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RANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

SEGURANCA ALIMENTAR NO LEITE
A ENTRADA DA FABRICA

Controlo integrado dos produtores com a industria

Joao iza Ribeiro

Em Portugal a recolha e tratamento do leite pela inddstria é
obrigatdria e avenda “a porta” ou 0 consumo de leite em natureza
sao marginais. Segundo dados do INE, o consumo de leite pela
populacdo através de compra directa representa apenas uma
pequena fraccao do leite consumido no pais, inferior a 3%.

0 leite e os lacticinios sdao percebidos pelos consumidores como
produtos seguros e que se podem consumir com confianga. Isto
deve-se muito ao facto de se tratar de uma fileira que se encontra
organizada eintegrada ha décadas, devido a um esforgo de protec-
cao da satde publica que comegou no pais em 1939, quando
passou a ser obrigatdrio que as leiteiras que entao vendiam leite
a porta nas cidades comprassem o leite que vendiam em centros
onde este era tratado termicamente. Mais tarde, nas décadas de
60 e 70, foram criados centros de tratamento do leite para abas-
tecimento as cidades - Lishoa primeiro, depois o Porto - e foi
introduzida a refrigeracao no leite apds a ordenha. Actualmente
existe um processo integrado de proteccao do produto, que come-
ca nas exploracfes leiteiras, passa pelo transporte e entrega na
fabrica, a partir da qual o leite seque para a distribuicao e consumo
jatransformado.

N.4 | MAIO 2008

Houve importantes marcos na histdria da seguranga alimentar em
que este sector foi pioneiro, como a introducao de sistemas de
pagamento da matéria-prima a entrada da fabrica através de crité-
rios de higiene, tais como o teor em microrganismos na década de
60, auséncia de residuos de antibidticos detectdveis na década de
70. O leite pasteurizado foi dos primeiros produtos pereciveis a
exibir prazos de validade no rdtulo. A obrigatoriedade de pasteuri-
zacao do leite e a implementacdo de mecanismos legais, que
proibiram a venda directa do produtor ao consumidor e tornaram
obrigatéria a sua venda as inddstrias que faziam a referida
pasteurizacao, foi certamente um dos aspectos determinantes
paraaimagem de sequranca que estd associada ao leite.

REGISTOS DE SEGURANCA
NO LEITE E LACTICINIOS

Por consulta dos relatdrios produzidos anualmente pelos diversos
sistemas de controlo e notificacao europeus podemaos concluir que
o leite, embora sendo um produto de origem animal, perecivel por
natureza, tem um excelente cadastro de sequranca.

0 relatdrio do Sistema de Alerta Rapido para Alimentos e Géneras
Alimenticios (RASFF - Rapid Alert System for Food and Feed) de
2006 mostra que apenas 3% das situacoes de alerta foram moti-
vadas por lacticinios contendo perigos que representam riscos
potenciais de sadde publica. Neste relatdrio, o leite nao foi referido
em nenhum dos sequintes grupos de perigos destacados em 2006,
tais como as micotoxinas, as dioxinas e outros compostos aroma-
ticos policiclicos persistentes, metais pesados ou pesticidas.
Houve, contudo, duas situacdes envolvendo contaminacdo com
residuos de antibiéticos, uma no Reino Unido outra na Poldnia.

O relatério da OCDE sobre seguranga alimentar nos paises mem-
bros, “The present state of foodborne disease in OECD countries,
2003", reporta o envolvimento do leite ou lacticinios em apenas 2%
dos casos ou surtos de doenga alimentar registados nestes paises.
Nos relatdrios da EFSA, a contaminacao de produtos alimentares
com Campylobacter, com diversas variedades de Salmonella, com
Yersinia, E. coli e Listeria monocytogenes ocupam as posicoes
cimeiras. Dos cinco agentes apenas a Salmonella e a Listeria sao
normalmente detectadas no leite e lacticinios. No que toca a
Salmonella, em 12 252 amostras feitas em 13 estados membros
onde se analisou leite pasteurizado e lacticinios - incluindo
lacticinios feitos com leite cru - apenas 0,05% (n=6) das amastras
foram positivas implicando alguns produtos feitos a base de leite



cru. No que respeita a Listeria monocytogenes, detectou-se a sua
presenca a niveis acima do aceitavel em 0,85% das 20 117 amos-
tras analisadas de leite e lacticinios, prevalecendo em maior
quantidade nos produtos feitos a base de leite cru.

PERIGOS E SISTEMAS
DE CONTROLO

Os perigos de sequranca alimentar mais frequentemente associa-
dos aoleite sao 0s agentes microbianos, representados sobretudo
por bacteérias, e os residuos de medicamentos veterinarios, entre
0s quais se destacam os residuos de antibicticos. Pode haver tam-
bém contaminac@es por dioxinas e PCBs (Bifenilos policlorados) e
ainda micotoxinas, destacando-se aqui a aflatoxina M1. Com menor
probabilidade e em circunstancias particulares podem ocorrer
residuos de pesticidas - improvavel na Europa, bem como espo-
radicamente contaminacao com is6topos radioactivos e metais
pesados.

De seguida serao passados em revista 0s sistemas de controlo
usados e 0s perigos sobre 0s quais estes incidem, referindo-me
apenas a actividades que tém uma cobertura legal perfeitamente
estabelecida. Dada a quantidade de legislacdo aplicavel e a sua
dispersao nao € possivel apresenta-la num texto desta natureza,
pelo que se remete o leitor para a consulta da pagina de segu-
ranca alimentar da DG SANCO em caso de pretender aprofundar
este aspecto. O diagrama da pagina seqguinte ajuda a compreen-
der, de forma esquematica e simplificada, os controlos mais
relevantes e o seu ponto de aplicacao.

Deveres dos produtores
pecuarios

© Satide e hem-estar animal

E obrigatério por lei que os efectivos de animais produtores de
leite estejam livres de tuberculose e de brucelose, encontrando-se
em vigor em Portugal desde 1984 programas sanitarios para o
controlo e erradicacao destas doencas, com aplicacao obrigatdria
em todas as exploracées de ruminantes. Estas doengas encon-
tram-se numa fase proxima da erradicacao nos efectivos leiteiros.
O leite deve ser produzido por animais saudaveis e a glandula
mamaria é o 6rgdo-chave para a sua producao. A sadde do Gbere
das fémeas em producao nas exploracoes leiteiras pode ser
avaliada através da contagem de células somaticas (CCS) pre-
sentes.

As células somdticas (CS) sao células do sistema imunitario que
aumentam significativamente na presenca de infeccao e inflama-
cao da glandula mamadria. Existem limites legais para a contagem
de (S e a monitorizacdo permanente destas no leite entregue
pelas exploracoes leiteiras, o que permite detectar leite fora do
padrao. A lei obriga a que exploracdes de bovinos que apresen-
tem CCS sistematicamente acima de 400 000 cs/ml sejam impe-
didas de vender leite enquanto ndo tiverem sido tomadas as medi-
das de controlo veterinario que se impdem para que 0s animais
tenham dberes saudaveis.
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SEGURANCA E QUALIDADE ALIMENTAR

Existe legislacao geral em matéria de bem-estar animal que é
aplicavel as explorac@es leiteiras e que complementa os controlos,
visto que contribui para a existéncia de animais mais saudaveis.

© Gestao de medicamentos veterinarios e controlo de residuos

de antibidticos nas exploragdes leiteiras
A legislacdo em vigor impoe aos produtores que a utilizacao de
medicamentos veterindrios seja feita sob a supervisdo de um
médico veterinario e mediante receita veterindria. A receita espe-
cificaointervalo de seguranca aplicavel ao leite dos animais trata-
dos, 0 que permite aos produtores uma orientacao precisa sobre o
momento a partir do qual o leite dos animais tratados pode ser
aproveitado.

Esta legislacao é complementada com planos HACCP, que sdo ja
utilizados por produtores mais avancados, embora a aplicacao do
HACCP na producdo primaria nao seja ainda obrigatdria.

© Qualidade microbioldgica do leite

Aqualidade microbioldgica do leite é outro parametro que permite
avaliar a higiene da producao do leite nas exploracoes, a qualidade
dos sistemas de refrigeracao e do transporte deste até a fabrica.
Devido as suas excelentes caracteristicas como alimento, o leite é
um produto especialmente perecivel e atacavel por muitas espe-
cies de bactérias. Por isso, os procedimentos de ordenha sao um
ponto critico de grande importancia para a salubridade do leite e a
sua refrigeracao imediata apds a ordenha é também de grande
importancia. O leite deve conter menos de 100 000 bactérias/ml no
momento da entrega na fabrica. Quanto a temperatura, este deve
ser recolhido a temperaturas inferiores a 6°C na exploracao e ser
entregue na fabrica a uma temperaturainferiora 10°C.

© QOutros aspectos aplicaveis

Os produtores de leite estao ainda obrigados a implementar nas
suas exploracoes cadigos de boas praticas de higiene para a pro-
ducao de leite, os quais incluem, para além de especificacoes rigi-
das no que toca a ordenha e sadde das vacas em producdo, requi-
sitos sobre a producao e armazenagem de alimentos para os
animais, regras de tratamento dos animais doentes, registos de
actividades criticas, formacao do pessoal e identificacao animal,
entre outros.
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Diagrama simplificado com as fases do processo de producdo de leite, das exploracées leiteiras até a fabrica
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Deveres da industria

C Controlo de residuos de antibidticos - ponto de controlo critico
obrigatario

A inddstria transformadora do leite utiliza hd vdrias décadas
métodos rapidos para pesquisa de residuos de antimicrobianas,
que permitem testar de forma sistematica e identificar os lotes de
leite entregues fora de especificacao. O leite positivo é conside-
rado um material de risco da categoria 2 e tratado como tal, sendo
destruido em unidades legalmente licenciadas e autorizadas
paratal.

© Pesquisa de contaminantes

Alindustria transformadora, para além do controlo dos residuos de
antimicrobianos, deve ainda pesquisar aflatoxina M1, metais pesa-
dos, pesticidas e dioxinas de acordo com programas de pesquisa
bem definidos e especificados nos seus planos HACCP.

© Critérios microbioldgicos

Ainddstria ndo deve transformar leite cuja contagem de células
somadticas e a contagem de microrganismos totais excedam, res-
pectivamente, 400 000 cs/ml e 100 000 por cfu/ml para o leite
de vaca e 1 500 000 cfu/ml para o leite de outras espécies. (aso 0
leite destas ultimas se destine ao fabrico em cru, o limite reduz-se
para 500 000 cfu/ml.

¢ Tratamento térmico do leite pela industria - ponto de controlo
critico obrigatorio

E obrigatério que o leite comprado e transformado pela inddstria

dos lacticinios seja tratado termicamente através de pasteu-

rizacao ou tratamento UHT, com excepcao do leite destinado ao
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fabrico de produtos a base de leite cru, que carecem de licen-
ciamento e autorizacdo prévios.

RASTREABILIDADE

A rastreabilidade é obrigatdria por lei e deve ser implementada
pelos operadores. Na auséncia de um normativo legal em Portugal
que regulamente especificamente a aplicacao de condicdes de
rastreabilidade no sector, cada empresa tem 0s seus processos
préprios para responder a este requisito da Lei Quadro da Segu-
ranca Alimentar.

0 sector do leite e lacticinios tem implementados sistemas de
controlo e monitorizacao dos perigos mais relevantes para a
seguranca alimentar ja ha varias décadas e possui um registo de
seguranca muito bom, especialmente se tivermos em conta o grau
de perecibilidade do leite enquanto matéria-prima.

Os utilizadores situados no final da cadeia de abastecimento pouco
podem fazer relativamente ao controlo dos perigos quimicos e por
iss0 estes sdosujeitosa um controlo apertado nas primeiras etapas
dacadeia: producao e industrializacao. No que respeita a perigos de
natureza microbioldgica, os tratamentos térmicos a que o leite é
submetido nainddstria tornam-no um produto sequro mas passivel
de recontaminacao e de abuso, razao pela qual importa garantir o
respeito dastemperaturas de conservacao e dos prazos de validade
na utilizacao, assim como cuidados em evitar procedimentos
contaminantes apds a abertura das embalagens.

Jodo Niza Ribeiro, director da Segalab e professor do Instituto de Ciéncias
Biomédicas Abel Salazar




Garantia, Lda.

Garantia - Sociedade de Fiscalizacao Preventiva
de Géneros Alimenticios, Lda.

Empresa certificada segundo o referencial NP EN ISO 9001:2000.

Ao servico desde 1965, surge como resposta a crescente exigéncia do mercado, tendo
como objectivo prestar apoio junto das empresas do sector de hotelaria, restauracao,
comércio a retalho e industria.
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As principais actividades:

— Consultoria Técnica (HACCP);

- Formacao Certificada;

- Laboratério de Analises Microbiolégicas;
— Apoio Juridico;

— Fiscalizacao Preventiva;

- Desinfestacao/ Controlo de Pragas.

Lisboa Sede: Praca Olegario Mariano n°1, 1°Dt, 1170-278 Lisboa e Tel: 218 123 555 o Fax: 218 162 362

Laboratério: Rua Cavaleiro de Oliveira n° 49- B, 1170-086 Lisboa wma‘mmm
Tel:218 123 661 © Fax: 218 123 663 C

Leiria: Av.® N.? Sr® de Fatima n°14, R/C Esq, 2410-140 Leiria ® Tel: 244 823 615 e'
Porto: Rua do Breiner n° 65, 2° Esq Cedofeita, 4050-126 Porto e Tel: 222 010 733
. . certificagdo
garantia@netcabo.pt www.garantia.pt =
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