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Titulo

Fabricacdo de Manteiga
Assunto

Fabricacao de laticinios
Resumo

Fabricacdo de manteiga industrial e artesanal, mercados, matérias primas, recebimento,
qualidade, processos, maquinario necessario, analises de perigos e pontos criticos de
controle, boas praticas de fabricagéo, instala¢des, higiene, embalagens, rétulos,
conservacao, estocagem, transporte e legislagéo.

Palavras chave

BPF; boas praticas de fabricacéo; creme de leite; higienizacdo; industrializacao; lacticinio;
manteiga

Conteldo
1 INTRODUCAO

A manteiga é um produto com registro nos idos de 1750 AC, tendo portanto cerca de 3000
mil anos, sendo incialmente utilizado pelos gregos romanos como medicamento e seu uso
na forma de alimento por volta do século VII no norte da Europa. Obteve varias
transformac®es, deixando ser em fabricacéo artesanal para industrial com ganho de padréo
de identidade e qualidade.

1.1 Fabricacdo de manteiga industrial

Fabricada dentro dos padrbes estabelecidos pelo regulamento de inspecéo industrial dos
produtos de origem animal, com padrao de identidade e qualidade definidos, obedecendo-se
a aplicabilidades das boas praticas, tendo como elementos referenciais a determinacao do
percentual de lipidios, umidade, cloretos e extrato seco desengordurado, cromatografia de
acidos graxos, indices de iodo, saponificacao, refracdo e peréxido, ponto de fusao, reacao
de Kreiss, acidez, analises microbioldgicas e andlise sensorial.

1.2 Fabricacdo de manteiga artesanal

Fabricada em diversas regies do pais a manteiga denominada artesanal € um tipo de
produto fora dos padr&es higiénicos sanitarios estabelecidos pela legislacdo vigente, sem
controle rigido da qualidade do leite utilizado, como também néo possui os parametros de
identidade e qualidade.

2 MERCADOS
De acordo com o Regulamento (CE) n° 1255/1999 do Conselho, de 17 de Maio de 1999,
que estabelece a organizacdo comum de mercado no setor do leite e dos produtos lacteos,

no produto denominado manteiga, deve ter como referéncia:
Sempre que o0s precos de mercado da manteiga se situem a um nivel inferior a 92% do
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preco de intervencao durante um determinado periodo, os organismos de intervencao de
cada Estado-Membro podem proceder a compra de manteiga a 90% do preco de
intervencao no periodo compreendido entre 1 de Marco e 31 de Agosto de cada ano.

Assim a comissao que regula o mercado, pode suspender as compras em intervencéo tendo
como referéncia, se as quantidades propostas forem superiores a 70.000 toneladas em
2004, 60.000 toneladas em 2005, 50.000 toneladas em 2006, 40.000 toneladas em 2007 e
30.000 toneladas em 2008.

A manteiga comprada deve revestir-se de certas caracteristicas e satisfazer certas
exigéncias. Para a nata e a manteiga com sal ou ndo produzida a partir de nata ou de leite,
pode ser concedida uma ajuda a armazenagem privada. O montante da ajuda é fixado
atendendo as despesas de armazenagem e a evolucao previsivel dos precos da manteiga
fresca e da manteiga de armazenagem.

O escoamento da manteiga armazenada pelos organismos de intervencao sera efetuado de
forma a ndo comprometer o equilibrio do mercado.

3 MATERIAS PRIMAS

A manteiga tem como matéria prima basica o creme extraido do leite. O leite € um produto
secretado pelas glandulas mamérias e alimento indispensavel aos mamiferos nos primeiros
meses de vida, quando ndo podem digerir outras substancias necessarias a sua
subsisténcia. Sendo um produto sensivel, absorve os odores do meio em que se encontra.
Exposto ao sol, adquire gosto estranho e desagradavel, o que deve ser evitado.

O leite, obtido de maneira adequada, é uma emulsdo de cor branca, ligeiramente
amarelada, de odor suave e gosto adocicado.

3.1 Qualidade do leite para consumo

O leite para o consumo deve ser integral, obtido em ordenha higiénica de animal sadio. O
leite deve estar livre de impurezas, ndo conter germes nocivos a saude (patdgenos), ser
resfriado imediatamente apds a ordenha e entregue para 0 consumo ou a industria o mais
rapido possivel.

Leites anormais
e Leite de retencéo (antes do parto);
e Leite de colostro (8 a 10 dias ap0s o parto);

e Leite alterado por substancias diversas (antibiéticos, anti-sépticos, vermifugos,
sangue, grumos, pus, amido, agua);

Microfiora inicial - o nimero de microrganismos que, eventualmente, predomina no leite
ordenhado assepticamente varia de animal para animal. Geralmente, compreende os
géneros: Micrococcus, Streptococcus e Difteréides como Corynebacterium bovis.

A mastite, uma enfermidade inflamatéria do tecido mamado, pode ocasionar 0 aumento de
microrganismos da microflora do leite cru. Os agentes etiol6gicos habituais sdo
Streptococcus agalactiae, S. aureus, coliformes, P. aeruginosa e Corynebacterium
pyogenes.

Outros microrganismos também podem dar origem a mastite, porém com menos freqiiéncia:
C. perfringens, Mycobacterium spp, Nocardia asteroides e Mycoplasma sp. A taxa
microbiana do leite alcanga valores mais altos quando procede de animais que estédo na
fase aguda da enfermidade.
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Alguns animais padecem de mastite cronica, assinalada por periodos agudos e formas
clinicas subagudas que se caracterizam por flutuacdes na taxa de bactérias do leite.

Em estados avancados de mastite ndo tratada, o leite obtido é anormal com presenca de
exsudados. Neste estado, sdo detectados poucos microrganismos.

No leite procedente de vacas com mastite, 0s microrganismos sdo observados facilmente ao
microscopio, onde se verifica a presenca de bactérias aprisionadas por leucécitos
polimorfonucleares. Por isso, utiliza-se, habitualmente a contagem de células sométicas no
leite (incluindo a de leucécitos) como monitorizacao de sua qualidade.

Além da mastite, outras enfermidades podem ser transmitidas ao homem, através do leite,
tendo como agentes, 0s microrganismos: Mycobacterium bovis, B. abortus, B. melitensis, B.
suis e C. bumetii.

Outros estreptococos que ndo estao associados a mastite podem contaminar o leite, através
de uma leséo nos tecidos do Ubere, ou por ma ordenha, sao eles: S. dysgalactiae e S.
uberis.

Contaminacdo por solo, silagem, esterco etc, podem ter acesso ao Ubere do animal.

Diversos microrganismos acompanham este material: Bacillus procedentes da terra,
clostridios presentes da ensilagem e coliformes, do esterco.

A contaminagédo procedente destas fontes pode causar varias alteracdes além de perdas.
Um bom exemplo sé@o os esporos de Clostridium que resistem a pasteurizacao e, se ndo
forem tomadas medidas para seu controle, podem causar importantes perdas econémicas.

Os equipamentos de ordenha contribuem fortemente para aumentar a carga microbiana do
leite cru. Basicamente, a medida preventiva mais indicada para eliminar esse perigo é uma
higienizagéo adequada dos equipamentos, evitando-se deixar o material com restos de leite
exposto a temperatura ambiente.

O pessoal envolvido na ordenha manual pode contribuir para que cheguem ao leite
microrganismos deterioradores e patdgenos, procedentes da pele e vias respiratorias.

Geralmente, os géneros envolvidos sdo Salmonella, Streptococcus, S. aureus e outros
microrganismos entéricos. A higienizacdo das maos nessa etapa, bem como do ambiente,
constituem boas medidas preventivas.

Efeito do processamento sobre 0s microrganismos - todos os processos de beneficiamento
do leite anteriores a pasteurizacdo, visam a reduzir os perigos associados a estas etapas.

Somente a pasteurizacdo elimina o perigo microbioldgico (no que diz respeito a células
vegetativas), uma vez empregados corretamente o tempo e temperatura necessarios para a
destruicdo dos microrganismos.

Qualquer contaminacdo microbioldgica posterior significa recontaminacédo. Entretanto, vale
citar que o calor ndo elimina alguns microrganismos termorresistentes, conhecidos como
termoduricos. Este grupo resiste ao tratamento térmico empregado, proliferando no leite
guando a temperatura diminui. S&o eles: Micrococcus, Streptococcus, aerébios formadores
de esporos {Bacilius subtilis e B. cereus} e Lactobacillus casei.

Geralmente, os termoduricos multiplicam-se lentamente a temperatura de 5°C em contraste
com os psicrotroficos; porém, se estiverem presentes inicialmente em grandes quantidades,
podem desenvolver-se, causando alteracfes no leite armazenado sob refrigeracéo.

A medida preventiva basica, para eliminar esse perigo, constitui-se em uma boa
higienizacéo na producéo, transporte e industria.
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As operacdes de refrigeracao e embalagem podem levar até o leite microrganismos
provenientes de bombas, tubulacdes e valvulas.

Descuidos na higieniza¢do podem proporcionar a multiplicacdo de bactérias Gram
negativas, tais como: Pseudomonas, Alcaligenes, Chromobacterium, Flavobacterium,
bactérias termoduricas, coliformes e outras enterobactérias.

O envase em condicfes assépticas evita a contaminagdo apos a pasteurizacao.

Em relagédo a esterilizacao, processo UHT, o seu maior desafio consiste na eliminagéo de
esporos. Sao eles que determinam os parametros da esterilizacao.

A eficiéncia do processo de esterilizacdo pode ser traduzida como o nimero de reducdes
decimais na populagédo microbiana atingida pelo processo. Isso ocorre em funcdo de dois
fatores: tempo e temperatura utilizados e termorresisténcia dos esporos bacterianos
presentes.

Alguns outros fatores, como a composic¢ao, viscosidade, uniformidade e pH do leite também
afetam a eficiéncia da esterilizacdo. Entretanto, reduzir a carga inicial de esporos constitui a
medida preventiva mais importante para que se obtenha um produto de boa qualidade.

As acgles a serem implementadas com esta finalidade séo: realizar bactofugacéo e
microfiltracao do leite, anteriormente a esterilizacéo, reduzindo os esporos presentes na
matéria-prima; melhorar a higienizagéo desde o produtor até a chegada a fabrica e,
finalmente, aumentar a temperatura e/ou prolongar o tempo de retencéo do produto.

Alteracdes - as alteracdes do leite compreendem modificacdes no sabor e aroma. Podem
também aparecer defeitos fisicos como viscosidade e coagulacéo parcial, porém sdo menos
frequientes.

Habitualmente, os microrganismos deterioradores sdo 0s que recontaminam o leite apds a
pasteurizacao. Especial atencéo deve ser dada as bactérias psicrotroficas do género
Bacilius. A presenca de Bacillus cereus, em particular, constitui um perigo, pois este
microrganismo produz lecitinase, enzima que degrada os fosfolipidios dos globulos de
gordura, liberando pequenas particulas lipoprotéicas que aderem as superficies de tanques,
conferindo uma aparéncia desagradavel, além de modificar o sabor.

No processo UHT, a deterioragdo pode ocorrer pela producdo de proteases
termorresistentes (psicrotréficos), por subprocessamento e/ou como resultado de uma
contaminacéo durante a operacao de envase. Membros do género Bacillus: B. badius, B.
cereus, B. licheniformis, B. polymyxa, B. subtilis e B. stearothermophilus ja foram
identificados.

Em certas circunstancias, alguns esporos altamente termorresistentes, como os da espécie
Bacillus sporothermodurans, sobrevivem ao processamento térmico (UHT), e chegam ao
produto final, podendo ser detectados em testes que verificam a esterilidade comercial do
leite.

Patogenos - a pasteurizacdo destrdi todos os patdégenos de interesse sanitario. Entretanto,
as enterotoxinas elaboradas por S. aureus néo séo eliminadas. Ainda, o virus da febre
aftosa pode sobreviver a temperaturas de 72°C por 15-17 segundos. Esse virus causa
infeccbes na pele do homem e sua prevencédo deve ser feita através de vacinagédo do gado.
O processo UHT parece ser eficaz na eliminacao desse virus em leite contaminado.

Outros patégenos, como os bacilos da tuberculose e Coxiella burnetti, agente causal da
febre Q, também séo eliminados pela pasteurizagao.

Na sua composicao, o leite, além de seu contetdo de agucar, proteinas, gorduras e sais
minerais, contém uma boa fonte de vitaminas, tais como: A e D (lipossoluveis), e Be C
(hidrossoluveis).
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Grafico 1: Quantidade de nutrientes.
Fonte: Caderno tecnol6gico/CENTEC

A higiene é de grande importancia na producao do leite, pois diminui a contaminacao por

germes (microorganismos) que podem alterar o produto ou ainda provocar doencas nos
consumidores.

Um dos fatores fundamentais para obtencéo de leite saudavel é que ele seja obtido de
animais que tenham boas condi¢des sanitarias e vivam em ambientes saudavel.

Os cuidados com o leite devem comecar na fonte de producéo, no curral e estabulo, onde
este pode receber as maiores contaminacoes.

Na producédo de derivados, um fator muito importante € o controle microbioldgico do leite in
natura e na linha de produgéo, pois quando ndo ocorre higienizacdo € comum encontrar
bactérias Lisiena spp. E uma diversidade de espécies, aumento dos niveis de coliformes
totais, coliformes fecais e escherichia coli.

O leite poderé ser tratado com lactase a fim de evitar a cristalizacéo (o procedimento sera
recomendado pelo distribuidor da lactase).

Condimentos serdo usados opcionalmente momentos artes do ponto.

4 DESCRIQAO DO PROCESSO DE FABRICACAO INDUSTRIAL

Recepcéo do leite cru/industria: os leites crus transportado em caminh&o-tanque em
temperatura de até 7°C deverdo estar com acidez maxima de 18°b e isento de qualquer tipo
de fraude.

Pesagem: é realizada a pesagem do caminh&o-tanque.

Filtracdo: tem por finalidade remover as impurezas maiores, evitando que estas figuem
aderidas ao resfriador.

Resfriamento: tem por objetivo manter a qualidade do leite inalterada até o momento de sua
industrializacdo. Deve ser resfriado no maximo a 4°C.

Estocagem do leite cru: feita em tanques isotérmicos para dificultar a troca térmica do leite
com o meio ambiente.

FiltracAo/Clarificagdo: tem como objetivo eliminar as sujidades menores do leite, pela
centrifugacdo. Aléem destas sujidades, também ha remogédo de um numero consideravel de
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células epiteliais.

Padronizacao/Desnate: o leite devera ser desnatado e o creme estocado para a fabricacdo
da manteiga.

Resfriamento do creme: o creme deve ser resfriado abaixo de 7°C.

Estocagem do creme: o creme resfriado deve ser mantido em tanques isotérmicos.
Padronizacéo: o creme devera ser padronizado para 40% de gordura.

Pasteurizacdo: pasteurizar o creme a 85°C por 20 segundos.

Adicdo de fermento: utilizacdo de culturas contendo Lactococcus laciis subsp lactis e
Lactococcus lactis subsp cremoris, Leuconostoc citrovorum e Lactococcus lactis subsp lactis
biovar diacetylactis. Manter o creme a 8-10°C por 24 horas para proceder a maturagao

fisica.

Batecédo: o creme sera submetido a batecéo até o ponto (grédos de couve-flor).
O leitelho deve ser retirado e a manteiga deve ser lavada com agua gelada a 4°C.

Salga: Adicionar o sal e proceder a malaxagem (distribuicdo do sal e umidade na manteiga).
4.1 Método de Salga: séo de trés os métodos de salga.

. Método seco: Aspergindo o sal seco, refinado, sobre a manteiga;

o Método umido: Distribui-se o sal com um pouco de 4gua. Fazemos uma pasta
sal/dgua e adicionamos. Este método é menos problematico com relagéo a textura arenosa

da manteiga, pois o sal estara mais dissolvido;

) Método em Salmoura: prepara-se uma solucao saturada de sal e 4gua e coloca-se
dentro dos sulcos; em seguida, faz-se a malaxagem.

Estocagem: De modo geral estabelece as seguintes temperaturas para armazenagem

Periodo Temperatura
Armazenamento até um més 2°a5°C
Armazenamento de um a dois meses 0°C
Armazenamento de ha seis meses -5°a-12°C

4.2 Principais altera¢6es ocorridas em manteigas frigorificas:

o Perda de odor, por oxidacao de elementos ndo gordurosos, sendo tanto maior nas
temperaturas frias, ou por superficie de contato. Quanto maior a superficie de contato, maior
a facilidade de ocorréncia;

o Perda de peso, em consequéncia da perda de 4gua no momento da
desfrigorificacéo;

o Sensivel diminuicdo do teor de vitaminas.
Fracionamento/Embalagem: Fracionar os blocos de acordo com a embalagem a ser obtida.

Embalar em copos de polipropileno ou em tabletes com papel aluminizado e caixa de papel
cartdao externamente. Estocar a 4°C.
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5 MAQUINARIO NECESSARIO

ITEM DISCRIMINACAO

01 Batedeira

02 Bomba centrifuga sanitaria
03 Caldeira

04 Desnatadeira padronizadora
05 Lat6es de 50 litros de plastico
06 Maquina lavadora dos latbes
07 Pasteurizador

08 Resfriador tubular

09 Recravadeira

10 Seladora /datadora

11 Tanque de recepcéo

12 Tanque de resfriamento

Quadro 1: Equipamentos
Fonte: RIISPOA, 2000.

6 ANALISES DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

QUANTIDADE
01

03
01
01
50
01
01
01
01
01
01

01

6.1 Formulario de Descri¢do do Produto para Controle da Andlise de Perigos Pontos

Criticos de Controle.
NOME DO PRODUTO:_Manteiga
Caracteristicas Importantes do Produto Final: (pH, Aw, etc.):

pH:

Umidade:

Aw:

Forma de uso do produto pelo consumidor:

Caracteristicas da embalagem:

Prazo de validade:

Local de venda do produto:
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Instrugdes contidas no rotulo:

Controles especiais durante distribuicdo e armazenamento:

DATA: APROVADO POR:

6.2 Formulario de Composicao do Produto

Matéria-Prima Material de embalagem

Leite Embalagem a granel em
Embalar em copos de
polipropileno

Embalagem a granel em
tabletes com papel
aluminizado

Embalagem a granel em

caixa de papel cartdo
externamente.

DATA: APROVADO POR:

6.3 — Fluxograma de Processamento
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Figura 2: Fluxograma controle PCC

Fonte: Manual de elaboragdo APPCC, Senai, 2000.

6.4 — Diagrama Decisério para os Perigos Microbiologicos para Elaboragcdo do Plano

11
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APPCC

Listar os microrganismos capazes de
causar doenga de origem alimentar

Para cada tipo de microrganismo

(Consultar Apéndice B e C) seguir o diagrama
O perigo esta presente nas matérias-
primas e ingredientes?
SIM |« ¢ —»| NAO

O processo de produgao »[ sM
elimina o microrganismo? l

Existe possibilidade de sobrevivéncia
A ou recontaminagao do produto pelo
NAO microrganismo?

' '

- SIM

A revisao da literatura compro-

va que este microrganismo
causou problemas semelhan-
tes no passado, envolvendo 0

produto alimenticio ou similar »| NAO

'

NAO

v

SIM

v

E um microrganismo » NGO |—»

toxigénico e se multiplica no

E um microrganismo

infeccioso? produto?
SIM |4 NAO

v

O microrganismo represen-
ta um perigo potencial

. v

Eliminar o microrganismo
da lista

Figura 3: Diagrama decisério para identificacao dos perigos microbiolégicos potenciais
Fonte: Manual de elaboracdo APPCC, Senai, 2000.
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6.5 — Plano APPCC

| PORCC | Puigs | Voo pewas | Ui ik Motz Mownsba | Regsro [ Vet
Recepedoloe | PCC/MO)| Prserca deloura | Agkitin ok ao| Acidez mbuma. | O qud? Reelar antbiotc) ou| Planiha de Supenvisho
o ndlstia | astaflocdoica ¢ de | prodlor 16C Actcos aidez e emperaum | apovetarcondcons thﬂr IP
eIganSMES Mo et | Pgana ¢
mogocss | Vandeiosed | erpuara | Como? andez)( e mmb il 6 anos
A iligeacho 4 mmm ras para andlss
b,
i kbl | o pgorapo
manicso Ausinoa (e 6| Quando? duchopindia
método [
e B i
Quem?
Control de anbi Furomato aptdomal €0 Calbraglo de
008 ! . Inshumenlos
Control de e
i (entes
FiaghoPesagem | PG| Fragmeniossoos | Menenoprvt
VA dos flos ‘
: : — i S ; :
Rostanenio' | PO | Presecadeloina | Mentocrmerss | mix:5C | Oqul? Ajstar  emperaur | Plndhas Supenisho
Eslocagen do estaflocdcica e de | fiado Temperauradocremg
Grame oulos . Caltraghode
Mogusnes | OMas Ot Como? nsumenos
Prolegho do creme -y
00Nl & conamine Quando?
s Cengs ;}
Hiee ¢ sanicaglo Quem? ?
alquata st Ercardy
o stocagem
Pasturzagiodo | POG(M) | Sobrevino de | Moglodebindmo | min85°C 205 | 0qul? R '
Creme Mmiornsnes | lmpolempéraa TI‘N:OI | Sprocessr mww Supervisho
pogiicos | aduats Ajuster empoltempe: Calbragho e
Coma? : fluy Planihas de feses | nstumentos ¢
Siuacdo & incion: Insumentos & contol quipamenlo
ménloadequado a
il e i 4 Quand?
fluso Conlinvo
Quem?
Excaregadade pateraagho
Adchoderemeno | PC | Contaminachopr mrﬂm
Mmicrorganismes | Sankdnsno prepro
paoghnces | o femenlo
(Slaphylococcus
Ureus @ outros)

Copyright © Servigo Brasileiro de Respostas Técnicas - SBRT - http://www.respostatecnica.org.br

13



Quadro 2 Plano de apllcagao do APPCC
Fonte: Manual de elaboracdo APPCC, Senai, 2000.
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7 BOAS PRATICAS DE FABRICACAO

Boas Praticas refere-se a pré-requisitos de aplicabilidade da higiene nos aspectos
estruturais, conceituais e comportamentais.

Nos aspectos estruturais além das especificagfes de obras para atendimento a legislacao
sanitaria da base fisica, para sua compatibilidade com a planta industrial de forma
corresponder com as necessidades do fluxo de processamento, deve-se também adotar a
higiene ambiental, que consta de execucédo de procedimentos operacionais de higienizacdo
da base fisica, maquinas, equipamentos e utensilios.

Nos aspectos conceituais, higiene do alimento adota-se o controle higiénico sanitario em
todo o fluxo de processamento que vai desde a ordenha até a distribuicdo do produto final,
tendo como suporte as analises laboratoriais qualitativas, hoje denominadas de qualidade
planejada.

Para completar o processo de aplicabilidade da higiene, inclui-se a higiene pessoal, que tem
como componentes basicos os habitos adequados de cumprimento das normas de
comportamento no trabalho, o uso do banho, uso do uniforme e higeinizacdo das méaos, ndo
uso de acessorios pessoais: relégio, anéis, pulseira, brincos, estar com as unhas cortadas e
aparadas, sem barba e bigode, ndo uso de produtos cosméticos, aliado aos exames de
saude para manipuladores de alimentos (fezes, sangue, urina, raio X do térax, escarro de
Barr, orofaringe e raspado unginal) e o usos de EPIs.

8 INSTALACOES PARA O PROCESSAMENTO

A Unidade de beneficiamento de derivados do leite para o processamento de manteiga,
devera ter na sua base fisica as seguintes areas:

) Recepcao;

o Laboratério;

) Processamento;

. Envase;

) Armazenamento;

. Refeitorio;

. Conjunto sanitario masculino e feminino individualizado;
o Expedicéo.

8. 1 Especificagdes Técnicas de Construcao Civil para Atendimento as Normas
Previstas na Legislacdo Sanitaria

1) PISO - Impermeavel, antiderrapante, resistente a impactos, a acidos e alcalis. O rejunte
devera obedecer as mesmas condi¢des do piso.

2) PAREDES - Em alvenaria, deverdo ser impermeabilizadas a uma altura minima de 2,10
metros(m), com azulejo ou similares de cor clara, lisa e lavavel.

3) PORTAS - Metdlicas, permitindo uma facil higienizacéo e com fechamento automatico.

4) JANELAS - Caixilhos metalicos, instalados a uma altura no minimo de 2m. E obrigatério
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0 uso de telas milimétricas, removiveis.
5)TETO - Laje de concreto. Quando ndo atender as especificacdes previstas neste item,
sera obrigatdrio o uso de forro de laje, aluminio ou plastico rigido.

6) PE DIREITO - Pé direito minimo exigivel sera de 3,0m e maximo de 5,0m.

7) ABASTECIMENTO DE AGUA - A fonte deveréa assegurar vazao suficiente para os
trabalhos industriais. A agua devera apresentar as caracteristicas de potabilidade
especificadas pela Legislacdo sanitaria.

8) REDE DE ESGOTO - Constara de ralos camuflados. Na area de producao nao é
permitido qualquer tipo de ralo ou canaleta.

9) ILUMINACAO - Deve seguir os padrdes minimos: 1000 lux-area de inspec&o, 250 lux-
area de processamento e 150 lux-outras areas.

10) LAMPADAS - Devem possuir sistema de seguranca contra exploséo e quedas
acidentais e ndo devem ser instaladas sobre a linha de produgéo, transporte de insumos ou
produtos.

11) AR - O ar ambiente das areas de processamento e vestiarios deve ser renovado
freqlientemente através de equipamentos de insuflagéo e exaustdo. O ar insuflado ou
comprimido para as areas de processamento deve ser seco, filtrado e limpo.

12) DIRECAO DO FLUXO - A direc&o do fluxo do ar ndo pode ser de uma area contaminada
para area limpa.

13) NATUREZA DO MATERIAL DO EQUIPAMENTO - A Natureza do material empregado
sera de aco inoxidavel ou outros aprovados pela Vigilancia Sanitaria.

14)VESTIARIOS / SANITARIOS / BANHEIROS - Essas dependéncias dever&o estar
localizadas separadas da area de producado de forma adequada a racionalizacdo do fluxo de
operarios.

15)TUBULACOES - Devem seguir as especificacbes da ABNT.

16)CANTOS ARREDONDADOS - Os angulos formados entre pisos, paredes e bases de
equipamentos devem ser arredondados com raio minimo de 5 cm.

17) A unidade devera ter uma area para armazenamento dos produtos de higiene e limpeza,
separada da area de producéo.

18) AREA DE REFEITORIO E DESCANSO - A unidade devera ter uma area para refeitério
e de descanso para os seus funcionarios.

19) LIXO - O lixo deve ser armazenado em area independente do setor de producéo.

20) RECIPIENTE DE LIXO - O recipiente deve ter pedal e de material de facil higienizacao
9 APLICACAO DO PROCESSO DE HIGIENIZACAO

A higiene das instalacfes que corresponde a higiene ambiental ndo pode ser dissociada da
higiene pessoal e dos alimentos, que constituem o processo de aplicabilidade das boas
préaticas, em cumprimento das normas prevista na legislacéo sanitaria, para garantia do
principio basico da seguranca alimentar.

A higiene ambiental inclui a higiene das instalagées - base fisica, utensilios e equipamentos.
Para a higienizag&o serdo adotados o procedimento de cima para baixo e de dentro para

16
Copyright © Servigo Brasileiro de Respostas Técnicas - SBRT - http://www.respostatecnica.org.br




fora seguindo-se as etapas:
Remocao fisica de residuos superficiais: com pano, espanador ou vassouras;

Pré-lavagem com &gua.
Lavagem com &gua e detergente, esfregando com buchas e/ou vassouras.

Desinfeccdo/Sanitizacdo com uso de desinfetante para combater os microorganismos
presentes, deixando o agente desinfetante agir por alguns minutos.

Enxagle em agua corrente com auxilio de rodo e panos de secagem, devidamente
higienizados.

Na base fisica deve ser higienizadas as areas: teto, paredes, pisos, pias, portas, macanetas,
luminarias, ralos, pedillvio e vasos sanitarios, telas milimétricas das janelas e abertura de
arejamento (combdégos, basculantes), coletores de lixo, area externa e areas de trabalho,
reservatério de agua e completar com os procedimentos para armazenamento e descarte de
lixo e controle de pragas.

Para a higienizagdo de maquinas, equipamentos e utensilios devem-se adotar os mesmos
procedimentos e sempre realizar a higienizacdo apds o uso.

O controle de pragas e roedores deve ser executado na unidade industrial através de
empresa crendeciada no Ministério da Saude, com o profissional e ART e com produtos que
estejam devidamente registrados.

Para completar o processo de aplicabilidade da higiene, incluir-se a higiene pessoal, que
tem com componentes basicos os habitos adequados de cumprimento das normas de
comportamento no trabalho: tomar o banho, uso do uniforme e higienizacdo das maos, nao
uso de acessorios pessoais: relégio, anéis, pulseira, brincos, estar com as unhas cortadas e
aparadas, sem barba e bigode, ndo uso de produtos cosméticos, aliado aos exames de
saude para manipuladores de alimentos (fezes, sangue, urina, raio X do térax, escarro de
Barr, orofaringe e raspado unginal) e o usos de EPIs e a higiene dos alimentos aplicada nas
etapas de aquisicdo da matéria-prima, recepc¢ao, selecao , higienizacado, processamento,
envase, armazenamento e expedicao.

10 LEGISLACAO

A legislacéo que trata desse produto o DECRETO N° 1.812, DE 8 DE FEVEREIRO DE
1996], que Altera dispositivos do Decreto n° 30.691, de 29 de margo de 1952, que aprovou o
Regulamento da Inspec¢éo Industrial e Sanitaria de Produtos de Origem Animal, alterado
pelo Decreto n° 1.255, de 25 de junho de 1962, caracterizam os diversos tipos, com também
as condicdes de rotulagem:

"Art. 568. Entende-se por "Manteiga" o produto gorduroso obtido, exclusivamente, da
batedura de Creme de Leite, com ou sem acidificacédo bioldgica pela adicdo de fermentos
lacticos, incorporado ou nao de sal (cloreto de sodio)."

"Art. 573. Entende-se por "Manteiga Extra" o produto que atenda aos padrfes estabelecidos
em Normas Técnicas especificas e satisfaca as seguintes exigéncias:

1 - ser produzida em estabelecimento instalado para a finalidade, dispondo de aparelhagem,
equipamentos e utensilios em aco inoxidavel, ser embalada automaticamente, sem contato
manual, e conservada em camara fria;

2 - ser obtida de creme classificado como extra;

3 - ndo ser o creme submetido a reducao de acidez nem adicionado de substancias
conservadoras;

4 - ser o creme pasteurizado.
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5 - a 4gua de lavagem devera ser potavel, filtrada, clorada, refrigerada e armazenada em
tanque de aco inoxidavel.”.

"Art. 574. Entende-se por "Manteiga de Primeira Qualidade", o produto que atenda aos
padrbes estabelecidos em Normas Técnicas especificas e satisfaca as seguintes
exigéncias:

1 - ser produzida em estabelecimento instalado para a finalidade, dispondo de aparelhagem,
equipamentos e utensilios em aco inoxidavel, e com camara fria para depdésito do produto;

2 - ser obtida de creme classificado como extra ou de primeira qualidade;

3 - ndo ser o creme submetido a reducdo de acidez, nem adicionado de substancias
conservadoras;

4 - ser o creme pasteurizado.”
"Art. 575. Entende-se por "Manteiga Comum" ou de "Segunda Qualidade" o produto que
atenda aos padrfes estabelecidos em Normas Técnicas especificas e satisfaca as seguintes

exigéncias:

1 - ser obtida em estabelecimento instalado para a finalidade, dispondo de aparelhagem,
equipamentos e utensilios em aco inoxidavel, e com camara fria para depdsito do produto;

2 - ser obtida de creme classificado como extra ou de primeira qualidade ou de segunda
qualidade;

3 - permite-se a reducéo da acidez do creme quando seguida de pasteurizacao;

4 - ndo se permite a adigdo de substancias conservadoras.

"Art. 577. E exigida a manutencio da manteiga de qualquer qualidade sob refrigeracéo
nunca superior a 5°C (cinco graus centigrados), exceto quando o produto for enlatado

recomendando-se, nesse caso, 0 seu deposito em ambiente seco e arejado.”

"Art. 580. Entende-se por "Manteiga de Cozinha" o produto que ndo satisfaca as exigéncias
legais quanto a composicao fisico-quimica e/ou microbioldgica das demais variedades.”.

"Art. 582. Proibe-se no comércio o fracionamento de manteiga de qualquer qualidade."
1 - apresentar no minimo 82% (oitenta e dois por cento) de matéria gorda;

2 - no caso de manteiga salgada o percentual de matéria gorda ndo podera ser menor que
80% (oitenta por cento);

3 - ndo apresentar teor de umidade superior a 16% (dezesseis por cento), tolerando-se até
18% (dezoito por cento) nas variedades ndo salgadas e nas de cozinha."

"Art. 584. As manteigas, quanto a matéria gorda, indices fisicos, quimicos e microbiol6gicos
devem atender aos padrfes estabelecidos em Normas Técnicas especificas."

"Art. 586. As manteigas podem ser adicionadas de corantes naturais ou sintéticos, idénticos
aos naturais, em quantidades suficientes para a obtencéo do efeito desejado."

"Art. 588
2 - quando das fabricas se destinem diretamente a entrepostos deve exibir rétulos, etiquetas
ou carimbos com identificacdo da natureza e qualidade do produto, bem como do

estabelecimento de origem e de destino."
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Concluséao

Esse dossié visa contribuir para o aperfeicoamento no processo de fabricacdo da manteiga
dentro dos padrdes de controle higiénico sanitario, com aplicacao da metodologia de suporte
ao controle da qualidade como o APPCC, com referéncias indicativas das boas préticas a
serem adotadas, para garantir o alimento seguro, livre de qualquer possibilidade de
contaminacao.
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