Faculdade de

Fo te C o e

Faculdade de

‘Centec  Fateciis

INSTITUTO CENTRO DE ENSINO TECNOLOGICO

PERIGOS FiSICOS DO LEITE CRU NA PRODUGAO DE QUEIJO
COALHO

Damiana de Lima Ferreira’, Vitoria Vieira dos Santos?, Edjane Pereira dos
Santos3, Daiana Sa dos Santos*, Daiane Silva Mota®, Regina Celia Gomes
Garcia®

123436 Faculdade de Tecnologia do Cariri - FATEC CARIRI, Juazeiro do Norte,
Brasil (damianalima806@gmail.com)

Resumo: Este estudo de caso utilizou o sistema APPCC para analisar o processo
de produgao do queijo coalho, com foco na identificagd@o e controle de riscos de
contaminagdo de origem fisica. A pesquisa destacou a necessidade da
implementacgédo rigorosa das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) como medida
essencial para garantir a seguranga alimentar do consumidor. Além de proteger a
saude publica, a adogdo dessas praticas contribui para a manutengdo da
qualidade do produto e para a preservagao da heranca cultural que o queijo coalho

representa para a regiao Nordeste.
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INTRODUGAO

0 queijo de coalho é um produto tipico do
Nordeste do Brasil, mais precisamente um
elemento cultural integrado ao dia a dia dos
nordestinos. Destaca-se entre os principais tipos
de queijos artesanais, cuja produga@o e consumo
estao firmemente enraizados na cultura regional.
Com um sabor unico, o queijo de coalho esta
presente nas refeicdes nordestinas, sendo
encontrado em feiras livres, padarias,
supermercados, bares, restaurantes ou
mercados publicos. Ele pode ser consumido
como petisco ou incorporado em receitas
inovadoras, tanto como ingrediente principal
quanto secundario, agradando diversos grupos
sociais, étnicos e econdémicos gragas a sua
versatilidade (Araujo et al, 2020).

O programa de Boas Praticas na Agropecuaria
garante que o leite seja produzido por animais
saudaveis, de maneira sustentavel e
responsdvel, atendendo aos requisitos de bem-
estar animal, além de considerar os aspectos
econdmicos, sociais e ambientais. Assim, a
adocdo de boas praticas na pecudria leiteira é
uma estratégia eficaz para gerenciar os riscos
nas propriedades rurais, tanto no curto quanto a
longo prazo. Os produtores de leite que adotam

essas praticas de forma proativa estdo
prevenindo problemas, em vez de reagir somente
apos sua ocorréncia (Nascimento, 2019).

Apesar de sua popularidade, a producéo,
especialmente a artesanal, pode enfrentar
desafios relacionados a padronizagdo e a
qualidade do produto final. A falta de um controle
de qualidade rigoroso pode afetar tanto as
caracteristicas sensoriais quanto a seguranga
microbiolégica do queijo.

A legislacao brasileira para a qualidade do leite e
derivados é regulamentada principalmente pelo
Ministério da Agricultura e Pecudria (MAPA).
Algumas das principais referéncias sao
(Instrugdes Normativas (IN) 76 e 77 de 2018:
tratam da identidade, qualidade e procedimentos
para a producao de leite cru e pasteurizado. Lei
n° 13.860 de 2019: dispbe sobre a elaboragéo e
a comercializagdo de queijos artesanais em
geral. Portaria 146 de 1996: estabelece os
Regulamentos Técnicos de Identidade e
Qualidade (RTIQ) de produtos lacteos.

Diante desse cenario, este estudo apresenta um
controle de qualidade para a producgéao artesanal
de queijo coalho. Para tal, o objetivo deste
trabalho é. 'analisar os perfis de contaminagéo
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fisica do leite cru utilizado para o processamento
queijo coalho artesanal Dessa forma, em
especifico, comparar os resultados obtidos na
analise de contaminacgao fisica do leite com os
parametros definidos pela legislagédo brasileira
vigente. Identificar as principais fontes de
contaminagdo no processo de produgdo de
queijo coalho artesanal no laboratério. Avaliar as
condigbes de higiene no processamento do
queijo coalho, desde a obtengdo do leite até a
fabricacao final.

MATERIAL E METODOS

O estudo foi conduzido por meio de uma
abordagem de estudo de caso, aplicando a
ferramenta de Anadlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) para identificar os
principais riscos de contaminagéo fisica do leite
cru na producgao de queijo coalho.

O queijo coalho foi produzido no laboratério
pedagdgico de origem animal da Faculdade de
Tecnologia FATEC/ CARIRI no municipio de
Juazeiro do Norte — Ceara.

Inicialmente, realizou-se uma avaliagdo das

condigdes higiénico-sanitarias do leite cru e das
etapas de ordenha, transporte e armazenamento,
que foram consideradas pontos criticos de risco.
Com base nessa andlise prévia, foram
estabelecidos planos de Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF) como pré-requisito para a
implementagao do sistema APPCC. A aplicagao
das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) foi
tomada como pré- requisito para a
implementagdo do sistema, garantindo maior
controle sobre os pontos de maior
vulnerabilidade. Assim, foi possivel direcionar
medidas preventivas e agdes corretivas, visando a
seguranca e qualidade final do queijo coalho.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A produgéo do queijo coalho, produto que € um
verdadeiro simbolo da cultura e da gastronomia
nordestina, exige um rigoroso controle de
qualidade para assegurar sua seguranga e
integridade. A implementagdo do sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) surge como uma ferramenta
indispensavel, direcionando a gestao de riscos e
fortalecendo as Boas Praticas de Fabricacao
(BPFs). Este método preventivo é crucial para
mitigar contaminagdes fisicas, garantindo a
confianga do consumidor e a sustentabilidade do
negocio.

A aplicagao do sistema de analise de perigos
fisicos no leite cru na produgéo do queijo coalho
transcende a simples conformidade regulatéria,
tornando-se um imperativo para a exceléncia do
produto. Este sistema, quando integrado a um
solido alicerce de Boas Praticas de Fabricacao
(BPFs), constr6i uma barreira eficaz contra a
contaminagéo fisica, protegendo tanto a saude
do consumidor quanto a reputagao cultural e
econdmica desse icone nordestino.

Ao garantir a seguranca e a qualidade do queijo
coalho, o laticinio protege a saude de seus
consumidores, fortalece sua marca e preserva o
valor cultural de um produto que define a
identidade nordestina. A gestdo rigorosa dos
perigos fisicos, ancorada no APPCC e nas BPFs,
eleva o queijo coalho de um simples alimento a
um produto de exceléncia, digno de sua tradigdo.

A tabela 1 apresenta o levantamento de perigos
fisicos a salde e suas medidas de controle, no leite
cru. Sendo assim, foi listando quais sdo os
possiveis perigos fisicos, sua justificativa,
severidade, riscos e medidas de controle.

Tabela 1: Levantamento de perigos fisicos a saude e suas medidas de controle, no leite cru.

P?r.' 90s Justificativa Severidade| Risco Medidas de controle
Fisicos
- Utilizar filtros nos
Falta de higienizagdo e/ou manutengao durante a ordenha, dos Alto/ recipientes de
Metal |equipamentos e utensilios. Podem causar danos aos dentes e Alta Médio/  |armazenamento do leite;
engasgamentos. Baixo - Adocdo das boas praticas
de ordenha.
- Utilizar filtros nos
Manejo inadequado e falta de higiene dos animais e da ordenha. - Alt,O/. recipientes de .
Pedras Média Médio/  [armazenamento do leite;
Causam danos aos dentes e engasgamentos. . = "
Baixo - Adocdo das boas praticas
de ordenha.
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P?r] 90s Justificativa Severidade| Risco Medidas de controle
Fisicos
- Utilizar filtros nos
Alto/ recipientes de
. Falta de manutengao no local da ordenha. Ocasiona ferimentos, Py armazenamento do leite;
Vidros ~ - : Alta Médio/ = -
perfuragdes e cortes na boca, no trato digestivo e nos dentes. Baixo - Manutencgéo periédica dos
utensilios e dos materiais
com protegao.
- Utilizar filtros nos
Falta de manutengéo dos equipamentos e utensilios utilizados recipierttes de o
- - . Alto/ armazenamento do leite;
- durante a ordenha, podendo ser plasticos rigidos ou maleaveis. - Py . .
Plasticos . - Média Médio/ |- Boas préticas de ordenha;
Ocasiona ferimentos na boca e nos dentes, danos e : < o
L - Baixo - Manutengdes periédicas
engasgamentos dependendo da rigidez do material. -
dos equipamentos e
utensilios.
- Utilizar filtros nos
Devido ao manejo inadequado e falta de higiene dos animais e da Alto/ recipientes de
Madeiras |ordenha. Ocasiona ferimentos na boca e nos dentes, além de Média Médio/ |armazenamento do leite;
engasgamentos. Baixo - Adogao das boas praticas
de ordenha.
- Utilizar filtros nos
recipientes de
armazenamento do leite;
Falta de higiene do colaborador. Podem causar danos aos dentes e/, , . . AIt’o / i nglenlzag::?\o do
Adornos Média Médio/ |colaborador;
engasgamentos. : o
Baixo - Boas praticas de
fabricacéo;
- Uso de Equipamentos de
Prote

Cont. Tabela 1: Levantamento de perigos fisicos a saide e suas medidas de controle, no leite cru.

Perigos fisicos Justificativa Severidade| Risco Medidas de controle
. . o - Utilizar filtros nos recipientes
Ocorre devido ao mal manejo dos animais, falta de )
Pelos de o " . . de armazenamento do leite;
L higiene dos utensilios e equipamentos utilizados Alto/ ~ .
animais, fios de L o ) o - Adogéo das boas praticas de
durante a ordenha, ma higiene dos funcionarios e do | Baixa Médio/ L »
cabelo e . o . fabricacé@o e boas praticas de
. local de ordenha. Ocasiona traumas psicoldgicos ao Baixo
insetos ) ordenha;
consumidor.
- Combater as pragas.
L . ) - Trocar as borrachas dos
Contaminagao devido ao uso incorreto dos Alto/ )
. o L equipamentos a cada 6 meses
Borrachas | equipamentos de ordenha. Provoca engasgamentos | Média Médio/
. . ou a cada 2.500 ordenhas
ao consumidor. Baixo )
realizadas.
CONCLUSAO uma ferramenta crucial e eficaz. Por meio dela,
o foi possivel identificar com precisdo os principais
Este estudo demonstrou que o queijo coalho, P Precis princip
o ; . perigos ao longo da cadeia produtiva e
produto de significativa importancia .
; - ; estabelecer estratégias de controle robustas,
socioecondmica e cultural, enfrenta riscos

relevantes de contaminagéao fisica quando nao
submetido a medidas preventivas adequadas. A
aplicagédo da metodologia Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) revelou-se

que garantem maior seguranca e qualidade ao
produto final.

O sucesso da implementagdo do APPCC
enfatiza a urgéncia da adogao de boas praticas
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de fabricagéo (BPF) como pilar fundamental para
mitigar riscos. Além disso, a concluséo ressalta a
necessidade de um monitoramento continuo de
todo o processo produtivo e, de forma igualmente
crucial, da educagdo e capacitagdo dos
manipuladores de alimentos. Ao investir na
formacao dos produtores e no controle rigoroso
da produgéo, é
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