Como produzir leite de qualidade?

BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO NA
INDUSTRIA DE LEITE E DERIVADOS

Out. 2008 Neila Richards
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»Higiene das instalagcoes




Manejo correto e nglene do animal




H|g|ene do ordenhador Hig |ene do ordenhador

mamiiads !‘\\“\\M‘fﬂl s" -

7




H|g|ene das mstalagoes Higiene das instalagoes

= -“liil.

H|g|ene das instalagoes

.1w

c .?'E Lol

by

{ ;!

u- P
hﬁ:%

=
'I -""\-\-_‘




Qualidade: Comeg¢a no campo

Qualidade: Comeg¢a no campo

»Limpeza e desinfec¢ao das instalagoes e
utensilios utilizados,

»Lavagem das maos antes da ordenha,

»No momento da ordenha fazer os testes de
mastite e a desinfecg¢ao das tetas do animal,
seca-las com papel toalha e,

»Apos a ordenha, desinfetar novamente as

tetas.
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Qualidade: Comeg¢a no campo

>0 leite: resfriado em tanques de
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expansao direta ou em tanques de

imersao do latao em agua gelada

»Recolhimento e transporte:

caminhoes rodoviarios isotérmicos
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Qualidade: Comeg¢a no campo

Caso o produtor nao tenha como

Qualidade: Comeg¢a no campo

resfriar o leite na fazenda, devera
resfria-lo em um tanque comunitario
ou no proprio laticinio, desde que seja
entregue no maximo duas horas apés

a ordenha.

Qualidade: Comecga no campo
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Composicao bacteriana do leite

»Reflete a sanidade do animal

> Reflete a produtividade da fazenda
»>Valor do leite para a industria e para o
produtor

»Influéncia o valor pelo consumidor

Contaminacgao apoés a coleta

(extracao) do leite SEMPRE
adiciona bactérias ao leite!




RISCOS.

ALTERACOES
DESEJAVEIS INDESEJAVEIS

| |

PRODUGAO DE | DETERIORAGOES
ALIMENTOS

DTA’s
!
PROBLEMAS

Programa Nacional de Melhoria da

Qualidade do Leite — PNQL (1996)
»Objetivo: promover a melhoria da

qualidade do leite e garantir a
seguranca alimentar da populagao,
assim como agregar valor aos
produtos lacteos, evitar perdas e

aumentar a competitividade em novos

mercados.

Importancias das bactérias no leite
Varia com:

»Tipo de bactérias
»Acgao sobre os componentes do leite

»Possibilidade de sobrevivéncia e riscos

para a saude do consumidor

Qualquer alteragcdo na composicao pode
alterar a estabilidade do leite e diminuir o

valor do produto e, conseqilientemente seu
shelf life

IN 51: 1° de julho de 2005

»Regulamenta a producgao,
identidade, qualidade, coleta e
transporte do leite A, B, C,
pasteurizado e cru.

»2005: Sul, Sudeste e Centro-Oeste
»2007: Norte e Nordeste
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FIM DO LEITE TIPO C

IN 51: 1° de julho de 2005

CONTAGEM DE CELULAS SOMATICAS MAXIMA
ADMITIDA NO LEITE CRU REFRIGERADO

A partir de 1/7/2005
nas regiées Centro-
Oeste, Sudeste e Sul
e a partir de 1/7/2007
nas regioes Norte e
Nordeste.
1.000.000 UFC/mL

A partir de 1/7/2008
nas regides Centro-
Oeste, Sudeste e Sul
e a partir de 1/7/2010
nas regioes Norte e
Nordeste.
750.000 células/mL

A partir de 1/1/2011
nas regides Centro-
Oeste, Sudeste e Sul
e a partir de 1/7/2012
nas regioes Norte e
Nordeste.
400.000 células/mL

produtores;

Contagem Padrao em Placas:
»max.100.000 UFC/ml (produtores individuais)
»max. 300.000 UFC/ml para leite de conjunto de

Parametros de qualidade do leite

»Contagem de células somaticas
»Contagem padrao em placas/ CBT
»Teor de proteina total

»Teor de sélidos nao gordurosos
»Velocidade de refrigeragao
»Transporte a granel

»>Temperatura do leite cru refrigerado

> Teste de resisténcia ao alizarol 72°GL

IN 51: Beneficios ao produtor

»Valorizagao do rebanho
»Agregacao de valor a produgao
»Monitoramento da higiene de
ordenha

»>Monitoramento da sanidade da
glandula mamaria

»Monitoramento do manejo alimentar




IN 51: Beneficios a industria

»Menor custo de produgao

»Maior rendimento industrial
»Matéria-prima de melhor qualidade
» Atendimento as regras legais do
MAPA

»Aumento do prazo de validade dos

produtos

IN 51: Beneficios ao consumidor

»Produtos de alta qualidade e maior
valor nutritivo
»Propriedades sensoriais
»Saude publical/ inocuidade dos
alimentos
»Auséncia de microrganismos
patogénicos

»Controle de residuos

IN 51: Beneficios a industria

»Alta qualidade dos derivados

»Valorizagao da imagem da industria

»Maior competitividade no mercado

Boas Praticas de Fabricagcao

O laticinio deve montar um programa de

higienizagao cujo objetivo é a eliminagao de
todo tipo de sujidade e de microorganismos
que podem ser prejudiciais. E preciso ter
uma visao macro do processo de
higienizagdo, ndo ver apenas o lado da
saude do consumidor, mas também a
qualidade do produto final, em termos do
processamento.
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Boas Praticas de Fabricacao Boas Praticas de Fabricacao
Aumento de

produtividade

Produtos de

melhor qualidade
e menor custo

QUALIDADE

LEGISLACAO J COMPETITIVIDADE
Participacao efetiva
das empresas na
normalizacao

NORMAS TECNICAS
Boas Praticas de Fabricacao Qualidade do leite

»>Analises no recebimento do leite »Sabor agradavel

PRODUTIVIDADE

»Treinamento dos colaboradores (higiene > Alto valor nutritivo
pessoal, atitudes)

»Manual de BPF (Portaria 267/97 CISPOA)
»PPHO/POP

»Auséncia de microrganismos
patogénicos

»Auséncia de contaminantes
»Analises dos produtos (leite e derivados)

>Equipamentos ajustados (manutencio »Baixa contagem de células somaticas

preventiva / Inmetro) »Baixa carga microbiana




Qualidade do leite

»Melhorar a qualidade do leite

nao é uma opcao, é um
compromisso de quem produz.
»Produzir alimentos seguros é

garantir saude a populacao.

USINA ESCOLA DE
LATICINIOS

MUITO OBRIGADA!

¥
(55)3220 8254 |l

neila@pesquisador.cnpq.br
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