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Meu caro Marco Elias,

Meu sabio e desventurado amigo
Querinho! Queijeiro! Professor! De
fato e de direito! Do ILCT e de tudo
que € queijeiro que anda por ai de
olho nos olhos dos queijos. Figura
impar na lida com as massas, a de
coalhada ¢ a das ragas. Queijeiro
bom...quase poeta! Homem correto,
trabalhador! Amigo fiel, quase
magnifico! Mineiro doido das ori-
gens. Carangolense que sempre am-
bicionou conhecer...fazer...Ensi-
nar...Profissional vitorioso!

Avocé um grande abrago e essa nos-
sapequena homenagem!

SACCO Brasil.

Marco Elias esconde, atras de sua
aparéncia séria, uma sagacidade
indescritivel. Seus comentérios e
suas piadinhas, sempre inteligentes,
trazem a alegria da convivéncia com
esta pessoa tdo bondosa. Responsa-
bilidade e perfeccionismo, tragos
marcantes de sua personalidade, so-
mados a dedicagao ao trabalho, con-
ferem a ele as caracteristicas de um
trabalhador exemplar. Sua expe-
riéncia e seus conhecimentos o cre-
denciam como um grande lider em
nossa empresa. Os funciondrios
admiram sua sinceridade e sua cla-
reza ao expressar-se. Nos, da dire-
toria da Laticinios Vitoria, somos
orgulho-sos de té-lo em nossa equi-
pe hd mais de cinco anos. E um
grande amigo que compreende as
necessidades das pessoas e ainda
sabe muito sobre as bactérias lac-
ticas e os queijos!

Wilson Andrade e Miguel Andrade.
Laticinios Vitoria- S. S. da Vitoria.
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Meu caro amigo Kerinho

Trabalhar e conviver com vocé e ter
a oportunidade de compartilhar seus
conhecimentos, foi a melhor
experiéncia profissional que tive.
Ao mesmo tempo que vocé deter-
minava as diretrizes técnicas, dava-
me a liberdade de seguir também a
pouca experiéncia que eu tinha com
os “exigentes” queijos com olhadu-
ras. Hoje, um pouco mais experi-
ente, ndo esquego que grande parte
do que sou como profissional, devo
a vocé. E, além do conhecimento
profissional, me presenteou também
com a sua amizade juntamente com
a Angela e filhos. Kerinho, sou sus-
peitissima para falar de vocé, todos
sabem quanto o admiro e prezo. Para
mim, vocé€ ¢ umas dessas pessoas
privilegiadas que consegue melho-
rar o ambiente em que vocé esta.
Que Deus o ilumine cada vez mais!
Um grande abrago.

Gilda Granzinolli
Laticinios DaMatta - Aiuruoca.
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Boas Praticas de Fabricacao - BPF

Parte 1I: envase € derivados.

Dando prosseguimento ao tema das
BPF’s nas fabricas de laticinios, ¢é
importante lembrar que, o objetivo
principal do processo, ¢ trabalhar
com a “prevencdo”, o que requer
dois procedimentos basicos que sdo:

- o registro e a documentacao dos
controles e dos monitoramentos
preventivos em suas planilhas e,

- anecessidade, de todas as pessoas
envolvidas em cada etapa de fabri-
cacdo de qualquer que seja o pro-
duto, obedecerem as normas de boas
préaticas de higiéne pessoal.

e Envase de leite pasteurizado:

O leite pasteurizado deve obedecer
aos padrdes microbiloldgicos e fisi-
co-quimicos estabelecidos pela le-
gislagdo vigente. Para cumprir estes
padrdes, ¢ preciso observar:

a) a limpeza das tubulagdes e tan-
ques de estocagem;

b) a realizacao do controle da tem-
peratura de estocagem e o acompa-
nhamento das andlises para libera-
¢do do leite para envase;

¢) o controle da temperatura de sol-
da damaquina de envase;

d) o cumprimento periddico das
manutengdes preventivas da maqui-
nade envase;

e) o monitoramento do sistema de
esterilizagao do filme para envase;
) aeficiéncia dalimpeza das caixas
de transporte e,

g) a garantia de manutencdo da
temperatura de refrigeracao durante
a estocagem e a distribuicdo para
mercado consumidor.

e Derivados
1 - Queijos
A - Sala de fabricacgdo:

Os controles preventivos a serem
considerados na sala de fabricacao
tém como foco principal garantir a
qualidade dos queijos produzidos,
evitar a disseminacao de bacteriofa-
gos e prevenir defeitos tais como o
estufamento precoce e tardio. Os
pontos de controle sdo:

a) higienizacdo e sanificacdo dos
equipamentos e utensilios da sala de

fabricagdo. Tubulagdes e conexdes
devem ser submetidas a higieniza-
¢ao CIP e desmontadas periodica-
mente para verificagao;

b) higienizagdo e sanificacdo com
solucdo de cloro a300 - 400 ppm en-
tre uma fabricacdo e outra, para fa-
bricagdes sucessivas;

¢) verificagdo periddica da ocor-
réncia de furos na camisa de aque-
cimento dos tanques;

d) higienizacao de férmas, panos e
dessoradores;

e) imersao permanente, em solucio
sanificante de hipoclorito de sddio a
200 - 300 ppm de cloro ativo, de to-
dos os utensilios de ago inox, tais
como liras, pas e garfos bem como
formas e dessoradores entre outros;
J) rinsagem, com solugdo de cloro,
de todos equipamentos antes do uso
e apos a higienizagao ao final do dia;
g) manutencdo periddica do piso
propriamente dito da sala para evitar
o acumulo de soro e sujidades ;

h) manter o piso constantemente
livre de soro, gordura e massa;

i) evitar o uso de creme oriundo de
soro na padronizagdo de leite para
fabricacao;

J) manejo do soro em local separado
da area de fabricacao, inclusive nos
casos de uso de filtros rotativos para
recuperagdo de finos;

k) ndo permitir a entrada de leite cru
na sala de fabricacao;

) controle sistematico da curva de
acidificagdo, pH ou acidez Dornic,
em distintas etapas da fabrica¢ao.
Cuidado especial deve ser dado para
o eletrodo do potencidmetro, cujos
procedimentos de manutengdo, de
calibracao e limpeza, devem ser rea-
lizados conforme manual do fabri-
cantee,

m) utilizagdo de fermento latico em
plena atividade e, no caso de uso de
fermentos diretos, usar sempre a do-
se recomendada pelo fabricante, co-
mo formas unicas de obter da cultu-
ra, aplenitude de suas funcoes.

B - Salmoura:
A salmoura deve apresentar-se lim-

pa, com coloragdo esverdeada e nao
deve conter depdsitos no fundo. O
ideal € que seja mantida em agitacao
constante. Recomenda-se que a a-
gua usada no preparo da salmoura
seja de boa qualidade, devendo ser
potavel e conter baixas quantidades
de sais alcalinos, principalmente os
sais de célcio. Os controles preven-
tivos para a salmoura sdo:

- Controles diarios

a) Concentragdo de sal:
a concentracao ideal ¢ de 20 a 22%.
O sal usado no preparo de salmouras
deve ser de boa qualidade, limpo e
com carga microbioldgica baixa.
Para a corregao do teor de sal da sal-
moura em uso, proceda da seguinte
forma:

- agite a salmoura;

- colete aamostra;

- ferver a amostra para que ocorra a
solubilizacao de impurezas;

- decante até o dia seguinte;

- filtre com algodaoe,

- efetue a leitura da solucao pura
obtida, agua + sal, com o Aredmetro
de Baumé.

- Controles semanais

a) pH:

o pH da salmoura deve ser ajustado
para a mesma faixa de pH do queijo
a ser salgado. O ajuste ¢ feito com a-
cido cloridrico - HCI no caso de sal-
moura nova e com hidroxido de so-
dio-NaOH em salmourausadae,

b) sensorial:

colete uma amostra de 300 ml de
salmoura em uma proveta. Tampe-a,
deixe decantar por cerca de 1 hora a
temperatura de 20 - 22 °C. Ap6s,
destampe-a e sinta o odor. A cons-
tatacdo de odores estranhos indica
normalmente a ocorréncia de con-
taminacdes, como por exemplo, por
leveduras.

¢) Carga bacteriana:

O desenvolvimento da flora total,
bactérias proteoliticas, coliformes,
mofos e leveduras, deve ser moni-
torado conforme os padrdes estabe-



lecidos pela legislagao vigente. Nos
casos de polui¢do microbiologica,
efetuar a regeneragdo da salmoura
através da adigdo de 0,022 0,03% de
agua oxigenada a 30% ou a 130 vo-
lumes ou 0,5% de hipoclorito de
sodio a 12 - 15% de cloro ativo. Este
procedimento deve ser realizado
sem a presenga de queijos na sal-
moura. Com o uso de cloro, deve-se
aguardar entre 20 e 24 horas para a
reutiliza¢do da salmoura.

C - Camaras de maturacdo:
Os controles preventivos para as ca-
maras de maturacdo devem ser se-
guidos para evitar o aparecimento
de 4caros e fungos. Sao eles:
a) manutengdo da temperatura e da
Umidade Relativa do Ar - U.R.A.
nos valores recomendados para ca-
datipo de queijo;
b) inspecdo regular dos queijos e
das prateleiras;
¢) ndo permitir a permanencia de
pedacos, fitas e sobras de queijos ou
queijos com trincas ou problemas de
cascanas camaras;
d) remoc¢ao dos queijos maturados
paraacamara de estocagem;
e) higienizagao e sanificagdo regu-
lar da camara incluindo piso e prate-
leirase,
f) uso de pressao positiva dentro
das cdmaras para evitar a entrada de
contaminantes do ambiente externo.

D - Queijos:
Quando a maturagao ¢ realizada
sem embalagem, ceras ou resina, al-
guns cuidados precisam ser toma-
dos com a casca dos queijos. Os tra-
tamentos podem apresentar algu-
mas peculiaridades em fungao do ti-
po de queijo, mas de um modo geral
as operagoes sao:
a) viragem regular;
b) lavagem da casca com solucao
aquosaaS%desalea5% decal;
¢) aplicagdo de 6leo de linhaca ve-
getal, de algodao ou de dendé, so-
bretudo nos queijos duros para evi-
tar a formacao de trincase,
d) aplicagdo de dlcool a 68 - 72 °GL,
adicionado oundode 0,05a0,1%de

propianato de calcio, de 0,3 a 0,5%
de natamicina ou de 0,1 a 0,5% de
sorbato de potdssio, para evitar o
crescimento de mofos e/ou outros
contaminantes.

2 - Leites fermentados:
Considerando-se a complexidade da
fermentagdo latica e o fato de ser ela
o pilar do processo de fabricacao
destes produtos, além dos controles
operacionais, uma atencao especial
deve ser dada aos controles da maté-
ria-prima.

A) Matéria-prima:

a) Extrato Seco Desengordurado: o
ideal ¢ que seja o mais elevado pos-
sivel ndo devendo jamais, ser inferi-
orag8,7 %;

b) acidez Dornic: maximo 17 °D;
¢) lactofiltracdo. leite mais limpo
possivel;

d) redutase: devido a agao inibidora
de algumas bactérias contaminantes
sobre as bactérias laticas e o fato de
que elas podem causar problemas de
sabor metalico, o tempo de redutase
deve ser de no minimo 3:30 horas;

e) lactofermentacgdo,
f) contagem global: méaximo de
900.000 ufc/ml;
g) teste de fermentagdo: 50 °D em 2
horas;
h) teste de antibiotico. negativo;
i) teste sensorial: o leite devera a-
presentar-se normal, sem odores e
sabores estranhos.
Além destes controles, devem ser
evitados o uso de leite mamitoso e a-
guado. O primeiro por diminuir a fir-
meza do gel, prejudicar a consis-
téncia do produto, alterar o sabor e
inibir os lactobacilos e o segundo
por interferir na consisténcia e cau-
sar separagao de soro.

B) Processo:

a) utilizagdo de cultura lactea na
dosagem correta para evitar proble-
mas de fermentacdo e alteragdes de
qualidade;

b) controle criterioso do tempo e da
temperatura de fermentacdo para o
bom desenvolvimento da cultura;

¢) higienizacao e sanitizagdo de to-

dos os equipamentos antes e apos a
produgdo, com monitoramento pe-
riddico, através do teste de swab.

3 - Manteiga
A) Matéria-prima:
o creme deve ser proveniente de
leite de boa qualidade, filtrado e
bem conservado. Os controles sao:

a) trabalhar com cremes frescos;

b) armazenagem em vasilhame em
boas condig¢des, limpo e que possa
ser bem fechado para evitar a inci-
déncia de luz sobre o mesmo;

¢) em caso de estocagem, resfriar a
no minimo 8 °C e manter durante
to-=da aoperagao;

d) titulacao da acidez Dornic nao sé
para classificagdo mas também para
evitar alguma precipitagdo durante
apasteurizacao;

e) andlise do teor de gordura para
posterior padronizagdo de acordo
com legislacao vigente;

f) em caso de emprego de 4gua co-
mo veiculo de padronizacio, usar a-
gua de boa qualidade fisico-quimica
e microbioldgica e, ausente de cata-
lizadores como o ferro, que pode
provocar o rompimento dos globu-
los de gordura, acelerando o proces-
so de rancificacao;

g) neutralizag¢do da acidez a fim de
evitar defeitos de sabor, como a sa-
ponificagao.

B) Processo:

a) controle da temperatura e do
tempo de pasteurizacdo, através da
carta grafica do pasteurizador e/ou
planilha de controle de processo. E
importante lembrar que o creme de-
ve ser submetido a tratamentos tér-
micos mais rigorosos, CoOmo por e-
xemplo, 95 - 105 °C por 15 a 20 se-
gundos, para maior prevengdo de
defeitos tanto microbiologicos
como enzimaticos;
b) proceder a maturagdo fisica e
biologica, preferencialmente obde-
cendo aos seguintes ciclos:

+ 8°Cpor2horas, 18a21°Cpor6
a 8 horas com fermento e apos, 16
°C, no periodo de inverno;



¢ 18 a2l °C por 6 a 8 horas com
fermento, 14a 16°Cpor4 a5 horase
apos, 6 a9 °C,no periodo de verdo;
¢) controle da temperatura do cre-
me para batecdo, que deve serde 6 a
10 °C no inverno e de 10 a 15 °C no
verao;

d) limpeza da batedeira, antes e
ap6s o processo. Usar diariamente
solucgdo alcalina e, uma vez por se-
mana, usar solucao acida, seguida
de sanitizacao;

e) uso de agua de lavagem de boa
qualidade sob os aspectos quimico,
fisico e microbiologico;

f) controle da temperatura da agua
de lavagem, normalmente regulada

ABIQ,
Alimente essa ideia

ABIQ estréia na EXPOMAQ e
amplia quadro de Associados

Com o objetivo de estreitar seu re-
lacionamento com empresas, pro-
fissionais e pesquisadores do setor,
a ABIQ Associacdo Brasileira das
Industrias participou com stand da
34 EXPOMAQ que aconteceu para-
lelamente ao Congresso de Latici-
nios promovido pelo Instituto Can-
dido Tostes em Juiz de Fora, em ju-
lho. Foi uma o6tima oportunidade
para a entidade mostrar as suas rea-

para 2 - 3 °C abaixo da temperatura
do leitelho;

2) uso de sal de boa qualidade fisi-
ca, quimica e microbioldgica;

h) efetuar controle da temperatura
da camarade estocageme,

i) efetuar controle microbiologico
da manteiga, coliformes a 30 °C e a
45 °C, mofos e leveduras, Salmo-
nella sp. e estafilococos coagulase
positiva, por lotes e segundo para-
metros da legislagdo vigente.

3 - Doce de Leite
A) Matéria-prima:
a) usar leite de boa qualidade e com
baixaacidez;

lizagdes em prol do setor. O presi-
dente da entidade, Fabio Scarcelli,
os diretores Venicio Ranieri Malufe
Alexandre Almeida Marques e Dir-
ceu Torres, secretario executivo re-
ceberam os visitantes e detalharam
os trabahos da entidade com vistas a
valorizar o setor. “Além de ficar-
mos mais proximos dos fabricantes
Associados ou ndo, pudemos acom-
panhar de perto a discussdes sobre
novas tecnologias e tendéncias do
agronegocio leite” afirmou Scar-
celli. Durante o evento, a entidade
conseguiu ampliar seu quadro de
Associados, o que s6 vem fortalecer
o setor. A ABIQ tem realizado di-
versas agoes com beneficios concre-
tos para a industrias queijeiras. En-

SACCO
SP e PR

Aproveitamos a oportunidade para
atualizar os dados de nosso repre-
sentante para os estados Sao Paulo e
Parana.

Lisboa Ingredientes para
Laticinios Ltda.
R.Prudente de Moraes - 435
Sala 04
Vila Jacon
13.480-738 - Limeira SP

Telefone / Fax: 19 3446 3157
Celular: 19 8131 0066

Skype: lisboainael
Skype atendimento ao cliente:
lisboaingredientes

E-mails:
lisboaingredientes@terra.com.br

lisboainael@terra.com.br
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b) usar acucar de boa qualidade e
isento de impurezas;

B) Processo:
a) manutencdo da calibracdo dos
manometros e controle frequente da
pressao do tacho durante a fabrica-
¢ao;
b) higienizagdo e sanificagdo efici-
entes dos equipamentos e sala de
produgdo, antes € apOs 0 processa-
mento, seguida de monitoramento
da eficiéncia da limpeza, através de
analises periodicas de swab;
¢) execugao das analises de quali-
dade de todos os lotes, controlando
os teores de umidade, gordura, agu-
cartotal, acidez e mofos e leveduras.

tre elas esta a obtengao da isencao
de PIS e Cofins para 6 tipos de
queijos, € o esforco constante e
crescente de divulgar a categoria
junto a médicos formadores de
opinido € junto a im-prensa e
consumidores, Até junho deste ano
esse esfor¢co redundou em R$ 1,6
milhdes de veiculacdo gratui-ta
sobre a categoria nos mais diver-
sos meios de comunicagdo. Tam-
bém tem atuado em diversas reu-
nides técnicas, normativas e legis-
lativo tributarias em defesa da cate-
goriano ambito federal e estadual.
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