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RESUMO

O leite € um alimento importante para a sociedade, diante das propriedades nutritivas,
porém, enfrenta desafios frente a contaminacdo de microrganismos. O objetivo é
apresentar um estudo envolvendo a aplicacdo de algumas ferramentas de gestédo da
qualidade com analise microbiolégica na busca de melhoria em relagdo ao processo
de identificacdo de contaminacBes no leite e seus derivados. A metodologia é
referente a uma proposta qualitativa de estudo de caso na empresa de alimentos de
Sédo Paulo, responséavel pela analise de parametros de laticinios. Os resultados e
discussBes apresentam a empresa, a qual realiza uma andlise em diferentes
frequentes de leite cru refrigerado (produto, caminhdo na recepcdo e silos de
armazenagem); leite integral pasteurizado; creme de leite in natura; leites dos queijos
(producéo); queijos; manteiga com/sem sal; requeijdo em barra/cremoso; bebida
lactea; creme de leite; nata, ricota; soro de leite refrigerado; agua de abastecimento;
caldeira e enxague; swabs (maos, luvas, uniformes, aventais, utensilios e
equipamentos); salmoura; ambiente e shelf life. Nas andalises microbiologicas
identificou no leite integral pasteurizado o Enterobacteriacear; no queijo, na manteiga
com/sem sal, na bebida lactea, na dgua de abastecimento e enxague, nos swabs
(maos, luvas, uniformes, aventais), na salmoura e no requeijdo em barra/cremoso, a
presenca dos coliformes totais e termotolerantes; no creme de leite e na nata contém
a contagem de aerdbicos e coliformes totais e termotolerantes; na ricota e nos swabs
(utensilios e equipamentos) apresentam os coliformes totais e termotolerantes, e 0s
bolores e leveduras; e no ambiente com os bolores e leveduras.

Palavras-chave: Leite. Contaminac&o. Analise. Microrganismos.

ABSTRACT
Milk is an important food for society, given its nutritional properties, however, it faces
challenges in the face of contamination by microorganisms. The objective is to present
a study involving the application of some quality management tools with
microbiological analysis in the search for improvement in relation to the process of
identifying contamination in milk and its derivatives. The methodology refers to a
gualitative proposal of a case study in a food company in S&o Paulo, responsible for
the analysis of dairy parameters. The results and discussions present the company,
which performs an analysis in different frequencies of refrigerated raw milk (product,
truck at reception and storage silos); pasteurized whole milk; in natura milk cream;
cheese milks (production); cheeses; butter with/without salt; bar/cream cheese; Dairy
beverage; milk cream; cream, ricotta; refrigerated whey; supply water; boiler and rinse;



swabs (hands, gloves, uniforms, aprons, utensils and equipment); brine; environment
and shelf life. In the microbiological analysis, the Enterobacteriacear was identified in
pasteurized whole milk; in cheese, in salted/unsalted butter, in dairy drinks, in water
supply and rinsing, in swabs (hands, gloves, uniforms, aprons), in brine and in
bar/cream curd, the presence of total and thermotolerant coliforms ; in the cream and
cream it contains the count of aerobic and total and thermotolerant coliforms; in ricotta
and swabs (utensils and equipment) they present total and thermotolerant coliforms,
and molds and yeasts; and in the environment with molds and yeasts.

Keywords: Milk. Contamination. Analysis. Microorganisms.
1 INTRODUCAO

A producédo e consumo de leite e derivados esta inserida em nossa cultura. O
Brasil € um dos maiores produtores de leite do mundo, assim como nossa populacéo,
sempre figura entre as maiores consumidoras de leite do planeta.

Com a crescente importancia da analise do leite para a fiscalizacdo, os
sistemas de pagamento ou como ferramenta de gestdo dentro da fazenda leiteria, os
procedimentos de coleta de amostras e de andlise laboratorial s&o hoje considerados
pontos chaves para a credibilidade e confianca dos resultados. Considerando que 0s
laboratérios brasileiros de analise de leite tém programas de controle e afericdo de
equipamentos, a correta coleta, armazenamento e transporte das amostras até a
andlise passa a ser fundamental, pois dependendo desses fatores os resultados
obtidos podem trazer resultados que ndo retratam a realidade e pode induzir a tomada
de decisao equivocada.

A andlise microbiolégica de alimentos é um procedimento que faz parte do
controle sanitario, bem como de qualidade dos produtos. Realizado através de um
sistema de alto desempenho em tecnologia, a analise microbiologica de alimentos é
executada por profissionais da area e equipamentos de Ultima geracdo. Essa andlise
nada mais € do que a identificacdo detalhada de estruturas que néo sao vistas a olho
nu, € uma das principais prioridades e funcdes da avaliacdo do perfeito estado dos
alimentos.

A partir dessa andlise é possivel perceber varios aspectos da qualidade das
substancias, além de identificar a presenca de microrganismos que sao altamente
prejudiciais a satde humana. Além de auxiliar na adequacdo dos alimentos, bem
como a resolucdo imediata, caso o alimento apresente alguma instabilidade e
aspectos prejudiciais, a analise microbiologica € realizada para assegurar que esta
sendo oferecido um alimento de qualidade ao consumidor final.

A qualidade dos alimentos € uma grande preocupacao de todos aqueles que
se interessam pela saude dos consumidores. O leite ndo deve conter quaisquer
substéancias estranhas ou toxicas, ou seja, as condi¢des de higiene durante a ordenha,
as condicdes do local onde é realizada, a limpeza dos utensilios, equipamentos antes
e apos a pasteurizacdo, o processo tecnoldgico e até mesmo as condi¢des climaticas
devem ser favoraveis para a qualidade microbioldgica do leite.

A temperatura € um dos principais fatores de crescimento de micro-organismos.
A faixa de temperatura em que 0s microrganismos utilizam para se desenvolver pode
ser classificada em: mesofilos (sdo microrganismos que utilizam a temperatura entre
20° a 40°C para se multiplicarem), termoduricos (sdo resistentes a temperatura de
pasteurizagdo, 30 minutos & 63°C ou 15° segundos a 72°C) e psicrotroficos (séo
microrganismos gque se desenvolvem em temperatura abaixo de 7°C). A temperatura



ideal de resfriamento do leite € 4°C, para evitar o crescimento de bactérias e
alteragcdes quimicas. O leite deve atingir essa temperatura em até trés horas e ao se
misturar o leite da segunda ordenha com o da primeira a temperatura nao deve
ultrapassar os 10°C, retornando a 4°C em duas horas.

A intensa competicdo no ambiente industrial € um fator decisivo na busca de
caminhos para manter as empresas no mercado. No setor de alimentos, o tema da
qualidade é fundamental, visto que além de tornar as empresas competitivas, esta
diretamente relacionado a saude dos consumidores. Por exemplo, alimentos que ndo
passaram por um processo de analise microbiolégica podem conter microrganismos
que podem causar consequéncias negativas apds o consumo.

Atualmente, os padrbes de qualidade, requisitos legais e regulatérios séo
fundamentais para proporcionar a qualidade para a sociedade, porém, ha um principal
problema nos produtos de mercados, 0s quais ndo atendem os padrfes de qualidade,
requisitos legais e regulatorios, por isso, é necessario o estudo sobre 0s processos de
avaliacdo de qualidade para promover o maximo de informacé&o ao publico sobre esse
processo.

Uma possibilidade de controle da saude dos produtos é o monitoramento
microbioldgico, que pode ser realizado por analises molecular, em que todos os tipos
de alimentos podem ser detectados quanto a presenca de microrganismos, bactérias
e outras substancias que causam danos a saude e integridade dos consumidores.

Compreender os fatores que limitam ou favorecem o crescimento de diferentes
tipos de microrganismos é fundamental para a producdo de produtos lacteos,
qualidade do leite, prazo de validade e derivados. Desta forma, métodos classicos e
alternativos sado usados para detectar microrganismos.

O estudo tem como objetivo € apresentar um estudo envolvendo a aplicacao
de algumas ferramentas de gestédo da qualidade com anélise microbiolégica na busca
de melhoria em relacdo ao processo de identificacdo de contaminagdes no leite e seus
derivados. Para se alcancar o objetivo geral, sdo considerados alguns objetivos
especificos, tais como, melhora no processo de identificacdo de contaminacdes,
facilidade na descoberta dos microrganismos envolvidos e as causas dessas
contaminagdes e solugbes para o combate/reducdo desses microrganismos em
qualquer ponto da cadeia alimentar. Assim esse trabalho foi feito com o intuito de
apresentar como as analises microbiolégicas podem detectar e diminuir as
contaminag¢des em um laticinio.

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 PRECEITOS DE GESTAO DE QUALIDADE

O processo de garantia da qualidade passou por mudancas ao longo da historia
da humanidade. No inicio da civilizagdo, o processo de producédo tinha apenas um
responsavel, o artesédo, que participava do processo em todas as etapas, sendo elas
a fabricagdo de pecas, montagem, testes e inspecdo do produto final. Apds a
revolucao industrial, essa forma de producao sofreu alteracdes. As etapas comecaram
a ser fragmentadas, de modo que cada especialista fica responsavel por uma parte
do processo produtivo. Assim, surgiu a necessidade do controle de inspecéo e
padronizacdo de produtos e pegas, dando inicio ao conceito de qualidade (PADILHA
et al., 2001).

Camargo (2011) aponta que ao se refere as mudancas na concepg¢ao/uso das
ferramentas da qualidade ao longo da histéria, significa a evolucdo da gestdo da



qualidade. Além disso, o autor descreve as mudancas e 0s autores responsaveis por
esses desenvolvimentos, citando como fator chave no desenvolvimento o nivel de
exigéncia das pessoas pelo produto, em que antigamente, nos estagios iniciais da
industria, o defeito dos produtos era considerado aceitavel e muitos produtos eram
vendidos com kits de manutencéao.

Em relacdo ao conceito de qualidade, Machado (2012), assume em seu texto
0 processo de desenvolvimento pelo qual o conceito passou, desde o simples teste
do produto, onde acaba se resumindo a formacéo de seu préprio sistema de gestédo
da qualidade e preocupacdo com a garantia. Primeiramente, tem-se a inspecao, que
€ rigorosamente implementada para separar o material defeituoso. Ao final do
processo, o controle estatistico.

Ainda sobre o conceito de Qualidade, Machado (2012, p. 35), revelou que a
qualidade tem definices diferentes de autor para autor. As percepc¢des de qualidade
das pessoas variam para um produto ou servigo, dependendo de suas necessidades,
experiéncias e expectativas. Menezes (2018, p. 20), complementa o conceito de
qualidade dizendo que “E, portanto, um conjunto de acdes que visa pesquisar,
prevenir e analisar a ocorréncia de defeitos em produtos e processos, através do
monitoramento continuo das atividades de producdo, buscando-se assegurar a
adequacao da qualidade produzida a planejada”.

Portanto, o conceito de qualidade discutido por muitos autores, ndo possui uma
definicdo Unica que seja capaz de abranger todos 0s seus campos de atuacao.
Machado (2012) cita uma definicAo compreendida por todos, na qual concordam que
qualidade significa a satisfacdo das necessidades e expectativas totais dos clientes,
tornando-o0s normais a voltar a utilizar produtos e/ou servigos.

Segundo Scalco e Toledo (2002), a gestdo da qualidade esta diretamente
ligada a competitividade dos laticinios de pequeno porte, considerando a sua gestéo
uma importante ferramenta de reducéo de custos, desperdicios, de preco de venda e
melhoria do produto. A qualidade de produtos e servi¢cos influéncia de maneira direta
na competitividade das empresas em geral e em especial para as industrias de
produtos alimentares, principalmente em relacdo a seguranca, pois este tipo de
produto pode afetar a salde e o bem-estar do cliente.

Garvin (2002) apresenta cinco abordagens principais para a qualidade:
transcendental, baseada no produto, baseada no usuario, baseada em resultados e
baseada em valor. A abordagem transcendental leva a exceléncia inata, suporte e
popularidade inabalaveis, com padrées intransigentes e alto desempenho. A
abordagem de qualidade do produto € sobre as caracteristicas e atributos que o
produto apresenta. A abordagem baseada no usuario estd preocupada com as
preferéncias dos consumidores e sua compreensao pessoal de qualidade, o que é
altamente subjetivo. A abordagem fabril configura-se como a conformidade do
processo fabril ao plano, intimamente ligado ao controle estatistico dos processos.
Finalmente, a qualidade baseada em valor diz respeito a superioridade de custo e
preco de um produto e seu valor util para o consumidor. Ele também resume que as
empresas que querem competir no mercado devem se esforcar para atender aos
aspectos de qualidade, proporcional em cada varidvel e de acordo com seu nicho,
conforme mostra o quadro 2.1.

Quadro 2.1 - Descricao das dimensfdes da qualidade apontada por Garvin (2002)

Dimensdes Descricao
Desempenho Caracteristicas operacionais basicas do
produto.




Caracteristicas Sao as funcbes que suplementam o
funcionamento basico, oferecendo um
bbnus ao produto.

Confiabilidade Refere-se a probabilidade que se tem do
produto conseguir realizar sua fungdo sem
falhar, durante determinado periodo.

Conformidade Mede as especificagBes do produto e esta
de acordo com o projeto.
Durabilidade Refere-se ao tempo de vida util do produto.
Atendimento E a presteza que o cliente é atendido e a
gualidade do servico oferecido.
Estética E como o consumidor percebe

sensorialmente a qualidade do produto,
seja por aparéncia, som, cor, sabor e
aroma.

Qualidade percebida Refere-se a reputacdo da imagem da
marca, na qual o usuario percebe, de forma
geral, a qualidade do produto.

Fonte: Garvin, 2002.

2.2 QUALIDADE E SEGURANCA NOS LATICINIOS

Segundo Scalco e Toledo (2002), as principais atividades de gestdo da
qualidade do leite devem vincular a seguranca alimentar as preferéncias sensoriais
dos consumidores, em toda a cadeia de valor: controle de qualidade da matéria prima;
do processo; produto final; transporte e distribuicdo; e ponto de venda. Além disso,
destacam que o principal inconveniente é a reducédo de custos e desperdicios, pois a
maioria dos consumidores ainda considera o prec¢o do fator decisivo na compra desses
produtos.

Para atividades relacionadas a sistemas de gestdo da qualidade na industria
de laticinios, segundo Scalco e Toledo (2002), controle de qualidade de matérias
primas, processos, produtos finais, transporte, transporte e distribuicdo e o produto
até o ponto de venda. Essas atividades que integram informacfes para encontrar
maneiras de melhorar e manter a qualidade do produto.

Para Durr (2006, p. 83), a ideia de qualidade dos alimentos é fruto do sucesso
“das atividades de produgao, colheita, transporte, processamento e comercializagao”.
Portanto, s importancia de investir no controle de qualidade se justifica quando a
indUstria busca garantir a seguranca alimentar, aperfeicoar os recursos disponiveis e
garantir a participacado no mercado. Segundo Spers (2000), a figura 2.2 mostra que a
medicdo da qualidade de produtos alimenticios difere de duas maneiras: do ponto de
vista objetivo (ou intrinseco), onde qualidade aponta para as propriedades latentes do
alimento, (ou externamente) a opinidao de sua qualidade orientada para propriedades
sensoriais.

Figura 2.2 - Parametros de controle de qualidade dos alimentos definidos por
gualidade intrinseca e qualidade extrinseca.
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Fonte: Spers, 2000.

A legislacdo que integra os Programas de Autocontrole (PAC) possui 0 apoio
da Organizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura (FAO) e
trazem os padrBes de execucdo, aceitabilidade e limites que a agroindustria leiteira
deve proceder para a transformacao da matéria prima, zelando sempre pela saude,
nutricio e seguranca dos consumidores. S&o regulamentados quesitos de
beneficiamento, composicéo, controle da producéo, aditivos, rotulagem e demais
processos que envolvem o sistema produtivo (BRASIL, 2011).

2.2.1 Instrucdes normativas da qualidade do leite

O Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) criou as
Portarias e Instru¢des Normativas, essa normativa é responsavel por incentivar uma
producdo de leite de qualidade, ou seja, que cuidem de préticas higiénicas para
garantir uma maior qualidade do produto. Nesta normativa, especifica que o leite € um
produto da ordenha completa e ininterrupta, por isso, o processo do leite precisa
apresentar condi¢cOes de higiénicas com vacas sadias, alimentadas e descansadas,
controle de qualidade e andlises quimicas, fisicas e microbioldgicas (BRASIL, 2011).

Para tratar a qualidade do produto é regulamentado pelas Instrucdes
Normativas 62/2011 critérios minimos referentes ao leite, como:

7. Procedimentos Especificos para o Controle de Qualidade da Matéria-prima,;
7.1. Contagem Padrao em Placas (CPP);

7.2. Contagem de Células Somaticas (CCS);

7.3. Pesquisa de Residuos de Antibidticos (ver nota n°2);

7.4. Determinacdo do Indice Crioscopico (Depressdo do Ponto de
Congelamento, DPC);

7.5. Determinagéo do Teor de Sdlidos Totais e Nao-Gordurosos;

7.6. Determinacgéo da Densidade Relativa;

7.7. Determinacgdo da Acidez Titulavel;

7.8. Determinacao do Teor de Gordura;

7.9. Medicéo da Temperatura do Leite Cru Refrigerado.
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Assim, em relacdo ao controle da qualidade da matéria-prima, o leite deve
passar por inspec¢des microbiologicas e fisico-quimicas que verificam a acidez do
produto e se o mesmo foi adulterado e/ou contaminado durante o transporte e
armazenamento.

Adicionalmente, sdo igualmente importantes a temperatura e o periodo de
tempo de armazenagem do leite, uma vez que estes dois fatores estdo diretamente
ligados com a multiplicacdo dos microrganismos presentes no leite, afetando,
consequentemente, a contagem bacteriana total (FONSECA, 1998).

A EMBRAPA (Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecuaria) recomenda o
transporte do leite ao granel refrigerado, que consiste na instalagédo de tanques nos
veiculos para manter a temperatura do leite baixa (até nho maximo 10°C) inibindo a
proliferacdo de micro-organismos. Além de que, com esse processo, a andlise do leite
deve ser feita na fazenda, o que permite que a qualidade da matéria-prima seja
mantida durante o transporte.

2.2.2 Caracteristicas industriais da qualidade em laticinios

Segundo Brito e Brito (2001), a industria define a qualidade do leite de acordo
com propriedades fisico-quimicas e microbiolégicas, com base nas especificacbes
contidas nas instrugdes normativas e leis. O quadro 2.2 apresenta a composi¢ao e
requisitos fisicos, quimicos e microbiolégicos do leite cru refrigerado previsto na
instrucdo normativa n° 62, de 29 de dezembro de 2011 do MAPA.

Quadro 2.2 - Parametros estabelecidos pela instru¢cdo normativa n°62/2011 relativo as
analises fisico-quimicas e microbiolégicas do leite fluido cru.

Caracteristicas fisico-quimicas Parametros
Cor, odor e aspecto Normais
Gordura Minimo de 3,0%
Proteina Minimo de 2,9%
Lactose Minimo de 4,3%
Solidos Ndo-Gordurosos (SNG) Minimo de 8,4%
Solidos Totais (ST) Minimo de 11,4%
Acidez titulavel Entre 0,14 e 0,18
Densidade relativa a 15°C Entre 1,028 e 0,18
indice crioscopio Entre -0,530°H e -0,555°H
Composicao microbioldgica Parametros
CSS 500.000 CSS/ml
CPP 300.000 UFC/mi

Fonte: Brasil, 2011.

Para aspectos e cor, o liquido deve ser branco opalescente homogéneo. O leite
cru refrigerado deve apresentar-se isento de sabores e odores estranhos. Os valores
de parametros apresentados sédo estabelecidos pelos requisitos gerais da qualidade.
A Contagem de Células Somaticas (CCS), expressa em CCS/ml, e a Contagem
Padrdo em Placas (CPP), expressa em UFC/ml, devem ter o minimo de 01 analise
mensal, com média geométrica sobre periodo de 03 meses.

Para o controle de qualidade do processo, os produtos lacteos dependem
diretamente da mao de obra utilizada, pois a limpeza e desinfec¢cao dos equipamentos
devem ser frequentes, além do uso de equipamentos de producéo individualizados.
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Portanto, os padrdes técnicos de trabalho devem ser estabelecidos e o pessoal
deve ser treinado para manter o controle de qualidade do processo (SANTOS et al.,
2016).

A qualidade da entrega do produto esta relacionada ao acondicionamento e
manuseio do produto por funcionarios, portanto, a terceirizacdo da distribuicdo do
produto final € comum entre as empresas de laticinios. O controle de qualidade no
ponto de venda pode ser realizado por meio da orientacdo do cliente para a
embalagem do produto, autoinspecdo e produto pronto para uso (SANTOS et al.,
2016).

2.3 FERRAMENTAS DA QUALIDADE EM LATICINIOS

Seleme e Stadler (2008, p. 28) complementam a diferenciacdo entre método e
ferramenta dizendo que, “[...] como mencionamos, o que soluciona problemas n&o séo
as ferramentas, mas, sim, a observancia do método com a correta utilizacdo das
ferramentas, ou seja, dos recursos utilizados no método”.

As ferramentas da qualidade podem ser definidas como sendo mecanismos
simples para selecionar, implantar ou avaliar alteracdes no processo produtivo por
meio de analises objetivas de partes bem definidas deste processo. Evidentemente, o
objetivo das alteracdes é gerar melhorias (PADILHA et al., 2001).

Segundo Machado (2012), as ferramentas da qualidade sdo técnicas que
podem ser utilizadas para identificar, mensurar, analisar e propor solucbes para
problemas que acabam sendo encontrados e interferem na correta implementagéo
dos procedimentos de trabalho. Para isso, resumi a fala dos autores dizendo que as
ferramentas podem ser utilizadas para solucionar problemas ou sugerir melhorias no
processo de fabricacéo.

Com base em Scalco e Toledo (2002), foram definidas as ferramentas e
metodologias de qualidade aplicada comumente ao setor lacteo. A primeira é as Boas
Praticas de Fabricacdo (BPF). Essa ferramenta consiste no conjunto de normas
basicas de controle de todo o processo na industria, com o foco de garantir a
qualidade, a inocuidade e o alimento seguro.

E aplicavel também o Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO)
que consiste na descri¢cao, implantacdo e controle dos processos higiénico-sanitarios
de rotina pré e pds-operacional da industria que visem evitar a contaminacao direta
ou indireta do alimento, garantindo sua integridade.

A Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é um sistema de
analise e monitoramento das etapas de industrializacdo que possam causar danos
fisicos, quimicos ou microbiolégicos ao alimento. Enquanto o Procedimento
Operacional Padrdao (POP) é o conjunto descritivo dos modos padronizados de
execucao de todas as etapas de fabricacdo, a fim de evitar desvios.

O Relatério de Gestao da Qualidade em Laticinios do Estado de Sao Paulo de
2002, das metodologias e ferramentas de gestdo da qualidade especifica para a
induUstria de alimentos, 57,2% das empresas aplicavam a Analise dos Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). As Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) eram aplicadas
em 47,6% das empresas, estando a ferramenta totalmente implantada em 33,3%
delas. A ultima é imprescindivel e basica a sua utilizagdo na industria de alimentos
(SCALCO e TOLEDO, 2002).

Outra ferramenta é o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ)
gue consiste em um documento descritivo que fixa a identidade e requisitos minimos
de qualidade que os produtos devem possuir. O Programa 5S é imprescindivel para
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qgualquer empresa, pois esta relacionado ao conjunto de medidas de rotina que visa
aperfeicoar e manter a organizacao, limpeza e padronizagdo dos processos de
trabalho. Por ultimo, tem-se o Monitoramento Integrado de Pragas (MIP) que é o
sistema de manejo de pragas que associa o ambiente e a dinamica populacional da
praga, mantendo-a ao minimo possivel para evitar danos.

A efetiva implantagdo das metodologias e ferramentas especificas do setor,
como Boas Praticas Agricolas, Boas Praticas de Fabricacdo, Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle e 5S (método para melhoria da qualidade), é importante
para a melhoria da qualidade do produto e deveria ser priorizada. Sabe-se que o
controle da qualidade do produto final depende das inspe¢cdes microbioldgicas e fisico-
quimicas, ja que grande parte das empresas ndo garante a qualidade do processo e
da matéria-prima (SCALCO E TOLEDO, 2002). Concentrando-se os esfor¢os para
gue a inspecao final seja reduzida, por meio de controle da matéria-prima e do
processamento, consegue-se, por meio da reducéo de desperdicios, um produto mais
confiavel, além de uma economia desejavel aos laticinios.

Alvarenga (2014) também abordou esses temas, observando a dificuldade de
implantacdo do SGQ devido a falta de planejamento estratégico, conhecimento e
recursos relacionados ao mercado. Qualidade dos produtos Micro e microleite limitam-
se afiscalizacéo e controle de fatores, pois hdo requerem a implementacao de outras
ferramentas da qualidade para fins de gestdo da qualidade total. Na época da
pesquisa, poucas empresas possuem Programas de Gestdo da Qualidade (PGQ). A
maioria delas ou utilizam a ISSO 9000 como modelo de referéncia ou tem alguns
pontos do programa baseado na ISSO 9000.

A coleta de leite € uma atividade fundamental para a qualidade do produto.
Deve-se aumentar a conscientizacdo dos produtores rurais e responsaveis pela coleta
e recebimento do leite sobre a qualidade que agrega valor as matérias primas.

Para isso, € necesséario empregar as tecnologias aplicadas as industrias de
laticinios e métodos que ajudam a melhorar a qualidade, como captacdo ao granel,
procedimentos de manipulacéo e de ordenha de acordo com as recomendacdes do
Ministério da Agricultura, da Saude e Abastecimento, e com o método 5S e Boas
Praticas Agricolas.

Outra sugestao é treinar os fornecedores de leite cru sobre as especificacdes
da Instrucdo Normativa 51, comunicando os requisitos de padrdo de qualidade por
meio de conferéncias e reunides.

Pode existir também em outras etapas uma cartilha no idioma do produtor para
indicar formas de adaptacdo aos procedimentos de gestdo da qualidade (SCALCO;
TOLEDO, 2007).

Outra ferramenta é o Folha de Verificacdo (FV): € uma ferramenta de registro
criada a partir de um formulario que imprime os itens a serem verificados, para que 0s
dados possam ser coletados de forma simples e concisa. Seu principal objetivo é
facilitar a coleta de dados e organiza-los simultaneamente em colecdes para que
possam ser facilmente utilizados posteriormente (BUENO, 2006).

Existe também o MIP (Monitoramento Integrado de Pragas) que é uma
ferramenta de gestdo da qualidade que utiliza procedimentos para eliminar pragas
como insetos e roedores de estabelecimentos industriais. Possui principalmente
técnicas preventivas, impede a entrada de pragas no negocio, garante a saude dos
alimentos e ndo exige contramedidas (SCALCO; TOLEDO, 2007; BUENO, 2006).

Outra forma de analisar causas para um problema é o Diagrama de Ishikawa e
analise de causa raiz, no diagrama permite identificar os fatores de influéncia e a
andlise de causa raiz possibilita identificar a principal causa de um problema. Diante
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disso, o préximo topico € de extrema importancia para a gestdo de qualidade para
laticinios, assim, analisando e identificando os fatores para um problema.

2.4 DIAGRAMAS DE ISHIKAWA E ANALISE DE CAUSA RAIZ (ACR)

Para atender aos novos requisitos dos clientes, as empresas alimenticias
devem investir em pesquisa e desenvolvimento de produtos, reduzindo perdas e
desperdicios em diversos processos para reduzir custos e garantir a qualidade do
produto (MONTEIRO; TOLEDO; 2009). Procurar novas ferramentas da qualidade sao
fundamentais para a gestao e analise de processos de tomada de deciséo orientadas
por dados (MARIANI, 2005).

No estudo de caso descrito por Laurintino et al. (2019) de forma aplicadas
ferramentas de grafico de controle, grafico de Pareto, diagrama espinha de peixe,
brainstorming, matriz GUT, 5 motivos e 5W2H na industria de laticinios. O objetivo do
estudo era determinar quais fatores influenciam a eficiéncia e a disponibilidade da
linha de producdo com quatro envasadoras de laticinios. Assim, a partir do momento
em que o conheceu a causa, e as acgdes foram sugeridas e tomadas, o permitiu um
entendimento satisfatério das linhas de envase, identificacdo e detalhamento dos
problemas priorizando e determinando a¢fes para os problemas que mais agrediam
o tempo de parada das maquinas envasadoras.

O Diagrama de Ishikawa é utilizado para analisar as causas que provocam
determinado problema, através do agrupamento de seis principais grupos que sao
fatores de influéncia, denominados 6Ms: méo de obra, meio ambiente, medida,
maquina, matéria prima e método, representado na figura 2. Essa ferramenta também
€ conhecida como espinha de peixe, devido sua representacdo grafica assemelhar-se
a estrutura espinhal dos peixes (MAGRI, 2009).

O diagrama também & largamente utilizado para analisar informacgdes obtidas
de uma sessédo de Brainstorming. O diagrama amplia a visdo do empreendimento e
facilita a analise do ambiente, facilitando a proposta de melhoria do processo (LIMA,
2016). No entanto, ele representa como fator limitante que é simplesmente uma forma
de mapear as causas dos problemas, sem especificar a gravidade ou solucdo para
cada problema, uma vez que outras ferramentas de apoio séo utilizadas juntamente
como o diagrama (VALENTIM, 2019).

Figura 2.4 - Diagrama de Ishikawa representando os 6Ms de identificacéo
I

Matéria-prima Maquinas Medida

Meio-ambiete | | Mao-de-obra | | Meétodo I
Fonte: Adaptado de Trivellato, 2010 e Danielewicz, 2006.

A analise de causa raiz (ACR) é um processo que identifica a principal causa
gue gerou uma néo conformidade e, de posse dessa informagéao, permite adotar agbes
corretivas para evitar a recorréncia do problema. E um processo dirigido por
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evidéncias, onde é necessario o uso de conhecimento e ferramentas para descobrir 0
gue ocorreu, por que ocorreu e o0 que fazer para prevenir a ndo conformidade.

A ferramenta dos 5 porqués, por exemplo, prevé que a primeira pergunta, o
primeiro porqué dos porqués deve ser construido utilizando o problema respondendo
o porqué do problema esta ocorrendo. O segundo porqué sera construido utilizando a
resposta do primeiro porqué e assim sucessivamente até que chegue a causa raiz do
problema. Segundo Weiss (2011) ndo é necessario utilizar todos os 5 porqués, e caso
seja necessario, também é possivel utilizar mais de 5 porqués. O importante é realizar
a analise da causa raiz do problema.

3 METODOLOGIA
3.1 TIPO DE ESTUDO

Este trabalho teve como finalidade a realizacdo de um estudo com o objetivo
de compreender de que forma as analises microbioldgicas contribuem para a
deteccdo de microrganismos nos produtos de um laticinio. O estudo baseou-se em
uma proposta qualitativa de estudo de caso.

A pesquisa qualitativa € um estudo nédo-estatistico que identifica e analisa
profundamente dados ndo-mensuraveis, pois, busca entender o que as pessoas de
um determinado grupo pensam, sentem, quais S40 seus comportamentos e suas
motivagdes em relagdo a um determinado problema. Segundo Minayo (2001, p. 21-
22).

[...] a pesquisa qualitativa responde a questdes muito particulares. Ela se
preocupa, nas ciéncias sociais, com um nivel de realidade que n&o pode ser
guantificado, ou seja, ela trabalha com o universo de significados, motivos,
aspiracOes, crencas, valores e atitudes, o que corresponde a um espaco mais
profundo das rela¢des dos processos e dos fendbmenos que ndo podem ser
reduzidos a operacionalizac¢do de variaveis.

O estudo de caso é um método de abordagem de investigacdo, que consiste
também na utilizacdo de um ou mais métodos qualitativos que coleta informacdes e
ndo segue uma linha rigida de investigacdo. Esse método é conhecido por descrever
um evento ou caso de uma forma intensa, pois, consiste no aprofundamento do estudo
de uma unidade individual, tal como: uma pessoa, um grupo de pessoas, uma
instituicdo, um evento cultural, etc.

Segundo Yin (2005, p. 32): “o estudo de caso € uma investigacdo empirica de
um fenébmeno contemporaneo dentro de um contexto da vida real, sendo que os limites
entre fendbmeno e o contexto ndo estao claramente definidos”.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 ESTUDO DE CASO

A empresa de alimentos, situada no interior de S&o Paulo, trabalha com
controles laboratoriais e andlises que geram planos de amostragem, para que em
qualquer situacdo de deteccdo de ndo conformidade os produtos possam passar pelas
analises especificas de imediato.

A empresa trabalha com o produto final, sendo fabricado mais de vinte tipos de
produtos variados entre lacteos e queijos. Os produtos finais sdo analisados a cada
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realizadas diariamente,

A seguir € apresentada uma tabela de plano de amostragem com a frequéncia
de analises dos produtos fabricados pelo laticinio.

Figura 4.1. — Frequéncia de analises internas realizadas pela empresa

Produto Fisico quimicas Fisico Microbiologicas Microbiologic
analisado guimicas as
- Andlises Frequéncia Andlises Frequéncia
Leite cru Alizarol, acidez, Mensal - -
refrigerado crioscopia, gordura,
(produtor) EST, ESD,
densidade a 15°C,
proteina,
antibiotico, formol,
sacarose, cloretos,
peroxidos e
alcalinos.
Leite cru Alizarol, acidez, Diario - -
refrigerado redutase,
(caminhdo na antibidtico,
recepgao) crioscopia, gordura,
EST, ESD,
densidade a 15°C,
proteina, sacarose,
cloretos, alcalinos,
peroxidos e formol.
Leite cru Alizarol, acidez, Diario - -
refrigerado redutase,
(silos de | crioscopia, gordura,
armazenagem) EST, ESD,
densidade a 15°C e
proteina.
Leite  integral Alizarol, acidez, Em cada lote | Enterobacteriacese | Em cada lote
pasteurizado crioscopia, gordura,
EST, ESD,
densidade,
proteina,
peroxidase,
fosfatase, alcalinos
e peroxidos.
Creme de leite | Acidez e matéria Em cada lote - -
in natura gorda.
Leites dos Gordura, De cada - -
queijos peroxidase e (tacho) queijo
(producéo) fosfatase. produzido
Queijos Gordura, MGES, Em cada lote | Coliformes totais e | Em cada lote
umidade. termotolerantes
Manteiga Acidez, matéria Em cada lote | Coliformes totais e | Em cada lote
com/sem sal gorda, ESD e termotolerantes
umidade.
Requeijao em PH, gordura, Em cada lote | Coliformes totais e | Em cada lote
barra/cremoso MGES, umidade. termotolerantes
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Bebida lactea

Inicio da producéo:
Soro: acidez e
gordura
Leite: acidez e
gordura.

Em cada lote

Bebida lactea

Produto Final:
temperatura e pH.

Em cada lote

Coliformes totais e
termotolerantes

Em cada lote

Creme de leite Acidez e matéria Em cada lote Contagem de Em cada lote
gorda. aerobios,
coliformes totais e
termotolerantes
Nata Acidez e matéria Em cada lote | Coliformes totais e | Em cada lote
gorda. termotolerantes
Ricota Gordura, MGES, Em cada lote Bolores e A cada trés
umidade. Leveduras lotes
Soro de leite Acidez, pH e Em cada lote - -
refrigerado sé6lidos totais.
Agua de CRL e pH. Diéario — Coliformes totais e Mensal
abastecimento guatro termotolerantes
pontos de
coleta
Agua de Turbidez. Semanal Coliformes totais e Mensal
abastecimento termotolerantes
Agua da pH, alcalinidade Semanal - -
caldeira parcial, alcalinidade
total, dureza,
cloretos e
alcalinidade QH.
Agua do | Temperatura e pH. Diéario - -
efluente
Agua de - - Coliformes totais e No minimo
enxague termotolerantes uma coleta
no més
Swabs (maos, - Coliformes totais e No minimo
luvas, - termotolerantes uma coleta
uniformes, no més
aventais)
Swabs - - Coliformes totais e No minimo
(utensilios, termotolerantes uma coleta
equipamentos) no més
Swabs - - Bolores e No minimo
(utensilios, leveduras uma coleta
equipamentos) no més
Salmoura - - Coliformes totais e Mensal
termotolerantes
Ambiente - - Bolores e Mensal
leveduras
Shelf life Sensorial. Em cada lote - -

Fonte: Elaborada pelos autores, 2022.

Portanto a empresa trabalha com o produto final, sendo fabricado mais de vinte
tipos de produtos variados entre lacteos e queijos. Os produtos finais sdo analisados
a cada lote produzido, sendo outras andlises na fabrica sendo realizadas diariamente,

semanalmente e mensalmente, como agua de abastecimento e salmoura.
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O estudo de caso foi realizado com amostras de um determinado lote do queijo
fresco. Dessa forma, abaixo se demonstra o procedimento da analise microbiologia
realizada no mesmo:

e Coletaram uma amostra do lote do queijo fresco produzido e embalado no dia
de producéo;

e Esterilizaram toda a capela de exaustdo com alcool a 70° GL;

e E ligaram o bico de Bunsen;

e Com a embalagem do queijo fresco aberta aproximaram da chama do bico de
Bunsen;

e Pesaram 10 gramas do queijo fresco na balanca de preciséo;

e Depois de pesada, a depositaram no Erlenmeyer com a solucéo de 4gua salina
(peptone water) e deram uma leve agitada na amostra;

e Pipetaram 10 ml da &gua salina que estava com a amostra do queijo fresco e
depositaram na placa de petri EC, com a identificacdo do queijo analisado;

e Incubaram a placa EC na estufa Bacteriol6gica a 36°C por 24 horas;

e ApOs as 24 horas, fizeram a leitura da placa e passaram o resultado para a
planilha de controle do queijo analisado;

e Se 0 queijo analisado estivesse dentro dos parametros da qualidade, sua
liberagdo para ser transportado para o cliente final era autorizada;

e O laticinio situa-se no interior do estado de S&o Paulo, possui capacidade de
captacdo e armazenamento de 75.000 litros de leite e um processamento
20.000 litros de leite. Com um corpo de aproximadamente 50 funcionarios
distribuidos em administrativo e uma linha de producdo que contempla os
seguintes produtos: leite pasteurizado, manteiga de primeira qualidade, nata,
requeijdo, creme de leite pasteurizado, queijos maturados e ndo maturados,
ricota fresca e bebida lactea fermentada;

e A producdo dos produtos se baseia em estimativas de vendas/pedidos, pois a
carteira de produtos da empresa € grande e com diversidades fisico-quimicas
(queijos mais umidos, por exemplo, que interfere na validade — podendo variar
de 3° dias a 6 meses), portanto o estoque € controlado. Os produtos finais séo
enviados em veiculos isotérmicos, a qual é controlado pela empresa.

4.1.1 Queijo Fresco

O queijo fresco é caracterizado pela realizagdo da coagulacéo e retirada do
soro, a coagulacdo tem a adicdo de sal na massa do queijo, ha queijos de minas
frescal, coalho e brancos, pronto para ser consumido. A caracteristica principal do
queijo fresco € a sua textura suave, a principal recomendacdo € o consumo desse
queijo logo ap6s a fabricagdo, o consumo réapido é devido ao alto indice de
contaminacgao.

O processo do queijo fresco é pela coagulacdo do leite, nesse processo ha a
eliminagdo da a4gua, intitulada como soro, na eliminagéo ha também a saida da lactose
e proteinas, sobrando apenas a proteina caseira. A coagulacdo do leite é feita pelo
coalho, sendo uma enzima, ha a possibilidade de coagular por causa de bactérias
laticas.

A cor do queijo é realizada pela maturacdo, quando ndo € realizado a
maturacdo, o0 queijo permanece branco. Os queijos maturados tem adicdo de
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fermentos, ou seja, bactérias para determinar aroma ou sabor, passando por um
temperatura e umidade para o crescimento. O tempo para determinar o sabor do
gueijo pode variar de 20 dias a alguns meses, o tempo de maturacao tem influéncia
no forte sabor do queijo.

A Tabela 1 apresenta os valores nutricionais do queijo fresco.

Tabela 1. Queijo fresco, os valores nutricionais

Quantidade Porcéo de 100 gramas
Valor Energético 270 quilocalorias
Carboidratos 1,8 gramas
Proteinas 17,8 gramas
Gorduras Totais 21,2 gramas
Gorduras Saturadas 15,2 gramas
Gorduras Trans 0 gramas
Fibra Alimentar 0 gramas
Célcio 0 gramas
Sadio 334 miligramas

Fonte: Elaborada pelos autores, 2022.
4.1.2 Pesquisas

A empresa localizada em Sao Paulo, € uma empresa de porte médio com
aproximadamente 50 funcionarios, fundada em 1994, as atividades realizadas pela
empresa sao: fabricacdo de laticinios e comércio atacadista de laticinios.

A pesquisa na empresa ocorreu pela coleta de parametros de analise pela
empresa e o local que realizam esse procedimento, a empresa permitiu 0 acesso ao
documento sobre essas informacgdes, sendo um manual de dados sobre as atividades
da empresa.

A empresa utiliza como meio de marketing, um website e suas redes sociais
para a apresentacao da empresa, produtos, receitas e historia. A missao da empresa
€ captacao, processamento, industrializacdo e comercializacédo de laticinios, a visao
€ proporcionar produtos de qualidade e seguranca para o Brasil e os valores sao
transparéncia; qualidade; inovacédo; exceléncia e honestidade.

As ferramentas de gestdo de qualidade da empresa sdo o Diagrama de
Ishikawa e a Analise de Causa Raiz. O Diagrama de Ishikawa € fundamental para a
empresa, pois, possibilita identificar a causa de problemas, como a Anélise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle, identificando possiveis problemas com o0s
equipamentos e adotando medidas para a manutencdo, antes que o equipamento
pare de funcionar; falta de materiais para as analises, controlando estoques para a
reposicao; falta de funcionarios, o controle das tarefas de funcionarios € necessario
para a empresa identificar a necessidade de mais contratacdo de pessoas; andlise
dos impactos que a empresa pode gerar para 0 meio ambiente, buscando praticas
seguras para a sociedade e meio ambiente; e analisando os métodos de gestao de
qualidade, possibilitando identificar suas eficiéncias para adotar melhorias ou
adaptacdes em busca de uma melhor gestao de qualidade dos produtos.
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Figura 4.1.2 — Diagrama de Ishikawa do queijo fresco

Equipamentos Matéria prima Mao de obra

+= Falta de Higienizacia Higienizagio
Pasteurizacio *

manutencho * incorreta das miios inadequada de
incorreta " -
Solda mal feita ) 1 utensilios
dos utensilios . Limpeza ¢ .
higienizacio Insumos " Falta de treinamenta
1 contaminados BPF -
neormees CONTAMINACAO
MO QUEND
FRESCO
Falta da -
higienizacio de Falta de " Falta de manutencio
ambiente fabril procedimento para
e laboratdrio fabricacio do queijo
Falta de procedimento
-
Contaminac para higienizacdo cometa
.un ml;agao de utensilios
Cruzada
Amblente Processo Estrutura

Fonte: Elaborada pelos autores, 2022.

A Andlise de Causa Raiz para a identificacdo do problema, como a quebra ou
defeito dos equipamentos; funcionarios expostos aos riscos bioldgicos, quimicos e
fisicos; contaminacdo dos produtos; produtos adulterados; etc. Assim, estabelecer
medidas para proporcionar a seguranca e tomada de decisdes para as solucoes,
como sinaliza¢cdes nos locais; roupa apropriada para os funcionarios; realizando as
analises microbiologicas para a qualidade de cada produto para identificar fraudes que
podem contaminar as pessoas que 0S consomem; organizacdo das manutencgoes;
registros das tarefas e do uso dos equipamentos; controle das limpezas; e orientar e
controlar as higienes pessoais dos funcionarios.

Quadro 4.1.2 — Fases da Analise de Causa Raiz (ACR)

Definir o problema Contaminac¢édo do queijo fresco

Identificar as possiveis causas Deficiéncia na limpeza e sanitizacdo dos
equipamentos de ordenha e dos utensilios
utilizados na fabrica, falta de higiene do
ordenhador e dos demais funcionarios e
resfriamento inadequado.

Verificar a real causa A limpeza e a sanitizagdo dos equipamentos
estavam em dia, da mesma forma, que a
higiene do ordenhador e dos outros
funcionarios. O processo de resfriamento foi
realizado de forma adequada, dentro dos
padrbes exigidos. Logo o problema foi a
higienizacdo dos utensilios.

Propor uma solucédo para o problema Higienizar as queijomates, tanques de
armazenamento e maturacdo de queijo
fresco, liras e peneiras, com agua potavel
(quente ou fria) com o pH padrdo de 6,9 a
9,5 e Cl 0,2 a 2,0, detergentes alcalinos ou
alcalinos clorados, desengordurantes,
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escovas de diversos tamanhos e formatos,
equipamentos geradores de espuma, assim
como esponjas e esguichos ou mangueiras.
Sanitizagdo: onde através de produtos
guimicos (biguanidas, quaternarios de
amobnio, hipoclorito de sodio e acido
peracético), ocorre a eliminagdo ou reducao
de microrganismos patogénicos a niveis
considerados seguros. Antes de iniciar a
producdo, passar o cotonete de swab
eletrbnico em todos o0s equipamentos e
utensilios de producdo, o resultado para
contaminacdo ou residuos de produtos
guimicos tem que ser de 0%. Sendo assim
liberado para o inicio do processo de
fabricacéo.

Implantar a solugéo

Para que a padronizacdo ocorra de forma
eficaz, é aplicado o POP (Procedimento
Operacional Padrdo), que é um documento
descritivo que ajuda os colaboradores a
entenderem toda a execucao das atividades,
detalhando as praticas e recomendacdes
para a execucdo dos processos de
higienizagao. Visando  informar  os
profissionais sobre as diretrizes de atuacao,
para que exista uma padronizagdo das
atividades e procedimentos durante e apds
0 processo de fabricagéo.

Acompanhar os resultados

O monitoramento do processo deve ser feito,
principalmente, por meio de ferramentas
tecnolégicas, como softwares de check list
eletronico (ferramenta digital para realizar
listagem de atividades de forma rapida e
descomplicada) e ERPs (Planejamento dos
Recursos da Empresa).

A grande vantagem, nesse caso, a
monitorizacdo automatizada de resultados
se da em tempo real, permitindo uma acédo
rapida do gestor em ocorréncias mais
preocupantes.

Fonte: Elaborado pelos autores, 2022.

4.1.3 Anélise e Discussao

A empresa demonstra a importancia da qualidade dos laticinios, visto que tem
probabilidade de microrganismos no produto, assim, diminuindo o tempo de
conservagdo. A preocupacdo com a qualidade de leite é reconhecida pela empresa,
uma vez que o leite é um alimento importante para a sociedade e apresenta alta taxa

de microrganismos.

O estudo demonstrou que a empresa se preocupa com a analise em diferentes
e frequentes de leite cru refrigerado; leite integral pasteurizado; creme de leite in
natura; leites dos queijos (producao); queijos; manteiga com/sem sal; requeijdo em
barra/cremoso; bebida lactea; creme de leite; nata, ricota; soro de leite refrigerado;
agua de abastecimento; caldeira e enxague; swabs; salmoura; ambiente e shelf life.
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Essa analise € importante para a gestdo de qualidade e proporcionar um maior
controle de operagbes e resultados dos produtos recebidos na empresa pelos
produtores, uma vez que os produtos podem apresentar riscos de contaminagao ou
fraudados na hora da producéo e coleta dos produtores. A empresa assegura a
qualidade dos produtos para vender a sociedade, sem o0s riscos de infecdo e
contaminagao por causa do consumo de um de seus alimentos.

As andlises sobre swabs, os quais representam as maos, luvas, uniformes,
aventais, utensilios e equipamentos é uma etapa essencial da empresa, visto que as
analises dos produtos sédo realizadas por equipamento e funcionarios. Nos
equipamentos, os funcionérios acompanham seu funcionamento para identificar os
defeitos e as falhas, uma vez que sdo os fatores que mais prejudicam seu
funcionamento e acaba paralisando as suas funcionalidades. Diante disso, a empresa
adota um acompanhamento das funcionalidades dos equipamento e possiveis
problemas que podem ocorrer, assim, realizando manutengbes constantes para
impedir a paralisacdo dos equipamentos.

A respeito dos funcionarios, a empresa controla o uso de luvas, uniformes,
aventais e utensilios para a producdo individual dos funcionarios, mas também
assegurar a seguranca dos produtos durante o seu manejo. A fiscalizacdo € uma
tarefa importante realizada por um funcionario designado para acompanhar as tarefas
dos funcionarios durante as analises e garantir que todos estejam atendendo o0s
requisitos estabelecidos pela empresa sobre a higienizacao e limpeza.

Essa preocupacdo é devido a analise microbiolégica dos produtos identificar
gue leite integral pasteurizado contém o Enterobacteriacear. Também foi identificado
que no gueijo, na manteiga com/sem sal, na bebida lactea, na agua de abastecimento
e enxague, nos swabs (maos, luvas, uniformes, aventais), na salmoura e no requeijao
em barra/cremoso havia coliformes totais e termotolerantes, ja no creme de leite e na
nata tinham contagem de aerobicos e coliformes totais, e termotolerantes. E a ricota
e swabs (utensilios e equipamentos) apresentaram coliformes totais, termotolerantes,
bolores e leveduras. No ambiente foi identificado também os bolores e leveduras.

Essa situacdo da identificacdo de Enterobacteriacear, coliformes totais,
termotolerantes, contagem de aerdbicos, bolores e leveduras em todos os produtos,
equipamentos, utensilios, maos, luvas, uniformes, aventais e ambiente, demonstrando
gue o controle e a gestao de cuidados e qualidade da empresa sao fundamentais para
assegurar um melhor resultado a respeito da qualidade.

As ferramentas de qualidade sdo primordiais para manter os processos de
analises organizadas, principalmente a respeito da higienizacdo e limpeza,
funcionamento dos equipamentos, cuidados e assegurar uma analise microbiolégica
eficiente. Por isso, o Diagramas de Ishikawa e Andlise de Causa Raiz sdo importantes
para uma maior atuacao e controle dos processos da empresa, assegurar uma maior
seguranca e garantir produtos de qualidade para a venda a sociedade

5 CONCLUSAO

As analises microbiologicas do leite fornecem informagdes necessarias sobre
as contaminagfes, trazendo varias opg¢lOes para eliminacdo e controle de
microrganismos patogénicos e deteriorantes. Os laticinios enfrentam diversos
desafios para manter a qualidade e seguranca do leite e seus derivados. Para
assegurar a conformidade dos produtos lacteos e reduzir as perdas, os laticinios
recorrem a ferramentas como as analises microbioldgicas, que sao realizadas durante
todo o processo produtivo. Essas analises ndo s6 servem para monitorar o
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processamento do leite e determinar a qualidade do produto final, mas também
englobam o monitoramento das matérias-primas, ambiente e manipuladores. Assim
buscando eliminar pontos indesejaveis na cadeia produtiva.

As analises microbioldgicas identificaram a presenca de Enterobacteriacear,
coliformes totais, termotolerantes, contagem de aerébicos, bolores e leveduras em
todos os produtos, equipamentos, utensilios, méos, luvas, uniformes, aventais e
ambiente. Ao adotar ferramentas de qualidade, a empresa busca assegurar uma
maior gestdo de qualidade; deteccdo de contaminacdes nos produtos lacteos;
organizacao; limpeza, higienizacdo; manutencdes; atividades e seguranca.

O estudo demonstrou que as ferramentas de qualidade sao primordiais para o
funcionamento da empresa de forma eficiente diante da gestao de qualidade, onde ha
um maior controle dos processos de andlises microbiolégicas, funcionamento dos
equipamentos e seguranca do alimento e funcionarios.

Para trabalhos futuros seria ideal o acompanhamento presencial de cada etapa
de analise microbioldgica e avaliando a abordagem das ferramentas de qualidade em
cada setor de uma empresa alimentar, possibilitando identificar comparacdes e
melhorias para garantir a eficacia nas analises e maior controle dos processos.
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