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RESUMO

O aumento da demanda por alimentos e a complexidade dos processos produtivos elevam os riscos de
contaminagdo. No Brasil, surtos de doengas alimentares, como os envolvendo leite, destacam os
desafios do setor. Iniciativas como o Programa Leite Seguro buscam reduzir esses riscos. A seguranga
alimentar evoluiu para incluir controle preventivo, com normas como o APPCC e FSSC 22.000, que
controlam perigos microbiol6gicos, quimicos e fisicos na producéo. O objetivo deste estudo foi, por meio
de uma revisdo bibliografica, apresentar os conceitos fundamentais envolvidos na implementacéo de
uma analise de perigos, além de propor sugestdes de medidas de controle para cada classe de perigo. A
producéo de leite foi utilizada como exemplo para a definicdo de critérios e regulamentos aplicaveis, com
foco nos perigos microbiolégicos, quimicos e fisicos, conforme estabelecido pelas normas de seguranca
dos alimentos. Este estudo refor¢a a importancia de adequar os niveis aceitaveis de perigos conforme
legislacbes vigentes e praticas cientificas, destacando a responsabilidade compartiihada entre
produtores, reguladores e consumidores na promocao da saude publica. Portanto, a aplicacdo rigorosa
das normas e o investimento em tecnologias preventivas sdo fundamentais para enfrentar os desafios da
cadeia produtiva do leite.
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1 INTRODUCAO

Com o crescimento da complexidade nos processos produtivos e o aumento da demanda de alimentos,
eleva-se também o risco de contaminacéo por diversas fontes. Diante desse cenario, a seguranca dos alimentos
se consolida como uma questdo fundamental de saude publica, visto que a protecdo contra doencas de origem
alimentar se torna cada vez mais relevante. Esse tema tem ganhado ampla visibilidade nos meios de
comunicacdo, refletindo a preocupacgdo global com a qualidade dos alimentos e o impacto das contaminacdes na
salde coletiva (WHO, 2001).

Entre 2009 e 2019, o Brasil registrou diversos surtos de doengas transmitidas por alimentos, alguns deles
envolvendo leite e derivados. A producdo de leite € uma das mais representativas no mercado nacional, mas
enfrenta desafios como o controle de residuos de antibidticos e contaminagdo microbiologica, que podem
comprometer a saude publica. Iniciativas como o Programa Leite Seguro, conduzidas pelo governo e pela
Embrapa, buscam reduzir esses riscos por meio de rastreabilidade e adogdo de Boas Praticas Agropecuarias
(BPA), principalmente no Sul do Brasil. Além disso, a crescente exigéncia dos consumidores por maior
transparéncia tem forcado o setor a aprimorar suas praticas de seguranca e controle de qualidade (FOOD
SAFETY BRAZIL, 2023; PROGRAMA LEITE SEGURO, 2021).

Os primeiros conceitos de garantia da seguranga dos alimentos baseavam-se predominantemente na
andlise do produto final. No entanto, essa abordagem mostrou-se insuficiente para assegurar a protecdo completa.
Novas estratégias tém sido adotadas, focando em analises de processos e medidas de controle preventivas para
mitigar riscos a seguranca dos alimentos. Esses conceitos incluem a implementagdo de Boas Préaticas de
Fabricacéo (BPF), Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), sistemas de gestdo de seguranca
dos alimentos e rastreabilidade dos produtos (ALMEIDA, 2005).

De acordo com Walker, Pritchard, Forsythe (2003), os pequenos e médios negdcios desempenham um
papel significativo no setor alimenticio, sendo responséaveis por atender uma consideravel demanda de consumo
de alimentos. No entanto, assim como nas grandes empresas, esses estabelecimentos também enfrentam o
desafio de contaminagBes que comprometem a seguranca dos alimentos. Uma das principais causas dessas
contaminagfes é a caréncia de conhecimento técnico adequado, o que dificulta o cumprimento das normas e
padrdes relacionados a seguranc¢a dos alimentos.

Existem diversas normas voltadas para a seguranca dos alimentos, sendo as mais conhecidas a FSSC
22.000 e 0 APPCC. A FSSC 22.000 ¢é baseada na ISO 22.000 e incorpora elementos do APPCC, além de incluir
requisitos adicionais de BPF e programas de pré-requisitos (PPR), que asseguram o controle de fatores que
afetam a seguranca dos alimentos. J& o APPCC foca na identificacdo, avaliagdo e controle de perigos especificos,
como bioldgicos, quimicos e fisicos, que possam comprometer a integridade dos alimentos ao longo da cadeia
produtiva (MOTARJEMI; LELIEVELD, 2014).

Com base na dificuldade identificada, o objetivo deste estudo foi, por meio de uma reviséo bibliogréafica,
apresentar os conceitos fundamentais envolvidos na implementacdo de uma analise de perigos, além de propor
sugestbes de medidas de controle para cada classe de perigo. A producao de leite foi utilizada como exemplo
para a definicdo de critérios e regulamentos aplicaveis, com foco nos perigos microbiolégicos, quimicos e fisicos,

conforme estabelecido pelas normas de seguranca dos alimentos.



2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1 Anédlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle

O Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é uma ferramenta indispensavel
para a gestdo da seguranca dos alimentos, devendo basear-se em principios cientificos e em uma abordagem
sistematica para identificar, avaliar e controlar os perigos em toda a cadeia de producdo de alimentos. Sua
aplicacéo vai além de uma prética opcional, sendo um elemento-chave para garantir a seguranca dos alimentos ao
longo de todo o processo produtivo (DUTRA, 2019).

Durante as diversas etapas de produc¢do, qualquer alimento pode ser exposto a riscos de contaminacao,
gue podem ser de natureza quimica, fisica ou biolégica. O APPCC, originado do conceito em inglés Hazard
Analysis and Critical Control Points (HACCP), tem como propésito identificar de forma preventiva os pontos
criticos de controle, onde ha maior probabilidade de ocorréncia desses riscos, e definir medidas corretivas
especificas para cada ponto identificado (BRASIL, 2022).

Este sistema € amplamente reconhecido e adotado internacionalmente por sua eficacia na gestdo dos
perigos que comprometem a seguranga dos alimentos. Diferentemente de métodos tradicionais, que se baseiam
apenas na inspec¢do do produto final, o APPCC se destaca por sua capacidade de reduzir a incidéncia de doencas
transmitidas por alimentos (DTAs) ao longo do processo produtivo. A abordagem se apoia na metodologia da
Analise Modal de Falhas e Efeitos (AMFE), conhecida em inglés como Failure Mode and Effects Analysis (FMEA).
Essa técnica permite identificar potenciais falhas, suas causas e 0s impactos ao longo das etapas de producéo,
orientando o desenvolvimento de controles e acdes corretivas adequadas para mitigar esses riscos. Além disso, o
sistema se vale de dados histéricos sobre DTAs e informagfes relacionadas a qualidade da matéria-prima,
assegurando um processo produtivo mais seguro e controlado (DUTRA, 2019).

A implementacdo de um plano APPCC inicia-se com a avaliacdo das condi¢cdes atuais da industria,
considerando se os procedimentos de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) estdo sendo devidamente seguidos. A
adocao das BPF é essencial, pois ja permite a prevencao, reducdo e controle de alguns perigos a seguranca dos
alimentos. O sistema APPCC, por sua vez, possibilita a tomada de decisGes para agdes corretivas mais precisas,
ao estabelecer limites criticos e implementar o monitoramento continuo dos processos. Sendo assim, é
recomendavel a elaboracao de relatérios de ndo conformidades, adaptados a cada etapa do processo produtivo.
Além disso, a realizacdo de andlises microbiol6gicas do produto final, bem como dos equipamentos, utensilios e
das mdos dos manipuladores, é uma préatica valiosa para enriquecer o diagnéstico das condi¢des higiénico-
sanitarias (BRASIL, 2022).

2.2 Perigos a seguranca do alimento

De acordo com a ISO 22000 (2019), um perigo a segurancga dos alimentos € qualquer agente bioldgico,
qguimico ou fisico presente nos alimentos com potencial de causar efeitos adversos a sadde humana. Neste
contexto, é essencial diferenciar "perigo" de "risco". O perigo representa o agente ou a condi¢cdo que, ao estar
presente nos alimentos, pode comprometer a saude. Ja o "risco", se refere a probabilidade de ocorréncia desse
efeito adverso a salde, levando em consideracéo a severidade das consequéncias, como hospitalizacdo ou até
mesmo a morte.

Os perigos mais comuns na industria de alimentos sdo de natureza quimica, fisica e microbiolégica. No
entanto, a 1SO 22000 (2019) também cita perigos radiologicos e alergénicos, ressaltando a importancia de um

escopo abrangente no APPCC, mesmo que esses tipos de perigo ndo sejam aplicaveis a todos os setores



alimenticios. A definigdo dos principais perigos e da classificagdo de sua severidade deve ser realizada com base
no tipo de produto produzido pela empresa e nas condi¢des especificas de cada etapa de processamento.

Para cada risco identificado, € essencial que se conduza uma avaliacdo criteriosa baseada em
fundamentos cientificos, a fim de garantir a precisdo do processo. Esse estagio deve ser realizado de forma
direcionada a uma etapa especifica da producdo. Apds a identificacdo dos perigos, deve-se proceder com o
gerenciamento pratico ou operacional dos mesmos, assegurando que medidas de controle sejam efetivamente
aplicadas. Finalmente, a comunicagéo dos perigos deve ser feita de forma clara a area responsavel, assegurando

gue todas as partes estejam cientes para agir adequadamente (GONCALVES, 2017).

2.2.1 Perigos biolégicos

Os perigos biolégicos representam um desafio significativo para a seguranca dos alimentos, incluindo
micro-organismos como bactérias, virus, fungos e parasitas que podem provocar doengas severas nos
consumidores. Tais perigos podem surgir ao longo da cadeia de producdo por meio de contaminagédo cruzada,
higiene insuficiente ou armazenamento improéprio. Patdgenos como Salmonella spp., Escherichia coli e Listeria
monocytogenes sdo exemplos comuns e perigosos, com potencial de causar desde sintomas como diarreia e
febre até hospitalizacdo e, em casos extremos, morte. O controle eficaz desses riscos exige a implementagéo de
boas préaticas de higiene, cozinhar a alimentos em temperaturas apropriadas, armazenamento seguro e inspecéo
constante da saude e higiene dos manipuladores de alimentos. Essas medidas sdo essenciais para prevenir

surtos e proteger a saude publica (ICMSF, 2005).

2.2.2 Perigos Quimicos

Os perigos quimicos se referem a substancias toxicas que podem estar presentes nos alimentos devido a
contaminacdo acidental, adicdo inadequada de aditivos ou uso impréprio de produtos quimicos durante a
producdo. Esses perigos podem ser classificados em contaminantes naturais, como toxinas produzidas por
fungos, por exemplo, aflatoxinas, residuas de pesticidas utilizados na agricultura e metais pesados, como chumbo
e mercurio, que se acumulam na cadeia alimentar. A exposi¢do a niveis superiores aos limites seguros pode
resultar em sintomas que variam de nduseas a doencas cronicas e disturbios neurolégicos, como envenenamento
por metais pesados. Para evitar esses riscos, € crucial implementar um controle rigoroso sobre o uso de produtos
guimicos na producao de alimentos e realizar andlises periddicas para monitorar os niveis de residuos (WHO,
2015).

2.2.3 Perigos Fisicos

Os perigos fisicos referem-se a presenca de materiais indesejaveis que podem ser introduzidos nos
alimentos durante a producéo, transporte ou armazenamento, representando um risco a salide dos consumidores.
Esses contaminantes incluem fragmentos de vidro, metal, plastico rigido e pedagcos de madeira. A presenca
desses materiais pode causar lesdes, como cortes, engasgos e danos aos dentes. Por exemplo, um pedaco de
vidro quebrado em um produto embalado pode resultar em ferimentos graves se ingerido. Para mitigar esses
riscos, as indUstrias implementam praticas de inspecao visual e utilizam equipamentos como detectores de metais
e peneiras, garantindo que os contaminantes fisicos sejam identificados e removidos antes que o produto final

chegue ao consumidor (MATTOS et al., 2022).



2.3 Etapas da Analise de Perigo

2.3.1 Identificacdo dos perigos

Um perigo pode ser definido como qualquer agente ou condicdo presente no alimento que tenha o
potencial de causar danos a saude do consumidor. Diante disso, torna-se imprescindivel realizar a identificacéo,
analise e controle desses perigos, visando a eliminacdo ou mitigacao dos riscos associados. Esses perigos podem
estar presentes em diversas etapas do processo produtivo, abrangendo desde as matérias-primas e os materiais
de embalagem até as instalagdes, equipamentos e fatores humanos, bem como os métodos de producéo e
sistemas de fornecimento adotados. De modo geral, os perigos classificam-se em trés categorias principais:
biolégicos, fisicos e quimicos, embora a gravidade dos danos potenciais possa variar significativamente. Nesse
contexto, é fundamental que todos os perigos sejam identificados e analisados quanto a sua relevancia para o
produto ou a linha produtiva em quest&o, garantindo a seguranca dos alimentos (GONCALVES, 2017).

A identificacdo de perigos no processo de seguranca dos alimentos costuma ser realizada por meio de
uma abordagem de brainstorming, que se fundamenta em informacdes prévias sobre o produto e 0 processo em
guestdo. Este momento é particularmente critico, sendo recomendavel que se opte por uma abordagem mais
ampla, ou seja, incluir todos os perigos sugeridos pela equipe, mesmo que isso resulte inicialmente em uma lista
mais extensa. Esse procedimento visa garantir que todas as possiveis ameacas a seguranc¢a dos alimentos sejam
consideradas, minimizando o risco de omissdes (GONCALVES, 2017).

E importante, no entanto, ter cautela ao utilizar listas prontas de perigos, uma vez que essas ferramentas
podem nao refletir adequadamente as caracteristicas especificas do produto ou da planta onde o sistema APPCC
esta sendo implementado. Tais listas genéricas tendem a ser superficiais, desconsiderando particularidades que
podem ser fundamentais para uma andlise precisa. Caso a identificacdo resulte em um nimero excessivo de
perigos, esse excesso sera corrigido nas fases subsequentes do processo, por meio da definicdo dos niveis
aceitaveis e de uma criteriosa avaliacdo de riscos. Esse ajuste permitira refinar o foco nas ameacas mais

relevantes e gerenciaveis, contribuindo para um controle eficaz da seguranga dos alimentos (FROTA, 2016).

2.3.2 Determinacgdo de niveis aceitaveis

O nivel aceitavel pode ser definido como a quantidade ou concentragdo méaxima de um contaminante
(perigo) que pode estar presente no produto final (alimento) sem comprometer sua seguranga para 0 consumo,
representando o limite a partir do qual o alimento é considerado inadequado para ingestdo. Essa especificacéo é
essencial no contexto da seguranca dos alimentos e deve ser baseada em critérios técnicos e regulamentares. A
identificacao assertiva de todos os perigos ao longo do processo produtivo, durante a etapa de analise no estudo
APPCC, é fundamental para a determinacdo dos niveis aceitdveis, os quais devem atender as legislacdes
vigentes, sejam elas nacionais ou internacionais, conforme as exigéncias do mercado ou do pais de destino do
produto. Com base nesses limites, deve-se implementar controles de processo adequados, garantindo que os
alimentos permanegam dentro dos padrdes estabelecidos e protegendo a saude do consumidor ao longo de toda
a cadeia produtiva (FROTA, 2016).

Conforme estabelecido pela ISO 22000 (2019), é imprescindivel determinar os niveis aceitaveis para os
perigos identificados e avaliados na etapa de analise de perigos. Esses niveis devem ser definidos com base nas
caracteristicas intrinsecas do produto, no tipo de processo produtivo adotado e nas condi¢cdes do ambiente de
processamento. Além disso, todo o estudo realizado deve ser registrado como informagdo documentada no

sistema de gestdo, configurando-se como evidéncia de conformidade com os critérios estabelecidos para a



seguranca dos alimentos. A identificagcdo dos perigos, por sua vez, deve estar embasada em uma analise
criteriosa e fundamentada, assegurando que todos os riscos relevantes sejam devidamente reconhecidos e
tratados, a fim de garantir a protecdo a saude publica e a conformidade com as normas regulamentares. A
determinacéo dos niveis aceitaveis deve ser baseada em:

a) Informacdes preliminares e dados coletados na andlise de perigos;

b) Experiéncia;

c) InformagBes internas e externas, incluindo, com a abrangéncia possivel, dados epidemiolégicos,

cientificos e outros registros historicos;

d) Informacdes da cadeia produtiva de alimentos relativas a perigos a seguranca de alimentos

relacionadas a seguranca dos produtos finais e intermediarios e ao alimento no momento do consumo;

e) Requisitos estatutarios, regulatérios e de clientes.

Algumas premissas que a determinagéo dos niveis aceitaveis deve atender sdo: a necessidade de manter
os niveis de contaminantes nos alimentos tdo baixos quanto tecnicamente possivel, prevenindo a contaminagéo
desde a fonte, aplicar tecnologias apropriadas em todas as etapas da cadeia produtiva, incluindo a producéo,
manipulagdo, armazenamento, processamento e envase, de modo a minimizar os riscos associados. Essa
abordagem visa, sobretudo, evitar que alimentos contaminados sejam comercializados ou consumidos, garantindo
conformidade com padrdes de qualidade e seguranca alimentar reconhecidos (FROTA, 2016).

Conforme estabelecido pela ISO 22000 (2019), os requisitos estatutarios e regulatérios devem servir como
base para a determinagdo dos niveis aceitdveis de perigos. No caso de produtos ja regulamentados por 6rgaos
competentes, como a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e o Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), a definicdo desses niveis é embasada em um levantamento minucioso de dados de
toxicologia e referéncias cientificas, além de um estudo detalhado de gerenciamento de risco. Esse processo visa
estabelecer valores que devem ser obrigatoriamente atendidos para garantir a seguranc¢a do alimento. Ressalta-se
gue todos os parametros estabelecidos em legislacdes especificas passaram por estudos conduzidos pelos
orgaos reguladores, os quais, baseados em evidéncias cientificas, asseguram que os niveis aceitaveis definidos
séo seguros e adequados para a protegdo da salde publica.

Principais legislacdes que abordam os niveis aceitaveis e a seguranga dos alimentos, com foco nos
diferentes tipos de perigos, incluem:

e Perigos biolégicos: A Resolucdo RDC n° 724/2022 e n° 331/2019 dispde sobre os padrdes
microbiolégicos dos alimentos e sua aplicacdo, especificando critérios para controle e prevencéo
de contaminantes biolégicos.

e Perigos fisicos: A Resolucdo RDC n° 623/2022 estabelece parametros para a identificacdo e
controle de riscos fisicos, como a presenca de corpos estranhos, garantindo a seguranca dos
alimentos.

e Perigos quimicos: A Instrucdo Normativa n° 160/2022 define os Limites Maximos Tolerados (LMT)
de contaminantes quimicos em alimentos, incluindo metais pesados, micotoxinas e outros
compostos que possam comprometer a qualidade e a seguranca alimentar.

Essas legislacdes fornecem diretrizes fundamentais para a identificacdo, controle e monitoramento dos
perigos, assegurando que os alimentos atendam aos requisitos técnicos e regulamentares estabelecidos por
6rgdos como a ANVISA e o MAPA, contribuindo para a protecdo da saude publica e a conformidade com as
normas vigentes (BRASIL, 2024).



2.3.3 Avaliacao do perigo

ApOs a identificagdo de todos os perigos presentes no processo, deve ser realizada uma avaliagao
detalhada desses perigos, na qual se analisa a probabilidade de ocorréncia de cada perigo no produto final, antes
da implementacdo das medidas de controle. Nesse processo, é fundamental também avaliar a severidade dos
efeitos adversos a saude, levando em consideracdo o uso pretendido para o produto final. Esta analise visa
assegurar que os riscos sejam adequadamente compreendidos e gerenciados, possibilitando a adocdo de
estratégias  eficazes para mitigar potenciais danos (INTERNATIONAL ORGANIZATION FOR
STANDARDIZATION, 2019).

Para conduzir essa avaliagdo, pode ser utilizada a Matriz de Risco como ferramenta, também conhecida
como matriz de probabilidade. Esta ferramenta tem como objetivo principal exibir as chances de ocorréncia de
diferentes riscos, permitindo que seja tragcada uma probabilidade associada a cada perigo identificado. Ao
classificar os riscos com base em sua probabilidade e severidade, a matriz possibilita uma analise sistematica e
visual, facilitando a priorizacdo das medidas de controle a serem adotadas. Dessa forma, ela contribui para uma
gestdo de riscos mais eficiente, assegurando a implementacdo de estratégias adequadas para a mitigacdo de
perigos (SISTEMA ESO, 2021).

A Matriz de Risco (Figura 1) consiste em uma tabela orientada por duas dimensdes fundamentais:
probabilidade e impacto. Através dessas duas variaveis, é possivel calcular e visualizar a classificacdo do risco,
realizando uma avaliagdo comparativa entre o impacto e a probabilidade de ocorréncia do perigo. O resultado da
classificagcéo do risco indica em qual célula da matriz o risco se encaixa, com cores diferenciadas que representam
a gravidade do risco. Essas cores ajudam a identificar a criticidade de cada risco e a priorizar as medidas de
controle necessarias (NAPOLEAOQ, 2024).

Figura 1: Modelo de Matriz De Risco 3x3.

Probabilidade

Severidade

Fonte: Autoria Prépria, 2024

A partir do cruzamento das linhas entre probabilidade e severidade, sera obtido o grau de significancia do
perigo estudado e de acordo com este grau sera possivel determinar se o perigo deve ou ndo ser tratado como

prioridade e se o perigo se trata de perigo significativo seguranca dos alimentos.

2.3.4 Determinacao de Pontos Criticos de Controle
Apé6s a identificacdo dos perigos, a determinacdo dos niveis aceitaveis e a avaliacdo do grau de

significancia, inicia-se a etapa de selecao dos Pontos Criticos de Controle (PCC). Essa etapa tem como objetivo



eliminar os perigos identificados ou reduzir aos niveis aceitdveis. Os PCC’s sdo definidos como pontos,
procedimentos, operagfes ou etapas do processo em que medidas de controle especificas devem ser aplicadas
para garantir a seguranca dos alimentos, assegurando que 0s riscos sejam minimizados de forma eficaz. E para
cada PCC deve ser analisado qual a medida é adequada para a classificacdo do perigo (quimico, fisico ou
biolégico) (DUTRA, 2019).

2.3.4.1 Perigo Biolégico e sugestao de Medida Controle

Como perigo biolégico, a presenca de Salmonella spp. em alimentos pode representar um risco
significativo a saude publica, especialmente em produtos de origem animal. Para mitigar esse risco, é
imprescindivel adotar medidas de controle eficazes que garantam a seguranca do produto até o consumo
(SHINOHARA et al., 2008).

A pasteurizagdo é um processo térmico utilizado para eliminar micro-organismos patogénicos, como a
Salmonella spp., garantindo a seguranca microbioldgica do leite e outros produtos alimenticios. Durante esse
processo, o leite é aquecido a uma temperatura especifica, geralmente entre 72°C e 75°C, por um tempo
determinado, que pode variar de 15 a 20 segundos, sendo rapidamente resfriado apdés o tratamento. Esse
processo destroi micro-organismos sem comprometer significativamente as propriedades sensoriais e nutricionais
do produto (IFOPE, 2024).

De acordo com a Resolucdo RDC n° 331/2019, a legislacdo vigente que regulamenta as condi¢cbes
higiénico-sanitarias de produtos de origem animal no Brasil, o nivel aceitavel para a presenca de Salmonella spp.
em alimentos é a auséncia em 25¢g do produto. Esse parametro visa garantir que os alimentos estejam livres do
patdgeno, protegendo a salde do consumidor e evitando riscos de contaminagdo. Essa medida € uma exigéncia

para garantir a seguranca alimentar, especialmente em produtos de origem animal como o leite.

2.3.4.2 Perigo Quimico e sugestdo de Medida Controle

Uma das principais contamina¢des quimicas que surgem no leite € por micotoxinas, como a aflatoxina M1,
€ um perigo quimico significativo em produtos lacteos, especialmente no leite cru. Para mitigar os riscos
associados a essa contaminacéo, é essencial implementar medidas de controle robustas e estabelecer niveis
aceitaveis rigorosos (SOCORRO et al., [s.d.]).

Como sugestdo de medida de controle envolve a realizagcao de testes periédicos no leite cru recebido,
permitindo a deteccdo precoce da presenca de aflatoxina M1. Além disso, € fundamental adotar um controle
rigoroso dos fornecedores, garantindo que as praticas agricolas e de manejo estejam alinhadas com padrbes de
seguranca alimentar, minimizando a exposi¢cdo dos animais a alimentos contaminados por micotoxinas (FARIAS et
al, 2019).

O nivel aceitavel de aflatoxina M1 no leite é de 0,5 pg/L, conforme regulamentado pela Resolu¢cdo RDC n°
331/2019 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Esse limite foi estabelecido com base em
estudos toxicolégicos e consideragcdes de salde publica, sendo um parametro obrigatério para garantir a

seguranca dos consumidores (BRASIL, 2019).

2.3.4.3 Perigo Fisico e sugestdo de Medida Controle
A contaminacdo por fragmentos metalicos provenientes de equipamentos industriais constitui um risco
fisico relevante, capaz de provocar lesGes graves nos consumidores e comprometer a seguranc¢a e a qualidade do

alimento. Além de representar um problema de salde publica, essa contaminacdo pode levar a sancgles



regulatérias. Portanto, a identificacdo e o controle eficaz desse tipo de perigo sdo essenciais para assegurar a
integridade do produto e a conformidade com as normas de seguranga alimentar (EMBRAPA, 2012).

Como medida de controle, a utilizacdo de detectores de metais tubulares é essencial para prevenir a
contaminacdo por fragmentos metdlicos. Esses dispositivos sdo integrados ao sistema de bombeamento e
realizam inspecdes continuas do produto enquanto ele flui pelas tubulacdes. A calibracdo precisa e o ajuste de
sensibilidade s&o indispensaveis para garantir a identificacdo de metais, considerando as caracteristicas
especificas do liquido processado. Além disso, valvulas de rejeicdo automatica permitem a remocédo imediata de
materiais contaminados, assegurando a seguranca do produto final (FOOD SAFETY BRAZIL, 2015)

O nivel aceitavel estabelecido pela RDC n° 623/2022 também trata da presenca de fragmentos metalicos
em alimentos, classificando-os como um perigo fisico quando possuem diametro igual ou superior a 2 mm na
maior dimensao. Esses fragmentos metdlicos, devido a sua rigidez e potencial para causar lesdes ao consumidor,
sédo considerados riscos significativos a seguranga alimentar. A legislagdo visa minimizar a possibilidade de
contaminagdo por fragmentos metdlicos nos alimentos, estabelecendo limites para garantir que os produtos
alimenticios ndo apresentem esse tipo de material estranhos em niveis prejudiciais & saude do consumidor
(BRASIL, 2022).

3 CONCLUSAO

A analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC) é essencial para a seguranc¢a na producao de
alimentos, com destaque para o leite, devido a sua relevancia econdmica e 0s riscos associados a contaminagao
microbiolégica, quimica e fisica. A implementacdo de estratégias baseadas no APPCC, em conjunto com Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF), garante o monitoramento continuo e a mitigagdo de riscos, promovendo produtos
mais seguros e confidveis para o consumidor. Este estudo reforca a importancia de adequar os niveis aceitaveis
de perigos conforme legislagcBes vigentes e praticas cientificas, destacando a responsabilidade compartilhada
entre produtores, reguladores e consumidores na promocao da saude publica. Portanto, a aplicacao rigorosa das
normas e o investimento em tecnologias preventivas sao fundamentais para enfrentar os desafios da cadeia

produtiva do leite.
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