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RESUMO

Com objetivo de gerar dados que auxiliem as industrias de laticinios na elaboracéo do
principio 1 do Sistema Andalise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
realizou-se uma pesquisa bibliogréafica através de pesquisa no Google Académico, no site
Scielo, revistas cientificas e livros fisicos por meio de descritores: APPCC, leite,
contaminacdes, perigos, principio 1 do APPCC, sobre o0s possiveis perigos bioldgicos,
quimicos e fisicos oriundos do animal ou inseridos durante a manipulacdo do leite cru, e
das possiveis medidas preventivas e de controle. A partir dos dados levantados foram
elaboradas planilhas especificas para perigos biol6gicos, quimicos e fisicos, sendo
separados em planilhas distintas de perigos a salde e perigos a qualidade. Para cada
perigo foi elaborada a justificativa, estabelecida a severidade, o risco e uma listagem com
as possiveis medidas preventivas/controle realizadas antes, durante e apés cada etapa da
obtencdo do leite cru, para que os perigos levantados sejam reduzidos ou eliminados. A
pesquisa bibliografica mostrou uma grande variedade de possiveis perigos biologicos e
em menor numero, mas ndao menos relevante, de perigos quimicos e fisicos. Mostrou,
também, que para cada perigo ha uma grande opg¢édo de medidas preventivas/controle que
devem ser seguidas. Conclui-se que a elaboracdo do principio 1 do plano APPCC exige
uma grande diversidade de busca de informaces e que cada empresa deve montar uma
equipe multidisciplinar que ira contribuir com o levantamento dos perigos e o
estabelecimento das medidas preventivas/controle, o que ird enriquecer o nivel de
conhecimento a partir das discussdes dessa equipe, melhorando na busca de solucdes que
auxiliam na eficacia do plano. Além disso, as Boas Préaticas de Ordenha (BPO), Boas
Praticas de Transporte (BPT) e as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), sdo o tripé para a

obtencdo de produtos seguros em um laticinio.

Palavras-chave: APPCC. Leite cru. Principio 1. Medidas preventivas.



ABSTRACT

The objective this study was generating data that will help the dairy industries in the
elaboration of principle 1 of the Hazard Analysis and Critical Control Points System
(HACCP), a bibliographical research was carried out through Google Scholar, on the
Scielo website, scientific journals and physical books through descriptors: HACCP, milk,
contamination, dangers, HACCP principle 1, on possible biological, chemical and
physical dangers originating from the animal or inserted during the handling of raw milk,
and possible preventive and control measures . From the collected data, specific
worksheets were prepared for biological, chemical and physical hazards, being separated
into different worksheets for health hazards and quality hazards. For each hazard, a
justification was prepared, the severity, risk and a list of possible preventive/control
measures carried out before, during and after each stage of obtaining raw milk were
established, so that the hazards raised are reduced or eliminated. The bibliographic
research showed a wide variety of possible biological hazards and a smaller number, but
no less relevant, of chemical and physical hazards. It also showed that for each hazard
there is a wide range of preventive/control measures that must be followed. It is concluded
that the preparation of principle 1 of the HACCP plan requires a wide variety of
information searches and that each company must assemble a multidisciplinary team that
will contribute to the assessment of hazards and the establishment of preventive/control
measures, which will enrich the level of knowledge from the discussions of this team,
improving the search for solutions that help in the effectiveness of the plan. In addition,
Good Milking Practices (GMP), Good Transport Practices (GTP) and Good

Manufacturing Practices (GMP) are the tripod for obtaining safe products in a dairy.

Keywords: HACCP. Raw milk. Principle 1. Preventive measures.
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1 INTRODUCAO
O leite estd presente na alimentacdo diaria de toda a populagcdo mundial, por
meio de receitas ou até mesmo sendo consumido de forma pura. Sua composicao, ricaem
nutrientes, oferece grandes beneficios a salde, justificando, assim seu grande consumo
mundial. Por atender & demanda de todos os individuos, a producdo deve ser em grande
escala e de forma segura, para garantir um produto livre de contaminagdes para o

consumidor.

De acordo com a Instrugdo Normativa n°76, de 26 de novembro de 2018, o leite
cru é definido como um produto que é obtido em propriedades rurais, de forma refrigerada
e que é destinado aos estabelecimentos de leite e derivados que passam por fiscalizagdo
de 6rgdos oficiais (BRASIL, 2018). E necessario considerar as caracteristicas que o leite
de boa qualidade deve apresentar, devendo ser um produto com coloracdo branca, sem
odores caracteristicos e sabor levemente doce. O leite com caracteristicas diferentes
dessas pode apresentar ma qualidade ou contaminagfes de origem biologicas, quimicas

ou fisicas.

Uma das formas de garantir a qualidade do leite processado e de seus produtos
é a implantagéo do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
cujos principais objetivos sdo a identificacdo dos perigos biologicos, quimicos e fisicos
que podem estar presentes na matéria-prima e nas etapas do processamento e propor o

controle destes perigos evitando que cause problemas aos consumidores.

Segundo Ribeiro-Furtini e Abreu (2006) o sistema APPCC é racional por basear-
se em evidéncias cientificas que sdo registradas, l6gicas e compreensivel por considerar
as materias-primas, 0s processos e o uso dos produtos. Assim, o levantamento dos perigos
tanto na matéria-prima como nas etapas do processo deve ser realizado com base, além

da experiéncia dos profissionais, em uma revisdo na literatura técnica.

Esse sistema propde uma metodologia sistematica que envolve 7 principios que
devem ser seguidos para a garantia da seguranca do produto, e o principio 1 é 0 mais
importante deles, sendo a base de todo o Plano APPCC. Nestes principios, uma equipe
responsavel pela elaboracdo visa a identificacdo dos perigos encontrados na matéria-
prima e nas etapas de producdo, propondo medidas preventivas para a eliminacdo ou

controle desses perigos.
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O principio 1 deve ser realizado por profissionais da area baseando em dados
cientificos e na experiéncia da empresa, sendo um processo que exige discussdes técnicas,
pesquisas bibliogréficas, consultas com profissionais externos a equipe, demandando um
tempo maior quando comparado a definicdo dos outros 6 principios, pois do seu resultado
dependeré a eficécia do sistema APPCC.

IndUstrias de laticinios que ndo tem o sistema APPCC em prética serdo autuadas
pela fiscalizacdo do Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), uma
vez que a Portaria 46, de 10 de fevereiro de 1998 dispde sobre a implantagdo do sistema
APPCC de forma gradativa em todas as industrias de produtos de origem animal que tem
0 Servigo de Inspecdo Federal (SIF) sob regime. Caso contrario podem apresentar
diversos problemas com o consumidor em relagdo as reclamacdes, visto que 0s perigos
podem ser em maior quantidade e assim a empresa pode acabar prejudicando a saude do
seu cliente (BRASIL, 1998).

Normalmente os perigos considerados sdo 0s que representam grandes riscos
para a saude do consumidor, porém este sistema também pode ser utilizado para
identificar e prevenir perigos a qualidade do produto final incluindo fraudes. Dessa
maneira, o sistema € obrigatorio pela legislacdo brasileira para industria de laticinios

juntamente com outras ferramentas, para garantir a seguranca de seus alimentos.

O sistema APPCC é uma forma de assegurar a qualidade e a salde do
consumidor que faz uso do leite, com a identificacdo de todos os perigos que podem estar
presentes no leite e no seu processamento, desde a obtencdo da matéria-prima até o
consumo do produto. Assim, um estudo cientifico onde se liste 0s possiveis perigos na
matéria-prima leite e as possiveis medidas de controle, auxiliara as industrias de laticinios

na implementacéo do sistema APPCC.

Neste contexto, este estudo tera como objetivo uma pesquisa bibliografica sobre
0s possiveis perigos bioldgicos, quimicos e fisicos encontrados na matéria-prima leite,
que podendo estar presentes na sua origem ou durante a sua manipulacédo, e estabelecer
as possiveis medidas preventivas e de controle, gerando dados que auxiliardo na

implantacdo do sistema APPCC nas industrias de laticinios.
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2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Perigos em alimentos

A Organizagdo Pan-Americana da Saude (2006) define perigo em trés categorias
de origem natural, sendo eles fisicos, quimicos e bioldgicos, que podem causar danos a
salde ou integridade fisica do ser humano. Além dessa definicdo geral, entende-se por
perigo provavel tudo aquilo que pode estar presente nos alimentos, desde sua matéria-
prima até o seu processamento. E por ultimo o perigo significativo é aquele que foi
vinculado ao consumidor e que causou algum tipo de dano a sua salde. De acordo com
Brito et.al. (2005) o perigo de forma geral pode ser entendido como tudo aquilo que é

capaz de prejudicar a salde ou causar ferimentos ao homem.

Os riscos e perigos ndo devem ser considerados equivalentes, ja que cada um
possui uma definicdo diferente. Risco esta relacionado com a probabilidade que um efeito
do perigo pode causar a satde e a severidade que esse efeito provoca. E o perigo é dividido
em trés categorias que causa a contaminacao dos alimentos e a capacidade que 0s mesmos

tem em causar um efeito prejudicial a saude (MAIOLI, 2019).

Para Septimio, Sousa e Alvares (2021) a presenca dos perigos em alimentos
significa que ocorreu uma contaminacdo do tipo fisica, quimica ou bioldgica que torna o
alimento impréprio para o consumo humano pois pode acarretar em doengas ou até a
morte do consumidor que ingeriu 0 mesmo. A contaminacdo em alimentos € a capacidade
de transmitir problemas a satde do individuo através da presenca de impurezas ou a

presenca de microrganismos patogénicos ou substancias consideradas nocivas.

Existem trés tipos de categorias de contaminacdo que sdo, contaminagdo
primaria, contaminacao direta e contaminacéo cruzada. A contaminacdo primaria é aquela
que acontece durante a producdo da matéria-prima do alimento, podendo também estar
presente nas ragdes dos animais. A contaminacdo direta ocorre facilmente, através dos
manipuladores ou por contato do produto pronto ou matéria-prima com substancias
quimicas, materiais estranhos ou pragas. E a contaminacdo cruzada € praticamente
imperceptivel e ocorre quando o contaminante, que esta presente em matérias-primas,
alimentos, superficies e outros meios, acabam entrando em contato com os alimentos
in6cuos (MANUAL..., [201-]).

Os perigos bioldgicos sdo aqueles causados por microrganismos, sendo as

bactérias, fungos e virus. Esse tipo de perigo € o que mais causa contaminagdo nos
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alimentos. J& os perigos quimicos sdo ocasionados por substancias quimicas que podem
ser produtos para higienizagdo, agrotoxicos, medicamentos veterinarios, e outros. Por
ualtimo os perigos fisicos sdo considerados todo matéria estranha que € visivel a olho nu,
como vidros, fios de cabelo, metais, pregos e demais objetos (AFFONSO; SONATI,
[201-]).

As bactérias patogénicas sdo aquelas indesejaveis que quando presentes nos
alimentos podem causar intoxicacdo alimentar. Esse tipo pode estar presente dentro dos
perigos bioldgicos e encontram-se em alimentos crus que sdo armazenados ou
manipulados incorretamente. Os fungos também estdo nos perigos bioldgicos, mesmo
que alguns sejam considerados desejaveis na producdo, ainda existe os maléficos que
produzem as micotoxinas, substancias toxicas ao homem. Por fim existem os virus que
estdo presentes em agua ou em outros meios, e por conta disso acabam passando para 0s
alimentos, mesmo que ndo sejam capazes de sobreviver por longo tempo, acabam sendo
transmitidos para o homem através da ingestdo do produto (BAPTISTA; VENANCIO,
2003).

Existem quatro classes de riscos para determinar um perigo biolégico. A classe
um representa baixo risco individual e comunitario, sendo aqueles agentes que néo
causam nenhum tipo de doengas ao homem. A classe dois possui um risco moderado
individual e limitado para a comunidade, e sdo capazes de provocar infeccdes ao ser
humano. O alto risco individual e moderado para a comunidade corresponde a classe trés,
com o poder de transmissao através das vias respiratorias sendo letais a satde. A classe
quatro € a que apresenta maior risco individual e comunitario, com grandes chances de

transmissdo e sem medidas preventivas para a saude (BRASIL,2017).

Em relacdo aos perigos fisicos, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), estabeleceu quais sdo os tamanhos e objetos que ndo devem estar presentes
nos alimentos, sendo 0s materiais que séo rigidos, pontiagudos ou cortantes que possuem
dimenséo igual ou maior que 7 mm e didmetro igual ou maior que 2mm, respectivamente,
fragmentos de 0ssos e metais, pedacos de madeira e plasticos rigidos e pedras, e carogos.
Também € inaceitavel todo tipo de vidro em qualquer tamanho e formato, além de filmes
plasticos que causam problemas a satde do consumidor. Os pelos humanos e de animais
serdo aceitos somente se estiver dentro dos padrdes estabelecidos pela legislacdo, assim

como areia, terra e outras particulas macroscépicas (BRASIL, 2022).
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Os perigos quimicos possuem duas categorias, natural e artificial, e os mais
comuns sdo produtos de limpeza, pesticidas, produtos quimicos toxicos, conservantes e
toxinas naturalmente presentes nos alimentos, que sdo produzidas por organismos Vivos
e podem ser maléficos para o ser humano se consumir em grandes quantidades (BIOSAN,
[201-]).

Umas das garantias para um alimento seguro é a manipulacdo adequada do
responsavel pela producdo, que visa evitar esses perigos fisicos, quimicos e bioldgicos e
assim oferecer um alimento sem riscos de doencas, ferimentos e mortes do consumidor
(SOUZA, [201-]).

2.2 APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

A preocupacdo com a qualidade de alimentos esta cada vez maior e assim tem-
se utilizado de diversas ferramentas de gestdo da qualidade no intuito de atender as
necessidades que o consumidor exige, ofertando dessa forma um alimento seguro para a
satde do cliente. Ao mesmo tempo, o uso dessas ferramentas faz com que ocorram a
diminuicao de perdas e custos na industria e também a otimizacdo da produ¢do. Um dos
sistemas de gestdo mais utilizados e que tem resultados é o sistema de Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que é focado no controle da prevencéo,
compreensdo e especificidade de riscos que o alimento possa oferecer, e visto que 0s
microrganismos vém tornando-se cada vez mais resistentes a processos essa ferramenta
é de grande importancia para as industrias alimenticias (RIBEIRO-FURTINI; ABREU,
2006).

Na industria alimenticia o APPCC acaba sendo um sistema de grande
importancia, ja que é uma forma preventiva de garantir que os alimentos produzidos
estejam sem nenhum tipo de riscos fisicos, quimicos e bioldgicos, e a partir de uma
visualizacdo completa de todas as etapas que acontece durante a fabricacéo até o produto
final é possivel definir medidas preventivas e corretivas para que esses riscos sejam
eliminados. Aplicando esse conceito na industria, o processo de fabricacdo acaba
proporcionando maior qualidade e seguranca ao produto final, reduz as perdas e o
reprocesso durante as etapas de producdo (QUINTINO; RODOLPHO, [201-]).

Uma das formas de garantir a seguranca alimentar é colocando em prética o
sistema de gestdo conhecido como APPCC, cujo o objetivo é analisar todos os perigos

que podem ser maléficos a saude dos consumidores em todas as etapas em que o produto
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é submetido, desde a matéria-prima até a distribuicdo do produto acabado, e assim definir
medidas preventivas para que possa haver um controle desses perigos (SILVEIRA;
SANTOS,2012). E uma ferramenta baseada em um sistema de engenharia conhecido
como Analise Modal de Falhas e Efeitos (AMFE) em que a finalidade é identificar
possiveis erros, causas e efeitos em todas as etapas do processamento para assim
estabelecer propostas de medidas corretivas adequadas (DUTRA,2019).

De acordo com Fortes (2002) o sistema APPCC é considerado pelo Codex
Alimentarius o melhor sistema de gestdo relacionado a seguranca alimentar. Além dessa
ferramenta de gestdo, outras como as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), vem sendo
procurados para implantacdo em vaérias partes do mundo, ndo s6 com o objetivo de
garantir a seguranca dos alimentos, mas também para reduzir custos, assim diminuindo

perdas e aumentando a lucratividade.

Segundo Vieira (2017) o APPCC apresenta algumas vantagens que no caso
seriam a producdo de alimentos seguros, a competitividade entre os mercados de
alimentos, seguimento de aspectos legais em relacdo as legislacdes, atendimento as
demandas dos clientes, reducdo de custos por meio da diminuicdo de perdas,
conscientizacéo e capacitacao pessoal e, por fim, clientes que confiam no trabalho e na

credibilidade da empresa.

Para que a implantacdo do APPCC tenha éxito € necessario seguir um
planejamento constituido de 6 etapas, iniciando, respectivamente, pela autorizacdo da
administracdo da empresa, formacao da equipe e capacitacdo, verificacdo de condicOes
prévias da empresa, descri¢do do produto, elaboracéo do diagrama de fluxo e capacitacéo.
Com todas as etapas desse planejamento efetuadas de forma correta, segue-se para uma
sequéncia de itens para que os principios do APPCC possam ser colocados em pratica
(SILVEIRA; SANTO0S,2012).

Antes de aplicar os principios de APPCC existem etapas preliminares que devem
ser seguidas. O primeiro passo é definir os objetivos desse plano, seguido da identificacéo
da empresa e seu organograma com todos os dados importantes da empresa e as
informacdes dos colaboradores que estardo comprometidos. O programa de capacitacdo
técnica é outra etapa importante, pois ocorre o treinamento dos colaboradores, através de
cursos ou outros meios de ensino, para que o sistema seja implantado de maneira correta

sem que haja duvidas e erros (GUIA..., 2000).
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Em seguida ocorre a avaliagdo dos pré-requisitos, que envolvem outras
ferramentas de gestdo que podem ser (teis em etapas futuras. E necessario que seja
descritos todos os produtos que séo fabricados na empresa e Como ocorre 0 Seu uso e
posteriormente elaborar o fluxograma dos mesmos. E indispensavel a validacdo do
fluxograma, sendo assim faz-se uma vistoria em toda a fabrica para verificar se todos os
processos estdo de acordo com a realidade. Feito todas essas etapas é hora de aplicar os
principios do APPCC (GUIA..., 2000).

2.2.1 Principios do APPCC

O sistema APPCC ¢é baseado em sete principios que foram estabelecidos pelo
Codex Alimentarius. Esses principios sdo: analise de perigos, determinacdo dos Pontos
Criticos de Controle (PCC), estabelecer os limites criticos, estabelecer o sistema de
monitoramento, estabelecer a¢fes corretivas, procedimentos de verificacdo e registros e
documentos (PROFETA,; SILVA, 2005).

Os principios comecam pela analise de perigos correspondente a todos os perigos
em potenciais que foram analisados em cada matéria-prima e em cada etapa do processo
de producdo do produto, desde a selecdo da materia-prima até a o produto final,
identificando também a probabilidade que ocorre e a severidade de cada perigo (DUTRA,
2019). Esse processo de identificacdo de perigos deve ser feito a partir de uma reunido
com um grupo de pessoas com capacidade de transmitir as informac6es necessarias sobre
0 processo e o produto que esta em estudo. Sendo assim, todos os perigos que forem
sugeridos pelo grupo devem ser anotados, mesmo que sejam apenas hipoteses ja que nas
proximas esses perigos serdo avaliados e corrigidos (GONCALVES, 2012; GUIA...,
2000).

A segunda etapa é denominada determinacdo dos PCC e é considerada uma das
mais importantes, pois é com ela que ocorre a prevencdo e eliminacdo ou reducdo dos
perigos a niveis aceitaveis. O Codex Alimentarius diz que nessa etapa podem haver mais
de um PCC e que a sua identificacdo é facilitada pelo uso da arvore deciséria (uma espécie
de digrama que facilita a visdo dos perigos), que é considerada um guia para a
determinacdo dos PCC, mas acaba ndo sendo de uso obrigatério. As Unicas opcdes
possiveis desse diagrama é que a etapa seja um PCC, a etapa ndo seja um PCC ou é
necessario a mudanca do processo. Caso ocorra de um perigo ter sido identificacdo em

uma das etapas do processamento e 0 mesmo ndo possua medidas de controle, é
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fundamental que o produto ou o processo seja modificado exatamente nessa etapa da
producéo para que haja uma medida de controle (UBURANA,2012).

O terceiro principio € o estabelecimento dos limites criticos para cada PCC
identificado, ou seja, € um parametro utilizado para determinar os limites criticos de cada
perigo de acordo com o que as legislacfes permitem, dessa forma assegurando 0s niveis
aceitaveis dos PCC no produto final. Se por acaso algum perigo estiver fora dos padrdes
impostos pelos limites criticos o produto é considerado altamente inseguro. Sendo assim,
esse principio baseia-se na aceitacdo ou rejeicdo do produto (FOOD SAFETY BRAZIL,
2012).

O estabelecimento do sistema de monitoracéo de cada PCC é o quarto principio,
que esta relacionado a qual colaborador da empresa ficara responsavel pela monitoragéo,
com que frequéncia é feito esse passo, como é realizada e o que é medido
(ALVARENGA; TOLEDO, [201-]).

O principio quatro tem como principais objetivos a determinacdo das perdas de
controle e com que frequéncia isso acontece, ou seja, a monitoracdo deve ser capaz de
descobrir a reducdo do controle do PCC e além disso deve-se fornecer informacfes em
tempo real do que foi modificado ou adequado para que o controle da producédo continue
respeitando os limites criticos. Outro objetivo € a indicacdo que uma tendéncia pode
oferecer para uma futura perda de controle, assim prevenindo casos mais graves de
perdas. E o Gltimo objetivo dessa etapa é o oferecimento da documentacdo, que esta
ligado ao rastreamento de todo o processo, assim todos os colaboradores que fazem parte
da monitoracdo dos PCC devem assinar o documento que diz respeito a isso, pois se
houver algum problema futuramente os responsaveis serdo notificados (SANTANA,
2012).

O principio cinco estd associado ao estabelecimento de agdes corretivas,
relacionado as quais acOGes serdo tomadas para caso aconteca algum desvio da
monitoracdo e o produto se torne inseguro para 0 proximo principio (ALVARENGA;
TOLEDO, [201-]). Para cada PCC que foi identificado no principio trés é essencial
implementar acdes corretivas que devem ser de facil entendimento para o colaborador
pois € 0 mesmo que ira adotar essas correcdes. Essas acBes corretivas devem ser decisivas
para a eliminacédo do perigo (FRENEDA, 2006).
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Os procedimentos de verificagcdo encaixam-se no principio seis e ndo pode ser
confundido com o principio quatro, relacionado a monitoracdo. Portanto a verificagdo é
a confirmacdo de que o sistema APPCC esta tendo resultados dentro da empresa,
garantindo que todas as etapas estdo sendo implementadas e funcionando de acordo com
o0 esperado. Mesmo que essa etapa nao seja igual ao principio quatro, elas acabam sendo
interligadas pois com a verificacdo é possivel ter uma visao se a monitoragdo vem sendo
realizada de acordo com o que foi decidido pela equipe e consequentemente 0s
responsaveis por essas duas etapas devem ser colaboradores diferentes para que nao haja
omissdo dos fatos (MACCARI, 2012).

O sétimo e ultimo principio trata-se dos registros e documentos, que sdo todas
as etapas anteriores que devem ser registradas, atualizados e armazenadas em um Unico
documento, que pode ser eletrénico ou fisico, de facil acesso para que a verificacdo dos
processos seja mantida. Os registros obtidos durante toda a aplicacdo do sistema APPCC
também deve ser mantido atualizados e retratar o que realmente foi identificado. Por conta
de os registros estarem ligados ao rastreamento, eles nunca deverdo ser rasurados pois
entende-se que os mesmos sofreram algum tipo de manipulacéo e também ndo deve haver
0 descarte antes do vencimento da data de validade do produto (HEREDIA, 2012).

2.3 Principio 1 do APPCC

Esse principio é o mais importante, pois nele ¢ realizado o levantamento dos
perigos presentes em todas as matérias-primas e também nas etapas do processamento.
Além disso é realizada a determinacéo do nivel aceitavel do perigo no produto acabado e
a avaliagdo de risco, analisando o grau de severidade e a probabilidade que a aquele risco
oferece a salde do consumidor, e assim definindo quais serdo os perigos significativos
para a seguranca do produto (GODOY, 2020).

Nessa etapa deve-se observar todo o processo de producdo e com ele identificar
quais S&0 0s perigos presentes nas etapas que podem oferecer perigos ao consumidor. E
importante saber quais sdo os ingredientes, matérias-primas, conservantes, métodos de
conservacdo, embalagens, falhas que podem ocorrer durante o processamento, qual sera
0 publico alvo que ird consumir o produto, e outras caracteristicas que depende do produto
fabricado. A partir desses dados € criado as medidas preventivas que ird prevenir que o
perigo ndo chegue até o consumidor. E necessario também que saiba distinguir risco e

severidade, esse primeiro é referente a possibilidade de o perigo ocorrer nas etapas, ja o
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segundo € qual serd o tamanho do seu perigo. Ambos sdo classificados em baixo, médio
e alto (DIDIER, 2017).

2.3.1 Analise de perigos

Essa é a principal etapa e requer bastante atengdo da equipe que foi formada, ja
que é aqui que acontece a determinacdo dos perigos fisicos, quimicos e bioldgicos. E
dividida em trés etapas que séo a listagem desses perigos, a avaliagdo dos mesmos e por
ualtimo a decisdo das medidas de controle e seguranca que deve ser realizada para cada
perigo encontrado. A listagem deve ser analisada com bastante cautela pois é com ela que
sdo identificadas as ameacas e inconformidades encontradas nas matérias-primas e
durante o processo de producdo (SGS GROUP MANAGEMENT SA, 2019).

De acordo com a Portaria N° 46, de 10 de fevereiro de 1998 do MAPA, esse
primeiro principio é constituido pela listagem e identificacdo dos perigos presentes em
todo o processo produtivo, seguido da analise dos riscos que esses perigos podem oferecer
e quais medidas preventivas podem ser tomadas para que diminua esses riscos. A listagem
deve conter a severidade do perigo encontrado e os riscos devem ser avaliados de acordo
com a importéancia que ele traz para a satde publica e para a perda da qualidade do produto
(BRASIL, 1998).

E com esse principio que ocorre a identificacio dos PCCs e Pontos Criticos
(PCs), e dos perigos significativos e quais medidas preventivas devem ser utilizadas. Os
perigos sdo encontrados por meio de todos 0s recursos que a empresa possui relacionados
com a producéo dos produtos e de pesquisas feitas a parte, dando foco a todos os fatores
que possam representar algum perigo. Todos os ingredientes, matérias-primas e etapas
devem ser analisadas para identificacdo de possiveis perigos e também quais medidas
preventivas serdo tomadas em seguida, e se por acaso, a escolha das medidas preventivas
ndo for capaz de eliminar ou reduzir os perigos que foram encontrados, € necessario que
ocorra alteracdes no fluxograma do processamento (FOOD INGREDIENTS BRASIL,
2008).

A equipe responsavel pela elaboracdo do sistema APPCC deve considerar :0
layout industrial, para que seja possivel estudar todo o fluxo de producéo e assim verificar
quais riscos podem conter no processo; a formulacdo do produto, analisando quais as
matérias-primas e ingredientes que sdo utilizados; a técnica de elaboracédo, que envolve
outros programas de gestdo para garantir a qualidade do produto final e evitar

contaminacgdes; os habitos do consumidor, que esta relacionado a como o cliente vai
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utilizar aquele produto, e por fim ao consumidor, que é definido de acordo com o produto
a ser fabricado, podendo ser um publico com populacdo restrita ou um publico geral
(BRASIL, 1998).

Nessa etapa é imprescindivel a avaliacdo do risco de forma qualitativa, baseada
nas experiéncias, pesquisas bibliograficas e também dados epidemioldgicos, que nesse
caso servem para obter informacGes de produtos que sdo capazes de oferecer riscos a
satde do consumidor. Sendo assim, para garantir uma avaliacdo de risco eficaz, classifica-
se 0s seguintes dados: verificagdo das reclamagdes dos consumidores, retorno de lotes e
carregamentos, resultados das analises realizadas nos produtos, dados do monitoramento
de agentes de doencas transmitidas pelos alimentos e informacdes de casos de doencgas
em animais ou outros tipos que possam causar danos a satde do consumidor (BAPTISTA
et.al, 2003).

Para Vaz, Moreira e Hogg (2000) existem cinco fatores a seremconsiderados
nesse principio, ou seja, as probabilidades que podem surgir 0s perigos e as consequéncias
dos seus efeitos a salde humana, a avaliagdo qualitativa e quantitativa dos perigos
presentes, a sobrevivéncia ou proliferacdo dos microrganismos relacionados aos perigos,
a producéo de toxinas, substancias quimicas e agentes fisicos presentes nos alimentos e
por fim as condic¢des que podem originar a producao dos fatores citados anteriormente.

A equipe do APPCC deve colocar em pratica cinco etapas para chegar a uma
lista de perigos significativos. O primeiro passo € a revisdo de todo o material recebido,
incluindo a descricdo do produto até as etapas que o produto ird passar. A avaliacdo dos
perigos em cada etapa é o0 segundo passo e tem o objetivo de verificar quais sao os reais
perigos contidos em cada operacao e no fluxograma. A observacéo das praticas em cada
operacdo deve ser analisada com detalhes e por uma equipe que conhega todos 0s
processos para que assim seja identificado qualquer perigo e dessa forma anotados em
uma planilha a parte. A tomada de medidas ou analise das condicdes de cada etapa pode
ser um critério a ser seguido se for necessario a confirmacao de alguns fatores, como por
exemplo a medida de temperatura de algum alimento. Por fim ocorre a analise das
medidas que serdo feitas por um profissional com conhecimentos especificos para cada
caso afim de solucionar os perigos encontrados (ALMEIDA et.al., 2005).

De acordo com Frota (2015), apés a identificacdo dos perigos faz-se a associacao
aos seus riscos, que € a juncdo de severidade, entendida como a associacdo ao dano a
salide e ao perigo, e probabilidade que o perigo possui de ocasionar doencas a salude

humana. Quando o perigo apresenta baixo risco, o controle pode ser realizado apenas com
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programas de pré-requisitos, e se 0s perigos apresentarem alto risco, ou seja, perigos
significativos, € necessario fazer que o controle seja realizado de forma especifica,
podendo ser por meio das medidas preventivas.

Esse primeiro principio é a base do sistema APPCC, e se realizado de forma
correta a obtencgdo de resultados sera positiva, e se essa analise de perigos e suas medidas
preventivas for feita incorretamente ndo sera possivel analisar a positividade do plano
APPCC (CAMPOS, [200-]).

2.3.2 Estabelecimento de medidas preventivas

As medidas preventivas sdo formas de eliminar, prevenir ou reduzir 0s perigos
e/ou a probabilidade dos mesmos que foram encontrados na primeira analise de perigos.
Normalmente utiliza-se os Procedimentos Operacionais Padrdes (POPs) e as BPF no
estabelecimento das medidas preventivas. A fim de garantir que essas medidas sejam
eficazes, a equipe deve citar todas as possiveis formas de evitar que 0s perigos se
proliferem, até mesmo as que a empresa ja faca uso. E com essas medidas estabelecidas

é determinado o risco que o perigo oferece, podendo ser baixo ou alto (SIQUEIRA, 2017).

Segundo a Organizacdo Pan-Americana da Saude (2006), medidas de controle
podem ser definidas como qualquer atividade capaz de prevenir ou eliminar os perigos
relacionados a seguranca alimentar ou reduzir os mesmos a niveis aceitaveis. As medidas
de controle aplicadas em um tipo de perigo podem acabar controlando outros perigos e
também pode ser que seja necessario a aplicacdo de diversas medidas para controlar

apenas um perigo.

Com a analise de perigos realizada, é possivel determinar quais sdo as fontes de
contaminagdo, ou seja, quais sdo as etapas, ingredientes ou matérias-primas que
provocam algum tipo de perigo, e assim analisar qual € a probabilidade desses perigos
existirem em todo o processo produtivo, gerando assim os PCC, que é uma etapa em que
sdo aplicadas as medidas preventivas a fim de manter o perigo encontrado em controle
ou elimina-lo (JOSUE; NEVES, 2020).

As medidas preventivas sdo analisadas para definir os PCC, ja que dessa forma,
a capacidade de reduzir os perigos a niveis aceitaveis, prevenir ou até mesmo eliminar,
fica mais facil para a garantia da seguranca dos alimentos, para a saude e também para

evitar perdas. Ndo importa se o controle acontecerd durante ou depois do processo, ou
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seja, se sera um PC ou um PCC, o essencial é que essas medidas sejam eficazes para a
eliminacéo dos perigos encontrados (LIFEQUALY, [201-]).

Para cada perigo é obrigatdrio determinar quais serdo as medidas tomadas, entre
as possiveis medidas a serem utilizadas estdo, a higienizacdo das maquinas e
equipamentos, refrigeracdo adequada, avaliagéo da atividade dos fornecedores, cuidados
com a higiene, dentre outros métodos (NUTRI CONSULTORA, 2020).

De acordo com Silveira e Santos (2012) uma das medidas preventivas a serem
tomadas nos perigos biolégicos seria os POPs de higienizacdo das BPF, ja que esse perigo
esta relacionado com a higienizacdo e se for feita de forma incorreta 0s riscos de
contaminacgdo sdo maiores. Para o perigo fisico a sugestdo seria métodos de evitar, por
exemplo, a passagem de metais, por meio de imas para deteccao, e fios de cabelo com o
uso de toucas. Ja para 0s perigos quimicos, ha uma grande lista de medidas a serem
utilizadas, isso ira depender da fonte de contaminagdo, como por exemplo, residuos de
produtos de higiene na superficie dos equipamentos, a maneira de evitar esse perigo seria

fazer um POP de higieniza¢cdo com enxague adequado.

A Unica forma de garantir que os perigos sejam evitados ou diminuidos & por
meio das medidas preventivas, e para que isso ocorra € de grande importancia que as
etapas de analise de perigos sejam realizadas de maneira correta, pois ela é a base do
plano APPCC (FERRARI, 2016).

2.4 Matéria-prima leite

De acordo com Brasil (2002), no Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA) a matéria-prima leite pode ser entendida como
0 produto proveniente da ordenha higienizada e completa, de vacas sadias, alimentadas e
descansadas. Caso o leite seja de outros animais a defini¢cdo deve ser dada segundo a

espécie a qual o produto é oriundo.

Também pode-se definir o leite como sendo um produto rico em proteinas, sais
minerais e vitaminas, cujo o principal objetivo € alimentar os mamiferos na sua primeira
fase da vida. Quimicamente, o leite € uma mistura de cor branca, opaca, levemente
adocicado, com tendéncia a neutralidade, gorduras em emulsdo, caseina, lactose, citratos
e vitaminas B e C em solucdo (BEZERRA et.al, 2010).
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J& Morzelle (2016) diz que o leite € um produto oriundo da ordenha de vacas
sadias, bem alimentadas e tratadas, e que a ordenha so é interrompida nos periodos de 30
dias antes do parto e 10 dias ap6s. E formado por lipideos, proteinas e matéria mineral,

lactoses, minerais e proteinas sollveis.

O leite é composto por agua, gordura, vitaminas, proteinas, enzimas, lactose e
substancias minerais. Alguns fatores podem afetar essa composicdo como a espécie do
animal, a raga, a fisiologia, a alimentacdo, as esta¢cdes do ano, algumas doencas, o periodo
de lactacéo, as ordenhas, as fraudes e as adulteracdes (SILVA, 1997).

A &gua € o componente em maior quantidade no leite, com 87%, e sua maior
importancia é o oferecimento de interagdes quimicas, como a de Maillard. A grande
quantidade presente acaba sendo um fator que interfere na vida de prateleira, e isso fez
com que as industrias iniciassem 0 processo de concentracdo do leite através da

evaporacgdo ou separagdo de membranas para diminuir a agua livre (SOUZA et.al, 2021).

Existem uma série de proteinas presentes no leite, sdo elas: caseina, [-
lactoglobulina, a-lactoalbumina, soroalbumina e imunoglobulinas, essas duas Ultimas ndo
sdo sintetizadas pelas células presentes nas glandulas mamarias. Todas essas proteinas
resultam em um total de 3,5 a 4,5% de conteudo presente no leite. A gordura é 0 composto
que mais sofre alteracdes, pois as condi¢cdes do ambiente e a alimentacdo das vacas
interfere na qualidade. O teor de gordura esta focado nos triglicerideos, com 98% de teor
do total da gordura, e 0s outros lipideos que se encontra nesse composto Sao:
diacilgliceridios, com teor de 0,25 a 0,48%, monoacilgliceridios em quantidades de 0,02
a 0,4%, glicolipidios com o menor teor sendo 0,006% e os acidos graxos livres presentes
em 0,1 a 0,4% (NORO, 2001).

A lactose é o carboidrato de maior importancia no leite, estando presente em
todos os produtos lacteos concentrados, desidratados e fermentados. Ela € o principal
componente da reacdo de Maillard e também é o substrato usado para o crescimento
microbiano (SOUZA et.al, 2021). E de acordo com Silva (2018) a quantidade de lactose

presente no leite varia entre 4 a 5%.

As enzimas encontradas sao as lipases, proteinases, 6xido-redutases, fosfatases,
catalase e peroxidase, podendo ter seu desenvolvimento de microrganismos de forma

intencional ou ndo, contribuindo para o complexo de enzimas. Os fatores que interferem
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nessa atividade enzimatica sdo determinados pelas condi¢cbes em que o meio se encontra
(SILVA, 1997).

Em relacdo as vitaminas, as principais sdo as B2, também chamada de
riboflavina, B12 e A, esta ultima é presente naturalmente na gordura. Ja 0s minerais, 0s
mais comuns s&0 0 potéssio, zinco, fosforo e magnésio (ASSOCIACAO PORTUGUESA
DOS NUTRICIONISTAS, [201-]). A composicdo de cada um desses componentes e de

outros que se encontram em menor quantidade estd descrita na Imagem 1.

Imagem 1: Quantidade de minerais e vitaminas presentes no leite.

mg/ ug/100
Minerais 100 ml | Vitaminas ml’
Potéassio 138 Vit. A 30.0

Célcio 125 Vit. D 0.06
Cloro 103 Vit. E 88.0
Fésforo 96 Vit. K 17.0
Sédio 58 Vit. B1 37.0
Sulfato 30 Vit. B2 180.0
Magnésio 12 Vit. B6 46.0

Microminerais® <0.1 Vit. B12 042
Vit. C 1.7

Fonte: Wattiaux ([200-]).

As caracteristicas organolépticas estdo relacionadas a cor, que deve ser branca e
opaca, proveniente da dispersdo da luz em proteinas, gorduras, fosfatos e citrato de calcio,
ao sabor que € pouco doce por conta da lactose, um dissacarideo composto por glicose e
galactose, e ao aroma suave por conta da presenca do teor de &cido citrico (CURSO...,
[200-]).

2.4.1 Perecibilidade do leite cru

O leite € um produto perecivel por conta de ter um menor prazo de validade e
apresentar maior quantidade de agua em sua composicao, o que favorece na alimentagéo
de microrganismos contribuindo para o seu desenvolvimento e colaborando para a pioria
da perecibilidade (ABREU et al., 2021). A Coordenacdo de Vigilancia em Salde
(COVISA), define alimentos pereciveis sendo aqueles que necessitam de temperaturas
especiais para sua conservacao, e exige que os leites e seus derivados sejam refrigerados

até 10°C para manter a sua conservacao (BRASIL, [201-]).

O grande nivel de perecibilidade que o leite possui afeta em seu estado natural,
devido a grande capacidade de multiplicacdo dos microrganismos existente no leite in
natura, mesmo que a ordenha higiénica seja seguida durante a obtencéo do leite. Por conta

desse fator € importante que o leite seja armazenado em baixas temperaturas e que seja
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submetido a um tratamento térmico para que 0S microrganismos presentes sejam
destruidos. Dentre os tratamentos térmicos sugeridos podemos citar a pasteurizacao e o
Ultra-High Temperature (UHT), que também é conhecido como ultrapasteurizagdo
(MELLO,2005).

Os métodos de conservacao sdo bastante utilizados nos leites cru e também em
seus derivados, por conta da alta perecibilidade, assim garantindo que os produtos possam
ter uma longa vida de prateleira. O principal desafio encontrado para a industria de
lacticinios é a proliferacdo de fungos filamentosos, que pode provocar reacdes
indesejaveis, alterando as caracteristicas sensoriais e microbioldgicas do leite, e dessa
forma contribui para a deterioracdo e diminuicdo da vida de prateleira do produto
(PROJEQ,2020).

Segundo a Instrugdo Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018, leite cru
pode ser definido como sendo o produto produzido em propriedades rurais, que é
refrigerado e destinado aos estabelecimentos de leite e derivados que sdo inspecionados
por 6rgéos oficiais (BRASIL, 2018).

2.4.2 Obtencdo do leite: ordenha

A obtencdo do leite esta relacionada ao qual método de ordenha sera utilizada
pelo produtor. Existem dois tipos de ordenha, a manual e a mecanica, e a escolha delas
ird depender de vérios fatores, dentre eles, 0 numero de vacas que estdo em lactacdo, a
capacidade de investimento do produtor, a disponibilidade de pessoas capacitadas para
realizar a ordenha e o nivel de producéo das vacas. Em termos de contaminacéo, a ordenha

mecanica possui menores riscos quando efetuada de forma correta (ROSA et.al, 2009).

Segundo Oliveira et.al (2017) a ordenha manual é definida como o leite que é
retirado pelo ordenhador com o auxilio de um balde apropriado, e € indicada para
produtores que contém um numero baixo de vacas em lactacdo e quando a producédo de
leite diaria é pequena. Ja a ordenha mecanica, o leite é obtido através de um equipamento

que simula a mamada do bezerro, e existem diversas maquinas para esse tipo de ordenha.

A ordenha manual pode ser realizada de varios modos, o que ira definir o método
é 0 conhecimento do ordenhador ou qual o0 meio que o produtor utiliza. O punho fechado
é 0 a forma mais comum, em que consiste em colocar o teto entre os dedos do polegar e
indicador, fechando o teto para cima e para baixo, e o restante dos dedos é realizada a

mesma forma pressionando para cima e para baixo. O outro método consiste em fechar o
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teto com os dedos indicador e médio, e pressionar contra o polegar dobrado. Esse ultimo
meio é recomendado sempre em que houver tetos pequenos (NETTO; BRITO;
FIGUEIRO, 2006).

Na ordenha mecénica os equipamentos utilizados sdo: balde ao pé, canalizado,
canalizado movel e robd. O equipamento balde ao pé é muito utilizado em pequenas
propriedades pois ndo tem alto custo e ndo necessita de instalacdo especifica, porém o
ordenhador precisa transportar o leite obtido até o resfriador, dificultando o seu conforto
e a higienizacdo na ordenha. O equipamento canalizado tem a fung&o de canalizar o leite
desde a ordenha até o resfriador por meio de um circuito fechado, que evita o contato do
leite com o ambiente, gerando um melhor controle na higienizagdo. O equipamento
canalizado mdével substitui o sistema balde ao pé, e precisa que 0s conjuntos de ordenha
sejam conectados em uma Unica unidade receptora de leite, na qual uma bomba sanitaria
de leite é acionada conforme o nivel do leite e assim envia o produto para o resfriador. O
equipamento rob6 ordenha os animais sem necessitar da presenca de um ordenhador, e

em média sdo utilizados um robd para cada 60 a 70 vacas (HORST, 2013).

E recomendado que seja seguido uma linha de ordenha, para evitar
contaminagdes entre os animais e o leite obtido. Primeiro deve-se ordenhar as vacas que
sdo jovens e sem doencas, como a mastite, seguido dos animais mais velhos que nunca
tiveram mastite. O proximo passo é ordenha as vacas que tiveram mastite, mas que foram
curadas e por ultimo ordenhar as vacas que estdo em tratamento ou doentes (SANTOS;
BEVILACQUA, 2018).

A rotina da ordenha deve iniciar pela lavagem dos tetos, com agua corrente e
secados com toalhas descartaveis, e se por caso os tetos estiverem limpos ndo ha
necessidade da lavagem. O segundo passo € a retirada dos primeiros jatos de leite para
diagnostico da mastite, no qual os jatos iniciais sdo descartados em uma caneca € 0
diagnostico de mastite clinica é confirmado se houver presenca de grumos. O teste de
California Mastitis Test (CMT) também é realizado para identificar a mastite subclinica.
O terceiro passo é a antissepsia dos tetos antes da ordenha através de produtos a base de
cloro que devem ficar em contato com os tetos por no minimo 30 segundos e apds isso
fazer a secagem com toalhas descartaveis. Em seguida aplica-se 0 método da ordenha
escolhido, manual ou mecénico (ZAFALON et.al, 2008).

Depois que a ordenha foi feita é necessario fazer os tratamentos dos tetos, por

meio de uma solugdo de iodo glicerinado para evitar possiveis contaminacfes na glandula
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mamaéria. Enquanto isso o leite que foi ordenhado deve ser transportado para o laticinio
em caminhdes isotérmicos que deve manter o produto na temperatura maxima de 7°C.
Também é de grande importancia que seja feita a limpeza de todos o0s equipamentos e
utensilios logo apos o término da ordenha. As instalacdes devem ser limpas com jatos de
agua em todo o piso e paredes, usando vassoura se for necessario, os utensilios devem ser
lavados com produtos a base de detergente alcalino e enxaguados com solucdo de
detergente &cido a 35-40°C durante 5 minutos, e 0 mesmo processo deve ser realizado
nos tanques de resfriamento sem uso de materiais abrasivos. E por fim as amostras do
leite devem ser enviadas para laboratérios credenciados ao Programa Nacional de
Qualidade do Leite (PNQL) para saberem oficialmente quais s&o as reais condi¢fes da
qualidade do leite (SILVA; SILVA; FERREIRA, 2012).

Para Diirr (2012) as boas praticas na ordenha faz parte do processo de medidas
que devem ser tomadas para que o leite ndo seja contaminado. Sendo assim deve-se
manter o local da ordenha sempre limpos, os ordenhadores devem estar usando roupas
limpas, a 4gua utilizada deve ser potavel, durante a ordenha é necessario lavar as maos e
manté-las limpas, imergir os tetos em solugédo desinfetante antes e apds a ordenha, sempre
que for secar os tetos utilizar papel toalha descartavel, os equipamentos e utensilios
utilizados devem ser higienizados ap6s cada ordenha com agua aquecida e detergentes, e
trocar as borrachas e mangueiras do equipamento da ordenha de acordo com o

recomendado pelo fabricante ou quando houver rachaduras.
2.5 Perigos na matéria-prima leite

Perigos podem ser definidos como agentes de natureza biol6gica, quimica ou
fisica, causadores de sano a satde ou integridade do consumidor. O perigo biolégico pode
ser definido como a contaminacdo de alimentos por meio de bactérias, virus e parasitas
patogénicos. Ja 0s perigos quimicos € a contaminacdo por produtos de higiene,
agrotoxicos, pesticidas, antibidticos e outros produtos quimicos. O perigo fisico é todo
aquele corpo estranho presente no alimento que causara danos fisicos ao consumidor,

como pedacos de vidros, madeiras, pregos e parafusos (NUNES, [201-]).

No leite os principais perigos sdo os de natureza quimica e bioldgica, que podem
ser divididos em graves, moderados com amplo poder de disseminacdo e moderados com

poder limitado de disseminacdo. Os perigos bioldgicos e quimicos presentes no leite sdo
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considerados graves enquanto os fisicos sdo materiais que podem tornar o produto
inseguro para consumo (BRITO et.al, 2005).

2.5.1 Perigos bioldgicos

S80 os perigos mais ressaltados por conta da grande possibilidade de
multiplicagdo, mas podem ser eliminados por meio de processos adequados de acordo
com o alimento, e também podem ter a sua multiplicacdo reduzida ou evitada
(SIQUEIRA, 2017).

A contaminac¢do microbioldgica do leite é proveniente de diversas fontes, entre
elas o interior do Ubere, as superficies externas do animal e a manipulacdo do
equipamento de ordenha (MACHADO, 1998). Ja para Pinto (2016) as fontes de
contaminag@o no leite estdo relacionadas com o animal por via externa e interna, a
microbiota aerea, microbiota da agua, microbiota do equipamento e ordenhador, tanto na

ordenha mecénica quanto na manual.

As fontes de contaminacdo microbioldgica podem ser divididas de duas formas,
sendo ela interna e externa. A contaminacéo interna acontece quando 0s animais que estao
doentes transmitem microrganismos para o leite antes da ordenha. Ja a contaminacgéo
externa pode ser por meio da falta de higiene do ordenhador, fezes, terra, poeira, insetos,
utensilios e ordenhadeiras sujos, agua contaminada e ordenha mal feita (BEZERRA,
2008).

A elevada carga microbiana também é uma fonte de contaminacdo. Os fatores
relacionados com essa alta carga € a falta de higiene na ordenha, a ma higienizacéo de
equipamentos e utensilios, contaminacdo da agua e o resfriamento do leite de forma
inadequada. Para identificar essa alta quantidade de microrganismos é realizada a
Contagem Bacteriana Total (CBT), que ira apontar falhas na higiene durante a ordenha
ou na refrigeracdo do leite (PEREIRA; MACHADO; TEODORO, [201-]).

Os microrganismos Brucella spp, Clostridium botulinum, Listeria
monocytogenes, Salmonella typhi, Salmonella paratyphi, Salmonella dublin, Shigella
dysenteriae e os virus das hepatites A e E sdo considerados perigos bioldgicos graves. Os
considerados de risco moderados e com potencial de disseminacdo ampla sdo Salmonella
spp., Escherichia coli, E. coli enteroinvasiva, E. coli 0157:H7, Shigella spp., varios tipos
de virus Cryptosporidium spp, enquanto os de potencial com disseminacéo limitada sdo

Bacillus cereus, Camphylobacter jejuni e outras espécies, Clostridium perfringens,
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Staphylococcus aureus, Aeromonas spp., Yersinia enterocolitica e parasitas (BRITO
et.al, [201-]).

As bactérias Pseudomonas, Alcaligenes, Bacillus, Proteus, Clostridium e
bolores e leveduras sdo as responsaveis por causarem a rancidez do leite. O aumento da
viscosidade é dado pelo aumento da Alcaligenes viscolatis, ja a disperséo da viscosidade
é devido ao desenvolvimento de Enterobacter spp., Klebsiella oxytoca, Lactobacillus spp.
e Lactococcus lactis. As bactérias produtoras de gas sdo os coliformes, Clostridium spp.
e Bacillus (CARVALHO, 2010).

Os principais microrganismos patogénicos do leite e onde séo encontrados estdo
descritos na Tabela 1.

Tabela 1: Patdgenos presentes no leite.

Microrganismo Habitat
Salmonella sp. Trato intestinal de mamiferos, em homens e insetos.
Shiguella sp Trato intestinal de homens.
E. coli O157:H7 Trato intestinal de bovinos.
Yersinia enterocolitica Agua, pequenos roedores, animais de estimac&o e suinos.
Aeromonas hydrophila Agua doce, &guas residuais e ambiente marinho.
Camphylobacter jejuni Trato intestinal de animais domésticos que possuem o sangue quente.
Bacillus cereus Solos de reservatério natural.
Staphylococcus aureus Mucosas nasal e oral, pele e cabelo.
Virus do tipo enterovirus Intestino do homem, na dgua, em moluscos e verduras.
Cryptosporidium parvum Aguas e aguas residuais.

Fonte: Adaptado de Minicursos... ([201-]).

Os fatores para a multiplicacdo de bactérias, bolores e leveduras no leite estéo
associados ao seu alto valor nutricional juntamente com sua alta atividade de agua e seu
pH. A Listeria monocytogenes € responsavel por causar a listeriose, uma doenca
gastrointestinal que pode levar a morte em pessoas de grupo de riscos, e seu limite
maximo permitido é de 102 UFC/g ou ml. A Salmonella sp. causa a Salmonelose, que
pode estar presentes no leite cru ou pasteurizado de forma errada ou também na pos-
pasteurizacdo, resultando em infecces gastrointestinais, por esse motivo sua presenca
em alimentos ndo € aceitavel. A Escherichia coli esta associada a contaminacdo fecal de
agua ou de alimentos, devido a falta de saneamento basico ou falta de higiene. Em alguns
alimentos é permitido sua presenca, desde que esteja dentro dos limites estabelecidos
(MONTANHINI, 2021).
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O odor de vegetais presente no leite pode ser originado a partir de Pseudomonas
graveolens e Pseudomonas mucidolens. Enquanto o odor de frutas deve-se pela
Pseudomonas fragariae e o odor alcoolico por Micrococcus caseolyticus. O odor de malte
é provocado por alguns micrococos, Bacillus subtilis e Streptococcus lactis var.
maltigenes. Odor e gosto de pescado é devido a acdo de bactérias infecciosas presentes
na mama e também pelo B. ichthyosmius. A ocorréncia do sabor de sabdo é produzida

pela acdo do B.lactis saponacei ou da Pseudomonas foetida (MACIEL, 2003).

As bactérias dos géneros Enterococcus, Lactococcus, Streptococcus,
Leuconostoc, Lactobacillus, Microbacterium, Oerskovia, Propionibacterium,
Micrococcus, Proteus, Pseudomonas, Bacillus e Listeria, estdo em totalidade ou
parcialmente presentes no leite cru que esta sob temperaturas de refrigeracdo ha dias. Em
relacdo as bactérias patogénicas, os cientistas classificaram as mesmas como causadoras
de doengas emergentes. Além das doencas que sdo transmitidas pelo proprio leite cru,
como tuberculose, brucelose, difteria, febre Q e infec¢Bes gastrointestinais, as bactérias
patogénicas sdo capazes de causar Salmonelose, Colibaciloses, Listeriores,
Campilobacterioses, Micobacterioses e lersinioses (VIDAL; NETTO, 2018).

A mastite, uma inflamac&o no Ubere da vaca, € provocada pela acdo das bactérias
estafilococos e estreptococicas na qual fazem parte a S.agalactiae, S. uberis, S pyogenes,
S. zooepidemicus e S. equisimilis. A tuberculose abdominal e ganglionar causada nos
homens é responsabilidade das bactérias Mycobacterium bovis ou Mycobacterium
tuberculosis. A brucelose, doenca causadora da febre de Malta no homem e do aborto
contagioso nas vacas, é devido a Brucella abortus, Brucella melitensis e Brucella suis. Ja
a febre Q, causada em humanos, deve-se ao agente Coxiella burnetti que sdo parasitas
intracelulares hospedeiros de insetos que acabam contaminando vacas que excretam 0s

microrganismos a partir do leite ou no parto (MACIEL, 2003).

2.5.2 Perigos quimicos
Os perigos quimicos, como ndo sdo de facil visualizacdo e detec¢cdo, acabam
sendo ignorados pelos consumidores, porém deve-se preocupar com eles pois sdo

bastantes resistentes a maioria dos processos tecnolégicos (SIQUEIRA, 2017).

No leite, os perigos quimicos podem estar relacionados com residuos de
antibidticos e outras drogas veterinarias, pesticidas, minerais inorganicos, dentre eles o

chumbo, mercudrio, micotoxinas, detergentes e desinfetantes. Além disso as racoes
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animais podem conter substancias quimicas por conta da influéncia da contaminacgéo do
solo, das pastagens e da dgua. Caso esses perigos sejam moderados, podem causar lesdes
neurologicas, renais e hepéticas, neoplasias e defeitos congénitos. Ja em casos de niveis
elevados os efeitos a salide sdo severos, como doencas agudas graves, lesdes neuroldgicas
que muitas vezes sao irreversiveis e aborto. (RODRIGUES, 2013).

O uso dos antibidticos é necessario para o tratamento da mastite que é recorrente
no gado leiteiro, e assim acaba sendo a principal origem de residuos de antibi6ticos no
leite. Esse fato acaba acontece porque esses medicamentos séo absorvidos pela corrente
sanguinea apds a aplicacdo e assim podem acabar passando para o leite. Para evitar o
consumo de leite com grandes niveis de medicamentos, é necessario respeitar o periodo
de caréncia, que consiste no periodo de tempo ap6s a administracdo da medicacdo até o
leite ser permitido para o consumo (VIVA LACTEOS, [201-]). Outro meio de
contaminagdo por antibioticos é através de fraudes onde se utiliza os mesmos para
aumentar a durabilidade do leite (MARTIN,2011).

Em relagdo aos prejuizos para os laticinios, os antibioticos podem causar a
inibicdo parcial das bactérias lacticas que participam da fermentacdo e assim ocorre a
diminuicao do pH. Também é capaz de comprometer a qualidade sensorial dos derivados
do leite, aumentar os riscos de coliformes e bactérias patogénicas. Nesses casos, 0
processo de pasteurizagdo ou processamento ndo ira diminuir a quantidade de
antibidticos. Para a saude, a problematica esta relacionada aos fatores microbiologicos,

imunopatologicos e toxico-farmacolégicos (MARTIN,2011).

Os residuos de drogas veterinarias sao caracterizados pela deteccdo da propria
substancia ou de metabdlitos, que sdo provenientes dessas drogas, que acabam estando
presentes nos tecidos dos animais que foram tratados. Os riscos a saude causados por
esses medicamentos sdo classificados em trés categorias, sendo elas: toxicidade,
relacionadas com a atividade carcinogénica ou mutagénica, aumento de risco de
resisténcia dos microrganismos aos antimicrobianos, e aumento da hipersensibilidade,
causando alergias (OUROFINO, 2017).

Os agrotdxicos sdo combinacBes genéricas de varios produtos quimicos com
funcdo na agricultura e na producdo animal. Inseticidas, herbicidas, fertilizantes,
nematicidas e acaricidas estdo nesse grupo, e se utilizados de forma errada pode ocasionar
na contaminacdo do leite. Os residuos dos pesticidas presentes no leite podem ser

decorrentes dos animais que ingerem pastagens ou agua contaminadas. Sao divididos em
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pesticidas ndo lipofilicos, que sdo eliminados pela urina e fezes do animal, carretando em
uma menor concentragcdo no leite, e pesticidas lipofilicos que causam uma maior

concentragdo por estar presente na gordura do leite (SEBRAE, 2014).

A racdo e forragem que fazem parte da alimentacdo dos animais séo
frequentemente contaminadas com residuos de agrotoxicos, e apds o periodo de
alimentacéo, esses residuos sao absorvidos pelos organismos dos animais. Os agrotdxicos
que possuem alta solubilidade em lipidios acabam tendo a capacidade de se concentrar
com mais facilidade no leite e em tecidos com maior teor de gordura. Tendo
conhecimento da frequéncia desse problema, muitos paises incluiram uma legislacdo que
limita o nivel de residuos de agrotoxicos presentes nesse alimento (OLIVEIRA; MELO,
2011).

Uma das maneiras de fazer o controle de residuos, dentre deles os agrotoxicos,
é seguindo as normas do Plano Nacional de Controle de Residuos (PNCR), que regulariza
0s niveis de seguranca de substancias que sdo autorizadas ou proibidas pelo MAPA ou 0s
Limites Maximos de Residuos (LMR). A Tabela 2 apresenta quais sao os limites maximos
que podem estar presentes no leite de acordo com a legislacdo vigente do MAPA
(BRASIL, 1999).

Tabela 2: Limites Maximos de Residuos presentes no leite.

Classificacao Drogas Matriz LMR/NA (uag/ka)

Penicilina 4

Estreptomicina 200

Tetraciclina (a) 100

Eritromicina 40

Antimicrobianos Neomicina Leite 500

Oxitetraciclina (a) 100

Clortetracilina (a) 100
Ampicilina 4
Amoxilina 4

Ceftioufur 100

Sulfametazina (b) 100

Sulfadimetoxina (b)
Sulfatiazol (b)

Cloranfenicol 5* (ii)
Micotoxinas Aflatoxina Leite 0,5
Antiparasitarios Ivermectina Leite 10* (ii)
Aldrin 6
Alfa BHC 4
Beta BHC 3
Lindane 10
HCB 10
Contaminantes Dieldrin Gordura 6
Endrin 0,8
Heptacloro (d) 6
DDT e Metabdlitos 50

Clordane (e) 2
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Mirex NE
Metoxicloro 40
PCB NE

(*) NA — Nivel de Agdo; NE — Nao Estabelecido LMR; (a) Somatorio de todas as Tetraciclinas; (b)
Somatério de todas as Sulfonamidas; (c) Somatdrio de Nonacloro e Oxiclordane. O valor de LMR é
expresso em lvermectina B1(d)Somatorio de Heptacloro e Heptacloro Epdxido

Fonte: Adaptacdo Brasil (1999)

As micotoxinas sdo produtos toxicos produzidos por varios fungos que podem
estar presentes em diversos alimentos, incluindo o leite, por conta da biotransformacéo
que acontece apds a ingestdo pelos animais (MAGALHAES; CRISTINA, 2021). Existem
mais de 400 micotoxinas existente que afetam a produtividade e sanidade do rebanho,
gerando problemas reprodutivos, queda repentina na producdo do leite e reducdo no
consumo de matéria seca (FASANARO, 2021).

Esses fungos crescem e se multiplicam em grdos de cereais que sao a base da
dieta de vacas leiteiras, e podem se desenvolver em condi¢gdes de campo, durante o
transporte ou periodo de armazenamento dos alimentos. Os fatores que favorecem a
multiplicacdo desses fungos sdo danos mecanicos provocados nos grdos durante a
colheita ou por ataque de insetos, tempo de armazenamento dos gréos, fatores fisicos e
bioldgicos, e a modificacdo do substrato a colonizacdo do fungo (INSTITUTO DE
ZOOTECNIA, 2015).

Nos ingredientes que sdo utilizados na alimentacdo dos animais as micotoxinas
mais encontradas abrangem as que sdo produzidas por fungos do género Aspergillus,
produtores de aflatoxinas B1, B2, G1 e G2, e Fusarium que produzem desoxinivalenol-
DON ou vomitoxina, zearalenona e fumonisinas B1 e B2. A ingestdo de racdo
contaminada com aflatoxina B1 pelos animais leva a biotransformacéo em aflatoxina M1
(AFM1) que é expelida no leite e dessa forma apresenta um grande risco para a saude do
homem (CORASIN, 2017).

As aflatoxinas sdo consideras as micotoxinas mais perigosas devido ao fato de
estarem presentes nos alimentos e nas ragdes dos animais, além do efeito carcinogénico,
mutagénico e teratogénico, apresentando assim um risco significativo para a salde
humana e animal (INSTITUTO DE ZOOTECNIA, 2015). Devido a grande incidéncia de
aflatoxinas a ANVISA estabeleceu a Resolucdo n° 7, de 18 de fevereiro de 2011 que
determina os Limites Maximos Tolerados (LMT) para micotoxinas, portanto é aceitavel
0,5 (ng/kg) de aflotoxina M1 para o leite fluido (BRASIL, 2011).
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A fumonisinas, produzidas pelos fungos Fusarium verticillioides, F.
proliferatum e Alternaria alternata f. sp. lycopersici, apresentam importancia
toxicoldgica apenas pelas fumonisinas B1, B2 e B3. A zearelenona, produzidas pelos
fungos Fusarium graminearum, Fusarium culmorum e Fusarium equiseti ndo afetam os
bovinos, apenas suinos. Ja a desoxinivaleno (DON), produzidas por Fusarium
graminearum e Fusarium culmorum em alta dosagem predispGe a mastite e laminite
(NUTRICAO E SAUDE ANIMAL, 2019).

Outra fonte de perigo é a presenca de residuos clorados no leite, sendo os
triclorometanos (TCM) e cloratos, provenientes do processo de limpeza, como as
solucdes e desinfeccdo com cloro. O clorato esta relacionado com o uso de hipoclorito de
sodio, e muitas empresas ainda compram detergentes concentrados para desinfeccao
contendo essa substancia. Existem métodos para minimizar as contaminagdes por cloratos
e TCM, mas deve-se ter em mente que o0 cloro em excesso ndo ira evitar a contaminagéo

completa, apenas ter desperdicio de produto (SANTOS, 2019).

Os alergénicos também sdo considerados perigos quimicos e devem ser tratados
para garantir a seguranca dos alimentos, e no caso do leite a lactose e a proteina séo
consideradas perigos para algumas pessoas. A fim de garantir essa seguranca, deve-se
identificar quais séo as etapas e equipamentos que a matéria-prima ira ter contato, mesmo
que seja um contato minimo (CANTANHEDE, 2015).

Caso o consumidor que tenha alergia a proteina do leite consuma o alimento,
pode ocorrer manifestacbes cutaneas, gastrintestinais, no sistema respiratorio,
cardiovasculares, dermatite atopica e esofagite eosinofilica (ASSOCIACAO..., 2012). Ja
a intolerancia a lactose causa nduseas, dores abdominais e desconforto, diarreia. Esses
sintomas irdo depender da quantidade ingerida e a quantidade de lactose que cada pessoas
pode tolerar (VARELLA, 2018).

Dessa forma é obrigatdrio declarar na embalagem que o produto contém leite,
derivados do leite ou que pode conter leite, visto que esses componentes do leite causam
uma seriedade de reacdes em pessoas intolerantes ou alérgicas. Qualquer alimento que
tenha 100mg/100g ou mais possui lactose, enquanto abaixo desse valor o alimento esta
isento de lactose (CANTANHEDE, 2019).

Alguns metais pesados que sdo toxicos a saude podem estar presentes no leite,

podendo causar danos ao consumidor a curto ou longo prazo. Metais pesados sé&o 0s
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elementos quimicos que possuem sua massa especifica maior que 5 g.cm ou nimero
atbmico maior que 20. Os metais mais tdxicos para os homens sdo o Mercurio (Hg),
Chumbo (Pb), Cadmio (Cd) e Arsénio (As), enquanto o Manganés (Mn), Zinco (Zn),
Cromo (Cr) e Cobalto (Co) sdo toxicos apenas em concentracdes elevadas
(GONGALVES; LUCHESE; LENZI, 2000 apud GOMES et.al, 2013).

Segundo Brasil (2013), por meio da Resolugdo — RDC n° 42, de 29 de agosto de
2013, determinou os limites maximos permitidos de metais pesados em diversos
alimentos. A Tabela 3 mostra os limites maximos de alguns metais que sdo permitidos no
leite.

Tabela 3: Limites maximos permitido pela legislacdo para metais pesados presentes no
leite.

Metais Limite maximo (mg/kg)
Arsénio 0,05
Chumbo 0,02
Cédmio 0,05

Fonte: Adaptado de Brasil (2013).

A contaminacdo no leite por metais pesados pode ser proveniente das racoes e
suplementos animais de baixa qualidade ou por meio de fontes antropogénicas proximas
ao local de criacdo do gado. Outras fontes de contaminacfes podem ser pelos desgastes

de equipamentos que sdo utilizados para o processamento do leite (GOMES et.al, 2013).

2.5.3 Perigos fisicos
Esses perigos sdo de facil visualizacao, ja que na maioria das vezes sao visiveis

e por esse fato sdo as principais reclamacgdes dos consumidores (SIQUEIRA, 2017).

A quantidade de perigos fisicos existentes na producéo do leite é extremamente
baixa em relacdo aos outros perigos, devido as boas praticas durante a ordenha. Esse
perigo é relacionado a corpos estranhos ou materiais que ndo devem estar presentes no
produto final. No leite podem ocorrer a presenca de particulas de areia, pedras, pedacos
ou fragmentos de metais, plasticos, vidros, 0ssos, madeira e adornos. A consequéncia da
ingestdo desses materiais leva a quebra de dentes, cortes na lingua, engasgamentos e
perfuracdes no tubo digestivo (CARDOSO,2016).

Outras matérias estranhas que podem estar presentes no leite sdo: poeira, terra,
pedras, pregos, caco de vidros, fragmentos de plastico e de borracha das teteiras, papéis,

fragmentos de alimentac&o de animais como as racoes e silagens, respingos de fezes dos
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animais, pélos de animais, insetos como larvas e carrapatos, fragmentos de esponjas e
escovas utilizadas na higienizacéo, fios de cabelos dos colaboradores e ferpas de madeira
(BRAVO et.al, 2015).

Para controlar esse tipo de perigo pode-se trocar as teteiras a cada 2.500 ordenhas
ou seis meses e assim prevenindo que pedacos de borrachas possam estar presentes,
utilizar filtro nos recipientes de acondicionamento do leite e utilizar luminarias com
protecdo para evitar que pedacos de vidros caia no leite em caso de quebras (PAS
CAMPO, 2005).

As particulas estranhas presentes no leite podem de fato causar lesdes ao
consumidor e além disso podem ter um impacto psicoldgico de forma negativa, que em

alguns consumidores, podem provocar repddio ou nojo (BRAVO et.al, 2015).
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3 UNIDADE EXPERIMENTAL

3.1 Pesquisa bibliogréafica sobre perigos bioldgicos, quimicos e fisicos no leite cru

A pesquisa bibliografica é definida por Moreira (2004) como sendo a etapa
inicial da revisdo bibliografica de qualquer trabalho cientifico, comecando com a escolha
e delimitacdo do tema a ser estudado seguido do levantamento e pesquisa bibliogréfica.
ApOs esse processo € que se inicia a revisdo bibliografica em que é necessario
comparacOes das diversas opinides que sdo expressadas entre os autores. J& a revisao
bibliografica é a parte da fundamentacéo tedrica, seja qual for o tipo de pesquisa é preciso
realizar essa revisdo para conhecimento do tema que esta sendo pesquisado (GARCIA,
2015).

Foi realizada uma pesquisa bibliografica no Google Académico, no site Scielo,
revistas cientificas e livros fisicos por meio de descritores: APPCC, leite, contaminacoes,
perigos, principio 1 do APPCC e medidas preventivas, a fim de coletar informacdes e
dados para a analise dos perigos biologicos, quimicos e fisicos que podem ser encontrados

na matéria-prima leite.
3.2 Elaboracéo de planilhas com informacdes para a analise dos perigos

A anélise de perigos de um processo € um metodo que consiste na avaliacao
individual de cada matéria-prima, cada insumo e cada etapa do processo, seguida da
listagem dos provaveis perigos existentes, explicando o porqué é um perigo na situacéo
em estudo, ou seja, 0 que causa a satde ou a qualidade do produto e 0 motivo dele ocorrer

na matéria-prima/etapa que esta sendo analisada (SIQUEIRA, 2017).

A partir de toda a revisdo bibliografica foram elaboradas planilhas especificas
para perigos bioldgicos, quimicos e fisicos, sendo separados em planilhas distintas

perigos a salde e perigos a qualidade.

Na primeira coluna foram listados os perigos encontrados na literatura técnica,
na segunda coluna a justificativa de ser considerado um perigo nesta matéria prima o que
incluiu as informacBes das possiveis causas da presenca desses no leite cru e o que pode
causar nos consumidores, na terceira coluna das planilhas que listou-se os perigos a saude
foi classificada a severidade do perigo em estudo com base nas consequéncias para a

salde dos consumidores, nas planilhas de perigo a qualidade a severidade ndo foi
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estabelecida uma vez que este termo se refere as consequéncias a salde dos

consumidores.

Em relacdo ao grau de severidade, os mesmos foram classificados em:

Perigos bioldgicos:

Alta: séo resultados de contaminacGes microbiana ou de suas toxinas com
risco a satde muito grave (NUNES, 2002).

Média: sdo as patologias de contaminagdes microbiana que apresentam um
quadro clinico moderado, mas com possibilidade de que seja generalizada
(NUNES, 2002).

Baixa: sdo as patologias de contaminagdo por microrganismos que possui um
quadro clinico moderado, mas com pouca possibilidade de propagacéao
(NUNES, 2002).

Perigos Quimicos:

Alta: séo perigos que podem causar ameacas a vida, podendo ser a curto ou
longo prazo (GODQY, 2020).

Baixa: sdo efeitos indesejaveis para o consumidor, mas ndo causa ameacas ou
efeitos severos a satde (GODQY, 2020).

Perigos Fisicos:

Alta: sdo matérias estranhas que ndo devem estar presentes no alimento, pois
podem causar danos ou injurias fisicas (BRAVO, et.al., 2015).
Baixa: matérias estranhas que podem causar, além dos danos fisicos, um

impacto emocional negativo causando repudio e nojo (BRAVO, et.al., 2015).

Na sequéncia, na quarta coluna onde devem ser estabelecidos o risco que €

determinado em funcdo da probabilidade de ocorréncia desses perigos, sendo este

classificado em baixo, médio e alto, considerando a frequéncia de casos que ocorreram

surtos em consumidores, e também os controles realizados pelas BPF. Analisando as

medidas preventivas/controle que foram determinadas, € feita a classificacdo do risco
(SIQUEIRA, 2017).

Assim, em relacdo aos riscos, como 0s mesmos estdo diretamente relacionados

as medidas de controle nas empresas em estudo, foi descrito na planilha as classificacdes
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alta, média e baixa, uma vez que a correta classificacdo ird depender da industria, na qual
ird analisar diversos fatores para determinar se as medidas de controle ja implementadas
sdo eficazes no controle do perigo ou se h& a necessidade de implementar outras medidas,
assim a classificacdo do risco dependera desta avaliacdo em cada empresa 0 que somente
a equipe da industria podera definir.

3.3 Listagem das possiveis medidas preventivas / controle dos perigos levantados.

Para Siqueira (2017) as medidas preventivas sdo formas de eliminar, prevenir ou
reduzir os perigos e/ou a probabilidade dos mesmos que foram encontrados na primeira
andlise de perigos. As medidas de controle, definidas pela Organizacdo Pan-Americana
da Salde (2006) sdo qualquer atividade capaz de prevenir ou eliminar os perigos

relacionados a seguranca alimentar ou reduzir 0s mesmos a niveis aceitaveis.

Segundo Siqueira (2017), as medidas preventivas/controle sdo normalmente os
procedimentos das Boas Praticas de Fabricacdo, que sdo responsaveis pela eliminagéo,
prevencdo ou reducdo dos perigos ou da reducdo dos riscos. Dessa forma, reduzem as
possibilidades de ocorréncia de perigos e aumentam a qualidade dos alimentos durante as

etapas de processamento.

Com base na explicacdo do porqué pode ocorrer esses perigos, é necessario
determinar as medidas preventivas/controle que podem ser implementadas na matéria-
prima ou etapas do processo. Nesta fase devem ser citadas todas a possiveis medidas para
evitar a introducdo e multiplicacdo, e possivelmente eliminar ou reduzir os perigos. Em
seguida € determinado o risco, que € a probabilidade de ocorréncia do perigo (SIQUEIRA,
2017).

Para cada perigo identificado foi realizada uma listagem com as possiveis
medidas preventivas/controle realizadas antes, durante e apds cada etapa da obtencédo do
leite cru, para que os perigos levantados sejam reduzidos ou eliminados, nao correndo o

risco de permanecerem no produto final.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Planilhas de perigo e respectivas medidas de controles

Nas Tabela 6, 8 e 10 encontram-se, respectivamente, listados os perigos
bioldgicos, quimicos e fisicos que podem estar presentes no leite cru e podem causar
danos a satde dos consumidores. Nas Tabelas 7, 9 e 11 séo listados, respectivamente 0s
possiveis perigos bioldgicos, quimicos e fisicos que podem afetar a qualidade dos

produtos.

A severidade dos perigos quimicos, fisicos e biologicos foram determinadas para
0s perigos a saude de acordo com o Godoy (2020) e Senac (2001), cujas classificacdes
estdo demonstradas nas Tabelas 4 e 5. Por se tratar de dois autores diferentes hd uma
divergéncia em relagdo ao grau de severidade de cada microrganismos, sendo assim esse
estudo apresenta duas classificagfes para alguns perigos, uma vez que na maioria dos
casos a severidade esta relacionada com a imunidade que cada individuo apresenta, ou
seja, aqueles que possuem algum fator que afete a resisténcia sdo os mais afetados, como
no caso de imunodeprimidos, gravidas, idosos, criangas e outros que apresentam alguma
outra patologia, enquanto os consumidores que ndo sao desses grupos de risco podem nédo
ser afetados igualmente. Dessa forma explica-se 0 motivo de alguns perigos listados

estarem sendo classificados em dois niveis diferentes.

Vale ressaltar que independente desta classificacdo a empresa deve estabelecer
as medidas de controle que evitem gue estes perigos cheguem a niveis inaceitaveis, ou

seja se existe a possibilidade do perigo este deve ser evitado.

Tabela 4:Severidade determinada por Godoy (2020).

Classificacéo Perigo Bioldgico Perigo Quimico Perigo Fisico

Alto Salmonella spp.; Alergénicos; - Vidros;
Escherichia coli; Micotoxinas; — Plasticos
Listeria Metais pesados; duros;
monocytogenes; Pesticidas; —  Metais.
Clostridium Produtos de
Botulinum; desinsetizacao.
Virus da hepatite.

Média Clostridium Compostos — Madeirg;
perfringens; quimicos na —  Pedra;
Yersinia migracdo de — Borracha.
enterocolitica; embalagens;
Bacillus cereus; Antibidticos.
Staphilococcus
aureus;
Alguns virus.

Baixa Alguns Solvente e Ink jet; — Limalhas
microrganismos e Produtos de metalicas;
indicadores. limpeza; — Areialterra;

Oleos e graxas;




42

—  Cloro. —  Pléstico
flexivel;
—  Papel.
Fonte: Adaptado de Godoy, 2020.
Tabela 5:Severidade determinada por Senac (2001).
Classificacao Perigo Bioldgico Perigo Quimico Perigo Fisico
Alto — Toxinas de Clostridium — Alguns —  Pedras;
botulinum; agrotdxicos; —  Vidros;
—  Salmonella typhi; — Produtos — Agulhas;
—  Shigella dysenteriae; veterinarios; — Metais e objetos
— Vibrios cholerae O1; — Aditivos pontiagudos ou
—  Brucella melitensis; quimicos; cortantes.
—  Clostridium — Micotoxinas;
perfringens tipo C; —  Metabolitos
— Virus da hepatite; toxicos;
— Listeria — Contaminantes
monocytogenes; inorganicos;
— Taenia solium.
Meédia —  Escherichia coli
enteropatogénica;
— Salmonella spp.;
—  Shigella spp.;
—  Streptococcus f — —
hemolitico;
—  Vibrios
parahaemolyticus;
Baixa — Bacillus cereus; — Aditivos; — Areialterra;
—  Clostridium — Residuos de —  Serragem;
perfringens tipo A; sanificantes e — Insetos inteiros
— Toxinade detergentes. ou fragmentos;
Staphylococcus —  Excrementos de
aureus; insetos ou
— Maioria dos parasitos; roedores;
— Histamina. — Pélosde
roedores.

Fonte: Adaptado de Senac, 2001.

Durante a pesquisa realizada pode-se observar que as principais fontes de

contaminacéo do leite estdo relacionadas com o uso de agua inadequada, boas praticas de

ordenha precarias,

inapropriados.

Uberes contaminados e tratamento térmico e

refrigeracéo

As medidas de controle ndo parecem ser adotadas por grande parte de

produtores, pois Guerreiro et.al. (2005) avaliou que diversas propriedades ndo usam agua

tratada e ndo atendem aos procedimentos de higienizacdo, tratamento de vacas com

mastite e boas praticas de higiene pessoal dos colaboradores. Esses habitos resultaram em

grandes quantidades de contaminacGes microbianas por bactérias psicrotroficas.



Tabela 6: Levantamento dos perigos bioldgicos a salde e suas medidas de controle, no leite cru.

Brucella E atraida por hormonios presentes durante a gestacio do animal que ficam Alta Alto/ - Vacinacdo e identificacdo dos
abortus presente no Utero e permanecem até o parto, em seguida migram para a Médio/ animais;
glandula mamaria e entdo so secretadas junto com o leite. Baixo - Exames periédicos;
Os sintomas em humanos sdo a sudorese, dores de cabega, falta de apetite, - Manutengdo do produto em
fadiga, febre, mal estar, dores articulares, calafrios e fraqueza. Em gravidas baixas temperaturas
a doenca é rara, mas pode causar abortos. - Tratamento térmico.
Mycobacterium  Se instalam no Ubere e em outros 6rgdos sendo secretada pelo leite. Aléem  Média Alto/ - ldentificagdo e testes de
bovis disso pode estar presente naturalmente na agua, ragdes ou forragens que Médio/ animais novos a serem
estdo contaminadas. Baixo integrados no rebanho;
Nos humanos ocorre tosse, falta de apetite, emagrecimento, sudorese - Exames periédicos;
noturna, febre baixa e secre¢do da mucosa podendo ter sangue. - Quarentena de animais
infectados;
- Saneamento e desinfecdo;
- Uso de desinfetantes efetivos
nos ambientes;
- Controle de pragas;
- Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
- Tratamento térmico.
Salmonella Proveniente da pele ou fezes das vacas, Ubere infectado, insetos e Alta/Média Alto/ - Higiene pessoal adequada;
spp. equipamentos utilizados na ordenha, podendo também estar presente em Médio/ - Processos de tratamento de
ordenhas que sdo improvisadas e precéarias, uso de dgua contaminada para Baixo agua e esgoto eficazes;

higienizagdo do ambiente e utensilios.

Causa dor abdominal, fezes com sangue, calafrios, desidratacdo, diarreia,
exaustdo, febre, dor de cabeca e vdmitos. Os sintomas cronicos sdo artrite
reativa e sindrome de Reiter.

Boas praticas de ordenha;
Exames  periddicos  dos
animais;
Tratamento  dos
contaminados;
Controle dos portadores da
bactéria;

Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
Tratamento térmico;

animais

Fonte: Autoria propria.
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Salmonella Proveniente da pele ou fezes das vacas, Ubere infectado, insetos e Alta/Média Alto/ Controle do
spp. equipamentos utilizados na ordenha, podendo também estar presente em Médio/ tempo/temperatura;
ordenhas que sdo improvisadas e precarias, uso de dgua contaminada para Baixo Manutencdo do produto em
higienizacdo do ambiente e utensilios. baixas temperaturas;
Causa dor abdominal, fezes com sangue, calafrios, desidratacdo, diarreia, Analises da 4gua.
exaustdo, febre, dor de cabeca e vomitos. Os sintomas crénicos sao artrite
reativa e sindrome de Reiter.
Escherichia ~ Presente no ambiente da fazenda, uso de 4gua com contaminagdo fecal, Alta Alto/ Boas préaticas de ordenha;
coli O157: H7  condigdes precarias durante a ordenha e mas condiges de higiene. Médio/ Agua tratada;
Dores abdominais, diarreia, febre, exaustdo. Os sintomas cronicos sdo Baixo Anélises da agua;
sindrome hemolitica urémica, doenca cronica nos rins e formacéo de Tratamento térmico:
coagulos pelo corpo. Controle do
tempo/temperatura;
Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
Boas praticas de fabricacéo.
Listeria Uso de 4gua contaminada, vegetacao e solos onde os animais vivem podem  Alta/Média  Alto/ Alimentacdo adequada;
monocytogenes estar contaminados, silagem preparada com forragem contaminadas, Médio/ Tratamento das vacas
alimentacdo e fezes dos animais contaminados, vacas com mastite na qual a Baixo contaminadas;

bactéria é eliminada por meio do leite, condi¢Oes de higiene precérias e
presenca de insetos e poeira.

Nos humanos ocasiona gastroenterite, infeccdo generalizada grave,
meningite e meningoencefalite, sintomas similares aos da gripe, febre, forte
dores de cabega, vomito, ndusea, algumas vezes delirios ou coma.

Exames
animais;
Uso de 4gua tratada;

Silagens adequadas;

Anélises da agua;

Boas praticas de ordenha e de

periodicos  dos

fabricacgéo;

Tratamento térmico;

Controle do tempo/
temperatura;

Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
Controle de pragas.

Fonte: Autoria propria.
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Bacillus cereus A contaminagéo ocorre pelo contato direto ou indireto com o solo e poeira  Alta/Média  Alto/ Alimentagdo segura e
durante a ordenha, tetos sujos, agua residual utilizada para lavagem dos Médio/ adequada com certificado de
equipamentos da ordenha, o tipo do material da cama dos animais e Baixo andlise do fornecedor;
alimentacdo contaminada. A estocagem do leite em tanques pode ocasionar Uso e controle de 4gua potavel;
0 aumento a multiplicacdo dos esporos devido ao tempo e temperatura. Boas praticas de higiene
Os sintomas sdo caracterizados por diarreia aquosa, colicas e dores pessoal;
abdominais, vomitos e nauseas. Boas praticas de ordenha;

Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
Tratamento térmico;

Controle do
tempo/temperatura.

Campylobacter Ocorre por meio de contaminagdo fecal durante a ordenha, &gua Baixa Alto/ Uso e controle de 4gua potavel;

jejuni contaminada, coleta de leite de vacas com mastite, falta de higiene dos médio/ Boas praticas de higiene
colaboradores, equipamentos e utensilios contaminados. baixo pessoal;
Causa dor abdominal, diarreia, febre, indisposicéo, dor de cabeca e vomitos. Boas praticas de ordenha;
Como sintomas cronicos surge a colite, sindrome de Guillain-Barré e Tratamento das vacas com
sindrome de Reiter. mastite:
Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
Tratamento térmico;
Controle do
tempo/temperatura.
Yersinia Encontra-se em fezes que podem contaminar agua, sendo utilizada para Baixa/Média Alto/ Uso e controle de agua potavel;

enterocolitica

limpeza de equipamentos e utensilios. Também pode ser encontrada nas
méaos dos ordenhadores, no balde utilizado para recolher o leite e nos
insufladores das teteiras.

Provoca dores abdominais, diarreia, febre branda, vémito e em casos mais
graves causam cirrose e osteomielites.

médio/
baixo

Boas praticas de
pessoal;

Higiene das teteiras,
equipamentos e utensilios;
Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
Tratamento térmico;

Controle do
tempo/temperatura.

higiene

Fonte: Autoria propria.
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Staphylococcus Causa inflamagdes no Ubere das vacas e consequentemente é responsavel
aureus pela mastite, além disso podem estar presente nos utensilios e equipamentos
da ordenha sendo, nesse caso, 0 homem o veiculador.
Causa fortes nauseas, cOlicas abdominais, vomito, ansias, abatimento, em
geral com diarreia.

Baixa/Média Alto/

médio/
baixo

Boas praticas de ordenha;
Realizacao de testes periodicos
nas vacas;

Descartar o leite das vacas
contaminadas;

Tratamento adequado das
vacas;

Limpeza e desinfeccdo do
Ubere antes e depois da
ordenha;

Manutencdo e higiene do
estabulo;

Uso de agua potavel,;

Limpeza e desinfecdo da sala
de ordenha e das teteiras;
Controle de portadores;
Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
Tratamento térmico.

Controle do
tempo/temperatura;

Clostridium Contaminam o leite por meio das fezes humanas e de animais.
botulinum Para os adultos a toxina ndo causa perigo, porém para criangas provoca o
botulismo infantil que leva a morte.

Alta

Alto/
Médio/
Baixo

Boas praticas de ordenha;
Tratamento térmico;

Controle do
tempo/temperatura;
Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;

Higiene pessoal.

Clostridium A contaminacgdo ocorre na superficie do Ubere, estd presente no solo, na
perfringens poeira, nas fezes humanas e de animais que chegam ao leite por meio dessas,
nos insetos e nas silagens.
Causam célicas abdominais intensas, diarreia, nauseas, provocando
sintomas cronicos como infec¢do do tecido muscular e necrose do intestino
jejuno e ileo.

Baixa

Alto/
Médio/
Baixo

Higienizacdo do Ubere;
Exames  periddicos  dos
animais;

Boas préticas de ordenha;
Controle de pragas;

Fonte: Autoria propria.
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Clostridium A contaminago ocorre na superficie do Ubere, esta presente no solo, na Baixa Alto/ Silagem de qualidade com
perfringens poeira, nas fezes humanas e de animais que chegam ao leite por meio Médio/ certificacdo de andlise do
dessas, nos insetos e nas silagens. Baixo fornecedor;
Causam cdlicas abdominais intensas, diarreia, nauseas, podendo Tratamento térmico;
provocar sintomas cronicos como infeccao do tecido muscular e necrose Controle do tempo/temperatura.
do intestino jejuno e ileo.
Coxiella burnetti A contaminagéo do leite ocorre por meio de excregdes e restos fetais de  Alta Alto/ Controle de carrapatos;
animais contaminados, poeira e carrapatos que s&o considerados vetores Médio/ Tratamento térmico;
desse microrganismo. Baixo Manutencdo do produto em
Nos humanos é responsavel pela febre Q que pode ser aguda, que afeta o baixas temperaturas;
sistema respiratorio e o figado, ou cronica, que provoca endocardite, Boas praticas de ordenha.
hepatite ou osteomielite.
Streptococcus Presente quando ndo ocorre procedimentos de higiene do Ubere e tetos Média Alto/ Boas praticas de ordenha;
agalactiae antes da ordenha, desinfecgdo incorreta dos tetos ap6s ordenha, limpeza Médio/ Boas praticas de fabricacio;
inadequada do ambiente e uso de pano comum para limpeza dos tetos e Baixo Tratamento térmico;
Ubere antes da ordenha. Além de fezes animais que podem contaminar o Manutencio do produto em
leite e 0 ambiente, incidéncia de mastite e ma higiene das maos dos baixas temperaturas;
ordenhadores. Tratamento de vacas enfermas.
E responsavel por doencas respiratorias, urinarias e de pele.
Shigella Por meio de colaboradores, dgua contaminadas com fezes humanas e Baixa/Médi  Alto/ Boas préaticas de fabricacdo;
moscas, que servem como veiculos de contaminagao. a Médio/ Tratamento da agua;
Os sintomas sdo dores e célicas abdominais, diarreia, febre, vémito e Baixo Anélises periédicas da 4gua;
fezes com Sangue, pus ou muco. Tratamento térmico;
Controle do tempo/temperatura;
Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
Controle de pragas.
Corynebacterium A contaminagao do leite é derivada de ulceragOes presente na superficie Média Alto/ Boas préticas de fabricagdo;
diphtheriae do Ubere e por colaborados portadores que sdo assintomaticos. Médio/ Boas praticas de ordenha;
Ocorre febre, dor de garganta, problemas respiratorios e prostracéo. Baixo Tratamento térmico;

Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
Vacinacdao dos colaboradores.

Fonte: Autoria propria.
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Cont. Tabela 6: Levantamento dos perigos bioldgicos a satde e suas medidas de controle, no leite cru.

Aeromonas Podem colonizar a glandula mamaria que como consequéncia irdo ser Média Alto/ - Tratamento das vacas
spp. excretados pelo leite, além de mas condigdes de higiene. Médio/ contaminadas;
Podem provocar colangite, enterocolite, pneumonia, endocardite, Baixo - Boas praticas de ordenha;
meningite, sepse e morte por choque séptico. - Tratamento térmico;

- Manutencdo do produto em
baixas temperaturas;
- Exames peri6dicos dos animais.

Fonte: Autoria prdpria.
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O aparecimento das bactérias Salmonella spp., Escherichia coli O157: H7,
Listeria monocytogenes, Bacillus cereus, Campylobacter jejuni, Yersinia enterocolitica,
Staphylococcus aureus e Shigella estd associado com o uso de 4gua inadequada além de
outros fatores. Essa dgua pode ser proveniente de rios, lagos, aguas de chuvas entre outras
fontes, nas quais 0s animais podem ingerir ou os produtores podem utilizar para higiene

dos equipamentos e limpeza do local de ordenha.

Dessa forma como medida de controle para a prevencdo desses microrganismos
propOe-se as analises anual ou semestral de cloro e pH da agua, reservatorios de agua
devem ser mantidos fechados e limpos semestralmente, sanitarios para uso dos
colaboradores e currais devem ser mantidos fora do perimetro das fontes hidricas e

bebedouros exclusivos para os animais que devem ser limpos diariamente.

Os dois pilares para a obtencdo de leite de qualidade sé&o a higiene e a
manutencdo de temperaturas baixas e tratamento térmico, sendo assim devem ser as
primeiras medidas de controle a serem adotadas obrigatoriamente pelos produtores,
prevenindo a presenca de diversas bactérias que afetam tanto a qualidade do leite quanto

a saude do consumidor.

Entre os microrganismos encontrados em condi¢Oes precarias de boas préaticas
de ordenha, os que mais causam problemas a satde publica séo a Escherichia Coli O157:
H7, Bacillus cereus, Clostridium botulinum e Coxiella burnetti que foram classificados
com severidade alta devido aos seus sintomas severos, que vao desde febres até mortes.
Dentro dessas boas préaticas de ordenha hd o cuidado com a salude dos animais, nao
havendo essa atencdo pode acontecer o surgimento de mastite, que de acordo com Campo
e Negdcios (2022) a ocorréncia dessa doenca em vacas ocasiona cerca de 40% de perdas
na producdo, acarretando em prejuizos para os produtores e em problemas a saide animal.
Quando ndo tratada nos animais acarreta no desenvolvimento de doencas graves em seres
humanos, em decorréncia da contaminacdo do leite por microrganismos, como

Mycobacterium bovis e Brucella abortus.

Segundo Brasil (2006), a existéncia dessas bactérias em leite cru sdo as causas
de diversos surtos de brucelose e tuberculose. Dessa forma o MAPA reconheceu essas
doencas como situacdes graves e estabeleceu o Programa Nacional de Controle e
Erradicacdo da Brucelose e da Tuberculose Animal (PNCEBT) para o controle dessas

doencas graves. Mesmo com esse programa ainda ha casos no Brasil, o que leva a
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entender que alguns produtores ainda ndo seguem as propostas intituladas pelo PNCEBT,

mesmo que seja obrigatorio.

A manutencéo de baixas temperaturas desde a ordenha até o tratamento térmico
é outra medida de controle primordial. As baixas temperaturas evitam a proliferacdo dos
microrganismos bem como a producéo de toxinas. Segundo Brasil (2018) o recebimento
do leite no estabelecimento deverd atender temperaturas entre 7°C a 9°C, enquanto na

conservacao e expedicdo do posto de refrigeracdo deveré estar em temperaturas de 4°C.

O tratamento térmico possui grande relevancia para a destruicdo de
microrganismos que estdo presentes na matéria-prima devido as limitac6es ou falhas das
medidas de controle citadas acima. O tratamento térmico visa a eliminacdo de todas
bactérias listadas na Tabela 6 por meio da pasteurizacdo ou esterilizacdo, e corroborando
esse fato, Franco e Landgraf (2008) confirmam que a pasteurizacdo destréi todos os
microrganismos patogénicos ndo formadores de esporos, até mesmo aqueles que s&o mais
resistentes como 0 Mycobaterium bovis e Coxiella burnetti, enquanto a esterilizacdo tem
foco na destruicdo de todos os microrganismos deteriorantes e patogénicos formadores

de esporos, sendo o caso do Clostridium botulinum.

Isto leva a concluir que o tratamento térmico é uma etapa de suma importancia,
mas cabe ressaltar que existe uma limitagdo pois a reducdo é logaritmica, ou seja, de
acordo com Bertolino (2021) essa etapa néo € capaz de destruir todos 0s microrganismos,
uma vez que a curva de morte térmica dos mesmos € logaritmica, ndo sendo possivel
atingir o zero. Portanto, o leite caso chegue nessa etapa com alto indice de contaminacao,
o0 tratamento térmico pode ndo ser eficaz, 0 que destaca a importancia das medidas de

controle anterior a esse processo.



Tabela 7: Levantamento de perigos biolégicos a qualidade e suas medidas de controle, no leite cru.

Bactérias Provoca a coagulacéo doce, sabor amargo e off-flavor.
termoddricas

Alto/Médio/Baixo

Boas praticas de ordenha;
Higienizacdo correta dos
equipamentos;

Refrigeracdo adequada;
Tratamento térmico
(Esterilizacéo).

Coliformes Provoca acidificagdo do leite, producdo de gases, produgdo de sabores
termotolerantes  desagradaveis, causa fermentacdo acida mista e perdas na recepcéo do leite.

Alto/Médio/Baixo

Higiene do local de ordenha;
Limpeza de utensilios e
equipamentos;

Utilizar agua tratada;
Resfriamento do leite de forma
correta;

Tratamento térmico.

Alto/Médio/Baixo

Resfriamento do leite;
Tratamento térmico.

Bactérias Causa a fermentagdo da lactose, produzindo &cido latico, ocorrendo assim a
lacticas acidificagdo do leite, além de produzir sabor de malte.
Bactérias Produz enzimas e alteram as caracteristicas sensoriais do leite.

psicrotroficas

Alto/Médio/Baixo

Higienizacdo dos tetos e dos
equipamentos  utilizados  na
ordenha;

Uso de 4gua tratada;

Temperatura de  refrigeracdo
correta;

Higiene do local;

Tratamento térmico.

Fonte: Autoria propria.
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As principais causas de diversas alterag6es na qualidade do leite cru séo oriundas
de grupos de bactérias classificados em termoddricas, coliformes termotolerantes, lacticas
e psicrotroficas. Para cada uma ndo ha especificacdo da severidade, pois nesse caso 0s
fatores estdo relacionados as caracteristicas do produto e ndo a satde dos consumidores,
portanto estabeleceu-se apenas as classificagdes de risco.

Os fatores predominantemente relacionados com a presenca desses
microrganismos sao as falhas na refrigeracdo, ndo adocdo das boas praticas de ordenha e
uso de agua contaminada, causando problemas para alguns elementos do leite, alteracdes
nas caracteristicas sensoriais e principalmente levando a perdas do produto.

Os principais géneros de bactérias termoduricas importantes para os laticinios
sdo as bactérias capazes de formarem esporos, como no caso dos Bacillus spp. e
Clostridium spp. A fim de impedir que haja contaminacgdes no leite por essas bactérias €
necessario que as medidas de controle venham desde a ordenha, pois de acordo com
Santana (2017) esses microrganismos S&o0 resistentes aos tratamentos térmicos mais
brandos como na pasteurizacdo, e possuem a capacidade de se multiplicarem em

temperaturas baixas.

Fazem parte do grupo de bactérias coliformes a Citrobacter, Enterobacter,
Klebsiella, Escherichia coli e Serratia. Esse grupo € dividido entre coliformes totais e
coliformes termotolerantes (CASTRO, 2018). No caso de deterioragdo o grupo de
importancia para o laticinio sdo os coliformes termotolerantes, também conhecidos como
fecais. Em algumas ocasides esse grupo pode ser associado a excrementos de animais,
que podem acabar contaminando a &gua. Devido a esse fator sdo considerados indicadores
da qualidade da agua, por esse motivo € imprescindivel que seja utilizada agua adequada
durante toda a cadeia produtiva do leite, para que seja evitado a existéncia de, por
exemplo, Escherichia coli, nas quais algumas cepas sdo deteriorantes causando a
fermentacdo da lactose com producdo de gas. Também estdo relacionados com mas
condicdes higiénicas, sendo de extrema importancia a ado¢do das boas préaticas de

fabricacao.

A ocorréncia de coliformes fecais no leite cru provoca a acidificacdo do mesmo,
sendo confirmado por Brito e Brito (1998) que comprova que a presenca desses
microrganismos causa elevada acidez e producdo de gas, ocasionando estufamentos em

alguns queijos que séo fabricados com leite cru. Os mesmos autores ainda reforcam que
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é de extrema importancia a refrigeracdo imediata a 4°C para o controle desses
microrganismos, tendo em vista que os mesmos se multiplicam a cada 20 a 30 minutos

em temperaturas de 25°C a 40°C.

As bactérias lacticas podem ser aliadas ao processo de derivados lacteos, mas
nesse contexto elas sdo prejudiciais ao leite por causarem a acidificacdo e sabores
indesejdveis por meio dos géneros Lactobacillus paracasei, Lactobacillus
casel, Lactobacillus plantarum e Lactobacillus curvatus. Em razdo de serem resistentes
ao processo de pasteurizacao, o ideal é que as medidas de controle sejam adotadas desde
a obtencdo do leite, ou seja, com as boas praticas de ordenha, higienizacdo adequada e
refrigeracdo imediata. Consequentemente o controle microbiano seréa controlado e assim

aumentard a vida Gtil do leite.

As bactérias psicrotroficas sdo constituidas pelos géneros Pseudomonas,
Achromobacter, Serratia, Aeromonas, Alcaligenes, Burkholderia, Chromobacterium e
Flavobacterium, que sdo consideradas como bactérias Gram-negativas, enquanto as
Gram-positivas sdo as espécies Bacillus, Clostridium, Corynebacterium, Streptococcus,
Lactococcus, Leuconostoc, Lactobacillus e Microbacterium spp. (PINTO; MARTINS;
VANETTI, 2007). Como mencionando na Tabela 7 a presenca desses microrganismos
provoca diversas alteraces no leite que devem ser evitadas através das boas praticas de

ordenha e especialmente por meio das corretas condigdes de armazenamento pés ordenha.

De acordo com Cruz (2019) as bactérias psicrotroficas sdo de dificil controle
pois a sua multiplicacdo ocorre em temperaturas de 0°C a 7°C. Sendo assim deve haver
um controle das etapas anteriores a fim de evitar a presenca dessas bactérias, uma vez que
as mesmas possuem um complexo controle por apresentarem a capacidade de se
multiplicarem em temperaturas de refrigeracdo. Como controle inicial é sugerido as boas
praticas de ordenha, incluindo a higienizacao de todos 0s equipamentos utilizados e 0 uso
de 4gua adequada, visto que pode haver a existéncia de Pseudomonas, por exemplo, que

é a responsavel pela producédo de enzimas que degradam a proteina do leite.

As principais medidas de controle que engloba todos esses grupos de bactérias
sdo a higiene, a refrigeracdo e o tratamento térmico, que quando realizados de forma
adequada impossibilitam a contaminacdo, a proliferacdo desses microrganismos e até
mesmo de outras espécies ou reduzem a niveis aceitaveis ou eliminam alguns destes
microrganismos, impedindo que ocorram alteracdes no sabor e odor, producdo de

enzimas, coagulacdo do leite, geleificagéo e outras modificagOes citadas na Tabela 7.
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Justificando a importancia da refrigeracdo, Santos (2000) confirma que quando
ndo ha essa etapa ocorre crescimento de bactérias que alteram as caracteristicas da
qualidade do leite, dentre elas a fermentacdo da lactose e degradacdo da proteina e
gordura. Porém, somente a refrigeracdo ndo é capaz de assegurar a inibicdo desses
microrganismos deteriorantes, contudo € de extrema importancia que o controle desses
microrganismos venha desde a obtencdo do leite até a etapa de refrigeracdo, pois dessa

forma serd adquirido um leite de qualidade e com elevada vida de prateleira.

Juntamente com a refrigeracao deve haver um controle da temperatura, dado que
o leite ordenhado deve permanecer em temperaturas de 4°C até a coleta de acordo com
Brasil (2018). Porém alguns produtores ndo se atentam a essa questdo, o que foi
observado por Ulisses et.al. (2022) onde avaliou-se que algumas amostras de leite
coletadas em tanques de refrigeracdo apresentavam temperaturas maiores que 4°C e em

outros casos haviam tanques que estavam desligados durante a ordenha.

Tanto a refrigeracdo como as boas praticas de ordenha séo de suma importancia,
pois com a adocdo dessas medidas é possivel obter um leite de qualidade e inocuo,

agregando maior vida de prateleira ao produto.



Tabela 8: Levantamento de perigos quimicos a salde e suas medidas de controle, no leite cru.

Residuos de Provenientes da racdo e forragem que fazem parte da alimentacdo dos Alta Alto/ - Selecdo e capacitacdo de

defensivos animais que acabam sendo absorvidos pelo organismo desses animais. Médio/ fornecedores;

agricolas Causam problemas cardiovasculares, respiratorios, —gastrointestinais, Baixo - Exigéncia de boas praticas
impactos neurolgicos ou renais, alteragdes auditivas e quadros alérgicos. agricolas.

Metais pesados RagBes e suplementos alimentares de baixa qualidade, fontes Alta Alto/ - Fornecedores assegurados com

(mercurio e antropogénicas proximas ao local de criacdo do gado e 4gua contaminada. Médio/ boas praticas agricolas;

chumbo) E toxico apenas em grande quantidade, porém tem efeito acumulativo Baixo - Uso de agua e ragles de
causando alterac@es renais, lesGes cerebrais e suspeita de aumentar o risco qualidade comprovada através
de cancer. de analises periddicas;

- Exigéncia dos fornecedores de
analises periodicas do solo das
pastagens.

Residuos de Contaminacdo acidental ou proposital durante a higienizacdo dos Alta/baixo  Alto/ - Controle dos processos das
detergentes e equipamentos da ordenha que ndo foram enxaguados corretamente ou foram Médio/ boas préticas de ordenha;
sanitizantes utilizados em excesso. Baixo - Capacitagio dos
Para a salide do consumidor pode ocasionar intoxica¢des ou alergias. colaboradores.
Residuos de Ordenha de vacas em tratamento da mastite ou outras enfermidades. Alta Alto/ - Fornecedores assegurados que
drogas Causam atividade carcinogénica ou mutagénica, aumento do risco de Meédio/ comprovem as boas praticas de
veterinarias resisténcia dos microrganismos ao antimicrobianos, aumento da Baixo ordenha;
hipersensibilidade. - Respeitar 0 periodo de
caréncia descrito na bula do
medicamento;

- Andlise de antibiGticos na
recepcao.

Antimicrobianos A contaminagdo do leite ocorre através de vacas que estdo em tratamento Alta Alto/ - Treinar os colaboradores sobre
para mastite, adicdo intencional para mascarar falhas na higiene, mistura Médio/ 0 uso dos medicamentos;
acidental de leite contaminado com leite ndo contaminado. Baixo - Boas praticas de ordenha;

Em relacdo a salde ocorre o desenvolvimento de reacdes alérgicas,
manifestando urticarias, dermatites, rinites ou asma brénquica. Pode haver
também a ocorréncia de reagBes toxicas, com grande potencial
carcinogénico ou alteragdes hematoldgicas.

Utilizar a dose do
medicamento recomendada na
bula.

Fonte: Autoria propria.



Cont. Tabela 8: Levantamento de perigos quimicos a satde e suas medidas de controle, no leite cru.

Lactose Inerente ao leite. Alta Alto/ - Informagdo ao consumidor no
A intolerancia a lactose causa nduseas, dores abdominais, desconforto e Médio/ produto final;
diarreia. Baixo - Uso da enzima lactase na
fabricacdo dos produtos.
Caseina Proteinas inerente ao leite. Alta Alto/ - Informagéo ao consumidor no
Em caso de alergia a essa proteina podem ocorrer reacGes alérgicas, Médio/ produto final.
problemas respiratérios, anafilaxia, vomitos, tosse, urticaria aguda, edema Baixo

de laringe, inflamac&o dos intestinos, constipacao, refluxo gastroesofagico,
diarreia cronica e dermatite atopica.

Micotoxinas Utilizacdo de alimentos contaminados para 0s animais. Alto Alto/
Causam cancer, hepatite B, imunossupressdo, hemorragias, sindrome de Médio/
Reye, efeito anabolizante, vomitos e nauseas, dermatites, diarreia e morte. Baixo

Armazenar corretamente graos
e racOes para alimentacdo dos
animais;

Realizar boas praticas para
ensilagem e armazenamento;
Uso de racBes de boa
procedéncia e qualidade.

Fonte: Autoria prépria.
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A preocupacdo com 0s perigos quimicos no leite cru deve ser de extrema
importancia, visto que sdo substancias de alto risco a saude do consumidor. Dessa forma
a adocdo das medidas de controle é imprescindivel, uma vez que evita a existéncia desses
perigos garantindo um produto livre de maleficios a salde. Os principais perigos
quimicos presentes no leite estdo listados na Tabela 8.

Os antimicrobianos e residuos de drogas veterinarias estdo associados aos
tratamentos de vacas enfermas, e quando ndo é realizada as medidas preventivas essas
substancias acabam sendo excretadas no leite. Caso o leite venha apresentar substancias
antimicrobianas, o0 mesmo é considerado um produto adulterado e impréprio para o
consumo humano, tendo em vista que o0 consumidor ao ingerir esse produto contaminado

pode vir apresentar desde reacGes alérgicas até cancer.

De acordo com o estudo realizado por Nascimento, Maestro e Campos (2001) a
presenca desses residuos no leite deve-se ao fato de que os mesmos vém sendo utilizados
com mais frequéncia sem a devida orientacao e sem adocao das medidas de controle. Para
que ndo haja mais contaminac6es por esses residuos é sugerido que o periodo de caréncia
seja respeitado de acordo com a bula do medicamento. Nesse caso € necessario que todos
0s animais que estejam em tratamento sejam identificados, alem de realizar anotacdes

sobre esse tratamento.

Outra medida de controle que deve ser realizada sdo as analises no recebimento
do leite, nas quais, segundo Neto et. al. (2015), podem ser teste microbiologico, testes
imunoldgicos e teste de receptores de enzimas, sendo o primeiro 0 mais utilizado por ter
baixo custo e facilidade de execucdo. A realizacdo desses testes € importante para
identificar se o leite esta contaminado com esses residuos ou ndo, e também identificar se
o fornecedor é assegurado ou ndo. E importante garantir o produto de fornecedores
assegurados, pois 0 mesmo estd de acordo com as boas préaticas de ordenha, no qual o
leite possui maior qualidade e menor chances de estar contaminado, seja por esses
residuos ou por outros tipos de perigos, pelo fato das boas préaticas de ordenha serem

primordiais para obtencdo de um leite seguro para 0s consumidores.

Os metais pesados que sdo encontrados no leite sdo provenientes das racdes que
0s animais ingerem, visto que o solo onde ha plantacdes dos graos utilizados nas rac6es

podem estar contaminados com alguns metais toxicos devido a acdo do homem. Segundo
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Durman (2019) os principais metais toxicos sdo cddmio, mercurio e chumbo, porém nem

todos os metais pesados sdo toxicos, como no caso do cobre, ferro, manganés e zinco.

Caso ocorra a ingestdo de leite contaminado com cadmio, mercurio e chumbo,
os efeitos a salde ndo serdo imediatamente, nesse caso serdo acumulativos e podendo
causar cancer ao consumidor e outros sintomas relatados na Tabela 8. Com a finalidade
de impedir a contaminacdo do leite por esses metais pesados é fundamental que as racoes
adquiridas para a alimentagdo dos animais sejam provenientes de fornecedores
qualificados e seguros com as boas préaticas agricolas, exigindo dos mesmos as analises
do solo, comprovando que ndao ha metais pesados acima do limite.

E importante que as fontes de agua utilizada tanto para higienizacdo de
equipamentos e utensilios quanto para o uso dos animais sejam distantes de areas
industriais, pelo motivo de que nessas regides o percentual de poluicdo ambiental é
extremamente alta. Além disso, de acordo com Gomes, Rocha e Souza (2020) alguns
fertilizantes fosfatados usados nas plantacdes que serdo convertidas em racGes, contém
cadmio, e alguns equipamentos usados durante o processamento e transporte também

podem ser uma fonte desses metais.

Em relacdo aos residuos de defensivos agricolas, 0s mesmos sdo derivados das
plantagdes utilizadas como alimento para os animais e podem estar presentes no solo onde
os animais ficam. A ingestdo desses residuos pelas vacas acaba sendo eliminados no leite
e contaminando-o, gerando danos a saude de quem consumir. Os sintomas estao listados

na Tabela 8, variando de alergias a problemas cardiovasculares,

De acordo com Nero et.al. (2007) 93,8% das amostras de leite analisadas em seu
estudo estavam contaminadas com residuos agricolas do tipo organofosforados e/ou
carbamatos, porém ndo foi analisada a concentracao desses compostos, contudo segundo
0 Codex Alimentarius (2022) o limite maximo desses pesticidas variam de 0,02, para 0s
organofosforados, e entre 0,01 e 0,05, para os carbamatos. Os autores ainda consideraram
o fato de que esse tipo de residuo ndo é eliminado com tratamento térmico, tendo a

necessidade da aplicacdo de outros meios para prevenir a presenca dos mesmos no leite.

Dessa forma com o propdsito de impedir a ocorréncia desses residuos
recomenda-se que os fornecedores da alimentacdo dos animais sejam assegurados e
executem as boas praticas agricolas. Recomenda-se que seja utilizado defensivos

alternativos que, de acordo com Ayres et.al. (2020) é uma maneira de combater insetos e
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outras pragas através de substancias ndo prejudiciais a salde e ao meio ambiente. Com a
aplicacdo dessas medidas a incidéncia desses residuos serd diminuida e sera possivel obter

um leite sem a presenca desses perigos.

Durante a higienizacdo de equipamentos e utensilios utilizados para a obtencédo
do leite € imprescindivel que seja realizada a limpeza e sanitizacdo desses materiais.
Quando ndo ocorre a correta lavagem dos mesmos é possivel que residuos de detergentes
e sanitizantes fiqguem presentes nos equipamentos e utensilios que acabam contaminando

o leite.

Alguns produtores usam o cloro demasiadamente nos processos de limpeza, o
que gera residuos no leite, e pela falta de orientacdo o enxague pode nao ser efetuado
corretamente. Dessa forma, de acordo com Santos (2019), esses produtores devem levar
em consideracdo que esse produto ndo é de eficiéncia maxima, e usando-o
exageradamente além de resultar em desperdicio ocasiona contaminagfes por
triclorometanos (TCM) e cloratos. O consumidor ao ingerir o leite com essas substancias
pode ser acometido com alergias ou intoxicagfes. Como medida de controle é importante
que ocorra o gerenciamento das boas praticas de ordenha e capacitar os colaboradores

sobre 0 uso correto de sanitizantes e detergentes.

A degradacdo dos alimentos por micotoxinas utilizados para a alimentacdo dos
animais é devido ao armazenamento e transporte incorreto dos alimentos e também
podem se desenvolver naturalmente nas plantaces. As vacas em lactacdo ao ingerir esses
alimentos contaminados por micotoxinas acabam liberando esse fungo no leite em forma
de metabdlito, sendo a aflatoxina M1. Ao consumir o leite contaminado com esse fungo,
o individuo sofrerd efeitos carcinogénicos, hepético, toxico aléem de outros efeitos

relatados na Tabela 8.

No estudo de Oliveira et.al. (2010) os autores identificaram que havia a
existéncia de aflatoxina M1 e B1 nas amostras de leite e de racGes e sugeriram que deve
haver adequacéo nas boas praticas agricolas. Esse autor ainda sugere que se deve realizar
0 armazenamento e ensilagem das racdes em locais livre de umidade e ter fornecedores
capacitados com as boas praticas agricolas, realizando testes para detectar se ha presenca

desses fungos.

A lactose e caseina, respectivamente, o acgUcar e a proteina, estdo naturalmente

no leite. Sdo considerados alergénicos e pode ocasionar intolerancia e alergias,
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acarretando em problemas a saude de individuos com esses problemas. Na Tabela 8 h&
todos os sintomas ocasionado pela ingestdo de leite por consumidores alérgicos ou

intolerantes, podendo variar entre nauseas a reacoes alérgicas.

Por serem considerados componentes naturais do leite as medidas de controle
sugeridas séo informacdes descritas na embalagem de acordo com a RDC n° 26 de 2015
(BRASIL, 2015), que determina os requisitos obrigatorios para rotulagem de alimentos
alergénicos, e para o caso da lactose, além das informacdes, pode-se adicionar a enzima

lactase que ird hidrolisar a lactose em galactose e glicose.



Tabela 9: Levantamento de perigos quimicos a qualidade e suas medidas de controle, no leite cru.

Agua Alteram o ponto de congelamento e a densidade, além de afetar a qualidade
microbioldgica do leite, pois podem ser utilizada dgua ndo tratada e em
condigdes precarias de higiene.

Alto/Médio/Baixo

Realizar andlise de crioscopia;
Teste de densidade;

Calorimetria de varredura
diferencial (DSC).

Neutralizantes ~ Afetam o pH do leite levando a coagulagéo.

Alto/Médio/Baixo

Teste do alcool;

de acidez - Teste do Alizarol.
Antibidticos Diminuicdo do pH, impedimento parcial das bactérias fermentativas, Alto/Médio/Baixo - Realizagdo de testes rapidos ou
aumento dos riscos de coliformes e bactérias patogénicas. testes lentos;
- Cromatografia gasosa;
- Cromatografia  em camada
delgada;
- Cromatografia liquida de alta
pressao;
- Kits comerciais.
Desnate Afeta o teor de gordura. Alto/Médio/Baixo - Realizar analise de densidade;

Determinacdo do teor de gordura.

Reconstituintes  Alteracdo da qualidade nutricional com reducdo dos compostos presentes.
de densidade

Alto/Médio/Baixo

Reacdo do nitrato de prata;
Reacdo da sacarose-fosforilase;
Reacéo entre amido e iodo;
Reacéo de &cido cromico em meio
&cido.

Fonte: Autoria prépria.
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A adicdo de agua, neutralizantes de acidez, antibioticos, retirada de gordura e
reconstituintes de acidez sdo considerados perigos a qualidade do leite pelo fato de alterar
ou remover as caracteristicas primarias do produto, sendo consideradas fraudes. Para cada
caso de fraude existe analises a serem realizadas com o objetivo de identificar se ha
presenca ou ndo de substancias fraudulentas. Essas analises sdo as medidas de controle a
serem adotadas e estdo citadas na Tabela 9.

Com a finalidade de aumentar o volume obtido de leite alguns produtores
acrescentam agua para este fim. A aguagem afeta o ponto de congelamento e a densidade,
0 que foi identificado no estudo de Mendes et.al. (2010) em que as amostras de
determinado fornecedor apresentaram valores de crioscopia fora dos padrdes
estabelecidos pela Instrucdo Normativa n° 76 (BRASIL, 2018), portanto os autores

concluiram que as amostras analisadas sofreram adicao de agua.

As andlises para identificar a aguagem podem ser através de métodos diretos,
sendo a crioscopia e densidade, e método indiretos. Alguns outros produtores podem
adicionar outros liquidos como no caso de urina e soro de leite. Para deteccdo do soro de
leite sdo realizadas pesquisas de acido sialico, eletroforese em gel, espectroscopia de
absorcéo e cromatografia liquida. No caso da urina, a mesma possui densidade menor que
a do leite, e se ndo houver ajuste de densidade pode ser detectada através de testes de

rotina.

Os neutralizantes de acidez possuem a funcéo de diminuir a acidez do leite que
é provocada em decorréncia da alta contagem microbiana devido a condigdes precarias
das boas praticas de ordenha. As substancias mais utilizadas nesse caso séo o bicarbonato

de sbdio, cal e soda caustica.

As medidas de controle sdo baseadas no teste de alizarol que tem como
finalidade identificar se o leite esta dentro dos padrdes de acidez ou ndo, e de acordo com
Brasil (2018) o teste deve apresentar estabilidade ao alizarol na concentragdo minima de
72% vlv, apresentando uma coloracéo vermelha sem presenca de grumos ou com poucos
grumos. Caso a coloragdo seja amarela ou marrom claro e com grumos nas duas cores o
resultado é uma elevada acidez. Além desse teste é realizado o teste do alcool, que

apresenta resultado de alta acidez quando o leite apresenta grumos.

O uso de antibidticos para tratamento de vacas enfermas pode afetar a qualidade

do leite em relagdo a diminui¢do do pH, impedimento da acdo de bactérias fermentativas
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e outros problemas relatados na Tabela 9. No trabalho de Molina, Centenaro e Furlan
(2015) foi identificado a presenca de antibidticos da classe Tetraciclina devido ao fato do
rebanho estar em tratamento da mastite e consequentemente houve baixa da qualidade do
leite. Nesse caso, a existéncia desse medicamento afeta as bactérias presentes
naturalmente no leite que sdo responsaveis pela producdo de &cidos e caracteristicas
especificas, além da contaminacdo de microrganismos patogénicos pela queda brusca do
pH.

Existem diversas analises rapidas ou lentas a serem utilizadas para a deteccéo de
antibioticos, sendo elas a cromatografia gasosa, cromatografia em camada delgada,
cromatografia liquida de alta pressdo e kits comerciais. A escolha do método dependera
do tempo e do custo. Nesse caso as analises de cromatografia sdo mais precisas, porém
possui custo mais alto, enquanto os kits comerciais sdo mais rapidos podendo obter o
resultado em algumas horas, todavia esses testes podem apresentar resultados falso-

negativo.

O desnate do leite ndo ¢é ilegal quando realizado pelas indudstrias, mas quando
feito por produtores é considerado fraude por afetar o teor de gordura. De acordo a
Instrucdo Normativa n° 76, de 26 de novembro de 2018 (BRASIL, 2018) o leite deve
conter um teor minimo de gordura de 3,0g, e caso o produto apresente valores abaixo do
recomendado o mesmo sofreu desnate, como foi constado no trabalho de Mendes et.al.
(2010).

A andlise de densidade é realizada tanto para detec¢do de aguagem como para o
desnate. Nesse caso, 0s métodos podem ser atraves do picnémetro, densitométrico,
lactodensimetro e densimetro digital. Independentemente do método a ser utilizado é
importante que a densidade esteja entre 1,028 e 1,034. Segundo Fangmeier (2016)
também pode se determinar o teor de gordura por meio do método de butirdmetro de
Gerber, entretanto € demorado e possui alto custo, e pelo o equipamento de infravermelho
que é uma outra opcdo mais rapida, precisa e que oferece graficos que podem ser

utilizados em outras analises.

Os reconstituintes de densidade possuem o objetivo de mascarar a adi¢do de agua
no leite, podendo ser utilizado cloretos, sacarose, amido e etanol. Essas substancias ndo
oferecem perigos a salde publica, porém altera as caracteristicas nutricionais do leite,
acarretando em diminuicdo dos compostos encontrados no produto. Comprovando a

adicao fraudulenta dessas substancias, Firmino et.al. (2010), em sua pesquisa determinou
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que 36% das amostras analisadas foram fraudadas com cloretos e 6% havia adigéo de
sacarose. Devido a esse fato € extremamente necessario que haja analises para a

identificacdo desses elementos.

Os métodos de deteccdo irdo variar de acordo com a substancia utilizada. No
caso da presenca de cloretos o teste fundamenta-se na reacdo do nitrato de prata com os
cloretos em presenca de cromato de potassio como indicador. A determinacdo da sacarose
é baseada na reacdo da sacarose com a sacarose-fosforilase, enquanto para a deteccéo de
amido a reagéo se baseia entre amido e iodo com formagdo de um composto azul. Por fim
0 teste para detec¢do de etanol tem como principio a ligacdo das hidroxilas com o carbono
priméario ou secundario que sdo oxidados pela acdo de acido crébmico em meio &cido
(PACHECO et.al., 2021). Todas essas andlises estdo de acordo com o manual de Métodos
Oficiais para Analise de Produtos de Origem Animal (BRASIL, 2022).
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Tabela 10: Levantamento de perigos fisicos a salde e suas medidas de controle, no leite cru.

Metal Falta de higienizagéo e/ou manutencéo durante a ordenha, dos equipamentos  Alta Alto/ - Utilizar filtros nos recipientes
e utensilios. Médio/ de armazenamento do leite;
Podem causar danos aos dentes e engasgamentos. Baixo - Adocédo das boas praticas de

ordenha.

Pedras Manejo inadequado e falta de higiene dos animais e da ordenha. Média Alto/ - Utilizar filtros nos recipientes
Causam danos aos dentes e engasgamentos. Médio/ de armazenamento do leite;

Baixo - Adocédo das boas praticas de
ordenha.

Vidros Falta de manutengdes no local da ordenha. Alta Alto/ - Utilizar filtros nos recipientes
Ocasiona ferimentos, perfuracfes e cortes na boca, no trato digestivo e nos Médio/ de armazenamento do leite;
orgdos. Baixo - Uso de luminarias com

protecao;
- Manutenc0es periddicas.

Plasticos Falta de manutencdo dos equipamentos e utensilios utilizados durante a Média Alto/ - Utilizar filtros nos recipientes
ordenha, podendo ser plasticos rigidos ou maleaveis. Médio/ de armazenamento do leite;
Podem ocasionar em ferimentos na boca, danos aos dentes e engasgamentos Baixo - Boas praticas de ordenha;
dependendo da rigidez e dimenséo. - Manutencdes peridicas dos

equipamentos e utensilios.

Madeiras Devido ao manejo inadequado e falta de higiene dos animais e da ordenha.  Média Alto/ - Utilizar filtros nos recipientes
Ocasiona ferimentos na boca e nos érgédos além de engasgamentos. Médio/ de armazenamento do leite;

Baixo - Adocédo das hoas préaticas de
ordenha.

Adornos Falta de higiene do colaborador. Média Alto/ - Utilizar filtros nos recipientes
Podem causar danos aos dentes e engasgamentos. Médio/ de armazenamento do leite;

Baixo - Conscientizacio dos

colaboradores;

- Boas préticas de fabricacéo;

- Uso de Equipamento de
Protecdo Individual (EPI’s).

Fonte: Autoria propria.



66

Cont. Tabela 10: Levantamento de perigos fisicos a salde e suas medidas de controle, no leite cru.

Pelos de Ocorre devido ao mal manejo dos animais, falta de higiene dos utensiliose Baixa Alto/ - Utilizar filtros nos recipientes
animais, fios equipamentos utilizados durante a ordenha, mé higiene dos funcionarios e Médio/ de armazenamento do leite;
de cabelo e do local de ordenha. Baixo - Adocédo das boas préaticas de
insetos Ocasiona traumas psicoldgicos ao consumidor. fabricacdo e boas praticas de
ordenha;
- Combate as pragas.
Borrachas Contaminacdo devido ao uso incorreto dos equipamentos de ordenha. Média Alto/ - Trocar as borrachas dos
Provoca engasgamentos ao consumidor. Médio/ equipamentos a cada 6 meses
Baixo ou a cada 2.500 ordenhas
realizadas.

Fonte: Autoria propria.



Tabela 11: Levantamento de perigos fisicos a qualidade e suas medidas de controle, no leite cru.

Fios de cabelo  Repulsa ao consumidor. Alto/Médio/Baixo - Boas praticas de fabricacdo;

- Uso de filtros nos recipientes de
armazenamento do leite.
Controle de pragas;

- Boas praticas de ordenha;
- Uso de filtros nos recipientes de
armazenamento do leite.

Uso de filtros nos recipientes de
armazenamento do leite;

- Boas praticas de ordenha.
Pelos de Repulsa ao consumidor. Alto/Médio/Baixo - Uso de filtros nos recipientes de
animais armazenamento do leite;

- Boas praticas de ordenha.

Pragas Repulsa ao consumidor e veiculo de microrganismos e doencas. Alto/Médio/Baixo

Sujidades Repulsa ao consumidor. Alto/Médio/Baixo

Fonte: Autoria propria.
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Os perigos fisicos sdo identificados com mais frequéncia pelos consumidores,
devido a facilidade de visualizacdo, diferente da maioria dos perigos biol6gicos e
quimicos, desta forma a suas prevengdes sdo importantes ndo so pelo aspecto de saude,
mas também pela qualidade pois a presenca de corpos estranhos gera problemas de
reclamacdes do consumidor gerando até processos judiciais, podendo levar a depreciacdo
da empresa.

A ocorréncia de perigos fisicos no leite esta relacionada principalmente com a
falta de manuteng6es em equipamentos, a ndo adocéo das boas préaticas de ordenha, falhas
no programa de controle de pragas entre outros fatores que contribuem para a presenca
de insetos, vidros, plasticos, madeiras, pedras, metais e outros perigos que contaminam o
leite provocando desde leves a graves problemas de saide ao consumidor, como danos
aos dentes, engasgamentos, perfuracfes, ferimentos e traumas psicologicos, além de

problemas a qualidade do leite, como os perigos listados na Tabela 11.

A principal medida de controle a ser adotada é a utilizacdo de filtros na recepgéo
e nos recipientes de armazenamento do leite com a finalidade de remover toda matéria
indesejavel (TEIXEIRA, [202-]). Todo leite que sera utilizado como matéria-prima deve
antes passar por essa etapa, sendo considerado um processo indispensavel pelo fato de
ocorrer a retirada de sujidades visiveis, como no caso dos perigos fisicos mencionados na
Tabela 10 e 11.

O processo de filtracdo deve ocorrer também na propriedade rural, e qualquer
que seja 0 método de ordenha empregado é necessario a utilizagdo de utensilios
especificos. Em relacdo ao tipo de utensilios os mais aplicados séo os filtros em nylon ou
aco inox, que filtram o leite através da acdo da gravidade (FAGNANI, 2019). Mas para
que seja realizada uma boa filtracdo sem que haja passagem de matérias estranhas é
importante que os filtros estejam em boas condi¢des, observando por meio de inspecao

visual se ha danos ou obstrucdes e realizando manutenc¢des quando for necessario.

O programa de controle de pragas é de suma importancia para que ndo haja
presenca desses insetos durante a ordenha, podendo ser uma fonte de matéria indesejavel
no leite, além de ser uma forma de evitar que essas pragas interfiram na satde do animal,
sendo capaz de ocasionar doencas. De acordo com 0 MAPA (BRASIL, 2019) as medidas
adotadas pelos produtores devem garantir o controle de pragas em areas de ordenha,

locais de estocagem de alimentos e nos abrigos dos animais, ou em locais onde essas
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pragas possam se reproduzir provocando doengas ou afetando a qualidade e seguranga do
leite.

Para um bom programa de controle de pragas é necessario que seja adotada
algumas medidas preventivas, como no caso de barreiras fisicas, uso de telas e aplicagdo
de defesas nas estruturas de sustentacdo. As medidas corretivas também sdo importantes,
como no caso de manejo adequado do lixo e remocao de entulhos. A fim de combater
essas pragas € recomendado que esse programa integrado de controle de pragas envolva
a inspecdo, identificacdo da praga, medidas corretivas, avaliagdo e monitoramento
frequente devendo ser realizado por empresas terceirizadas (MILKPOINT, 2021).

Além dessas medidas de controle é fundamental que seja considerado a adogcao
das boas praticas de ordenha, que como ja foi dito anteriormente, essa medida é
primordial para que seja evitado todos os perigos até aqui citados, assim garantindo que
o0 leite obtido seja livre de contaminagfes. Também € essencial que seja adotado um
programa de manutencdes de equipamentos, a fim de evitar que fragmentos de vidros,
plasticos, metais e outros componentes de maquinas contaminem o produto. Todas essas
medidas sdo formas de evitar a presenca dos perigos referidos tanto na Tabela 10 como
na Tabela 11.
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5 CONCLUSAO
O leite cru por ser um alimento com caracteristicas intrinsecas de pH, umidade
e nutrientes acaba sendo um ambiente favoravel para a multiplicacdo de microrganismos
acarretando na contaminacdo por perigos bioldgicos, sendo necessario que haja como
principais medidas preventivas a higiene e controle da temperatura até o seu tratamento

térmico.

Os perigos quimicos e fisicos, na matéria-prima leite, podem ser prevenidos com
a conscientizagdo dos produtores no manejo da criacdo, durante a ordenha e
armazenamento até a coleta pela industria, bem como dos envolvidos no transporte e

recepcao desta matéria-prima.

A elaboracdo do principio 1 do Plano APPCC exige uma grande diversidade de
busca de informacOes e muitas vezes ha discordancia de alguns autores em relacdo a
alguns aspectos tais como a classificacdo da severidade e a formatacédo do Plano quanto
a apresentacdo dos principios, mas este processo faz parte do sistema APPCC que €
produto e processo especifico preconizando o entendimento do todo, o que da liberdade
a equipe para estabelecer os principios desde que se atinja o objetivo final que é um
produto seguro. Dessa forma cada empresa deve montar uma equipe multidisciplinar que
ird contribuir com o levantamento dos perigos e o estabelecimento das medidas de
controle, o que ira enriquecer o nivel de conhecimento a partir das discussdes dessa equipe

e consequentemente melhorando na busca de solugdes que auxiliam na eficacia do plano

As Boas Préaticas de Ordenha (BPO) sdo procedimentos que devem ser
implementados desde o inicio da obtencéo do leite cru nas propriedades rurais com o
objetivo de reduzir ou eliminar qualquer evidéncia de perigos quimicos, fisicos ou
bioldgicos que possam contaminar o produto, enquanto as Boas Préaticas de Transporte
(BPT) estdo relacionadas com a maneira na qual o leite sera transportado para os locais
de recebimento, tendo em vista que é importante que 0 mesmo esteja em temperaturas
adequadas de acordo com a legislacdo evitando prejuizos e contaminagdes. Portanto,
conclui-se, que as BPO, BPT e as BPF, sdo o tripé para a obtencdo de produtos seguros

em um laticinio.
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RESOLUCAO n° 038/2020 —- CEPE

ANEXO I
APENDICE ao TCC

Termo de autorizacio de publicacio de produciio académica

O(A) estudante Leticia Dias Alkmim do Curso de Engenheria de Alimentos, matricula
2018.1.0029.0029-9. telefone: (62) 99383-5390, e-mail leticiaalkmim?28@gmail com, na
qualidade de titular dos direitos autorais, em consonancia com a Lei n° 9.610/98 (Le1 dos
Direitos do Autor), autoriza a Pontificia Universidade Catolica de Goias (PUC Gotas) a
disponibilizar o Trabalho de Conclusio de Curso intitulado Analise de Perigos a Saude e
a Qualidade Presentes na Maténa-Prima Leite, gratuitamente, sem ressarcimento dos
direitos autorais, por 5 (cinco) anos, conforme permissdes do documento, em meio
eletrdnico, na rede mundial de computadores, no formato especificado (Texto(PDF);
Imagem (GIF ou JPEG). Som (WAVE, MPEG, AIFF, SND): Video (MPEG, MWV,
AVI, QT); outros, especificos da area; para fins de leitura e/ou impress3o pela intemet, a
titulo de divulgag3o da produgio cientifica gerada nos cursos de graduagio da PUC Goias.

Goiania, 21 de setembro de 2022.
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