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RESUMO alto valor nutricional e baixo teor de
gordura e soédio; por sua alta umidade e

O queijo Minas Frescal tem um papel vital . . ;
manipulacdo intensa, pode ser um veiculo

na cultura e economia brasileira, possui
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de transmissdo de doencas. O Programa
de Analises de Perigos e Pontos Criticos
de Controle, permite detectar possiveis
riscos, determinar os pontos criticos e as
respectivas medidas de controle. Diante
disso, objetivou-se implantar o APPCC na
producao do queijo Minas Frescal em um
laticinio escola do IFSuldeminas Campos
Machado, no Sul de MG. Assim, a
implantacdo foi baseada na portaria
46/1998 do MAPA através dos doze
passos. Os pré-requisitos foram avaliados
no inicio e final do projeto através da
aplicacdo de CheckList baseado na RDC

275/2002 e Portaria 368/1997, e
incialmente, detectaram-se 71% de
conformidade. Ja no final, ap6s a

Implantagcdo do APPCC, encontraram-se
91,44% de itens conforme, houve
melhoria em todos os itens avaliados e a
documentacdo, foi o0 que apresentou
maior diferenca, de 35,3% para 94,1%. Os
resultados da avaliacdo da potabilidade da
agua quanto ao pH, turbidez, coliformes
totais, E. coli e bactérias heterotréficas
aerébias mesofilicas mostraram-se de
acordo com a legislagdo oficial; os

resultados da analise de
Enterobacteriaceae para o] leite
pasteurizado  também  apresentaram

conformidade com os padrdes legais. As
amostras de queijos analisadas para
coliformes a 35°C, E. coli, Estafilococos
coagulase positiva, Salmonella sp e
Listeria monocytogenes apresentaram-se
dentro das normas exigidas. Concluiu-se
gue a implantacdo do APPCC contribuiu
para a seguranca do queijo e que a
ferramenta pode ser aplicada em
pequenos laticinios e queijarias.

Palavras-chave: Gestdo de risco.
Pasteurizagdo. Seguranga dos alimentos.

ABSTRACT

Minas Frescal cheese plays a vital role in
Brazilian culture and economy. It has high
nutritional value and low fat and sodium
content. Due to its high humidity and
intense handling, it can be a vehicle for
transmitting  diseases. The Hazard
Analysis and Critical Control Points
Program allows detecting possible risks,

determining critical points and the
respective control measures. In view of
this, the objective was to implement

HACCP in the production of Minas Frescal
cheese in a dairy school of the
IFSuldeminas Campos Machado, Sul de
Minas Gerais. Thus, the implementation
was based on MAPA ordinance 46/1998
through twelve steps. The prerequisites
were assessed at the beginning and end
of the project through the application of a
CheckList based on RDC 275/2002 and
Ordinance 368/1997, and initially, 71%
compliance was detected. At the end, after
the implementation of the HACCP, 91.44%
of items were found to be in compliance,
there was an improvement in all items
assessed and the documentation was
what showed the greatest difference, from
35.3% to 94.1%. The results of the water
potability assessment regarding pH,
turbidity, total coliforms, E. coli and
mesophilic aerobic heterotrophic bacteria
were in accordance with official legislation;
the results of the Enterobacteriaceae
analysis for pasteurized milk also showed
compliance with legal standards. The
cheese samples analyzed for coliforms at
35°C, E. coli, coagulase-positive
Staphylococci, Salmonella sp and Listeria
monocytogenes were within the required
standards. It was concluded that the
implementation of HACCP contributed to
cheese safety and that the tool can be

applied in small dairies and cheese
factories.
Keywords: Risk management.

Pasteurization. Food safety

1 INTRODUCAO

O queijo Minas Frescal é um dos
gueijos mais populares do Brasil, sendo
consumido por todas as classes sociais,
possui papel vital na cultura e economia
do Pais, indicado por seu alto valor
nutricional e baixo teor de gordura e sédio;
por sua alta umidade e manipulagéo
intensa, pode ser um veiculo de
transmissao de doencas, € um produto de
massa crua, com alto teor de umidade (46
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a 55%), altamente perecivel mesmo sob
refrigeracdo (Lima Filho e Bueno, 2021).
Refere-se ao queijo Minas Frescal, o
queijo fresco (pronto para consumo logo
apos sua fabricacdo), obtido por
coagulacdo enzimatica do leite com
coalho e/ou outras enzimas coagulantes
apropriadas, complementada ou ndo com
acdo de bactérias lacticas especificas. O
gueijo Minas Frescal € considerado um
queijo semi-gordo (teor de gordura no
extrato seco de 25,0% a 44,9%) e de
muita alta umidade (acima de 55,0%)
(Brasil, 1997; Brasil, 2004).

O Processamento simples e

auséncia de maturacado final, faz da
producdo do queijo Minas Frescal uma
importante atividade da inddstria queijeira,
gue proporciona um retorno rapido dos
investimentos, com custos menores em
relacdo aos demais queijos (Silva et al.,
2023).

@] APPCC,
internacionalmente por Hazard Analysis
and Critical Control Points (HACCP), é

uma ferramenta de gestdo de riscos que

conhecido

vem de encontro a necessidade de

produzir  alimentos mais  seguros,
estabelecendo pontos de monitoramento e
controle em uma linha especifica de
producao, a fim de garantir a seguranca
do produto. De acordo com a Portaria n°
46 de 10 de fevereiro de 1998, o APPCC
€ implementado por meio de uma

sequéncia légica de doze etapas
sequenciais compostas de cinco passos
preliminares e sete principios (Brasil,

1998).

trabalho foi
APPCC no

processamento do queijo Minas Frescal e

O objetivo desse

implantar o programa
demonstrar a importancia da ferramenta
de gestdo de riscos para a melhoria da
gualidade e seguranca do produto. Ainda,
tornar-se um material técnico e didatico de
apoio para a implantacdo do APPCC em

pequenos laticinios e queijarias.

2 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado no
periodo de outubro de 2021 a agosto de
2022 em um laticinio escola do Instituto
Federal do Sul de Minas Gerais — Campus
Machado, que no periodo de realizacédo
deste estudo, possuia capacidade para
processamento de 1200L de leite/dia,
sendo que processava 350 litros de leite
por dia e, dentre outros produtos ali
produzidos, fabricava o queijo Minas
Frescal. A estruturagdo do plano APPCC,
foi elaborada de acordo com a Portaria n°
46 de 10 de fevereiro de 1998 do
Ministério da Agricultura e Pecuéria
(MAPA) e

Alimentarius.

recomendacdes do Codex

A equipe multidisciplinar compde a
primeira etapa dos doze passos para
elaboracdo do plano APPCC e, conforme
preconizado, todos 0s membros
envolvidos, declararam por meio de termo
de comprometimento a participagdo ativa
na elaboracédo do plano (Brasil,1998; FAO,

2023).
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Avaliacéo da implantagdo dos

programas de pré-requisitos na
indastria

Utilizando como referéncias a RDC
n® 275/2002 da ANVISA e a Portaria n°
368/1997 do MAPA, os estabelecimentos
podem ser classificados, quanto ao perfil
sanitario, em trés grupos: grupo 1 quando
atendem 76 a 100% dos itens; grupo 2
guando atendem 51 a 75% dos itens e
grupo 3 quando apenas 0 a 50% dos itens
séo atendidos (Brasil, 1997; Brasil, 2002).

Os programas de Boas préticas de
fabricacdo e os Procedimentos Padrdes
de Higiene Operacionais sao pré-
requisitos (PPR) essenciais a implantacéo
do APPCC. Assim, para garantir a
implantacdo do plano, foi realizada a
avaliacdo dos PPR, tendo como base as
legislacbes RDC n° 275 de 2002 da
ANVISA e Portaria n°® 368 de 1997 do
MAPA, visando diagnosticar a situagéo
atual do laticinio e assim, direcionar as
acdes para prevenir, reduzir e eliminar
possiveis falhas que poderiam impactar
na implantacdo do plano APPCC (Brasil,
1997; Brasil, 2002).

Na etapa inicial e etapa final, foi
preenchido um Checklist com 3 opcbes:
sim para itens conforme, ndo para itens
ndo conforme e NA para itens néo
aplicaveis a industria. Nas duas etapas
avaliadas, o]

foram layout do

estabelecimento, a edificacéo e

moéveis e

instalacées,

equipamentos,
utensilios, manipuladores, potabilidade da
agua de abastecimento, controle integrado
de pragas, limpeza e higienizacdo dos
ambientes, calibracdo de equipamentos, a
producdo, a expedicdo e transporte de
alimentos e documentacéo.

A verificagdo inicial dos PPR’s
permitu o levantamento das néo
conformidades, elaboracdo do plano de
acdo e propor a correcdo e
implementagcdo dos programas de pré-
requisitos existentes para elaboragdo do
APPCC. Esta etapa foi acompanhada pelo
responsavel técnico do laticinio, que
recebeu o material técnico elaborado;
assim, a referida listagem de verificagéo,
foi aplicada novamente sob as mesmas
condicbes, com 0 objetivo de verificar a
aplicacdo das intervencgdes realizadas, ao
final do projeto de

APPCC.

implantagcdo do

Elaboracdo do plano APPCC

O plano foi elaborado de acordo
com a Portaria n° 46 de 10 de fevereiro de
1998 do Ministério da Agricultura e
Pecuaria (MAPA) e recomendagbes do
Codex Alimentarius. Assim, a ferramenta
APPCC foi implantada por meio de doze
etapas seguenciais, composta de cinco
passos preliminares e sete principios,
conforme abaixo descrito (Brasil, 1998;
FAO, 2023).
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Formacdo e capacitacdo da
equipe; descricdo do produto, indicacéo
do uso pretendido; elaboracdo do
fluxograma de producéo; validacdo do
fluxograma de producdo.

Identificacéo dos perigos;
identificacdo dos pontos criticos de
controle (PCC); estabelecimento dos
limites criticos; monitoramento de cada
PCC,; estabelecimento de ac¢bes corretivas
para cada PCC; estabelecimento de
verificacdo para cada PCC e Registros

(Brasil, 1998).

Avaliacdo microbioldgica

Foi realizada, como pré-requisito, a
avaliacdo da qualidade higiénica e
sanitaria da agua, do leite e dos queijos
produzidos e comercializados (Oliveira et
al., 2021).

Essas analises foram realizadas
em duas etapas, no inicio do projeto e
antes das intervencdes e ao final, apos as
intervencgodes.

Inicialmente, em 14 de fevereiro de
2022, foram coletadas de forma asséptica,
em recipientes apropriados e estéreis,
seis amostras de agua, sendo trés
oriundas do reservatério do laticinio;
outras trés coletadas da torneira proxima
a recepcdo de leite (adgua oriunda
diretamente da estacdo de tratamento do
Campus).

As analises foram realizadas

conforme metodologias disponiveis no

Métodos de  Analise

Manual de

Microbiolégicas de Alimentos e Agua
(Silva et al., 2023).

As andlises foram conduzidas para
a quantificacdo de bactérias heterotroficas
aer6bias mesofilicas, coliformes totais
(85°C) e E. coli. Durante a coleta das
amostras de agua, foram realizados os
testes rapidos para a determinagdo do
residual de cloro livre, verificacdo do pH e
determinacdo da turbidez.

Foram coletadas cinco (5)
amostras de leite para pesquisa de
enterobacteriaceae em
estéreis (Nasco marca WHIRL-PARK),

logo apbés a pasteurizacdo lenta

embalagens

(temperatura de 65°C e tempo 30
minutos), direto do tanque de
pasteurizacao (Schuster, 2006).

Também foi realizada a coleta de 5
amostras aleatérias do queijo Minas
Frescal, processado pelo laticinio, sendo
todas do mesmo lote e provenientes do
leite analisado, para a quantificacdo de
Estafilococos coagulase
coliformes a 35°C e 45°C, E. coli e

pesquisa da presenca de Listeria

positiva,

monocytogenes e Salmonella sp, sendo
que os ensaios foram conduzidos em
triplicata.

Essas amostras de queijo foram
coletadas em suas embalagens originais,
diretamente da camara fria, com tempo de

producéo entre 24 a 32 horas.
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Apoés a implantagdo do programa
APPCC foi realizada a segunda etapa de
coletas das amostras para 0s ensaios
microbiol6gicos, sendo a mesma
executada em 15 de agosto de 2022,
seguindo os mesmos critérios de primeira
etapa.

Com a implantacdo do Plano e
identificacdo do PCC1- Auséncia de
residuos de antimicrobianos na etapa de
recebimento do leite, na segunda etapa da
coleta foi realizado o monitoramento
desse PCC implantado.

Todas as amostras da primeira e
da segunda etapa foram acondicionadas
em caixa isotérmica contendo gelo
reciclavel e transportadas para o0
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos
da UNIFAL-MG, situado em Alfenas, MG.

As analises foram conduzidas
conforme parametros regulamentados nas
Instrucbes Normativas MAPA IN 76/2018
e ANVISA IN 60/2019 na Portaria
Consolidada do Ministério da Saude PRC
N. 5/2017 (BRASIL, 2017; Brasil, 2018;
Brasil, 2019).

Deve-se  ressaltar que as
metodologias utilizadas para as analises
microbiolégicas se fundamentaram na
Instrucdo Normativa — IN 30/2018, na qual
0 MAPA apresenta os métodos analiticos
oficiais para as andlises microbiol6gicas
para controle de produtos de origem
animal (Brasil, 2018).

6 RESULTADOS E DISCUSSAO

Resultados da Avaliacdo dos Pré-

Requisitos: Fase inicial do estudo

A analise inicial da implantacdo
dos pré-requisitos no laticinio permitiu
inferir que dos 164 itens avaliados no
checklist, 12 deles ndo se aplicavam a
inddstria avaliada. Assim, para fins de
calculos, foram considerados 152 itens
totais, sendo que 108 deles apresentaram
conformes e 44 ndo conformes, ou seja,
71% de conformidade e 29% de néo
conformidades. Assim, o estabelecimento
ficou classificado no grupo 2.

O item documentacdo foi o que
apresentou maior indice de néao
conformidade do Checklist, com 11
componentes ndo atendidos, o0 que
corresponde a 35,3 %, evidenciando a
necessidade de adequacdo por meio de
melhorias nos programas de pré-
requisitos.

Tobias et al. (2014), durante a
APPCC no

processamento do leite tipo A

implantacéo do

pasteurizado, obtiveram 0s seguintes
resultados na avaliacdo inicial: de um total
de 172 itens, 67 foram considerados
conformes e 95 ndo-conformes. Para dez
itens, ndo houve aplicacdo e, assim, o
percentual de conformidade foi de
38,95%,
estabelecimento no grupo 3 do panorama

classificando 0 referido

sanitario. Em relagcdo a documentacao,

verificou-se que ndo havia registro das
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atividades envolvidas na producdo e na

industrializacdo do leite na empresa,

resultado semelhante ao laticinio escola

avaliado nesta pesquisa (item 5.
Documentacao).
Deve-se ressaltar que € pré-

requisito a implementacdo do programa
de BPF antes da
ferramenta APPCC, pois havera um

implantacdo da

direcionamento mais especifico para o0s
pontos de maior risco de contaminacédo do
produto (Barbosa et.al., 2021).

No estudo conduzido por Vinha e
(2016), em seis

familiares, nao

colaboradores
agroindustrias
inspecionadas, localizadas no municipio
de Vigcosa-MG, com producdo de queijos,
0 percentual de adequacdo aos pré-
requisitos detectado foi muito baixo,
e 45% de

atendidos, sendo bem abaixo dos indices

variando entre 28% itens
encontrados no laticinio escola estudado
pela pesquisa ora apresentada.

Com o resultado da avaliacdo
inicial, foi elaborado plano de acéo,
apontando os itens nao conformes, bem
como as sugestbes de melhorias. Em
seguida, foram realizados os treinamentos
em BPF, boas praticas higiénicas - BPH e
APPCC, sob a forma de aulas expositivas
e dialogadas com o apoio de videos
Ainda, foi

pratico

relacionados. realizado o

treinamento com o]
acompanhamento do fluxograma de

processamento do queijo, sensibilizando

os colaboradores, em cada etapa do

~

processo produtivo, quanto a percepgao
dos perigos quimicos, fisicos e biolégicos.
Destacou-se nesse treinamento pratico, a
importancia da lavagem e assepsia das
maos, no inicio e durante todas as etapas
da producéo.

Com a contribuicdo do responsavel
técnico do laticinio, foram elaborados os
documentos a seguir para fins de adequar
o item documentacdo: monitoramento de
temperatura, manejo de alergénicos,
mapeamento de vidro e plastico duro,
rastreabilidade,

manutencdo  predial,

formulario de limpeza, formulario de
recebimento e carregamento, formuléario
de temperatura, Procedimento
Operacional Padronizado (POP), lavagem
Sendo

documentos extremamente importantes e

das maos. todos  esses
pré-requisitos para garantir a gestdo da

gualidade dos produtos.

Resultado da fase final do estudo

Na segunda avaliacdo dos pré-
requisitos para a implantacdo do APPCC,
fase final do estudo, também foram
considerados os 152 itens do Checklist
que se aplicaram a industria.
dos 152

encontraram-se 139

A partir itens totais

analisados, itens
conformes e 13 ndo conformes, ou seja,
91,44% de conformidade e 8,56% de nao

conformidade.
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Observou-se que a maior parte das
de

ocorreu no item documentacdo com 94,1

adequacdes ndo conformidades

%,

implementagcdo dos programas de pré-

e possivelmente esta associado a

requisitos.

Tabela 1 — Percentual de adequacéo do checklist separados por subgrupos aplicado ao laticinio antes

e apds a elaboracéo e implantacéo do APPCC.

Itens Avaliados no checklist aplicado

% ltens Nao

Pré-Intervencéao

ao laticinio aplicaveis % Conformidade Conformidade
1- Edificac@es e instalacbes 10,12 % 80,2 % 91,5 %
2- Equipamentos méveis e utensilios 0 71,4 % 95,2 %
3- Manipuladores e hébitos higiénicos 0 78,57 % 100 %
4- Producéo e transporte do alimento 12,12 % 65,5 % 82,7 %
5- Documentacao 0 35,3 % 94,1 %
Total: 7,31 % 71,0 % 91,44%

Os itens edificacfes e instalacdes,

equipamentos moveis e utensilios,

manipuladores, producdo e transporte,

também apresentaram melhorias entre as

duas fases.
As

continuavam nao atendidas, na fase final,

ndo conformidades que
foram discutidas com o técnico do laticinio
e elaborado novo plano de acgao para as
adequac0bes necessarias.

Os

como ndo conformes na avaliacdo final

principais itens apontados
foram:

Item 1: Edificacfes e instalacbes — o
acesso aos vestiarios é descoberto e fica
do

instaladas torneiras com acionamento nao

afastado laticinio; poderiam ser
manual na barreira sanitaria; deveria ser
instalado o fechamento automatico em
portas com acesso externo; detectou-se
ainda o0 nao monitoramento de itens

obrigatérios da potabilidade de agua: pH,

cloro e cronograma semestral da limpeza
da caixa de agua reservatorio do laticinio.

Item 2: Equipamentos moéveis e
utensilios — ainda ndo havia o cronograma
para calibracdo de equipamentos e
instrumentos.

Item 4: Producdo e transporte do
alimento - faltou a adequacdo da
rotulagem e andlises de controle de
gualidade do produto final.

tem 5: Documentacdo — nao foi
apresentado o monitoramento da limpeza
da caixa de A&gua, reservatérios do
laticinio, conforme o prazo previsto, de 6
em 6 meses.

Os dados recolhidos da aplicacéo
do Checklist,

maior exatidao onde era necessario agir e

permitiram detectar com

identificar qual(is) etapa(s) do processo
produtivo interfere na seguranca sanitaria

dos alimentos (Soares et al., 2018).
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Foram identificados que 91,44 %
do total de itens analisados estava de
acordo com a RDC n° 275/2002 da
ANVISA e Portaria n°® 368/1997 do MAPA,
ficando o estabelecimento em estudo
classificado como pertencente ao grupo 1,
no final do estudo (Brasil, 1997, 2002).

De acordo com os dados da
pesquisa o item 1- Edificacbes e
instalagcBes foi o que teve menor impacto
com as intervencdes e isso se justifica
pelo fato de que n&o houve investimentos
para melhoria nas instalagbes durante a
intervengdo. O item 5- Documentagédo em
contrapartida foi o que apresentou maior
diferenca apbs intervencdo. Isso se
justifica pela implementacéo de
documentos de BPF, necessérios para a
aplicacdo do APPCC.

Elaboracdo do APPCC
Formacéo da equipe

A equipe multidisciplinar envolvida
na construgdo do Plano APPCC formada
pelo Responsavel Técnico, Queijeiro,
Auxiliar do queijeiro e Caldeireiro,
declararam seu comprometimento, no
qual os integrantes demonstraram-se
conscientes de suas funcbes e
responsabilidades e reafirmaram a
disponibilidade em contribuir na
identificacdo dos Perigos relacionados a

Seguranca de Alimentos no Laticinio.

Identificacdo da

Empresa e
Organograma

Etapa de Identificacdo da empresa,
endereco, CNPJ,

Inscricdo Estadual, Atividade, Registro no

contendo  nome,

o6rgdo sanitario, destino da producédo e

dados do Responsavel Técnico.

Apresentacao do organograma
simplificado, com a relagdo hierarquica

das atividades no laticinio.

Descri¢cdo do produto

Descricho do produto, suas
caracteristicas, tipo de embalagens,
formas de conservacdo, armazenamento
e distribuicdo, prazo de validade,
composi¢do, requisitos microbiolégicos, a

populacdo sensivel e intengéo de uso.

Etapas do processamento do queijo
Minas Frescal

As etapas do processamento do
gueijo Minas Frescal séo: recebimento do
leite, resfriamento, adicdo de ingredientes,
fitragem, pasteurizacdo, coagulacéo,
corte da massa, repouso, agitacdo lenta,
dessoragem,

enformagem, viragem,

armazenagem, embalagem,

pesagem/rotulagem, e expedicéo.

PCCs identificados:
Recebimento do leite:

Nesta etapa, foi identificado o PCC
1 (perigo Quimico), residuos de

antibioticos no leite sdo um dos desafios
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impostos a indastria de produtos lacteos,

pois interferem no rendimento de

produtos, podem causar

hipersensibilidade em  humanos e
resisténcia a antibioticoterapia, e séao
indesejaveis aos consumidores.

Os limites méximos de residuos
(LMR) permitidos para drogas de uso
veterinario em alimentos séo
determinados pelo Codex Alimentarius, da
Food and Agriculture Organization (FAO)
e pela Organizacdo Mundial de Saude
(OMS).

fundamental por estabelecer seguranca

Esses limites tém importancia

na concentracdo de residuos que nao
apresente risco a saude do consumidor
(Brasil 2022; FAO, 2023).

Para realizacdo deste trabalho foi
implantada a realizacdo de teste rapido,
para deteccdo das principais familias de
antimicrobianos no leite: betalactamicos,
tetraciclinas e sulfamidas, pois
representam os grupos de medicamentos
veterinarios mais utilizados nos animais
guando ha necessidade de tratamento do

rebanho.

Pasteurizagéo:

Nesta etapa foi identificado o PCC
2 (perigo biolégico); para manter esse
perigo sob controle, o leite é aquecido
lentamente até atingir a temperatura de
63,5°C a 65°C, por um periodo de 30
minutos, sendo necessario monitorar o

tempo e a temperatura.

Monitoramento e Verificacdo dos PCCs
Identificados

Aqui foram apresentados 0s
Pontos Criticos de controle (PCC), o
perigo identificado, seus limites criticos,
monitoracdo, acdes corretivas e registros
para os PCCs identificados no fluxograma
de processamento do queijo Minas

Frescal.

Etapa de Recebimento do leite cru pelo
laticinio (PCC 1)

Perigo Identificado: Quimico - residuos
de antimicrobianos no leite.

Quem analisa: Queijeiro ou Técnico do
laticinio.

Como: Através da utilizagcdo de testes
rapidos, indicativos de presenca ou

auséncia de residuos de grupos

especificos de antimicrobianos no leite.

Frequéncia: Realizado em todos os
recebimentos de leite.
Limite de seguranca: Resultados

negativos no teste rapido para os grupos
de antimicrobianos pesquisados.

Limite critico: Resultados positivos no
teste rapido para o0s grupos de
antimicrobianos pesquisados, sendo que o
lote de leite positivo devera ser
descartado.

Tratativas: Em caso de resultado positivo,
realizar a comunicagéo da ocorréncia pelo
técnico

técnico do laticinio para o
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responsavel pelo manejo dos animais e

solicitar acdes corretivas e preventivas.
Verificagdo do PCC 1:

conservacgdo, a validade e a realizagao

Verificar a

correta do teste. A verificagdo pode ser
trimestral ou quando necessario, realizar
treinamentos de reciclagem de
colaboradores.

Registros: Registrar os resultados das
analises e as ocorréncias para a etapa de

recebimento de leite cru para o PCC 1.

Etapa de Pasteurizacdo do leite cru
pelo laticinio (PCC 2)

Perigo Identificado: Microbiolégico -
microrganismos patogénicos no leite.
Quem analisa: Queijeiro e auxiliar do
gueijeiro.

Como: Monitorar o binbmio tempo e a
temperatura de pasteurizagao.
Frequéncia: Na etapa de pasteurizacéo
do leite.

Limite de segurancga:
lenta do leite a 63,5°C a 65°C por 30

minutos, seguida do resfriamento a 42°C,

Pasteurizacéo

conforme fluxograma elaborado para o
queijo Minas Frescal.

Limite critico: Minimo 62°C e maximo
65°C por 30 minutos e resfriar a 42°C,
conforme fluxograma para queijo Minas
Frescal.
Tratativas: Em caso de algo que
impossibilite a pasteurizacdo, no momento
esperado, deve-se segregar o leite e
refrigerar a 4°C,

ajustar o que for

necessario para adequar tempo versus
temperatura e realizar a etapa dentro dos
parametros do limite de seguranca.

Verificagdo do PCC 1: Verificar e testar
as enzimas fosfatase (negativa) e
peroxidase (positiva). A verificacdo pode
ser trimestral e quando necessario, fazer a
manutencao ou substituicdo do
equipamento, realizar treinamentos de
reciclagem para os colaboradores.

Registros: Registrar os resultados das
analises dos testes pesquisa de fosfatase
e peroxidase e as ocorréncias

relacionadas a etapa de pasteurizacao.

Resultados das Andlises de agua e leite
ap6s a pasteurizacdo e queijo Minas

Frescal pronto para expedicéo

Resultados das analises de agua

Os testes realizados para
guantificacdo de cloro residual livre, tanto
para amostra da estacdo quanto para
amostra do reservatério do laticinio,
apresentaram como resultados a auséncia
de cloro, nas duas etapas de analises
neste trabalho.

realizadas Assim, O

responsavel do laticinio foi orientado
sobre a necessidade de monitoramento e
adequacdo desse item

O Anexo XX da Portaria MS n.° 5
de 2017, no seu Artigo 34, determina que
€ obrigatéria a manutengcdo de, no
minimo, 0,2 mg/L de cloro residual livre ou

2 mg/L de cloro residual combinado ou de
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0,2 mg/L de diéxido de cloro em toda a

extensdo do sistema de distribuicdo
(reservatério e rede). Quanto ao pH, no
artigo 39, paragrafo 1°, recomenda-se
que, no sistema de distribuicdo, o pH da
agua seja mantido na faixa de 6,0 a 9,5
(Brasil, 2017).

Os testes realizados de indicacéo
de pH da agua, tanto para amostras da
agua da estacdo, quanto para amostras
do reservatério do laticinio, apresentaram
resultados indicativos de pH 7 (sete), tanto

na primeira quanto na segunda etapa,

estando em conformidade com a
legislacao.

Foram realizados testes para
determinar a turbidez da &gua, em

Unidade de turbidez Nefelométrica — NTU.
Para tanto, utilizou-se de um turbidimetro
digital portatil modelo TD-300, obtendo-se
0s seguintes resultados 0,66 NTU para a
amostra da 4gua da estacdo e 0,95 NTU
para a amostra da 4gua do reservatorio do
laticinio, nas duas etapas do estudo. Os
resultados obtidos atendem ao
estabelecido no Anexo XX da Portaria MS
n.° 5 de 2017, no qual o0 maximo permitido
para turbidez da agua é de 5,0 NTU
(Brasil, 2017).

As andlises microbiol6gicas das
amostras de agua oriundas do
reservatorio do laticinio apresentaram-se
nao conformes. Assim, esses dados foram
compartilhados com responsavel técnico

do laticinio, para que pudesse realizar as

acles corretivas (lavagem e higienizacéo
imediata da caixa/reservatorio do laticinio)
e preventivas necessarias.

Foi realizada uma nova coleta de
agua e foram repetidas as analises,
posterior a lavagem e higienizacdo do
reservatorio e 0s resultados

apresentaram-se conformes.

Resultados das analises de leite

Para avaliar a etapa de

pasteurizacdo e sua eficiéncia, foi
realizada pesquisa de Peroxidase e
Fosfatase, enzimas que indicam a eficacia
da pasteurizacao.

Peroxidase positiva indica que o
aquecimento do leite foi inferior a 80°C,
condicdo almejada na pasteurizacdo para
manutencdo dos constituintes nutricionais
e produtivos do leite (producdo de

derivados lacteos). Por outro lado,

Fosfatase negativa indicativo que o
aquecimento do leite foi eficiente para a
pasteurizacdo e consequentemente, para
a eliminacdo dos micro-organismos
patogénicos possivelmente
2013).

Tanto na primeira, quanto na

presentes

(Seixas et al.,

segunda etapa do trabalho, os resultados
demonstraram que o PCC2 — Etapa de
pasteurizacao apresentava-se sob
controle, no quesito tempo e temperatura,
conforme esperado para o fluxograma do

queijo Minas Frescal (Barbosa, 2021).
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realizado o teste da
peroxidase, no qual se observou a
formacdo de um halo vermelho salméo
indicativo de presenca da enzima
peroxidase, demonstrando que a
pasteurizacdo foi realizada de forma
adequada e nao sofreu
superaquecimento; no teste da fosfatase,
observou-se a formacdo de uma
coloracdo verde claro, indicativa de
auséncia da enzima fosfatase,
demonstrando que a pasteurizacdo foi
realizada de forma adequada atingindo a
temperatura minima esperada. (Seixas et
al., 2013).

Para avaliar o PCC1- Auséncia de
residuos de antimicrobianos, na etapa de
recebimento do leite, foi implantado o
monitoramento por meio de “Kits rapidos”
(Kit teste rapido para os grupos de
antimicrobianos: beta-lactamicos,
sulfonamidas, tetraciclinas e
fluorquinolonas) (Barbosa, 2021).

No monitoramento do PCC1, se
ocorrer resultado positivo para qualquer
um dos grupos de antimicrobianos do
teste Kit rapido, o leite devera ser
segregado, o responsavel técnico do
laticinio informado e seguir com as
tratativas descritas em plano de acao para
descarte do lote de leite conforme plano
APPCC.

Na segunda fase de analise do
APPCC

implementado, foi realizada coleta de uma

projeto, com o plano

amostra de leite na etapa de recebimento

e seguiu-se com a analise, obtendo-se
resultado negativo para 0s grupos de
antimicrobianos pesquisados,
demonstrando que o PCC1- Auséncia de
antimicrobianos na etapa de recebimento
do leite apresentava-se sob controle
Quanto ao resultado das analises
microbiolégicas do leite para
Enterobacteriaceae, pré e pés-intervencgéo
e implantacdo do plano APPCC no
laticinio, ambas as analises (no inicio e no
final do projeto) atenderam ao
preconizado na Instrugdo Normativa 60 de

2019 da ANVISA (Brasil, 2019).

Resultados das andlises de queijos
Minas Frescal

o resultado das andlises
microbioloégicas do queijo Minas Frescal,
no pré e pos-intervencdo da implantacao
APPCC no

demonstraram que o queijo Minas Frescal

do plano laticinio,
produzido, pronto para ser comercializado,
atendeu aos padrbes microbiolégicos
minimos preconizados pelo Regulamento
técnico de identidade e qualidade dos
produtos lacteos, através da portaria 146
de 1997 e Instrucdo Normativa 60 de 2019
da Agéncia Nacional de Vigilancia (Brasil,
2019 e Brasil 1997).

Estes resultados reforcam a
indicagdo de que o PCCl e PCC2
encontravam-se sob controle e que houve

a aplicacdo das boas praticas de
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manipulacdo em todas as etapas do
processamento do queijo Minas Frescal

pelo laticinio estudado.

7 CONCLUSAO

Ao final do estudo, concluiu-se
que:

A equipe do laticinio escola
mostrou estar consciente e comprometida
com o0s pontos criticos identificados no
fluxograma de producdo do queijo Minas
frescal; A equipe do laticinio escola
mostrou estar consciente e comprometida
com o0s pontos criticos identificados no
fluxograma de producdo do queijo Minas
frescal; O PCC 1 Perigo quimico e o PCC
2 perigo bioldgico, levantados no inicio do
estudo, foram controlados; e

A implantacdo da ferramenta
APPCC contribuiu para a melhoria da
gualidade e seguranca do Queijo Minas
Frescal produzido no laticinio escola e que
a ferramenta pode ser aplicada, mesmo

em pequenos laticinios e queijarias.
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