

O célcio em combinagdo com o fésforo, cardiaco, a contracdo muscular, a
confere dureza e rigidez aos dentes e 0ssos.transmissdo nervosa, a manutencdo do
Na corrente sanguinea, este mineral é crucial tecido conectivo e 0 mecanismo da
para as fungBes normais do corpo. Ele € coagulagéo sanguinea. (Rosenthal, 1991).
necessario para manter o batimento

Tabela 5Exemplos de alimentos ricos em célcio

Alimento Porcéo
Medida caseira Quantidade Concentracdo de
calcio
Leite integral pasteurizado 1 copo 200 ml 246
Leite semidesnatado UAT 1 copo 200 ml 228
Leite semidesnatado UAT — plus 1 copo 200 mi 320
calcio
Leite desnatado UAT 1 copo 200 mi 212
Leite em po integral 2 colheres de sopa 409 304
Leite em p6 semidesnatado 2 colheres de sopa 40 g 20 4
Leite em p6 desnatado 2 colheres de sopa 40 ¢ 530
logurte natural 1 pote 185¢g 280
logurte Natural Desnatado 1 pote 185¢ 280
Queijo minas frescal 1 fatia grossa 3049 205
Cottage 1 fatia grossa 509 45
Queijo prato 2 fatias finas 30g 307
Queijo tofu 1 pedaco grande 509 200
“Leite” em po de soja 2 colheres de sopa 40 g 360

Fonte: Embrapa (2005a).

Cerca de 80% do fésforo existente no corpo transmissdo elétrica das células nervosas e

humano estd combinado com o calcio nos musculares (Amiot, 1991).

0ssos. Além do seu papel de sustentacéo, o

fésforo age em diversas reagBes O leite possui ainda concentracdes tragcos de

metabdlicas, principalmente como outros elementos, como aluminio, arsénico,

reservatorio de energia (ATP, fosfato bario, boro, cadmio, cromo, cobalto, cobre,

piridoxal) ou como ativador (co-enzima) fluor, iodo, ferro, chumbo, manganés,

enzimatico (NADP). Ele também é um dos molibdénio, niquel, sodio, selénio, silicio,

componentes essenciais dos acidos nucléicosprata, estanho, vanadio e zinco (Harding,

e nucleotideos (Amiot, 1991). 1995a). Criangas que ingerem o leite como
anico alimento adquirem esses nutrientes em

Depois do fésforo, o magnésio é o céation quantidades adequadas para atender as suas

gquantitativamente mais importante nas necessidades (Amiot, 1991).

células do organismo. Estd ligado as

proteinas celulares e armazenado nos 0ss0s2.2.6 Vitaminas

combinados com os fosfatos e bicarbonatos.

Ele desempenha um papel importante na As vitaminas sdo nutrientes ndo cal6ricos
essenciais, hecessarias em pequenas
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gquantidades na dieta para o funcionamento ajuda o corpo a transformar proteinas,
biolégico normal das células (Rosenthal, lipideos e carboidratos em energia e
1991; Harding, 1995a). O leite é fonte de promove a saude da pele e da viséo. O leite é
vitaminas hidrossollveis (Bou tiamina, B uma fonte particularmente valiosa de
ou riboflavina, B ou pirodoxina, B ou vitamina B (riboflavina). A niacina € parte
cianocobalamina, H ou biotina, ;Bou de uma coenzima utilizada no metabolismo
niacina, B ou acido pantoténico e vitamina energético, que auxilia na saude da pele, dos
C) e lipossoluveis (A, D, E e K). E uma sistemas nervoso e digestivo. As doencas
fonte  particularmente importante de causadas pela deficiéncia de vitamina B séo:
vitaminas B, e B, (Harding, 1995a). beribéri (caréncia de vitamina,)B pelagra
(deficiéncia de niacina) e anemia fatal (falta
A deficiéncia de vitamina A faz com que de vitamina B,) (Rosenthal, 1991).
células que secretam queratina, produzida
somente nas unhas e cabelos, substituam asA vitamina C ou acido ascorbico é
células normais. A queratina torna a pele necesséria para a producdo e manutencao do
seca e dura e incapaz de exercer sua funcdo.colageno, que € a proteina que forma a base
Nos olhos, a queratinizacdo leva a turvacdo de todos os tecidos conectivos no corpo. A
da cornea e a cegueira. Em geral, a vitamina deficiéncia de vitamina C é responsavel pelo
A é essencial para os sistemas imune e escorbuto (Rosenthal, 1991).
reprodutivo, para a manutencdo dos
revestimentos do corpo e da pele, e para 0 2.2.7 Agua
crescimento dos ossos, dentes, olhos e A indispensabilidade da 4gua se deve ao fato
glandulas. Tem sido relatado também o uso de que ela € absolutamente necessaria para o
dessa vitamina na prevencédo de alguns tipos corpo manter o equilibrio hidrico. A agua

de céancer (Rosenthal, 1991). O primeiro
caso grave de xeroftalmia (deficiéncia de
vitamina A) foi descrito em criancas

alimentadas com leite desnatado (Campbell
e Marshall, 1975a).

A vitamina D regula o metabolismo do

célcio, que é necessério para a formacao e
manutencdo dos ossos. Na infancia, a
deficiéncia dessa vitamina causa raquitismo
e, mais tarde, osteomalacia. O leite é
deficiente em vitamina D, mas é um

carreador ideal para a fortificacdo, pois é

rico em célcio (Rosenthal, 1991).

A vitamina E funciona como oxidante que
previne a destruicdo de lipidios vitais e a
vitamina K é necesséaria para a sintese de
pelo menos duas proteinas envolvidas na
coagulacdo sanguinea. As vitaminas do
complexo B atuam como partes de
coenzimas. Tiamina (vitamina)Bé parte de
uma coenzima usada no metabolismo
energético que mantém o apetite normal e a
funcdo do sistema nervoso. A vitamina B
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constitui a maior parte do peso corporal
humano. O corpo usa agua para todas as
funcbes: digestdo, circulacdo, excrecdo,
transporte de nutrientes, construcdo tissular
e manutencdo da temperatura. Todas as
células vivas do corpo precisam ou
dependem da agua para realizar suas
fungBes. A dgua é necesséria em cada e todo
passo para converter comida em energia e
novos tecidos. No sistema digestivo, a dgua
amolece, dilui e liquefaz o alimento para
facilitar a digestdo. Ela lubrifica o trato
digestivo que ajuda a mover o alimento ao
longo e através da parede intestinal
(Rosenthal, 1991).

2.3 Importancia e necessidade do
monitoramento da qualidade do leite

A qualidade higiénico—sanitaria  dos
alimentos tem grande importancia, pois as
doencas veiculadas pelos mesmos sdo uma
das principais causas que contribuem para 0s
indices de morbidade nos paises da América
latina (WHO, 1984). Acredita-se que as
patologias que provocam diarréias matem



mais criancas no mundo do que qualquer
outra patologia (Chavasse, Amhad e Akhtar,
1996). Nos paises em desenvolvimento, as

doencas de origem alimentar causam varias pesticidas.

1975b; Sancho, 1996; Spers e Kassouf,
1996). O uso improprio € responséavel pela
contaminacdo com antimicrobianos e
Relativamente, uma grande

mortes e contribuem para o agravamento da propor¢ado da populacdo humana é sensivel a

desnutricdo (Spers e Kassouf, 1996).

Considerando-se a qualidade e quantidade erupgbes na pele.

s

dos componentes, o leite € o melhor
alimento natural que tem o0s requerimentos
nutricionais que o0 homem precisa.
Entretanto, varias especies de
microrganismos encontram no leite um meio

penicilina G e a exposi¢cdo, mesmo a baixas
concentracdes, produzird reacdes como
Os antimicrobianos
também podem interferir na producdo de
produtos fermentados, por inibir o

crescimento da cultura lactea. Antibidticos
como a penicilina G, a estreptomicina, a
tetraciclina, novobiocina e neomicina sdo

para o seu crescimento. Mesmo os que nao utilizadas para o tratamento de infeccbes
crescem bem no leite, ndo sdo prejudicados bacterianas em animais leiteiros. O leite de
por ele, a menos que estejam presentesvacas tratadas deve ser retido para a venda

anticorpos e inibidores naturais (Campbell e
Marshall, 1975b; Oliveira, 2003). Por esse
motivo, o leite deve ser obtido com maxima
higiene e mantido em baixa temperatura,

por um tempo suficiente para que a droga
deixe de ser eliminada no leite, geralmente
48 a 72 horas. Testes periddicos no leite cru
e nos produtos processados devem ser

desde a ordenha até a ocasido do seurequeridos (Campbell e Marshall, 1975b).

beneficiamento, visando garantir
caracteristicas fisicas, guimicas e
nutricionais do produto final (Oliveira,

2003). O tempo em que os alimentos

permanecem a temperatura ambiente, antespor

de serem ingeridos ou eventualmente
resfriados, € um fator que predispbe o
alimento como veiculo de toxinfec¢des
alimentares (Hobbs e Roberts, 1999b).

A temperatura do alimento é um fator
importante no controle higiénico-sanitario
do processo de recebimento. O controle da
temperatura pode prevenir, reduzir ou
eliminar os riscos de ocorréncia de perigos
microbiolégicos da matéria prima (Arruda,
Popolin, Fujino et al., 1996). Falhas
ocorridas durante 0 processo de
beneficiamento em conjunto com altas

A presenca de residuos de antimicrobianos
no leite pode ter um efeito adverso na

microbiota intestinal humana e o consumo
longos periodos pode propiciar a

manutencdo de microrganismos resistente. O
risco para 0s consumidores decorre de
infeccbes causadas por microrganismos
resistentes ou ainda transferéncia de
resisténcia aos agentes patogénicos, que
podem prejudicar um tratamento posterior.

Podem ocorrer ainda reacbes alérgicas,
sobretudo relacionadas a penicilina. Podem
haver efeitos toxicolégicos pelo uso do

cloranfenicol e dos nitrofuranos (Tronco,

1997Db).

Os pesticidas séo téxicos para humanos. Um
tempo adequado entre a aplicagéo, a colheita

temperaturas de conservacdo do produto sdoda safra e o subseqlente cuidado na

fatores que contribuem para a estocagem e descarte sd0 necessarios para

comercializacdo de um produto de baixa assegurar que nenhum residuo contamine o

qualidade e fora dos padrbes legais (Borges, leite. A contaminacdo por aflatoxinas

Rodrigues, Rubinich et al., 1996). também merece atencdo (Campbell
Marshall, 1975b).

e
Antimicrobianos e pesticidas sao

adulteradores do leite importantes para a Quando o consumidor compra o leite, ele
saude do homem (Campbell e Marshall, tem o direito de supor que o produto seré
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puro e sem adulteracdes. E uma obrigacdo O leite cru oriundo de animais infectados

da industria de laticinios providenciar um

sistema de controle adequado de qualidade.

O leite pode ser adulterado propositalmente
(fraude) ou acidentalmente durante o
processamento. Existem muitas formas
possiveis de se adulterar o leite: adicdo de

pode ser responsavel por uma pequena
porcentagem de ocorréncia de febre Q,
causada por riquetsias. O microrganismo
causadorCoxiella burnetti € encontrado em

carrapatos, animais selvagens, bovinos,
ovinos e caprinos. O principal método de

agua; detergentes que acidentalmente entramcontrole dessa enfermidade é a pasteurizacdo

em contato com o leite durante a producéo;
medicamentos; neutralizantes utilizados para

do leite (Campbell e Marshall, 1975b).

mascarar a acidez; leite desnatado em pé As bactérias do géner8almonella estdo

para elevar os solidos totais do leite; sal ou

aclcar usado para mascarar a adicdo de aguaviarshall,

ou elevar o teor de solidos totais;
conservantes como formol, peroxido de
hidrogénio, hipoclorito, etc, utilizados para
mascarar a falta de higiene; lipidios de
origem externa (Harding, 1995b).

2.4 Doengas transmitidas pelo
consumo de leite e derivados
Algumas doencas causadas por

microrganismos sdo capazes de infectar
tanto o homem quanto o bovino, outras sdo
especificas do homem. A transmisséo direta
ocorre quando a doenca do animal é
veiculada via leite. Transmissdo indireta
ocorre quando o homem contamina o leite, o

disseminadas no ambiente (Campbell e
1975bh). Alguns tipos
predominantes causam a doenca de origem
alimentar conhecida como salmonelose, uma
doenca infecciosa aguda com repentino
acesso de dor abdominal, diarréia, ndusea e
vomito (Campbell e Marshall, 1975b;
Germano e Germano, 2003b). As salmonelas
que causam intoxicacdes alimentares sao
classificadas em mais de 2000 sorotipos
(Hobbs e Roberts, 1999a) As amostras que
causam a febre tiféide e paratiféide sao
excluidas desse grupo, entretanto, todas
podem ser transmitidas da mesma maneira
em leite sem pasteurizacdo ou em produtos
lacteos contaminados apds a pasteurizacao.
Como estes microrganismos sdo encontrados
no trato intestinal do homem e dos animais,

qual se torna veiculo de transmissdo para OS primeiros meios de controle séo a higiene

outra pessoa (Campbell e Marshall, 1975b).

pessoal, as operacdes sanitarias na producéo
e processamento do leite e uma

A tuberculose e a brucelose sdo as doencasPasteurizacao perfeita (Campbell e Marshall,

mais importantes dos bovinos transmissiveis 197

ao homem pelo consumo do leite.
Entretanto, esforcos significativos vém

5b).

A intoxicacdo estafilocécica pode ser

sendo feitos pelas agéncias do Estado e resultante do prescimento 8¢aphylococcus
Governo Federal para eliminar essas duas aureus em leite ou produtos lacteos. Os
doencas através da implantacéo da Instrucéo estafilococos podem contaminar o leite apés

Normativa DAS n° 06, relacionada ao

combate a brucelose e tuberculose (Brasil,
2004). Vacas tuberculosas que expelem o
bacilo da tuberculose no leite sdo uma das

a pasteurizacdo, as toxinas produzidas por
essas bactérias sdo termoestaveis e 0s
microrganismos nao  precisam  estar
presentes no alimento para produzir a

principais fontes desta doenca para criancas intoxicacdo (Campbell e Marshall, 1975b).

e adultos e o bacilo dBrucella abortus,
quando expelido no leite, pode originar uma
infeccdo conhecida como febre ondulante
(Hobbs e Roberts, 1999a).
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A intoxicacdo estafilococica causa um
quadro geralmente agudo, com sintomas
como nauseas, vOmitos, colicas e diarréia,
sem febre (Germano e Germano, 2003b).



As bactérias do géneftreptococcupodem alimentos com maos, roupas, espirros e tosse
causar dor de garganta, febre e uma do operador, contato com insetos e
variedade de outras doencas que diferem em gotejamento de  agua  contaminada
sua localizacdo do tecido. A pasteurizacdo e condensada nas tubulagdes (APHA, 1953).
cuidados no manejo subsequente irdo evitar
a transmissdo via leite (Campbell e A presenca deisteria no leite e derivados
Marshall, 1975b). pode ocorrer antes ou apds a pasteurizacao.
Em uma pesquisa feita no Brasil de 1993 a
O leite cru também pode transmitir o 1994, utilizando-se 120 amostras de agua
Clostridium  perfringens que  causa provenientes do ponto de descarga de
intoxicacdo alimentar; Corynebacterium efluentes de quatro industrias de leite e
diphtheriae que causa difteria; Vibrio derivados das cidades de Goiania e
cholerae, que causa coélera (Campbell e Anapolis/GO, foi encontrada em 45% das
Marshall, 1975b)Bacillus cereuscausador amostras, a presenca de bactérias do género
da sindrome diarréic&ampylobacterspp., Listeria (L. welshimeri, L. innocua, L.
responsavel pela campilobacteriose, doenga monocytogengs sendo que 8,33% das
emergente associada ao consumo de leite cruamostras revelaram-se positivas pdta
ou insuficientemente pasteurizado, que monocytogenes. Todas as inddstrias
causa sintomas parecidos com os da gripe, pesquisadas tiveram pelo menos uma
associado com diarréia, célica e vémitos; amostra positiva para a espécie mais
Escherichia coli que causa toxinfeccbes patogénica (Serafini, Caixeta, Barbosa et al.,
enterohemorragicas, enteroinvasivas 1996). Algumas doencas virais como
(Germano e Germano, 2003b; Hobbs e aquelas transmitidas pelo virus da poélio e o
Roberts, 1999a), enteropatogénicas e virus da hepatite também podem ser
enterotoxigénicas (Hobbs e Roberts, 1999a); transmitidos via leite (Campbell e Marshall,
Listeria monocytogenesque pode causar 1975b).
diarréia, aborto, meningite, encefalite e
septicemia (a mortalidade atinge 25% dos 2.5 Alteracoes causadas por
adultos com menos de 60 anos e 40% microrganismos no leite
naqueles com mais de 60 anoShigella

spp., que causa diarréia, cdlicas, febre e A qualidade do leite estad intimamente
vomitos, podendo levar a complicacdes relacionada com a carga microbiana inicial e
neurolégicas e sindromes de insuficiéncia o bindmio tempo/temperatura que o leite
renal em criancas, principalmente; e permanece desde a ordenha até o
Yersinia enterocoliticaque provoca, dores  processamento. Quanto maior for o nimero
abdominais, febre e diarréia principalmente, de contaminantes e mais préximo de 30°C
mas também pode causar les6es na pele, estiver o leite, menor serd o seu tempo de
articulages e rins (Germano e Germano, conservacédo (Mutukumira, Faresu, Narvhus
2003b). et al., 1996). O leite com alta contaminacao
bacteriana pode sofrer alteracbes
A presenca de bactérias do grupo coliforme jndesejaveis mesmo quando mantido sob
em alimentos, principalment&scherichia  refrigeracéo, pois bactérias psicrotréficas
coli e Enterobacter aerogenes é podem crescer nessas condicbes e produzir
conseq[]éncia de condigﬁes sanitarias enzimas como |ipases e proteages que
deficientes ou praticas inadequadas durante ajteram a qualidade do produto (Bishop e
processamento e  estocagem, COMO \White, 1988; Banks e Dalgheish, 1990;
ineficiéncia do processo de pasteurizacdo, Craven e Macauley, 1993). Esses
sanitizacdo inadequada de equipamentos, microrganismos e as enzimas por eles
embalagens contaminadas, contato dos produzidas podem resistir ao processo de
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pasteurizacao (Gomes, 1988). Segundo Branddo e Reis Junior (1995), em
Independentemente disso, manter o leite a paises desenvolvidos, ndo é admitida a idéia
temperatura maxima de 4°C logo ap6s a de que o leite seja obtido sem as condicbes
ordenha amplia o periodo de estocagem do minimas de higiene estabelecidas pelo
mesmo até a pasteurizagdo (Banks e governo. Nesses paises de primeiro mundo,
Dalgheish, 1990). A refrigeracdo ndo tem segundo esses autores, é inadmissivel que no
acdo esterilizante sobre microrganismos e, século XXI ainda exista producdo de leite
por isso, ndo pode melhorar a qualidade de tipo C.

alimentos em condigbes precarias de

sanidade (Mendes, 1996). 2.6 Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)

No Brasil, a qualidade do leite “in natura” € 2.6.1 Conceitos Basicos
ruim, devido a influéncia de fatores como

estacoes do ano, manuseio na fazenda, Segundo a legislacéo brasileira em vigor,
distancia da fazenda ao laticinio e Boas Praticas de Fabricacdo (BPF's) sdo “0s
temperatura em que o leite € mantido até o procedimentos necessarios para a obtencéo
processo de pasteurizacdo, o que pode de alimentos in6cuos e saudaveis e sdos”
favorecer 0 desenvolvimento de (Brasil, 1997). Essas normas e
microrganismos indesejaveis no leite (Huhn, procedimentos sdo aplicaveis desde a
Wajdenwurcel, Moraes et al., 1980). obtencdo das matérias-primas até a
Silveira, Carvalho e Teixeira (1998) citam estocagem e expedigao dos produtos
ainda problemas de cunho social, econdémico elahorados. Quando em conjunto com 0s
e cultural, que ndo recebem a devida atencao procedimentos  Padrées de  Higiene
no campo politico, mesmo o leite tendo Qperacional (PPHO), formam a base da
papel importante na alimentacdo da Analise de Perigo e Pontos Criticos de
populagao. Controle (APPCC). As BPF's devem ser
consultadas para a construgdo e manutencgéo
As substancias que compdem o leite do estabelecimento, operacdo e manutencéo
(proteina, gordura, lactose e outros dos processos e equipamentos e nos
constituintes) sdo passiveis de serem procedimentos de higiene e sanitizacdo, para
utilizados e degradados por varios controlar a contaminacdo e o crescimento
microrganismos. Dentre as varias alterac6es microbiano nos alimentos (APHA, 1992).
possiveis de ocorrer no leite, podem ser
citadas, producdo excessiva de acido e de As BPF's abrangem aspectos como projetos
gé.S, aumento da Viscosidade, proteélise € dos prédios e insta|ag(je5, programa de
coagulagdo doce, lipdlise, producdo de potabilidade da &gua, controle integrado de
sabores variados, alteracdo de cor, entre pragas, higiene e conservacdo das
outros (Tronco, 1997). instalacdes, equipamentos e utensilios,
controle dos processos de armazenamento e
Sabe-se que a pasteurizacdo nao elimina distribuicdo, controle da salde dos
100% dos microrganismos ndo patogénicos manipuladores, estabelecimento de fluxos

do leite, permanecendo uma microbiota ndo |ggicos, registros e controles, procedimentos
patogénica de aproximadamente de 0,1% da sobre reclamagSes de consumidores,

concentracdo inicial no leite cru. Portanto, garantia e controle da qualidade e
quanto maior a populagéo microbiana antes treinamentos periddicos para os funcionarios
da pasteurizacdo, tanto maior sera a (Eiroa, 1981; Gongalo, 2002). Gongcalo
microbiota residual (Riedel, 1996). (2002) ainda inclui o recebimento de

matéria-prima e ingredientes, higiene
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pessoal, manutencdo preventiva dos industrias ndo devem depositar confianca em
equipamentos e calibracdo dos instrumentos. funcionarios ndo treinados. Pelo menos um
cientista ou técnico qualificado em
Parte das BPF's, como programa de alimentos € necessario em uma posicdo de
gualidade da &gua, higiene de superficie de responsabilidade administrativa e
produto, prevencdo de contaminacdo autoridade. Todos o0s técnicos devem ser
cruzada, higiene pessoal, protecdo contra qualificados para se responsabilizarem pelas
contaminagdo do produto, identificacdo e medicBes precisas e registros, e entender os
estocagem de produtos toxicos, saude dos dados coletados. Eles devem compreender
manipuladores e controle integrado de o0s riscos da seguranca e qualidade alimentar
pragas foram transformados em se ocorrerem falhas nos processos e
Procedimentos Padrbes de  Higiene observacoes; o treinamento de todo o corpo
Operacional (PPHO), que além desses itens de funcionarios é importante (Kane, 1999).
ainda abrange procedimentos como
monitorizacdo, acao corretiva, registros e As compras de todas as matérias primas
verificacdo. Os PPHO passaram a ser pré- cruas devem estar sujeita a registros formais
requisito para a implantacdo das BPF especificando-se os padrdes fisico-quimicos,
(Brasil, 2003b). sensoriais e microbiologicos. Os defeitos
devem ser quantificados, e os limites de
A implantacdo das BPF's é obrigatéria em tolerancia ajustados de forma que, ao serem
todos os estabelecimentos que trabalham recebidas, as matérias primas cruas sejam
com alimentos (Brasil, 1997) e, para isso, € examinadas contra especificacbes
importante que todas as pessoas envolvidas apropriadas antes de serem aceitas. As
na empresa sejam sensibilizadas para a prioridades da producdo ndo deverdo vencer
gualidade, que haja o comprometimento da a rejeicdo prudente da remessa de matérias-
direcdo da empresa com o plano, com a primas fora dos padrées (Kane, 1999).
capacitacdo, com a implantacdo e com a
execucdo do mesmo (SENAI, 2000). E E importante que o produto alimentar e o
necessario formar uma equipe processo sejam projetados por cientistas
multidisciplinar de trabalho, que serd competentes e técnicos em alimentos, que
responsavel pela elaboragdo do diagnostico compreendam a importancia individual e das
das condi¢des das instalagfes. O uso de uminter-relagbes dos principais parametros
“check-list” € importante nesse passo, pois fisico-quimicos. A integracdo tempo e
garante a abordagem de todos 0s pontostemperatura é importante no processo de
importantes e facilta o registro das pasteurizacdo (Kane, 1999). Falhas no
observacbes efetuadas (Eiroa, 1981). O processamento podem permitir a
“check-list” € um formulario que serve de sobrevivéncia de microrganismos ou
instrumento utilizado para diagnéstico da elaboracdo de toxinas e as condicbes
garantia de producéo de alimentos seguros ainadequadas de tempo/temperatura/umidade
saude do consumidor (Akutsu, Botelno e podem permitir sua proliferacdo. Além
Camargo, 2005). disso, caracteristicas dos alimentos como
nutrientes presentes, pH, atividade de agua e
O controle de processamento de alimentos temperatura determinam quais
comeca com a selecdo de funciondrios microrganismos inicialmente  presentes
experientes e convenientemente encontrardo as condi¢cdes necessarias para
qualificados. Engenheiros, gerentes de sua multiplicacdo, formando a microbiota
producdo e encarregados de controle da deteriorante (ICMSF, 1991).
qualidade sdo todos envolvidos e
responsaveis pela seguranca alimentar; as
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2.6.2 Higiene dos manipuladores de A microbiota transitoria da pele &€ composta
alimentos por microrganismos nela depositados, que
colonizam temporariamente sua superficie e

A capacitacdo de funcionarios para a tem maior potencial patogénico mas sao
manipulacdo de alimentos é fundamental faciimente removidas por higienizacao
para o0 controle de microrganismos adequada com detergentes. Alguns grupos
indesejaveis nas matérias-primas utilizadas de bactérias como os estafilococos coagulase
na dieta humana. Isto é particularmente negativa, os micrococos e corinebactérias
importante quando o alimento é o leite S30 de baixa patogenicidade e dificil
(Tavolaro, Oliveira e Lafreve, 2006). remocao, pois estdo aderidas nos estratos
mais profundos da pele, tém uma capacidade
A contaminacdo de alimentos pode ocorrer maior para se estabelecerem entre a
devido a manipu|adores7 portadores de microbiota residente (Rotter, 1997) O uso
microrganismos patogénicos ou de luvas pelos manipuladores é aconselhado,

deteriorantes, ou por contaminacdo cruzada Mas nao deve substituir a lavagem das maos
a partir de contato com equipamentos, COmM sabdo e antimicrobianos antes e depois
utensilios e alimentos processados (ICMSF, de usa-las (Taylor, 2000).
1991; Felipe et al., 1995; Sabino e Sabino,
1999). Essas pessoas podem contaminar osAs instalacdes devem ser limpas e estar em
alimentos com microrganismos existentes no Pom estado. Devem incluir um lavatério
nariz, pele das maos e de outras superficies epara maos e reservatorios de parede para
das feridas (Hobbs e Roberts, 1999b). sabbes liquidos, em flocos finos ou em po.
Os sabbdes podem conter um desinfetante
Segundo Jay (1993), o vestibulo nasal é o como o hexaclorofenol. Porta papéis toalha e
principal reservatério deStaphylococcus ~ secadores de ar quente elétricos sdo os meios
aureusno homem, que também podem ser Mais comumente usados para a secagem das
encontrados em outros locais, como pele mMéaos (Hobbs e Roberts, 1999b).

(braco, méaos , rostos e feridas _ o
principa]mente), olhos, garganta e trato Cortes, quelmaduras e outras SUperfICIQS,
gastrointestinaL embora pequenas e aparentemente

saudaveis, podem hospedar estafilococos.

As bactérias encontradas na pele podem serTodas as lesdes devem ser cobertas.
residentes. Na maior parte, sjo Curativos a prova dagua auxiliam na
microrganismos de baixa viruléncia e podem Prevencdo da transferéncia de bactérias
ser inativadas por antissépticos (Brasil, exteriores para o liquido seroso e bacterias
1989; Almeida, Kuaye e Serrano, 1995) ou internas do liguido seroso para o ambiente.
transitérias, que podem ser removidas Quando as lesGes ou feridas nas maos e em
através da lavagem das maos de forma Outras partes do corpo estdo evidentemente
adequada. Essas bactérias apresentam curtdnfectadas e inflamadas, as pessoas em
viabilidade (Brasil, 1989). As unhas devem questdo ndo deveriam manipular alimentos
ser curtas, sem esmaltes, limpas e devem ser(Hobbs e Roberts, 1999b).

esfregadas com uma escova de unhas o .
(Hobbs e Roberts, 1999b; Hazelwood e Habitos ndo higiénicos devem ser proibidos
Mclean, 1996). As maos devem ser Pelo risco de contaminacdo das maos e do
cuidadosamente lavadas antes de se ambiente e, portantol dos allmentqs. .Os
manipular qualquer alimento e ap6s visitas Cabelos e a cabeca sdo menos provaveis de

ao toalete (Hobbs e Roberts, 1999b). serem tocados pelas maos se uma toca ou
boné forem usados, e a queda de cabelo

sobre os alimentos sera prevenida (Hobbs e
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Roberts, 1999b). Os cabelos devem estar como algumas espécies ddacillus
limpos e penteados e o couro cabeludo livre Micrococcus e  Clostridium  podem
de caspas. Barbas devem ser sobreviver a esse processo (Walstra e
desaconselhadas a menos que estejamJennes, 1984; Zall, 1990).
curtas, bem arrumadas e limpas e de
preferéncia devem ser cobertas por uma A microbiota presente nas industrias de
mascara (Hazelwood e McLean, 1996; alimentos origina-se do ar, da agua, das
Hobbs e Roberts, 1999b). matérias-primas, da poeira, de sujidades e de
pessoas (ICMSF, 1991). Embora seja
Manipuladores de alimentos acometidos por esperada a presenca de microrganismos no
toxinfeccbes alimentares ou outras doencas, ar em um estabelecimento produtor de
ou portadores de microrganismos alimentos (Kang e Frank, 1989), ¢é
patogénicos, ndo devem trabalhar com necessario controlar esse nivel de
alimentos até que seja autorizado pelo contaminacdo. Ambientes em que o ar
oficial da autoridade local. Roupas de estiver muito contaminado pode haver
protecdo devem ser de cores suaves e pesocomprometimento da qualidade do produto
leve, e devem ser trocadas frequentemente (Costa, Pinto e Vanetti, 2003).
(Hobbs e Roberts, 1999b).
2.6.4 Construcdes e instalacbes
Exames meédicos sdo normalmente
requeridos na admissdo de um funcionario As inddstrias de alimentos devem ser
ao novo emprego para garantir que ele ndo planejadas e construidas para propdsitos
esteja infectado por patogenos intestinais, particulares, com materiais capazes de
Mycobacterium e infeccdes cutdneas resistir as varias condigdes fisicas sem
(Hobbs e Roberts, 1999b). deteriorizac&o. Os principais fatores a serem
considerados séo o calor, o frio, a umidade e
2.6.3 A higiene alimentar na a vibragéo (Kane, 1999).
fabricacéo de alimentos
As superficies interiores devem ser lisas, ndo
A protecdo dos alimentos contra a porosas, de facil limpeza, ndo vulneraveis ao
contaminacédo, inclusive aquelas causadas ataque quimico pelos modernos detergentes
por bactérias prejudiciais a saude, por € desinfetantes ou capazes de sustentar o
microrganismos estranhos e por toxinas, crescimento biolégico/microbioldgico. Uma
constitui um dos principais objetivos do boa iluminagcdo natural e elétrica deve ser
programa de producdo de alimentos seguros providenciada, as lampadas devem ser
(Hazelwood e McLean, 1996). protegidas contra quebras (Kane, 1999).
Pisos e paredes devem ser impermedaveis e
Pasteurizagdo € o processo térmico aplicado suportem lavagens frequentes (Riedel,
ao leite no qual este alcanca a temperatura 1996b).
de 72 a 75°C por 15 a 20 segundos, ou 62 a Os equipamentos e utensilios devem ser
65°C por 30 minutos, e rapidamente usados unicamente para os fins aos quais
resfriado a 4°C (Brasil, 2002). Esses foram projetados (Souza et al., 1998) Os
processos eliminam totalmente a microbiota Materiais usados para a constru¢do deveréo
patogénica sem causar alteracGes sensiveisser atoxicos, lisos e com as superficies de
na constitui¢do fisica e no equilibrio do leite, contato com alimentos sem pintura; o ago
sem prejuizo dos seus elementos inoxidavel polido é preferivel (Kane, 1999).
bioquimicos, assim como de suas A madeirando é recomendada (Brasil, 1997)
propriedades organolépticas normais (Brasil, € ndo devera ser usada em areas de
1952). Alguns microrganismos termoduricos
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alimentos expostos (Kane, 1999; Hazelwood para uma operacao eficiente. Todo o sistema
e Mclean, 1996). CIP necessita ser suprido periodicamente
pelos métodos mais convencionais de
As pinturas e outras coberturas de desmontagem para limpeza da planta, com
superficies devem ser de base ndo téxica e todas as unides abertas e graxetas removidas
ndo escamosa (Kane, 1999). As janelas (Kane, 1999).
deverdo ser resistentes a corrosdo e 0s
parapeitos devem ter uma inclinacdo de 45° A limpeza e a desinfeccdo dos equipamentos
para evitar o acumulo de sujidades (Hayes, e dos utensilios devem ser monitoradas. Para
1993a). isso, podem ser utilizados analise sensorial,
0s métodos quimicos, por exemplo, para
A planta de fabricacdo devera ser plana, com medir concentracdo e pH de produtos
iluminacdo preferencialmente incidindo sanitizantes, métodos fisicos (temperatura da
diretamente sobre o fluxo de producdo. agua) (APHA, 1992; SBCTA, 1995) e
Instalacdes para lavagem das maos, com biol6gicos (Silva Junior et al., 1997).
torneiras de &gua acionadas pelos pés ou
joelhos devem ser posicionadas em todas as Superficies aparentemente limpas podem
entradas de pedestres para a fabrica deainda continuar inadequadas no ponto de
alimentos, assim como nos banheiros. vista microbiolégico (ICMSF, 1991).
Sabdes ligquidos e adequados sem perfume, Pequenas fendas, ranhuras, sujeiras e falhas
toalhas descartaveis e outras facilidades na supervisdo da limpeza podem permitir

convenientes antes de secagem devem estarque microrganismos contaminantes
sempre disponiveis, com instru¢bes quanto permaneg¢am nas superficies mesmo apds a
ao seu uso adequado (Kane, 1999). limpeza (Bryan, 1978; Bryan, 1988).

Residuos de alimentos e de seus nutrientes
Méquinas que vao entrar em contato com associados a temperatura ambiente podem
alimentos devem ser construidas de maneira provocar o crescimento de microrganismos
a facilitar a limpeza e impedir o contato dos nas superficies dos equipamentos e
alimentos com materiais inconvenientes utensilios (APHA, 1992). Biofilmes
como chumbo, zinco, etc (Riedel, 1996c), formados nas superficies dos equipamentos
recomenda-se 0 uso de maquinarios de aco devido a ma higienizacdo podem deteriorar
inox (Hayes, 1993c). As atividades das do alimento ou mesmo transforma-lo em
industrias devem ocorrer de forma que fonte de doencas transmissiveis por
sigam uma sequéncia direta apropriada, com alimentos (DTA). Bactérias presentes no
o minimo de cruzamentos e refluxos (Hayes, biofilme sdo mais resistentes aos processos
1993b). de limpeza (Aantrekker, Boom, Zietering et

al., 2003).
2.6.5 Sistemas de limpeza

O fator mais importante a ser considerado é
Recomenda-se que os principios basicos da que ndo basta apenas cuidar da limpeza das
limpeza sigam uma seqiiéncia de cinco superficies da fabrica; o planejamento
estagios: enxagie/ lavagem com detergente/ proprio e o controle do processo completo
enxagiie/ desinfeccéo/ enxagiie. Os sistemassao essenciais para assegurar a auséncia dos
de limpeza que s&do automaticamente agentes causadores de toxinfecgOes
controlados (CIP — “clean in place”) deverdo alimentares (Kane, 1999). Em um estudo
ser delineados para determinado propésito e feito no Rio Grande do Sul — Brasil entre
cuidadosamente monitorados. O CIP em 1988 e 1997, foi detectada que as causas da
particular, exige um cuidadoso ajuste entre a contaminacédo dos alimentos envolvidos em
velocidade da bomba e o fluxo de detergente surtos de  DTA  eram  devidas,
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principalmente, a problemas na higienizacdo patogénicos, podendo carrear
do ambiente (17,6%), seguido pela microrganismos patogénicos em todo o
contaminacdo oriunda dos manipuladores exoesqueleto, inclusive nas pernas, asas e
(11,4%), utensilios inadequados (3,3%) e pecas bucais (Mariconi, Guimardes e Filho,
por fim, agua contaminada (1,7%) (Pinto e 1998). Sabe-se que as moscas podem abrigar
Bergmann, 2003). Percebe-se que as praticascerca de 100 patdgenos diferentes e
de higiene sdo fundamentais em todas as transmitir cerca de 65. Os microrganismos
etapas da cadeia alimentar, da producdo e mais comuns sdo virus da poliomielite,
processamento até o consumo (Montes, hepatite infecciosa e coélera; bactérias como
1977; ICMSF, 1991). Todos os recipientes Salmonellaspp., Shigella spp., Escherichia
para armazenamento de lixo devem ser coli, Staphylococcus aureusentre outros
esvaziados com regularidade, pelo menos (Kettle, 1990).

trés vezes por dia (Hazelwood e Mclean,

1996). Em um estudo feito em abatedouros de
Curitiba, para verificar a carga de
2.6.6 Controle de pragas patogénicos em moscas, encontraram-se

Salmonellaspp.,Proteusspp. eEscherichia
Todas as fabricas devem ser sujeitas a coli (Imbiriba, 1979). Em pesquisa realizada
inspecdo e tratamentos para o controle de em Manaus, relatou-se a presencddeoli
pragas e infestacdes (Kane, 1999). Os em 62,5% dos “pools” de moscas capturadas

estabelecimentos devem estar livres de durante a estacdo seca, em oito “mercados
moscas, mosquitos, baratas, ratos, de rua’. Das amostras coletadas na estagao
camundongos, quaisquer outros insetos e chuvosa, 100% estavam contaminadas por
animais (inclusive cdes e gatos). Quando Staphylococcus aureu®roteusspp. foram
necessario, pode-se recorrer ao uso de encontrados em 75% das amostras nas duas
venenos (Brasil, 1952). estacbes de coleta (Paraluppi, 1996).
Wallace (1971) constatou que esses insetos
As janelas requerem telas contra insetos também podem ser vetores potenciais de
voadores e aves. As portas devem estar bem Toxoplasma gondii.
ajustadas, com cortinas de ar para serem
usadas quando abertas. Uma pressdo de arO terreno em volta do estabelecimento deve
positiva mantida dentro da area principal de ser cuidadosamente examinado,
processamento de alimentos desestimulara aprincipalmente onde ha acumulo de
entrada de insetos. Encanamentos, dutos demaquinas, caixas de madeira ou papeldo e
drenagem, conduites para fornecimento de que podem servir de reflgio para roedores e
energia e outros canais devem estar fechadosmultiplicacéo de insetos (Hayes, 1993a).
por onde passam, para prevenir a entrada de
pragas e insetos (Kane, 1999).
Vérios patégenos implicados em 2.6.7 Aguas e esgotos
intoxicacbes  alimentares podem  ser
encontrados em varias partes do corpo de A agua tem muitas aplicacbes em uma
insetos como moscas sinantropicas e ser indistria de alimentos, pois pode ser
facilmente dispersos no ambiente urbano, utilizada como matéria-prima, como veiculo
sendo relacionados com surtos de diarréia para incorporacdo de ingredientes e para
freqlentes, afetando principalmente criangas procedimentos de  higienizacdo  dos
(Schuller, 2000). funcionarios, equipamentos e do ambiente
industrial. A agua com qualidade
As moscas podem servir de agentes microbiol6gica inadequada pode afetar a
mecanicos de uma série de microrganismos qualidade dos alimentos produzidos no
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estabelecimento (Leite et al., 2003; Board, para microrganismos mesofilos (Amaral,
1988). Rossi e Nader Filho, 2000).

E imprescindivel o controle freqiilente da

potabilidade da agua utilizada no 3 OBJETIVOS
estabelecimento (BRASIL, 1997) com

registros do tratamento quimico, geralmente 3.1 Geral

por cloracdo. Resultados dos testes

microbiolégicos devem ser mantidos para e Realizar um diagnostico
toda agua que entra no processo. O refluxo higiénico-sanitario  para  0s
do esgoto para a fabrica deve ser prevenido estabelecimentos com registro
pelas vélvulas de fluxo ndo retornavel. Os nos servicos de inspecdo
dejetos humanos ndo deverdo se misturar federal, estadual ou municipal e
com o efluente industrial dentro do ambiente que estdo cadastrados em um
da fabrica de alimentos (Kane, 1999). programa de aquisicio de

alimentos do governo de Minas
Em um estudo feito no Reino Unido, sobre Geraijs.

doencas transmitidas por alimentos, foi

verificado que 1000 casos de doencas 3.2 Especifico

gastrointestinais foram causados por

alimentos de origem animal contaminados e Avaliar o conhecimento dos

por &gua com condicbes sanitarias responsaveis pela producéo
insatisfatérias durante o0 processamento de alimentos nos

(Galbraith, Barret e Stanwell-Smith, 1992). . . \

No Brasil, em estudo feito em usinas de estabelemmentos.VISItadOS as
pasteurizacdo de leite, coliformes foram normas e procedimentos das

detectados em 60% das amostras de agua Boas Praticas e Fabricagéo.
usada na limpeza dos tanques. Esse fator,

aliado & temperatura de estocagem do leite * Avaliar a eficiéncia dos
foram considerados como a causa do diferentes tipos de inspecéao
aumento do ndmero de microrganismos nos estabelecimentos
durante a estocagem do leite pasteurizado visitados.

(Lopes e Stamford, 1997). Em outra

pesquisa feita com 393 amostras de agua de

64 indUstrias de produtos de origem animal 4 MATERIAL E METODOS

(sendo 28 laticinios) situadas na regido

Nordeste do Estado de Sao Paulo, verificou- No mas de outubro de 2005, foram visitados

se que 35% dos estabelecimentos 33 gos 35 estabelecimentos cadastrados no
apresenta_ram amostras fora dos padroias Programa de aquisicdo de alimentos do
estabelecidos pelo Regulamento da Inspe(;aogo\,erno de Minas Gerais, integrado ao
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem programa do governo federal. Neste

Animal — RIISPOA. Do total de amostras  nrograma, leite pasteurizado tipo C integral
analisadas, 37,9% estavam irregulares para agas referidas industrias localizadas nas

quantidade de coliformes totais, 48,3% (egiges do Vale do Jequitinhonha, Mucuri e
estavam fora dos padrbes de coliformes Norte de Minas (Figura 1) foi comprado e
fecais e 69% fora dos padroes preconizados gistribuido & populagio carente das mesmas

regides.
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ESTADO DE MINAS GERAIS
MESORREGIOES GEOGRAFICAS
196

NORTEDE WINAS

NOROESTE
DEMIKAS

TRINGULDMLTO RARANRIBS,

=ULE D0 ESTE DEMINAS

Fonte: GeoMinas (2007)

Figura 1. Mesorregides do estado de Minas Gerade se encontram todos os laticinios visitados.

Os estabelecimentos visitados estdo situadosindustria. Todos os pontos do “check-list”
nos municipios de Almenara, Belo Oriente, eram observados. Os funcionarios e o

Bocaiuva, Buendpolis, Capelinha, Capitdo
Enéas, Catuji, Chapada Gaucha, Curvelo,
Engenheiro Dolabella, Engenheiro Navarro,
Felixlandia, Francisco Sa, Gouveia, Icarai de
Minas, Itamarandiba, Jaiba, Janauba (dois
laticinos), Malacacheta, Manga, Mantena,
Matias Cardoso, Montalvania, Montes

Claros  (dois laticinios), Nanuque,

Porteirinha, Riacho dos Machados, Sao
Francisco, Sado Jodo das Missdes, Tedfilo
Otoni e Turmalina.

As visitas foram realizadas sem aviso prévio

proprietario eram questionados sobre as
Boas Préticas de Fabricacdo e sua aplicacéo.
Baseado nas respostas dessas pessoas
entrevistadas e no que foi observado na
vistoria, dava-se a resposta sobre a
adequacdo do estabelecimento as BPF,
utilizando-se o “check-list” do SENAI como

guia. Respondia-se “S” para os itens do
“check-list” em que a industria estivesse em
conformidade com as BPF e “N” para os
itens avaliados e considerados né&o
conformes. No caso dos itens que néo se
adequavam era especificado no questionario
motivo da n&o conformidade. A

aos estabelecimentos e, na ocasido, aplicou-o
se “check-list” criado pelo SENAI (2000) classificacdo de conforme ou ndo conforme
visando identificar os principais pontos do se baseou, principalmente, na Portaria n°368
Programa de Boas Préaticas de Fabricacdo de 04 de setembro de 1997 que define o
(BPF) e a adequacéo desses aspectos peloRegulamento Técnico sobre as condi¢des
estabelecimentos. Esse “check-list” abrange higiénico-sanitarias e boas praticas de
seis etapas (aspectos gerais de higiene fabricacdo para estabelecimentos
pessoal e programa de treinamento; aspectoselaboradores/industrializadores de alimentos
gerais de projetos e instalagbes; aspectos (Brasil, 1997) e na Instrucdo Normativa
gerais de fabricacdo; aspectos gerais de n°51 de 18 de setembro de 2002 que
limpeza e sanificacdo; aspectos gerais de preconiza 0 Regulamento Técnico de
controle integrado de pragas e de controle de Producéo, Identidade e Qualidade do Leite
qualidade), subdivididos em vérios itens tipo C (Brasil, 2002).
(Anexo 1).

Os resultados obtidos a partir da aplicacéo
Ao chegar ao estabelecimento, eram feitas do “check-list” foram submetidos a analise
vistorias nas partes externa e interna da estatistica descritiva e as industrias foram
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separadas em grupos de acordo com o drgdocompetente, sendo que oito delas eram

em que estdo registradas (SIF, SIE ou SIM). registradas no servico de inspec¢éo federal
(SIF), 11 no servico de inspecdo estadual

5 RESULTADOS E DISCUSSAO (IMA) e 14 eram inspecionadas pelo servico
de inspecdo municipal (SIM), conforme

Todas as 33 indUstrias visitadas eram mostra a Figura 2.

registradas em algum 6érgdo de inspecédo

asiF
asIE

asiMm

1
3IF%

Figura 2. Numero e porcentagem de estabelecimpntasssadores de leite pasteurizado visitados
segundo o 6rgdo de fiscalizacdo sanitaria em gée esgistrados.

Em relagc&o ao “check-list” aplicado (Anexo
1),  verificou-se que 100% dos 5.1 Aspectos gerais de higiene pessoal
estabelecimentos estavam em desacordo e programa de treinamento
com a legislacdo pertinente sobre a
aplicacéo das BPF (Brasil, 1997), sendo que Esses aspectos correspondem & etapa 1 do
nenhum laticinio se enquadrou em todos 0s “check-list” utilizado (Anexo 1). Os
quesitos avaliados. resultados obtidos podem ser observados nos
_ _ ) graficos a seqguir (Figura 3 e Figura 4).
Alguns itens abrangidos pelo “check-list” verifica-se que a maior ocorréncia de ndo
utilizado foram desconsiderados, por ndo se conformidades foi observada nos itens 1.4
aplicarem a uma usina de pasteurizacdo de (pessoas que mantém contato com alimentos
leite ou aos laticinios visitados, tais como 0S s3p submetidas aos exames médicos
itens 1.12 (a pasteurizacdo do leite ocorre |aporatoriais que avaliam a sua condigéo de
em sistema fechado, néo sendo necessario 0sagde antes do inicio de sua atividade e/ou
emprego de luvas); itens 2.20, 2.22 e 2.23 periodicamente apds o inicio das mesmas),
(os residuos do produto em questdo sd0 1.5 (funciondrios lavam as ma&os
despejados em tubulagbes que os levardo gdequadamente ao iniciar as atividades de
para o esgoto, fossa ou lagoa de tratamento); manipulagdo de alimentos, imediatamente
itens 2.49, 2.50 (nenhum estabelecimento gapés usar o banheiro, apés manipular
utilizava agua de recirculagdo, agua como produtos crus ou qualquer outro produto
ingrediente ou que esta fosse utilizada de contaminado), 1.6 (o uniforme é constituido
forma a entrar diretamente em contato com o de roupas protetoras de cores claras e sem
produto); itens 3.20, 3.27, 3.28, 3.29, 3.30, polsos externos acima da cintura, toucas que
3.31, 332 e 6.2 (ndo se aplicam ao contenham todo o cabelo, botas e/ou luvas,
processamento do leite pasteurizado). Nao quando necessario, sendo mantidos limpos e
foi avaliada a producéo primaria do leite e, trocados com freqiiéncia adequada para
por isso, os itens 3.1, 3.2, 3.3, 3.4’e 3.5, que garantir as condigdes sanitarias), 1.8 (existe
abrangem esse aspecto também, foram controle adequado que garante o
desconsiderados.
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cumprimento da sistematica de lavagem das bastante aquém da aplicacdo das BPF, como
maos), 1.17 (o pessoal que realiza ou preconiza a legislacdo (Brasil, 1997). Tais

supervisiona o controle integrado de pragas falhas podem levar a sérias consequéncias
€ treinado para que este seja efetivo e sociais e econdbmicas. A maior causa de
eficiente), 1.18 (sdo realizadas avaliacbes perda econbmica €& por deterioragédo

periddicas da efetividade dos treinamentos e microbiana e com o custo de atendimento
dos programas de capacitacdo) e 1.19 (a hospitalar quando no caso de doencas
aplicacéo dos treinamentos é reforcada e/ou transmissiveis pelo alimento (Todd, 1985).

realizada periodicamente ou quando Como consequUéncias sociais, essas
necessario, bem como suas revisbes e enfermidades podem resultar em

atualizacdes) nos estabelecimentos sob osincapacidade para o trabalho ou para cuidar
diferentes servigos de inspegao. da casa e da familia, ou limitando as

Nessa etapa do “check-list”, em que se atividades do afetado durante a recuperacéo.
encontra 0 maior numero de itens Além disso, episodios reiterados de doencas
considerados criticos, € possivel observar transmissiveis pelos alimentos podem iniciar
gue os estabelecimentos visitados estdo ou intensificar a desnutricdo (WHO, 1984).

” DI o u o
=2
z S o u o
= - HlHE :
S 60 sl Enl Amll B
S D0 LU L Byl ‘
E £, 50 1 O &8IF
g 1 H - - - — - B 5IE
T a0 A — — — — — O8I
lf 30 ¥
: 4 . = — — a
=

L} W u | W il

0 T T T T T T T

1.1 1.2 1.3 14 1.3 1.6 1.7 1.3 1.9 1.10
Item do " check-list™”

Figura 3. Distribuicdo percentual de laticinios gaeticipam de programa governamental de distrémuic
de leite quanto a adequacéo aos itens 1.1 a 1.&tapa 1 do “check-list”.
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Figura 4. Distribuicdo percentual de laticiniog guarticipam de programa governamental de distétmui
de leite quanto a adequacédo aos itens 1.11 a &.2faga 1 do “check-list”.

No aspecto de higienizacdo dos aos aspectos basicos de higiene pessoal e
funcionarios, constatou-se que em 25 que pde em risco a produgdo de alimentos
industrias os funcionarios ndo tinham a saudaveis.

pratica higiénica de lavar as maos, seja por

falta de habito ou devido a falta de estrutura Felipe et al. (1995) e Sabino e Sabino (1999)
de varios laticinios, que néo dispunham de tém relacionado a falta de higiene dos
pias em locais apropriados e estratégicos ou funcionarios e provavel contaminacdo a
de produtos de higienizacdo e material para transmissdo direta ou indireta de
secagem das mdos. Em nenhum laticinio microrganismos patogénicos elou
havia qualquer controle para garantir a deteriorantes no leite, sendo que ferimentos
lavagem das méos, ndo havendo avisos podem facilitar a transmissdao de ambos
fixados nas paredes, fiscalizagdo ou mesmo (Hobbs e Roberts, 1999b). Jay (1993) cita a
a exigéncia devida por parte de alguns bactéria produtora de toxir&taphylococcus
proprietdrios. Em uma das industrias foi aureus como um dos microrganismos
visto o proprietario trabalhando com um indesejaveis que podem ser encontrados na
grande corte no dedo polegar. A falta de pele integra ou em ferimentos. Cardoso et. al
higiene dos funcionérios pde em risco a (1996) acrescentam ainda OGlostridium
qualidade do alimento produzido. Em um perfringens os enterococos, os coliformes e
estudo no estado do Rio Grande do Sul outros, como microrganismos que podem ser
realizado por Pinto e Bergmann (2003), facilmente eliminados pela higienizacéo
observou-se que os manipuladores eram a correta das maos.

segunda maior causa (11,4%) de

contaminacdo de alimentos envolvidos em Em muitos estabelecimentos (trés
surto de doencas transmissiveis. E registrados no SIF, sete registrados no SIE e
preocupante averiguar que industrias que 13 registrados no SIM) os manipuladores de
trabalham com alimentos ndo d&do atengao alimentos ndo sdo submetidos a exames
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médicos pelo menos uma vez ao ano, como laticinio), era possivel observar funcionarios
exigido pelo Regulamento de Inspec¢édo utilizando adornos como pulseiras, aliancas,
Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem brincos e, principalmente, relégios. Segundo
Animal - RIISPOA (Brasil, 1952). Hobbs e Roberts (1999b), salmonelas podem
Constatou-se que a maioria dos funcionérios sobreviver nas superficies da pele Uumida
das empresas visitadas s6 fazia o exame debaixo das aliancas. Funcionarias com
médico na admissdo e muitos comecavam a esmaltes nas unhas também foram vistas.
trabalhar sem ter feito exame médico. Hobbs
e Roberts (1999b) citam a importancia do E visivel a falta de interesse da maioria das
exame médico periddico para evitar que industrias em investir na qualificacdo dos
funcionarios com tuberculose, infec¢cdes funcionarios nas atividades realizadas pelos
cutdneas, patdégenos intestinais e/ou mesmos. Poucos laticinios treinavam
toxinfeccdes alimentares possam contaminar adequadamente seus funcionarios, seja sobre
os alimentos. 0 papel desses na protecdo do alimento
contra contaminacdo e a deterioragdo
A uniformiza¢do dos funcionarios foi um (somente 15 industrias forneciam tal
problema comumente visto nos laticinios treinamento), em boas praticas de fabricacédo
visitados (em 23 estabelecimentos foram (15 industrias), em principios e métodos
vistos funcionarios inadequadamente para limpeza e sanificagdo (12 industrias) ou
uniformizados). Uniformes com bolsos no controle de pragas (somente 4 laticinos).
acima da cintura ou ainda a falta de Geralmente, o] conhecimento dos
uniforme em alguns casos, foi constatado, funcionarios mais antigos era passado aos
pois muitos funcionérios trabalhavam com mais novos. Manipuladores de alimentos
as proprias roupas, inadequadas para o sem conhecimentos nessas areas
servigo. Segundo o ICMSF - International dificilmente entenderdo a importancia que os
Commission on Microbiological mesmos representam como fonte de
Specifications for Foods (1988), uniformes contaminacdo e terdo dificuldades em
de cores claras séo valiosos para identificar identificar atitudes, comportamentos e falhas
manchas e residuos de alimentos. Além na produgdo que possam prejudicar a
disso, é necesséria a troca dos mesmos paraqualidade do alimento.
manter sua integridade higiénica. Roupas
escuras dificultam a visualizacao de sujeiras, Os poucos estabelecimentos (trés registrados
gue servem como fonte de contaminag&o. no SIF, trés registrados no SIE e cinco
registrados no SIM) que treinavam seus
Em um estabelecimento, as roupas dos funcionarios adequadamente em relacdo ao
funcionérios eram guardadas no interior da papel destes na prote¢do do alimento contra
sala de pasteurizacdo. Nem todos o0s contaminacdo e deterioracao (item 1.13), em
laticinios exigiam o uso de roupas protetoras BPF (item 1.14) e em limpeza e sanificacéo
para entrar nas areas de processamento ou gitem 1.15), os enviavam a cursos do SENAI
higienizacdo das maos. Devido a essas e do Instituto Candido Tostes (Juiz de Fora-
falhas, pode-se considerar que o risco de MG), ou adquiriam conhecimento do
contaminagao cruzada nesses responsavel técnico do laticinio ou da
estabelecimentos era elevado, pois ndo hd empresa responsavel pela instalacdo dos
prevencdo de funcionarios e visitantes equipamentos adquiridos. Das industrias que
carrearem microrganismos para a sala de treinavam adequadamente seus funcionérios,
processamento de alimentos. poucas avaliavam periodicamente a
efetividade dos treinamentos (37,5% das
Em alguns estabelecimentos com registros industrias registradas no SIF e nenhuma do
no SIE (trés laticinios) e no SIM (seis SIE ou SIM) ou as reforcavam (37,5% dos
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laticinios registrados no SIF, 9% dos fazia esse tipo de controle. Com os dados

laticinios registrados no SIE e 7% dos obtidos nessa etapa do ‘“check-list”, é

laticinios registrados no SIM). possivel observar que o risco que O0s
funcionarios  representam  fonte de

A manutengdo dos equipamentos era contaminagdo ndo recebe a devida

normalmente feita por empresas importancia.

terceirizadas. Muitos estabelecimentos néo

faziam manutencao (uma registrada no SIF, 5.2 Aspectos gerais de projetos e

seis registradas no SIE e sete registradas no instalacGes

SIM), chamando um técnico apenas quando

ocorriam problemas com as maquinas. O Observa-se nessa etapa (nimero 2 do
controle de pragas raramente era feito. As “check-list”), que nenhum estabelecimento

que faziam adequadamente (somente quatro (Figuras 5 a 8) tem a estrutura necessaria
estabelecimentos, tp_dos registrados no.SIF) para garantir a seguranca do produto, seja
geralmente terceirizavam (0] Servico, por falhas na ConstrugéO, falta de

deixando a cargo de empresas conservacdo do estabelecimento, ou ambos.
especializadas. As demais quando faziam Qs projetos e as instalacdes s&o inadequados

era com mao de obra ndo qualificada para para a produg&o de alimentos seguros.
essa atividade. A maioria dos laticinios ndo
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Figura 5. Distribuicdo percentual de laticinioseqparticipam de programa governamental de
distribuicao de leite quanto a adequacédo aos &dna 2.12 da etapa 2 do “check-list”.

36



100 10 il
. A alilmlsllm sl s
2
= 50 1 ] ] B | il
E' -_.'0 1 — — — — — —
SR | sl iml im B 1
R
% \Q; 30 — — - m m 1 B aOsIF
= .
£ 4 — = (H |- sllE — 1 | =31
x OsIN
% 30 7 B W m = ] . . B oINS
z 20l I A A sl im sl b
=]

10 1 N ] ] B B u B il

o F ™ = == T T ' an T =

213 214 215 216 21T 218 219 Z21 24 25 2Ze LT
Item do "check-list™
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Distribuicdo percentual de laticinioseqparticipam de programa governamental de

distribuicao de leite quanto a adequacéo aos &elsa 2.53 da etapa 2 do “check-list”.

Nessa etapa foi verificado que muitos
estabelecimentos (nove registrados no SIE e
oito registrados no SIM) estavam

construidos em locais inapropriados para
garantir uma producdo de qualidade, pois
estavam localizados em terrenos que
poderiam  servir como fonte de

contaminacgdo, como locais poeirentos e/ou
com muito barro (Figura 9), quando ao redor
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da industria deveria estar pavimentado ou no
minimo estar com a superficie compacta,
conforme exige a legislacdo pertinente
(Brasil, 1997). A circulagédo de veiculos e o
vento podem levantar poeira e carrega-las
para o interior da indulstria. Locais com
muito barro ao redor dificultam a

higienizagdo no momento de entrar no
laticinio.



.B
Figura 9. Laticinios localizados em terreno baodA) e empoeirado (B), respectivamente.

Um dos estabelecimentos estava muito atrair pragas e ser ainda, fonte de mau cheiro
proximo de uma fossa (cerca de trés metros e de contaminagdo. E possivel perceber
de distancia), onde eram despejados os também o armazenamento inadequado de
residuos do laticinio. Essa fossa, apesar de produtos de limpeza ao fundo (Figura 10).
fechada, extravasava liquido, o que pode
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Outro estabelecimento em local improprio interferir nas caracteristicas sensoriais do
estava ao lado de um defumador (onde eram leite e carrear particulas contaminantes,
defumados alguns queijos produzidos no além de incomodar os funcionarios. O

laticinio), de onde saia muita fumaca em depdésito nas proximidades de entulhos e
direcdo a industria e cujos arredores madeira pode servir de abrigo para roedores
funcionava para armazenar lenha, sacarias e e insetos vetores de organismos patogénicos
outros entulhos (Figura 11). A fumaca pode (ICMSF, 1988).

Figura 11. Laticinio localizado proximo pmlena e entulhos.

Foram encontrados, ainda, dois laticinios ao criadouros, estabulos ou outros locais onde
lado de currais (Figura 12). sdo mantidos animais vivos (ICMSF, 1988),
Estabelecimentos que manipulam alimentos que séo fonte de contaminacdo. Apesar de
ndo devem estar localizados proximos a ser permitido que granjas leiteiras
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(produtoras de leite A) possam ter o laticinio fechado através de tubulacdo, afastamento
préximo a sala de ordenha, é preciso lembrar de outras constru¢fes para abrigo de animais
que para isso é necessario se adequar adentre inimeras outras (Brasil, 2002). Esses
algumas exigéncias, como ter completo estabelecimentos nitidamente ndo se
isolamento do laticinio, a conducédo do leite enquadram nessas condi¢des.

da ordenha deve ser feito em circuito

Figura 12. Estabelecimentos com currais anexosscgueeda € possivel visualizar um fosso nas
proximidades, para onde iam os dejetos da saladdmloa.

Em relacdo aos arredores das indlstrias isso, susceptivel a inundacbes. Os
visitadas, detectaram-se falhas, como por estabelecimentos devem ter drenagem
exemplo, um fosso localizado muito adequada, pois alagamentos constituem um
préoximo a um laticinio, onde eram perigo, uma vez que contribuem para
despejados os dejetos da sala de ordenhadisseminar agentes infecciosos. Em areas
(Figura 12). Outro laticinio ficava ao lado de predispostas a alagamento, as instalacdes
um fosso para onde iam as embalagens de devem se situar em locais com piso mais
leite com prazo de validade expirado (Figura alto e fora do plano alagado (ICMSF, 1988).
14), depois que seu conteudo era doado a

suinocultores. Um estabelecimento estava O acesso as pragas aos estabelecimentos ndo
localizado em terreno mais baixo e era, por era bem evitado por deficiéncias nas
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barreiras mecéanicas. Muitos deles (quatro podem ser encontrados em insetos como
registrado no SIE e sete registrados no SIM) moscas. Kettle (1990) detectou que esses
estavam infestados de moscas e foram insetos podem transmitir cerca de 65

encontradas baratas. Schuller (2000) e patdégenos diferentes. O acesso a pragas aos
Mariconi, Guimardes e Filho (1998) estabelecimentos produtores de alimentos
relataram que indmeros  patdgenos deve ser evitado a todo o custo.

causadores de intoxicacbes alimentares

[

Figura 13. Fosso onde etlastartadas as embali gens, ao lado do laticinio.

Outro problema encontrado foi o de um limpa da area suja é fundamental (ICMSF,
laticinio situado em local aberto, em contato 1988). Alguns ainda utilizavam a mesma
direto com o meio externo (Figura 14). Para sala de pasteurizacdo do leite para produzir

controlar a disseminacdo de deteriorantes ou queijo, quando o recomendado é separar
patégenos, a separacdo de setores ou areaiferentes operacdes (Brasil, 1997).

42



= {

Figura 14. Sala de pasteurizacdo do leite com twdieeto com o0 meio externo.

O fluxo de producdo em 23 industrias era ocupava todo o espaco (Figura 15), sobrava
falho. Havia problemas de contra-fluxo, um vao grande. Outros problemas
sendo que muitos ndo tinham plataforma de encontrados com relagdo a ma vedacao do
recepcao ou expedicao. Alguns estabelecimento foram janelas com vidros
estabelecimentos utilizavam a mesma area quebrados ou sem vidros (Figura 16), sem
para essas atividades, ou seja, produtostelas ou com telas rasgadas, um grande
processados tinham risco de entrar em buraco em cima da porta de entrada de um
contato com matéria-prima contaminada. dos laticinios, falta de vedacdo adequada
entre a parede e o teto (Figura 17) e portas
Um dos laticinios visitados estava em de grade, sem outra prote¢cdo que isolasse a
reforma, com uma parede derrubada e com o area interna. Um estabelecimento utilizava
interior da indastria cheio de pd. Alguns como prote¢cdo da janela uma grelha de
tinham um buraco na parede entre a churrasqueira. Portas, janelas e outras
plataforma de recepcdo e o interior do aberturas devem ser hermeticamente
laticinio, onde era encaixada a balanca para fechadas para evitar a entrada de roedores,
pesagem do leite. Como a balanca ndo insetos e po.

Figura 15. Laticinio cuja balanca ndo ocupa todsspaco a ela destinado, deixando um espaco aberto
com acesso ao interior do laticinio.
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Figura 16. Janelas sem vidros em laticinio que Figura 17. Falta de vedacéo entre adeae o

participa de programa governamental de teto em laticinio que participa de programa
distribuicdo de leite. governamental de distribuicdo de leite.
Quanto ao estado geral dos de contaminacdo (ICMSF, 1988). Janelas

estabelecimentos, em alguns deles (quatro altas com parapeito eram comumente vistas.
com SIE e um com SIM) foi verificado pisos Os parapeitos podem ser usados pelos
em mal estado de conservacdo, quebradosfuncionarios como prateleiras, além de
em varios locais ou rachados, o que pode acumular p6é, o fato desses estarem
abrigar microrganismos indesejaveis e localizados em locais altos dificulta a
dificultar a limpeza. Alguns possuiam higienizacdo. O ideal seria que os parapeitos
estruturas que se elevavam do solo e que ndointernos da janela fossem em declive de 45°
chegavam ao forro, formando um espaco de e impermeabilizados (IMA, 2003). Portas de
dificil acesso para limpeza, como é o caso de madeira ou de ferro também foram vistas.
uma camara fria cujo forro nao chegava ao Em um estabelecimento ndo havia portas, s6
teto do estabelecimento, juntando poeira em uma tela. As portas devem ter superficies
cima do forro dessa. Em dois lisas e ndo absorventes. Madeiras podem
estabelecimentos havia muita condensagé&o conter ranhuras que albergam
no forro (Figura 18). Gotejamento de microrganismos e sao de dificil
condensag0fes do teto € uma causa potencialhigienizagdo. O mesmo ocorre com o ferro,
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que sofre processo de ferrugem, formando estabelecimentos tenham portas que fechem
locais de dificil higienizacdo e que podem hermeticamente para evitar a entrada de
abrigar microrganismos. O ideal é que os pragas e p6 (Kane, 1999; Brasil, 2002).

Figura 18. Forro com condensacdo de agua em latigue participa de programa governamental de
distribuicdo de leite.

Sobre a eliminacao de residuos, as industrias equipamentos necessitava ser levada até os
0s descartavam na rede de esgoto ou emralos externo ao laticinio com o uso de

fossa. Poucos laticinios tinham lagoas de rodos. Em 19 laticinios os ralos estavam em
tratamentos para os efluentes. As trés formas situacdo imprépria, ndo eram sifonados e

de eliminacdo dos residuos sdo aceitas pelo ndo eram fechados (Figura 19). Alguns eram
orgado ambiental competente, dependendo do fechados com tampa, normalmente com

volume da producdo do estabelecimento. buracos ou frestas muito grandes o que
Algumas industrias ndo tinham ralos no possibilitava o0 acesso de pragas a esse
interior do laticinio, sendo que a &gua residuos e ao interior do laticinio.

residual da lavagem do ambiente e dos
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Figura 19. Ralos ndo sifonados e sem sistema d@rfesnto em indUstria que beneficia o leite e 0
distribui para o programa governamental.

Os equipamentos utilizados no h& como assegurar totalmente a seguranca
processamento do leite pasteurizado eram do leite, pois nessa etapa ocorrerd a reducéo
adequados a finalidade a que se dispunham. dos microrganismos do leite e a eliminacdo
Todos os equipamentos eram de aco inox. da microbiota patogénica. Foram
Em dois estabelecimentos era possivel encontrados laticinios que utilizavam a
encontrar material de madeira no interior da temperatura correta, mas desconheciam o
industria, como bancos e forro para a caixa tempo de pasteurizacdo; outros utilizavam
de agua fria. Como j4 foi comentado, a temperaturas que variavam de 76°C a 78°C,
madeira & de dificil higienizacdo e pode mas ndo sabiam por quanto tempo o leite
albergar microrganismos indesejaveis. ficava exposto a essa temperatura. Os
operadores que diziam conhecer o processo
Independentemente dos equipamentos seremde pasteurizagdo citaram bindmios como
adequados, a programacéao de 75°C/16 seg., 76°C/30 seg., 80°C/20 seg.,

funcionamento dos mesmos estava incorreta.

Apesar dos estabelecimentos produzirem
leite  pasteurizado, dos 33 laticinios
visitados, apenas dois empregavam
corretamente o binbmio tempo/temperatura
da pasteurizacdo do leite. Embora a

75°C/2 min. e 72°C a 78°C/ 1,5 min. a 3 min.
Somente cinco estabelecimentos tinham
termo registrador, mas mesmo assim as
folhas de medicdo estavam borradas e
ilegivel (Figura 20). Em alguns era
impossivel ver a temperatura em que o

aplicacdo dessa informacéo seja basica paraequipamento funcionava, pois este estava
a pasteurizacdo do leite, nem mesmo os com o termdémetro quebrado. O tratamento
responsaveis técnicos competentes (nos térmico inadequado do leite representa
estabelecimentos em que havia um) sabiam riscos para a saude do consumidor, pois nao
corretamente esse binbmio. Talvez esse fator hA  garantia  de eliminacdo  dos
seja 0 mais grave em todo beneficiamento microrganismos patogénicos e deteriorantes.
do leite, visto que sem essa informacéo, ndo
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e 13
Figura 20. Termorregistrador ilegivel em um doiiaios que pasteuriza leite e o distribui em paogg
governamental.

Observando-se a adequacao das industriasmassa de mussarela espalhados pela sala de
guanto ao acumulo de residuos, 18 delas pasteurizacdo; baldes de soro de leite aberto,
foram reprovadas e o principal problema alguns com presenca de moscas; residuo de
encontrado foi o acimulo de 4gua no chdo. leite com moscas mortas no tanque de
Os pisos devem ser impermeaveis a agua, recepcdo e uma  plataforma de
nao absorventes, sem fissuras ou rachaduras,recepcao/expedicdo alagada com agua
pois a umidade favorece o desenvolvimento misturada com leite (Figura 21). Todos esses
de microrganismos, em especial em pisos, fatores servem como veiculo de
que geralmente estdo contaminados contaminacdo do leite por microrganismos e
(ICMSF, 1988). Outros problemas ainda como atracdo para pragas.
encontrados relacionaram-se a restos de

Figura 21. Plataforma de recepcdo/expedicido ala@@giza misturada com leite) observada em um
laticinio que pasteuriza leite e participa de paogx governamental.
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Na verificacdo da adequacao dos banheiros e (sendo que esse estabelecimento ainda ndo
vestiarios, constatou-se que cinco laticinios havia conseguido registro no SIF).
nao tinham sanitarios femininos separados
dos masculinos e um nao tinha banheiro. Quanto ao controle da temperatura ambiente
Foram encontrados varios vasos sanitarios e sistema de ventilacdo, somente 12
sem tampa e muitos banheiros n&o estabelecimentos controlavam a temperatura
dispunham de papel higiénico. Um dos de alguma forma, seja pela instalacdo de
estabelecimentos estava com as instalagbesexaustores, pelo uso de ventiladores ou pelo
sanitérias em condi¢des higiénicas precarias fato do pé direito ser mais alto. Os
e ainda com a descarga quebrada. Apesar estabelecimentos que utilizavam
dos demais terem sistema de descarga queventiladores no interior da inddstria ou
arrastam o papel higiénico, alguns deles acima da entrada do laticinio conseguiam
ainda eram providos de cestos de lixo. A dificultar a entrada de odores, diminuir a
maioria das lixeiras era desprovida de contaminacdo ambiental e a entrada de
tampas e pedais. Alguns cestos com pedais pragas como insetos. A circulacdo de ar
ndo funcionavam e muitos cestos tinham adequada € prioritria na prevencdo do
frestas nas laterais. Lixos fechados isolam o desenvolvimento de bolores no teto. O fluxo
material contaminado depositado neles e o0 de ar de um estabelecimento pode dar acesso
pedal impede o contato das m&os com 0 aos microrganismos e contribuir para a sua
material contaminado. disseminacdo por todo o estabelecimento
(ICMSF, 1988).
A higienizagdo das maos era um problema
em 19 laticinios, devido a falta de meios A iluminagdo n&o afeta diretamente a
adequados para a lavagem e secagem dascontaminacdo do ambiente. No entanto, é
mesmas. Essas irregularidades foram, fundamental para identificar fontes de
também, constatadas na entrada de algunscontaminagdo como sujeiras e defeitos nos
laticinios. Higiene é fundamental para a produtos. As lampadas devem ser protegidas
producdo de alimentos seguros, a falta de para evitar a contaminacdo do alimento em
acesso a ela como ocorre em alguns caso de quebras ou explosdes. Analisando
laticinios compromete a sanidade do esses aspectos, 25 industrias ndo dispunham
alimento (Hazelwood e Mclean, 1994; de protecdo nas lampadas. Em um laticinio,
ICMSF, 1988). ndo havia ldmpadas, sendo que a porta
permanecia aberta para iluminar a sala de
Outros problemas observados quanto aos pasteurizacdo do leite e em outro, a
sanitérios e vestiarios foram: auséncia de quantidade de lampadas era insuficiente para
chuveiros e escaninhos e falta de vestidrios uma boa iluminacdo. A presenca de fios
ou vestiarios em locais impréprios como no expostos, sem estarem embutidos ou com
quarto de funcionarios que moravam nhas alguma protecao, foi notada (Figura 22) em
proximidades do laticinio, em escritérios, seis laticinios, representando um risco para
em sala de material de limpeza ou numa sala os funcionarios.
destinada ao servico de inspecdo federal
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Figura 22. Fios expostos atras do pasteurizaddatagnios qu

programa governamental.

A utilizacdo de agua originada de fonte ndo

e pasteurizavam e distribuiam leite em

A dosagem de cloro deve ser realizada

segura tem sido causa freqiente de infeccdesdiariamente pela industria (IMA, 2003).

entéricas. Os tanques, caixas e
encanamentos devem ser
construidos de forma a prevenir a
contaminacdo, principalmente de pragas,

passaros, poeira e chuva (ICMSF, 1988). A

agua utilizada em estabelecimentos
produtores de alimentos deve
obrigatoriamente ter caracteristicas de

potabilidade especificadas nos padrdes
fisico-quimicos e microbiolégicos previstos
pelo ¢6rgdo competente, devendo ser
obrigatoriamente clorada independente da
sua origem (Brasil, 1952), por meio de
dosador de eficiéncia comprovada, como
garantia de sua inocuidade microbiologica.

Apesar das recomendacfes legais, a agua

projetados e utilizada em 28 estabelecimentos visitados

tinha  qualidade  duvidosa. Muitos
estabelecimentos n&o faziam nenhum
tratamento na agua recebida geralmente da
COPASA, SAAE ou oriunda de pocgos
artesianos. Aqueles que faziam algum
tratamento utilizavam cloro, mas nao faziam
as analises necessérias ou na periodicidade
adequada. A cloracdo era manual, e nao
automatica como recomendada. Geralmente,
a 4gua era armazenada em caixas d’'agua,
sendo que algumas dessas caixas eram
inadequadas por serem de cimento ou por
ndo terem tampa. Um estabelecimento ndo
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armazenava a agua, utilizando a agua direto qualidade da &gua. Percebe-se que a agua

do fornecedor local. utilizada na industria ndo recebia atencéo
adequada, podendo ser uma grave fonte de

A maioria dos estabelecimentos utilizava a contaminacdo. Pinto e Bergmann (2003)

mesma agua em todas as atividades do identificaram a dgua como a quarta maior

laticinio. Uns poucos utilizavam &agua de fonte (1,7% dos casos) responsavel por

poco artesiano para limpeza ambiente e a surtos de doencas transmissiveis por

agua da COPASA para a limpeza de alimentos.

equipamentos e utensilios. Como nesses

estabelecimentos, nenhuma agua era tratada5.3 Aspectos gerais de fabricacédo

ou analisada corretamente, sua qualidade é

suspeita, ndo permitindo dizer que a agua Em relacdo aos aspectos de fabricacdo,

utilizada para higienizar os equipamentos verificou-se que o0 percentual de

tinha qualidade superior aquela usada para estabelecimentos adequados quanto aos itens

limpeza do ambiente. do check-list relativos a esta etapa variou
segundo o tipo de inspecdo realizada

Apenas cinco industrias documentavam a (Figuras 23 a 25).

monitorizacdo com itens de frequéncia e

verificacdo adequadas para o controle da
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Figura 23. Distribuicdo percentual de laticinigge participam de programa governamental de
distribuicao de leite quanto a adequacédo aos 3dha 3.18 da etapa 3 do “check-list”.
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Figura 24. Distribuicdo percentual de laticinigge participam de programa governamental de
distribuicao de leite quanto a adequacédo aos 3drigsa 3.38 da etapa 3 do “check-list” utilizado.
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Figura 25. Distribuicdo percentual de laticinioge gparticipam de programa governamental de
distribuicao de leite quanto a adequacgédo aos &8%a 3.50 da etapa 3 do “check-list” utilizado.

Como ja comentado na etapa anterior, a utensilios, seja para limpeza do ambiente,

agua utilizada nos estabelecimentos seja ndo recebem a devida importancia por parte
para higienizagdo dos equipamentos e das indastrias. N&o sdo feitas andlises
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adequadas ou com regularidade. Alguns do produto, estando em desacordo com a
estabelecimentos ndo tém estrutura para Instrucdo Normativa (MAPA) n° 51 de 18 de
armazenamento da 4gua ou a armazenam desetembro de 2002 (Brasil, 2002), que
forma inadequada, em caixas d'dgua de preconiza a utlizacdo do alizarol na
cimento ou em caixas d’dgua sem tampa. concentracdo de 76% para leite recebido
Muitos laticinios ndo fazem tratamento apds as dez horas da manhd. As demais
quimico na 4gua ou quando fazem cloram andlises do leite dos produtores, exigidas
manualmente. Logo, ndo se pode dizer que a pela mesma legislagdo, também ndo eram
agua utilizada nos diversos processos feitas pelos laticinios. Em 24
produtivos ndo coloque em risco a saude do estabelecimentos ndo era dada a devida
consumidor. importancia a higiene do transporte, do
entregador ou recipiente do leite. A néo

Quanto ao recebimento da matéria-prima, o
leite era recebido normalmente em carros
tanque da propria empresa, ou em

realizacdo de analises adequadas da matéria-
prima impede que a industria saiba se o
produtor esta entregando o produto de

caminhonetes ou em carrogas. No caso dasacordo com o preconizado pela legislacdo
caminhonetes e carrocas, 0 leite era pertinente. Em 11 laticinios, informou-se
transportado sem protecdo adequada, a que um profissional visita periodicamente os
carroceria era aberta, expondo o produto ao produtores e avalia a producédo primaria.
sol e a contaminacdo (Figura 26). Segundo Poucas empresas (apenas duas) sabiam o0s

normas higiénico-sanitarias e tecnoldgicas
do Instituto Mineiro de Agropecuaria (IMA,
2003), o “veiculo coletor” de leite deve ser
provido de toldo protetor fixo, que tem a
finalidade de resguardar os vasilhames dos
raios solares e chuvas.

B
Bl
-

Figura 26. Transporte do leite em condi¢cfes '

parametros exigidos pela IN n°51 (Brasil,
2002) e os respectivos valores para avaliar a
qualidade do leite.

Para leite pasteurizado tipo C integral, o
controle de residuos de drogas veterinarias,
de substancias toxicas e de pesticidas na
matéria-prima ndo era controlado pelos
laticinios de acordo com as exigéncias da
legislacao brasileira (Brasil, 2002).

O leite recebido era imediatamente
processado ou armazenado em tanques a
temperatura de 4°C. Apenas um
estabelecimento armazenava o leite nos
préprios latdes que ficavam expostos na
plataforma de recepcdo até o inicio do
processamento. ApOGs 0O processamento, 0
leite era armazenado geralmente em
temperatura ideal (4°C ou menos) em
camara-fria  ou em freezers Em 12
estabelecimentos foram verificados

inadequadas, sem protecéo dos latdes, observado problemas relativos ao resfriamento do leite,

em laticinios que pasteurizam e participam de
programa governamental de distribuicdo de leite.

Na recepcdo no estabelecimento, sempre eraresfriamento

feita a andlise do alizarol 72%,

independentemente do horario da chegada desenvolvimento
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que utilizavam temperaturas inadequadas
como 5°C, ou em camara-fria sem
equipamento para controlar a temperatura. O
inadequado do  produto
contribui para 0

de microrganismos

pasteurizado



indesejaveis. Um problema muito grave foi observagld um estabelecimento, que
utilizava uma cuba de ago inox com 4gua permanecia nessa cuba até o dia seguinte de
gelada (Figura 27) para resfriar o leite sua produgdo, quando entdo era
pasteurizado envasado. Esse leite comercializado.

Figura 27. Resfriamento do leite pasteurizado essmo em cuba de aco inox, observado em um dos
laticinios que pasteurizava e distribuia leite @ogmma governamental.

Materiais de limpeza e produtos toxicos sem ventilagdo ou no banheiro. Algumas das
eram armazenados juntos em 12 substancias utilizadas foram encontradas
estabelecimentos. As vezes esses depositoscom o rétulo ilegivel. Somente em 12
serviam também para armazenar as laticinios havia pessoas adequadamente
embalagens e outros materiais (Figura 28), treinadas para manipular esses produtos e
guando deviam estar guardados em salas higienizar e sanitizar a inddstria e o0s
especificas. Tais produtos podem equipamentos. Dois laticinios s6
contaminar as embalagens que entram em higienizavam e sanificavam 0s
contato com os alimentos. Em alguns equipamentos e o estabelecimento no final
laticinios, as substancias quimicas eram da producdo, quando esses procedimentos
armazenadas do lado externo do laticinio, de deveriam também ser feitos antes do inicio
maneira exposta, dentro da sala de da atividade do laticinio.

pasteurizacdo (Figura 29), em salas fechadas
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Figura 28. Armazenamento inadequado de embalageistancias quimicas e outros materiais em
laticinio que participa de programa governamergaidtribuicéo de leite.

Figura 29. Substancias quimicas armazenadas nminde lati que pe{kticip
governamental de distribuicdo de leite.

a de programa

No armazenamento dos alimentos em afastamento preconizado entre pilhas e
camara-fria, nenhum  estabelecimento paredes e entre as pilhas permitem a
respeitava a distancia minima de 60 cm entre necessaria circulacdo de ar frio. Nenhuma
as pilhas de alimento e as paredes ou entreindustria tinha uma area especifica para
as pilhas. Algumas camaras-frias estavam armazenar produtos devolvidos com suspeita
sem estrado (Figura 30). Todas as camaras- de problemas.

frias devem ter estrados removiveis, néo

sendo permitido contado direto do produto,

mesmo embalado, com o piso. O
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equipamentos deveriam ser substituidos em
intervalos regulares pré-determinados antes
gue se desenvolvam usura e dano excessivos
(ICMSF, 1988). As placas dos
pasteurizadores merecem especial atencéo,
pois microfuros nessas placas podem
contaminar o leite pasteurizado com o leite
cru que passa pelo pasteurizador. Os
laticinios visitados, exceto nove, ndo tém um
programa de calibragdo, manutencdo e
controle de contaminacdo e corrosao dos
equipamentos. S6 procuram um técnico
quando ocorre um problema grave que afeta
a producédo consideravelmente. Os laticinios

Figura 30. N&o conformidade (auséncia de que.tlnham algum programa escr,'tf)’ nao
estrado em camara-fria) observada em laticinio continham todos os dados necessarios para

que pasteuriza leite e distribui leite em programa Um controle efetivo. A negligénciq nesse
governamental. ponto pode resultar em produto defeituoso.

Dos laticinios visitados, nenhum tinha A manutencdo das instalacbes também nao
documentos comprovando que a industria recebia a devida atencéo. Peitoris de janelas
produtora das embalagens empregava BPF sujos, pisos e janelas quebradas, poeira
na fabricacdo das mesmas. Muitos nem acumulada em vaos existentes no laticinio,
sabiam o que significava boas praticas de portas de ferro e madeira contribuem para a
fabricacao. disseminacdo de microrganismos.

Apenas trés industrias tinham os registros O transporte dos produtos acabados era
das atividades e, quando havia esse tipo de efetuado via caminh&o refrigerado ou em
documento, eram poucos ndo estava caminhdes isotérmicos ou caminhonetes em
assinado pelo responsavel. Com todas as 22 estabelecimentos. Apenas 11 caminhdes
falhas encontradas em todos os isotérmicos tinham medidor de temperatura
estabelecimentos visitados, ndo ha como para monitoramento. As caminhonetes
garantir que todas as operac6es de processoutilizadas para o transporte ndo tinham
da producéo do leite pasteurizado excluam a condicbes para garantir a temperatura
possibilidade de contaminacgao e adequada do produto até sua entrega, sendo
deterioracdo dos alimentos. Considera-se que muitas tinham a carroceria aberta,
que as possibilidades de ocorréncia de deixando o produto exposto ao calor do sol,
problemas no leite processado sdo grandes, chuvas e poeira.
pois ha desconhecimento de aspectos
basicos da producédo de leite pasteurizado, 5.4 Aspectos gerais de limpeza e
tais como higine, bindbmio de pasteurizacgéo, sanificacdo
temperatura de armazenamento entre outros.

Quanto aos aspectos gerais de limpeza e
Todos os equipamentos para alimentos sanificacdo, o percentual de adequacdo dos
necessitam de inspecdo e manutencdo diferentes estabelecimentos foi variavel
regulares. Vedagdes, juntas e mangueiras (Figura 31).
deterioram-se com o tempo, permitindo
vazamentos e potencial contaminacdo. Estes
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Figura 31. Distribuicdo percentual de laticiniose gparticipam de programa governamental de
distribuicao de leite quanto a adequacédo aos 4dna 4.11 da etapa 4 do “check-list”.

Em geral, os estabelecimentos utilizam
material adequado para limpeza,
devidamente registrado no orgdo
competente. Apenas um estabelecimento ndo
se enquadrou neste quesito, pois utilizava
soda caustica de origem chinesa, ndo sendo
encontrado  nenhum  documento  ou
autorizacdo no rotulo do produto, para uso
no Brasil pelo 6rgdo competente (Figura 32).
O uso de agente quimico inadequado pode
ndo limpar corretamente 0s equipamentos,
removendo parcialmente as sujidades
(ICMSF, 1988).

Figura 32. Produto sem registro no o6rgao
competente utilizado na limpeza de laticinio que
participava de programa governamental de
distribuicao de leite.

Os procedimentos de limpeza eram
adequados, sendo que apenas dois laticinios
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nao se enquadravam nesse aspecto, pois naaesponsavel pela limpeza e sanificacdo dos
santitizavam o0s equipamentos antes do laticinios ndo tem treinamento adequado
inicio das atividades. Apenas trés laticinios para a atividade, como foi observado em 21
documentavam os procedimentos de limpeza industrias. Em um experimento ocorrido no
e sanificagcdo. Como a agua utilizada ndo Rio Grande do Sul, problemas na
tinha controle adequado de qualidade, n&do higienizagéo do ambiente foram
h&d como garantir que a agua utilizada para considerados a principal causa de
remover produtos quimicos apds sua contaminacdo de alimentos (17,6% dos
aplicacdo seja adequada na maioria dos casos) envolvidos em surtos de doencas de
estabelecimentos, podendo recontaminar as origem alimentar.
instalacBes e os equipamentos.

5.5 Aspectos gerais do controle

Cinco estabelecimentos monitoravam a integrado de pragas
efetividade do programa de limpeza e ou
faziam andlises microbiol6gicas do ambiente A distribuicdo percentual de

e dos equipamentos e utensilios. Em alguns estabelecimentos adequados aos aspectos

laticinios foram encontrados produtos de gerais de controle integrado de pragas esta
limpeza sendo armazenados na sala de demonstrada na Figura 33.

pasteurizacdo do leite. Em geral o pessoal
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Figura 33. Distribuicdo percentual de laticiniose gparticipam de programa governamental de
distribuicao de leite quanto a adequacéo aos fdna 5.15 da etapa 5 do “check-list”.

Nenhum  estabelecimento  apresentava chdo da sala de pasteurizacdo, que serviam
condicBes adequadas para evitar o acesso e ade atrativo a pragas. Também foram
proliferacdo de pragas no perimetro da visitadas uma indUstria que estava em
indastria. Encontrou-se, em um dos reformas, com a parede derrubada e com o
laticinios, um utensilio com soro de leite, ambiente empoeirado, o que facilitava o
onde havia grande quantidade de moscas e,acesso de pragas ao interior do laticinio e
em outro, restos de massa de mussarela nooutra que ndo havia paredes separando o
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meio externo da sala de pasteurizacdo. treinamento. Nao eram aplicados produtos
Muitas inddstrias tinham os ralos abertos ou téxicos dentro dos laticinios. Os produtos
mal vedados e varias estavam em mal estadoquimicos utilizados ndo ficavam na
de conservacdo, com vidros quebrados, sem industria, geralmente, eram trazidos pela
vidros, sem telas ou com telas rasgadas. empresa detetizadora somente no dia da
Alguns estabelecimentos trabalhavam com aplicacdo. Nos laticinios onde o0s
portas e janelas abertas para iluminar melhor funcionarios aplicavam os pesticidas, estes
ou controlar a temperatura ambiente. Foram ficavam armazenados em almoxarifados
encontradas moscas no interior de 16 junto com embalagens e outros produtos,
estabelecimentos, geralmente, em grandes podendo servir como fonte de contaminacéo
quantidades. Em uma industria, ao se tirar destes.

uma folha de instrugdes fixada na parede,

constatou-se a presenca baratas em grande5.6 Aspectos gerais de controle de
quantidade. Caes também foram encontrados qualidade

andando por alguns laticinios.

) _ _ A avaliagdo dos aspectos gerais de controle
Raros estabelecimentos (cinco) tinham de qualidade esta descrita nas Figuras 34 e
algum controle de praga ou vistoriavam 0s 35, Verifica-se que em alguns itens, o
arredores para detecta-las. Quando havia percentual de estabelecimentos  n&o
esse controle, geralmente o mesmo era feito conformes foi elevado (Figuras 34 e 35),
por uma empresa especializada, com licenca sendo maior em indistrias sob inspecéo

de funcionamento expedido por 0rgdo estadual e municipal, para a maioria dos
competente. Em alguns poucos laticinios, 0 jtens avaliados na etapa 6.

controle de pragas era feito de forma
inadequada por funcionarios do laticinio sem
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Figura 34. Distribuicdo percentual de laticiniogegparticipam de programa governamental de
distribuicao de leite quanto a adequacéo aos @tdna 6.14 da Etapa 6 do “check-list”.
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Figura 35. Distribuicdo percentual de laticiniosegparticipam de programa governamental de
distribuicao de leite quanto a adequacéo aos @&drisa 6.26 da etapa 6 do “check-list”.

Dez estabelecimentos ndo informavam o
ingrediente do produto, segundo o
Regulamento de Identidade e Qualidade do
Leite tipo C (Brasil, 2002), sendo que em
algumas embalagens estava inscrito como
recomendacdo de armazenamento a
temperatura de 10°C, quando a legislacdo
cita 7°C como temperatura maxima.

O controle de qualidade era feito pelos
responsaveis técnicos exixtentes em 21
laticinios, sendo que  estes nao
demonstravam conhecimento suficiente para
garantir a qualidade do produto. N&o havia,
em nenhum estabelecimento, registros de

funcionarios responsaveis pelas analises
sabiam trabalhar com todos os equipamentos
disponiveis.

Com excecao de um laboratério, que nao
possuia crioscopio, os demais tinham os
equipamentos necesséarios para fazer as
analises exigidas, o que ndo significa, que
eles as realizavam na periodicidade
recomendada. Em um dos estabelecimentos
foi dito que s6 eram feitas as analises dos
produtos quando o servico de inspecdo
federal coletava amostras para analise fiscal.
Alguns laticinios, que ndo tinham

laboratério de microbiologia, terceirizavam

discrepancia de qualidade e agdes corretivas o servico.

e 31 estabelecimentos ndo sabiam os

pardmetros necesséarios para enquadrar olLevando em consideracdo que, na grande
alimento produzido segundo a legislacdo em maioria dos estabelecimentos (31 laticinios)
vigor (Brasil, 2002). Laboratérios para o0s funcionarios n&do sabiam o bindmio

andlises do produto recebido e processado tempo/temperatura adequado para a
eram raramente encontrados (apenas dezpasteurizacdo do leite, seria adequado que,
laticinios). Quando existentes, poucos pelo menos, os testes de fosfatase alcalina e
faziam andlises microbioldgicas, peroxidase fossem feitos no leite apds o
restringindo-se apenas as analises fisico- processamento. No entanto, poucos
quimicas. Nesses estabelecimentos, os laticinios confirmavam a eficiéncia do
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processamento térmico do leite com essas gerentes e supervisores para avaliar 0s riscos

andlises. O controle da qualidade nutricional de contaminagcdo nas varias etapas de

do leite produzido, de forma a averiguar se o producéo, quando existentes, ndo garantem a

produto se enquadra no regulamento técnico qualidade do produto. Como foi observada a

especifico era feito em oito laticinios. intervencdo, quando feita, ndo garante a
qualidade do produto final.

Os Unicos dois estabelecimentos que faziam

algum tipo de analise mantinham esses
registros por tempo indeterminado, mas
raros eram assinados pelos responsaveis.
Alguns guardavam amostras do produto até
a data de validade e nenhum laticinio
separava 0s lotes identificando-os como
aprovado ou rejeitado.

Os documentos, existentes em 12 laticinios,
eram, na maioria das vezes, insuficientes
para rastrear o produto em caso de

Segundo ICMSK1988), é importante que a
geréncia conheca as consequéncias
microbiolégicas de um processo fora de
controle, as fontes de contaminacdo
microbiana, a importancia dos
microrganismos na transmissao de doencas e
deterioracdo dos alimentos, além dos
beneficios da boa higiene pessoal dos
operadores. Assim, € responsabilidade da
geréncia, assegurar que operadores de linha
e pessoal do controle da qualidade sejam

necessidade. Geralmente, havia apenas atreinados sobre boas praticas de fabricacéo.
quantidade do produto vendido, em que dia Os supervisores devem saber identificar as
e para qual comércio ele era destinado, ndo fontes de contaminacdo microbiana e sua

sendo identificado o lote ou data de
fabricacdo do produto comercializado. Os
registros raramente eram assinados.

Quando havia devolugéo de leite, nenhum
estabelecimento o reservava em um local

especifico. No entanto, o leite era
rapidamente desprezado ou doado a
suinocultores da regido. Alguns
estabelecimentos  utiizavam o leite

devolvido para a fabricacdo de queijo, em

importancia na transmissdo de doengas e na
deterioracdo, bem como o controle para
prevenir perigos e riscos. Devem, ainda,
saber realizar e interpretar todas as andlises
guimicas, fisicas e microbiolégicas
relevantes para suas operacdes; as medidas a
serem tomadas quando o monitoramento
indica que algum processo esta fora do
controle; investigar as causas mais provaveis
dos desvios na qualidade e como corrigi-las;
e como conservar e transmitir 0s registros

especial o parmeséao e o requeijao, sendo quepertinentes do controle de qualidade. Tanto

0 produto com problemas ndo deveria ser
utilizado, salvo a critério do servico de
inspecao.

Diante do observado em todos os laticinios,
ndo é possivel afirmar que os gerentes e
supervisores  tenham  condicbes de
administrar uma industria de alimentos, pois
0 conhecimento dos principios e das praticas
de higiene de alimentos para julgarem os
riscos potenciais € escasso. Além disso, a
adocdo de medidas preventivas e de acdes
corretivas adequadas, a monitorizacdo e a
supervisdo necessarias para garantir a
seguranca do alimento ndo sédo implantadas.
Portanto, as metodologias utilizadas pelos
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supervisores como gerentes devem saber a
importancia da temperatura sobre a
gualidade e seguranca microbiolégica dos
alimentos. Apesar da importancia desses
aspectos, tais conhecimentos basicos nao
foram observados em nenhum
estabelecimento visitado, o0 que pode
claramente colocar em risco, a producéo de
alimentos indcuos, saudaveis e saos.



6 CONCLUSOES servico de inspecdo realizado, visando
garantir as condi¢des minimas necessarias
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