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Resumo

As industrias de alimentos buscam, cada vez mais, oferecer produtos de qualidade para alcancar
sucesso no mundo comercial. A ampla concorréncia somada a um maior conhecimento dos
consumidores, tornou a busca pela melhoria da qualidade uma prioridade entre os proprietarios das
indastrias. Além disso, a legislacéo brasileira, em raz&o da preocupacao com a salde do consumidor,
passou por atualizacfes e teve a fiscalizacdo intensificada no que se refere as Boas Praticas de
Fabricacdo e demais programas de qualidade, que foram agrupados, dando origem aos Programas de
Autocontrole (PAC). Este artigo tem como objetivo analisar os resultados da implantacdo dos
Programas de Autocontrole em uma industria de laticinios, localizada no municipio de Jambeiro/SP,
com relacdo a qualidade e inocuidade dos produtos fabricados. Para sua consecucao, foi realizada a
comparacdo das analises laboratoriais microbiolégicas realizadas nos queijos fabricados, antes e
depois da implantacdo dos Programas de Autocontrole. Apds a implantacdo, todos os parametros
microbiolégicos analisados ficaram dentro dos limites estabelecidos na legislacéo.

Palavras-chave: Laticinios, Queijos, Contaminagdo, Microrganismos, Programas de Autocontrole.
Area do Conhecimento: Ciéncias da Salde - Ciéncia e Tecnologia de Alimentos.
Introducéo

O Brasil tem se tornado, cada vez mais, referéncia mundial quando se trata de producdo de
alimentos. O setor lacteo brasileiro est4 entre os maiores do mundo, sendo o terceiro maior produtor
mundial de leite, com mais de 34 bilhdes de litros por ano, com producdo em 98% dos municipios
brasileiros, empregando perto de 4 milh6es de pessoas (Brasil: Ministério da Agricultura e Pecudria,
2023). O gueijo é um alimento comum na dieta humana, abrangendo, em geral, todas as classes sociais
(Salvador et al., 2012).

Neste cenario, o controle da qualidade dos produtos lacteos assume um papel de grande
importancia, conforme afirma Dias (Dias, 2016):

Dentro dos aspectos envolvendo a cadeia produtiva do leite, a qualidade € um ponto
de extrema importancia devido a fatores como: a garantia de alimento seguro e de
qgualidade nutricional para o consumidor, aumento da vida de prateleira e
rendimento industrial de derivados lacteos.

Em 2009, os programas de qualidade exigidos pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) foram agrupados em um Unico programa denominado Programa de
Autocontrole (PAC), conforme o Oficio Circular N° 07 DILEI/CGI/DIPOA, de 11 de setembro de 2009
(Brasil, 2009). O Ministério da Agricultura e Pecuaria determina a obrigatoriedade da implantagédo dos
Programas de Autocontrole no Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem
Animal - RIISPOA - por meio do Decreto 9.013 de 29 de marco de 2017, Art.74 (Brasil, 2017):

Os estabelecimentos devem dispor de programas de autocontrole desenvolvidos,
implantados, mantidos, monitorados e verificados por eles mesmos, contendo registros
sistematizados e auditiveis que comprovem o atendimento aos requisitos higiénico-
sanitarios e tecnoldgicos estabelecidos neste Decreto e em normas complementares, com
vistas a assegurar a inocuidade, a identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos,
desde a obtencdo e a recepgdo da matéria-prima, dos ingredientes e dos insumos, até a
expedicdo destes.
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O médico veterinario é o profissional capacitado legalmente para assumir a funcéo de responsavel
técnico nos estabelecimentos fabricantes de produtos de origem animal. A forma da responsabilidade
técnica se da, principalmente, na elaboracdo, na implantacdo, no monitoramento e verificacdo dos
programas e manuais de autocontrole. (CRMV-SP, 2019).

Com relagdo a fiscalizagdo dos estabelecimentos fabricantes de produtos de origem animal,
incluindo os Programas de Autocontrole, as competéncias foram determinadas pela Lei 7889 de 23 de
novembro de 1989 (Brasil,1989), de forma que o Ministério da Agricultura é responsavel pela
fiscalizag8o nos estabelecimentos que realizam comércio interestadual ou internacional, as Secretarias
de Agricultura dos Estados, do Distrito Federal e dos Territorios nos estabelecimentos que realizam
comércio intermunicipal e as Secretarias ou Departamentos de Agricultura dos Municipios nos
estabelecimentos que realizam apenas comércio municipal. Assim, os Programas de Autocontrole
devem atender as disposicdes previstas nas legislacdes vigentes publicadas pelos 6rgaos
fiscalizadores.

Este trabalho tem como objetivo verificar o resultado da implantacdo dos Programas de Autocontrole
na qualidade final dos queijos fabricados em uma indastria de laticinios localizada no municipio de
Jambeiro/SP. Foi analisada a qualidade relacionada a inocuidade dos queijos fabricados, verificando
0s niveis de contaminagdo microbioldgica, pois falhas no processo de obtengédo da matéria-prima, na
fabricac@o, na embalagem, na conservacéo ou na distribuicdo. A justificativa do trabalho é que a falta
de qualidade relacionada a inocuidade dos queijos fabricados pode acarretar contaminacgdo do produto
(Menezes et al., 2003), com possibilidade de ocasionar toxinfec¢des de origem alimentar (Germano e
Germano, 2003), além de que queijos em condi¢cdes inadequadas podem apresentar graves
consequéncias para a populagdo, sendo um problema de saude publica (Silva e Leitdo, 1980; Loguercio
e Aleixo, 2001).

Metodologia

A industria a que se refere este estudo é uma fabrica de laticinios localizada no municipio de
Jambeiro/SP, fiscalizada pelo Servico de Inspecdo do Estado de Sdo Paulo — SISP. Possui autorizacao
para recebimento e processamento de 5.000 litros de leite por dia, que séo utilizados na fabrica¢éo dos
seguintes produtos: leite pasteurizado (padronizado e desnatado), bebida lactea fermentada (sabores
morango, péssego e coco), creme de leite pasteurizado, manteiga (com e sem sal), requeijao cremoso,
doce de leite cremoso, queijo minas frescal, queijo minas frescal light, ricota fresca, queijo mucarela,
queijo de coalho, queijo parmeséao, queijo prato, queijo minas padrdo, queijo minas meia cura, queijo
montanhés.

No presente estudo, foram analisados apenas os parametros microbiologicos relacionados aos
queijos fabricados. No ano de 2019 foram iniciadas as a¢fes para implantacdo dos Programas de
Autocontrole na industria, utilizando as diretrizes do Oficio 07, de 11 de setembro de 2009 (Brasil,
2009), como norma base para orientacdo dos itens dos Programas de Autocontrole e respectivas
planilhas de monitoramento, por ser considerado o documento mais completo com relacdo aos
requisitos para implementacao, monitoramento e verificagdo dos programas.

Foram implantados os seguintes Programas de Autocontrole:

PAC 01 - Manutencdo das Instalacfes e Eguipamentos: Manter a indastria em perfeito
funcionamento, preservando as caracteristicas originais das instalagdes e equipamentos com relagédo
a estrutura, ao acabamento e as funcionalidades de cada um, visando garantir a elaboracdo dos
produtos em conformidade com o processamento programado. Estabelecer procedimentos de
monitoramento que possam identificar rapidamente situacdes emergenciais que exigem acdes
imediatas. Adotar as providéncias necessarias para evitar 0 comprometimento da inocuidade dos
produtos através das superficies de contato.

PAC 02 - Vestidrios, Sanitarios e Barreira Sanitaria: Ndo permitir acesso direto dos sanitérios e
vestiarios a area de producdo. Verificar se as instalacdes possuem dimensdes adequadas e
equipamentos suficientes ao atendimento aos usuarios, facilitando que seja mantida a organizacao e a
higiene. Manter funcionamento eficiente e condi¢c8es higiénicas dos vestiarios, sanitarios e barreira
sanitaria. Garantir que os colaboradores antes de adentrarem na é&rea de producgdo, utilizem
adequadamente a barreira sanitaria, realizando a higiene prévia das botas, méos e antebracos.
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PAC 03 = lluminac8o: Garantir a manutencao da intensidade de iluminacdo adequada nos setores
produtivos de forma a propiciar condic6es adequadas a realizacao dos procedimentos operacionais de
manipulacdo, armazenagem e inspec¢éo dos produtos, bem como o procedimento de higienizagao.

PAC 04 — Ventilacdo: Evitar odores, vapores e condensacdo visando prevenir a alteragdo dos
produtos e surgimento de condi¢des sanitarias inadequadas do ambiente.

PAC 05 - Aqua de Abastecimento: Garantir a qualidade da agua utilizada durante todo o processo
de industrializagé&o.

PAC 06 - Aquas Residuais: Evitar o cruzamento de fluxo ou contaminacdo da agua de
abastecimento e do meio ambiente.

PAC 07 - Controle Integrado de Pragas: Evitar que a indUstria apresente um ambiente favoravel
a proliferacéo de pragas. Garantir a eliminacdo de todos os tipos de pragas dentro do estabelecimento.

PAC 08 - Procedimento Padr8o de Higiene Operacional (PPHO): O objetivo principal do
Procedimento Padrao de Higiene Operacional (PPHQO) é garantir a elaboracao de produtos de alta
gualidade, ostentando completa seguranga sanitaria, em prol da sadde do consumidor.

PAC 09 - Higiene, Habitos Higiénicos, Treinamento e Saude dos Operarios: Garantir a higiene
pessoal adequada de todos os colaboradores a fim de evitar a contaminacgéo dos alimentos. Evitar a
contaminagé&o gerada pelo contato indevido de insumos, superficies, ambiente, produtos contaminados
e por colaboradores e/ou visitantes que ndo atendam as normas sanitérias exigidas pela empresa.

PAC 10 - Procedimentos Sanitarios das Operacdes -PSO: Estabelecer os procedimentos e
normas internas da empresa com relacdo aos Procedimentos Sanitarios Operacionais assegurando,
assim, que os produtos cheguem aos clientes e consumidores com a qualidade requerida e livre de
contaminagéo cruzada.

PAC 11 - Controle de Matérias-Primas, Ingredientes e Material de Embalagem: Proteger os
produtos e embalagens contra contaminagbes causadas por agentes fisicos, quimicos ou
microbiolégicos. Garantir a qualidade e sanidade da matéria-prima recebida.

PAC 12 - Controle de Temperaturas: Garantir a inocuidade e qualidade dos produtos por meio do
controle das temperaturas. Garantir que o0s produtos sejam armazenados pela ordem da data de
producéo, para que sejam expedidos os produtos que vencem primeiro.

PAC 13 - Calibracdo e Afericdo de Instrumentos de Controle de Processo: Evitar
monitoramentos de forma imprecisa.

PAC 14 - Programa de Andlises Laboratoriais: Adotar as precaugfes necessarias para evitar a
contaminacgdo dos produtos através das superficies de contato. Redug¢do dos riscos da ocorréncia de
perigos bioldgicos, visando a inocuidade dos alimentos produzidos.

PAC 15 - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC: Assegurar que os produtos
sejam elaborados sem perigos a saude publica, tenham padrdes uniformes de identidade e qualidade,
atendam as legislagbes sob o0s aspectos sanitarios de qualidade, sejam elaborados sem perdas de
matérias-primas e sejam elaborados com redugéo dos riscos da ocorréncia de perigos biologicos,
visando a inocuidade dos alimentos produzidos.

PAC 16 - Controle de Formulacdo dos Produtos: Padronizacdo dos produtos fabricados pela
empresa, garantindo a qualidade dos mesmos e a elaboragéo de acordo com a formulacdo aprovada.

PAC 17 - Programa de Recolhimento de Produtos e Rastreabilidade: Permitir o
acompanhamento da mobilidade dos produtos. Realizar atendimento ao consumidor e analisar as
ocorréncias, verificando a necessidade da realizag&o de recall.

PAC 18 - Programa de Analise Laboratorial junto &8 RBOL - Rede Brasileira de Qualidade do
Leite: Verificagdo da qualidade do leite cru recebido na industria.

Foram implantadas planilhas de monitoramento e verificacdo para garantir o pleno funcionamento
do PAC, tendo em vista que a ineficiéncia dos programas pode influenciar diretamente na qualidade
microbiolégica dos produtos finais (Nicolosso, 2010).

Os funcionérios receberam o devido treinamento com relagdo aos Programas de Autocontrole e as
planilhas. Os treinamentos devem ser realizados periodicamente, visando investir na capacitacdo dos
recursos humanos no sentido de promover um processo de qualidade assegurada (Scalco e Toledo,
1999).

A conscientizacdo dos proprietérios, diretores e gerentes também é essencial para o sucesso dos
Programas de Autocontrole. Rossiter (2008) ressalta que os programas de seguranca de alimentos
foram desenvolvidos para auxiliar na tarefa de diminuir a frequéncia ou até mesmo eliminar as
contaminacgdes alimentares.
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Na fabricacdo de queijos da empresa séo realizadas as analises laboratoriais microbiolégicas

mostradas na Tabela 1.

Tabela 1- Tamanho e estilo das fontes.

ANALISE

MICROBIOLOGICA LIMITES LEGISLACAO METODOLOGIA
Salmonella Auséncia IN 161, de 1° de julho de 2022 ISO 6579-1 2021
Estafilococos 10° IN 161, de 1° de julho de 2022 POP MB 5.4-49
Coagulase Positiva
Escherichia coli 102 IN 161, de 1° de julho de 2022 POP MB 5.4-57
Bolores e 5x10°  Portaria 146, de 07 de marco de 1996  POP MB 5.4-47
Leveduras
Coliformes Totais 5x108 Portaria 146, de 07 de margo de 1996 POP MB 5.4-51
Coliformes 5x102  Portaria 146, de 07 de marco de 1996  POP MB 5.4-51
Termotolerantes
Fonte: o autor.
Resultados

Para efeitos de resultados, foram considerados os laudos de analises laboratoriais microbioldgicas
dos anos 2017 a 2023, sendo que foi iniciada a implantacdo dos Programas de Autocontrole no
segundo semestre do ano de 2019. As informag8es foram compiladas, de forma que a Figura 1 mostra
a porcentagem das analises laboratoriais microbioldgicas que ficaram fora dos limites de controle da

legislacgéo.

Figura 1 — Resultados das andlises ao longo dos anos
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Fonte: O Autor

Observou-se que nos anos anteriores a implantagdo dos Programas de Autocontrole (2017 e 2018),
bem como no ano em que foi iniciada a implantagao (2019), dos resultados das andlises realizadas
referentes a contaminag&o por microrganismos, entre 50% e 60% estao fora dos limites estabelecidos
na legislacdo, enquanto que apdés a implantacdo dos programas, apesar da incidéncia de
microrganismos contaminantes, os valores permaneceram dentro dos limites estabelecidos.

XXVIII Encontro Latino Americano de Iniciagéo Cientifica, XXIV Encontro Latino Americano de Pés-Graduacgdo e 4
X1V Encontro de Iniciagdo a Docéncia - Universidade do Vale do Paraiba — 2024



st Enconie Latne Americen Canfea s e ATmCang Encontm e iclagio
Ll bl o o o g il ke i Ennaio Lrtvarshira aDooancia

Educqgao: ferramenta essencial para um mundo justo, sustentdvel e incluso

Discusséo

A implantacdo dos Programas de Autocontrole é fundamental para a fabricacdo de alimentos
seguros, porém, além de um programa bem elaborado, considerando as particularidades de cada
industria, é fundamental que os funcionarios recebam treinamento adequado periodicamente, bem
como que os proprietarios e diretores estejam conscientizados, envolvidos e empenhados em contribuir
para o sucesso do andamento dos programas.

Forsythe (2013) afirma que o nivel de implementacdo dos programas de qualidade influencia
diretamente a qualidade microbiolégica dos ambientes onde ocorre a manipulacdo e o processamento,
além da qualidade do produto final. Para Marques (2013), a auséncia desses programas € uma das
principais causas de contaminacao do leite e seus derivados.

A fabricacéo de alimentos seguros, indcuos, além de visar proteger os consumidores das Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTA), gera confianca junto aos mesmos, especialmente no que se refere
a durabilidade na conservagdo doméstica, sendo mantidas as caracteristicas sensoriais dos produtos
durante todo o periodo de validade. Além disso, aumenta a vida de prateleira do produto no comércio,
agregando valor.

Conclusao

Conforme mostrado nos Resultados, pode-se observar que a implantacdo dos Programas de
Autocontrole influencia nas contagens microbiolégicas, bem como nos resultados dentro dos critérios
estabelecidos, conforme preconizado por Benedito Janior (2017).

Assim, pode-se concluir que essa implantagao auxilia na melhoria da qualidade dos produtos lacteos
com relacdo aos niveis de contaminacdo industrial pelos microrganismos previstos na Instrucéo
Normativa 161 de 1° de julho de 2022: Salmonella, Estafilococos Coagulase Positiva, Escherichia coli,
Bolores e Leveduras (ANVISA, 2022), além dos Coliformes Totais e Termotolerantes. Esses coliformes,
em geral, sdo 0s microrganismos mais representativos da qualidade higiénico-sanitaria de um produto
alimenticio (Sharf, 1972).
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