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Resumo
As condigdes gerais das Boas Pra-
ticas de Fabricacdo (BPF) foram ava-
liadas em dez laticinios com o obje-

tivo principal de investigar as princi- |
pais nao conformidades relativas a |
sua implementacdo. A ferramenta |
utilizada para o levantamento das |

informacdes foi um check-list basea-

do na legislagio de BPF e adaptado |
| on the GMP legislation and adapted

para o contexto da producdo leiteira.
Os resultados mostram que, em ge-
ral, os estabelecimentos carecem de
padronizacdo das operagcdes e geren-

ciamento. As principais ndo-confor- |

midades foram verificadas de forma
significativa com relacdo a instala-

coes, pessoal, controle de pragas, |

operacoes e registro e documenta-
¢ao.

\ Palavras-chave: Seguranca. Leite.
| Contaminagado.

SuMMARY

General conditions of Good Ma-
nufacturing Practices (GMP) in ten
dairy companies were evaluated with
the main objective of investigating the

principal bottlenecks related to their |
' 1997a) e Portaria n. 326 (BRASIL,

implementation. A check-list based

to the context of dairy production
was used for the survey of the avai-
lable information. The results show
that, in general, the companies lack
standardization of the operations and
management and the main verified non-

conformities were related to installati- |

ons, personnel, pests control, operati-

| ons, registering and documentation.

Key words: Safety. Milk. Contami-

| nation.
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INTRODUCTO

Brasil ocupa a sétima
posicao mundial em ter-
mos de produgio leitei-
ra. Em 2007 atingiu o volume de 26,4

| bilhdes de litros o que lhe permitiu
| também avango nas exportagdes. En-

tretanto, hd potencial de expansdo
interno devido as melhorias do em-
prego e renda nos ultimos anos

| (CAETANO, 2008; PETRY, 2008)
| € ao baixo consumo per capita, que

gira em torno de 140 kg, comparado
com o da Argentina que € de 240 kg
(BRANDAO, 2008).

Entretanto, a preocupagdo nao

' deve ser somente 0 aumento da oferta

de leite e derivados no mercado. Em
condi¢des inseguras de producio,
disseminar micro-organismos pato-
génicos devido a composi¢ao nutri-

| cional rica e sua elevada atividade

de 4gua. Neste contexto, € indispen-
savel a responsabilidade em manter

- a seguranga alimentar. Segundo
| Brandao (2008), 30% da producao
| leiteira nao passa pela inspe¢ao go-

vernamental.
No contexto de seguranca ali-
mentar um dos principais aspectos

' que deve ser observado é a imple-

mentacao das Boas Praticas de Fa-
bricacdo (BPF). O Brasil tem legisla-
cdo disponivel que trata deste tema
como a Portaria n. 368 (BRASIL,

1997b) que as define como procedi-
mentos necessarios para garantir a
qualidade sanitédria dos alimentos. E

. envolve todas as etapas de producao

de alimentos sendo que para cada
uma sao necessdrios controles espe-
cificos para que seja atingida a qua-
lidade desejada.

As contaminacdes do leite podem

| ser quimicas, fisicas ou microbiold-
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gicas, sendo esta ultima a mais im-
portante. Passada mais de uma dé-
cada, em que se tem tratado de for-
ma ampla as BPF, ndo conformida-
des significativas ainda sdo encon-
tradas conforme trabalhos realizados
com iogurte (GLASS e BISHOP,
2007), leite de consumo (FARIAS et
al., 2002; SILVA et al., 2008). Rom-
baut et al. (2002), destacam o uso
desta ferramenta na reduc@o do ris-
co de ocorréncia de esporos resisten-
tes ao tratamento térmico no leite cru.

Devido a alta manipulacdo, as
contaminac¢des dos queijos podem
ser mais freqiientes. Trabalhos mos-
tram a presen¢a de Staphylococcus
com potencial enterotoxigénico
(BORGES et al., 2008), Listeria
(MUCCHETTI et al., 2008 e bactéri-
as aerobicas mesofilas (PICOLI et al.,
2006). Segundo Bishop e Smuko-
wski (2006), as caracteristicas ineren-
tes a maioria dos queijos criam at-
mosfera adequada para o crescimen-
to microbiano.

Este trabalho teve como objetivo
avaliar os principais aspectos que
necessitam ser observados para que
as BPF sejam efetivamente imple-
mentadas. As informagdes geradas
podem ser utilizadas como guia para
a adequacdo dos estabelecimentos a
legislagdo brasileira.

Mareriar & MiTonos

A amostra foi composta de dez
laticinios, submetidos aos Servicos
de Inspecao Estadual ou Federal, dia-
gnosticados durante um treinamen-
to para formac@o de multiplicadores
para as BPF. Todas as unidades es-
tavam segmentadas em dreas de re-
cep¢do, processamento, armazena-
mento e expedigao.

A coleta de informagdes foi feita
através de lista de verificacdo basea-
do na Portaria n. 326 (BRASIL,
1997b) e adaptada para o contexto
da producao leiteira (FARIAS et al.,
2002). Foi realizado o acompanha-

| mento de todo o processo e avalia-
| das as instalacdes, pessoal, controle

| de pragas, operagdes e registro e

documentacao.

As nao-conformidades identifica-
das foram classificadas em relacdo
aos niveis de severidade alto, médio
ou baixo, sendo o principal critério
utilizado, o risco de contaminacao.
As informagdes foram agrupadas e
foi calculada a ocorréncia (%) entre
os laticinios sem o objetivo de com-
pard-los entre si. Para cada grupo foi
feita a descricdo apresentando os
principais problemas encontrados.

Resuimanos £ Discussio

A lista completa das nao confor-
midades foi organizada em tabelas
de acordo com o nivel de severidade
encontrado. Algumas, como drea
externa e camara fria, aparecem com
mais de uma classificag¢@o, pois fo-

| ram consideradas as caracteristicas

| inerentes a cada laticinio; desta for-

ma, o que pode ser considerado bai-
xo em um pode ser alto em outro.
As Tabelas 1, 2 e 3 apresentam
as nao conformidades classificadas
com nivel de severidade respectiva-
mente baixo, médio e alto, sendo este
o de maior nimero, aspecto este tam-
bém verificado por Farias et al.
(2002). Isso mostra que ainda hé
muito para ser feito com relagdo as
condicdes sanitdrias dos laticinios.
As condi¢Oes de armazenamento
ndo estavam satisfatérias nos latici-
nios. A forma em que o produto fi-
nal era acondicionado dificultava as
inspegoes e higienizacodes (Tabela 1),
aspectos também destacados no tra-
balho realizado por Machado et. al.
(2007). Quanto as embalagens, em
70% dos estabelecimentos, o empi-
lhamento era errado e com presenca
de poeira e pragas mostrando o ris-
co de pdés-contaminacdo dos produ-
tos embalados e em 60% destes, ndo
conformidades foram observadas nas
camaras frias devido ao incorreto
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controle de temperatura e presenca
de produtos ndo alimenticios (Tabe-
la 3).

O controle da pés-contaminacdo
no produto final € um fator de su-

| cesso no contexto de seguranca ali-
| mentar. Entretanto, os laticinios apre-

sentavam falhas que dificultam este
processo. Na Tabela 2 verifica-se que
em 100% dos laticinios encontram-
se irregularidades com relagdo aos
uniformes, ndo conformidade tam-
bém percebida no trabalho de Urba-
no, Cortes e Buzato (2007). Na Ta-
bela 3, no item que trata de higiene e
saide do manipulador, a ocorréncia
de ndo conformidades foi de 70%.
Machado et al. (2004), também
constatarm falhas nestes aspectos
como explicagdo para contamina-
coes.

Quanto aos equipamentos, além
de 90% dos estabelecimentos nao
apresentarem programa de manuten-
cdo preventiva (Tabela 2), encontra-

. se falhas com relagdo a soldas ndo

sanitdrias que favorecem a formacao
de biofilmes (Tabelas 1 e 3).

Com rela¢@o aos banheiros, todos
os estabelecimentos apresentaram
instalacdes ndo conformes e ausén-
cia das facilidades necessdrias para
a higieniza¢@o das maos. Destaca-se,
também, a inadequacdo dos gabine-
tes sanitdrios devido a falhas nos lava
botas e pedilivios pequenos e com
cloracdo incorreta (Tabela 3).

A pasteurizag@o € uma das mais
importantes operagdes unitdrias den-
tro de um laticinio para o controle de
micro-organismos contaminantes.
Sendo bem realizado o tratamento
térmico, pode-se também reduzir o
uso de conservantes conforme mos-
trado Mroueh et al. (2008) em traba-
lho com iogurte. Apesar dessas van-
tagens, em 50% dos estabelecimen-
tos foram encontradas irregularida-
des no bindmio tempo x temperatu-
ra (Tabela 3).

Em termos de higienizacdo, tan-
to ambiental (piso, parede, portas,
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Tabela 1: Nao conformidades de nivel baixo e percentual de ocorréncia (%).

Nao conformidade (%) Né&o conformidade (%)

Mangueiras (4gua):sem acondicionamento. 20 | Area externa:materiais sem uso; residuos de leite 40
cru.
Céamara fria: produtos ndo alimenticios; forro sem manutencao; 30 | Paredes: rejunte escuro dificultando a inspecao; 40
pintura inadequada; posigdo errada do termometro. presenca de combogds
Equipamentos: presenca de ferrugens; soldas ndo sanitéria. 30 | Sistema de esgoto: estagao de tratamento sem 10
, vedagao. ;

Area externa (pavimentacdo): ~ auséncia; conserva¢éa ruim; 10 | Cobertura de veiculoé(plataforma): auséncia. 60
calcada estreita. .
Posto de lavagem dos veiculos: auséncia. 100 | Instalag@es elétricas: fiagao desprotegida. 20
Piso: auséncia de manutencgdo; canto vivo na juncao com a 20 | Armazenamento de produto acabado: 100
parede; sem caimento (drenagem). mesma area da matéria-prima; estocados préximos

do chdo e da parede.

Portas e janelas: cantos vivos; presenca de ferrugem 80 | Plataforma de recepgdo: pequena para a operagao 30
Banheiros inadequados: falta de cobertura (banheiros 100 | Utensilios: sem acondicionamento/ desnecessérios | 30
externos).
lluminacdo: baixa intensidade; méa higienizacdo das 60 | Higiene Ambiental: inadequada 10
luminérias
Lixo: auséncia de recipientes e de sacos protetores. 50 | Controle de pragas: portas sem vedacao; telas sem 20

Area externa: falta de isolamento (cerca) para animais; proxima | 80 | manutencéo

a pocilga, curral.

Tabela 2: Néo conformidades de nivel médio e percentual de ocorréncia (%).

Néo conformidade (%) Nao conformidade (%)
Uniformes: inadequados; ndo disponibilizagdo para visitantes; 100 | Area externa; presenca de equipamentos sem uso, 30
limpeza inadequada. lenha e entulhos.
Funcionérios: apresentam unhas grandes; uso de adornos 20 | Lumindrias: sem protecdo. 10
Cobertura de veiculos: auséncia; tamanho inadequado. 10 | Piso: inadequado dificultando higienizagao. 10
Paredes : azulejos quebrados; rejunte danificado e com fungos. 50 | Mangueiras (&gua): sem acondicionamento. 10
Area externa (pavimentagdo): auséncia. 40 | Lay out: equipamentas préximos a parede. 10
Controle de pragas:frestas nas portas e forro; portas sem 10 | Portas e janelas: cantos vivaos 10
vedagado.
Equipamentos: auséncia de manutengdo preventiva. 90 | Higiene Ambiental: inadequada 10
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Tabela 3: Nao conformidades de nivel alto e percentual de ocorréncia.

Nao conformidade 1 ) Nao conformidade (%) 7‘
Higienizagio  de  equipamentos:  procedimentos [90 | Recepgao leite (granel): *falta de cuidados | 75
indisponiveis/incorretos (concentraces, tempo de contato, etc) higiénicos (mangueira, régua, etc); temperatura ndo ‘\
controlada. |

Produtos quimﬁé: sem rotulo; com data de validade vencida; |90 'ﬁcepqéo leite (latdo): **chegada do leite acima de | 100

sem local especifico de armazenamento; sem registro no MS. 2 h entre a ordenha e a plataforma. , , z

Luminarias: sem protegao. 50 Piso: inadequado e sem manutericéo. 50
| Banheiros: inadequados, nao segregado s por sexo; sem 100 | Camara fria presenga de madeira; tinta 60

facilidades para higienizagao; abertura de torneiras manual; descascando;  iluminagdo deficien te;faltade

abertura de portas por maganetas; sanitarios e chuveiros controle de temperatura; produtos de descarte com ;
insuficientes; pios e paredes sem manutengao. produtos novos.

Procedimentos operacionais : Ausénciaou documentos | 100 | Recolhimento de alimentos: 100 |
| incompletos; procedimentos deécritos nao sao os feitos na produtos devolvidos est ocados junto com produtos
prética acabados; sem identificagéo.

Luvas: * * *sem programa de trocas ao longo do processamento. | 20 | Cloragao:controle das concentracdes ineficiente. | 90

Latoes (higienizacao):  procedimento errada; feito fora da 80 Plataforma de recepgao: pequena para a operagao = 20
industria.
| Recepgéo: sem pavimenta@éo. 5 50 Cobertura de veiculos: auséncia. 20

Armazenamento de embalagens e ingredientes: i Area externa: lenha mal empilhada e entulhos; 50
| local inadequado (poeiras e sem vedagao contra insetos); auséncia de drenos; residuos de leite

pallets de madeira; empilhamento errado.

Lay out: : equipamentos proximos a parede; ndo permite fluxo | 40 Pasteurizagdo: auséncia de termoregistrador; falta | 50

continuo. de controle tempo x temperatura

Controle de pragas:falhas nas vedagdes (portas, ralos, tetos); | 90 Sistema de esgoto :a céu aberto; estagdo de ' 50

ralos néo sifonados; auséncia de gerenciamento do servigo tratamento sem vedacao; escoamento sem ‘

terceirizado; falhas no controle preventivo. protegdo, com cantos vivos e buracos; |
 Instalagdes elétricas : ndo estao devidamente protegidas; ndo | 60 Equipamentos: auséncia de filtro de linha; solda | 60

tem facilidade de acesso para limpeza e manutengéo. nao sanitaria ,
Lavatério (maos) : auséncia; sem as facilidades para 60 Higiene ambientalzinadequada ‘ 90
| higienizagdo. |

-Higiene /saude de pessoal: exames médicos periddicos 70 Agua: auséncia de controle de qualidade da agua; | 70

inadequados e/ou desatualizados; higiene precaria dos

funcionarios; sem procedimento para funcionario com lesao.

falta de higieniza(;éo dos reservatorios.

* 0 percentual foi calculado considerando 4 estabelecimentos que recebiam apenas a granel. * * O percentual foi calculado
considerando 6 estabelecimentos que recebiam o leite em latoes. * * * Apenas dois estabelecimentos previam o uso de luvas.
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janelas, etc) como dos equipamen-
tos, a situacao € ruim, pois 90% dos
estabelecimentos se mostraram ndo
conformes para este item. Os proce-

dimentos sido realizados de forma |

errada e o uso dos produtos quimi-
cos, principalmente cloro, € na maio-
ria dos casos incorreto (Tabela 3).

Machado et al. (2004), mostram que
a adequado processo de higieniza- |

cdo incide diretamente na qualidade
do produto e Urbano, Cortes e Bu-
zato (2007), também destacam falhas
no uso de cloro como um problema
no processo de implantacdo das BPF.

Farias et al. (2002), destacam fa-
lhas dos laticinios no controle de pra-
gas, encontrando ndo conformidades
com nivel alto de severidade. Com
relacdo a este aspecto, apenas um
estabelecimento apresentava-se ade-
quado. As principiais falhas encon-
tradas foram a auséncia de vedacdo
da édrea de processo e nao implanta-
¢ao de medidas preventivas. Em 50%
dos estabelecimentos também foram

encontradas facilidades para a atragdo |
e abrigo de pragas como presenca de |

entulhos, lenha mal empilhada e falhas
no sistema de esgoto (Tabela 3).

Urbano, Cortes e Buzato (2007),
verificaram as condi¢des microbio-
l6gicas de queijo tipo minas frescal
e concluiram que todas as amostras
analisadas encontravam-se impropri-
as para consumo e uma das medidas
necessdrias para adequacdo dos quei-
jos era o controle de pragas. Mesma
conclusdo de Souza et al. (2007), que
detectaram presenca de pelos de ra-
tos em queijos sob registro do Servi-
co de Inspecdo Federal (SIF).

No processo de recepcao vdrias
nao conformidades foram encontra-
das. Em quatro dos laticinios, a ma-
téria prima chega exclusivamente via
coleta a granel, mas em 3 deles fo-
ram verificadas falhas na higiene das
mangueiras e réguas utilizadas na
retirada do leite. Chama aten¢@o o
fato de nao ser feito de forma satis-
fatéria o controle da temperatura do

produto nos caminhdes tanque (Ta-
bela 3). De acordo com a Instrucdo
Normativa n. 51 (2002) este deve ser
resfriado na fazenda e desta forma
transportado. Monteiro et al. (2007),
apontam que o controle de tempera-
tura necessita ser aprimorado desde

o campo. Em seu trabalho, verificou |

que apenas 24.4% das propriedades

propriedade.

Todos os laticinios, em cuja re-
cepcdo eram utilizados latdes, apre-
sentaram-se nao conformes, pois o
leite chegava em tempo superior as
duas horas permitidas pela Instru¢ao
Normativa n. 51 (2002), entre a or-
denha e chegada a plataforma e o
processo de higienizacdo era reali-
zado de forma ndo recomendada em
80% dos laticinios (Tabela 3).

CoNcLUSOES

As BPF, embora seja um tema
atual e previsto pela legislacdo, ain-
da ndo estdo sendo adotadas de for-
ma satisfatoria representando assim
risco para os consumidores.

Em qualquer estabelecimento,

' ndo conformidades sdo observadas
refrigeravam corretamente o leite na |

Em média, os laticinios utilizam |

6 litros para cada litro de leite e como
¢ utilizada para a higienizacdo ambien-
tal e de equipamentos, necessita que
seja de qualidade satisfatéria para
ndo introduzir contaminantes no
ambiente de producdo. Entretanto, a
avaliacdo feita mostra que 70% dos
estabelecimentos apresentam nio
conformidades neste item seja pela
auséncia de higienizacdo dos reser-
vatdrios ou pela falta de controle da
potabilidade da dgua (Tabela 3).
Tanto a Resolucdo RDC n. 275
(AGENCIA NACIONAL DE VIGI-
LANCIA SANITARIA, 2002) quan-
to a Resolucdo n. 10 (BRASIL,
2003) preconizam o estabelecimen-
to de procedimentos padrdes neces-
sarios para controle operacional dos
estabelecimentos. Na Tabela 3, veri-
fica-se que 100% dos estabelecimen-
tos ou ndo apresentavam nenhum
destes documentos ou somente par-
te deles o que explica as falhas ope-
racionais observadas. Neves et al.
(2008) e Souza et al. (2007), também
mostram a importancia da implanta-
cdo do POP/PPHO para o bom con-
trole das condi¢des de produgéo e
seguranca alimentar de um laticinio.
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|

e a correcao de grande parte destas
ndo implica em elevados investimen-
tos e, em muitos casos, representa
apenas mudancas de procedimentos
e no uso correto dos materias dispo-
niveis. Portanto, a efetiva implanta-
¢do das BPF implica no treinamento
dos funcionarios para padronizagio
dos procedimentos operacionais e ao
mesmo tempo gerenciamento para
garantir 0 cumprimento.
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