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RESUMO

O posto de refrigeracdo é um estabelecimento intermediario entre propriedades rurais e
industrias de beneficiamento de leite. Com fim de garantir a competitividade e atender as exigéncias dos
consumidores e a legislagao, os produtores e as empresas necessitam cumprir com a aplicagao e o
seguimento de procedimentos e programas para seguranca higiénico sanitaria e melhoria da qualidade
do leite e seus derivados. Objetivou-se realizar a verificacdo do nivel de atendimento dos programas de
autocontrole (PAC) em um posto de refrigeracdo de leite e do seguimento das boas praticas de producdo
nas respectivas propriedades rurais fornecedoras de leite. Para realizar a verificagao do atendimento do
PAC implantado na empresa foi elaborada uma lista de verificacdo com base nas legislagGes vigentes, o
monitoramento sucedeu-se por meio da observagdo visual e entrevista com funcionarios. Também
foram utilizados dados de CCS e CPP de 4 produtores que adotavam boas praticas de produgdo na
obtencdo do leite e de 4 produtores que ndo adotavam a boas praticas, para fim de comparagao. A
porcentagem de atendimento dos programas de autocontrole encontrada foi de 72,33%, apresentando
inconformidades dentro de alguns elementos de inspecdo. O atendimento da legislagdo em relacdo aos
valores de CCS e CPP foram superiores para aqueles produtores que produziam em conformidade com
as Boas Praticas, os resultados demonstraram que o posto de refrigeracdo ndo atende em conformidade
todos os itens de verificagao do PAC. E que a adogao de boas praticas de produgao poderia ter influéncia
sobre os valores de CCS e CPP.
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ABCTRACT

The cooling station is an intermediate establishment between rural properties and milk processing
industries. To ensure competitiveness and meet consumer demands and legislation, producers and
companies need to comply with the application and monitoring of procedures and programs for sanitary
hygienic safety and improvement of the quality of milk and its derivatives. The objective of this study was
to verify the level of compliance with self-control programs (SCP) in a milk refrigeration station and the
follow-up of good production practices in the respective rural properties supplying milk. To verify the
compliance of the SCP implemented in the company, a checklist was elaborated based on the current
legislation, and the monitoring was followed through visual observation and interviews with employees.
We also used SCC and TPC data from 4 producers who adopted good production practices in obtaining
milk and from 4 producers who did not adopt good practices for comparison. The percentage of
attendance of the self-control programs found was 72.33%, presenting nonconformities within some
elements of inspection. The compliance with the legislation about to the values of SCC and TPC was
higher for those producers who produced by Good Practices, the results showed that the refrigeration
station does not meet in compliance with all the items of verification of the SCP. And that the adoption

of good production practices could influence the values of SCC and TPC.
Keywords: good production practices; SCC; health legislation; milk quality.

INTRODUCAO

Conforme o decreto n? 10.468 de agosto de
2020 do Ministério de Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, o posto de refrigeracdo contribui
para a estocagem temporaria do leite até a expe-
dicdo, se caracterizando como um estabeleci-
mento intermediario entre as propriedades rurais
e as industrias de beneficiamento ou processa-
mento, como os laticinios. Neste estabelecimento
o leite é selecionado, recepcionado, tem seu vo-
lume e peso mensurados, é filtrado e refrigerado,
sendo também acondicionado até sua expedicdo
(BRASIL, 2020a). A portaria do Ministério de Agri-
cultura, Pecudria e Abastecimento n? 337 de ju-
nho de 2021 informa que para a garantia de seu
funcionamento e para expedicdo de um leite den-
tro dos padrdes sanitarios e de qualidade, o esta-
belecimento deve possuir estruturas e equipa-
mentos adequados, bem como realizar também
todos os procedimentos de forma satisfatoria e se-
gura. Desta forma a legislagdo exige que o posto
de refrigeracdo possua: drea destinada a recepgao
de leite, coberta e que dé seguranga para realiza-
¢do das operacOes; laboratdrio para analise da
gualidade e sele¢do do leite; dependéncia para o
resfriamento e armazenamento do leite; e uma

area coberta para a realizacdo das operagoes de
expedicdo do leite cru refrigerado (BRASIL, 2021).

A fim de garantir a competitividade da ca-
deia leiteira atendendo as exigéncias dos consumi-
dores e, principalmente, a legislacdo, os produto-
res necessitam cumprir com a aplica¢do e o segui-
mento de diversos procedimentos para melhoria
da qualidade do leite. No entanto, dentro do sis-
tema agroindustrial do leite nota-se grande resis-
téncia e dificuldades no melhor desenvolvimento
de producao, sobretudo pelos pequenos produto-
res (RIBEIRO et al., 2022).

Como principais legislagdes vigentes relaci-
onadas a producdo de leite tém-se as instrugdes
normativas n2 76 e 77 de novembro de 2018 do
Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento, que determinam os requisitos minimos
para a producdo de um leite padronizado e de
qualidade. Para que isso seja possivel, também re-
gularizam procedimentos a serem seguidos desde
a sua producao na propriedade rural, como tam-
bém no transporte e no recebimento do leite no
estabelecimento de beneficiamento e processa-
mento (BRASIL, 2018a; BRASIL, 2018b). Além des-
tas normativas, também contamos com a instru-
¢do normativa n2 55 de setembro de 2020 do Mi-
nistério de Agricultura, Pecudria e Abastecimento
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que traz as alteragdes sob a temperatura de con-
servacao e expedicdo em postos de refrigeracdo e
em unidades de beneficiamento (BRASIL, 2020b).

De acordo com Lima et al., (2021), o obje-
tivo da realizagdo da gestdo da qualidade de pro-
dutos alimenticios se baseia em prevenir a ocor-
réncia de inconformidades que possam resultar
em perigos a saude humana. O fator qualidade
também se destaca como fator chave para o su-
cesso e a competitividade das empresas (DANE-
LUZ et al., 2017). Deste modo, a fim de produzir
alimentos dentro dos padrdes de identidade e
qualidade, as industrias de alimento devem im-
plantar programas de autocontrole (PAC) visando
o controle da producdo desde a obteng¢do da ma-
téria-prima até a comercializagdo (THOMAZ, et al.,
2019).

A implantac3o destes programas é regula-
mentada pelo decreto do Ministério de Agricul-
tura, Pecuaria e Abastecimento N29.013, de 29 de
Margo de 2017, art 102, no qual define que os pro-
gramas de autocontrole devem se fundamentar
sobre a perspectiva de que os proprios estabeleci-
mentos industriais devem ser responsaveis por ga-
rantir a inocuidade e a qualidade dos produtos que
comercializam, incluindo, mas ndo se limitando
em sua implementagdo ao programas de pré-re-
quisitos: boas praticas de fabricagdo (BPF); os pro-
cedimentos padronizados de higiene operacional
(PPHO); a andlise de perigos e pontos criticos de
controle (APPCC) e a qualificacdo de fornecedores
(BRASIL, 2017b). Em complemento, o decreto n?
10.468, de agosto de 2020 do Ministério de Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) traz al-
gumas alteragbes no que diz respeito aos progra-
mas de autocontrole, no qual passa a se vigorar a
possibilidade da digitalizacdo dos registros de mo-
nitoramento e verificagdo dos programas de auto-
controle, a partir de sistemas informatizados (BRA-
SIL, 2020a).

Entretanto, segundo Silva et al., (2019) e
Souza et al., (2021) é possivel verificar que ainda
muitas empresas possuem sérias deficiéncias na
implantagdo e desenvolvimento dos programas
de qualidade. Objetivou-se realizar a verificagao
sobre o nivel de atendimento do programa de au-
tocontrole em um posto de refrigeracdo de leite e

do seguimento das boas praticas de producdo nas
respectivas propriedades rurais fornecedoras de
leite.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi realizado em um posto de re-
frigeracdo e em propriedades rurais do municipio
Itaberai - Goias. O posto de refrigeracdo comercia-
liza cerca de 100 mil litros de leite diariamente, e 0
leite que abastece o posto de refrigeracao é pro-
veniente de cerca de 170 produtores do municipio
e regido. O estabelecimento é regulamentado
pelo Servico de Inspecdo Federal (SIF), dispde de
programa de autocontrole implantado, constitu-
ido por 16 elementos de inspegao. Prezando man-
ter os padroes de qualidade da matéria-prima,
conforme as determinagdes do Ministério da Agri-
cultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o esta-
belecimento conta também com um programa de
qualificagdo de fornecedores para as Boas Praticas
de Producdo.

Para realizar a verificagdo do atendimento
do programa de autocontrole implantado na em-
presa, foi elaborada uma lista de verificacdo atra-
vés do levantamento das legislagbes em vigéncia e
artigos cientificos. Desta forma, os itens de verifi-
cacdo dos elementos de inspegdo tiveram como
base o oficio n2 07 de 11 setembro de 2009, o de-
creto n29013 de 29 de mar¢o de 2017, e a norma
interna n21 de 08 de marco de 2017, todas essas
legislacbes do Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento.

Os elementos de inspecdo monitorados fo-
ram dezesseis ao total, sendo eles: (PAC1) Manu-
tencdo das instalagGes e equipamentos; (PAC 2)
Vestiarios, sanitarios e barreiras sanitarias; (PAC 3)
lluminagdo; (PAC 4) Ventilacdo; (PAC 5) Agua de
abastecimento; (PAC 6) Aguas residuais; (PAC 7)
Controle integrado de pragas; (PAC 8) Limpeza e
sanitizagdo; (PAC 9) Higiene, habitos higiénicos,
treinamento e saude dos operarios; (PAC 10) Pro-
cedimentos sanitarios das operagdes; (PAC 11)
Controle de matérias-primas, ingredientes e mate-
rial de embalagem; (PAC 12) Controle de tempera-
turas; (PAC 13) Calibragdo e aferigdo de instrumen-
tos de controle de processo; (PAC 14) Verificacdo
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do programa de APPCC; (PAC 15) Controles labo-
ratoriais e anadlises; (PAC 16) Rastreabilidade. A
lista de verificacdo foi composta por 76 itens. Os
itens verificados receberam (C) quando estavam
em conformidade com a legislacdo e (N/C) quando
apresentavam uma nao conformidade. Quando
havia uma ndo conformidade, esta também era
descrita no campo de observacao.

Para o célculo da porcentagem de atendi-
mento dos itens de inspeg¢do correspondentes ao
programa de autocontrole, somaram-se o nu-
mero total de itens a serem verificados dentro de
cada PAC e também as conformidades encontra-
das individualmente em cada PAC, e em seguida,
foi calculado a porcentagem de adequagao, por
meio da seguinte equacao de frequéncia relativa
simples:

IC
PA=— X100
IT

Onde:

PA: porcentagem de adequacao
IC: itens conformes

IT: itens totais

A verificacdo da conformidade dos itens
monitorados ocorreu mediante a entrevista de
funcionarios do posto de refrigeracao, juntamente
com observagdes visuais de cada elemento diaria-
mente durante o periodo de estagio na empresa
(outubro a dezembro de 2022). A lista de verifica-
¢ao foi aplicada 5 vezes neste periodo, a cada 15
dias. Desta forma, o valor final da porcentagem de
conformidades foi encontrado através da média
da porcentagem de adequacdo das 5 aplicacbes
da lista de verificagao.

Foram utilizados os dados de CCS (Conta-
gem de Células Somaticas) e CPP (Contagem Pa-
drdo de Placas) de 8 produtores em duas diferen-
tes situagOes: quatro deles pertenciam ao pro-
grama de boas praticas da empresa e atendiam
acima de 70% dos requisitos de qualificacdo para
boas pratica de producdo (BPP), segundo a avalia-
¢do no programa de qualificacdo de fornecedores;
e 0s outros quatro ndo faziam parte deste pro-
grama da empresa e ndo atendiam os requisitos
de boas praticas de producdo, conforme avaliado

no programa de qualificacdo de fornecedores. Es-
tes requisitos de qualificacdo das Boas Praticas de
Producao eram monitorados por uma empresa
terceirizada que prestava servicos ao posto de re-
frigeracdo de leite na qualificacdo de fornecedo-
res. Este monitoramento era realizado através de
visitas técnicas e aplicacdo de um checklist de ava-
liacdo da infraestrutura e equipamentos, manejo
de ordenha e limpeza do equipamento de orde-
nha. A escolha dos produtores dentro destes dois
grupos foi realizada de forma aleatdria, e seus da-
dos avaliados foram coletados ao longo de trés
meses (outubro, novembro e dezembro de 2022).

As analises do leite para determinagao dos
valores de CCS e CPP foram realizadas pelo Labo-
ratério de Qualidade do Leite (LQL) no Centro de
Pesquisas em Alimentos (CPA) da Escola de Vete-
rindria e Zootecnia (EVZ) da Universidade Federal
de Goias (UFG), correspondendo ao procedi-
mento adotado mensalmente pelo estabeleci-
mento para fins de acompanhamento de quali-
dade seguindo a IN n2 77 de novembro de 2018 do
Ministério de Agricultura, Pecuaria e Abasteci-
mento (MAPA), no qual prediz que devem ser ana-
lisados os parametros de qualidade do leite (CCS,
CPP, proteina, gordura, lactose, extrato seco total
e extrato seco desengordurado) por um laborato-
rio credenciado a RBQL (Rede Brasileira de Quali-
dade do Leite) (BRASIL, 2018b).

Para obtencdo das amostras de leite dos
produtores mensalmente, aproveitou-se do mo-
mento da coleta de leite dos tanques de expansdo
das propriedades pelos caminhGes de coleta. As-
sim, apos a agitacdo do leite, utilizou-se de coleto-
res de aco inoxidavel para obten¢do das amostras,
gue foram reservadas em frascos de 40 M, forne-
cidos pelo laboratério responsavel pelas analises.
O frasco utilizado para reservar a amostra desti-
nada a andlise de CCS continha em seu interior
uma pastilha de conservante bronopol e o frasco
utilizado para reservar a amostra destinada a ana-
lise de CPP continha em seu interior uma pastilha
de conservante azidiol. Os frascos contendo as
amostras foram conservados em temperatura de
refrigeragao e encaminhados ao laboratdrio para
realizacdo das analises e emissdo dos resultados
analiticos.
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Para avaliar se os resultados das analises se
apresentavam em conformidade ao exigido pela
legislacdo, utilizou-se os dados de referéncia da
normativa n? 76/2018 do Ministério de Agricul-
tura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), no qual
prediz que o leite cru refrigerado de tanque de uso
comunitdrio ou de tanque individual ndo devera
exceder as médias geométricas trimestrais para
parametro de contagem padrdo em placas de
300.000 unidades formadoras de col6nia por mili-
litro de leite (UFC/mL) e para pardmetro de conta-
gem de células somdticas ndo devera exceder
500.000 células somaticas por mililitro de leite
(CS/mL) (BRASIL, 2018a).

Os dados de contagem de células somaticas
(CCS) e da contagem padrdo em placas (CPP) fo-
ram avaliados comparando as medias geométri-
cas trimestrais dos dois grupos de produtores ao
limite estabelecido pela legislacdo. Para produto-
res com médias de CCS e/ou CPP em conformi-
dade foi lhe atribuido a letra (C) e produtores com
médias fora do determinado pela legislagao rece-
beram as letras (N/C). Para encontrar a porcenta-
gem de produtores que atendiam a legislacdo
dentro destes dois grupos foi utilizada a seguinte
equacdo de frequéncia relativa simples:

PC
PA=— x 100
PT

Onde:

PA: porcentagem de produtores com médias (de
CCS ou CPP) que atendem a legislacdo

PC: numero de produtores com médias (de CCS ou
CPP) em conformidade com a legislagdo

PT: nimero produtores totais de cada grupo

O método de analise estatistica foi quantita-
tiva descritiva e os resultados foram analisados uti-
lizando dados absolutos e relativos apresentados
pela frequéncia de conformidades encontradas no
PAC e nas médias de CCS e CPP dos produtores.

RESULTADOS E DISCUSSAO

E possivel verificar a partir da Tabela 1 que o
estabelecimento n3o atende todos os elementos

do programa de autocontrole em sua totalidade,
no entanto, sua porcentagem geral de atendi-
mento do programa de autocontrole se encontra
acima de 70%. De acordo com Benedito Junior et
al., (2019) e Martins e Lemos (2022) , conside-
rando esta porcentagem, é possivel dizer que o ni-
vel de atendimento do programa de autocontrole
do posto de refrigeragdo se enquadra como
“bom”, tendo em vista que a classificacdo utilizada
pelos autores se baseia em: “péssimo” quando
apresenta 0-19% de adequagado; “ruim”: 20-49%
de adequagdo; “regular”’: 50-69% de adequagao;
“bom”: 70-90% e “6timo”: 91-100%.

Observa-se também que apenas cinco dos
dezesseis elementos de autocontrole apresentam
o nivel maximo de atendimento, outros quatro se
encontravam atendendo em conformidade 50%
ou menos dos itens de verificacdo e os demais se
encontravam na faixa de 60 a 80%.

Acerca do PAC 01, as principais inconformi-
dades estavam relacionadas ao mau estado de
conservacao da edificagdo em alguns pontos,
apresentando rachaduras e desgaste de paredes e
pisos, dificultando a higienizagdo. Além disso, al-
guns equipamentos da area de recepcdo e expedi-
¢do apresentavam defeitos ou desgastes pela falta
de manutencdo preventiva. Medeiros et al.,
(2021) a partir do monitoramento de boas praticas
de fabricacdo em usinas de beneficiamento de
leite caprino, identificaram que as usinas monito-
radas apresentavam conformidades relacionadas
as edificagcOes e instalacGes para teto e paredes, no
entanto, em concordancia com os dados aqui en-
contrados, também observou inconformidades
em alguns estabelecimentos em relacdo as condi-
¢Oes insatisfatodrias de pisos, apresentando racha-
duras e buracos, assim como também encontrado
por Oliveira (2018) em queijarias artesanais. Se-
gundo a portaria n? 337 de junho de 2021 do Mi-
nistério de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA\) para o funcionamento de um posto de re-
frigeragao de leite é necessario que se possua de-
pendéncias que permitam a realizagao de todos os
procedimentos de recepcdo, andlises, armazena-
mento, filtragem e expedicdo, e que também pos-
sua no minimo os seguintes equipamentos ope-
rando de maneira satisfatdria: filtro de linha sob
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pressao, resfriador a placas, bomba sanitaria, tan-
gue e/ou silo isotérmico, equipamento para pro-
ducdo de agua gelada, cuba para recepcdo, ba-
langa para pesagem do leite e higienizadora auto-
matica para vasilhames. As falhas na estrutura e

nos equipamentos das areas de recepgao e expe-
dicdo, assim como de outras areas que sao neces-
sdrias para o funcionamento dos postos de refrige-
ragao, comprometem a eficacia e a seguranga dos
procedimentos (BRASIL, 2021).

Tabela 1. Percentuais de conformidades e ndo conformidades dos elementos de controle e do programa
de autocontrole implantado em um posto de refrigeragdo no periodo de outubro a dezembro de 2022.

Programas de autocontrole

% Itens conformes

% Itens nao conformes

PAC1 73 27
PAC?2 60 40
PAC3 50 50
PAC4 100 0

PAC5 100 0

PAC6 33 67
PAC7 67 33
PACS8 60 40
PAC9 67 33
PAC10 50 50
PAC11 100 0

PAC12 100 0

PAC13 67 33
PAC 14 80 20
PAC15 100 0

PAC16 50 50

Percentual total: 72,33 27,67

Legenda: PAC 01 — Manutencdo das instalagdes e equipamentos; PAC 02 — Vestiarios, sanitdrios e barreiras sanitarias; PAC 03 —
lluminag3o; PAC 04 — Ventilacio; PAC 05 — Agua de abastecimento; PAC 06 — Aguas residuais; PAC 07 — Controle integrado de
pragas; PAC 08 — Limpeza e sanitizacdo; PAC 09 — Higiene, habitos higiénicos, treinamento e salde dos operdrios; PAC 10 —
Procedimentos sanitarios das operagaoes; PAC 11 — Controle de matérias-primas, ingredientes e material de embalagem; PAC
12 —Controle de temperaturas; PAC 13 — Calibragdo e aferigdo de instrumentos de controle de processos; PAC 14 — Verificagdo
do programa de APPCC; PAC 15 — Controle laboratoriais e andlises; PAC 16 — Rastreabilidade.

No PAC 02 a principal inconformidade en-
contrada estava relacionada a desativagdo do ves-
tiario feminino, que durante todo o periodo das
verificagdes se encontrava sendo utilizado como
almoxarifado. A desativagao do vestidrio sucedeu-
se da auséncia de mulheres no quadro de funcio-
narios por um longo periodo de tempo, no en-
tanto, a sua ativagao ndo ocorreu quando houve a
contratagao de novas funcionarias. Outros proble-
mas encontrados na verificagdo dos itens deste
PACforam a falta de lixeiras com acionamento por
pedal e a falha no abastecimento de papel toalha
e sab3ao em alguns sanitarios comprometendo a

higienizacdo das maos. A falta de produtos para hi-
gienizacdo em sanitarios também foi relatada por
Medeiros (2021) em alguns estabelecimentos de
beneficiamento de leite de caprinos. Em relacdo
aos vestiarios o decreto 9.013 de 29 de margo de
2017 do Ministério de Agricultura, pecuaria e
Abastecimento exige que os estabelecimentos
possuam vestiarios e sanitarios em quantidade
compativel com o nimero de funcionarios e sexo
(BRASIL, 2017a).

O PAC 03 referente a iluminagdo, apresen-
tava como item nao conforme a disposicao e dis-
tribuicdo inadequada de lampadas no laboratdrio
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de controle de qualidade, o que dificultava a avali-
acdo visual e a interpretacdo de resultados de al-
gumas analises. Tais inconformidades também fo-
ram encontradas por Benedito Junior et al., (2019)
ao avaliar o nivel de atendimento de programas de
autocontrole em laticinios.

Em relacdo ao PAC 06, o entrave de confor-
midade encontrado sobre as aguas residuais, refe-
ria-se a falta da disposicdo de canalizacdo para a
captagdo dos residuos, no qual resultava no acu-
mulo de agua e leite proximo a plataforma de re-
cepcao. Além disso, no presente momento da ve-
rificagdo o sistema de tratamento de efluente en-
contrava-se desativado, devido a falta de funcio-
ndrios para atuar nesta funcdo. A disposi¢ao inade-
quada destes residuos pode resultar em danos
ambientais sérios, por isso é de grande importan-
cia a gestao eficiente dos sistemas de tratamentos
de efluentes, a partir, da conscientizacdo sobre os
riscos ambientais e de salde, e pela contratacdo
de mao de obra qualificada para o controle e ope-
racdo deste sistema (CRIZEL; LARA, 2020).

Referente ao PAC 07, as inconformidades
encontradas se relacionavam a presen¢a de mos-
quitos e besouros dentro das areas de producdo e
controle de qualidade, ocasionados possivel-
mente, pelo controle ndo eficiente por parte da
empresa terceirizada contratada para realizagdo
desta atividade e também pela pratica de manter
abertas portas e janelas do laboratério e de outros
ambientes. Outra inconformidade verificada es-
tava relacionada a ndo descrigdo das inconformi-
dades nas planilhas/registros de verificagdo deste
item de autocontrole. Ainconformidade deste ele-
mento de autocontrole pode influenciar direta-
mente na qualidade e segurancga do produto, visto
gue estes insetos sao considerados como vetores
de outros microrganismos e também podem ser
potenciais fontes de contaminagdo fisica. Por-
tanto, faz-se necessario que haja a capacitacdo dos
colaboradores para que compreendam e evitem
praticas que facilitem a entrada e a disseminacdo
destes vetores nos estabelecimentos agroindustri-
ais (ANTELO et al., 2022).

Em relacdo ao PAC 08 que se refere ao pro-
cedimento padrao de higiene operacional (PPHO),
foi verificado que cuidados relacionados a limpeza

dos caminhdes e instalagGes ndo seguiam as reco-
mendacoes da legislacdo. Dentre os procedimen-
tos que se encontravam falhas estavam os proce-
dimentos pré-operacionais, como: a ndo realiza-
¢do da lavagem das instalacGes de carga e des-
carga de leite diariamente, ou quando realizada
era feita de forma superficial apenas com a remo-
¢do de residuos sélidos mais evidentes, sem a uti-
lizacdo de detergentes corretos; a ndo realizacdo
da sanitizacdo das instalacdes semanalmente; e a
realizacdo de apenas o enxdgue interno dos tan-
gues dos caminhdes apds o descarregamento,
sem submeté-los a higienizagao com detergentes
e sanitizantes. Sousa et al., (2021) ao analisarem
boas praticas de fabricagdo em uma unidade de
beneficiamento de pescado, identificaram que a
industria monitorada ndao cumpria com PPHO de
maneira adequada.

Sobre o PAC 09 no que se refere as incon-
formidades encontradas, a primeira estava relaci-
onada as condigdes dos uniformes dos funciona-
rios, no qual foi verificado que estes se encontra-
vam em ma conservagao e que o método de higi-
enizacdo proposto na instrucdo técnica (IT) ndo
era seguido. Outra inconformidade verificada es-
tava relacionada ao ndo afastamento de funciona-
rios guando apresentavam lesdes ou sintomas de
enfermidades, tendo em vista que o quadro de
funcionarios era minimo. Sousa et al., (2021) tam-
bém observaram tal inconformidade sobre os cui-
dados com a saude dos funcionarios.

No PAC 10 referente aos procedimentos sa-
nitarios operacionais observou-se que as inconfor-
midades encontradas se permeavam sobre a fre-
guéncia incorreta de limpeza interna e externa dos
caminhdes. Segundo o proposto pela instrucdo
normativa n? 77/2018 do Ministério de Agricul-
tura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), essa lim-
peza deveria ocorrer sempre antes e depois de
cada descarregamento (BRASIL, 2018b).

As inconformidades encontradas nos PAC’s
08, 09 e 10 possuem relagdo entre si, pois partem
da premissa de que ha falhas em procedimentos
de limpeza e higiene. Benedito Junior et al., (2019)
observaram que 100% das 15 industrias de leite
monitoradas em seu estudo também ndo seguiam
os procedimentos adequados para limpeza de
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utensilios, uniformes, instalacGes e caminhdes, as-
sim como também ndo seguiam os procedimen-
tos adequados de higienizacdo pessoal.

Em relacdo ao PAC 13, observou-se como
principais inconformidades o atraso no crono-
grama de calibracdo dos equipamentos laborato-
riais e a ndo mengdo das inconformidades relacio-
nadas a este PAC nas planilhas de registro. Medei-
ros et al., (2021) também constataram em sua
pesquisa que grande parte das empresas por eles
monitoradas apresentavam inadequacoes refe-
rentes a calibracdo e seus registros, e que este tipo
de inconformidade poderia gerar grandes prejui-
zos na qualidade do produto.

Em relacdo ao PAC 14 que corresponde a
verificagao do sistema de APPCC, como inconfor-
midades encontradas estavam as falhas na fre-
guéncia de monitoramento dos PCC (Pontos Criti-
cos de Controle) e na auséncia de registro de in-
conformidades encontradas. O PCCfiltracdo, apre-
sentava como inconformidade a auséncia da veri-
ficagao da limpeza e de condigbes de conservagdao
do filtro. No PCC expedi¢ao a nao conformidade
observada referia-se aos erros e a auséncia de hi-
gienizac¢do dos tanques isotérmicos de expedicdo.
Segundo a portaria n2 46 de 1998 do Ministério de
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) a
implantacdo do sistema APPCC tem carater obri-
gatdrio pelas industrias de alimentos, e deve con-
templar para sua execugdo cinco principios basicos
pautados: na identificacdo dos perigos; na identifi-
cacdo dos pontos criticos; no estabelecimento de
um limite critico; no monitoramento; nas acoes
corretivas; nos procedimentos de verificagcdo e nos
registros dos resultados (BRASIL, 1998). Desta
forma no que se refere ao monitoramento dos
pontos criticos de controle, Lopes et al., (2018) sa-
lientam que estes devem ser monitorados em to-
das as etapas de produgdo, diariamente, preve-
nindo e reduzindo a presenca de possiveis perigos.

No PAC 16 referente a rastreabilidade do
leite encontrava-se falhas nos programas e equi-
pamentos utilizados nos registros dos dados, ge-
rando limitagdes e confusdes no processamento
das informacgdes referentes a obtenc¢do do pro-
duto e comercializacdo. No entanto, cabe ressaltar

gue a falta de organizacdo e de mdo de obra qua-
lificada também era um fator determinante na ge-
racdo destas inconformidades. Rauta et al., (2017)
corroborando com esses dados encontrados, tam-
bém identificaram que as principais dificuldades
encontradas na implantagdo e gerenciamento de
programas de rastreabilidade na cadeia produtiva
do leite se davam pela demanda de um alto inves-
timento na parte tecnolégica, em relagdo a progra-
mas de monitoramento e de recepcao de dados, e
também a falta de mao de obra qualificada para
manusear, analisar e interpretar os dados sobre o
produto recebido e comercializado.

O PAC 15, referente as andlises laboratori-
ais, apresentou conformidade de todos os itens de
verificagdao, no entanto, objetivando monitorar os
dados das analises fisico-quimicas e microbiolégi-
cas do leite, realizou-se um comparativo dos resul-
tados das analises de produtores que seguiam os
procedimentos de boas praticas de producdo e da-
queles que nao seguiam como pode ser obser-
vado na Tabela 2.

A média trimestral dos niveis de CCS e CPP
dos produtores que ndo realizavam as BPP foram
em sua maioria superiores as medias dos produto-
res que seguiam as boas praticas. Além disso, ob-
servou-se a prevaléncia de médias superiores ao
nivel maximo exigido pela IN 76/2018 do Ministé-
rio de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA) para CCS daqueles produtores que ndo se
submetiam ao seguimento do programa de boas
praticas de producdo, em contrapartida, os produ-
tores que faziam parte do programa apresenta-
ram em sua maioria resultados dentro do limite
estabelecido pela legislacdo.

Os resultados aqui encontrados ja eram
esperados, visto que geralmente propriedades
gue ndo seguem ou ndo tem conhecimento de
boas praticas de producdo, estdo sujeitas a
praticas inadequadas, como o manejo incorreto
dos animais, condicdes de armazenamento
indevidas, ma higienizagao dos tetos, instalagdes e
equipamentos de ordenha, e podem influenciar
sobre o nimero da carga microbiana e sobre o
aumento de células somaticas no leite (SANTOS et
al., 2021).
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Tabela 2. Médias Geométricas Trimestrais (outubro, novembro e dezembro de 2022) de CCS e CPP de
produtores que forneciam leite ao posto de refrigeracdo e seguiam as boas praticas de producdo e de
produtores que ndo seguiam boas praticas de producdo.

Produtores CPP Situacao CcCs Situagdo
Produtor 1 * 322,67 N/C 372,00 C
Produtor 2 * 72,33 C 908,00 N/C
Produtor 3 * 169,67 C 980,67 N/C
Produtor 4 * 537,33 N/C 1607,00 N/C
Produtor 5 169,00 C 242,00 C
Produtor 6 28,00 C 282,67 C
Produtor 7 38,33 C 277,00 C
Produtor 8 209,33 C 593,33 N/C
Referéncia IN 76/2018 300,00 500,00

0 simbolo * a frente da numerag&o do produtor refere-se a identificacdo dos produtores que ndo possuiam as boas praticas de
producdo. A letra C refere-se as medias em conformidade com a legislagdo e as letras N/C se referem a ndo conformidade das

médias em relagdo a legislagdo.

Ao avaliar estes dados por outra perspec-
tiva, como demonstrado na Tabela 3, é possivel
verificar que a porcentagem de atendimento da
legislacdo em relacdo aos valores de CCS e CPP fo-
ram superiores para aqueles produtores que pro-
duziam em conformidade as boas praticas.

Dos produtores que nao faziam parte do
programa de boas praticas 50% destes nao aten-
diam os requisitos da legislagao sobre o valor ma-
ximo de carga microbiana no leite no periodo de
trés meses consecutivos, o que, segundo a IN
76/2018 do Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), caberia ao posto de refri-
geracdo suspender a coleta de leite destes produ-
tores. Em relagdo a média trimestral de CCS, foi ob-
servado que apenas 25% destes produtores esta-
vam com seus padroes em conformidade com a
legislacdo. Estes dados podem ser comparados
aos encontrados por Monteiro et al., (2021), no
gual identificaram que grande parte dos produto-
res que nao conheciam e ndo praticavam habitos
adequados no manejo de ordenha, também n3do
participavam de programas de melhoria de quali-
dade e, consequentemente, estavam sujeitos ater
a qualidade do leite comprometida.

A partir dos dados apresentados em relacdo
ao nivel de atendimento dos programas de auto-
controle, é possivel compreender que o estabele-

cimento avaliado descumpre alguns cuidados re-
ferentes a seguranca e qualidade do leite, contra-
riando as exigéncias da legislacdo. Por outro lado,
ao analisar as principais causas de inconformida-
des, é possivel identificar que estes problemas re-
sultam, em sua maioria, pela falta de funciondrios,
falta de organizagdo e dificuldades no registro dos
monitoramentos. No entanto, estas ndo sao ob-
servagoes encontradas somente neste posto de
refrigeracdo de leite, Benedito Junior et al., (2021)
e Medeiros et al., (2021) evidenciaram que um
grande numero de empresas do mercado lacteo
apresenta dificuldades no monitoramento e ma-
nutencdo dos programas de qualidade, bem
como, Schiavone et al., (2022) que observaram as
mesmas dificuldades em pequenas empresas pro-
dutoras de ovos.

Durante as aplicacoes do checklist para ve-
rificacdo do programa de autocontrole, a tendén-
cia de inconformidade mais encontrada foi cor-
respondente ao PAC 06 (aguas residuais), seguido
do PAC 10 (procedimentos sanitdrios operacio-
nais), o que indica maiores dificuldades no aten-
dimento destes programas. O que pode levar ao
comprometimento do funcionamento da indus-
tria, visto que a empresa fica sujeita a sofrer pe-
nalidades pelo servigo de inspecdo, além das in-
conformidades relatadas no PAC 06 poderem ge-
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rar também impactos ambientais e as ndo conformi-
dades no PAC 10 terem impacto direto na qualidade
higiénico sanitaria do leite. Assim, verifica-se a neces-

sidade de uma atencdo especial, bem como a elabo-
ragdo de um plano de ag¢do para adequagdo e o cum-
primento das normas destes elementos de inspecdo.

Tabela 3. Percentual de produtores com amostras dentro dos parametros de CCS e CPP exigidos pela
legislacdo (IN 76/2018), monitorados no periodo de outubro a dezembro de 2022 no posto de refrigera-

¢do de leite.
Produtores CPP CCS
S/ BPP 50% 25%
C/BPP 100% 75%

S/BPP: produtores sem boas praticas de producso
C/BPP: produtores seguindo as boas praticas de produg&o

Como evidenciado por Espindola et al., (2021)
somente a implantacdo de programas de qualidade
nas industrias de recepgdo e beneficiamento de pro-
dutos de origem animal ndo sdo garantia do cumpri-
mento da legislacdo, necessita-se que haja o cons-
tante acompanhamento e monitoramento destes
programas, e além de tudo, a devida fiscalizacdo pe-
los 6rgdos competentes. Schiavone et al., (2022), em
concordancia com estes resultados, também prop0os
gue ha a necessidade da capacitagdo e utilizacdo de
novas metodologias que facilitem a compreensao e
amelhoria dos processos referentes ao programa de
autocontrole nas industrias.

Em relacdo aos dados apresentados para
efeito de comparacdo dos pardametros microbiold-
gicos do leite, obtido por produtores com boas
praticas de produgdo e sem, foi possivel concluir
gue o seguimento de um programa de boas prati-
cas é fundamental para produzir um leite de qua-
lidade dentro dos padrdes exigidos pela legislacao.
Os dados encontrados por Miyoshi et al., (2021) e
Perin et al., (2021) se apresentaram em concor-
dancia com este trabalho, entretanto Miyoshi et
al., (2021) também observaram que além da nao
realizacdo das boas praticas de producdo, fatores
como o volume de produgao, condigBes das insta-
lagBes e o nivel de escolaridade dos produtores
também poderiam ter grande relagdo com a con-
taminacdo bacteriana do leite.

Baggio; Montanhini (2020) ao avaliar o
atendimento da legislacdo em relagdo aos para-
metros de qualidade do leite de produtores da re-
gido Norte Pioneiro do Parand, constataram evi-
déncia na dificuldade dos produtores em atender

todos os requisitos de qualidade vigentes. Mon-
teiro et al., (2021) argumentaram que o desenvol-
vimento de programas para melhoria da quali-
dade do leite pelas industrias, principalmente rela-
cionados a bonificacdo dos produtores cujo leite
apresente melhores padrdes de qualidade, e o for-
necimento de assisténcia técnica, sdo grandes es-
tratégias para a adequacdo dos produtores as
boas praticas de producdo.

Desta forma, para que seja possivel produzir
e comercializar um leite de qualidade, a industria e
os produtores fornecedores de leite devem estar
em conformidade as exigéncias da legislagdo no
seguimento e na utilizacdo de ferramentas de qua-
lidade (MARTINS; MATA, 2020).

CONCLUSAO

O posto de refrigeracdo ndo atende em
conformidade a todos os itens de verificagao do
programa de autocontrole. Além disso, também
foi possivel concluir que as inconformidades nos
padrdes de CCS e CPP no leite estavam relaciona-
das a nao adogdo das boas praticas de produgdo
por alguns produtores.
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