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RESUMO

O Estagio Supervisionado Obrigatorio (ESO), ¢ uma disciplina indispensavel do curso de
bacharelado em Medicina Veterinaria e de cunho obrigatério do décimo primeiro periodo. E baseado
na vivéncia pratica do graduando, realizado em 420 horas, com enfoque em uma subarea da
medicina veterindria. Neste direcionamento, o presente relatdrio tem como objetivo principal
demonstrar as principais atividades exercidas na Industria de laticinios e derivados lacteos do
Agreste Meridional - Fazenda Polilac, pela discente Kilma Vicente Nunes, sob orientacdo e
supervisao, respectivamente, da Prof* Dr* Maria Betania de Queiroz Rolim e do médico veterinario e
responsavel técnico George Pires. Descreve-se no relatorio a estrutura, o funcionamento, a casuistica
e as atividades realizadas durante o ESO, no periodo de 14 de fevereiro de 2022 a 04 de maio de
2022, na area de inspecao de leite e derivados lacteos. Também foi descrito um relato de experiéncia
sobre o processo de certificacdo da Fazenda Polilac para produgdo de leite A2. Foi possivel
acompanhar a producao de derivados lacteos, beneficiamento do leite, como também a implantagao
de um novo Programa de Autocontrole (PAC), além do acompanhamento do processo de certificagdo
da empresa para a produgdo do leite A2. O estagio proporcionou uma experiéncia profissional Ginica
na area de inspecao de leite e derivados, mostrando a forma que o médico veterinario atua no

controle da qualidade dos produtos elaborados pela empresa e como responsavel técnico.

Palavras chaves: Estagio Curricular, Inspe¢do de leite e derivados, leite A2, processo de certificacdo

do leite A2.



ABSTRACT

The Mandatory Supervised Internship (ESO) is an essential subject of the Bachelor's
Degree in Veterinary Medicine and is mandatory for the eleventh period. It is based on the student's
practical experience, carried out in 420 hours, focusing on a subarea of veterinary medicine. In this
direction, the main objective of this report is to demonstrate the main activities carried out in the
dairy and dairy products industry of the Agreste Meridional - Fazenda Polilac, by the student Kilma
Vicente Nunes, under the guidance and supervision, respectively, of Professor Dr* Maria Betania de
Queiroz Rolim and the veterinarian and technical manager George Pires. The report describes the
structure, operation, casuistry and activities carried out during the ESO, from February 14, 2022 to
May 4, 2022, in the area of inspection of milk and dairy products. An experience report on the
certification process of Fazenda Polilac for the production of A2 milk was also described. It was
possible to monitor the production of dairy products, milk processing, as well as the implementation
of a new Self-Control Program (PAC), in addition to monitoring the company's certification process
for the production of A2 milk. The internship provided a unique professional experience in the area
of inspection of milk and dairy products, showing the way that the veterinarian acts in the control of

the quality of the products produced by the company and as a technical responsible.

Keywords: Curricular Internship, Inspection of milk and dairy products, A2 milk, A2 milk

certification process.
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I. CAPITULO 1: RELATORIO DE ESTAGIO SUPERVISIONADO OBRIGATORIO
REALIZADO NA FAZENDA POLILAC, GARANHUNS-PE

1. INTRODUCAO

O Estagio Supervisionado Obrigatério (ESO) faz parte da etapa final do curso de medicina
veterindria e sua carga hordria totaliza 420 horas. Permite ao discente, sob orientagdo e supervisao
de professores e profissionais, a possibilidade de escolher uma ou mais areas para colocar em

pratica os conhecimentos teéricos obtidos durante o curso.

A érea escolhida para realizagdo do presente estagio foi a de inspecao de leite e derivados
lacteos. Tal escolha ocorreu a partir da busca por mais conhecimento e experiéncia técnica com
produtos de origem animal: apesar das diversas experiéncias durante o curso, a inspe¢do de leite e

derivados lacteos foi a que despertou mais interesse e afinidade.

A inspecao de leite e derivados lacteos ¢ a area da medicina veterinaria responsavel por estar
diretamente vinculada a saude publica, atuando diretamente na preven¢do de doencas de animais e
humanos. Por meio dela ¢ possivel identificar o ndo atendimento aos requisitos fisico-quimicos e
microbiologicos do leite e lacteos, assim como aos programas de autocontrole dos estabelecimentos
de leite e propiciar a diminui¢ao de agravos a saude por ingestdo de alimentos imprdprios ao

consumidor.

Deste modo, o objetivo deste trabalho ¢ descrever a estrutura, o funcionamento, a casuistica
e as atividades realizadas durante o ESO, no periodo de 14 de fevereiro de 2022 a 04 de maio de
2022, na érea de inspeg¢do de leite e derivados lacteos. Também foi descrito um relato de

experiéncia sobre o processo de certificagdo da Fazenda Polilac para producgdo de leite A2.

2. LOCAL DE ESTAGIO

O estagio supervisionado obrigatério foi realizado na Fazenda Polilac, Garanhuns - PE.
Neste laticinio, foram desenvolvidas atividades durante o periodo de 14 de fevereiro a 04 de maio
de 2022, sob supervisdo do Médico Veterindrio George Martins, com carga horaria total de 420

horas, sendo dividida em 8h diarias, de segunda a sexta.

2.1 Fazenda Polilac/Garanhuns-PE.
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2.1.1 Historico, estrutura e funcionamento

A Fazenda Polilac, inaugurada no ano de 2018, ¢ localizada na rodovia BR-423, Km 90,
Estrada do Aeroporto, Anexo A, Zona Rural, Municipio Garanhuns, Pernambuco. O
estabelecimento € voltado a produgdo de produtos lacteos, sendo classificado como granja leiteira e

queijaria artesanal (Figura 1), além disso apresenta Servigo de Inspecao Estadual (SIE).

Figura 1. Fachada Fazenda Polilac. Fonte: Arquivo pessoal (2022).

A estrutura da Fazenda Polilac ¢ ampla, e dispde de uma 4rea de visitagdo composta por
parque infantil, fazendinha, mirante, lago de carpas, horta, redério, jardim de cactos, espago ludico,
estacionamento amplo, estacionamento exclusivo, area para os bezerros e touro, além de empdrio,
onde os produtos fabricados na Fazenda e também produtos de terceiros sao disponibilizados para
degustacdo e venda. Além disso, o cliente pode desfrutar de lanches e refei¢cdes relacionados aos

produtos produzidos (Figura 2).

Figura 2. A) Entrada Emporio Fazenda Polilac; B) Area interna do empério. Fonte: Arquivo

pessoal (2022).
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A Polilac foi projetada para o beneficiamento de leite pasteurizado tipo A e de derivados
lacteos. A area da produgdo ¢ dividida em dois setores distintos e independentes, a queijaria

artesanal e a leiteria.

Na queijaria artesanal sdo produzidos o queijo de coalho artesanal, queijo de coalho
artesanal zero lactose e queijo de coalho artesanal com ervas. Também ¢é produzido queijo de
manteiga sem raspas € queijo de manteiga com raspas. Ja na leiteria, sdo produzidos o creme de
leite, a nata, a manteiga de primeira qualidade com sal, a manteiga ghee, a manteiga de garrafa e o

doce de leite.

Os visitantes tém a oportunidade de observar todo o processo de produgdo de perto, através

de janeldes de vidro na area do emporio (Figura 3)

Figura 3. A) Leiteria apresentando pasteurizador, maquina de envase de leite, camara fria, tacho
com agitador, barreira sanitaria, sala de equipamentos e utensilios, laboratério e saida de
emergéncia. B) Queijaria apresentando mesa de solva, maquina seladora a vacuo, camara de

maturagdo, tanques para produ¢do de queijo e saida de emergéncia. Fonte: Arquivo pessoal (2022).

2.1.2 Atividades desenvolvidas

Durante o periodo de estagio foi possivel acompanhar principalmente as atividades
desenvolvidas pelos profissionais da produgdo. O fluxo de produ¢do de produtos variou de intenso a
nulo durante alguns dias das semanas do estagio. O tempo livre era utilizado para o preenchimento
dos Programas de Autocontrole (PAC) e para a sua aplicacio de acordo com as planilhas
disponibilizadas pelo responsavel técnico. A frequéncia das inspe¢des ocorria de forma
pré-determinada, podendo ser aplicada uma vez ao dia, duas vezes ao dia, semanalmente,

mensalmente, semestralmente e anualmente, dependendo da area a ser inspecionada.

Além disso, foram realizados testes fisico-quimicos para verificagdo da qualidade do leite, o

teste do teor de gordura, teste de acidez (Dornic) e a contagem de células somaticas (CCS) que
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aconteciam nos dias de producdo. O leite analisado ¢ obtido através da ordenha mecanica e ¢

direcionado a producio através da tubulagdo.

2.1.2.1 Analises laboratoriais

Para a realizacdo do teste do teor de gordura (Figura 4) para o leite utilizava-se um
butirometro de Gerber, onde adicionava-se 11 ml da amostra de leite, 1 ml de alcool isoamilico p.a.
e 10 ml de acido sulfurico com densidade 1,825 m/v. Agitava-se o butirdmetro manualmente até
que a mistura se tornasse homogénea, logo apos ele ¢ colocado na centrifuga de Gerber, por 5
minutos a 1200 rpm, e depois banho-maria a 65°C por 5 minutos. O procedimento de centrifugacao
e banho-maria ¢ repetido. Apds, se obtém o percentual da gordura, através da leitura da escala de

percentual do butirometro.

Para andlise da matéria gorda do creme, era utilizado o butirdmetro especifico, adicionando
5 ml da amostra, 5 ml de 4dgua destilada, 1 ml de alcool isoamilico p.a., 10 ml de 4cido sulfurico
com densidade 1,825 m/v. Manualmente agita-se o butirdmetro até a formacdo de uma mistura
homogeénea, logo ap6s leva-se o butirometro a centrifuga por 5 minutos a 1200 rpm, repetindo o
procedimento de centrifugacdo e aquecimento. Realiza-se a leitura da escala do percentual

demonstrado no butirdmetro.

Figura 4. A) Adicionando 5ml da amostra; B) Adicionando 5 ml de agua destilada e 1 ml de alcool
isoamilico p.a.; C) 10 ml de acido sulfurico com densidade 1,825 m/v; D) O butirémetro ¢ levado a
centrifuga; E) Realizacdo da leitura da escala do percentual demonstrado no butirometro. Fonte:

Arquivo pessoal (2022)
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Para a realizagdo do teste para acidez Dornic (Figura 5) adicionava-se em um béquer 10 ml
de leite e trés gotas de fenolftaleina a 1%, logo apos faz-se a titulagdo da mistura com adi¢do da

solucao Dornic até que ocorra a mudancga de coloracao para o tom roseo.

Figura 5. A) Coleta de 10 ml da amostra; B) Adicionando trés gotas de fenolftaleina a 1%; C)

Adicionando solugdao Dornic. Fonte: Arquivo pessoal (2022).

Realizava-se o teste de Contagem de Células Somaticas (CCS) com o Kit Somaticell. O kit
possui tubos descartaveis de andlise, pipetas descartaveis, hastes para mistura, tampas descartaveis
com orificio calibrado e frasco de reagente. O Somaticell ¢ um teste rapido que auxilia na
identificacdo da mastite subclinica e na confirmagdo da mastite cronica através da indica¢do da
concentracdo das células somaticas presentes na amostra de leite cru. Para a realizagdao do teste
adiciona-se 2 ml do reagente e 2 ml de leite no tubo, logo apds mistura-se o contetido do tubo com o
auxilio da haste movimentando-a 10 vezes de cima para baixo. Apdés o processo de mistura
tampa-se o tubo e o inverte e deixa escorrer a solu¢do por 20 segundos, passando esse tempo,

volta-se o tubo a posi¢do inicial e faz-se a leitura através da escala.

2.1.2.2 Beneficiamento de leite e elaboracao de derivados lacteos

O pré-beneficiamento do leite (filtragdo, clarificagdo, padronizagdo de gordura e
homogeneizagdo) ocorre apos as analises, e ¢ enviado a leiteria através das tubulagdes, erradicando
o contato direto do manipulador com o leite. O beneficiamento ¢ realizado por meio do
pré-beneficiamento, pasteurizacdo rapida, e envase em circuito fechado. Depois ¢ rotulado, levado

para camara refrigeragdo para ser refrigerado e armazenado para ser expedido.
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O leite pasteurizado tipo A integral (Figura 6A) ¢ padronizado a 4% de gordura. O leite
pasteurizado tipo A desnatado, tem um padrao de gordura de 0,5%. No caso da produgdo do leite
pasteurizado tipo A integral zero lactose (Figura 6B), ainda no pré-beneficiamento adiciona-se
0,8mL/L da enzima lactase, a qual age no leite por um periodo de 24h a uma temperatura média de

4°C, a fim de quebrar eficientemente a lactose em glicose e galactose.

INTEGRAL

Figura 7. A) Leite pasteurizado tipo A integral B) Leite pasteurizado tipo A integral zero lactose.

Fonte: Arquivo pessoal (2022)

Ao passar pelo processo de desnate realizado pela desnatadeira, sdo obtidos o creme de leite
pasteurizado (Figura 7A) e a nata pasteurizada (Figura 7B). O padrao do teor de gordura do creme ¢

35% e da nata 45%.

Figura 7. A) Creme de leite B) Nata. Fonte: Arquivo pessoal (2022).
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A Manteiga (Figura 8) ¢ produzida de maneira manual, onde o creme ¢ batido no tanque de

’

solvagem, até o rompimento dos globulos de gordura e sua unido dando origem a manteiga. E

realizada a separagdo do leitelho, logo apos lava-se a manteiga, adiciona-se corante natural e sal.

Depois ocorre a amassadura e homogeneizacdo para posteriormente passar pelos processos de

envasamento, rotulagem e armazenamento.

Figura 8. Manteiga de primeira qualidade com sal. Fonte: Arquivo pessoal (2022)

Para a obtencdo da manteiga de garrafa deve-se eliminar a 4gua presente no creme através
da mexedura e fundicdo. Com o decorrer desse processo comegam a surgir precipitados densos e
opacos de so6lidos nao gordurosos, chamados de borra. A por¢do flutuante, gordurosa e liquida ¢
separada por meio do processo de decantagdo. Este ocorre em temperatura ambiente.

Posteriormente a manteiga de garrafa passa a ser filtrada, envasada, rotulada e por fim, armazenada.

A manteiga Ghee (Figura 9) por sua vez ¢ preparada através do derretimento da manteiga
comum por meio do aquecimento. Ao longo desse processo os solidos e a agua presentes no leite
formam uma espuma que ¢ retirada. Por fim, resta a por¢do oleosa de colora¢do dourada que ¢ a

manteiga Ghee, logo apds ¢ envasada, rotulada e armazenada para ser expedida.



20

Figura 9. Manteiga Ghee. Fonte: Arquivo pessoal (2022)

Para a producgdo do doce de leite (Figura 10) mistura-se o leite integral pasteurizado com
actcar em tacho aberto com agitador para que ocorra o cozimento da mistura até que obtenha-se a

textura desejada. Apds este processo, o doce € envasado, rotulado e armazenado para expedicao.

DOCE DE
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Figura 10. Doce de leite. Fonte: Arquivo pessoal (2022).

O queijo de coalho artesanal ¢ preparado com leite cru. Ao leite adiciona-se cloreto de calcio
(50 mL/100 L) e enzima quimosina (7 mL/100 L). Apds a adi¢ao dessas substancias espera-se em
média 35 minutos, a 40° C, para que ocorra a coagulagdo do leite. Depois desse tempo, ¢ realizado o

corte da coalhada e a retirada do soro de forma manual. Logo apds, a massa € colocada na mesa.
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Faz-se a solvagem e adiciona-se o sal. Em seguida coloca-se a massa nas formas e depois de
preenchidas, as formas sdo colocadas na prensa. Apos o processo de prensa, € realizado o corte do

queijo, € os colocam na embalagem a vacuo para depois serem rotulados.

Os processos de fabricagdo dos outros queijos de coalho artesanais sdo semelhantes. Entretanto,
para a producdo do queijo de coalho artesanal zero lactose, deve-se adicionar a enzima lactase ao
leite e aguardar em média 30 minutos para que ocorra a degradacao da lactose, essa adicdo ocorre
antes da incorporagdo do cloreto de calcio e da quimosina. No caso do queijo de coalho artesanal
com ervas, adiciona-se as ervas (salsinha, tomilho, orégano, cebolinha) na mesma etapa em que o

sal ¢ colocado na massa (Figura 11).

~.

o

Figura 11. Queijo de coalho artesanal, queijo de coalho artesanal com ervas finas e queijo de

coalho artesanal zero lactose, em sequéncia. Fonte: Arquivo pessoal (2022)

O queijo de manteiga ¢ produzido através da adigdo do acido lactico ao leite desnatado para
obter a massa. Logo apds, ocorre o cozimento da massa em um tacho a lenha junto com o leite
desnatado para que ocorra a retirada da acidez, até atingir o ponto de sovar a massa. Em seguida,
coloca-se novamente a massa no tacho, onde ¢ cozida juntamente com a manteiga de garrafa,
ingrediente obrigatdrio na fabricagdo. O queijo de manteiga com raspa ¢ obtido através da massa
trabalhada do queijo de manteiga junto com a raspa do fundo do tacho que sdo misturados durante o

processo. Por fim, ocorre o processo de salga e homogeneizacao.

Os queijos produzidos sdo, o de coalho artesanal, zero lactose e com ervas, além do de
manteiga e manteiga com raspas, sdo embalados a vacuo, rotulados e armazenados para a

expedi¢ao.

2.1.2.3 Acompanhamento de monitoramento do Programa de Autocontrole (PAC)
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O PAC ¢ o conjunto de boas praticas que sdo utilizadas pelas empresas para a obtencdo da
qualidade adequada dos seus produtos. Este programa abrange desde a verificagdo da qualidade dos
insumos utilizados até o produto final, além do funcionamento dos equipamentos, das instalagdes e

a higiene operacional.

Foi possivel monitorar as ndo conformidades e adotar as medidas corretivas adequadas no
caso de desvios. Caso houvesse alguma manutengdo de equipamentos e/ou instalagdes, seria
notificado em planilha com data e o tipo da manutengdo, preventiva ou de reparo. A calibragdo e
afericdo dos equipamentos também foram notificadas. Além disso, inspecionava-se a qualidade da
agua e dos insumos, a iluminacdo e temperatura das instalagdes, a higiene e fardamento dos
manipuladores, higiene do local de produgao, controle de pragas e vetores, verificagdo da qualidade

do leite e supervisionamento do shelf-life.
O PAC ¢ dividido em 15 elementos de autocontrole, sendo eles:

I. Manutenc¢do: Abrange o monitoramento das instalagdes; o registro de manutencdo; a
notificacdo de calibracdo e aferigdo de equipamentos; a afericdo das balangas; e a
verificacdo de manutencao, afericao e calibragdo de equipamentos.

II. Ventilacido e iluminacdo: Inclui o monitoramento de ventilacao e iluminagao; a avaliagao
de intensidade luminosa e condi¢des de higienizacdo; e a verificagcdo das condigcdes de
ventilagdo e iluminagdo.

I11.Agua de abastecimento e residuais: Engloba o monitoramento de controle de potabilidade
da 4gua; o monitoramento das condigdes de abastecimento e dguas residuais; e a verificagao
das condigdes de abastecimento e uso da dgua.

IV. Higiene industrial e operacional: Traz a inspecdo pré-operacional e pds-operacional; e a
verificagdo das condi¢des de higiene industrial.

V. Manipuladores: Abarca o monitoramento da conduta dos manipuladores; a notificacao do
manipulador; as anotagdes gerais de atividade do manipulador; e a verificacdo da conduta
dos manipuladores.

VI.Procedimentos sanitiarios operacionais: Engloba a inspe¢do da higiene sanitaria
operacional; e a verificagdo dos procedimentos sanitarios operacionais.

VII. Pragas e vetores: Inclui a inspecdo visual das pragas e vetores; a inspecdo de
armadilhas e meios de controle; a notificagao de dedetizacao e outras a¢des de combate; ¢ a
verificagdo de combate de pragas e vetores.

VIII. Matéria-prima, ingredientes e embalagens: Abrange a notificacdo de ingredientes e
embalagens; as andlises do leite; as andlises do creme de leite; e a verificacdo das condigdes

de matéria-prima e embalagens.
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IX. Controle de temperaturas: Abarca a avaliacdo de temperatura do ambiente; e a verificagdo
de controle de temperatura.

X. Formulag¢do de produtos e combate a fraude: Abrange a ficha de produgdo I (leite
pasteurizado, doce de leite, creme de leite e nata); a ficha de producao II (manteiga com sal,

manteiga de garrafa e manteiga ghee); a ficha de produgao III (queijo de coalho artesanal,

0% lactose e com ervas finas); e a verificagdo de formulagdo e combate a fraude.

XI. Analise laboratorial: Inclui as analises de produtos acabados; e a verificagdo das analises

laboratoriais.

XII. Controle de venda: a instalacdo de comité de Recall; o controle de shelf-life (leite

pasteurizado tipo A); o controle de shelf-life (produtos cremosos); o controle de shelf-life

(queijos); e a simulagdo de Recall.

XIII. APPCC: Engloba o monitoramento dos perigos e pontos criticos de controle; ¢ a

verificagdo dos perigos e pontos criticos de controle.

XIV. Vacas A2A2 leite A2: Traz o controle de ordenha Vacas A2A2; o monitoramento do

controle de separagdo do leite A2; e a verificacao das condi¢des de processo do leite A2.

XV. Documentacio e registro: Contém a solicitagdo de ordem de servico (O.S); e a

verificacdo da documentagdo de registro.

2. DISCUSSAO DAS ATIVIDADES

A descricao das atividades desenvolvidas no ESO ratifica que a Fazenda Polilac ¢
classificada como granja leiteira e queijaria artesanal. Conforme o Regulamento da Inspec¢ao
Industrial e Sanitdria de Produtos de Origem Animal (RIISPOA), a granja leiteira ¢ o
estabelecimento responsavel pela produgdo, pré-beneficiamento, beneficiamento, envase,
acondicionamento, rotulagem, armazenagem e expedicdo de leite para o consumo humano
direto, sendo possivel a elabora¢do de derivados lacteos a partir do leite exclusivo da propria
produgdo, abrangendo as etapas de pré-beneficiamento, beneficiamento, manipulagdo,
fabricacdo, maturacdo, ralacdo, fracionamento, acondicionamento, rotulagem, armazenagem e
expedicdo. (BRASIL, 2017c).

De acordo com o Decreto n°® 46.432, de 23 de agosto de 2018, queijaria artesanal € o
estabelecimento destinado a fabricacdo de creme de leite cru para fins industriais e/ou de
manteiga de garrafa e/ou de doce de leite e/ou de queijos artesanais, com caracteristicas

especificas, elaborados com leite de sua propriedade ou de grupo de propriedades com mesmo



nivel higiénico sanitario, controladas ou certificadas como livres de brucelose e tuberculose e
que o seu processamento seja iniciado em até 120 (cento e vinte) minutos apos o comeco da
ordenha, envolvendo as etapas de fabricagdo, maturagdo, acondicionamento, rotulagem,
armazenagem ¢ expedicao (PERNAMBUCO, 2018).

Ao longo do estagio foi possivel acompanhar a implantacdo do programa de
autocontrole (PAC) na empresa que, pela Portaria ADAGRO n° 5 de 14 de fevereiro de 2017,
deve ser aprovado, datado e assinado pelo proprietdrio e/ou responsavel legal e responsavel
técnico do estabelecimento e suas atualizagdes deverdao estar registradas, constando a data e o
numero da versdo no Manual de Boas Praticas de Fabricagao (MBPF) (PERNAMBUCO, 2017).

Os PAC’s sdo programas desenvolvidos, procedimentos descritos, implantados,
monitorados e verificados pelo estabelecimento, com vista a assegurar a inocuidade, a

identidade, a qualidade e a integridade dos seus produtos (BRASIL, 2017¢).
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II. CAPITULO 2: RELATO DE EXPERIENCIA: PROCESSO DE CERTIFICACAO DA
FAZENDA POLILAC PARA PRODUCAO DE LEITE A2

1. RESUMO

O presente trabalho tem como objetivo relatar sobre o processo de certificacdo da
Fazenda Polilac para produgdo de leite A2. O processo de certificacdo foi realizado por meio de
uma auditoria, onde ocorreram inspegdes de diferentes areas da granja leiteira, desde o manejo,
selecdo e identificacdo dos animais até o envase e despacho do leite para o consumo. O processo
de certificagdo foi dado por meio da adesdo do programa #BEBAMAISLEITE - vacas A2A2, do
teste gendmico para a identificagdo dos animais A2A2, da segregagdo dos animais e ordenha, da
identificacdo dos animais A2A2 com brinco do programa, da segregacao do leite em diferentes
tanques, da aprovagdo nas auditorias para, por fim, obter a certificacdo. O processo de
certificagdo do leite A2 ¢ de grande importancia, pois amplia a producao do leite proveniente de
vacas A2A2, levando os produtos A2 para o mercado. E uma alternativa para aqueles que tém
alergia a proteina do leite de vaca (APLV), a B-caseina A1, evitando assim, possiveis problemas
de saude. A Fazenda Polilac atendeu aos requisitos de certificagdo e passou a comercializar leite

A2A2 em Pernambuco, a partir de 2022, tornando-se o laticinio pioneiro no Estado.

Palavras-chaves: Vacas A2A2; BCM-7; Alergia a proteina do leite de vaca.

2. INTRODUCAO

O leite proveniente de vacas ¢ o mais consumido no Brasil e em outros paises do mundo.
Cerca de 30% da composicao total de suas proteinas ¢ formada por B-caseina e, conforme a genética
do animal, haverd variagdo neste componente: o leite poderd ser classificado como Al, quando
houver a presenca da B-caseina 1 ou B-caseina Al e A2; e A2, quando houver exclusivamente a
B-caseina A2 (BEBAMAISLEITE, 2019).

O leite A2, também conhecido por A2A2, é produzido por vacas com o gendtipo A2A2. E
importante salientar que o leite A2 ndo apresenta composi¢do nutricional diferente do leite Al,
sendo ambos ricos em proteinas e sais minerais (BEBAMAISLEITE, 2019; FONTES, 2019).

A PB-caseina do leite possui 209 aminoacidos. Ela se diferencia em Al e A2 por uma
distin¢do no aminodcido localizado na posicdo 67 da cadeia. Todas as fémeas mamiferas produzem

a B-caseina A2, com exce¢do da espécie bovina que sofreu mutagdo genética, ha cerca de 10 mil

anos, e passou a produzir tanto a f-caseina Al quanto a B-caseina A2. Essa alteracdo genética faz
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com que ocorra uma mudanca na digestdo desses aminoacidos. Ao ser digerida a B-caseina Al ¢
quebrada na posi¢do 67a, liberando o BCM-7, que ¢ um peptideo composto por sete aminoacidos.
No caso da B-caseina A2, ao ser digerida, ela impede a producdo do BCM-7 e alteracdes intestinais,
incluindo a redugdo da frequéncia, amplitude das contragdes intestinais € aumento da secre¢ao de
muco que seriam causadas pela produgdo do referido composto. A presenga de prolina, em vez de
histidina, na variante A2, evita a hidrdlise da ligagdo peptidica entre os residuos 66a ¢ 67a na
B-caseina A2 e inibe a producdo de BCM-7 (BEBAMAISLEITE, 2019).

Neste contexto, o leite A2 vem se tornando a melhor opg¢do para os individuos com APLV
(alergia a proteina do leite de vaca) relacionada a B-caseina Al. Tal patologia ¢ definida como uma
reacdo imunoldgica adversa a proteina do leite que leva neonatos, criangas e/ou adultos a
desenvolverem quadro alérgico. As pessoas podem apresentar alteragdes cutaneas, sintomas
gastrointestinais e respiratorios (FONTES, 2019).

Portanto, por ser um alimento que ndo provoca desconfortos gastrointestinais em humanos
intolerantes a f-caseina Al, o leite A2 vem sendo considerado um alimento de grande interesse para
producao e comercializagdo no mundo (GIGLIOTI et al., 2020).

A Nova Zelandia foi o primeiro pais a pesquisar o leite A2, a fim de viabilizar o comércio
deste produto: a producado foi iniciada em 2003 e, atualmente, ¢ considerado o maior exportador de
leite em p6 A2. Outros paises se destacam na exportacdo do leite A2, tal como a Australia; na
producao de derivados, despontando paises da Oceania; na comercializagdo dos produtos lacteos em
supermercados, Inglaterra e Estados Unidos (EMBRAPA, 2017).

No Brasil, para um laticinio produzir leite A2, ¢ necessario cumprir requisitos do programa
#BEBAMAISLEITE e passar por inspecao, a fim de determinar se a empresa seria apta a iniciar a
elaboracdo (BEBAMAISLEITE, 2020b). A precursora na producdao do leite A2 foi a Estancia
Silvania, cujo leite produzido era destinado a producdo de derivados, direcionada a mercados de
Sao Paulo (BENEVENUTO, 2016). No ano de 2022, em Pernambuco, a Fazenda Polilac, localizada
na Cidade de Garanhuns, tornou- se a pioneira na producado do leite A2.

O presente trabalho tem como objetivo relatar sobre o processo de certificagdo da Fazenda

Polilac para produgao de leite A2.

3. RELATO DE EXPERIENCIA

O processo de certificagdo da Industria de Laticinios e Derivados Lacteos do Agreste
Meridional Eirelli (Polilac) foi realizado por meio de uma auditoria, onde ocorreram inspegoes
de diferentes areas da granja leiteira, desde o manejo, selecdo e identificacdo dos animais, até o

envase e despacho do leite para o consumo (Figura 12).
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Figura 12. Passo a passo para certificagdo A2 de fazendas leiteiras.

Fonte: BEBAMAISLEITE (2020b).

3.1 Processo de adesao

O processo de certificacdo iniciou-se com a adesdo, pela empresa, do Programa
#BEBAMAISLEITE - Vacas A2A2: a Fazenda Polilac teve que se candidatar ao Programa;
enviar termo de credenciamento e responsabilidade, declarando adesdo espontanea, assumindo
responsabilidade pelo cumprimento das normas e procedimentos pré-definidos, e autorizando
inspecdes e auditorias no estabelecimento para verificagdo do cumprimento das normas do

programa.

3.2 Teste gendmico

A realizagdo do teste gendmico, para a identificacdo das vacas A2A2, era feita por meio
da coleta de material biologico. A amostra utilizada foi um foliculo piloso coletado da vassoura
da cauda do animal, tendo que haver a preservacao dos bulbos dos pelos. Esse processo foi
realizado por um colaborador treinado e habilitado para tal fungdo para que o procedimento

respeitasse as praticas de bem-estar animal.
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3.3 Segregaciao dos animais e ordenha

As vacas genotipadas exclusivamente com a [-caseina A2, recebiam o nome de A2A2,
sendo separadas das demais vacas da propriedade, por lote. O registro na Associagdao de Raga de
cada animal era sugerido. Estes tinham mais de um tipo de identificacdo, tendo que ser legivel e

distinta dos outros animais do rebanho.

O sistema de ordenha e armazenamento do leite cru era um fator de grande importancia e
exigia devidos cuidados e adequacdes para evitar o risco de exposi¢do do leite e,
consequentemente, uma possivel contaminagdo cruzada com leites de vacas de genotipagem
distinta. Essa limpeza era realizada nos utensilios e equipamentos, por isso, antes da ordenha,
era realizada limpeza manual e sanitizagdo com produtos aprovados pelo MAPA/ANSIVA.
Todos esses procedimentos foram monitorados de forma que a agua estivesse na temperatura
ideal e que os detergentes utilizados estivessem dentro dos requisitos propostos. Além disso,

houve registros pré-operacionais. para garantir o sistema de rastreabilidade do leite.

A ordenha era iniciada apods o término da limpeza. O rebanho A2A2 era direcionado a
sala de ordenha, onde se observava a identificagdo de cada animal de forma cuidadosa, para

entdo dar inicio a limpeza dos tetos, a colocacdo da teteira e ao processo da ordenha.

3.4 Identificacao

As vacas A2A2 receberam brincos excepcionalmente pela #BEBAMAISLEITE. Caso
houvesse venda ou morte desses animais, os brincos seriam guardados e entregues ao auditor
para conferéncia e baixa nos registros. Foram imprescindiveis para a rastreabilidade do leite e

comprovagao de origem, os registros zootécnicos.

3.5 Segregacio do leite A2A2

Ao ser ordenhado o leite passava por tubula¢des para um tanque exclusivo ao leite A2, e
era essencial que ele estivesse corretamente identificado de maneira legivel, “leite vacas A2A2”,
para evitar uma contaminacdo cruzada nao intencional. O tanque de estocagem tinha uma
dimensao adequada ao volume de producdao, com capacidade para resfriar o leite a uma
temperatura minima de 4°C, em um periodo méximo de 3 horas. O volume de leite produzido

pelas vacas A2A2 era registrado, com o intuito de facilitar a rastreabilidade.
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3.6 Aprovacio nas auditorias

Para a aprovagdao nas auditorias, o estabelecimento precisou estar de acordo com os
parametros exigidos pelo programa #BEBAMAISLEITE, sendo de responsabilidade da empresa
todos os procedimentos exercidos desde a ordenha até o produto acabado. Nesse processo era
observado o cumprimento do Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade - RTIQ e das

Boas Praticas de Fabricacdo (BPF).

Além disso, era inspecionada a higiene pessoal dos colaboradores e visitantes, seguindo
as regras de boas praticas de higiene e saude pessoal no acesso as areas de produgdo. Esse acesso
era realizado apos a higienizacao das maos e com o uso de roupa apropriada. A Polilac tinha os
procedimentos com descri¢do das atividades referentes as praticas de BPF e monitoramentos por

registro especifico, exigéncia do processo de certificacao.

Os aspectos gerais de projetos e instalacdo da 4area externa foi outro fator a ser
inspecionado ¢ que deveria atender aos pré-requisitos no TITULO IV, CAPITULO I do
DECRETO N° 9.013, de 29 de MARCO de 2017, observando as distancias de fontes de mau
cheiro e de potenciais contaminantes. A Polilac confirmou que seu terreno de localizagao era
suficiente para circulacdo e fluxo de veiculos de transporte, tinha vias de acesso limpas e com

superficie dura, constituida de pavimento e sem focos de 4gua acumulada, adequada ao transito.

Para as demais exigéncias, a Polilac comprovou haver um isolamento entre a area da
produgdo e a area da ordenha, cujo perimetro estava livre de materiais em desuso e de possiveis
fontes de contaminagdo ou foco de pragas. Além disso, havia barreiras fisicas nas instalacoes,

evitando assim a entrada de pragas e/ou animais na area de producao.

De acordo com as exigéncias, ndo pode ter o cruzamento das linhas no fluxo de producao
do leite A2, tendo ele que ser ordenado e linear. Os equipamentos eram mantidos em bom estado
de conservagdo e funcionamento e com facil acesso e higienizagdo adequada. As superficies que
tinham contato direto com o alimento eram lisas, integras, ndo permedveis, resistentes a
corrosdo, de facil limpeza e de material que ndo proporcionasse a contaminagdo. O
armazenamento dos utensilios era realizado em local identificado, de maneira organizada e
protegida de contaminacdo. J& o armazenamento de produtos quimicos foi feito de forma
separada em um local seguro. O controle de estocagem, ficha de informac¢des de segurancga de

produtos quimicos utilizados e registros de treinamento, eram de responsabilidade da Polilac.

O controle de residuos era outro requisito a ser inspecionado, onde os recipientes
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utilizados para armazenar residuos tinham que ser de facil limpeza, identificados e dotados de
tampas para evitar a entrada de pragas. A deposicdo dos residuos era feita em uma area
apropriada do estabelecimento, esta deve ser mantida de forma higienizada e organizada. A

empresa tinha uma area para a higiene das caixas e formas.

Os sanitarios e vestidrios também sao inspecionados. Estes precisaram ser separados por
sexo, serem mantidos limpos e organizados para o uso dos colaboradores. Tendo que conter 1
chuveiro para cada 10 funciondrios, 1 vaso para cada 20 funcionarios, papel higi€nico, cesto com
tampa e pedal, sabonete liquido sanitizante ou neutro e solug¢@o sanitizante, ¢ um sistema de
secagem de maos. O lavatorio era outro requisito de inspecao e continha torneira de acionamento
e desligamento ndao manual, sabonete liquido inodoro e neutro e solugdo sanitizante, para a

higienizacdo das maos antes da entrada na area de producdo e durante a producao.

O abastecimento de agua ¢ um fator importante a ser inspecionado, a agua ¢ tratada e
monitorada. Os seus parametros fisico-quimicos e microbioldgicos foram monitorados e
analisados em laboratdrio. O reservatdrio de armazenamento era constituido de material atoxico
e com acesso restrito, devendo ser limpo a cada 6 meses. Havia separacao entre a agua potavel e
ndo potavel, evitando contaminacdo cruzada. Os equipamentos devem ser coloridos de acordo

com a ABNT, o que facilita a identificagdo e preveng¢ao de contaminagao.

O controle de pragas e vetores ¢ um fator de suma importancia a ser inspecionado. E era
feito de forma continua e efetiva, criando barreiras para que fosse evitado o acesso destes a area
de processo. Caso ocorresse o aparecimento de animais e/ou pragas era aplicado uma agdo

corretiva imediata.

O laboratorio precisava ter uma estrutura, equipamentos, reagentes, EPI’s e equipe
adequada e treinada para a realizagdo das analises pertencentes a qualidade, sendo ele outro fator

a ser inspecionado durante a auditoria.

Por fim, foram inspecionadas as embalagens e os produtos oriundos de vacas genotipadas

A2A2.

3.7 Certificac¢ao

A certificacdo aconteceria se a Fazenda Polilac estivesse de acordo com a Tabela de
indice de aprovagdo (Figura 13), baseando-se na porcentagem de conformidade, pelo grau de

criticidade de cada requisito.
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Tabela indice de Aprovagdo
% Conformidade
Criticidade | Criticidade | Criticidade | Garantia da g
Alta Media Baixa Qualidade Rastresliiditie]. Shs
100% 80-100% | 20-100% 100% 100% Aprovado
0-99% 0-79% 0-19% 0-99% 0-99% Reprovado

Figura 13. Tabela de indice de aprova¢do. Fonte: (BEBAMAISLEITE, 2020a).

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teste de genotipagem garante a separacao do rebanho. A metodologia utilizada deve ser
acreditada pelo INMETRO e reconhecida pela #BEBAMAISLEITE. O sistema de garantia da
qualidade do leite oriundo de vacas genotipadas A2A2, ¢ composto por um conjunto de
procedimentos que irdo garantir que a matéria-prima utilizada seja adequada aos requisitos do
laticinio (BEBAMAISLEITE, 2020a). A empresa deve manter e apresentar sempre os registros
dos animais genotipados A2A2 (BEBAMAISLEITE, 2020b).

Animais A2A2 devem receber brincos homologados pela #BEBAMAISLEITE e sdo
mantidos em lotes separados. Em caso de morte ou venda, os brincos devem ser guardados e

entregues ao auditor para baixa no registro (BEBAMAISLEITE, 2020a).

O tanque de estocagem deve ser de uso exclusivo do leite A2A2. O sistema de registros,
valvulas e conexdes que permitam contrafluxo de leite de vacas ndo genotipadas deve ser
identificado e criado sistema de manobras com registro em planilha propria que evidencie
procedimento, garantindo ndo haver risco de abertura indevida e contaminagdo cruzada

(BEBAMAISLEITE, 2020a).

Os procedimentos de limpeza tém que remover de forma fisica os residuos organicos,
inorganicos e de outro material indesejavel das superficies das instalagdes, dos equipamentos e
utensilios; e também deve haver a aplicacao de agentes quimicos aprovados pelo 6rgao regulador
de saude ou de métodos fisicos, nas superficies das instalagdes, dos equipamentos e dos
utensilios. Este processo de higienizagdo ¢ muito importante para ndo haver contaminacdo
microbioldgica e também para impedir a contaminacdo cruzada entre o leite A2 com outros
leites. (BRASIL, 1997b). A limpeza e sanitizagao realizadas devem ser monitoradas e verificadas
através de registro de limpeza pré e pods-operacional antes, durante e depois das atividades

realizadas na industria (BRASIL, 1997a).

31



O estudo da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de controle deve ser estabelecido
(APPCC) apos a consolidacdo da implementagdo das Boas Praticas de Fabricagdo. Este estudo ¢
baseado em um conjunto de etapas pertencentes ao processamento industrial dos alimentos,
incluindo todas as operacdes que acontecem desde a obtencdo da matéria-prima até o

consumidor final (BRASIL, 1998; BRASIL, 2017).

Os aspectos gerais de fabricacdo sdo essenciais na inspecdo e todo leite usado para
produtos A2 tem que ser exclusivamente de propriedades certificadas no programa

#BEBAMAISLEITE - Vacas A2A2 (BEBAMAISLEITE, 2020b).

Produtos que utilizam leite certificado pela #BEBAMAISLEITE como matéria-prima,
podem usar embalagens com o selo do programa. Deve constar nos rétulos informagdes que
permitam identificar o lote de produgdo para que seja possivel a sua rastreabilidade e

recolhimento do produto, caso seja necessario (BEBAMAISLEITE, 2020a).

5. CONCLUSAO

O processo de certificagdo do leite A2 é de grande importancia, pois amplia a produgao
do leite proveniente de vacas A2A2, levando os produtos A2 para o mercado. E uma alternativa
para aqueles que tém alergia a proteina do leite de vaca (APLV), a B-caseina A1, evitando assim,
possiveis problemas de saude.

A Fazenda Polilac atendeu aos requisitos de certificagdo e passou a comercializar leite

A2A2 em Pernambuco, a partir de 2022, tornando-se o laticinio pioneiro no Estado.
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6. CONSIDERACOES FINAIS

A experiéncia vivida através das atividades de rotina na Fazenda Polilac foi de grande
importancia para a elucidagdo da atuagdo do profissional veterinario como responsavel técnico,
assim como no processo de inspecdo e controle de qualidade dos produtos produzidos.

O valor do responsavel técnico na aplicagdo e manutengdo do PAC dentro da empresa,
como também o treinamento dos funciondrios para a aplicacdo das boas praticas, analises
laboratoriais, com o objetivo de assegurar a qualidade e seguranga na produgdo, também devem
ser destacadas dentre o aprendizado.

Outro fator importante a ser citado, visto no decorrer na vivéncia de estagio, € o processo
de certificacao do leite A2 em um estabelecimento de leite, onde foi possivel acompanhar os

passos para a aprovagao.
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