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RESUMO

A industria de laticinios ¢ de grande importancia nao s6 no cendrio brasileiro, como também
no de outros paises, tendo em vista o suprimento de produtos de alto valor nutricional e a
geracdo de emprego e renda. O leite, base de numerosos produtos lacteos como o queijo,
iogurte, manteiga, entre outros, ¢ um produto rico em proteinas, aciicares e sais minerais,
fonte de nutricdo para o ser humano e outros animais. No entanto, todos esses tipos de
produtos sofrem deterioragdo com o decorrer do tempo e podem se tornar residuos, causando
doencgas e/ou grandes prejuizos econdmicos e ambientais, caso ndo sejam adequadamente
descartados. Este trabalho tem como objetivo abordar as destinacdes recomendadas desses
residuos e as realizadas na pratica industrial. Tratam-se das legislacdes sobre destinagdes e
instrumentos de gestdo ambiental desses residuos. Ressalta-se a importancia do conceito do
Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) que estabelece uma hierarquia de condutas, com a
seguinte ordem decrescente de prioridade: Nao Geracdo, Reducdo, Reaproveitamento,
Reciclagem e Tratamento/Disposi¢do final dos residuos. Além de destinagdes/tecnologias
empregadas na atividade industrial do ramo de leite e laticinios, os procedimentos adotados
por o6rgaos de fiscaliza¢do sdo apresentados nesta pesquisa.

Palavras chave: Gestdo ambiental. Laticinios deteriorados. Destinagdo de residuos lacteos.



ABSTRACT

The dairy industry has great importance not only in the Brazilian scenario but also in other
countries, aiming the supply of products of high nutritional value and the generation of
employment and income. Milk is the base for many dairy products like cheese, yogurt, butter,
among others, and it is a product rich in proteins, sugars and minerals, a source of nutrition
for humans and other animals. However, all these types of products suffer deterioration over
time and can become residue, causing disease and/or other economic and environmental
damages, if not properly disposed of. This research aims to show the recommended
destinations of these residues besides analyzing the industrial practice. It is discussed the laws
about residue destination and instruments for environmental management of these substances.
It emphasizes the importance of the concept of Environmental Management System which
establishes a hierarchy of behavior, in the following descending order of priority: No
Generation, Reduction, Reuse, Recycling and Treatment/Final Disposal of Residues. Besides
the kind of destination/technologies used in industrial activity of milk and dairy industry, the
procedures adopted by the supervisory department are presented in this research.

Key words: Environmental management. Deteriorated dairy products. Destination of dairy
residue.
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1. INTRODUCAO

Extremamente importantes para a alimentagdo, os laticinios - produtos derivados do
leite, como queijo, iogurte, creme de leite, manteiga, entre outros — destacam-se como
produtos do segmento alimenticio, com participagdo expressiva no comércio internacional e
na pauta de exportagdes.

De acordo com o levantamento da Revista Super Interessante (2018), com um
consumo de 589 milhdes de toneladas por ano, o leite e seus derivados representam a primeira
posicdo na classificagdo de alimentos mais consumidos no mundo. A Finlandia ocupa a
colocacdo do pais de maior consumo, sendo 379,2 kg por pessoa por ano.

O leite e seus derivados sdo produtos que possuem caracteristicas especificas, ou seja,
sdo produtos pereciveis, sendo necessario um controle rigido durante o processo de fabricagao
e armazenamento. Assim sendo, o controle de qualidade ¢ de fundamental importancia para
assegurar que as propriedades dos produtos ndo sejam alteradas, evitando problemas relativos
a seguranga alimentar dos consumidores.

A geracdo de residuos ocorre em toda a cadeia do leite - da matéria-prima aos

produtos de consumo. Na Figura 1, ilustra-se essa cadeia.

FIGURA 1 — Processo de fabricacdo do leite.

A Y
* Transporte * Indistria - * Armazenamento ® Consumo
Processamento e vendas

+ Captacdo da
matéria-prima

Fonte: Autoria propria.

No transporte, hd casos de adulteragdo da matéria-prima. “Adulteracdo levard a
descarte de 600 mil litros de leite, diz ministério. Além de punicdo penal, responsaveis podem
levar multas de R$ 125 mil. Operacdo flagrou adulteragdo com ureia em transportadoras no
Rio Grande do Sul” (G1 NOTICIAS — GLOBO, 2018).

Outro exemplo de geracdo de residuos associada ao transporte, ocorreu na greve dos
caminhoneiros, em maio de 2018, que levou a perda de milhdes de litros de leite, uma vez que
houve o bloqueio nas estradas € os caminhdes responsaveis pelo transporte de leite, ficaram

impedidos de chegar as industrias (CANAL RURAL, 2018).
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Nas etapas de armazenamento e consumo dos laticinios, podem-se citar casos de
produtos com embalagens danificadas ou que ja passaram do prazo de validade.

Devido a piques/quedas de energias e ineficiéncia de refrigeracdo, supermercados
perdem seus produtos, uma vez que foi comprometida a refrigeragdo preventiva do
crescimento microbiano, causando a deterioragdo dos produtos pelo crescimento do nimero
de células bacterianas gerando, portanto, residuos.

De acordo com a PNRS (Politica Nacional de Residuos Solidos), os residuos lacteos se
enquadram na classificacdo de residuos solidos, uma vez que a PNRS dita ser inviavel a
disposi¢do dos residuos na rede publica de esgotos ou em corpos d’adgua, ou que exijam para
isso, solugdes técnica ou economicamente inviaveis em face da melhor tecnologia disponivel.

O objetivo deste trabalho ¢ conhecer as legislagdes abrangentes sobre o tema e a
abordagem da destinacdo de leite e laticinios residuarios — aqueles com prazo de validade
vencido e os deteriorados, mesmo dentro do prazo de validade —, sob a luz da gestdo
ambiental, de modo a considerar as tecnologias de processo como componentes da hierarquia
ambiental, que as precede da ndo geracdo e da reducdo da geragdo desses residuos.

A fundamentacdo teorica referente a deterioracdo de laticinios e conseqiiente geracao
dos residuos lacteos ¢ abordado no Capitulo 2.

No Capitulo 3, trata-se das normas e legislacdes referentes a produg¢do e venda dos
produtos lacteos, além dos descartes corretos dos residuos.

O sistema de gestdo ambiental ¢ apresentado no Capitulo 4.

No Capitulo 5, sdo consideradas as Boas Praticas de Fabricagdo e Condicdes
Higiénico-Sanitarias, que permitem melhorar a qualidade do produto gerado, o que leva a
redugdo da geracao dos residuos.

Tecnologias de destinacdo industrial de residuos lacteos sdo tratadas no Capitulo 6.

A escrita deste trabalho estd conforme publicacdo de Fuchs, Pinheiro e Franga (2013),
por sua vez referenciada nas normas estabelecidas pela Associacdo Brasileira de Normas

Técnicas — ABNT (2005).
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LATICINIOS —- FUNDAMENTOS

Microbiologia do leite

O leite ¢ um alimento de grande importancia na alimentacdo devido ao seu elevado

valor nutritivo, como fonte de proteinas, lipidios, carboidratos, minerais e vitaminas, sendo

por isso, considerado um 6timo substrato para o crescimento de varios grupos de micro-

organismos, desejaveis e indesejaveis (REVISTA REGET/UFSM, 2014).

Os micro-organismos, de acordo com a acdo e as correspondentes transformagdes

tecnologicas que provocam no leite e nos produtos derivados, podem ser classificados em trés

classes:

(1) Micro-organismos benéficos para a industria de laticinios: ja que s@o necessarios
para as fermentagdes, formagdo de aromas, bem como para decompor proteinas
(necessarias na fabricagdo de queijos); (ii) Micro-organismos prejudiciais para a
indastria: provocam transformacdes indesejaveis aos processos tecnoldgicos, por
exemplo, coagulagdo do leite, modificagdo da cor e sabor, decomposicdo de
proteinas etc e (iii) Micro-organismos causadores de enfermidades (patdgenos):
durante o processo de produgio, elaboracdo, transporte, prepara¢do, armazenamento
ou distribuicdo, o leite pode estar sujeito a contaminacao por substincias toxicas ou
por bactérias patogénicas, virus ou parasitas, capazes de transmitir importantes
doengas para 0 homem (CARVALHO, 2010).

O leite contém micro-organismos no momento em que ¢ retirado da vaca e pode ser

ulteriormente contaminado durante seu manuseio e seu processamento. A partir desses fatos,

pode-se avaliar a importancia dos micro-organismos do leite do seguinte modo:

2.2.

(i) O conhecimento sobre o conteido microbiano do leite pode ser usado no
julgamento de sua qualidade sanitaria e das condigdes de sua produgdo; (ii) Tendo a
possibilidade de se multiplicarem, as bactérias do leite podem causar altera¢des
quimicas, tais como a degradagdo de gorduras, de proteinas ou de carboidratos, o
que torna o produto inaceitavel para o consumo; (iii) O leite é potencialmente
suscetivel de contaminagdo por germes patogénicos e (iv) Certos germes produzem
alteragdes quimicas desejaveis na fabricagdo de laticinios (leite fermentado,
manteiga e queijo) (PELEZAR, REID, CHAN, 1981, p. 945).

Crescimento microbiano

Os produtos lacteos, principalmente o leite, sdo constituidos por uma série de

componentes, como agua, proteinas, carboidratos e micronutrientes, o que 0s tornam um meio

de cultura apropriado para a multiplicagdo de micro-organismos - a principal causa da

deterioracdo dos alimentos.
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Do ponto de vista do controle de qualidade de alimentos, ¢ de grande importancia
controlar o processo do crescimento microbiano, uma vez que este pode causar deterioragao
nos alimentos e o tornar improprio para o consumo humano. “Devido ao risco de veiculagao
de micro-organismos patogénicos e deteriorantes, o produto recebe uma grande atencdo por
parte dos pesquisadores e autoridades ligados & area de satde e tecnologia de alimentos”
(HUNGARO et al, 2004).

De acordo com BURJAILI (2010, p. 35) “encontrando condi¢des favoraveis, os micro-
organismos iniciam sua multiplicagdo e crescimento, envolvendo uma série de etapas”, como
ilustrado na Figura 2, produzindo alteragdes no aspecto, no sabor, no cheiro e em outras

qualidades dos alimentos.

FIGURA 2 — Curva de crescimento ¢ multiplicagdo de micro-organismos.

Log do nimera de bactérias viaves

Tempo {h)
Fonte: Fitopatologia UFPR, 2018.

a: fase de laténcia: adaptagdo, ndo ha crescimento e pode haver diminui¢do de micro-organismos;

b: fase logaritmica: ritmo de crescimento atinge o maximo € constante, fase de maior atividade e maior
consumo de nutrientes. Finaliza-se devido a utilizagdo de todos os nutrientes e a produgdo de
substancias toxicas aos proprios micro-organismos;

c: fase estacionaria: o niimero de células permanece constante, o nimero de micro-organismos se
estabiliza (tanto pelo esgotamento dos nutrientes como pela agdo microbioldgica);

d: fase de destruicdo ou morte: nimero de células decresce em ritmo constante devido a condigdes
adversas do meio.

A fase laténcia deve ser prolongada ao médximo para a conservagdo dos alimentos,
podendo-se utilizar os seguintes expedientes: (i) assepsia; (i1) destrui¢ao de micro-organismos
presentes inicialmente, por meio de tratamento térmico ou de aplicagdo de radiagdes ou (iii)
criagdo de ambiente desfavordvel aos micro-organismos (controle de umidade, pH,
temperatura, inibidores, etc).

Cabe ressaltar a importancia de se evitar a fase exponencial. Em condi¢des favoraveis,

bactérias, por exemplo, os micro-organismos com maior velocidade de crescimento, podem
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apresentar um tempo de multiplicacdo (tempo para cada bactéria gerar duas novas) que pode
ser de quinze minutos. Por exemplo, para o leite a 25°C, a populagdo bacteriana em fun¢do do

tempo ¢ mostrada a seguir (BURJAILI, 2010):

Tempo (h) Células/ml Tempo (h) Células/ml
0 137.000 72 2.400.000.000
24 24.600.000 96 5.400.000.000
48 640.000.000
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3. LEGISLACAO

Este capitulo aborda as responsabilidades no ambito da fiscalizagdo da qualidade dos
produtos lacteos no processamento industrial e dos produtos no setor comercial, além das
medidas para a destinacao final dos residuos lacteos gerados.

A fim de se conhecer os 6rgaos responsaveis pela fiscalizagdo dos produtos lacteos
(durante a producdo e venda dos produtos lacteos, como também, a destinagdo final do
residuo), foi encaminhado e-mail para a ANVISA (Agéncia Nacional da Vigilancia Sanitaria)

e obtida resposta:

Informamos que o controle sanitario de alimentos ¢ compartilhado pelos 6rgaos da
satde, representados pela Anvisa e servigos de Vigilancia Sanitaria dos Estados e
Municipios, e pelos 6rgdos da Agricultura, incluido o Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e as Secretarias/Superintendéncias de
Agricultura Estaduais e Municipais. Informamos que compete a Vigilancia Sanitaria
regulamentar e controlar os alimentos industrializados em geral, aditivos alimentares
e coadjuvantes de tecnologia, embalagens, equipamentos e utensilios em contato
com alimentos. Os produtos agricolas in natura, os produtos de origem animal, como
leite, ovos, carne, mel e seus respectivos derivados, além de bebidas (refrigerantes,
sucos ¢ bebidas alcoolicas) e vinagre sdo de competéncia do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), que regulamenta e controla a
fabricacdo desses produtos. Ateng¢do: no comércio, todos os produtos alimentares
sdo fiscalizados pela Vigilancia Sanitaria.

Com base na informag¢do da ANVISA, procedeu-se a pesquisa sobre a legislacao que
abrange as responsabilidades dos 6rgaos responsaveis pela fiscalizacdo dos produtos lacteos.

A industria que realiza comércio interestadual e internacional, a fiscaliza¢do sanitaria e
industrial ¢ realizada pelo DIPOA/SDA/MAPA (Departamento de Inspecdo de Produtos de
Origem Animal/Secretaria de Defesa Agropecudria/Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento). Na industria que realiza comércio Intra-estadual, a fiscalizagdo sanitaria ¢
estadual. Quando o comércio de uma industria se resume ao municipio onde se localiza, a
inspegdo sanitaria ¢ municipal (G100 - ASSOCIACAO BRASILEIRA DAS PEQUENAS E
MEDIAS COOPERATIVAS E EMPRESAS DE LATICINIOS, 2018).

A legislagdo que regulamenta a Inspe¢do Federal realizada pelo MAPA instituiu os
trés niveis de inspecdo: Federal, Estadual e Municipal, prevendo ainda a inspe¢do no mercado
consumidor dos produtos elaborados sob sua égide.

A atualizacdo de Legislacdo, Normas, Decretos, entre outros, referentes ao MAPA,
podem ser consultadas acessando-se o seguinte link:
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=abreLegislacaoFe
deral&chave=50674&tipoLegis=A .


http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=abreLegislacaoFederal&chave=50674&tipoLegis=A
http://sistemasweb.agricultura.gov.br/sislegis/action/detalhaAto.do?method=abreLegislacaoFederal&chave=50674&tipoLegis=A
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No mercado consumidor, a fiscalizacdo ¢é exercida geralmente por unidades

operacionais estaduais ou municipais da ANVISA.

3.1.  LeiN°6.437 de 1977 (BRASIL, 1977)

Esta lei configura infragdes a legislacdo sanitaria federal, estabelece as sangdes
respectivas e d& outras providéncias.

No seu artigo 10, que trata das infragdes sanitarias e respectivas penalidades, consta
que o comércio que, além de obstar ou dificultar a agdo fiscalizadora das autoridades
sanitarias competentes no exercicio de suas fungdes, apresentar produtos que podem trazer
riscos a saide humana, sera penalizado, levando adverténcias e tendo seus produtos

apreendidos e inutilizados, além de receber multas.

3.2.  Portaria 5 de 1983 (MINISTERIO DA AGRICULTURA, 1983)

A Portaria diz a respeito aos critérios de inspecao do leite e produtos lacteos para
estabelecimentos de laticinios registrados no Servigo de Inspecao Federal.

Considera a importancia do controle da qualidade sobre leites in natura, pré-
beneficiado (passou a ser considerado como leite fluido a granel de uso industrial, de acordo
com o Decreto n° 9.013/2017) e beneficiado e seus derivados (cremes, manteigas, queijos,
leite em pd e leites fermentados). Estabelece também que, em funcdo da classificacdo do

residuo gerado, ele podera ter diversas destinagdes, listadas no ANEXO.

3.3. Resolucao N° 065 de 2005 (BRASIL, 2005)

Esta resolucdo trata do regulamento da inspec¢do sanitaria e industrial para leite e seus
derivados.

Na secao IV, no Artigo 91, consta que o queijo defeituoso apurado improprio para o
consumo humano podera ser aproveitado condicionalmente, sendo que sdo consideradas
praticas ou medidas condicionais que admitem o aproveitamento do queijo: (i) a filagem

(operagdo na qual a massa ¢ sovada a temperatura de 80°C até formar fios) da massa do
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queijo fresco, resultando queijo de massa filada e (ii) a fusdo de queijos maturados para o
fabrico de queijo fundido. O artigo também estabelece que o queijo impréprio a0 consumo
humano poderd ser destinado ao preparo de alimentos para animais apds conveniente
tratamento.

Cita-se no artigo 115 que ¢ permitido o aproveitamento do leite que ndo satisfaga
determinado padrio em fun¢do das condi¢cdes de producdo, conservagdo, transporte,

composi¢ao quimica ou carga bacteriologica.

34. PNRS (Politica Nacional de Residuos Solidos)

A LEI N°12.305, de 2 de agosto de 2010, instituiu a Politica Nacional de Residuos
Solidos, trata da gestdo integrada e o gerenciamento de residuos solidos e as
responsabilidades conjuntas dos consumidores, dos geradores ¢ do Poder Publico. A PNRS
define residuos, como os bens descartados resultantes da atividade humana em sociedade, e
rejeitos, que sdo os residuos que nao sdo mais passiveis de reciclagem (BRASIL, 2010).

Os residuos lacteos podem ser enquadrados na defini¢do de residuos estabelecida

nessa lei, em seu artigo 3, XVI:

Residuos solidos: material, substincia, objeto ou bem descartado resultante de
atividades humanas em sociedade, a cuja destinacdo final se procede, se propde
proceder ou se esta obrigado a proceder, nos estados sélido ou semissolido, bem
como gases contidos em recipientes e liquidos cujas particularidades tornem inviavel
o seu langamento na rede publica de esgotos ou em corpos d’agua, ou exijam para
isso solugdes técnica ou economicamente inviaveis em face da melhor tecnologia
disponivel.

A PNRS institui a idéia de responsabilidade compartilhada pelo ciclo de vida dos
produtos, instituindo os seguintes objetivos: desenvolver estratégias sustentaveis, reaproveitar
e reduzir a producdo de residuos, incentivar a reciclagem e o consumo de reciclados,
proporcionar eficiéncia e sustentabilidade as atividades produtivas.

A PNRS define a logistica reversa como um Instrumento de desenvolvimento
econdmico e social caracterizado por um conjunto de agdes, procedimentos e meios
destinados a viabilizar a coleta e a restitui¢ao dos residuos solidos ao setor empresarial, para
reaproveitamento, em seu ciclo ou em outros ciclos produtivos, ou outra destina¢dao final

ambientalmente adequada.
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No setor de alimentos, especificamente os produtos lacteos, a logistica reversa
desempenha papel importante no que tange a seguranca alimentar, reducdo de custos e
prejuizos, satisfagdo dos clientes e conservagao da imagem corporativa.

Embora a implementagcdo da PNRS ainda seja recente no Brasil, a logistica reversa ja ¢
uma realidade ha mais de trinta anos em alguns paises, principalmente da Europa, e mesmo no
Brasil j& existem experiéncias especificas para alguns produtos (pneus, 6leo lubrificante,
embalagens de agrotoxicos, pilhas e baterias) ha mais de dez anos (CETESB, 2018).

No estado de Sao Paulo, a CETESB (Companhia Ambiental do Estado de Sao Paulo)
determinou em abril de 2018, que as empresas devem incorporar a logistica reversa para
poder obter a licenga ambiental de operacdo. A regra vale tanto para uma nova obtenc¢ao do

documento ou para renovagdo da licenga (TERA, 2018).

3.5. Decreto N°9.013 de 2017 (BRASIL, 2017)

Este decreto regulamenta a Lei n® 1.283, de 18 de dezembro de 1950, ¢ a Lei n® 7.889,
de 23 de novembro de 1989, que dispdoem sobre a inspec¢do industrial e sanitaria de produtos
de origem animal.

O artigo 409 estabelece que a atividade de separacdo de constituintes do leite pela
tecnologia de membrana ou por meio de outro processo tecnologico com equivaléncia €
admitida se for reconhecida pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento —
MAPA.

Cita-se no artigo 482 que ¢ permitido o aproveitamento condicional de matérias-
primas e de produtos de origem animal em outro estabelecimento sob inspecdo federal, desde
que haja prévia autorizagdo do SIF (Servico de Inspecdo Federal) e efetivo controle de sua
rastreabilidade e da comprovagao do recebimento no destino.

No artigo 501, é relatado que o leite considerado improprio para qualquer tipo de
aproveitamento e qualquer produto que tenha sido preparado com ele ou que a ele tenha sido

misturado devem ser descartados e inutilizados pelo estabelecimento.

3.6. NBRISO 14.001/04 (ABNT NBR 14.001, 2004)

A norma NBR ISO 14.001, de 2004, tem como objetivo fornecer as organizagdes

medidas eficazes para que um Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) possa desenvolver e
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implementar politicas e objetivos. O Sistema de Gestdo Ambiental (SGA) ¢ uma estrutura
organizacional que permite a empresa avaliar e controlar os impactos ambientais de suas
atividades, produtos ou servicos. O impacto ambiental ¢ definido como qualquer modificagdao
ou interacdo que as atividades de uma organizacdo t€ém com o meio ambiente que levem em
considera¢do os requisitos legais, visando a protecdo do meio ambiente.

A metodologia na qual ¢ baseada esta norma ¢ conhecida como PDCA — Plan-Do-
Check—Act (Planejar—Executar—Verificar—Agir), que ¢ um ciclo de melhoria continua, como

demonstrada na Figura 3 (ABNT NBR 14001, 2004).

FIGURA 3 — Ciclo de melhoria continua PDCA.

Estabelecer oz objetivos e )
Pprocessos necessarios para
atingir os resultados
em concorddncia
com a politica
ambiental da
_organizacdo. Planejar

Implementar os
processos.

Agir para _ Monitorar e
conti ente medir 08 Processos
melhorar o ! em conformldade com
desempenho do sistema . Bpo litica ambn?nftal,
de gestsio ambiental objetivos, metas, requisitos

’ J legais e relatar resultados.

Fonte: Autoria propria.

O Sistema de Gestao Ambiental e esta norma serdo abordados detalhadamente no proximo

capitulo.

3.7.  Legislacdo no exterior

3.7.1. Nova Zelandia (MINISTRY FOR PRIMARY INDUSTRIES, 2006).

Os residuos lacteos podem ter as seguintes destinagdes: (i) o produto lacteo € destruido

ou descartado em um aterro; (ii) os produtos lacteos liquidos sdo destinados para fins de
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consumo animal; (iii) o material lacteo liquido ¢ descartado em aterro ou em um sistema de
coleta de lixo; (iv) produtos lacteos com data de validade vencida sdo eliminados para fins de
consumo animal ou (v) produtos lacteos com embalagens comprometidas sdo descartados

para fins de consumo animal.

3.7.2. Reino Unido (GOV.UK, 2014).

A legislagcdo aplica-se aos paises Inglaterra, Escocia e Pais de Gales. O leite ¢
descartado conforme sua classificacdo (categorias ABPs 1, 2 e 3 — as quais sdo baseadas em
relacdo ao risco ao meio ambiente).

As praticas adotadas de destinacao dos residuos sdo: (i) utilizagdo para alimentacao
animal e (ii) disposi¢cdo em terras agricolas, mas os animais da fazenda devem ser impedidos

de pastar na terra por vinte e um dias, ap6s a aplicagao do leite.
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4. GESTAO AMBIENTAL

O Sistema de Gestdo Ambiental ¢ um processo voltado a resolver e prevenir os
problemas de carater ambiental, com o objetivo do desenvolvimento sustentdvel. Para que
uma organizac¢do tenha uma gestdo ambiental eficiente, a norma NBR ISO 14.001 (2004) ¢
uma grande aliada. Nela estdo especificados requisitos para o desenvolvimento e implantacao

de politicas e objetivos de cunho ambiental.

4.1. Sistema de Gestao Ambiental

A Figura 4 mostra de forma simplificada o funcionamento do SGA e os elementos que

o compdem de forma a obter melhoria continua.

FIGURA 4 — Modelo de gestdo ambiental.

POLITICA
AMBIENTAL

ANALISE PELA
ADMINISTRACAO

MELHORIA
CONTINUA

IMPLEMENTACAO
E OPERAGAO

VERIFICACAO

Fonte: Adaptado de ABNT NBR ISO 14.001 (2004).

De acordo com BASSI (2015), a Politica Ambiental, definida pela Alta Administragao
da Instituigcdo, ¢ a forca motriz para a implementagdo e o aprimoramento do SGA, constando
das intengdes e os principios gerais de uma organizacdo em relacdo ao seu desempenho
ambiental (resultados obtidos pela organiza¢do no que diz respeito ao meio ambiente). A
Politica Ambiental deve: (i) ser apropriada de acordo com a escala das atividades e impactos

ambientais; (ii) visar a melhoria continua e a prevencdo da poluicdo; (iii) incluir o
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comprometimento de atender requisitos legais; (iv) fornecer estrutura para o estabelecimento
e analise dos objetivos e metas ambientais; (v) ser documentada, implementada e mantida;
(vi) estar disponivel a todos que trabalhem na organizagao e (vii) estar disponivel ao publico.

O Planejamento deve levar em conta as atividades da organizacdo e seus servigos
analisando os aspectos ambientais, os requisitos legais aplicaveis, os objetivos (incluindo o
comprometimento da diminui¢do da polui¢do), as metas a serem atingidas e os programas
(que atribuem responsabilidades, metas e prazos).

Na etapa de Implementacdo e Operagao, sao analisados os recursos humanos,
infraestrutura organizacional, habilidades especializadas, tecnologia e recursos financeiros. As
funcdes, responsabilidades e autoridades s3o definidas. Deve-se ainda assegurar a
competéncia, analisar a necessidade de treinamento e conscientizar as pessoas da empresa. A
empresa deve identificar e planejar as operagdes associadas aos aspectos ambientais, e estar
preparada para emergéncias.

A Verificagdo ¢ a etapa que monitora as atividades da empresa que podem causar
impactos a0 meio ambiente. E importante também assegurar o atendimento aos requisitos
legais, ndo-conformidades, a¢des corretivas e preventivas.

A ultima etapa do ciclo ¢ a Andlise pela Administracdo. Nessa etapa, o Sistema de
Gestdo Ambiental ¢ analisado pela administragdo da empresa a partir dos resultados das
auditorias, cumprimento dos requisitos legais, o desempenho ambiental, as situacdes das
acdes corretivas e preventivas, se houve o cumprimento dos objetivos € metas, se houve
comunicacdo efetiva e recomendacdes para melhorias futuras.

Além das etapas abordadas, cabe realcar a importancia do instrumento legal da
responsabilidade compartilhada - presente na Politica Nacional de Residuos Solidos (PNRS),
como mencionado no item 3.4 - entre geradores, transportadores, consumidores e Poder
Publico na organizagdo e destinacdo dos residuos solidos, visando minimizar os impactos

ambientais e seguindo a hierarquia ambiental.

4.2.  Hierarquia

“Na hierarquia da gestdo dos residuos solidos, presente na Politica Nacional de
Residuos Solidos (PNRS) (BRASIL, 2010), a reciclagem, como tratamentos, sdo uns dos
elementos, mas antes de reciclar ou realizar tratamentos, deve-se optar pela ndo geracao,

redugdo e reutilizacao” (BASSI, 2015, p. 18), conforme indicada na Figura 5.
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FIGURA 5 - Hierarquia da Gestdo de Residuos Sélidos.

N3o geragdo

Reducao
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Reciclagem

Tratamento
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Fonte: Autoria propria.

4.2.1. Nao geracao e reducao da geracio

A geragdo de residuos lacteos acontece nos setores industrial e comercial e ndo pode
ser eliminada completamente. Uma das maneiras de incentivar a ndo geragdo ou a reducdo da
geracdo de residuos € o investimento na eficiéncia de processos, ou seja, investir em
pesquisas, no uso de tecnologias modernas e inovadoras. Além disso, as industrias usam as
ferramentas de Boas Praticas de Fabricacdo, juntamente com os Procedimentos-Padrao de
Higiene Operacional (PPHO), como também, a Analise de Perigos e Pontos Criticos de

Controle (APPCC), a fim de ndo gerar ou reduzir os residuos lacteos.

4.2.2. Reutilizacao

Reutilizar ¢ fazer o uso de um produto novamente, independentemente de ser na
mesma funcdo ou ndo, sem que haja reprocessamento do mesmo. A logistica reversa,
conforme estabelecido na Politica Nacional de Residuos Solidos, consta de um instrumento
importante para que seja garantida a matéria-prima para a reutilizacdo, ou, caso se inviabilize,

para a reciclagem, conforme estabelecido pela hierarquia ambiental.
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4.2.3. Reciclagem

A reciclagem envolve o processamento de um material com sua transformacgao fisica
ou quimica, seja para sua reutilizacdo sob a forma original ou como matéria-prima para
producdo de novos materiais com finalidades diversas. Ou seja, a reciclagem ¢ basicamente a
fabricacdo de um produto novo a partir de outro usado. Aqui, também se mostra o sentido da
aplicacdo da logistica reversa, para garantir a matéria-prima para a reciclagem, ou, caso se
inviabilize, para o tratamento para a disposi¢ao final, conforme estabelecido pela hierarquia

ambiental.

4.2.4. Tratamento/ disposicao final

O tratamento consta da neutralizacdo dos efluentes antes da sua disposicdo final,
evitando-se impactos no meio receptor (corpos d'agua, solo, etc). Os residuos lacteos,
respeitando a hierarquia ambiental, destinam-se a estagdo de tratamento de efluentes que
caracteristicamente recebe residuos do processo de producio.

Ocorre que a industria do leite ¢ uma das que mais sdo cobradas pela gestdo da sua
produgdo, pois seus efluentes possuem elevada concentragdo de carga orginica na forma de
lactose, proteinas e gorduras (caso ndo seja tratada adequadamente antes de devolvida a

natureza, a empresa podera ser autuada) (TERA, 2016).
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5.  BOAS PRATICAS (REDUCAO DA GERACAO)

Na area dos produtos lacteos, a maior competitividade esta apoiada principalmente em
trés aspectos basicos: preco, qualidade e seguranga referentes aos produtos fabricados. A
industria lactea procura satisfazer as exigéncias de qualidade de seus produtos aplicando-se
condutas, estabelecidas pelos Ministérios da Saude e da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento (MAPA): (i) Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), (i1) Procedimentos-Padrao de
Higiene Operacional (PPHO) e (iii) Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

As Boas Praticas sdo regras e procedimentos gerais de higiene fundamentais para o
controle das contaminagdes, bem como dos perigos nos alimentos. Enfocam o controle das
condi¢des ambientais que favorecem as contaminagdes alimentares.

Importante ressaltar que os métodos abordados neste capitulo sdo fundamentais para
garantir a qualidade dos produtos gerados, restringindo-se as atividades microbioldgicas,
evitando-se, assim, a geragdo de residuos lacteos.

Antes da implantacdo da APPCC, dois pré-requisitos se fazem necessarios: as BPF e

os PPHO, abordados a seguir.
5.1. Boas Praticas de Fabricacao e Condicoes Higiénico-Sanitarias

As Boas Praticas de Fabricacao (BPF) abrangem um conjunto de medidas que devem
ser adotadas pelas industrias de alimentos e pelos servigos de alimentacdo, a fim de garantir a
qualidade sanitaria e a conformidade dos alimentos com os regulamentos técnicos (ANVISA,
2018).

O regulamento de Boas Praticas de Fabricagdo e Condi¢des Higi€nico-Sanitarias sao
adotadas de forma insepardveis, tendo como objetivo estabelecer os requisitos gerais
(essenciais) de higiene e de Boas Praticas de Fabrica¢do para alimentos industrializados
inécuos, saudaveis e sdos para o consumo humano.

De acordo com o MINISTERIO DA SAUDE (1997), o regulamento tem como base os
seguintes itens: (i) principios gerais higi€nicos-sanitdrios das matérias-primas para alimentos
elaborados/industrializados; (ii) condi¢des higiénico-sanitdrias dos estabelecimentos
elaboradores/industrializadores de alimentos; (iii) setor de producdo: requisitos de higiene

(saneamento dos estabelecimentos); (iv) higiene pessoal e requisitos sanitarios; (v) requisitos
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de higiene na elaboracdo; (vi) armazenamento e transporte de matérias-primas e produtos

acabados e (vii) controle de alimentos.

5.2. Procedimentos-Padrao de Higiene Operacional (PPHO)

Com o objetivo de evitar a contaminag¢do direta ou cruzada ou a adulteracdo dos
produtos por meio das superficies dos equipamentos, utensilios, instrumentos de processo e
manipuladores de alimentos, o programa se baseia em procedimentos descritos,
desenvolvidos, implantados e monitorizados, visando estabelecer a forma rotineira pela qual o
estabelecimento industrial evitard a contaminagdo e adulteragdo do produto, preservando sua
qualidade e integridade por meio da higiene antes, durante e depois das operacdes industriais.

O plano PPHO ¢ estruturado em nove pontos basicos: (1) seguranca da agua; (2)
condi¢des e higiene das superficies de contato com o alimento; (3) prevengdo contra a
contaminagdo cruzada; (4) higiene dos empregados; (5) protecdo contra contaminantes e
adulterantes do alimento; (6) identificacdo e estocagem adequadas de substancias quimicas e
de agentes toxicos; (7) satde dos empregados; (8) controle integrado de pragas e (9) registros
(RIBEIRO-FURTINI, ABREU, 2006).

Os PPHO e as BPF dao suporte necessario para que o sistema APPCC nao desvie do
seu objetivo de ser focal e possa agir em pontos cruciais onde as ferramentas anteriores nao

conseguiram atuar, porém, elas vao auxiliar muito na redu¢do de custos e esforgos.

5.3. APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (HACCP -

Hazard Analysis and Critical Control Points)

Hé preocupagdo em relagdo as perdas de alimentos e matérias-primas em decorréncia
de processos de deterioracdo de origem microbioldgica, infestagdo por pragas e
processamento industrial ineficaz, com severos prejuizos financeiros as industrias de
alimentos, a rede de distribuicdo e consumidores. Para resolver esse problema, o governo
brasileiro, juntamente com a iniciativa privada, vem desenvolvendo, desde 1991, a
implantacdo em carater experimental do Sistema de Prevencdo e Controle, com base no
APPCC.

O APPCC ¢ um sistema de controle que visa a garantia da seguranga de alimento por

meio de andlise e controle dos riscos fisicos, quimicos e biologicos que possam existir desde a
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producdo da matéria-prima até a distribuicdo do produto acabado, considerando tal analise e
controle nas dimensdes de ingredientes e materiais de embalagem também.

O sistema constitui-se de sete principios basicos: (i) identificagdo do perigo; (ii)
identificacdo do ponto critico; (iii) estabelecimento do limite critico; (iv) monitorizagao; (v)
acdes corretivas; (vi) procedimentos de verificagdo e (vii) registro de resultados. (NOVA
LEGISLACAO COMENTADA DE PRODUTOS LACTEOS, 2011, p. 583)

A importancia do APPCC ¢ que leva a industria de alimentos a possuir a
responsabilidade de entregar produtos seguros aos consumidores. Qualquer erro pode ser
crucial, trata-se da saude das pessoas.

Os objetivos encontrados no plano APPCC tém a funcionalidade de assegurar que os
produtos sejam elaborados sem perigos a saude publica, tenham padrdes uniformes de
identidade e qualidade, atendam as legislacdes nacionais e internacionais sob os aspectos
sanitarios de qualidade e de integridade econdmica, sejam elaborados sem perdas de matérias-
primas e sejam mais competitivos nos mercados nacional e internacional.

A seguranga dos alimentos ¢ uma necessidade e um plano de APPCC bem consolidado
impacta em: seguranca em todas as etapas dos processos; mapeamento dos processos
produtivos; determinagdo de parametros de controle; diminui¢ao de desperdicios; satisfagao

do consumidor; fortalecimento da marca e bom posicionamento no mercado.
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6. DESTINACAO INDUSTRIAL DOS RESIDUOS LACTEOS

No desenvolvimento do trabalho, foram contatadas empresas do ramo de laticinios,
para conhecimento de suas praticas de destinagdo dos seus residuos lacteos. Ao todo, foram
consultadas dez empresas. Na Figura 6, apresenta-se a relagdo do nimero de empresas e suas
praticas adotadas: Estacdo de Tratamento de Efluentes (ETE), Destinagdo a empresa
terceirizadas, Compostagem, Alimentacdo animal, Recusa em dar informacdes. Nota-se que a

maioria das empresas se recusou a fornecer informagoes.

FIGURA 6 — Numero de empresas vs. Praticas adotadas.
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Fonte: Autoria propria.

Verificou-se que a pratica mais adotada para a destinagdo dos residuos lacteos ¢ a

ETE.

6.1. Alimentac¢ao animal (Reutiliza¢ao)

O leite residuario ¢ processado das seguintes maneiras, para ser usado em ragao animal
para venda em geral (GOV.UK, 2014):
a) Pasteurizagdo seguida de secagem a uma temperatura de pelo menos 72°C para reduzir

a umidade e criar um po.
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b) Pasteurizacdo seguida de reducdo do pH para um valor menor que 6 por 1 hora.

¢) Aquecimento a 72°C por pelo menos 15 segundos (alta temperatura, tempo curto
ou processamento HTST - High Temperature and Short Time, ou seja, alta
temperatura e curto tempo), por duas vezes, ou uma combinagdo tempo-temperatura

equivalente, o que significa que o leite reage negativamente a um teste de fosfato.

d) Esterilizacdo (aquecimento a 121°C em 3 minutos com aquecimento instantaneo e
refrigeragdo).

e) Aquecimento a 132°C durante pelo menos 1 segundo (temperatura ultra-alta
ou processamento UHT - Ultra High Temperature ou temperatura ultraclevada)
seguido de secagem a uma temperatura minima de 72°C.

f) Processamento UHT seguido de reducdo do pH para um valor menos que 6 por 1 hora.

6.2. Compostagem (Reciclagem)

Contribuindo positivamente com a PNRS (Politica Nacional de Residuos Sélidos), a
compostagem esta ligada a protegdo ambiental, estimulando a reciclagem dos residuos, e
também ao desenvolvimento do mercado dos produtos finais.

A tecnologia da compostagem ¢ reconhecidamente capaz de transformar as
caracteristicas dos residuos solidos organicos, sejam eles de origem agropecudria, urbana,
agroindustrial ou industrial, em um produto organico, com caracteristicas de condicionador de
solos e ou fertilizante, para uso seguro na agricultura (MATIAS, 2018).

Os residuos podem ser compostados de maneira mais simples e caseira através de
composteiras, de um biodigestor - que transforma o material organico em gas metano - ou
ainda por sistemas mais amplos com capacidade para um grande volume de processamento.

As etapas de compostagem se resumem em: (1) analise prévia dos residuos orgéanicos;
(i) disposi¢ao dos residuos nas leiras; (iii) desprendimento de calor; (iv) empilhamento e (v)

aplica¢do em dareas agricolas (TERA, 2013).

6.3.  Estacdo de Tratamento de Esgoto — ETE

Na Figura 7, apresenta-se um fluxograma do processo empregado/enviado por uma

das industrias consultadas.
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FIGURA 7 — Fluxograma de Estacdo de Tratamento de Efluentes.
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Fonte: Empresa pesquisada, 2018.

O gradeamento e caixa de areia tém a finalidade de retirar solidos grosseiros existentes
e areia do efluente a ser tratado, visto que estes podem inibir os processos bioldgicos e/ou
danificar equipamentos mecanicos.

No equalizador, o objetivo € equalizar vazdes, carregamento organico e neutralizagao
do meio (pH), trazendo vantagens de reduzir o uso de agentes neutralizantes e produtos

quimicos na floculagdo e diminuir o tamanho das unidades subsequentes.
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A coagulacdo acontece de acordo com as alteracdes fisico-quimicas provocadas nas
particulas coloidais presentes. Incialmente se adicionam produtos quimicos que serdo
responsaveis pela coagulagdo. Estes produtos diminuem as forgcas que mantém as particulas
em suspensao, aproximando-as.

Ha diversos tipos de produtos quimicos utilizados na etapa de coagulagdo, sendo os
mais utilizados, atualmente, os de base de sais de ferro e de aluminio, como por exemplo, o
sulfato de aluminio (ALMEIDA; GROSSI, 2014).

O processo de floculagdo acontece posteriormente a coagulagdo, e tem como principio
unir as particulas ja coaguladas ou desestabilizadas, de maneira que sejam formados
compostos que possuem propriedades de adsor¢do - os flocos. Estes compostos formados, por
possuirem cargas elétricas positivas, atraem para si, as impurezas, bactérias, matérias e
coloides presentes na 4gua, uma vez que estes possuem carga negativa (ALMEIDA; GROSSI,
2014). E necessario que os flocos que saem dos tanques de floculagdo tenham tamanhos e
densidade adequados para seguirem para os processos de clarificagdo por sedimentacao (floco
volumoso) ou por flotagdo e filtracdo (floco com menor volume).

Ja no processo de flotodecantacdo, o objetivo ¢ de remover particulas em suspensao
e/ou flutuantes.

Na lagoa anaerobia, € necessario reduzir a penetragdo de luz nas camadas inferiores.
Além disso, ¢ lancada uma grande carga de matéria organica, para que o oxigénio consumido
seja varias vezes maior que o produzido. O tratamento ocorre em duas etapas. Na primeira, as
moléculas da matéria organica sdo quebradas e transformadas em estruturas mais simples. Ja
na segunda, a matéria organica ¢ convertida em metano, gas carbonico e agua.

Por se tratar de efluentes com elevada concentragdo de matéria organica
biodegradavel, o tratamento bioldgico ¢ o mais utilizado e os processos aerdbios sao 0s mais
frequentes, destacando-se os lodos ativados, filtros bioldgicos e lagoas aeradas, sendo que a
literatura reporta eficiéncias de remocdo de DBO em sistemas de lodos ativados tratando
efluentes de laticinios entre 73 € 99%, embora ultimamente o uso de processos anaerobios
vem aumentando (ANDRADE, 2011).

Por fim, o decantador tem a finalidade de melhorar a clarificacdo do efluente final,
onde ocorre o retorno de lodo. Apos a etapa de decantacdo, a dgua ja estd pronta para ser

enviada ao curso d"agua mais proxima da empresa.
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6.4. Tecnologia de concentracio por membranas (Reciclagem)

Os processos com membranas, que utilizam o gradiente de pressao como for¢a motriz
(microfiltracdo, ultrafiltragdo, nanofiltracdo e osmose inversa) apresentam um grande
potencial para a recuperagdo de efluentes, pois sdo meios porosos que atuam como filtros em
nivel molecular, possibilitando o fracionamento dos compostos que constituem o efluente
(BRIAO, TAVARES, 2007).

Na Figura 8, apresentam-se os pontos-limite (pontos de corte) do peso molecular

utilizados para caracterizar as diversas tecnologias com membranas.

FIGURA 8 — Diferentes tecnologias de membranas, em fungdo do tamanho.
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Fonte: FELLOWS (2006, p. 172).

A osmose reversa ou hiperfiltragao (usada para separar agua de solutos de baixo peso
molecular que apresentam uma alta pressao osmotica) e ultrafiltragdo (quando comparadas a

osmose reversa, apresentam uma porosidade maior e retém somente moléculas grandes, que
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tém pressdo osmoética mais baixa) sdo operacdes unitarias, nas quais agua e alguns solutos em
uma solucdo, sdo removidos seletivamente por uma membrana semipermeavel. A aplicagdo
comercial mais comum da ultrafiltracao estd na industria de laticinios para a concentragao do
leite antes da fabricagdo de derivados lacteos ou para remogao seletiva da lactose e sais. A
tecnologia também ¢ utilizada no fracionamento de proteinas lacteas, processos que permitem
novas possibilidades de se obterem propriedades funcionais especificas das proteinas do leite
para aplicagdes especificas como ingredientes alimenticios (FELLOWS, 2006).

O processo de utilizagdo de membranas de ultrafiltracdo na corrente efluente da
industria de laticinios vem abrindo espaco para a tecnologia mencionada, uma vez que esta
pode gerar uma corrente rica em lactose e outra rica em proteinas, como mencionado por
Chollangi e Hossain (2007). A ultrafiltragdo também foi usada por Brido e Tavares (2007)
para filtrar dguas de enxague primdrio de tanques de armazenamento de leite e derivados
gerando um concentrado rico em proteinas e gorduras, que poderia ser incorporado a produtos
lacteos, e um permeado que poderia ser reutilizado como agua de lavagem (ANDRADE,

2011).



33

UFU — Engenharia Quimica — Trabalho de Conclusdo de Curso:
Destinagao de leite e laticinios residudrios

Marco Aurélio Verzola - 2018

7.  CONCLUSOES

Produtos lacteos tornam-se residuos por atividade microbiologica causados muitas
vezes por terem seus prazos de validade vencidos ou por acondicionamentos inapropriados,
exigindo uma destinagdo correta.

A industria lactea atua na reducdo da geragdo de residuos quando aplica condutas de
Boas Praticas de Fabricagao (BPF), Procedimentos-Padrao de Higiene Operacional (PPHO) e
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

O transporte da matéria-prima ¢ do produto para venda e o armazenamento desse
produto sdo fontes de geracdo de residuos, necessitando, assim, de aprimoramento dessas
praticas.

Houve dificuldade de obtengdo de informacgdes industriais sobre destina¢do dos
residuos lacteos, em particular o desinteresse das maiorias das industrias em relatar seus
procedimentos.

Ressalte-se a importancia, na atividade industrial, do respeito a legislacdo e da adogao
da hierarquia ambiental como instrumento para a resolugdo do problema da destinacdo dos
residuos lacteos: ndo geracao/reducao, reutilizagdo, reciclagem e tratamento/disposi¢ao final.

Uma das praticas desconhecidas e que vem ganhando importancia no cenario
brasileiro, principalmente no estado de Sao Paulo, ¢ a logistica reversa (instituida na Politica
Nacional de Residuos Soélidos) na qual os residuos gerados sdo de responsabilidades da
empresa geradora, trazendo consigo, a responsabilidade do tratamento exclusivo de seus
residuos.

De acordo com o levantamento realizado, a pratica mais adotada ¢ a destinagdo dos
residuos para a ETE — Estacdo de Tratamento de Efluentes. Além disso, outras praticas
também sao reconhecidas, como compostagem, reaproveitamento para alimentacdo animal,
contratagdo de empresas terceiras para a realizacdo da destinagdo e a tecnologia de
ultrafiltragdo para reaproveitamento da lactose e proteinas do leite.

Diante de tais colocagdes, o tema tratado abre espago para novas pesquisas, a fim de
renovar e ajudar ambientalmente, industrialmente e economicamente, as metodologias para a

destinacao dos residuos lacteos.
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ANEXO - APROVEITAMENTO CONDICIONAL DE RESIDUOS
LACTEOS. (SECRETARIA DE INSPECAO DE PRODUTO ANIMAL, 1983)

PRODUTO E PROBLEMAS
1. LEITE IN NATURA!

1.1 Impurezas

1.2 Corpos estranhos ou causas
de repugnancia

1.3 Acidez fora do padrao

1.4 Aguagem

1.5 Leite fisiologicamente
anormal

1.6 Leite colostral

1.7 Leite coagulado

1.8 Conservador e/ou inibidor
1.9 Neutralizante da acidez

1.10 Reconstituinte da densidade

1.11 Leite viscoso com sangue ou
pus

1.12 Leite fervido cozido

1.13 Leite parcialmente
desnatado (na propriedade rural)

2 LEITE “PRE
BENEFICIADO?

2.1 Acidez fora do padrao (acima
de 20° D)

2.2 Aguagem (Quando ficar
comprovado ndo ter havido dolo
ou ma f¢)

2.3 Leite coagulado
2.4 Conservador e/ou inibidor

2.5 Neutralizante na acidez

2.6 Reconstituinte da densidade

2.7 Pasteurizado (remetido como
leite pré-beneficiado)

DESTINO
Aproveitamento condicional
Leite em po industrial; doce de leite;
requeijdo; desnate (creme para manteiga
comum e o leite para qualquer dos produtos
acima)

Leite em po industrial; Desnate (creme para
manteiga comum, e o leite desnatado, para
leite em po6 industrial; Caseina industrial)

Leite em po industrial; Desnate (creme para
manteiga comum, ¢ o leite desnatado, para
leite em po6 industrial; Caseina industrial)

Leite em p6 industrial; Desnate (creme para
manteiga comum, ¢ o leite desnatado, para
leite em po6 industrial; Caseina industrial)
Leite em p6 industrial; Desnate (creme para
manteiga comum, e o leite desnatado, para
leite em po6 industrial; Caseina industrial)

Aproveitamento condicional

Leite em p6 industrial; Desnate (creme para
manteiga comum, ¢ o leite desnatado, para
leite em po6 industrial; Caseina industrial)
Leite em po industrial; Caseina industrial ou
Desnate (creme para manteiga comum, € 0
leite desnatado, para leite em pd industrial;
Caseina industrial)

Qualquer produto lacteo com excegdo do
leite de consumo humano direto

Condenagéo

Sabao*; Caseina
industrial*

Sabdo; Caseina industrial;
Alimentac¢do animal*

Sabdo; Caseina industrial;
Alimenta¢@o animal
Sabdo; Alimentagdo

animal

Sabao; Caseina industrial

Sabao; Caseina industrial

Sabdo; Caseina industrial,
Alimentag@o animal

Sabao; Caseina industrial

Condenagao

Sabao; Alimentagao
animal
Sabao; Alimentagao
animal
Sabdo; Caseina industrial,
Alimentacao animal
Sabdo; Caseina industrial,
Alimentacao animal
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PRODUTO E PROBLEMA
3 LEITE BENEFICIADO

3.1 Acidez fora do padrio (acima
de 20° D)

3.2 Aguagem (quando ficar
comprovado ndo ter havido dolo
ou ma f¢)

3.3 Leite coagulado

3.4 Conservador e/ou inibidor
3.5 Neutralizante da acidez

3.6 Reconstituinte da densidade

3.7 Leite “retorno”

3.8 Embalagens danificadas
durante o ensacamento
3.9 Problemas de rotulagem (leite
reconstituido embalado como
leite tipo “C”; ou este embalado

DESTINO
Aproveitamento condicional

Leite em po industrial; Desnate (Creme para
manteiga comum, e o leite desnatado, para
leite em po6 industrial, caseina industrial)
Leite em po industrial; Desnate (Creme para
manteiga comum, e o leite desnatado, para
leite em po6 industrial, caseina industrial)

Leite em po industrial; Desnate (Creme para
manteiga comum, ¢ o leite desnatado, para
leite em po6 industrial; Caseina industrial)
Qualquer produto lacteos com excegdo do
leite de consumo humano direto

Qualquer produto lacteo com excegédo do

Condenagao

Sabao; Alimentagao
animal

Sabdo; Caseina industrial
Sabao; Caseina industrial

Sabdo; Caseina industrial
Alimentag@o animal

>

leite de consumo humano direto

como tipo “B” e do tipo “B”
embalado como tipo “A”)
"Leite in natura: leite tal qual sai do ibere da vaca.

2L eite pré-beneficiado: De acordo com o Decreto n° 9.013/2017, esta denominacdo ndo existe mais. Este leite
passa a ser considerado leite fluido a granel de uso industrial (o leite higienizado, resfriado e mantido a 5° C,
submetido, opcionalmente, a termizacdo, pasteurizagdo e/ou estandardizac¢do (padronizagdo) da matéria gorda,
transportado em volume de um estabelecimento industrial de produtos lacteos habilitado a outro, a ser
processado e que ndo seja destinado diretamente ao consumidor final.)

* De acordo com as especifica¢des declaradas, tem-se:

O destino a ser dado ao LEITE, estara na dependéncia direta das instala¢des, equipamentos industriais e
do resultado das anélises regulamentares. Quanto a destinagdo para ALIMENTACAO ANIMAL E
FABRICACAO DE SABAO, ha de se observar a necessidade de existirem recipientes proprios para a
sua guarda e transporte, além de produto indicado para sua desnaturag@o.

O LEITE s6 podera ser destinado a ALIMENTACAO ANIMAL, desde que atendidas exigéncias da
LEGISLACAO que rege a matéria. Em se tratando de CONDENACAO, a CASEINA INDUSTRIAL
produzida, ndo podera se destinar a INDUSTRIA DE ALIMENTOS PARA CONSUMO HUMANO

Quando o estabelecimento ndo apresentar meios capazes de atender as especifica¢des exigidas pelo
SERVICO DE INSPECAO FEDERAL, ou deixar de apresentar a solu¢do adequada ao caso, o LEITE

A critério da INSPECAO FEDERAL, o LEITE destinado a0 APROVEITAMENTO CONDICIONAL
ou CONDENACAO, podera ser transferido para outra industria registrada no SIF e sob regime de
INSPECAO PERMANENTE, desde que o transporte seja realizado em veiculo e em recipientes
proprios, devidamente lacrados, acompanhado do respectivo CERTIFICADO SANITARIO, obedecidas

Em se tratando de LEITE “IN NATURA” e/ou PRE-BENEFICIADO, destinado 8 PASTEURIZACAO,
ESTERILIZACAO E FABRICACAO DE LEITE EM PO PARA CONSUMO HUMANO DIRETO,

(1)
(2)
e/ou para a INDUSTRIA FARMACEUTICA.
3)
sera sumariamente INUTILIZADO.
(4)
a LEGISLACAO e NORMAS vigentes.
(5)
devera ser observado o limite maximo de acidez, de 18° D.
(6)

Finalmente, o LEITE “PRE-BENEFICIADO” que apresentar temperatura acima de 10°C, podera ser
“LIBERADO”, desde que atendidos os demais PADROES regulamentares. Isto ndo ocorrendo, o
destino dar-se-4 em funcdo da causa identificada, observados os critérios estabelecidos na presente
PORTARIA.



PRODUTO E PROBLEMAS
4 CREME DE INDUSTRIA*

4.1 Impurezas

4.2 Corpos estranhos ou causas de
repugnancia (insetos, outros animais,
fezes, urina, objetos, produtos
quimicos e outros que venham a
alterar os caracteres organolépticos)

4.3 Acidez acima do padrao

4.4 Conservador ou inibidor

4.5 Neutralizante da acidez

4.6 Putrefacao
4.7 Rango

5 CREME PASTEURIZADO
5.1 Corpos estranhos ou causas de
repugnancia (insetos, roedores, outros
animais, fezes, urina, objetos,
produtos quimicos e outros que
venham a alterar os caracteres
organolépticos)

5.2 Creme de “retorno”

5.3 Putrefacao
5.4 Ranga
5.5 Micro-organismos patogénicos

6 CREME ESTERILIZADO

6.1 Impurezas

6.2 Corpos estranhos ou causas de
repugnancia (insetos, outros animais,
fezes, urina, objetos, produtos
quimicos e outros que venham a
alterar os caracteres organolépticos)

6.3 Creme de “retorno”

6.4 Putrefacao
6.5 Ranco
6.6 Micro-organismos patogénicos
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Aproveitamento condicional
Manteiga comum, apos a
operagdo de filtragdo
mecéanica (centrifuga,
tolerando-se a filtragdo sob
pressao)

Fabricagdo de manteiga
(desclassificagdo para o tipo
inferior)

Aproveitamento condicional

Manteiga comum (quando a
embalagem estiver integra e
apos analises o creme for
julgado em boas condig¢des)

Aproveitamento condicional

Manteiga comum (quando a
embalagem estiver integra e
apos as analises o creme for
julgado em boas condigdes)

Manteiga comum (quando a
embalagem estiver integra e
apos as analises o creme for
julgado em boas condigdes)

Destinagao de leite e laticinios residudrios
Marco Aurélio Verzola - 2018

DESTINO

Condenagéo

Sabdo

Sabao
Sabdo (somente quando a fraude for

oriunda do produtor do creme, tendo

em vista ser permitido o uso de

neutralizante de acidez pela industria
manteigueira quando da utilizagdo de

creme na elaboragdo da manteiga
comum)
Sabao
Sabao

Condenagao

Sabdo

Sabdo (quando a embalagem estiver
integra e/ou na analise o produto
apresentar-se sem condi¢des de
aproveitamento condicional)
Sabdo
Sabao
Sabao

Condenagao

Sabdo (quando a embalagem néo
estiver integra e/ou na analise o

produto apresentar-se sem condigoes de

aproveitamento condicional)

Sabao

Sabao (quando a embalagem nao
estiver integra e/ou na analise o

produto apresentar-se sem condi¢des de

aproveitamento condicional)
Sabao
Sabao
Sabao
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As denominagdes de creme podem ser encontradas acessando-se a Portaria n® 146/96.

PRODUTO E PROBLEMAS

7 MANTEIGA*

7.1 Impurezas (quando incorporadas)
7.2 Corpos estranhos ou casas de
repugnancia (insetos, roedores, outros
animais, fezes, urina, objetos,
produtos quimicos e outros que
venham a alterar os caracteres
organolépticos)

7.3 Acidez fora do prazo

7.4 Umidade acima do padrdo

7.5 Rango

7.6 Mofo

7.7 Caracteres organolépticos
estranhos
7.8 Conservadores ou inibidores
7.9 Misturada a gorduras estranhas

7.10 Sal acima do padrdo

7.11 Manteiga de “retorno”

7.12 Coli e outros micro-organismos

Aproveitamento condicional

Desclassificagdo para o tipo
inferior
Liberag@o apds malaxagem e
corregdo (quando constatado
na industria); Fusdo (quando
constatado no comércio)

Liberagao pds ser removido
(desde que ndo esteja
disseminado e haja sido
constatado na industria e ndo
esteja fracionada)

Liberagao apds corregdo
(quando constatado na
industria); Fusdo (quando
constatado no comércio)
Aplicag@o dos critérios
estabelecidos pela presente
Portaria apds reinspegao
Fuséo (quando ndo
patogénicos observados os
padrdes fixados para cada

tipo)

* De acordo com as especificacdes declaradas, tem-se que:

DESTINO

Condenacgao
Sabao

Sabdo

Sabao

Sabdo

Sabdo

Sabdo
Sabdo

Sabdo (quando patogénicos)

(1) A critéerio da INSPECAO FEDERAL, os cremes de INDUSTRIA, PASTEURIZADO,
ESTERELIZADO e MANTEIGA destinados ao APROVEITAMENTO CONDICIONAL, poderao
ser transferidos para outra industria registrada no SIF e sob regime de INSPECAO PERMANENTE
desde que o transporte seja realizado em veiculo e em recipiente proprios, devidamente lacrados,
acompanhados do respectivo CERTIFICADO SANITARIO, obedecidas a LEGISLACAO e

NORMAS VIGENTES.



PRODUTO E PROBLEMAS
8 QUEIJOS*

8.1 Impurezas (sujidades)
8.1.1 Superficiais
8.1.2 Incorporadas na massa

8.1.3 Disseminadas na massa

8.2 Corpos estranhos ou causas de repugnéncia
8.3 Mofo (fungos)
8.3.1 Superficial
8.3.2 Interno
8.4 Defeito de crosta
8.5 Fendido (rachado)
8.6 Defeito de forma
8.7 Estufamento
8.8 Caracteres organolépticos
8.9 Aditivos e/ou ingredientes ndo permitidos
8.10 Parasitos
8.11 Micro-organismos patogénicos
8.12 Substancias estranhas
8.13 Composi¢ao quimica fora do padro
8.14 Maturacdo inadequada
8.15 Prazo de comercializagio ultrapassado
8.15.1 Dentro do padrao
8.15.2 Fora do padréo

9. LEITE ESTERILIZADO* (0os mesmo critérios
adotados para LEITE BENEFICIADO acrescido de)

Estufamento das embalagens

10 LEITE EM PO* (consumo humano)

10.1 Impurezas
10.2 Umidade acima dos padroes

10.3 Conservadores
10.4 Gordura abaixo do padrao
10.5 Estufamento da embalagem

10.6 Prazo de validade vencido (dentro dos padrdes)

10.7 Embalagem defeituosa

10.8 Com substancias ndo aprovadas
10.9 Micro-organismos patogénicos
10.10 Parasitos
10.11 Propriedades organolépticas anormais
10.12 Acidez acima dos padrdes
10.13 Resultante de “varredura”

10.14 Indice de solubilidade
10.15 Rango

10.16 Carga bacteriana acima dos padrdes
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DESTINO
Aprove} tamento Condenagao
condicional
Liberagao apds limpeza
Queijo fundido
Alimentacao
animal*

Alimentacao animal

Liberagao ap6s limpeza
Queijo fundido
Fatiagem; Ralacdo; Fusdo
Rala¢ao; Fusao
Rala¢ao; Fusao
Alimentagao animal
Alimentagao animal
Alimentagao animal
Alimentagao animal
Sabao*
Alimentacao animal
Fusdo
Fusdo
Fusdo
Liberagao apds reinspegao
Fusdo

A it t ~
provettamento Condenagao

condicional
Alimentagao animal;

Caseina industrial

Aprove'ltz‘;lmento Condenaggio
condicional
Alimentag@o animal
Para qualquer produto
exceto consumo humano
direto
Alimentag@o animal
Desclassificacdo
Alimentag@o animal
Reidratagdo; Leite em pd
industrial
Alimenta¢do animal
(quando fora dos
padroes)
Alimentagdo animal
Incineragao
Alimentagdo animal
Alimentagdo animal

Qualquer produto (exceto
re-embalagem)

Leite em p6 industrial
Alimentagdo animal
Leite em p6 industrial
Alimentacdo animal
Reidratagao para fabricagao
de leite em po6 industrial
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PRODUTO E PROBLEMAS DESTINO
11 LEITES FERMENTADOS* Aproveitamento Condenagio
condicional
11.1 Impurezas Alimentacdo animal
11.2 Flora contaminada Alimenta¢do animal
11.3 Inviabilidade da flora especifica Alimentacdo animal
11.4 Acidez fora do padréo Alimentacdo animal
11.5 Substancia estranhas a composi¢do do produto Alimentag@o animal
11.6 Estufamento das embalagens Alimentacdo animal
11.7 Produto de “retorno” Alimentagdo animal
11.8 Conservadores e ingredientes ndo permitidos Alimentag@o animal
11.9 Defeitos de embalagens Alimentacdo animal
11.10 Putrefagdo Incineracdo
11.11 Caracteres organolépticos Alimentacdo animal
12 Sobremesas lacteas: leite gelificado e outras (os
mesmos critérios estabelecidos para leites fermentados
executando a presenca de flora especifica, e acidez fora
do padrio)
13 LEITES PARCIALMENTE DESIDRATADOS* Aproveitamento ~
. . Condenagao
(condensado — evaporado — doce de leite) condicional

13.1 Impurezas
13.2 Propriedades organolépticas anormais
13.3 Ranco
13.4 Estufamento de embalagem
Aproveitamento em
produtos de confeitaria e
fabricacdo de balas

13.5 Arenosidade

13.6 Corpos estranhos
13.7 Embalagens defeituosas expondo a contaminagéo e
deterioracdo
13.8Aditivos e ingredientes ndo aprovados
13.9 Acidez fora do padréo
13.10 Mofo
14 LEITES AROMATIZADOS (0s mesmos critérios
estabelecidos para leite beneficiado, exceto para acidez,
observando os ingredientes adicionados)
15 LEITES MODIFICADOS (os mesmos critérios
adotados para leite em po)
16 FARINHAS (os mesmos critérios adotados para leite
em po, observando os ingredientes adicionados)

* De acordo com as especificacdes declaradas, tem-se que:

Alimentagao animal
Alimentagao animal
Alimentagao animal
Alimentagao animal

Alimentacdo animal
Alimentag@o animal

Alimentag@o animal
Alimentag@o animal
Alimentag@o animal

(1) O destino a ser dado aos produtos correspondentes aos ITENS 4 a 16 estardo também na
dependéncia direta das instalagdes, equipamentos industriais e do resultado das analises
regulamentares. Quanto a destinacdo para ALIMENTACAO ANIMAL e FABRICO DE SABAO,
ha de se observar a necessidade de existirem recipientes proprios para a sua guarda e transporte,
além de produto indicado para a sua desnaturagao. Os produtos s6 poderdo ser destinados a
ALIMENTACAO ANIMAL, desde que atendidas exigéncias da LEGISLACAO que rege a matéria.

(2) Quando o estabelecimento sob SIF ndo apresentar meios capazes de atender as especificagdes
exigidas pelo SERVICO DE INSPECAO FEDERAL, ou deixar de apresentar a solugdo adequada ao

caso, 0 PRODUTO sera sumariamente INUTILIZADO.

(3) A critério da INSPECAO FEDERAL, o PRODUTO destinado ao APROVEITAMENTO
CONDICIONAL ou CONDENACAO, podera ser transferido para outra indistria registrada no SIF
e sob regime de INSPECAO PERMANENTE, desde que o transporte seja realizado em veiculo e
recipientes proprios, devidamente lacrados, acompanhados do respectivo CERTIFICADO

SANITARIO, obedecidas a LEGISLACAO e NORMAS vigentes.



