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AVALIACAO DOS iNDIC}ES DE QUALIDADE DE MANTEIGAS PRODUZIDAS NO
NORDESTE, EM INDUSTRIAS REGISTRADAS NO SERVICO DE INSPECAO
FEDERAL

REBOUCAS, Rachiel Eduardo Silva. AVALIACAO DOS INDICES DE QUALIDADE DE
MANTEIGAS PRODUZIDAS NO NORDESTE, EM INDUSTRIAS REGISTRADAS NO
SERVICO DE INSPECAO FEDERAL. 2024. Dissertacdo (Mestrado em producéo animal) —
Programa de Pds-graduacao em Producdo Animal. Universidade Federal Rural do Semiarido,
Mossoré/RN, 2024.

RESUMO: o leite e seus derivados, como a manteiga, sao importantes fontes de
nutrientes na dieta humana, além de auxiliarem na prevencéo de doencas crénicas.
A manteiga, rica em Acido Linoleico Conjugado (CLA), proporciona beneficios a
saude, como a reducéo de carcinogénese e doencas cardiovasculares. No Brasil, o
aumento da producao e consumo de manteiga reforca a necessidade de garantir a
sua qualidade, o que pode ser mensurado por meio de analises fisico-quimicas e
microbioldgicas. Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade das manteigas
produzidas no nordeste do Brasil, em indUstrias registradas no Servico de Inspecao
Federal (SIF), entre os anos de 2019 e 2023. As amostras foram analisadas pelo
Programa de Avaliacdo de Conformidade de Produtos de Origem Animal (PACPOA).
Os principais desvios fisico-quimicos encontrados foram nos parametros de umidade
e teor de lipidios, sugerindo possiveis fraudes econémicas e comprometimento na
conservacao do produto. Do ponto de vista microbioldgico, houve predominancia de
coliformes a 30°C e 45°C, indicando falhas de higiene e manipulacao.
Comparativamente, o ano de 2019 apresentou melhor desempenho em termos de
conformidade microbiolégica, enquanto os anos de 2020 e 2022 mostraram mais
desvios nas andlises fisico-quimicas. Ja 2023 registrou indices preocupantes nas
analises microbioldgicas. Esses resultados reforcam a importancia da fiscalizacao
oficial para corrigir ndo conformidades e implementar medidas preventivas nas
industrias, garantindo a qualidade e a seguranca dos produtos.

Palavras-chaves: Inspec¢éo de alimentos. Leite e Derivados. Qualidade da

Manteiga. Seguranca dos Alimentos.



EVALUATION OF THE QUALITY INDEXES OF BUTTERS PRODUCED IN THE
NORTHEAST, IN INDUSTRIES REGISTERED IN THE FEDERAL INSPECTION
SERVICE

REBOUCAS, Rachiel Eduardo Silva. EVALUATION OF THE QUALITY INDEXES OF
BUTTERS PRODUCED IN THE NORTHEAST, IN INDUSTRIES REGISTERED IN
THE FEDERAL INSPECTION SERVICE. 2024. Thesis (Master's in Animal Production) —
Postgraduate Program in Animal Production. Universidade Federal Rural do Semiarido,
Mossoré/RN, 2024.

ABSTRACT: milk and its derivatives, such as butter, are important sources of
nutrients in the human diet, contributing to the prevention of chronic diseases. Butter,
rich in Conjugated Linoleic Acid (CLA), provides health benefits, such as reducing
carcinogenesis and cardiovascular diseases. In Brazil, the increasing production and
consumption of butter underscores the need to ensure its quality, which can be
measured through physicochemical and microbiological analyses. This study aimed to
evaluate the quality of butter produced in northeastern Brazil, in industries registered
with the Federal Inspection Service (SIF), between 2019 and 2023. The samples were
analyzed under the Animal Products Compliance Assessment Program (PACPOA).
The main physicochemical deviations found were in moisture and lipid content,
suggesting potential economic fraud and compromised product preservation. From a
microbiological perspective, there was a predominance of coliforms at 30°C and 45°C,
indicating hygiene and handling failures. Comparatively, 2019 showed the best
performance in terms of microbiological compliance, while 2020 and 2022 had more
deviations in physicochemical analyses. In 2023, concerning microbiological results
were recorded. These findings emphasize the importance of official oversight to
correct non-compliance and implement preventive measures in the industry, ensuring

product quality and safety.

Keywords: Butter Quality; Food Inspection; Food Safety; Milk and Dairy
Products
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1. INTRODUCAO

O leite tem sido um componente essencial da dieta humana ao longo da
evolucdo, oferecendo uma fonte diversificada de nutrientes vitais para o
desenvolvimento e manutencdo da saude em todas as etapas da vida. Reconhecido
por sua composi¢cao nutricional equilibrada, o leite contém proteinas de alto valor
biolégico, calcio biodisponivel, bem como uma variedade de vitaminas e minerais
essenciais para o funcionamento adequado do organismo. Além de sua contribuicdo
nutricional, o leite desempenha um papel importante na promocdo de uma
alimentacao saudavel e na prevencao de varias doencas crénicas ndo transmissiveis
(CARVALHO et al., 2017).

Diversos estudos demonstram, ainda, a importancia de outros constituintes,
como o Acido Linoleico Conjugado (CLA) que tem sido indicado como um dos &cidos
graxos mais potencialmente benéficos para a saude humana (COLLOMB et al., 2006),
com atuacao na reducdo da carcinogénese, da aterosclerose e da massa lipidica
corporal, além do aumento da massa muscular, entre outros beneficios (LUCATTO et
al., 2014). Na manteiga, por exemplo, contém em torno 6,1 mg de CLA (PARODI,
1999), o que pode variar de acordo com a alimentagao dos animais (TSIPLAKOU et
al., 2008). Sendo assim, a incluséo de leite e derivados na dieta reduz potencialmente
o risco de desenvolvimento de doencas cardiovasculares em até 66 % (SILVA et al.,
2021).

Além disso, é importante destacar a grandiosidade da producéo leiteira no
Brasil, pois se faz presente em todo o territorio nacional, de forma ndo padronizada
(ZOCCAL et al., 2008). Hoje, o Brasil € o terceiro maior produtor mundial de leite,
totalizando 35 bilhdes de litros/ano. Resultando na expanséo de 397% entre 1974 e
2021 contra 94% no mundo, no mesmo periodo. Os produtos lacteos seguem essa
mesma tendéncia (EMBRAPA, 2023).

Na mesma linha, o consumo per capita de manteiga no Brasil aumentou de
290 gramas por habitante em 2006 para 460 gramas por habitante em 2017, ou seja,
um crescimento de 75% (SIQUEIRA et al., 2021). Dessa forma, € indispensavel a
intensificacdo nos cuidados higiénico-sanitarios nas etapas de fabricacao,
conservacgao, transporte e comercializacdo desses produtos, bem como a devida

fiscalizacé@o pelos 6rgdos reguladores, seja na esfera municipal, estadual ou federal,
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de acordo com o ambito de comercializacdo, a fim de garantir a sua seguranca
(BRASIL, 2017).

Conforme o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) da
manteiga, esta € definida como um produto gorduroso obtido exclusivamente pela
batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo biologica, de creme pasteurizado
derivado exclusivamente do leite de vaca (BRASIL, 1996). Trata-se de uma emulsao
de agua em gordura, em que as goticulas de agua estdo dispersas na gordura
parcialmente cristalizada. Esse derivado lacteo é reconhecido como um produto de
alto valor agregado para as industrias de laticinios, devido aos seus atributos
sensoriais distintos, valor nutricional significativo e sua aplicagdo versatil na
composicdo de diversos produtos manufaturados (LEDOUX et al., 2005; MALLIA et
al., 2008).

A exceléncia e o0 elevado rendimento dos produtos lacteos estédo
intrinsecamente ligados a qualidade da matéria-prima, desde sua aquisi¢cdo até sua
introducéo na linha de processamento (TEODORO et al., 2015). Para garantir essa
gualidade, é indispensavel que os servicos de inspecdo conduzam analises que
comprovem a obediéncia a padrdes especificos de composicdo, aspecto, sabor,
caracteristicas fisico-quimicas e acondicionamento, com a finalidade de garantir a
gualidade e seguranga do alimento em questao (BRASIL, 2017).

O RIISPOA define “qualidade” como o conjunto de parametros que permite
caracterizar as especificacdes de um produto de origem animal em relacdo a um
padréo desejavel ou definido, quanto aos seus fatores intrinsecos e extrinsecos,
higiénico-sanitarios e tecnoldgicos (BRASIL, 2017). Nesse contexto, as andlises
fisico-quimicas e microbiolégicas de alimentos tornam-se indicadores objetivos dos
indices de qualidade, permitindo a implementacéo do autocontrole na indastria, por
meio do controle de processo, monitoramento e verificacdo da conformidade das
matérias-primas, dos ingredientes, dos insumos e dos produtos, bem como o
direcionamento na tomada de ac¢0es fiscais por parte do poder publico, no exercicio
do poder de policia, em casos de desvios (BRASIL, 2017; BRASIL, 2022).

Esses conceitos coadunam com os direitos basicos, garantidos pela Lei n®
8.078, de 11 setembro 1990 (Cddigo de Defesa do Consumidor), quanto a protecao
da vida, saude e seguranca dos consumidores contra 0s riscos provocados por

praticas no fornecimento de produtos e servi¢os, sendo que esses, quando colocados


http://legislacao.planalto.gov.br/legisla/legislacao.nsf/Viw_Identificacao/lei%208.078-1990?OpenDocument
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no mercado de consumo, ndo deverdo acarretar riscos a saude ou a seguranca dos
consumidores (BRASIL, 1990).

Os 0Orgdos normativos atendem a crescente demanda dos consumidores por
seguranca dos alimentar e aprimoramento da qualidade por meio da implementacao
de regulamentacfes que visam controlar as etapas do processamento de alimentos.
O objetivo € garantir a inocuidade, integridade e a melhoria continua dos processos
de producado. Um dos principais parametros para avaliar a qualidade de produtos de
origem animal € o perfil microbioldgico. Isso se deve ao fato de que a presenca de
contaminacdo microbiana em leite e seus derivados pode indicar riscos higiénicos-
sanitarios, comprometendo a vida Util dos produtos ao promover a deterioracao de
seus componentes ou risco a saude publica (CHAMBERS, 2002).

Baseado nesse contexto, o objetivo do presente estudo foi diagnosticar, por
meio da avaliacdo de dados oficiais, a ocorréncia de ndo conformidades (desvios de
qualidade) microbiolégicas e fisico-quimicas nas manteigas produzidas em industrias
do nordeste do Brasil, registradas no Servico de Inspecao Federal/ MAPA, no periodo
de 2019 a 2023.



2. OBJETIVOS

2.1. OBJETIVO GERAL

2.1.1. Avaliar os indices de conformidade e n&o conformidade em
amostras oficiais de manteiga coletadas em estabelecimentos registrados no
Servico de Inspecéo Federal da regido Nordeste do Brasil.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

2.2.1. Avaliar a qualidade microbioldgica da manteiga produzida na regido
nordeste.

2.2.2. Analisar parametros fisico-quimicos da manteiga produzida na
regido nordeste.

2.2.3. Verificar os desvios microbiolégicos e fisico-quimicos mais
frequentes nas amostras de manteiga produzidas na regido nordeste.

2.2.4. Indicar as falhas de qualidade relacionadas aos desvios

identificados nas amostras de manteiga produzidas na regiao nordeste.



3. REVISAO DE LITERATURA

3.1. SEGURANCA ALIMENTAR X INOCUIDADE DOS ALIMENTOS

As pessoas tém o direito de esperar que os alimentos que consomem sejam
seguros e adequados para o consumo. “Seguranga Alimentar e Nutricional (SAN) € a
realizacdo do direito de todos ao acesso regular e permanente a alimentos de
gualidade, em quantidade suficiente, sem comprometer 0 acesso a outras
necessidades essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de
saude, que respeitem a diversidade cultural e que sejam social, econbmica e
ambientalmente sustentaveis” (IPEA, 2004). Doencgas e lesbes de origem alimentar
podem ser graves, fatais ou ter um impacto negativo sobre a satde humana a longo
prazo. Como revela o diretor geral da OMS, Tedros Adhanom Ghebreyesus:
“‘Alimentos ndo seguros matam cerca de 420 mil pessoas por ano. Essas mortes sao
totalmente evitaveis” (OMS, 2019).

Além do impacto direto a saude da humanidade, surtos de doencas de origem
alimentar também prejudicam o comércio, o turismo e a economia. A deterioracdo dos
alimentos ndo apenas representa um desperdicio significativo, mas também é
dispendiosa, ameaca a seguranca alimentar e pode afetar adversamente o comércio
e a confianca dos consumidores. O aumento do comércio internacional de alimentos
e da circulacdo de viajantes traz consigo significativos beneficios sociais e
econO6micos. Contudo, essa expansdo também facilita a disseminacdo de doencas
em escala global (OMS, 2023).

A seguranca dos alimentos abrange a prevencao de doencas transmitidas por
alimentos e a avaliacdo da presenca de contaminantes microbioldgicos e quimicos
nos produtos alimentares, seus componentes e etapas de fabricacdo. A incorporacao
do conceito de Satde Unica na industria alimenticia tem o potencial de incentivar
praticas que aprimorem a qualidade da producédo (SMITH et al., 2022; BROWN et al.,
2021).

Ao considerar os desafios relacionados a seguranca dos alimentos no Brasil,
€ possivel identificar dois cenarios distintos: o "mercado formal" e o "mercado

informal”. O primeiro engloba os atores tradicionais da cadeia produtiva de laticinios,
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como produtores, fornecedores, processadores, distribuidores, varejistas e
consumidores, nos quais se espera que os produtos lacteos estejam seguros e livres
de riscos a saude, garantindo o direito dos consumidores (SILVA et al., 2022). Ja o
segundo refere-se a venda direta entre produtor e consumidor final, sem a devida
fiscalizacdo ou controle do Estado, caracterizando-se, portanto, como uma fonte
potencial de alimentos inseguros (FERREIRA et al., 2022).

Para garantir a seguranga, as industrias devem estar comprometidas com a
implementacdo de um sistema higiénico-sanitario adequado, baseado em diretrizes
estabelecidas pelos 6rgaos reguladores. Os funcionarios devem ser treinados nos
procedimentos operacionais de boas praticas de fabricacdo, com foco na importancia
desses procedimentos para a seguranga do produto e do consumidor. A partir dessa
implementacéo, é possivel, por meio de instrumentos de averiguacdo, registros e
controles, subsidiar a tomada de decisfes, identificar situacées de perigo e fazer as
devidas correcbes. Esse é o0 primeiro passo para garantir a seguranca na
manipulagéo. A cultura de Seguranca de Alimentos deve ser disseminada claramente
entre os colaboradores, sempre com o apoio da alta direcdo das empresas (SILVA,
2020; OLIVEIRA, 2019).

Os perigos a saude coletiva vinculados aos alimentos, principalmente os de
origem animal, decorrem de varios fatores, entre os quais se destacam as praticas
agropecudrias inadequadas, a higiene deficiente nos estagios da cadeia de producao,
a falta de controle preventivo durante as operacdes de processamento, 0 uSO
incorreto de produtos quimicos, matérias-primas e ingredientes, além do
armazenamento inadequado. Eles afetam os alimentos em diferentes fases da

producéo, repercutindo na satde do consumidor (CFMV, 2023).
3.2. QUALIDADE DOS PRODUTOS LACTEOS
3.2.1 Leite
No caso do leite, a seguranca alimentar esta presente em todos os elos da
cadeia produtiva: producéo, industrializacdo, abastecimento e distribuicdo. Para que

o alimento chegue ao consumidor final como um produto seguro, saudavel e nutritivo,

sd0 necessarios matéria-prima de qualidade e procedimentos sustentaveis e
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competitivos (SILVA et al., 2023; FERREIRA et al., 2022). O processo de higienizacao
e de controle microbioldgico dos contaminantes presentes no leite em toda sua cadeia
de producéo e distribuicdo, bem como de seus derivados, € fator fundamental para a
obtencdo de produtos com qualidade. Dessa forma, o risco de aparecimento de
doencas causadas por micro-organismos patogénicos pode ser evitado, garantindo a
saude dos consumidores (SILVA et al., 2023; OLIVEIRA, 2022).

Além disso, tais medidas de controle evitam a perda da producao. A presenca
desses micro-organismos e/ou de suas toxinas resulta em alteracbes nas
caracteristicas fisico-quimicas e microbiologicas do leite e seus derivados, que podem
ocorrer desde o momento da ordenha até o beneficiamento do leite pela industria
(FERREIRA, et al. 2023), afetando a sua qualidade, conservagéao e vida de prateleira.

Para que o leite cru seja considerado de boa qualidade, ele deve apresentar
baixa carga bacteriana; auséncia de micro-organismos patogénicos; reduzida
contagem de células somaticas e auséncia de residuos de substancias quimicas
(COSTA et al., 2021; FERREIRA et al., 2023), como conservantes e produtos de uso
veterinario. A carga microbiana inicial do leite pode ser definida como a concentracéo
de micro-organismos presentes no leite imediatamente apos a sua ordenha, estando
este ja armazenado no tanque de resfriamento (COSTA; SILVA, 2021; OLIVEIRA,;
PINTO, 2022; FERREIRA et al., 2023).

O termo micro-organismo indicador é utilizado como marcador, cuja presenca
pode detectar a existéncia de outro micro-organismo patogénico, com caracteristicas
ecologicamente similares (SOUZA, 2022). S&o considerados como micro-organismos
indicadores de condi¢gBes higiénico-sanitarias os coliformes totais, coliformes
termotolerantes, enterococos e enterobactérias totais. Indicadores de contaminacdo
de origem fecal (humanos e animais de sangue quente) a Escherichia coli e a
Salmonella spp. e indicadores da condicdo de deterioracdo do alimento e das
condicbes ambientais 0s micro-organismos aerobios mesofilos, psicrotroficos,
termofilos, bolores e leveduras (COSTA, 2021).

A contaminacgdo e a proliferacdo de micro-organismos psicrotroficos no leite
entre as etapas de producdo e armazenamento até o seu beneficiamento podem
originar-se de falhas do manejo sanitario, condigcbes higiénico-sanitarias

insatisfatorias, sistema de resfriamento deficiente e suprimento de agua inadequado,
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sem tratamento. A adocdo de medidas profilaticas de higiene na cadeia produtiva,
por meio da implantacdo das boas praticas agropecuarias (BPA), bem como na
fabricagcdo (BPF) permite uma reducdo da microbiota contaminante do leite
(OLIVEIRA, 2020; SANTOS et al., 2021; ALMEIDA et al., 2023).

Do ponto de vista da qualidade, as bactérias psicrotréficas sdo o grupo que
mais contribui para deterioracdo do leite e produtos lacteos. Elas causam tais
alteracbes quando atuam antes ou apOs a pasteurizacdo, pela atividade de suas
enzimas extracelulares termorresistentes. Soma-se a isso a multiplicacdo das
bactérias que resistentes ao calor (termoduricas) e pela contaminagdo pos-
pasteurizacdo (EMBRAPA, 2021). Estes micro-organismos produzem lipases e
proteases termoestaveis, que atuam na degradacéo do leite e seus derivados, mesmo
apos o processamento térmico. Quanto a manteiga, naturalmente rica em gordura, as
lipases irdo atuar sobre os triglicerideos, gerando acidos graxos de cadeia média e
curta, que conferem aroma e sabor ran¢osos desagradaveis ao produto (FORSYTHE,
2013).

Devido a coleta a granel e armazenamento nas industrias, em alguns casos, o
leite é processado somente alguns dias depois da ordenha. Esse periodo de
estocagem, sob refrigeracdo, leva ao aumento no nimero dos micro-organismos
psicrotréficos (EMBRAPA, 2021). De acordo com Oliveira et al. (2020), o investimento
continuo em boas praticas, visando prevenir a contaminacdo e 0 crescimento
microbiano do leite, pode reduzir, consequentemente, problemas tecnolégicos e

econdmicos na industria de laticinios.

Neste sentido, a Instrucdo Normativa n°® 76, de 26 de novembro de 2018
estabelece que o leite cru refrigerado deve apresentar limite maximo para Contagem
Padrdo em Placas de até 900.000 UFC/mL, antes do seu processamento no
estabelecimento beneficiador. Tal parametro é de fundamental importancia, pois traz
um reflexo das condi¢des higiénico-sanitarias do leite cru em toda a cadeia, antes do
seu beneficiamento, incluindo as etapas de ordenha, resfriamento a campo, captacéo,

transporte, transvase e estocagem na industria (BRASIL, 2018).



3.2.2 Manteiga

A definicdo de manteiga, de acordo com o RIISPOA (BRASIL, 2017), € o
produto lacteo gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e malaxagem, com ou
sem modificacdo biolégica do creme de leite, por meio de processo tecnologico
especifico. A manteiga € uma emulsdo de agua em gordura que apresenta uma
consisténcia sélida e pastosa a temperatura de 20 °C. Sua textura € lisa e uniforme,
untuosa, com uma distribuicio homogénea da agua. A cor deve ser branco-
amarelada, sem manchas ou pontos de outras cores; o sabor deve ser suave e
caracteristico, com um aroma delicado, sem odores ou sabores estranhos. A adi¢ao
de sal é opcional, podendo ser incluido em uma concentragdo maxima de 2 g por 100
g de manteiga (BRASIL, 1996).

O processo de fabricacdo da manteiga inclui as seguintes etapas: obtencéo do
creme, padronizacdo, neutralizacdo da acidez, pasteurizagdo, maturacao, batecao,
remocao do leitelho, lavagem, malaxagem, embalagem e armazenamento (JUNIOR
etal., 2019). Sua matéria gorda deve ser composta exclusivamente de gordura lactea,
sendo considerada fraude a sua substituicdo por gorduras de origem vegetal. De
acordo com o RIISPOA, sdo consideradas fraudadas as matérias-primas e 0s
produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de seus componentes
caracteristicos em razdo da substituicAo por outros inertes ou estranhos e nao
atendem ao disposto na legislacao especifica (BRASIL, 2017).

A qualidade da manteiga esta diretamente ligada a qualidade dos ingredientes
utilizados; ao tratamento térmico do creme; a presenca e atividade de micro-
organismos indesejaveis e aos métodos higiénico-sanitarios aplicados durante o
processamento e armazenamento (BEHMER, 1968). A sua deterioracdo pode ter
origem microbiana ou ndo microbiana. A deterioracdo ndo microbiana ocorre devido
a oxidacao da gordura do leite, a qual pode ser desencadeada por mecanismos foto
oxidativos ou catalisada por ions metalicos. Essa gordura, composta principalmente
por triglicerideos formados por acidos graxos saturados de cadeia curta, € altamente
suscetivel a oxidacao, resultando em alteragbes em diversas propriedades, tais como
qualidade, sabor, aroma, textura, cor, valor nutricional e funcionalidade (ARAUJO,
2004).
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A manteiga, sendo um produto rico em lipidios, esta sujeita a deterioracao
oxidativa durante o processamento e armazenamento, o que pode alterar suas
caracteristicas e reduzir sua vida util. A rancidez oxidativa ocorre principalmente
devido a oxidacdo dos acidos graxos insaturados, resultando na formacdo de
hidroperoxidos. Os principais produtos dessa decomposicdo incluem aldeidos
saturados e insaturados, e em menor quantidade, cetonas insaturadas,
hidrocarbonetos saturados e insaturados, e alcoois saturados e insaturados (PATEL
et al., 2020).

3.2.2.1 Andlises fisico-quimicas da manteiga

A préatica de enganar o consumidor para obter beneficios econdmicos é
considerada fraude. Pode ser provocada através da substituicdo, adicdo ou diluicdo
intencional de um alimento ou matéria-prima, ou da falsificacdo de um produto,
visando aumentar seu valor aparente ou reduzir os custos de producao (OLIVEIRA,
2016).

De acordo com a ultima atualizacdo do Regulamento da Inspecao Industrial e
Sanitéria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), dentre outras enquadramentos,
€ considerada fraudada a matéria-prima e ou o produto que tenham sido privados
parcial ou totalmente de seus componentes caracteristicos em razdo da substituicao
por outros inertes ou estranhos e que ndo atendem ao disposto na legislacao
especifica (BRASIL, 2020). Nesse contexto, as analises fisicas, microbiolégicas,
fisico-quimicas, de biologia molecular e histoldgicas fazem-se necessarias para
avaliar a conformidade de matérias-primas e de produtos de origem animal (BRASIL,
2017).

Tendo em vista que as propriedades fisico-quimicas da manteiga e do leite sdo
influenciadas por diferentes sistemas de producéo e condi¢bes sazonais, avaliar tal
manuseio garante a qualidade e autenticidade do produto, prevenindo fraudes e
adulteracdes que poderiam comprometer os padrdes estabelecidos pela legislacao
vigente. Estes controles sdo essenciais para assegurar que o consumidor receba um
produto genuino e de alta qualidade, conforme os requisitos regulamentares (SILVA,
2020).
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A avaliacédo fisico-quimica visa a garantia de que o consumidor ndo esteja
sendo enganado pela empresa fabricante da manteiga, ou seja, que nao haja fraudes
no processo de producédo e desvios na sua composi¢ao, vindo com isso a ndo atender
aos requisitos estabelecidos pela legislacdo vigente (BERTICELLI et al., 2011).
Destaca-se que as industrias tém a obrigacédo de atender as determinacdes legais, e
concordam formalmente em acata-las na ocasido do seu registro junto ao 6rgéo
competente (BRASIL, 2017).

e Umidade:

A manteiga com percentual de umidade acima de 16% revela uma
consequente diminuicdo dos seus demais componentes, que conferem o seu sabor
caracteristico e qualidade, em especial a matéria gorda (lipidios), que € um dos
componentes mais caros da matéria-prima leite. Além disso, a agua em excesso pode
desencadear reacfes de decomposicao, principalmente hidroliticas e propiciar o
desenvolvimento de micro-organismos deterioradores que podem promover
alteracdes ao produto (ZAMBIAZI, 2006; COELHO et al., 2009).

Manteigas com umidades elevadas terdo um maior rendimento industrial, e ir4
conferir um menor custo de producéo, o que pode ocasionar uma competicao desleal
entre 0s estabelecimentos. Além disso, o produto ficard mais susceptivel as
alteracdes fisico-quimicas e microbiologicas, desenvolvendo odores e sabores
estranhos devido a producéo de acidos graxos livres (DEETH, 2020).

Tal indice representa tamanha importancia que ja existem estudos defendendo
a importancia de filmes e revestimentos comestiveis, que s&o materiais
biodegradaveis aplicados a superficie de alimentos para protegé-los de fatores
externos que podem causar deterioracdo. Esses materiais sdo geralmente compostos
por biopolimeros como polissacarideos, proteinas e lipidios, e podem ser
enriquecidos com compostos ativos, como antimicrobianos e antioxidantes que
podem melhorar a vida util de produtos alimenticios, como carnes, mas sugerindo que
técnicas semelhantes podem ser aplicadas a produtos lacteos para controlar a
umidade e prevenir deterioragcdo (MOURA-ALVES et al., 2023).
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e Cloreto de sodio:

O percentual elevado de sal (cloreto de sédio) pode estar relacionado com 0s
objetivos de realcar sabor e melhorar a conservacao do produto, devida a diminuicédo
da atividade de agua, que tera um efeito sobre a contaminagcdo microbiologica,
freando a rancificagdo e favorecendo a uma maior vida de prateleira - shelf life
(FORSYTHE, 2013).

e indice de peroxido:

Tem relacao direta com a qualidade do produto. Seu aumento esta ligado a
condi¢cBes precarias de armazenamento da matéria-prima (tempo e a temperatura);
lavagem insuficiente da manteiga durante o processamento; exposicao a luz;
embalagem inadequadas, permitindo a passagem de oxigénio e agua; temperatura
de conservacdo do produto final elevada. Matéria-prima com alta contaminacdo
microbiana, em especial por bactérias psicotréficas produtoras de lipases,
permanecem com estas enzimas ativas mesmo apOs a pasteurizacdo, o que
promovera a hidrolise dos triglicerideos, formando acidos graxos livres, levando a
rancificacdo (FORSYTHE, 2013).

e Acido sérbico ou Sorbato:

Tanto o RTIQ de manteigas quanto a Instrucdo Normativa (IN) 211, de 1° de
marco de 2023, da ANVISA, que estabelece as fun¢bes tecnoldgicas, os limites
maximos e as condi¢cdes de uso para os aditivos alimentares e os coadjuvantes de
tecnologia autorizados para uso em alimentos, ndo permitem o uso de conservantes
neste produto (BRASIL, 1996; BRASIL, 2000; BRASIL, 2023). Porém, devido a
gualidade inadequada da matéria-prima e a ndo implementacao de boas praticas de
fabricacdo que garantam as condicbes higiénico-sanitarias adequadas, algumas
industrias utilizam-se do subterfugio de adicionar acido sérbico/sorbato a manteiga,
para prevenir o desenvolvimento de bolores e leveduras. Por este motivo, o referido
paréametro é analisado pelo PACPOA (BRASIL, 1996; BRASIL, 2023).
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Ressalta-se que, de acordo com o RIISPOA, as matérias-primas e 0s produtos
com adicdo de ingredientes, de aditivos, de coadjuvantes de tecnologia ou de
substancias com o objetivo de dissimular ou de ocultar alteracdes, deficiéncias de
gualidade da matéria-prima ou defeitos na elaborac&o do produto sdo considerados
fraudados, sendo dessa forma considerados impréprios para consumo (BRASIL,
2017). No mesmo sentido, a Resolucao da Diretoria Colegiada n® 778, de 1° de marco
de 2023, da ANVISA, n&o permite o uso de aditivos alimentares e de coadjuvantes de
tecnologia em alimentos quando servirem para encobrir falhas no processamento ou

nas técnicas de manipulacédo (BRASIL, 2023).

e Acidez na gordura:

O grau de acidez da manteiga esta associado a deterioracdo do produto pela
presenca de bactérias capazes de fermentar a lactose, como os coliformes
(FORSYTHE, 2013), bem como os procedimentos adotados durante a fabricagao, tais
como a lavagem do creme; a quantidade de sal adicionada; a eficiéncia de
pasteurizacédo do creme; se ocorre ou ndo fermentacdo do creme e a temperatura de
maturacdo. Esse indice pode indicar também a atividade enzimética de bactérias
produtoras de lipases, enzimas indesejaveis ao creme, responsaveis por
modificacdes sensoriais e que podem reduzir a qualidade do produto e a sua vida de
prateleira (SILVA et al., 2009).

A norma de destinacdo de lacteos ndo permite o aproveitamento condicional
ou a destinagdo industrial de creme de leite cru ou creme de leite pasteurizado com
acidez acima do padrao regulamentar (BRASIL, 2021). A acidez maxima para o creme
de leite cru e para o creme de leite pasteurizada € de 0,2 g de acido lactico para 100
g de creme, conforme definido pelos seus RTIQs (BRASIL, 1996).

e Extrato seco desengordurado:

Os solidos ndo gordurosos sdo representados por proteinas, lactose e sais
minerais presentes no leite (EMBRAPA, 2021). A manteiga possui em torno de 1,2 %
de proteinas do leite (SILVA, 2022), sendo dessa forma o principal constituinte dos

sélidos ndo gordurosos. Uma falha comum do processamento da manteiga, que



14

impactaria diretamente na qualidade do produto final, seria a lavagem inadequada,
incorporando solidos ndo gordurosos, nos quais estd a lactose, substrato da
fermentacao latica (CLEMENTE et al., 2008).

3.2.2.2 Andlises microbioldgicas da manteiga

A analise microbiolégica é importante tanto para garantir a seguranca do
produto consumido quanto a sua qualidade (MARRI et al., 2020). Em alimentos ricos
em gordura, como o creme e a manteiga, a presenca de bactérias, leveduras e fungos
pode resultar em alteracfes nas caracteristicas sensoriais. Embora a deterioracdo da
manteiga geralmente seja atribuida ao rango oxidativo de origem ndo microbiana,
problemas microbiolégicos também podem surgir, como o ran¢co provocado pela
hidrolise da gordura, levando a forma mais comum de deterioracdo, a rancidez
(FORSYTHE, 2013).

Durante a colheita, o processamento e a manipulacao, os alimentos podem ser
contaminados com uma grande variedade de micro-organismos. Consequentemente,
durante a distribuicdo e a estocagem, caso as condicbes sejam favoraveis para a
multiplicacdo destes, ocorrerd a sua deterioracdo. Quais micro-organismos se
desenvolverdo ou quais as reac¢des quimicas ou bioquimicas que ocorrerdo depende
dos parametros intrinsecos e extrinsecos dos alimentos (FORSYTHE, 2013).

Os principais motivos dos desvios microbiolégicos podem estar com
relacionados com a pasteurizacao de inadequada do creme, tendo em vista que nao
existe um bindbmio tempo x temperatura estabelecido pela legislagcéo vigente para este
tratamento térmico, ao contrario do que acontece com o leite (BRASIL, 2017). Cada
empresa deve validar o seu processo, de acordo com o fluxograma praticado;
carateristicas da matéria-prima utilizada; bem como o0s equipamentos disponiveis.
Alguns estabelecimentos utilizam o mesmo pasteurizador de leite para o creme,
praticando o mesmo bindmio tempo x temperatura. Porém, a sensibilidade ao calor
de um micro-organismo a uma dada temperatura varia de acordo com o0 meio, e
produtos muito gordurosos, como o creme de leite ou de soro, terdo a taxa de
mortalidade diminuida, o que promovera uma pasteurizacéo ineficiente (FORSYTHE,
2013).
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Outro fator que interfere na pasteurizacdo € a alta carga microbiana inicial, de
forma que o residual de micro-organismos sobreviventes é capaz de se desenvolver
no produto acabado no periodo de shelf life. Desvios microbiol6égicos podem ainda
estar relacionados com a presenca de biofilmes nas placas dos trocadores ou nas
linhas de creme devido a falhas no processo de higienizacéo por sistema Clean in
Place (CIP); falhas de manutenc&o, como perfuragdes nas placas dos trocadores de
calor; dentre outros (FORSYTHE, 2013).

Outras causas relacionadas aos desvios microbiologicos da manteiga sdo —
recontaminacdo da matéria-prima apos a etapa de pasteurizacdo, decorrentes de
falhas de higiene industrial; qualidade inadequada da agua utilizada na lavagem da
manteiga; auséncia de maturacdo biolégica do creme; boas praticas de fabricacao
deficientes, em especial quanto aos habitos dos manipuladores em pontos sensiveis,
por exemplo, durante o envase manual ou semiautomatico da manteiga. Podemos
citar ainda a manipulacéo de produtos crus e pasteurizados no mesmo ambiente ou
pelo mesmo colaborador, sem as devidas praticas de higiene, causando
contaminacao cruzada; estocagem irregular do produto acabado, com temperaturas
elevadas (falhas na cadeia de frio); salga inadequada, com percentuais de cloreto de
sédio baixos, o que aumenta a atividade de agua no produto final, favorecendo a
atividade microbiana (BRASIL, 1997; ANDRADE, 2008; FORSYTHE, 2013).

e Coliformes a 30° C e a 45°C:

Coliforme é um termo geral para bactérias gram-negativas, anaerobias,
facultativas, em forma de bastonetes. Os critérios utilizados para identificacdo séo a
producdo de gas proveniente da glicose (e de outros acucares) e a fermentacao da
lactose com producédo de &cido e gas, em um periodo de 48 horas, a 30° C. O grupo
dos coliformes inclui espécies dos géneros Escherichia, Klebsiella, Enterobacter e
Citrobacter. A E. coli € a principal representante dos coliformes a 45° C,
potencialmente patogénica. Esses micro-organismos foram historicamente utilizados
como indicadores que mediam os niveis de contaminacgéo fecal e, assim, a presenca
potencial de patdgenos entéricos. Contudo, a maioria dos coliformes é encontrada no

meio ambiente. Ja que os coliformes podem ser destruidos com certa facilidade pelo
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calor, sua contagem € Uutili em testes de contaminacdes pés-processamento
(FORSYTHE, 2013).

Esse grupo de bactérias pode afetar a qualidade da manteiga, pois causam
alteracdes sensoriais como o0 sabor amargo, que, por sua vez, confere ma qualidade
a manteiga. Este grupo bacteriano é considerado um indicador e € utilizado
principalmente na avaliagdo da qualidade higiénica dos alimentos (SILVA; PEREIRA,
2022).

A incidéncia de coliformes e de E. coli no leite cru € bem documentada,
principalmente pela associagcdo com a contaminacdo de origem fecal e pelas
alteracOes que seu desenvolvimento pode promover. Pelo fato de os coliformes se
multiplicarem muito rapidamente em residuos de leite e em equipamentos Umidos,
constituindo-se uma das principais fontes de contaminacao, fica dificil fazer uma
associacao entre sua presenca e o indicio de contaminacéo fecal direta. Por outro
lado, contagens baixas de coliformes nao significam necessariamente boa limpeza e
desinfeccéo dos equipamentos; porém, ao contrario, quando essas contagens com
frequéncia excedem a 100 UFC/mL, é consenso que as condi¢cBes higiénicas de

obtencdo do leite foram insatisfatorias (VIDAL et al, 2018).

e Estafilococos coagulase positivo:

O Staphylococcus aureus, bactéria Gram positiva, € comumente encontrado
na mucosa e na pele de humanos e da maioria dos animais. Em muitos casos, esses
micro-organismos também sdo encontrados nas maos de manipuladores e em outras
partes do corpo, 0 que representa uma importante fonte de contaminacéo alimentar
por essas bactérias (BERTICELLI et al., 2011).

Esse patdgeno € o causador da intoxicacdo alimentar estafilocécica ou
estafiloenterotoxemia, cujo modo de transmissao ocorre pela ingestao de alimentos
manipulados por pessoas portadoras em secre¢des nasofaringeas ou com ferimentos
nas maos, abscessos ou acnes. Matérias-primas contaminadas, que ndo foram
tratadas termicamente, ou refrigeradas adequadamente, permanecendo em
temperatura ambiente por determinado tempo, permitem a multiplicagdo do micro-
organismo e a producdo da enterotoxina estafilocOcica, altamente termo-estavel,

permanecendo ativa mesmo apés a pasteurizacdo. Animais como o gado leiteiro



17

também podem ser portadores de estafilococos e constituem uma fonte importante

de contaminacgdo para o leite e produtos lacteos (TALLENT et al., 2022).

e Salmonella spp.:

A Salmonella é um micro-organismo causador de Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA). Essa bactéria deve estar ausente em alimentos, tendo em vista que
se trata de um patdgeno, potencial causador de toxinfeccdo para o homem,
representando um perigo para a satde publica. E importante ressaltar que, além das
consequéncias deletérias a saude do consumidor, a presenca de Salmonella também
leva a perdas econdmicas significativas para a empresa produtora, devido ao
recolhimento obrigatério dos produtos, danos a reputacdo das empresas envolvidas

e possiveis acoes fiscais (BRASIL, 2019).

e Bolores e Leveduras:

Além da contaminacdo bacteriana, existem as de leveduras que se
desenvolvem a partir de boas praticas de fabricacdo (BPF) negligenciadas, falta de
higiene na industria, temperaturas de pasteurizacdo desajustadas e ma qualidade da
matéria-prima (OLIVEIRA et al. 2023). Devido ao seu alto teor lipidico e baixa
concentracdo de agua, a manteiga € mais propensa a ser deteriorada por bolores do
que por bactérias (JAY, 2005).

Os bolores e as leveduras sao mais tolerantes a baixas atividades de agua e
pHs acidos do que as bactérias. Os métodos de conservacado que costumam ser
empregados para controlar a sua multiplicagdo s&o: altas temperaturas (para
desnaturar enddsporos); conservantes com acidos fracos, por exemplo, acido
sorbico/sorbato e antibioticos como natamicina (FORSYTHE, 2013), porém a
legislacdo proibe o uso desses aditivos em manteigas (BRASIL, 1996; BRASIL,

2023), e a industria que os utilizar estara sujeita ao rigor da lei.
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3.3. LEGISLACAO DE LACTEOS NO BRASIL

Os habitos alimentares tém passado por transformacfes substanciais em
diversos paises, impulsionando o desenvolvimento de novas técnicas de producéo,
preparacao, armazenamento e distribuicdo de alimentos. Assim, a implementacéao de
praticas eficazes de higiene alimentar € crucial para prevenir as consequéncias
adversas a saude humana e aos aspectos econdmicos decorrentes de doencgas
transmitidas por alimentos, lesdes relacionadas a alimentacdo e deterioracdo dos
alimentos (BRASIL, 2017).

Neste sentido, foi criada no Brasil a Lei n°® 1.283, de 18 de dezembro de 1950,
gue dispde sobre a inspecao industrial e sanitaria dos produtos de origem animal.
Este ato normativo estabelece a obrigatoriedade da prévia fiscalizacdo, sob o ponto
de vista industrial e sanitario, de todos dos produtos de origem animal, comestiveis e
ndo comestiveis, sejam ou ndo adicionados de produtos vegetais, preparados,
transformados, manipulados, recebidos, acondicionados, depositados e em transito
(BRASIL, 1950).

Essa lei foi primeiramente regulamentada pelo Decreto n° 30.691, publicado
em 07 de julho de 1952, intitulado de Regulamento da Inspec¢édo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), o qual foi substituido pelo Decreto n°®
9.013, de 29 de marco de 2017. De acordo com o atual RIISPOA, ficam sujeitos a
inspecdo e a fiscalizacao previstas neste decreto os animais destinados ao abate, a
carne e seus derivados, o pescado e seus derivados, 0s ovos e seus derivados, 0
leite e seus derivados e os produtos de abelhas e seus derivados, comestiveis e nao
comestiveis, com adicdo ou ndo de produtos vegetais (BRASIL, 2017), sendo estes
considerados produtos de origem animal.

A legislacdo também define os padrdes minimos de qualidade que devem
conter determinado produto. O Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade -
RTIQ - é ato normativo com o objetivo de fixar a identidade e as caracteristicas
minimas de qualidade que os produtos de origem animal devem atender (BRASIL,
2017). Atualmente, o RTIQ de manteiga é definido pelo Anexo Ill da Portaria n°® 146,
de 07 de marco de 1996, que traz os regulamentos técnicos de identidade e qualidade
de varios produtos lacteos. Essa portaria define o que € manteiga extra - a manteiga

que corresponde a classe de qualidade | da classificacdo por avaliagdo sensorial,
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segundo Norma FIL 99A: 1987 - e a manteiga de primeira qualidade - a manteiga que
corresponde a classe de qualidade | da classificacao por avaliacdo sensorial segundo
a Norma FIL 99A: 1987 (BRASIL, 1996).

Ja a Resolucao n° 04, de 28 de junho de 2000, instituiu o produto denominado
“Manteiga Comum?”, para o qual pode se utilizar como matéria-prima o creme extraido
do soro de leite, coproduto da fabricagcdo de queijos, e o creme obtido a partir do
desnate do leite acido (BRASIL, 2000). A publicagdo do RTIQ de gorduras lacteas de
uso industrial, a Portaria SDA n° 537, de 24 de fevereiro de 2022, permitiu a utilizacao
destas matérias-primas para a fabricacdo de manteiga comum, corroborando com a
informacao trazida pela Resolucéo n° 04/200, incluindo também a gordura recuperada
da agua de filagem de queijos e a do leitelho (BRASIL, 2022).

Outra variedade de manteiga presente em nosso pais, em especial na regido
nordeste brasileira, € a manteiga de garrafa, manteiga do sertdo ou manteiga da terra,
gue é definida como sendo o produto gorduroso nos estados liquido e pastoso, obtido
a partir do creme de leite, pela eliminagdo quase total da agua, mediante processo
tecnologicamente adequado, conforme seu RTIQ, a Instrucdo Normativa n°® 30, de 26
de junho de 2001 (BRASIL, 2001). Como seu processo de fabricacdo se da de forma
distinta das manteigas comum e de primeira qualidade, e suas propriedades fisico-
guimicas diferem entre si, ndo podem ser comparadas em uma mesma analise
(BRASIL, 1996; BRASIL, 2001).

A constante necessidade de modernizacdo e a racionalizacdo dos
procedimentos de inspecéo e fiscalizacdo dos estabelecimentos produtores traz a
necessidade de priorizagcdo e foco no risco associado aos produtos e processos
produtivos (BRASIL, 2023). A inspecdo com base em risco € uma ferramenta que
permite identificar os fatores de risco para a protecdo da saude dos consumidores,
determinar as prioridades e assim alocar recursos de forma eficiente. As informacgdes
obtidas a partir da analise dos resultados laboratoriais exemplificam uma das
ferramentas utilizadas para direcionar as acfes do servico de inspecdo para
caracterizacdo do risco associado ao desempenho do estabelecimento em
atendimento a legislacdo aplicavel e a fiscalizacdo de produtos de origem animal ou
produtos destinados a alimentacao animal (BRASIL, 2023).

Nesse contexto, foram criados no ambito do MAPA os programas de controle

de alimentos, gerenciados pelo DIPOA, que tém como objetivo analisar a
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conformidade dos produtos de origem animal em relacé&o aos aspectos de inocuidade,
identidade e qualidade, propiciando a avaliacdo do processo produtivo e permitindo o
gerenciamento do risco com vistas a protecéo do consumidor (BRASIL, 2023). Dentre
eles, destacamos o Programa de Avaliacdo de Conformidade de Parametros Fisico-
Quimicos e Microbioldgicos de Produtos de Origem Animal - PACPOA (BRASIL,
2013), que teve inicio em janeiro de 2014 e visa a obtencao de dados para verificacao
do indice de conformidade de produtos de origem animal (InC); subsidiar a avaliacdo
dos controles de produtos e de processos realizados pelos estabelecimentos; bem

como subsidiar o gerenciamento de risco pelo DIPOA (BRASIL, 2023).

3.4. POSSIVEIS ACOES FISCAIS FRENTE AS NAO CONFORMIDADES:

Em caso de descumprimento da legislacdo de alimentos, respeitado o devido
processo legal, as industrias podem sofrer acdes fiscais, que se traduzem, no
presente contexto, em medidas cautelares e penalidades administrativas.
Primeiramente, faz-se importante entender o conceito de “Defesa Agropecuaria”, que
€ definida como e estrutura constituida de normas e acfes que integram sistemas
publicos e privados, destinada a preservacdo ou a melhoria da saude animal, da
sanidade vegetal e da inocuidade, da identidade, da qualidade e da seguranca de

alimentos, insumos e demais produtos agropecuarios (BRASIL, 2022).

Na esfera federal, o Ministério da Agricultura podera aplicar, ante a evidéncia
de que uma atividade ou um produto agropecuério represente risco a defesa
agropecuaria ou a saude publica, ou em virtude de embaraco a acao fiscalizadora, as
seguintes medidas cautelares, isolada ou cumulativamente: apreensao de produtos;
suspensdo temporaria de atividade, de etapa ou de processo de fabricacdo de
produto; destruicdo ou devolucdo a origem de animais e vegetais, de seus produtos,
residuos e insumos agropecuarios, quando constatada a importacdo irregular ou a
introducao irregular no Pais (BRASIL, 2022).

Por sua vez, o agente que incidir em infrac@o prevista na legislagédo especifica
e em normas regulamentares relativas a defesa agropecuaria ficara sujeito as
seguintes penalidades, isolada ou cumulativamente: adverténcia; multa; condenacao

do produto; suspenséao de registro, de cadastro ou de credenciamento; cassacao de
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registro, de cadastro ou de credenciamento e cassacao da habilitacdo de profissional

para prestar servigos relacionados a defesa agropecuaria (BRASIL, 2022).



22

4. MATERIAL E METODOS

4.1. DELINEAMENTO DO ESTUDO

O tipo de estudo epidemiolégico que foi empregado neste trabalho é

caracterizado como observacional e retrospectivo entre os anos de 2019 e 2023.

4.2. AREA E PROPOSITO DO ESTUDO

As industrias analisadas estéo localizadas nos estados do Ceara, Rio Grande
do Norte, Paraiba, Pernambuco, Alagoas, Sergipe e Bahia, todos na regido Nordeste
do pais, sob jurisdicdo do 2° Servico de Inspecado de Produtos de Origem Animal (2°
SIPOA), vinculado ao Departamento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal
(DIPOA) do MAPA, conforme ilustrado na Figura O1.

Figura 01 - Estrutura de regionalizacdo dos onze SIPOA

[ 1° S1IP0A
20 S1POA
| 39 SIPOA
[ 4° s1P0A
I 5° SIPOA
W 6° SIP0A
B 7 sIPoA
I &° S1POA
@ SIPOA
[ 10° SIPOA
B 11° SIPOA

Fonte: DIPOA/SDA/MAPA (BRASIL, 2023)
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O proposito deste estudo foi avaliar ocorréncia de ndo conformidades
microbiolodgicas e fisico-quimicas (indices de qualidade) em amostras de manteigas
produzidas por unidades de beneficiamento de leite e derivados registradas no
Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA), durante o periodo de 2019 a 2023,
analisadas pelo Programa de Avaliacdo de Conformidade de Produtos de Origem
Animal (PACPOA) Nacional.

4.3. FONTE DE INFORMACAO, PROCEDIMENTOS E TECNICAS

Os dados foram obtidos a partir de Certificados Oficiais e Andlises (COAS)
fornecidos pelo Ministério da Agricultura e Pecuaria, assegurando o sigilo das
informacgdes, bem como das 28 empresas envolvidas. Os produtos analisados foram
coletados em industrias com registro no Servico de Inspecdo Federal (SIF) por
servidores oficiais - Auditores Fiscais Federais Agropecuarios (AFFA); Agentes de
Inspecao Sanitéria e Industrial de Produtos de Origem Animal (AISIPOA) ou demais
cargos efetivos de atividades técnicas de fiscalizacéo federal agropecuaria (TFFA) -,
seguindo as diretrizes do Manual de Coleta de Amostras de Produtos de Origem
Animal (BRASIL, 2021). As coletas foram acompanhadas por representantes dos
respectivos estabelecimentos.

As amostras fiscais destinadas as andlises fisico-quimicas foram coletadas em
triplicata, sendo uma destinada para realizacdo das provas e duas para possiveis
analises de contraprovas, em casos de desvios, assegurando assim amplo direito de
defesa aos interessados, quando pertinente. O mesmo tipo de coleta ndo ocorre com
as amostras destinadas as analises microbiolégicas, para as quais ndo existe
contraprova. Em ambos os casos foram seguidas as determinacdes legais contidas
no Regulamento da Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal
(BRASIL, 2017).

As analises foram realizadas pelos Laboratorios Federais de Defesa
Agropecuaria (LFDA), acreditados na NBR ISO 17.025, utilizando metodologias
oficiais, conforme estabelecido no Manual de Métodos Oficiais para Analise de
Produtos de Origem Animal, seguindo padrbes analiticos reconhecidos
internacionalmente (BRASIL, 2023). Os resultados das analises foram agregados em

um banco de dados fornecidos pelo MAPA. As amostras analisadas foram agrupadas



24

da seguinte forma: 61 em 2019; 37 em 2020; 22 em 2021; 23 em 2022 e 27 em 2023,
totalizando 170 amostras de manteigas efetivamente analisadas, levando em
consideracdo que parte das amostras coletadas foi rejeitada pelo laboratério, por
apresentar condicfes inadequadas, totalizando 28 rejeicdes. Destaca-se queda
significativa no registro de coletas a partir do ano de 2020, devido ao periodo inicial
de pandemia do COVID-19.

Os ensaios realizados tiveram como base os padrbes legais de qualidade,
fisico-quimicos e microbioldgicos, exigidos para cada produto, de acordo com o seu
respectivo RTIQ, conforme dados constantes nas Tabelas 1 e 2, as quais trazem o0s
padrbes de referéncia e a metodologia utilizada, de acordo com a Ultima atualizacéo
do Manual de Métodos Oficiais para Andlise de Produtos de Origem Animal (BRASIL,
2022).
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Tabela 1 - Requisitos Fisico-quimicos, Metodologia e Padrées Minimos de

Qualidade Para as Manteigas Comum e de Primeira Qualidade

Requisitos Fisico- Metodologia Manteiga Manteiga Primeira
guimicos Comum Qualidade
Matéria gorda/ Norma IDF 6 Minimo 80 Minimo 82*
lipidios (%om/m)
Umidade (%m/m) ISO 8851-1:2004 Maximo 16 Maximo 16
(IDF 191-1:2004)
Extrato seco ISO 8851-2:2004 - Maximo 2
desengordurado (% (IDF 191-2:2004)
m/m)
Cloreto de Sédio (% ISO 1738:2004 Méaximo 3 Maximo 2
m/m) (IDF 12:2004)
Acidez na gordura ISO 1740:2004 Maximo de 3 Maximo 3
(millimoles/100g de (IDF 6:2004)
matéria gorda)
Acido sérbico e/ou ISO 9231:2008 Auséncia Auséncia
sorbato (IDF 139:2008)
Insoltveis no éter IDF 80-2/ Maximo 2 -
etilico (%) IDF 191-2
indice de peréxido AOAC Official - Méaximo 1
(med. de peréxido/kg Method
matéria gorda) 965.33:1969

Fonte: BRASIL (2000) e BRASIL (1996) adaptado.
*No caso de manteiga salgada, o percentual de matéria gorda nao podera ser inferior a 80%.
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Tabela 2 - Requisitos Microbiologicos, Metodologia e Padrées Minimos de
Qualidade Para as Manteigas Comum e de Primeira Qualidade

Requisitos Metodologia Manteiga Comum Manteiga de Primeira
Microbiolégicos Qualidade
Bolores e leveduras ISO 6611 n=1/ M=10.000 -
(UFC/g)
Coliformes a 30°C ISO 4832 n=1/ M=100 n=1/ M=100
(NMP/q)
Coliformes a 45°C APHA n=1/ M=10 n=1/ M=10
(NMP/q)
Estafilococos ISO 6888-1 n=1/ M=100 n=1/ M=100
coagulase positivo
(UFC/Qg)
Salmonella spp. (25g) AFNOR 01/16-11/6, n=1/ Auséncia n=1/ Auséncia
ISO 6579-1

Fonte: BRASIL (2000) e BRASIL (1996) adaptado.
*Por se tratar de amostragem indicativa (n=1) - plano de amostragem de duas classes -, ndo foram

considerados os valores intermediarios, apenas os de “qualidade aceitavel” ou "qualidade inaceitavel”.
4.4. CRITERIOS DE INCLUSAO, EXCLUSAO E LIMITAGOES DO ESTUDO

Foram considerados para o presente trabalho os produtos Manteiga Comum e
Manteiga de Primeira Qualidade, por serem o0s mais frequentes em nosso pais;
possuirem caracteristicas tecnoldgicas de fabricacdo e conservacdo semelhantes,
além dos seus aspectos fisico-quimicos e microbiol6gicos, e estarem presentes em
todos os estabelecimentos produtores de laticinios dos estados analisados,
possibilitando aumentar a importancia do “n” comparado.

Para a elaboracdo do plano amostral do programa, foram considerados
aspectos como, o numero de estabelecimentos registrados no DIPOA,; a classificacao
dos estabelecimentos em funcdo do volume mensal de producao; distribuicdo
geografica; prevaléncia esperada de determinados micro-organismos ou frequéncia
esperada de desvios em parametros de inocuidade; identidade ou qualidade do
processo ou do produto de origem animal; histérico e riscos associados a
determinados grupos de estabelecimentos e de produtos (BRASIL, 2023).

Em se tratando das analises fisico-quimicas, alguns itens ndo foram avaliados
pelo laboratério. Em 2019 e 2020 o “FQ050” (indices de Peréxido) n&o foi analisado

por estar “fora do escopo”. No ano de 2020, 07 amostras nao foram quantificadas
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quanto ao Sorbato por “problema técnico no equipamento”. No ano seguinte, 2021,
em 01 amostra ndo foi realizada a analise de acidez por estar “temporariamente
suspenso”, e apenas 01 foi avaliada quanto ao perdoxido. Em 2022 nao foi feita
nenhuma analise de peroxido, e so foi feita 01 coleta para acidez. Ja em 2023, das
13 amostras fisico-quimicas, 5 ndo foram testadas quanto a sua acidez. Tais falhas,
mascaram 0s numeros reais de ndo conformidades e revelam as limitagGes
enfrentadas no cotidiano dos servicos de inspecdo. Em se tratando das andlises
microbiolégicas foram realizadas todas as analises propostas durante 0os cinco anos.

N&o se pbde correlacionar as analises microbioldgicas e fisico-quimicas de um
mesmo produto (fabricante e lote), por falta de padronizacdo durante as coletas, tendo
em vista que muitas amostras nao utilizaram o mesmo lote para realizar ambas as
categorias de andlises, ou mesmo analises fisico-quimicas e microbioldgicas foram
coletadas em datas distintas em uma mesma empresa, levando em consideracéo as
demandas do programa oficial, que acontece por sorteios entre as empresas, para
garantir a amostragem aleatoria.

O PACPOA Nacional inclui a coleta de amostras de produtos de origem animal
comestiveis fabricados em estabelecimentos sob SIF, ou seja, no Brasil. Por sua vez,
0 PACPOA Importados trabalha com produtos de outros paises, comercializados no
Brasil (BRASIL, 2023). Estes ndo foram avaliados no presente trabalho.

4.5. PROCEDIMENTOS DE ANALISE DE DADOS

A analise do presente estudo é descritiva e estatistica, e os resultados foram
apresentados com base na frequéncia das ndo conformidades encontradas, no
célculo dos indices de Conformidade e na descricdo analitica dos parametros n&o
conformes das analises fisico-quimicas e microbioldgicas, a fim de detectar os
desvios mais frequentes e comparar os indices obtidos com os nacionais.

Os dados obtidos revelaram discrepancia evidente na quantidade de amostras
obtidas em cada Estado, devido ao diferente nimero de empresas produtoras de
manteiga vinculadas ao Servico de Inspecao Federal (SIF) de cada Unidade
Federativa. Para minimiza-la, optou-se por trabalhar com somatorio dos resultados
das andlises de todos os estados, comparando os achados entre 0s anos que

compdem o estudo.
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Tais dados foram analisados utilizando estatistica descritiva basica. Para a
variavel: “Ocorréncia de ndo conformidades nas amostras coletadas dos anos de
2019 a 2023”, foram calculadas medidas de tendéncia central (média e mediana) e
de dispersao (desvio padréo). A média foi usada como medida de tendéncia central
devido a distribuicdo aproximadamente normal dos dados. A mediana foi relatada
como medida de tendéncia central alternativa para garantir a robustez dos resultados,
especialmente em caso de presenca de valores extremos. O desvio padrdo foi
calculado para indicar a dispersédo dos dados em relacdo a média.

O célculo do indices de Conformidades (InC) utilizando o resultado das
analises de produtos de origem animal do PACPOA Nacional, fabricados em
estabelecimentos sob SIF e é atualizado anualmente nos “Anuarios dos Programas
de Controle de Alimentos de Origem Animal” (BRASIL, 2023). Foi obtido por meio da

equacao:

InC = (n° de amostras conformes + n° total de amostras analisadas) X 100

Nesse documento, os indices estdo dispostos pelas areas: carne e produtos
carneos; leite e produtos lacteos; mel e produtos apicolas; ovos e produtos a base de
ovos; pescado e produtos da pesca (BRASIL, 2023). O indice utilizado no presente
estudo foi o do tépico “Leite e produtos lacteos”, por conter informagdes sobre o

produto analisado, manteiga.
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5. RESULTADOS

5.1. DISTRIBUICAO DAS AMOSTRAS:

Os dados analisados revelam uma discrepancia evidente na quantidade de
amostras obtidas em cada Estado. O Rio Grande do Norte (RN), em particular,
registrou a menor quantidade de coletas, com apenas 3 amostras ao longo dos cinco
anos examinados. Em contrapartida, a Bahia contribuiu com 57 amostras no total.
Para compreender essa disparidade, € essencial considerar o nUmero de empresas
produtoras de manteiga vinculadas ao Servico de Inspecédo Federal (SIF) de cada
estado. No caso do RN, por exemplo, no inicio do periodo analisado, duas industrias
de laticinios estavam registradas no SIF. Porém, durante a pandemia da COVID-19
essas migraram para o Servico de Inspecao Estadual (SIE), resultando na

descontinuidade das coletas junto ao programa federal do PACPOA.

5.2. AMOSTRAS CONFORMES X AMOSTRAS NAO CONFORMES:

Os dados obtidos estavam separados por amostras, cada uma delas foram
analisadas quanto aos parametros fisico-quimicos e microbiolégicos. A tabela 3
dispbe a quantidade de amostras que foram conformes e ndo conformes em pelo
menos um dos itens, sejam das analises fisico-quimicas ou microbioldgicas. O intuito
deste é revelar a quantidade total de produtos que apresentaram algum desvio entre

0s parametros analisados.

Tabela 3 — Distribuicdo dos resultados das analises de manteiga coletadas em
industrias registradas no Servico de Inspecédo Federal nos anos de 2019 a 2023,
em estados do Nordeste

AMOSTRAS/ 2019 2020 2021 2022 2023 TOTALDE PERCENTUAL

ANO AMOSTRAS
CONFORMES 46 24 17 15 17 119 70%
NAO 15 13 5 8 10 51 30%
CONFORMES
SOMATORIO 61 37 22 23 27 170 100%

Fonte: Autoria propria.
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Devido ao quantitativo ndo equivalente de amostras por ano, optou-se
compara-las por meio da estatistica. Ao calcular os percentuais aproximados de ndo
conformidades por ano, utilizando os valores da Tabela 3, obtém-se: 24,59% em
2019, 35,13% em 2020, 22,72% em 2021, 34,78% em 2022 e 37,03% em 2023,
ilustrados no Grafico 1. Tais indices perfazem uma média anual de 30,85% e uma
mediana de 34,78%, mostrando a proximidade entre as porcentagens obtidas. Para
reforcar essa linearidade, calculou-se o desvio padrédo de aproximadamente 5,95%,

indicando pouca disperséo dos dados em relacdo a media.

Grafico 1 — Percentual de amostras de manteigas ndo conformes, em analises

fisico-quimicas e microbiolégicas, por ano
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Fonte: Autoria propria, 2024.

O gréfico 1 representa o percentual geral de amostras ndo conformes nas manteigas coletadas em
industrias registradas no Servigo de Inspecdo Federal nos anos de 2019 a 2023, em estados do
Nordeste, englobando nesses desvios ndo conformidades tanto fisico-quimicas quanto

microbiolégicas.

Com auxilio visual do Grafico 1, é notoria essa tendéncia a linearidade nos
valores de nao conformidades ao longo dos cinco anos comparados, apesar da

significativa variagdo na quantidade de amostras por ano - conforme evidenciado no
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Tabela 3 - variando de 23 amostras, em 2021, até 61, em 2019. De todas as 170
amostras, 30% deram algum desvio - em um oOu mais itens - esses serao

demonstrados ao longo do trabalho.

5.3. INDICES DE CONFORMIDADE:

Em se tratando das andlises fisico-quimicas e microbiol6gicas das amostras,
dispomos no Tabela 4 os indices de Conformidades (InC) de cada ano. Tal indice é
utilizado pelo DIPOA para avaliar percentualmente as conformidades dos produtos de
origem animal do PACPOA Nacional, fabricados em estabelecimentos sob SIF. O InC
€ publicado nos Anuérios dos Programas de Controle de Alimentos de Origem Animal
referente as analises do ano anterior e possibilita a comparacdo de conformidade
entre os anos. Nesses documentos, os indices estdo dispostos por area, sendo que
o produto alvo do nosso estudo € abrangido por “Leite e produtos lacteos” (BRASIL,
2023).

Tratando-se do InC das amostras de manteiga avaliadas no presente estudo,
nao foi vista linearidade ao longo dos ultimos 5 anos. O maior indice encontrado nas
andlises fisico-quimicas foi de 90,90%, em 2021. Em contrapartida, os anos de 2020
e 2022 apresentaram InC de 66,66%, revelando esta disparidade. Quanto aos indices
de conformidade em andlises microbioldgicas, o ano de 2019 apresentou o melhor
indice, 73,52%; contrapondo-se ao ano de 2023, com 42,85%, como pode ser

observado na Tabela 4.

Tabela 4 - indices de conformidade das analises microbioldgicas e fisico-
guimicas nas amostras de manteiga coletadas pelo Servi¢o de Inspecéo Federal
nos anos de 2019 a 2023, em estados do Nordeste

Ano Microbiol6gicas Fisico-quimicas
N° amostras N° de INC % N° amostras N° de InC %
analisadas amostras analisadas amostras
conformes conformes

2019 34 25 73,52 27 21 77,77
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2020 19 12 63,15 18 12 66,66
2021 11 7 63,63 11 10 90,90
2022 11 7 63,63 12 8 66,66
2023 14 6 42,85 13 11 84,61
Total 89 57 64,04 81 62 76,54

Fonte: Autoria propria, 2024.

Ao compararmos os indices de Conformidade (InC) obtidos no presente estudo
(com amostras de “Manteiga”) com os contidos nos Anuarios de 2020 a 2023 (de
amostras de “Leite e Produtos Lacteos”) obtemos os Graficos 2 e 3, que tratam
respectivamente, das anélises microbioldgicas e fisico-quimicas. Com o auxilio dessa
representacao grafica, é facil perceber o valor predominantemente inferior dos InCs
das Manteigas, com excecdo apenas de um indice, o fisico-quimico de 2021, que
superou a média nacional com seus 90,90% de conformidade. Essa discrepancia nos
indices de conformidade, quando comparada com a média nacional de produtos
lacteos, so reforca a necessidade da fiscalizacdo periddica frequente nas indastrias,
aplicando o conceito de inspe¢do com base no risco, a fim de otimizar esforgos,
potencializar resultados e garantir o cumprimento das normas regulamentadoras,
visando a qualidade dos produtos registrados junto ao SIF/DIPOA e ao atendendo

aos interesses dos consumidores.

Gréafico 2 — Comparacdo dos indices de Conformidade para os parametros
microbiol6gicos entre as amostras de manteiga, e as de leite e produtos lacteos,
fabricados em estabelecimentos registrados no Servigo de Inspec¢éo Federal,
no periodo entre 2019 e 2022
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Fonte: dados do Anuario dos Programas de Controle de Alimentos de Origem Animal do DIPOA,

volumes 9, 8, 7 e 6 adaptados.

O gréfico 2 representa a comparacédo entre os indices de conformidade das manteigas em parametros
microbiolégicos obtidos neste estudo e os indices nacionais de conformidade em parametros

microbiolégicos de leite e produtos lacteos, ao longo dos anos de 2019 a 2022.

Gréafico 3 — Comparacdo dos indices de Conformidade para os parametros
fisico-quimicos entre as amostras de manteiga, e as de leite e produtos lacteos,
fabricados em estabelecimentos registrados no Servi¢co de Inspecao Federal,
no periodo entre 2019 e 2022
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Fonte: dados do Anuério dos Programas de Controle de Alimentos de Origem Animal do DIPOA,

volumes 9, 8, 7 e 6 adaptados.

O gréfico 3 representa a comparacgédo entre os indices de Conformidade das Manteigas em parametros
fisico-quimicos obtidos através do presente estudo com os indices nacionais de conformidade em
parametros fisico-quimicos de Leite e produtos lacteos, ao longo dos anos de 2019 a 2022.

A predominancia dos InCs das manteigas mais baixos que o disposto no
Anuario nos leva a criar diversas hipoteses, desde a que considera a manteiga como
um produto lacteo mais passivo de ndo conformidades, em comparagcdo com outros
derivados, ou até mesmo cogitar a deteccdo de maior nimero de desvios em

empresas da regido nordeste. Tais inferéncias se esbarram em diversos vieses de
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comparacao, tendo em vista os diferentes produtos comparados com a manteiga; as
diferentes regides do pais, com as suas respectivas particularidades, desde
diferencas climaticas até o nivel de tecnificagdo e controle dos seus parques
industriais; e 0 “n” de amostras que tende a gerar um percentual mais fidedigno,

guanto mais elevado.

5.4. INDICE DE REJEICAO:

Além das amostras analisadas, apresentadas na Tabela 3, também houve
amostras rejeitadas. Ao longo dos cinco anos avaliados, 28 coletas foram rejeitadas,
tanto das andlises fisico-quimicas quanto das microbiolégicas, por diversos motivos,
como temperatura inadequada; problemas na identificacio da amostra;
preenchimento incorreto da solicitacdo de analise; embalagem danificada e ndo envio
da solicitacdo de analise junto com a amostra. Foi observado como causa mais
frequente das rejeicdes de amostra a temperatura inadequada do produto. Visto que,
no presente estudo, 170 amostras foram analisadas e 28 rejeitadas (total de 198

coletas), o indice de Rejeicéo foi de 14,14%.

Entre as causas dessas rejeicdes é comum o relato de dificuldades logisticas
no envio dessas amostras para os laboratérios e cuidados inadequados durante o
transporte (muitas vezes terceirizado). Porém também € importante considerar a
inducao intencional por parte dos produtores, tendo em vista que a responsabilidade
do envio é do estabelecimento produtor (BRASIL, 2017). Esse, por vezes, é utilizado
como artificio para dificultar os trabalhos do servico de inspecao oficial. Rejeitar a
amostra, pode ser uma forma de ndo se detectar os desvios dos produtos, a fim de
evitar a autuacdo, ou mesmo acoOes fiscais, como a suspensao de atividade;

apreensao de produtos e o seu recolhimento no mercado consumidor.
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5.5. DESVIOS MICROBIOLOGICOS:

Considerando que de cada amostra coletada sédo realizados diversos ensaios
microbiolégicos e fisico-quimicos, as proximas avaliacfes foram focadas apenas na
guantidade de analitos que apresentaram resultados ndo conformes em cada ano. No
contexto dos parametros microbiologicos, a Tabela 5 mostra numericamente 0s

parametros que apresentaram alteracdes no periodo avaliado.

Tabela 5 - Nao conformidades nas analises microbioldégicas das amostras de
manteigas fabricadas em estabelecimentos registrados no Servico de Inspecao
Federal, no periodo entre 2019 e 2023

M/ANO 2019 2020 2021 2022 2023 TOTAL
02 0 0 1 2 0 3
12A 0 0 0 1 0 1
15 6 5 0 2 4 17
16 8 7 3 2 7 27
26 2 0 0 0 0 2
TOTAL 16 12 4 7 11 50

Legenda: MO2 - Bolores e leveduras; M12A - Estafilococos coagulase positivo; M15 - Coliformes a 45°C; M16
- Coliformes a 30°C; M26 - Salmonella spp.
Fonte: Autoria propria, 2024.

Observa-se que 2019 foi 0 ano com o0 maior nimero de desvios nos parametros
microbiolégicos, totalizando 16 andlises fora do padrédo. Este dado é proporcional ao
maior nimero de amostras coletadas neste ano, conforme evidenciado pela Tabela
3. Com auxilio da Tabela 5 junto ao Gréfico 4 (que trata da disposicdo de amostras
nao conformes nas analises microbioldgicas), percebemos a maior prevaléncia dos
desvios M16 e M15, os quais correspondem a - conforme o Manual de Coleta de
Amostras - Coliformes a 30°C e Coliformes a 45°C, respectivamente, presente em
todos os cinco anos estudados e que somados representam 88% dos desvios
encontrados (BRASIL, 2021).

Estes achados sugerem condi¢des inadequadas de higiene e manipulagao do

produto ao longo de suas etapas, em especial contaminacdo pos-processamento



36

(BRASIL, 2017). O desvio também pode estar relacionado com o funcionamento
inadequado de equipamentos, por exemplo, a recontaminagdo do creme de leite
pasteurizado devido a micro furos nas placas do pasteurizador na se¢ao de
regeneracao, onde o creme pasteurizado na saida do retardador troca calor com o
creme de leite cru que esta entrando na pasteurizacao, ocorrendo a mistura de ambos
(FORSYTHE, 2013).

Gréafico 4 — Nao conformidades nas analises microbiolégicas das amostras de
manteigas fabricadas em estabelecimentos registrados no Servi¢co de Inspecao

Federal, no periodo entre 2019 e 2023
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Fonte: Autoria propria, 2024.

O gréfico 4 apresenta a quantidade de desvios microbioldgicos encontrados em amostras de manteiga
coletadas de industrias registradas no Servico de Inspec¢do Federal, nos estados do Nordeste, durante
0s anos de 2019 a 2023. Cada barra representa 0 nimero de amostras ndo conformes para cada
analito, com o eixo vertical indicando a quantidade de amostras e o eixo horizontal representando os

anos.

Outro resultado que merece destaque foi a deteccao de Salmonella spp., que,
durante o periodo estudado, foi identificada em apenas duas amostras,
especificamente no ano de 2019. Tal desvio, apesar de pouco incidente, representa

impacto significativo de ameaca direta a saude publica, uma vez que a Salmonella é
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um micro-organismo causador de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA). E
importante ressaltar que, além das consequéncias deletérias a salde do consumidor,
a presenca de Salmonella também leva a perdas econémicas significativas para a
empresa produtora, devido ao recolhimento obrigatorio dos produtos, danos a
reputacdo das empresas envolvidas e possiveis acdes legais (BRASIL, 2019).
Portanto, a deteccdo precoce e 0 controle rigoroso sSao essenciais para minimizar

esses prejuizos e garantir a seguranca dos alimentos.

5.6 DESVIOS FiSICO-QUIMICOS:

Além dos aspectos microbiol6gicos, os atributos fisico-quimicos da manteiga
também sdo imprescindiveis para determinar sua qualidade; vida de prateleira;
aspectos sensoriais e indicativos de fraude. Diversos fatores podem desencadear
reacdes indesejaveis, principalmente a deterioracdo do alimento, afetando
diretamente a qualidade e a seguranca do produto (FOODS, 2023).

No que se refere as analises fisico-quimicas, dispostas na Tabela 6,
abrangendo todos os indices avaliados que apresentaram em algum momento
alguma ndo conformidade, o indice "FQ90" - que representa a “Umidade” - foi o desvio
mais frequente, presente em todos os anos avaliados e correspondendo a 51,72% do
total de ndo conformidades. Esse desvio é detectado quando o teor de umidade
ultrapassa 16%. O significado pratico desse, € que a agua em excesso pode
desencadear reacBes de decomposicdo, principalmente hidroliticas e propiciar o
desenvolvimento de micro-organismos deterioradores que podem promover
alteracdes ao produto (ZAMBIAZI, 2006 apud COELHO et al., 2009).

De acordo com a ultima atualizacdo do Regulamento da Inspec¢éo Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), é considerado fraudada as
mateérias-primas e ou os produtos que tenham sido privados parcial ou totalmente de
seus componentes caracteristicos em razdo da substituicido por outros inertes ou
estranhos e ndo atendem ao disposto na legislacdo especifica (BRASIL, 2020).

Valores elevados de umidade revelam uma consequente diminui¢cdo dos seus demais
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constituintes, que conferem o seu sabor caracteristico e qualidade, em especial a
matéria gorda (lipidios), que € um dos componentes mais caros da matéria-prima leite
(BRASIL, 1996).

Manteigas com umidades elevadas terdo um maior rendimento industrial, o que
ird conferir um menor custo de producdo, o que pode ocasionar uma competicao
desleal entre os estabelecimentos. Ademais, o produto ficard mais susceptivel as
alterac6es fisico-quimicas e microbiol6gicas, como a deterioracao lipidica propiciada
pelo desenvolvimento de micro-organismos deteriorantes, desenvolvendo odores e

sabores estranhos devido a producéo de acidos graxos livres (DEETH, 2020).

Tabela 6 - Nao conformidades nas analises fisico-quimicas das amostras de
manteigas fabricadas em estabelecimentos registrados no Servico de Inspecao
Federal, no periodo entre 2019 e 2023

FQ/ANO 2019 2020 2021 2022 2023 TOTAL
008 2 0 0 0 0 2
022 1 2 0 0 0 3
036 0 1 0 0 0 1
058 1 2 1 2 2 8
090 4 4 1 4 2 15
TOTAL 8 9 2 6 4 29

Legenda: FQ 008 - Acido sorbico e/ou sorbato, FQ 022 - NaCl, FQ 036 - Extrato seco desengordurado, FQ
58 - Matéria gorda/ lipidios, FQ 090 - Umidade. “X” - Auséncia de amostras.
Fonte: Autoria propria, 2024.
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Gréafico 5 — Nao conformidades nas andlises fisico-quimicas das amostras de
manteigas fabricadas em estabelecimentos registrados no Servigo de Inspecao
Federal, no periodo entre 2019 e 2023
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Fonte: Autoria propria, 2024.

O gréfico 5 apresenta a quantidade de desvios fisico-quimicos encontrados em amostras de manteiga
coletadas de industrias registradas no Servico de Inspec¢éo Federal, nos estados do Nordeste, durante
0s anos de 2019 a 2023. Cada barra representa 0 nimero de amostras ndo conformes para cada
analito, com o eixo vertical indicando a quantidade de amostras e o eixo horizontal representando os

anos.

A segunda nao conformidade mais prevalente nas analises, disposta
visualmente no Gréfico 5 (que ilustra a prevaléncia dos itens fisico-quimicos que
deram nao conformes nos cinco anos), € a “Matéria Gorda/ Lipidios”. Esse desvio &
detectado quando o indice de gordura € menor que 80%. A gordura lactea, por ser
um produto de alto valor comercial, € frequentemente substituida por agua ou por
fontes secundarias de menor valor, como gorduras vegetais, a fim de baratear a
cadeia de processamento da manteiga. Porém, essa pratica contraria 0 Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) do produto, descaracterizando-o e
comprometendo sua qualidade e autenticidade, o que pode caracterizar fraude
econdmica (BRASIL,1996; BRASIL, 2000).
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6. CONSIDERACOES FINAIS:

A partir da analise minuciosa dos dados obtidos, foram identificados os
principais aspectos criticos do controle de qualidade no processamento da manteiga.
Entre os critérios microbioldgicos, destacam-se os Coliformes a 30°C e a 45°C. Nos
parametros fisico-quimicos, os desvios de Umidade e Matéria Gorda/Lipidios foram
0Ss mais prevalentes. Esses achados revelam a importancia de intensificar os
autocontroles nas industrias de laticinios, possibilitando otimizar a sua validacdo e
implementacdo, melhorando assim o0s seus aspectos higiénico-sanitarios e
tecnoldgico, de forma que estes se tornem ferramentas reais de melhoria continuada,

e nao apenas o mero cumprimento de exigéncias dos 6rgéos fiscalizadores.

Os indices de conformidade apresentaram-se, predominantemente, aquém
dos estimados nos Anuarios dos Programas de Controle de Alimentos de Origem
Animal do DIPOA, na categoria "leite e produtos lacteos”, no mesmo periodo. Isso
evidencia uma maior incidéncia de desvios fisico-quimicos e microbiologicos nas
amostras analisadas. Esses resultados demonstram a importancia do trabalho
realizado pelos érgéos fiscalizadores em diagnosticar falhas na cadeia produtiva, e,
dessa forma, gerar oportunidades de melhoria, o que é otimizado com a aplicacdo
dos conceitos de inspe¢édo com base no risco. Tais achados realgam a importancia
dos servicos de inspecdo para a manutencdo da saude publica e da seguranca dos
alimentos oferecidos a populacdo, atendendo aos anseios dos consumidores e

melhorando a cadeia produtiva do leite.
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