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Apresentacgao

A qualidade do leite consumido no Brasil € uma preocupagdo comum a
técnicos e a autoridades ligadas a area de saude e de laticinios. Isso deve por
ser um alimento altamente perecivel e suscetivel a contaminagao por bactérias,
microrganismos patogénicos, residuos de medicamentos veterinarios e
substancias quimicas prejudiciais a saude humana. Além disso, a adulteragao
do leite com agua ou outros ingredientes € uma pratica ilicita que compromete a
integridade do produto.

Conforme Decreto n® 9.013 de 2017, e segundo o Manual de Inspecao de
Leite e Derivados Lacteos (MAPA), todos os estabelecimentos sob SIF sao
obrigados a implementar os programas de autocontrole (PAC), que se definem
como programas desenvolvidos, com procedimentos descritos, implantados,
monitorados e verificados pela industria, com vistas a assegurar a inocuidade, a
identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos.

Neste contexto, a elaboragcao deste livro (didatico) tem o objetivo de
colaborar com a aprendizagem dos estudantes e profissionais que tém interesse
na area de Controle de Qualidade e Combate a Fraudes no leite.

As informacdes, aqui contidas visam atender os requisitos previstos na
Instrucdo Normativa MAPA n° 76, de 26 de novembro de 2018, e Instrugao
Normativa MAPA n°® 77, de 26 de novembro de 2018 e demais legislacbes
vigentes e se aplicam aos estabelecimentos sob inspec¢ao oficial do Brasil.

Elaborou-se a presente publicacdo com a intencao de torna-la subsidio
valioso, de modo a facilitar a sua caminhada na trajetoria a ser percorrida como
um profissional na area de lacteos.

Bons estudos e sucesso na sua carreira!
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1. Contextualizagao e legislagao vigente

A composicao do leite pode variar devido a fraudes antes e/ou durante o
seu processamento. De acordo com a Instrucdo Normativa n° 76, o leite cru
refrigerado ndo deve apresentar substancias estranhas a sua composigéao, tais
como agentes inibidores do crescimento microbiano, neutralizantes da acidez e
reconstituintes da densidade ou do indice crioscopico (BRASIL, 2018). Os
principais prejuizos das fraudes sdo a redugéo do rendimento, a diminuigdo do
valor nutricional, a alteragdo da qualidade dos produtos beneficiados e o risco
aos consumidores em virtude da presenca de determinadas substancias
potencialmente perigosas (MARQUES, 2020).

Além das fraudes por adigdo de agua e reconstituintes de densidade ou
crioscopia, a presenga de residuos de antibiéticos no leite também é considerado
improprio para industrializagdo, pois afeta o processamento dos derivados
lacteos como queijo e demais produtos fermentados e representam ameacga a
saude publica pelo risco de reagdes alérgicas e toxicas (SILVA, et al, 2012). Para
Sachi (2019), a introdugdo de residuos antimicrobianos na cadeia alimentar
humana pelo consumo de produtos contaminados, pode levar a selegao de
genes resistentes e ao desenvolvimento da resisténcia antimicrobiana no
consumidor.

Estudos sugerem que a diminuigdo do uso de antimicrobianos na
produgdo animal esta associada a reducdo de bactérias resistentes na
populagédo (POUPAUD et al., 2021). Quintanilha (2021) pontua que a presencga
de antimicrobianos também pode levar a perdas na produgdo de derivados
lacteos, por inibir o processo de fermentagao. Este feito tem como consequéncia
diminuicdo do pH, além de aumentar os riscos de crescimento de coliformes e
bactérias patogénicas, alterando a qualidade do produto (MARTIN, 2011). Dessa
forma, os laticinios necessitam de atencdo em todas as suas etapas da cadeia
produtiva que vai desde a matéria-prima até a distribuicdo do produto ao
consumidor final.

Para combater as fraudes no leite e para garantir a seguranga alimentar

a legislagao estabelece a obrigatoriedade da analise do leite cru pelos laticinios
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de todos os produtores rurais que fornecem leite. O arcabougo legal do Programa
Nacional de Qualidade do Leite (PNQL) é constituido pelo Decreto 9.013, de 29
de margo de 2017 - Regulamento de Inspecéo Industrial e Sanitaria de Produtos
de Origem Animal — RIISPOA, que estabelece que a inspecédo de leite e
derivados abranja desde a sanidade do rebanho, obtencdo da matéria-prima,
sua analise e selegao até a expedicao do produto e pelas Instrugdes Normativas
n°76 e n°77,de 26 de novembro de 2018. Ja a Rede Brasileira de Laboratérios
de Controle da Qualidade do Leite (RBQL) € o conjunto de laboratorios
distribuidos em areas geograficas de abrangéncia estratégica, com a finalidade
precipua de monitorar e, dessa forma, contribuir para o aperfeicoamento da
qualidade do leite, em consonéancia com os objetivos do Programa Nacional de
Melhoria da Qualidade do Leite (PNQL). Nos estabelecimentos que recebem
leite diretamente de produtores rurais devem ser observados os relatorios de
analises laboratoriais emitidos pela RBQL.

Os testes de controle de qualidade desempenham um papel fundamental
na industria de laticinios, garantindo a seguranca e a qualidade do leite que
chega as mesas dos consumidores. Esses testes sao realizados ao longo de
todo o processo de producio do leite, desde a fazenda até a industria, visando
identificar e eliminar possiveis contaminantes e garantir que o produto atenda
aos padrdes de qualidade estabelecidos.

Os testes e metodologias utilizadas pelos laboratérios para controle de
qualidade do leite e combate a fraudes serao discutidos no desenvolver desse
capitulo, de forma didatica e com imagens para o melhor entendimento do tema
abordado.

Vale ressaltar que todas as analises feitas pelos laboratérios de controle
de qualidade do leite devem ser realizadas conforme descrito no Programa de
autocontrole de cada industria, seguindo as normas e limites impostos na
legislagdo. Também pode variar a metodologia empregada nos testes e os

equipamentos utilizados.



2. Controle da matéria-prima (Leite Cru)

De acordo com a Instrugao normativa 55/2020, os critérios de temperatura
para conservacao e expedicao do leite no posto de refrigeragdo deve ser de 5,0
°C. A Instrucdo Normativa N° 77 de 2018, estabelece que os carros-tanque
isotérmicos responsaveis pela coleta devem possuir as partes metalicas
compostas de aco inoxidavel austenitico para oferecer seguranga em contato
com alimentos e produtos utilizados na limpeza (Figura1). Os caminhdes sao
previamente lavados externamente na rampa de lavagem, com escovao e
posteriormente dirige-se a plataforma de recebimento. A temperatura do leite cru
refrigerado no ato de sua recepcéao pelo estabelecimento ndo deve ser superior
7°C, admitindo-se, excepcionalmente, o recebimento até 9°C.

Cada compartimento do caminhdo poder conter leite de um numero
variavel de produtores, dependendo dos trajetos (rotas) percorridas por ele.
Sendo assim, cada rota deve ser controlada pelo seu respectivo niumero e as
amostras individuais de cada produtor devem coletadas pelos transportadores e
registradas por QR code e numero de matricula (Figura 2). Na chegada a
plataforma de recepgao, as amostras sdo entregues ao laboratério de controle
de qualidade do laticinio para rastreabilidade caso necessario, devendo ficar

refrigeradas durante as analises da rota em questao (Figura 3).

Figura 1. Carro-tanque isotérmico.
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Figura 2. Coleta de amostras do tanque de expanséo na propriedade de

origem.

Figura 3. Amostras de leite para controle de rastreabilidade por

produtor.

Na chegada a plataforma de recepg¢dao do laticinio, sdo coletados
aproximadamente 300mL de cada tanque devidamente homogeneizado
conforme numeracgao do copo de coleta (Figura 4). Apos ser coletado, o leite cru
€ levado ao setor de recepcdo com a temperatura anotada em ficha prépria,
contendo também data, hora, rota e placa do veiculo, para que entao sejam feitas
as demais analises fisico-quimicas de acordo com a Instru¢do Normativa n°® 77
de 2018.
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Figura 4. Copos de coleta de leite para testes de controle de qualidade de
cada tanque.

Em analises de bancada podem ser realizados os testes: Alcool/Alizarol,
indice crioscopio, densidade relativa, pH, e deteccéo de antimicrobianos no leite,
€ no equipamento automatizado (Figura 5) podem ser feitas a leitura de acidez,
gordura, proteina, extrato seco total (EST), extrato seco desengordurado (ESD),

lactose, caseina e ureia.

Figura 5. Equipamento MilkoScan FT2 para teste de avaliagao fisico-quimica e
ureia no leite.
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3. Avaliacao dos Parametros fisico-quimicos do leite cru

refrigerado

O leite de boa qualidade deve apresentar coloragcdo branca opalescente
e ser homogéneo, ou seja, hao conter grumos ou material solido disperso. Nao
deve apresentar sabores e odores estranhos (BRASIL, 1996). Segundo
Castanheira (2012), € necessario analisar os padrdes fisico-quimicos do leite
para garantir que seja seguro ao processamento e consumo, devendo cumprir
0os parametros estabelecidos pela legislacdo (Tabela 1). Esses testes visam
identificar possiveis desvios em sua composi¢ao, intencionais ou nao, para
manter a qualidade da matéria prima e a seguranga do alimento.

Testes manuais ou automatizados como o exemplificado na Figura 5,
podem ser utilizados para mensuragao de gordura, proteina, lactose, caseina,
extrato seco desengordurado (ESD), extrato seco total (EST), ureia e acidez do
leite. As analises feitas sdo de extrema importancia para definir a qualidade do

leite e apontar possiveis inconformidades.

Tabela 1. Parametros fisico-quimicos do leite cru refrigerado de acordo com

Instrugcdo normativa 77 de 26 de novembro de 2018.

Caracteristicas (leite cru) | Parametros impostos na legislagéo (/1009)
Gordura Min. 3,09
ESD Min. 8,49
EST Min. 11,49
Proteina Min. 2,99
Lactose Min. 4,39
Acidez titulavel Entre 0,14 e 0,18¢g

Fonte: Brasil (2018).
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3.1. Medigcao de pH (potencial hidrogenionico)

O pH é considerado um indicador de qualidade do leite cru. O leite cru de
boa qualidade possui pH entre 6,6 e 6,8, portanto € levemente acido. Este pH é
conferido pelos constituintes naturalmente presentes no leite como a caseina,
fosfatos, albumina, citrato e gas carbdnico dissolvido (CO2), que tem efeito
tamponante. A diminuigao do pH do leite pode ocorrer por causa da producéo de
acido latico a partir da degradagao da lactose pela acdo de microrganismos
presentes no leite (TRONCO, 1997).

N&o existem valores-limite estabelecidos pelas instru¢ées normativas n°
76 e 77 de 2018 para leite cru refrigerados, no entanto € percebido que valores
de pH de 6.7 a 7.0 podem resultar em redugao da estabilidade do leite e em caso
de mastite nas vacas pode se demostrar alcalino.

Na figura 6, é exemplificado um tipo equipamento e metodologia para
verificar o pH do leite recebido dos tanques, onde previamente as amostras
foram homogeneizadas individualmente com uma espatula limpa, feita a limpeza
dos eletrodos com agua destilada e secagem com papel macio, e entdo se mediu

o pH pelo (aparelho potencidmetro) e foi anotado na ficha.

Figura 6. Determinagao do valor de pH de amostras de leite cru dos tanques
de veiculo transportador.
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3.2. Teste do Alizarol

Esse teste avalia a estabilidade do leite pela desestabilizagéo das micelas
de caseina, proteina presente no leite sendo observada pela ocorréncia de
coagulagao e mudanga de coloragéo, por acidez aumentada ou desequilibrio
salino (Figura 7), ou seja, o objetivo do teste é para verificar a capacidade térmica
do leite: “esse leite aguenta passar pelo processamento térmico de
pasteurizacdo sem talhar?”. O teste é feito com uma solugdo saturada de
alizarina preparada em alcool 72% volume/volume (v/v) e que pode ser obtida
em lojas especializadas. Para realizagdo do teste, sdo misturados volumes
iguais da solug&o de alizarol e da amostra de leite.

O teste é realizado na placa petri/ tubo de ensaio, porém a placa possibilita
melhor visualizagdo dos grumos (caso haja). Adicionam-se 2 mL de leite na placa
e em seguida fazer uma agitacao leve e circular. Apos, adicionar 2 mL de solugao
alcoodlica ou alizarol. Em seguida realizar a homogeneizagdo e observar o
resultado imediatamente (Figura 7). A leitura do teste se da pela observacao se

houve ou nao coagulagédo ou formagao de grumos.

Caseinas Caseinas Coagulo
- [
’ “a @ <!
| (. . ', ’ Q‘
A g ey
< @& .. I,. "'. » ."‘ B
e - S

Figura 7. Prova do Alizarol (desafio das micelas de caseina) A: Leite estavel e

B: leite instavel.



Testes para Controle de Qualidade e Combate a Fraudes em Industria de Lacteos 15

De acordo com a legislacao, a acidez deve estar entre 0,14 e 0,18 gramas
de acido latico/100mL, sendo que valores fora dos limites podem apontar alta
contagem de bactérias pela conversao do agucar em acido latico, ou temperatura
inadequada de armazenamento (PANCIERE, 2021).

A acidez também é avaliada de forma qualitativa através da alizarina, por
desenvolver cores diferentes dependendo do pH, sendo amarelo e marrom um
leite com acidez elevada, e roxo ou violeta pH alcalino (Figura 8). O alcool
presente no composto desidrata o leite, simulando os efeitos do aquecimento
durante tratamento térmico, portando um leite considerado instavel pelo teste de
alizarol ndo deve ser submetido a pasteurizagao (DA SILVA, 2012). Quanto
maior a graduacdo do alizarol, maior a estabilidade da proteina do leite

submetido a processo térmico (SUNE, 2010).

Leite &cido Leite alcaling resp—

Figura 8. Demonstragao de leite acido (pH 5,5 e 5,6) com formagéao de

coagulos, na coloragdo amarela, leite com pH normal (6,6 e 7,0) e estavel ao
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alizarol, na coloragao vermelho tijolo e leite alcalino (pH 7,5) e coloragéo lilas
(esquerda para direita).

O teste de alizarol deve ser realizado pelo caminhoneiro no momento da
coleta do leite em cada propriedade rural ou pelo responsavel pelo recebimento
de cada vasilhame antes de introduzir o leite no tanque de refrigeracéo, no caso
de tanques comunitarios.

De acordo com a IN n° 76 de 2018 a estabilidade do leite no teste do
alizarol deve ocorrer na concentragdo minima de 72% v/v. O resultado esperado
deve ser de coloragéo vermelha tijolo sem grumos ou com poucos grumos muito
finos (Figura 9), sendo que coloracgédo lilas ou violeta (leite alcalino) pode ser
sugestivo de mastite ou adi¢gdo de neutralizantes.

No teste exemplificado abaixo, foi realizado com 2 mL de leite e 2 mL de
alizarol 76°GL adicionados a um tubo de ensaio individual para cada tanque,
entdo era agitado e observava-se contra a luz a coloragado da amostra e presenga
de coagulos (figura 9). Caso n&o se apresentasse dentro dos padrdes, era feita

a mesma analise com alizarol 75° GL e 72°GL, buscando avaliar em que valor o

leite apresentava maior estabilidade.

Figura 9. A — dispensadores automaticos de alizarol 72, 75, 76 e 78%
respectivamente. B - leite cru graduado em alizarol 72, 75, 76 e 78%

respectivamente, demonstrando cor vermelho tijolo, indicando estabilidade.
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Importante ressaltar que a ma higiene dos equipamentos e instalagdes
utilizados na ordenha ou a refrigeracéo inadequada durante o armazenamento
ou transporte podem levar ao crescimento de bactérias e conversao da lactose
em &cido latico, resultando assim em um teste positivo de alcool/alizarol (SUNE,
2010).

O teste de fervura também busca avaliar a estabilidade e acidez do leite
exposto ao calor, pela precipitacdo da caseina quando desidratada pelo calor,
sendo feito com 2mL de leite em um tubo de ensaio mantido no fogo de uma
lamparina (Figura 10) sob agitacdo para evitar pressao interna, por tempo
suficiente para que ferva, ndo devendo formar grumos ou talhar, ou seja,

improprio para comercializagdo e consumo.

Figura 10. A — Lamparina; B — Teste de fervura.

O leite de baixa resisténcia ao calor refere-se ao leite que coagula ou
precipita quando passa no teste de alcool ou fervura. De acordo com a
legislagao, se o leite for acido no teste do alizarol, o produto deve ser rejeitado,

ou seja, nao sera captado para processamento pela industria.
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3.3. Acidez titulavel
Como ja mencionado, o método mais usado para avaliar a acidez do leite

€ o teste do alizarol, que € um teste qualitativo. Ja a acidez titulavel, fornece um
resultado quantitativo sobre a acidez da amostra de leite analisada (BRASIL,
2006). O teste do alizarol é feito na propriedade rural, conforme discutido
anteriormente. Ao chegar a industria, a determinagcdo da acidez é feita pelo
método quantitativo Dornic.

A acidez titulavel, também conhecida como acidez Dornic, € uma medida
importante na analise de qualidade do leite. Ela representa a quantidade de
acidos presentes no leite e é expressa em graus Dornic (°D).

A acidez titulavel do leite é determinada por uma titulagdo acido-base,
utilizando uma solugéo padrao de hidroxido de sddio 0,111 N como titulante. Na
pratica, o que se mede € o volume de hidréxido de sodio necessario para
neutralizar o acido latico presente no leite. O resultado da titulacdo € expresso
em gramas de acido latico/100 mL de amostra ou % &acido latico (BRASIL, 2006).
Em alguns paises, principalmente Franga e Holanda, a acidez € expressa em
graus Dornic (°D), sendo que 1 °D equivale a 0,01% de acido latico. Embora
ainda haja essa metodologia no Brasil e possa ser usada (segundo o RTIQ) pela
triagem laboratorial dos laticinios, os Laboratorios Oficiais (Lanagros) de acordo
com o Oficio- Circular 56/2020 a titulacdo deve ser realizada por quantificacao
de acido latico (Figura 11), a titulagdo expressa em gramas de acido latico/100

mL de amostra ou % acido latico.

Acidez Titulavel

(Dornic) v
1.8 mL hidroxido de sodio 0,111 modL (Dornic)
3 gotas fenoiftaleina 1% (miv)
[ 10 mi loite ‘
[ Misturar cudadosamente |
‘ Solugdo Normal: 14 218°D
Domic

‘ J°
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Solugdo Dornic: Hidroxido de sédio
0,111 mol/L - Mudanca de cor branca
> résea = final da analise (indica que
todos os compostos de carater acido
presentes no leite foram
neutralizados). Cada 0,1 mL da
solugdo Dornic = 1° D ou 0,01g de

acido latico

A LEITURA DEVE SER IMEDIATA!

Resultado e Interpretacao:

D

- Branco: acidez maior que 18° D

- Discretamente réseo: acidez de 18°

- Réseo: acidez menor que 18° D

Figura 11. A: Quantificagao de acido latico por meio da solugdo Dornic; B:

Interpretagao de resultado.

A acidez elevada pode ser resultado da multiplicacdo de bactérias
produtoras de acido no leite o que pode afetar negativamente seu sabor, aroma
e valor nutricional. A acidez do leite pode ser influenciada por varios fatores
como, por exemplo falhas na refrigeracdo/armazenamento do leite na
propriedade de origem ou durante o transporte, adicdo de agua de ma qualidade
de maneira fraudulenta, alimentagdo do animal, fator racial, estagio da lactagéao,
temperatura ambiental, condicbes de estresse do animal, estacdo do ano,
mastite e a saude geral da vaca, frequéncia e técnica de ordenha, entre outros.

E importante ressaltar que a analise da acidez titulavel deve ser feita em
conjunto com outras analises fisico-quimicas e microbiolégicas para uma
avaliacao completa da qualidade do leite.

Para os resultados de acidez titulavel entre 0,10 e 0,14 g acido lactico/100
mL de leite fluido (cru, pasteurizado e UHT) quando aplicada a metodologia
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AOAC (Instrugdo Normativa MAPA n° 30, de 26 de junho de 2018, manual de
meétodos oficiais), esta justificada a ndo destinagéo do leite conforme previsto na
Portaria MAPA n°392, de 9 de setembro de 2021, e os produtos devem ser
autuados e retidos apenas quando existirem outras evidéncias de fraude além
da analise de acidez. Para os resultados laboratoriais abaixo de 0,14 g de acido
latico/100 mL e acima de 0,18 g de acido latico/100mL em analises do
autocontrole ou do servigo oficial realizadas in loco, que tenham utilizado o
método Dornic devem ser seguidas as determinagdes dispostas na Portaria
MAPA n° 392 de 2021.

3.4. Avaliagao da densidade
A densidade é a relacao entre a massa e o volume de uma substancia.

Esta relacido esta diretamente relacionada a composi¢cao quimica que, no leite,
€ de cerca de 12% a 13% de matéria solida (sélidos totais) e 87% a 88% de
agua. De acordo com a legislagao, o leite fresco e de boa qualidade deve
apresentar densidade relativa entre 1,028 g/mL e 1,034 g/mL, na temperatura de
15 °C (BRASIL, 2011).

O teste da densidade demostrado abaixo, foi medida por
termolactodensimetro (Figura 12), colocado em uma proveta com 250mL de leite
(com temperatura maxima de 15°C), devendo esperar um minuto para ocorrer
estabilizacdo da temperatura. A leitura deve ser realizada no nivel de flutuacao
do equipamento.

A avaliagcao da densidade permite uma estimativa rapida e pratica do teor
de gordura, sendo especialmente relevante para produtores e industrias que
precisam monitorar e ajustar a proporgao de gordura em seus produtos.

A densidade também pode indicar a presencga de fraudes ou adulteragoes,
por exemplo, a adicdo de agua ao leite para aumentar seu volume resulta em
uma redugéo na densidade (abaixo de1,028 g/mL), uma vez que a agua possui
uma densidade menor em comparagao com os componentes solidos do leite. Ja
uma densidade acima de 1,034g/mL pode indicar fraudes por reconstituintes
(Figura 13). Uma densidade de 1.036g/mL pode ser indicio de desnate do leite
no local de origem. No entanto, a densidade, por si s6, ndo é um teste conclusivo
para identificar a fraude por desnate. Outros testes, como a determinagao direta

do teor de gordura, sdo necessarios para confirmar a presencga de adulteragao
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O teste da densidade é realizado por meio de uma vidraria chamada
termolactodensimetro, que possui escala para a medida da densidade e um
termdmetro para medir a temperatura do leite. A leitura da densidade é feita no
nivel do leite em relagéo a escala graduada do termolactodensimetro. Ao mesmo
tempo, € feita a leitura da temperatura para que seja feita a corre¢ao para a
densidade a 15 °C, usando uma tabela preconizada na Instrugcdo Normativa N°
68 (BRASIL, 2006). A densidade € um parametro fisico-quimico influenciado pela
temperatura. A medida que a temperatura aumenta, a densidade do leite diminui.
Para avaliar a densidade, a temperatura em que o leite se encontra deve ser
observada e, de acordo com a IN 62, o resultado € corrigido e expresso na
temperatura de 15 °C. Por isso, este parametro € chamado de densidade relativa
(TRONCO, 1997).

T o 8 B N N )

Figura 12. Termolactodensimetro e desenho ilustrativo da forma de leitura no

nivel de flutuacio.

Figura 13. Representagao da densidade do leite em suspeitas de fraudes por

agua ou reconstituintes no leite.
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E importante ressaltar que a densidade do leite pode variar ao longo do
ano devido a fatores sazonais, como alimentagéo, condigdes climaticas e estagio
de lactagdo das vacas. Portanto, a avaliagdo regular da densidade permite
monitorar as flutuagbes na qualidade do leite, garantindo que ele atenda aos
padroes de qualidade estabelecidos. Além disso, ajuda os produtores a
identificarem possiveis problemas nutricionais ou de manejo que possam afetar
a composicao do leite.

Portanto, a andlise da densidade do leite € uma das ferramentas utilizadas
para verificar a possivel ocorréncia de fraudes, fornecendo indicios para
investigacdes mais detalhadas e garantindo a integridade e a qualidade do

produto.

3.5. Gordura
A gordura é um dos principais componentes do leite, e sua determinagao

€ fundamental para a avaliagdo da qualidade e do valor nutricional do produto.
Além disso, a quantidade de gordura no leite é um fator importante na produgao
de diversos produtos lacteos, como queijos, manteiga e creme. O teor médio de
gordura no leite cru é em torno de 3,9%, podendo chegar até 5-6% devido a
alimentacao da vaca, estagio de lactagcao, condigdes fisiolégicas e raga. Para o
leite pasteurizado a gordura deve ser padronizada, motivo pelo qual o processo
de desnate do leite € obrigatério. No Brasil, de acordo com Portaria 146/1996
(RTIQ) do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), o leite
cru refrigerado deve apresentar teor minimo de gordura de 3,0g/100g.

A gordura do leite pode ser determinada por diferentes métodos:
butirométrico ou Gerber, Rose-Gottlieb (métodos classicos) e métodos
instrumentais. O método butirométrico (mais usado nos laticinios) consiste no
ataque seletivo da matéria organica pelo acido sulfurico, com excecao da
gordura que sera separada por centrifugagdo, auxiliada pelo alcool amilico
(téxico e deve ser manipulado em capela com exaustdo), que modifica a tenséo
superficial. E usada uma vidraria chamada butirdmetro de Gerber (Figura 14),
onde é feita a adicdo de um volume conhecido de amostra e dos reagentes e ao
final do procedimento a leitura do teor de gordura é feita na escala do butirdmetro
(BRASIL, 2006).
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Importante salientar que alguns pontos criticos devem ser
cuidadosamente observados durante a analise do percentual de gordura no leite,
entre eles podemos citar:

1. Uso dos reagentes - deve ser manipulado em capela (alcool isoamilico
€ toxico).

2. Ordem de adigao: nunca agua sobre o acido, sempre acido primeiro!

3. Secar o butirbmetro antes de colocar a rolha e acondicionar na
centrifuga.

4. Uso de EPI — Utilizar 6culos e luvas.

Leite + acido sulfurico > libera calor
(aquece) > diminui pH > precipitacdo das
proteinas > comega separagao da gordura >
alcool isoamilico (favorece a separacgdo) >
centrifuga + banho maria 65°C = gordura
estabiliza.

Realizar a leitura no butirdmetro.

Os resultados obtidos no teste da gordura
s30 expressos em porcentagem ou g/100g.

Figura 14. Teste da gordura, realizado com o uso do butirémetro.

E importante destacar que a influéncia desses fatores no teor de gordura

no leite. Alguns desses fatores sdo intrinsecos a vaca e sua alimentacao,
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enquanto outros estdo relacionados ao manejo e ao processamento do leite.

Alguns dos principais fatores que podem influenciar o teor de gordura no leite

estdo descritos a seguir:

Raca da vaca: a raga da vaca pode ter uma influéncia significativa no teor de
gordura do leite. Algumas ragas, como a Jersey e a Guernsey, tendem a
produzir leite com maior teor de gordura em comparagao com outras ragas,
como a Holandesa.

Estagio de lactacao: o estagio de lactagcao da vaca também pode influenciar
o teor de gordura no leite. No inicio da lactac&o, o teor de gordura tende a
ser menor, mas aumenta gradualmente a medida que a lactagdo avanga. O
pico de gordura geralmente ocorre cerca de dois a trés meses apds o parto.
Alimentacao da vaca: a alimentacdo desempenha um papel fundamental na
composi¢ao do leite, incluindo o teor de gordura. A quantidade e a qualidade
dos alimentos fornecidos a vaca podem influenciar diretamente o teor de
gordura no leite. Dietas ricas em fibras, como pastagens de boa qualidade,
geralmente resultam em maiores teores de gordura no leite.

Manejo nutricional: além da alimentagdo em si, outros aspectos do manejo
nutricional podem afetar a gordura no leite. Fatores como o balango de
nutrientes, o fornecimento adequado de energia e proteina, a suplementacao
com lipidios e a gestdo do periodo de transicdo entre dietas podem ter
impacto no teor de gordura.

Saude da glandula mamaria: problemas de saude na glandula mamaria,
como mastite, podem levar a alteragées no teor de gordura do leite. A
presenga de inflamacdo ou infeccdo na glandula mamaria pode reduzir a
sintese de gordura, resultando em leite com menor teor de gordura.
Estresse térmico: ambientes quentes e estresse térmico podem afetar
negativamente a produ¢do e a composi¢cado do leite, incluindo a gordura.
Vacas expostas a altas temperaturas podem reduzir sua ingestao de
alimentos, o que pode levar a uma diminuigdo no teor de gordura no leite.
Processamento do leitez o processamento do leite, como a
homogeneizagéao, pode influenciar a distribuicao e a estabilidade da gordura.
A homogeneizagdo mecanica ajuda a dispersar as goticulas de gordura no

leite, evitando a sua separacao e formacgao de natas.
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3.6. EST e ESD
O extrato seco total (EST) ou solidos totais € o somatorio da concentragao

de todos os componentes do leite exceto a agua. O extrato seco desengordurado
(ESD) é a diferenca entre o EST e o teor de gordura e, a partir deles é possivel
prever o rendimento na fabricacdo de derivados lacteos como queijos e outros.
Em média, o EST no leite encontra-se entre 12% e 13% enquanto o ESD deve
ser de, no minimo 8,4% (BRASIL, 2011).

O meétodo gravimétrico, ou retirada de agua do leite, onde o EST é
determinado pelo calculo da diferenga entre a massa de uma amostra de leite e
a massa da amostra dessecada, convertido para porcentagem. Entretanto, este
meétodo € demorado. O método mais usado na industria € o calculo que leva em
consideragdo os resultados de densidade (D) e de teor de gordura (G),
determinados previamente. Para isso, o EST é calculado pela formula de
Fleishmann.

(100D -100)
D

EST =12x G + 2,665 x

3.7. indice crioscoépico
O indice crioscopico deve ser realizado de todos os tanques

individualmente. A crioscopia consiste em definir a temperatura de congelamento
do leite, sendo esse determinado principalmente pela lactose, um de seus
principais elementos soluveis (PANCIERE, 2021). A diminuicdo do ponto de
congelamento da amostra pode apontar adigdo fraudulenta de agua, dado que
ela apresenta ponto de congelamento a 0°C, sendo essa uma das principais
fraudes cometidas pelos produtores visando o aumento de ganhos por volume
de leite (ARAGAO, 2021).

A determinacido do indice crioscopico pode ser feita com equipamento
eletrénico digital, chamado crioscépio, que faz o rapido resfriamento de uma
amostra.

No teste abaixo, foram pipetados 2,5 mL de leite no tubo de crioscopia e
inserido no equipamento para leitura (Figura 15), que ao sinal sonoro esta pronto

para consultar o resultado.
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Figura 15. A -crioscopio. B — tubo de crioscopia para leiteira pelo equipamento.

PROXIMO A O"H -0.610"H

0530"H 0.555"H

& >

Figura 16. Representacao da crioscopia do leite em suspeitas de fraudes por

agua ou reconstituintes no leite.

A andlise é usada para identificar a adulteragdo pela adigdo de agua. A
temperatura de congelamento do leite (indice crioscopico) € relativa a
concentracao dos componentes que formam o extrato seco. Por isso, o indice
crioscopico do leite é inferior ao da agua pura, que é 0 °C. De acordo com o Art.
5° da Instrucdo Normativa 76 de 26 de novembro de 2018, o indice crioscopico
pode ser expresso em °H ou em °C, sendo que o intervalo -0,512 °C e -0,531 °C
corresponde a -0,530 °H e - 0,550 °H (BRASIL, 2006). A adicao de agua faz com
que o indice crioscopico se aproxime da temperatura de congelamento da agua
pura (BRASIL, 2006)

O indice crioscopico é baseado na concentragao de sélidos dissolvidos no
leite, sendo a lactose um dos principais componentes. Por isso, além das fraudes
por adicdo de agua ou reconstituintes (Figura 16), um leite acido também pode

alterar a crioscopia. Isso ocorre, pois devido a fermentagdo da lactose e a
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producao de acido lactico, a concentracao de lactose diminui, o que pode resultar
em uma reduc¢ao no indice crioscopico.

Portanto, quando esta acido, é esperado que ocorra uma alteragao no
indice crioscopico, indicando uma redugdo na concentragdo de solidos
dissolvidos no leite. E importante ressaltar que a avaliagéo do indice crioscépico
por si s6 ndo é suficiente para determinar se o leite esta azedo (acido). Outros
testes, como o teste do alizarol e analises microbiologicas sdo necessarios para
confirmar a presenca de bactérias causadoras da deterioragao do leite.

O indice crioscopico também é usado para estimar o teor de sélidos nao
gordurosos (SNG) no leite, que inclui a lactose, proteinas e minerais, sendo
assim, o indice crioscopico pode ser utilizado como uma ferramenta adicional
para avaliar se a relagao entre solidos esta em desequilibrio especialmente

quando ha suspeitas de adulteragao ou problemas de deterioracéo.



28

4. Resquicios de sangue e antimicrobianos

Entende-se por leite o produto oriundo da ordenha completa, ininterrupta,
em condi¢des de higiene, de vacas sadias, bem alimentadas e descansadas n&o
devendo apresentar substancias estranhas a sua composi¢édo, como agentes
inibidores do crescimento microbiano (BRASIL,2018). Portanto o leite com
presenga de sangue ou residuos de antimicrobianos n&o € considerado alimento
seguro para comercializagcado, dado que € proveniente de vacas enfermas.

A presenca de residuos de antibiéticos no leite acarreta grandes prejuizos
para a industria, podendo inibir ou interferir no crescimento dos fermentos
usados na produgéo de queijos e iogurtes, além de riscos para a saude publica.

Segundo Souza et al. (2017), a principal causa de residuos de
antimicrobianos no leite € seu uso indiscriminado no tratamento de mastites e o
nao cumprimento do periodo de caréncia determinado para cada grupo de
antimicrobianos. Durante o periodo de caréncia essas substancias sao
eliminadas pelo leite, levando a condenagdo da produgdo caso chegue a
industria. Sendo assim, a detecg¢ao dessas alteragcdes no leite € importante para
a seguranga alimentar do consumidor e a sanidade do rebanho (FERREIRA et
al, 2014).

De acordo com o previsto no Plano Nacional de Controle de Residuos do
MAPA (PNCR-MAPA) deve ser realizada analise mensal do leite para deteccao
dos antibiéticos e o resultado deve ser negativo ou inferior ao limite estabelecido
no PNCR. Durante a rotina dos laticinios, devem ser feitos diariamente testes
de triagem de forma automatizada ou por meio de uso de aparelhos detectores
especificos.

Para ambos os testes apresentados a seguir, foi utilizada uma composta
com 10 mL de cada tanque de leite, pipetados dos copos para um becker, de
onde eram retirados 10 mL e inseridos em um tubo de ensaio numerado com
tampa para ser feita analise da presenca de sangue na centrifuga, sendo
centrifugado por 5 minutos a 1500 rpm. O resultado positivo € demonstrado pela
presenga de coagulo de coloragdo vermelha/avermelhada no fundo do tubo

devido a densidade do sangue ser maior que a do leite (Figura 17).
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Figura 17. A - Da esquerda para direita, leite apresentando coloragédo normal e
leite apresentando presenga de sangue por coloragéo rosada, confirmado apos
centrifugacao; B - Tubo de ensaio sem presenca de sangue (esquerda), e tubo
de ensaio demonstrando coagulo avermelhado no fundo, indicando presenca

de sangue (direita).

O teste utilizado diariamente para detectar resquicios de antimicrobianos
no leite cru neste exemplo, foi o Charm MRL BL/TET2 test (Figura 18), que
consiste no método de reagédo enzimatica (ELISA) e detecta antimicrobianos dos
grupos beta-lactamicos e tetraciclinas. Para essa analise foram pipetados 300
mL de leite e inseridos no local correto da fita, que era mantida na chapa
aquecedora a 56°C (Figura 18) por 2 minutos cronometrados para proceder com
a leitura visual do teste. De acordo com o fabricante é considerado positivo se
as linhas TE ou BL se encontrarem mais claras que a linha controle (C), e
negativo se a linha controle for mais clara que as linhas TE e BL (Figura 19).
Apos leitura visual, a fita foi inserida no aparelho Rosa Pearl Reader para
confirmar o resultado positivo ou negativo, e qual dos antimicrobianos estava

presente na amostra.
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Figura 18. A - Chapas aquecedoras de antibidtico 1 e 2; B — Equipamento
ROSA pearl reader de leitura das fitas e ponteiras utilizadas.

|

Figura 19. Fita CHARM BL/TET superior indicando resultado negativo com linha

controle mais clara que as linhas BL e TET, fita inferior demonstrando resultado

positivo para tetraciclinas indicado pela linha TE mais clara.

Em caso de amostra positiva para antimicrobianos, deve ser feita a
condenacdo do leite e rastreamento do produtor responsavel utilizando as
amostras individuais dos produtores presentes no tanque positivo. De acordo
com a IN N° 77 de 2018, para cada recebimento de leite pelo menos dois grupos
de antimicrobianos devem ser analisados, e o estabelecimento deve realizar
analise para todos os grupos de antimicrobianos em frequéncia determinada
pelo controle interno, para este controle algumas industrias tém utilizado o teste
CHARM QUAD, que detecta quinolonas, aminoglicosideos, além dos beta-

lactamicos e tetraciclinas.
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5. Deteccao de reconstituintes de densidade

A fraude por reconstituintes de densidade no leite refere-se a um tipo de
fraude em que os produtores de leite adulteram a composi¢cdo do produto para
aumentar sua rentabilidade. Geralmente a fraude por agua é mais comum, no
entanto sua adicdo pode alterar a densidade e a crioscopia do leite. Podemos
citar como principais reconstituintes, a adicdo do alcool, a sacarose, 0 amido e
os cloretos, buscando recompor a aparéncia e algumas caracteristicas fisico-
quimicas do leite que foi fraudado.

Essa pratica fraudulenta é prejudicial para os consumidores, uma vez que
eles podem estar adquirindo um produto adulterado e de qualidade inferior pois
a adigao de reconstituintes de densidade ou crioscopia causam diluicao dos
componentes nutritivos do leite.

E importante ressaltar, nesse e em demais casos de reconstituintes de
densidade, que a analise deve ser feita em conjunto com a determinagédo da
crioscopia e acidez, para que haja seguranga maior na avaliagao dos resultados
das provas de fraudes.

Para combater essa fraude e outras fraudes se faz necessario estabelecer
programas de controle de qualidade para o leite nos laticinios. Isso inclui testes
laboratoriais regulares para verificar a composi¢cao do produto de acordo com a

legislacgao vigente.

5.1. Detecc¢ao de alcool
O alcool mais comumente utilizado para fraudar o leite € o alcool etilico,

também conhecido como etanol. O etanol € uma substancia volatil e soluvel em
agua, o que o torna relativamente facil de ser dissolvido no leite. A adicao de
alcool etilico ao leite pode ser feita para aumentar o volume do produto, diluindo-
0, ou para prolongar a vida util, ja que o alcool tem propriedades antimicrobianas.

No entanto, é importante ressaltar que a adigdo de qualquer tipo de alcool
ao leite é considerada uma pratica fraudulenta e ilegal na maioria dos paises. O
consumo de leite adulterado com alcool pode ser prejudicial a saude,

especialmente se consumido em grandes quantidades ou de forma continua.
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Para sua detecgao neste exemplo, foram dispostos 100 mL de leite e 10
mL de solug¢ao antiespumante em um kitasato, tampado com rolha e posto para
ferver por 5 minutos em capela, direcionando o vapor para o tubo de ensaio
contendo 2mL de solugao sulfocrémica (Figura 21). Ao fim do tempo de fervura
o resultado foi interpretado conforme a cor no tubo de ensaio, sendo marrom

negativo e verde positivo para alcool.

Figura 21. A - Kitasato contendo leite e solugdo antiespumante direcionando o
vapor para o tubo de ensaio contendo solugao sulfocromica. B — Resultado da

analise de alcool positivo e negativo respectivamente.

5.2. Deteccgao de sacarose
A detecgao de sacarose foi feita com 2mL de leite em um tubo de ensaio,

acrescentados 2mL de acido sulfurico 50% e 1mL de resorcina 10%, agitado e
colocado em banho-maria a 65°C por 5 minutos e resfriado em agua corrente
para interpretar o resultado, negativo permanecendo branco e positivo sendo o

tubo rosa claro (Figura 22).
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Figura 22. Resultado da analise de sacarose.

5.3. Detecgcao de amido
Para analise de amido foram aquecidos a 100°C em banho-maria, 10mL

de leite durante 5 minutos e entédo esfriado em agua corrente e adicionadas 2
gotas de lugol. Para o teste ser considerado negativo devera formar um anel

amarelo queimado, em caso positivo forma um anel azul.

Figura 23. Resultado da analise de amido negativo e positivo.
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5.4. Deteccao de cloretos
Para analise de cloretos, o teste € qualitativo e o resultado é expresso

como positivo ou negativo. O resultado é considerado positivo com aparecimento
de coloragdo amarela caracteristica e negativo com aparecimento do precipitado
marrom (Figura 24). Devido a coloragéo natural do leite o precipitado marrom é
visualizado como alaranjado. Como existem muitas nuances entre a coloragéo
laranja e amarela, testes duvidosos sao repetidos. Um resultado positivo ndo
significa necessariamente fraude por adi¢ao de cloretos a amostra. Significa que
a concentragdo de cloretos na amostra é superior a quantidade normalmente
encontrada em animais sadios (0,08 a 0,1%).

Para deteccao de cloretos neste exemplo, foi realizada a homogeneizagéo
de 10mL de leite, 0,5mL de cromato de potassio 5% e 4,5mL de nitrato de prata
0,1N. O resultado positivo se apresenta como amarelo “pintinho”, e negativo
como marrom avermelhado (Figura 24). Quando o teor de cloretos é normal no
leite, a quantidade de nitrato de prata adicionada & excessiva, reagindo com o
indicador para a produgao de coloracdo marrom. Por outro lado, quando o teor
de cloretos é elevado, ha menor quantidade de prata disponivel para reagir com
o indicador e, como consequéncia, menor quantidade de precipitado é formada
com diminuicdo da intensidade da coloracdo. Isto €, quanto maior a

concentragao de cloretos na amostra, menor a intensidade de coloragao.

Ny
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Figura 24. Resultado da analise de coretos positivo e negativo.
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Alguns fatores podem influenciar no teor de cloretos presente no leite, tais
como diferencas individuais, alimentacéo, estado de hidratacéo, raca, espécie,
numero de lactagdes, variagdes diurnas, estagio de lactagdo, sazonalidade, além
de alteragdes patoldgicas. O teor pode aumentar com o avango do periodo de
lactacdo ou na fase precoce da lactagdo, ou mesmo, em condicbes de
transtornos da secrecéo, especialmente nos casos de mamites. Quando um
animal € acometido pela doencga, a concentragao de potassio no leite diminui,
enquanto as concentragdes dos ions sodio e cloreto elevam-se devido ao
aumento da permeabilidade dos capilares sanguineos e a destruicdo dos
sistemas de bombeamento i6nico, conduzindo ao aumento da concentragao de
cloretos no leite.

Ainda que, a adicao de cloretos possa ser utilizada com a finalidade de
“mascarar’ uma adulteracao no leite pela adicao de agua, permitindo a corregao
da densidade e a crioscopia do leite. Quando empregada paralelamente as
outras provas de controle de qualidade, a pesquisa de cloretos constitui uma
ferramenta importante para confirmar suspeitas de fraudes por adicao de agua
e sal ao produto. O resultado esperado para o teste de pesquisa de cloretos em
leite fluido é negativo, isto &, dentro da faixa de normalidade (tons de vermelho
amarronzado). Se o teste for positivo (tons de amarelo), deve-se repetir o
procedimento com nova aliquota da amostra e sempre aliar os resultados aos

outros testes de qualidade feitos na mesma amostra principal do leite coletado.
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6. Deteccao de conservantes/ inibidores de crescimento

Representados pelo formaldeido, alcool, peréxido de hidrogénio e afins,
os agentes inibidores de crescimento microbiano e conservantes sdo produtos
quimicos adicionados, também fraudulentamente, para retardar o crescimento
de microrganismos ou a agado de enzimas a fim de aumentar o tempo de
conservagao do leite. Outros produtos, como: acido bdrico, acido salicilico,
hipocloritos e cloraminas, acido benzoico e bissulfitos, tém sido usados na
fraude.

A presenca desses produtos é prejudicial tanto para a industria quanto ao
consumidor, pois prejudicam a producado de derivados lacteos por inibir a
multiplicagdo das culturas utilizadas nesses produtos, e demonstram baixa
qualidade da matéria-prima por presenga microbiana elevada (TRONCO, 2008).
E necessario fazer um ensaio especifico para cada um dos contaminantes
suspeitos no leite (BRASIL, 2006), sendo descritos nos manuais de analises de

alimentos que também sao referenciados pelo MAPA.

6.1. Deteccao de formol destilado e formol rapido
A analise do formol destilado deve seguir as orientagdes da IN n° 68/2006,

sendo adicionados 100 mL de leite em um baldo de Kjeldahl, 150 mL de agua
destilada e 2 mL de acido fosférico. A solugao é condicionada a fervura em um
destilador de formaldeido (Figura 25), até que sejam destilados 50 mL de residuo
de leite. ApoOs isso, sdo adicionados 5 mL de acido cromotropico e 1 mL de
residuo de leite em um tubo de ensaio tampado e levado ao banho-maria a uma
temperatura de 100°C por 15 minutos. Em caso da deteccédo da presencga de
formol na amostra, ocorre a formagao de um anel lilas.

O método rapido, por sua vez, segue metodologia alternativa, conforme
descrito por Tronco (2008). Sao adicionados 10 mL de leite a um tubo de ensaio,
juntamente com 2 mL acido sulfurico 50% e 0,5 mL de percloreto de ferro 2%. A

solugdo é entao submetida ao banho-maria de 100°C por dois minutos.
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Em caso positivo para presenga de formol, a solugdo apresenta-se com
coloracao violacea pois o formaldeido, quando em meio acido contendo ion

férrico, produz por aquecimento um complexo de coloragéo roxa (Figura 26).

Figura 25. Destilador de formaldeido utilizado na analise para detecgao de

formol.

SEM FORMOL COM FORMOL.

Figura 26. Interpretagéo do teste do formol.

O formol rapido é realizado com 2mL de acido sulfurico 50% e 0,5mL de
percloreto de ferro 2% adicionados a 10 mL de leite pipetados no tubo de ensaio,
colocados em banho-maria a 100°C durante 2 minutos, o resultado negativo

permanece branco e o positivo apresenta coloragao rosacea (Figura 27).
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Figura 27. Coloragao violdcea em amostra positiva para formol (esquerda) e

controle negativo (direita), através do método rapido.

6.2. Deteccao de peréxido de hidrogénio
Para detecgéo de peréxido de hidrogénio sdo aquecidos 10ml de leite

em banho-maria a 35°C por 5 minutos, adicionados 2mL de guaiacol e 2mL de
leite cru do respectivo tanque e interpretado o resultado, sendo positivo da cor

salmao, e negativo branco conforme Figura 28.

Figura 28. Resultado da analise de perdxido de hidrogénio positivo e negativo.
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7. Neutralizantes de acidez

Segundo Scherer (2015), a acidez elevada pode indicar presenca de
microrganismos degradantes de lactose, levando a convers&o em acido latico e
consequente coagulagdo do leite. A fraude por adigdo de neutralizantes
(substancias alcalinas) tem como finalidade a reducdo da acidez até niveis
aceitos pela legislagao, resultando em um leite de péssima qualidade que atende
aos parametros impostos. De acordo com Oliveira e Santos (2021) a presenca
de neutralizantes também pode ocorrer por falhas na higienizagdo de

equipamentos e utensilios utilizados na obtencao do leite.

7.1. Deteccao de bicarbonato
O bicarbonato é uma adigdo fraudulenta no leite como

neutralizantes/redutores de acidez, visando mascarar o leite acido muitas vezes
causado pela agdo de microrganismos que degradam a lactose em acido latico.

Para deteccdo de bicarbonato sdo adicionados 10mL de alcool etilico
neutralizado 96% a 5mL de leite, devendo ser agitado e entdo acrescentadas
duas gotas de acido rosolico para homogeneizagéao e interpretagéo do resultado,
sendo negativo alaranjado/amarelado claro, e positivo rosa ou vermelho (Figura
29).

Figura 29. Resultado da analise de bicarbonato positivo e negativo.
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7.2. Detecc¢ao de hidréxido de sédio
Para o hidréxido de soédio foram utilizados 2mL de leite e 4 gotas de

alizarina 2%, agitados no tubo de ensaio, devendo ficar laranja como resultado
negativo e violaceo como resultado positivo (Figura 30).

Figura 30. Resultado da analise de hidroxido de sodio positivo e negativo

respectivamente.
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8. Programas de analises oficiais

As analises laboratoriais sdo necessarias para cumprir 0s requisitos
relacionados a conformidade dos produtos de origem animal.

O SIF/MAPA realiza a coleta de amostras em atendimento aos programas
oficiais do DIPOA entre eles, estdo o Programa de Avaliagdo de Conformidade
de Produtos de Origem Animal (PACPOA) e o Plano Nacional de Controle de
Residuos e Contaminantes (PNCRC).

A frequéncia da fiscalizagdo nos estabelecimentos de leite e derivados é
realizada de forma peridédica e definida de acordo com o calculo do Risco
Estimado associado ao estabelecimento (R) que considera o volume de
produgado, o risco inerente ao produto e o desempenho do estabelecimento
conforme disposto no Manual para calculo do risco estimado associado a
estabelecimentos para Caélculo do R. Os valores de R determinam a frequéncia
de fiscalizagcdo minima, podendo ser anual, semestral, bimestral ou quinzenal.

A Verificagado oficial de elementos de controle (VOEC) das néo
conformidades (NC) identificadas durante as visitas técnicas oficias de inspecéo
devem ser registradas nos campos especificos do Formulario da Verificagdo
Oficial (VOEC), anexos Il e lll da Norma Interna DIPOA n° 01 de 2017, conforme
determinacdes do Oficio Circular DIPOA n° 82, de 22 de dezembro de 2021, e
as acgdes fiscais adotadas devem ser firmadas através dos documentos
padronizados que constam no manual de procedimentos de autuacao e relatoria
para o servigo de inspec¢ao de produtos de origem animal. A descrigdo de cada
nao conformidade constatada durante os procedimentos de fiscalizacdo deve ser
objetiva, clara e especifica, de modo que todos sejam capazes de compreender
objetivamente qual € a ndo conformidade em causa e, dessa forma, ser possivel
atuar sobre tal.

Cabe aos responsaveis pelo estabelecimento (RT, controle de qualidade,
geréncia), responder ao VOEC através do Plano de Agao para resolugao das NC
constatadas durante o processo de inspecao na industria. Vale ressaltar que, as

NC podem ser fisicas (equipamentos e instalagbes); humanas (pessoal,
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treinamentos e recursos humanos); produto (formulagbes, matéria-prima,
produto acabado, ingredientes, aditivos); processos; rotulagem; documentais

(registros, manuais, relatérios, programas de autocontrole).
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