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Instituto de Laticinios Candido Tostes

Vista parcial da construcéo do ILCT, 1935
Originariamente: Penitenciaria Industrial

73 anos de histéria
dedicados ao
setor lacteo
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Ensino

Pesquisa

Industrializacao

Transferéncia de
tecnologia
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Feliz € o homem que acha sabedoria,

€ 0 homem que ad#lire entendimento.

Proveérbios 3:13
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Introducao

Qualidade intrinseca
Aptidao
Oportunidades
Agregar valor
Competitividade
Tomada de decisao
Visao macro do setor
Nova legislacao
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Indicadores de Qualidade

Industria

Qual é a qualidade

Produtores necessaria para

Como produzir cada produto?

leite com qualidade

e preserva-la?
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Dr nutricional

Qualidade Nutricional do Leite

Dois copos de leite suprem significativa
proporcao das necessidades diarias de
calcio, magnésio, fésforo, vitaminas A, B2,
B12e D

[58% sussvancisecn |
R R Um copo de leite ou 30g de queijo suprem

i 23% das necessidades diarias de calcio

& minerais
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Qualidade Intrinseca do Leite

¢ Aptidao:
m processamento
m CONnsumo

¢ 100.000 constituintes

Constituinte Teor Variacéo
] (9/kg)  (9/kg)
Agua 873 855-887
Extrato seco desengordurado 88 79-100
Gordura 39 24-55
Lactose 46 38-53
Proteinas 32,5 23-44
Substancias minerais 6,5 5,3-8,0
Acidos organicos 1,8 1,3-2,2
Qutros 1,4 -

Fonte: adaptado de Walstra e Jenness, 1984.
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Qualidade do Leite

Leite de

o \gonunte

Qualitativa
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Leite

“_ Individual /

( Quantitativa ) < VARIABILIDADE

Fatores
climatico

Fatores

nutricionais
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Qualidade do Leite
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Qualidade do Leite
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Contaminacgoes

« Animal
- Agua
 Ar

« Utensilios

» Pessoal }-\

P

Residuos de antibioticos,
pesticidas e produtos
de higienizacao
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Granelizacéao

* Refrigeracao, coleta e transporte a granel
* Granelizacao: agregar valor ao produto obtido de forma adequada

mAspectos econémicos sAspectos de legislacao
mAspectos logisticos sAspectos microbiologicos
mAspectos sociais sAspectos fisico-quimicos

i
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Granelizacéao

Milhdes de bactérias/mL

900

500
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Granelizacéao

Temp

Ordenha

>2 h

>4 h

>6 h

>10h

4°C

2.000

7°C

2.000

2020

2040

2061

2200

2420

2662

2102

3221

10°C

2.000

4000

8000

16000

64000

15°C

2.000

6000

18000

54000

162000

486000
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Granelizacéao

QUALIDADE
EFEITOS = ~ EFEITOS
MICROBIOLOGICOS REFRIGERAGAO FISICO-QUIMICOS

~S

TECNOLOGIA
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Legislacao

= Programa Nacional da Melhoria da Qualidade
do Leite
Instrugcdo Normativa n® 51 /02

= EI‘

v 5 s AW
? o q,musnaa 0 DA AGRIGULTURA s 11: ." ‘
aﬁ'&zrm:mmnnn E PRODUGAC AMIMAL l

IF‘ ?S»DEW EGAD DE PRODUTOS DI E oRieE M Nﬂlﬂ- 3 5

;-iz?}’ Regulamentos Técnicos de Identidade e
Y Qualidade

Regulamento da Inspecao Industrial e
Sanitaria de Produtos de Origem Animal

Decreto n° 30.691 de 29/03/1952
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Nova Legislacao

Revisao do RIISPOA

MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E AEASTECIMENTO
Secretaria de Defesa Agropecudria
Departamento de Inspegdo de Produtos de Crigem Animal

ABASTECENDO O HRASIL

Nota Tecnhica

Revisdo do Regulamento da Inspecao Industrial e Sanitaria dos
Produtos de Origem Animal — RIISPOA, Decreto n? 30.691 de 29 de marco
de 1952.

A presente proposta, elaborada pelo DIPOA permanecera disponivel a sociedade
pelo prazo de 30 dias a partir de 08 de Julho de 2008, com o objetivo de receber
contribuicées gue possam ser incorporadas a proposta inicial.
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Nova Legislacao

TITULO VI - DOS PADROES DE IDENTIDADE E
QUALIDADE

Revisao do
RIISPOA

Capitulo IV — Padréo de ldentidade e Qualidade do
Leite e Produtos Lacteos

* Secao | — Leite
* Secdo Il — Classificacdo de Produtos Lacteos

* Secao lll — Creme de Leite
* Secao IV — Manteiga
INTERESSE DO DIPOAISOA - Secdo V — Queijos

¢ Secao VI — Leites Fermentados
» Secdao VIl — Leites Desidratados
» Secéao VIII — Outros produtos lacteos
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Nova Legislacao IN 51

Indice medido (por
propriedade rural
ou por tanque
comunitario)

Até 01.7. 2005
Regides: S/SE/CO
Ateé 01.7. 2007
Regides: N/NE

De 01.7. 2005 Até
01.7. 2008
Regides: S/SE/CO

De 01.7. 2007 ate

01.7.2010 Regides:

N/ NE

A partir de 01.7.
2008 Até 01.7.
2011 Regides:
S/SE/CO A partir de
01.7. 2010 ate
01.7. 20012
Regites: N/ NE

A partir de 01.7.
2011 Reqgides:
S/SE/CO A partir
de 01.7. 2012
Regides: N/NE

Contagem Padrao
em Placas (CPP),
expressa em
UFC/mL (minimo
de 01 analise
mensal, com média
geométrica sobre
periodo de 03
meses) Método FIL
100 B: 1991

Maximo 1,0 x 108,
para
estabelecimentos
que se habilitarem
antecipadamente
aos termos do
presente RTIQ

Maximo 1,0 x 10°,
para todos os
estabelecimentos,
nos termos do
presente RTIQ

Maximo de 7,5 x
105

Maximo de

1,0 x 107
(individual) Maximo
de 3,0 x 107 (leite
de conjunto)

Contagem de
Células Somaticas
(CCS), expressa
em CS/mL (minimo
de 01 analise
mensal, com média
geométrica sobre
periodo de 03
meses) Método FIL
148 A : 1995

Maximo 1,0 x 108
para
estabelecimentos
gue se habilitarem
antecipadamente
a0 presente RTIQ

Maximo 1,0 x 10°
para todos os
estabelecimentos,
nos termos deste
RTIQ

Maximo de
7,9 x 10°

Maximo de
4,0 x 10°

Pesquisa de Residuos de Antibidticos/outros Inibidores do crescimento microbiano: Limites Maximos
previstos no Programa Nacional de Controle de Residuos - MAPA

Temperatura maxima de conservacédo do leite: 7°C na propriedade rural /Tanque comunitario e 109C
No estabelecimento processador.

e ———
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Rastreabilidade na industrializacao do leite

Identificacéo

do pro'

Dados a serem

—Rastreabilidade——Processsamento
rastreados

y y

Ferramentas de

rastreabil'
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Leite pasteurizado

Contagem global

Patogenos

Estabilidade térmica
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e Leite UHT
« Contagem de psicrotroficos
 Contagem de esporulados
 Estabilidade térmica

« Balanceamento salino
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* Queiljos
 Contagem de psicrotroficos
 Contagem de esporulados

* Inibidores

e Caseina/ gordura
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Indicadores de gqualidade e
aAptidaly para processamaniy

* Leite em po
 Teor de sodlidos
» Estabilidade térmica

* Integridade da gordura




Consideracdes Finais

Nao perder
gualidade
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Qualidade
intrinseca

Producéo

\ 4

Granelizacao

\ 4

Aptidao para
transformacéao

Matéria-prima

Processo

Agregar
valor

Indicadores de

gualidade adequada

roduto acabado




Qualidade?




Muito obrigado!

\

Paulo Henrique

paulo.henrique@epamig.br
32-3224-3116
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