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* Legislacao
 Processo de fabricacao

 Defeitos
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LEGISLACAO

) LEITE BEBIDA LACTEA
PARAMETROS FERMENTADO(*) FERMENTADA

Ingredientes Lacteos Minimo 70% Minimo 51%

Proteina Minimo 2,1% Minimo 1,0 %

Minimo 10X6 UFC/g*

Contagem de Minimo 10X7 UFC/g*
bactérias viaveis

Dosagem de Amido Maximo 1 % Sem restricao

(*) iogurte: streptococcus termophillus e lactobacilus bulgaricus

No caso em que se mencione o uso de bifidobactérias/lactobacilos(acidophilus - casei -
rhaminosus, a contagem sera de no minimo 10x6 UFC destes produtos / grama ou ml.
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PROCESSO DE FABRICACAO

Objetivo:
Produzir com qualidade sem variacao.

A Qualidade deve sempre se
_referirasatisfacao das
« Procedimento necessidades e das expectativas
de s s @ clientes.

* Treinamento
« Comprometimento
 Equipamento
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FLUXOGRAMA DO PROCESSO

PADRONIZACAO

DO LEITE ARMAZENAMENTO

MISTURA DE

INGREDIENTES ENVASE

PASTEURIZAGCAO ADICAO
HOMOGENEIZAGAO PREPARADOS

FERMENTO
LACTEO

FERMENTACAO RESFRIAMENTO
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PROCESSO DE FABRICACAO
ETAPAS

« Higienizacao - CIP

« Mistura ingredientes

« Pasteurizacao / Homogeneizacao
 Fermentacao / Resfriamento

« Adicao de preparados / outros
 Envase / Acondicionamento
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HIGIENIZACAO - CIP

 Procedimento de trabalho

« Controle das concentracoes: solucao mae / trabalho
« Tempo / temperatura / frequéncia

« Controle do trabalho efetuado
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HIGIENIZACAO - CIP

FLUXO LIMPEZA - FORCA MECANICA

« 50% dos problemas esta relacionado ao fluxo insuficiente

* Deve ser suficiente para romper/remover solidos em
deposicao

- RECOMENDACAO

CIP - Tubulacgbes: 1,5- 3,0 m/s

CIP - Trocador calor/placas: 0,3 - 1,0 m/s

CIP - Trocador calor/tubular: 2x producao

- VALIDACAO: Luminometro - SWAB
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HIGIENIZACAO - CIP

FLUXO LIMPEZA — FORCA MECANICA
« TANQUES
Formacao de pelicula de 2 mm na parede do tanque

Tank cleaning

2 B

Rotary jet Rotaryfan Static
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MISTURA INGREDIENTES

PRODUTOS LIBERADOS
FORMULACAO / PROCEDIMENTOS
CHECAR: VOLUME - PESO
SEQUENCIA DE ADICAO - TEMPO CIRCULAGCAO

LIBERACAO PRODUTO
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PASTEURIZACAO

« ELIMINAR MICROORGANISMOS NOCIVOS
- ATIVAR HIDROCOLOIDES

- DESNATURAR PROTEINA

DANISCO, ]
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PASTEURIZAGAO

- PASTEURIZACAO: PLACA / TUBULAR -TANQUE
- TEMPERATURAS

TEMPO RETENGAO
80 °C 20 minutos
85 °C 15 minutos
90/95 °C 5 - 10 minutos
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HOMOGENEIZACAO

TEMPERATURA: 60°C a 65°C

TIPO DE HOMO: 01 e 02 ESTAGIOS
ETAPA: ANTES TRATAMENTO TERMICO
PRESSAO TRABALHO: 150 a 200 BAR

DANISCO, ]
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HOMOGENEIZACAO - ACAO

AUMENTO DA VISCOSIDADE

REDUZ SINERESE ( SEPARAGCAO SORO)
MAIS CREMOSIDADE - CORPO

EVITA SEPARACAO DE GORDURA
DISSOLUCAO HIDROCOLOIDES

ﬂﬂ]l'ﬂﬂi‘b
DANISCO :
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FERMENTACAO

ST. THERMOPHILLUS
FORMAGCAO DE VISCOSIDADE (EPS)

Photo: Robert Hutkins, University of Nebraska

LB. BULGARICUS ,
FORMAGAO DE AROMA (+ ACIDEZ/POS)

< ‘7_“\ .;» & e . -
Photo: Utah State University
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FERMENTACAO

- CHECAR TEMPERATURA

- ADICAO FERMENTO: %> DO VOLUME TRANSFERIDO
- CHECAR VOLUME

+ APOS TRANSFERENCIA - 10/15 MIN. AGITAGCAO

- FERMENTACAO SEM AGITACAO

- AGUARDAR FINAL FERMENTACAO (PH 4,50/4,70 )



FERMENTACAO

HIGIENIZAR EMBALAGEM

HIGIENIZAR MAOS E ANTEBRAGO

ABRIR EMBALAGEM
ADICIONAR AO TANQUE
AGITAR 10/15 MINUTOS
AGUARDAR FERMENTACAO

500 DCU

»
fermentech
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5.000 kg
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FERMENTACAO
OCORRENCIAS DURANTE FERMENTACAO

« Conversao parcial da lactose para acido
lactico(fermentacao lactose).

« abaixamento do pH (formacao acidez).
* liberacao de volateis (aroma).
« crescimento na quantidade de bacterias.

« formacao de uma rede de proteinas(gel), viscosidade
do produto.

DDDDDDDD



\f
‘eS"/

XXV Semindrio Regional Técnico
23 demamio de 2019 - Feira de Santana-8A

RESFRIAMENTO

PH DE QUEBRA : 4,50 - 4,70

VELOCIDADE AGITADORES :

v INICIAL: 30 a 40 rpm (QUEBRA)

v APOS: 18 a 20 rpm (RESFRIAMENTO)
TEMPERATURA RESFRIAMENTO

v PRODUTO COLHERAVEL: 20 °C
v PRODUTO LIQUIDO: < 10 °C
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RESFRIAMENTO
RESFRIAMENTO NO TANQUE DE FERMENTACAO
Agitadores: desenho - velocidade
Agua gelada: temperatura (< 5°c ) - quantidade
Tempo resfriamento: rapido / acidificacao

RESFRIAMENTO PLACAS - TUBULAR
Agitadores: desenho - velocidade

Bomba transferéncia: positiva - I6bulo

Agua gelada: temperatura(< 5°c ) - quantidade
tempo transferéncia: rapido / acidificacao

il 1141

DANISCO.
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ADICAO DE PREPARADOS - OUTROS

- MANUAL
Tanque
Linha - Funil

- BOMBA DOSADORA
Tanque - Containers
Linha (base branca)
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ENVASE

EMBALAGEM TERMOFORMADA

maquina higienizada - CIP
formacao da embalagem

fechamento tampa (selagem)

identificacao — data / lote / peso

»
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ENVASE

- EMBALAGEM GARRAFAS

maquina higienizada - CIP

posicionadores de frascos - limpeza
fechamento tampa (selagem)

identificacao — data / lote / peso

K
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ENVASE

EMBALAGEM FILME POLIETILENO

maquina higienizada - CIP
formacao embalagem ( selagem )

identificacao — data / lote / peso
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ENVASE

EMBALAGEM COPO PLASTICO

maquina higienizada - CIP

fechamento embalagem ( selagem )

identificacao — data / lote / peso

»
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ACONDICIONAMENTO

CAMARA FRIA: TEMPERATURA <5°C

PERMANENCIA 24 HORAS - LIBERAGCAO
ANALISE LABORATORIO

ACOMPANHAMENTO SHELF LIFE

ﬂﬂ]l'ﬂﬂi‘b
DANISCO :



PRINCIPAIS DEFEITOS

ATRASO DE FERMENTAGAO
POS ACIDIFICACAO
BAIXA VISCOSIDADE
ESTUFAMENTO - BOLOR
FORMAGCAO DE GRUMOS
SABOR ESTRANHO
EMBALAGEM

»
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ATRASO NA FERMENTACAO

- BACTERIOFAGOS

. ANTIBIOTICOS - INIBIDORES €«

- TEMPERATURA DE FERMENTAGAO - BAIXA

- DOSAGEM DA CULTURA (BAIXA)

. CONTAMINAGAO (PASTEURIZAGAO/HIGIENIZAGAO)
. LEITE COM MASTITE
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BACTERIOFAGO
CONTAMINACAO POR VIRUS CAUSAS

« Atraso no tempo de fermentacao

 Presenca de grumos

Bl flbre

e Perda de viscosidade

- Base plate

« Alteracao no sabor




. h PR
XXV Semindrio R‘egmnn.‘ Teamco f er men tE’l: DANISCO.
23 de maio de 2019 - Feira de Santanc-BA

CONTROLE DE BACTERIOFAGOS
OPERACOES BASICAS PARA CONTROLE DE FAGOS

« Limpeza e higienizacdo com foco em reducao de fagos em 8 log
diariamente

« Uso de cultura direta , com resisténcia a fagos, e utilizar sistema de
rotacao

« Monitoramento do nivel de fagos com teste de acidificacao
combinado com analises externas, HACCP

» Planta de fabricagao projetada para facilitar controle de fagos - GMP

LIMPEZA E HIGIENIZAGAO - CULTURA DIRETA -
REDUGAO 8 LOG ROTAGAO

CONTROLE
BACTERIOFAGO
MONITORAMENTO
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CONTROLE DE BACTERIOFAGOS
LIMPEZA E HIGIENIZACAO - REDUCAO 8 LOG

PRODUTO HIGIENIZAGAO % TEMPO REDUGAO LOG

ACIDO PERACETICO 15 MINUTOS
HIPOCLORITO SODIO 10 MINUTOS
CLORAMINA 10 MINUTOS
FORMALINA 2 HORAS

SODA, ACIDOS 1- 2 HORAS
FENOL 1 -2 HORAS
PEROXIDO HIDROGENIO 1 -2 HORAS

ACIDO PERACETICO - 0,5%
« 5MINUTOS: 3-4L0G
« 10 MINUTOS: 6 -7 LOG
« 15 MINUTOS: 8 -9 LOG
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CONTROLE DE BACTERIOFAGOS

Tabela orientativa para controle da contaminacao por fagos
com uso dos tanques de fabricacao em sequéncia de
producao/fermentacao.

Higienizacao apods producao tendo como base nivel de
contaminacao por fagos.

BACTERIOFAGOS - NIVEL = ENXAGUE LIMPEZA HIGIENIZAGAO
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CONTROLE DE BACTERIOFAGOS

Soro de leite e residuos de soro

* Somente utilize gordura de soro na fabricacao de queijos e
fermentados se o mesmo tenha sido pasteurizado a 95°c por
30 minutos.

* Nao manipular soro na mesma sala de producao de queijos ou
manipulacao de leite.

* Nao deixar soro no piso da sala de fabricacao de queijos ou
fermentados, se acontecer enxague e higienize
imediatamente.
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CONTROLE DE BACTERIOFAGOS

Soro de leite e residuos de soro

* Equipamentos utilizados na fabricacao de soro devem ser
lavados a cada batch de producao.

* Nunca utilize mesmo sistema de bombas para soro e leite.

* Instalacao de CIP exclusiva para linha de soro
* Sala de fabricacao de queijos e fermentados devem ser
separada fisicamente das demais etapas da producao.

TR

DANISCO.
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PREVENCAO DE BACTERIOFAGOS

RESUMINDO
EQUIPAMENTOS INSTALACOES FISICAS
« Trabalhar na capacidade dos « Sala de producao isolada
equipamentos - Portas janelas fechadas
* Higienizagao - CIP « Tratamento ar ambiente
* Barreiras sanitarias - Limpeza regular, pisos e paredes

« Controle de pragas

FUNCIONARIOS CULTURAS LACTEAS

 EXxclusiv r setores . e
IS OS. PO SETore « Implantar rotagao fagica
 Uso de uniformes

* Higiene pessoal
 Treinamento
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DESSORAMENTO

Baixo teor de soélidos na formulacao do produto
Baixa temperatura de pasteurizacao
Homogeneizacao - pressao / temperatura
Acidez elevada

Dosagem e/ou qualidade estabilizantes
Quebra coalhada com ph > 4,70

Presenca de enzimas proteoliticas

Bombas - agitacao elevada

Leite - mastite (sais minerais)
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VISCOSIDADE BAIXA

Formulacao com baixo sélidos
Espessantes: dosagem / qualidade
Utilizando amido - agucar / amilase
Homogeneizacao

Baixa temperatura de pasteurizacao
Temperatura de fermentacao
Cultura: baixa viscosidade

@
fermentech
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ESTUFAMENTO

« Contaminacao microbiologica: levedura / coli
 Temperatura estocagem alta (>10°c) - agrava

il 1141

DANISCO.
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PRESENCA DE GRUMOS

« Dispersao ingredientes (mistura)
« Homogeneizacao

« Bacteriofagos

* Quebra coalhada ph > 4,80
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EMBALAGEM

Formacao : Termoformados / Filme polietileno
Estrutura : Rotulo - copos /frascos

Abertura

|dentificacao - Data fabricacao / Lote

Peso liquido

DANISCO.
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SABORES ESTRANHOS

- Sabor metalico: Sorbato potassio — dosagem alta
« Sabor ranco: Qualidade leite / derivados

- Sabor malte: Contaminacgao por leveduras

- Sabor frutado: Contaminacgao por fungos

« Sabor acido: Fermento - temperatura fermentacao
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joseroberto@fermentech.com.br

tel: 11-97486.3823
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