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1 INTRODUCAO

Este relatério aborda as atividades realizadas durante o estadgio nos
setores de controle de qualidade e desenvolvimento de novos produtos da empresa
Néctar Industria e Comércio de Produtos Alimenticios LTDA, localizada na cidade de
Siderodpolis-SC.

O estagio apresenta-se como uma oportunidade de aprendizado prético
de contetidos estudados em sala de aula. E uma possibilidade de complemento da

formacgao profissional dos estudantes.



2 APRESENTACAO DA EMPRESA

A empresa € estruturada de maneira que cada tipo de produto € fabricado
em um ambiente préprio. Isso significa que a linha de doces a base de fruta tem seu
proprio pavilhdo, bem como os doces a base de leite e os molhos sédo fabricados
cada um no seu devido pavilhdo. A empresa ainda dispde de uma caldeira que
fornece a energia necessaria para todas as linhas de producao.

O setor de controle de qualidade age em todos os produtos fabricados
pela empresa. Em todas as linhas de producao, sao retiradas amostras da quais séo
realizadas andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais. No caso dos
produtos a base de leite, a matéria-prima (leite in natura) também passa por analises
fisico-quimicas no momento em que o caminhdo estd descarregando. Ainda
compete a esse setor orientar os colaboradores da empresa em relacdo as boas
praticas de fabricacdo (BPF) e também sobre a analise de perigos e pontos criticos
de controle (APPCC).

A empresa Néctar teve inicio em 13/09/1993 na cidade de Sideropolis, sul
do estado de Santa Catarina. O primeiro produto fabricado foi o doce de leite
tradicional.

Os produtos sao divididos em cinco linhas principais. Séo elas: molhos,
frutas, leite, festa pronta, Frélli. Cada linha é composta por diversos produtos. Linha
molho: catchup, mostarda e maionese. Linha frutas: doce de abacaxi, doce de
abdbora com coco, doce de banana, doce de figo, doce de goiaba, doce de maca,
doce de morango, doce de uva. Linha leite: doce de leite sete vitaminas, doce de
leite tradicional, doce cremoso com leite, doce de leite com chocolate. Linha festa
pronta: brigadeiro (sobremesa lactea com chocolate) e beijinho (sobremesa lactea
com coco). Linha Frélli: doce cremoso sabor leite e doce cremoso sabor leite com

chocolate.



Figura 1. Pavilhdo onde séo fabricados os produtos a base de leite.

Fonte: Site da empresa Néctar.



3 ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

As atividades podem ser classificadas em duas areas principais de
atuacao: controle de qualidade e desenvolvimento de novos produtos.

3.1 CONTROLE DE QUALIDADE

Este € o0 setor que corresponde a maior parte do trabalho realizado
durante o estagio. Uma série de andlises fisico-quimicas, microbiolégicas e
sensoriais foi realizada em agua, no leite in natura, nos produtos prontos e ainda em
superficies dentro da area de producéo bem como nas maos dos manipuladores de
alimentos. Segundo Perrone et al (2011) o leite utilizado na fabricacdo de doce de
leite deve ter qualidade microbiologica assegurada bem como estabilidade térmica
ao processamento térmicol...]

As analises realizadas estédo descritas a seguir:

3.1.1AGUA.

A empresa tem duas fontes de abastecimento de agua: a convencional,
fornecida pela companhia catarinense de agua e saneamento (CASAN) e uma fonte
de captacao de superficie (propria da empresa). Ambas sdo monitoradas em relacéo
a quantidade de cloro livre presente e quanto ao potencial hidrogeniénico (pH).
Sempre que se faz necessario, ha o ajuste destes parametros para dentro da faixa
especificada. O pH deve estar entre 6 e 9,5. Ja o cloro deve estar presente na faixa
entre 0,2 partes por milh&o (ppm) e 2 ppm.

A cada quinze dias é realizada contagem total de bactérias heterotroficas,

pesquisa de coliformes totais e pesquisa de Escherichia coli.



Tabela 1. Parametros da 4gua de abastecimento da estacdo de captacéo propria.

Parametros Frequéncia das analises Padrao
Cloro livre Diariamente Entre 0,2 e 2,0 ppm
pH Diariamente Entre 6,0 e 9,5

Bactérias heterotréficas

Quinzenalmente

< 10° UFClg

Coliformes termotolerantes

Quinzenalmente

Auséncia em 100 mL

Escherichia coli

Quinzenalmente

Auséncia em 100mL

Fonte: Garantia da qualidade.

Tabela 2. Parametros da agua de abastecimento da CASAN

Parametros Frequéncia das analises Padrao
Cloro livre Diariamente Entre 0,2 e 2,0 ppm
pH Diariamente Entre 6,0 e 9,5

Bactérias heterotroéficas

Quinzenalmente

< 10° UFClg

Coliformes termotolerantes

Quinzenalmente

Auséncia em 100 mL

Escherichia coli

Quinzenalmente

Auséncia em 100 mL

Fonte: Garantia da qualidade.

3.1.2 LEITE IN NATURA

O leite é coletado diretamente dos produtores, com auxilio de um

caminhdo tanque. Assim que o caminhdo chega a empresa, ele passa por uma

higienizac&o externa e em seguida, descarrega o leite. E neste momento que uma

amostra do leite € retirada. O leite deve ser analisado e alguns parametros devem

ser respeitados, conforme a tabela a seguir.

Tabela 3. Parametros do leite in natura

Parametros Limite aceitavel
Temperatura Até 10 °C
Estabilidade ao alizarol 72° GL Estavel

Acidez (° Dornic)

Entre 14°D e 18°D

Crioscopia

Entre -0,550°C e -0,530°C

Gordura

Minimo de 3,0%

Sdélidos totais

Minimo de 11,4%

Sélidos ndo gordurosos

Minimo de 8,4%

Antibiéticos

Negativo

Adulterantes

Negativo

Fonte: Garantia da qualidade.

A densidade do

descarregado. Usa-se um termolactodensimetro para realizar esta medida. Esse

leite também é medida a cada

caminhdo de leite



10

parametro é bastante variavel, geralmente apresenta valores entre 1,028 g/cm® e
1,033 g/lcm®.

A porcentagem de gordura é lida diretamente na escala de um
butirbmetro contendo 11 mL de leite, 1 mL de alcool iso-amilico e 10 mL de &cido
sulfdrico ap6s trés minutos em uma centrifuga.

A gordura confere caracteristicas impares ao produto final, segundo
Perrone et al (2011): “A gordura possibilita ao produto final caracteristicas como
plasticidade, brilho, consisténcia e palatividade.”

A categoria adulterante é composta por uma série de andalises com o
objetivo de detectar eventuais fraudes no leite. A cada recebimento de leite € feito
uma analise de adulterantes. Como sédo trés caminhfes de leite por semana que
chega a empresa, em um més todas as analises de adulterantes sdo feitas. As
analises sao descritas a seguir:

e Neutralizantes de acidez: aqui se enquadram as andlises de
hidroxido de sédio e neutralizantes de acidez nao especifico.

e Reconstituintes de densidade: analise de alcool etilico, excesso de
cloretos, acucares e amido.

e Pesquisa de impurezas: a Unica analise de impureza feita é sobre a
presenca de urina.

e Pesquisa de conservantes: pesquisa de peroxido de hidrogénio
(dgua oxigenada).

e Deteccao de antibidticos: esse é um dos testes mais importantes. E
realizado toda vez que chega leite a empresa, segundo exigéncia
da legislacéo em vigor. E um ponto critico de controle. Caso o teste
acuse presenca de antibioticos, todo o leite deve ser descartado da
linha de producéo. Esse leite ndo podera ser comercializado nem
para a alimentacdo animal. Deve ser completamente descartado
em pastagens proprias da empresa.

e Contagem de células somaticas — método somaticell: a empresa
tem por objetivo atingir a meta do programa de coleta a granel de
600 000 CS/mL. Sendo que a ultima analise realizada apontou 540
000 CS/mL, resultado considerado satisfatério e que reflete a boa

gualidade do leite utilizado na linha de producéo.
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Uma observacado importante é que a cada quinze dias a empresa coleta
amostras de cada produtor e realiza as andlises descritas nesse topico, para cada
produtor. Analises microbioldgicas também séo necessarias por produtor, essas nao
sdo feitas nos laboratérios da empresa, porém sdo realizadas por laboratérios
terceirizados. Convém ainda salientar que os laboratérios contratados sédo todos
oficializados pelo ministério da agricultura, pecuéria e abastecimento (MAPA).

3.1.3 PRODUTOS PRONTOS

A cada lote produzido o setor de controle de qualidade retira amostras
dos lotes. Semanalmente séo realizadas analises em alguns dessas amostras, para
monitorar e garantir a qualidade dos produtos processados na empresa.

As analises realizadas séo as seguintes: pesquisa de bolores e leveduras,
pesquisa de Salmonella, contagem de Estafilococos coagulase positiva, contagem
de coliformes e Escherichia coli, contagem de aerobios meséfilos em placas. O pH
do produto e a quantidade de solidos soluveis (em °Brix) também sdo medidos. Por
fim é realizado um rapido teste sensorial com o objetivo de verificar se o aroma do
produto, cor e consisténcia estdo de acordo com o padrao da empresa.

As tabelas a seguir resumem os padrbes das analises dos produtos

prontos, conforme cada produto em questéo.

Tabela 4. Parametros para doce de leite, doce de leite com chocolate, pasta a base de
doce de leite, doce de leite sete vitaminas.

Parametros

Frequéncia das analises

Padrao

pH

Quinzenalmente

Entre 6,0e 7,5

Sdélidos solltveis

Quinzenalmente

Entre 69 e 71

Consisténcia

Quinzenalmente

Cremosa e firme

Cor

Quinzenalmente

Amarelo pardacento

Aroma

Quinzenalmente

Caracteristico

Aérobios mesdfilos

Quinzenalmente

< 3,0 x 10" UFC/g

Bolores e leveduras

Quinzenalmente

<1,0 x10° UFC/g

Estafilococo coagulase +

Quinzenalmente

<1,0 x 10 UFC/g

Salmonella sp

Quinzenalmente

Auséncia em 25¢g

Coliformes totais

Quinzenalmente

<5,0 x10 UFC/g

Escherichia coli

Quinzenalmente

< 5,0 x10 UFC/g

Fonte: Garantia da qualidade.
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Tabela 5. Parametros para sobremesa lactea com chocolate (brigadeiro), sobremesa
lactea com coco (beijinho) e sobremesa lactea com amendoim (cajuzinho).

Parametros

Frequéncia das andlises

Padrdo

pH

Quinzenalmente

Entre 6,0e 7,5

Solidos solluveis

Quinzenalmente

Entre 70 e 75

Consisténcia

Quinzenalmente

Pasta firme

Cor

Quinzenalmente

Caracteristica

Aroma

Quinzenalmente

Caracteristico

Aerdbios mesdfilos

Quinzenalmente

<3,0 x 10* UFC/g

Bolores e leveduras

Quinzenalmente

<1,0 x 10° UFC/g

Estafilococos coagulase +

Quinzenalmente

<1,0 x 10° UFC/g

Salmonella sp

Quinzenalmente

Auséncia em 25¢g

Coliformes totais

Quinzenalmente

< 5,0 x10 UFC/g

Escherichia coli

Quinzenalmente

< 5,0 x10 UFC/g

Fonte: Garantia da qualidade.

Tabela 6. Parametros para doce cremoso sabor leite Frélli, Frélli chocolate e marcas

terceirizadas desta linha.

Parametros

Frequéncia das andlises

Padrao

pH

Quinzenalmente

Entre 6,0e 7,5

Solidos soluveis

Quinzenalmente

Entre 69 e 71

Consisténcia

Quinzenalmente

Cremosa e firme

Cor

Quinzenalmente

Caracteristica

Aroma

Quinzenalmente

Caracteristico

Aerébios mesofilos

Quinzenalmente

< 3,0 x 10* UFC/g

Bolores e leveduras

Quinzenalmente

<1,0 x 10° UFC/g

Salmonella sp

Quinzenalmente

Auséncia em 25¢g

Coliformes totais

Quinzenalmente

<5,0 x 10 UFC/g

Escherichia coli

Quinzenalmente

<5,0x 10 UFC/g

Fonte: Garantia da qualidade.

Tabela 7. Pardmetros para doces de frutas cremosos todos os sabores e marcas

terceirizadas desta linha.

Parametros

Frequéncia das analises

Padrao

pH

Quinzenalmente

Entre 4,0e 6,0

Sdélidos soltveis

Quinzenalmente

Entre 58 e 62

Consisténcia

Quinzenalmente

Cremosa e firme

Cor

Quinzenalmente

Caracteristica

Aroma

Quinzenalmente

Caracteristico

Aerobios mesdfilos

Quinzenalmente

< 3,0 x 10" UFC/g

Bolores e leveduras

Quinzenalmente

<1,0 x 10° UFC/g

Coliformes totais

Quinzenalmente

<5,0 x 10 UFC/g

Escherichia coli

Quinzenalmente

< 5,0 x 10 UFC/g

Fonte: Garantia da qualidade.

Tabela 8. ParGmetros para maionese

Parametros Frequéncia das analises Padrao

pH A cada lote/ Diario Entre 3,5e 3,9
Consisténcia A cada lote/ Diario Cremosa e firme
Cor A cada lote/Diario Caracteristica

Aroma

A cada lote/ Diario

Caracteristico
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Aerdbios mesdfilos

A cada lote/Diario

<3,0 x 10* UFC/g

Bolores e leveduras

A cada lote/ Diario

<1,0 x 10° UFC/g

Salmonella sp

A cada lote/ Diario

Ausente em 25¢g

Coliformes totais

A cada lote/ Diario

<1,0 x 10° UFC/g

Escherichia coli

A cada lote/ Diario

<1,0 x 10° UFC/g

Fonte: Garantia da qualidade.

Tabela 9. Par@metros para molhos (catchup e mostarda)

Parametros Frequéncia das analises Padréo

pH Quinzenalmente Entre 3,8e 4,5
Consisténcia Quinzenalmente Cremosa e firme
Cor Quinzenalmente Caracteristica
Aroma Quinzenalmente Caracteristico

Aerdbios mesdfilos

Quinzenalmente

<3,0 x 10* UFC/g

Bolores e leveduras

Quinzenalmente

<1,0 x 10° UFC/g

Coliformes totais

Quinzenalmente

< 1,0 x 10 UFC/g

Escherichia coli

Quinzenalmente

< 1,0 x 10 UFC/g

Fonte: Garantia da qualidade.

3.1.4 SUPERFICIES E MANIPULADORES DE ALIMENTOS

Em superficies dentro da éarea

industrial

é feito o teste Swab

semanalmente, apds higienizacdo para garantir que a mesma esta sendo realizada

corretamente. Inclui aqui também tubulacdes por onde o leite passa, bem como

tubulacdes da linha de envase, ou seja, por onde passa o produto ja processado.

Quanto aos manipuladores também é realizado o teste Swab na ponta

dos dedos. Esse teste visa monitorar se a lavagem e higienizacdo das maos estao

sendo feitas corretamente e com a frequéncia necessaria.

Tabela 10. Pardmetros para Swab de superficies e tubula¢des

Parametros

Frequéncia das analises

Padrao

Aerobios mesdfilos

Pegar 3 pontos por semana

Até 50 UFC/cm?

Coliformes totais

Pegar 1 ponto por semana

Até 10 UFC/cm?

Escherichia coli

Pegar 1 ponto por semana

Auséncia

Fonte: Garantia da qualidade.

Tabela 11. Pardmetros para Swab de manipuladores de alimentos

Parametros

Frequéncia das analises

Padrao

Contagem total

2 funcionarios por semana

Até 50 UFC/cm?

Coliformes totais

2 funcionarios por semana

Até 10 UFC/cm?

Fonte: Garantia da qualidade.
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3.2 DESENVOLVIMENTO DE NOVOS PRODUTOS

A empresa conta com um pequeno laboratdrio de desenvolvimento de
novos produtos. Esse laboratério estd equipado com um pequeno tacho com
capacidade de 5 litros. E possivel fabricar em pequena escala novas receitas e
novos produtos.

Durante o periodo do estagio a empresa estava desenvolvendo uma nova
receita de doce de leite, com uma quantidade bem reduzida de gorduras. Uma
espécie de doce de leite light, a Néctar ainda ndo possui nenhum produto com essa
caracteristica. Dentro de pouco tempo provavelmente estara disponivel ao
consumidor nas prateleiras dos supermercados.

Antes de encerrar o0 texto a respeito das atividades desenvolvidas, é
valido ressaltar quais as disciplinas do curriculo do curso de engenharia de
alimentos na Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) que tem relacéo direta
com as atividades exercidas na empresa durante o estagio. As disciplinas em
guestdo sado: microbiologia basica, fisico-quimica experimental, microbiologia de
alimentos, fundamentos da quimica analitica, higiene e legislagcdo de alimentos,

controle de qualidade na industria de alimentos e industria de laticinios.
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4 CONCLUSAO

O estagio foi de fundamental importancia para a formacédo profissional,
principalmente para sentir como funciona uma empresa de alimentos, o dia-a-dia
dos profissionais envolvidos nos processos e as principais dificuldades encontradas
na produc¢ao de alimentos.

Outro ponto que merece atencdo é a matéria-prima. Foi possivel notar a
dificuldade de se manter um padrdo na qualidade da matéria-prima necessaria a
industria.

O principal aprendizado mesmo foi como funciona na préatica o setor de
controle de qualidade da industria. A dedicacdo dos profissionais envolvidos, o
tempo e os recursos investidos para que os produtos tenham um bom padrdo de
gualidade e acima de tudo garantir a seguranca alimentar do consumidor final.

Sobre o controle de qualidade, a maior dificuldade da empresa Néctar,
por incrivel que pareca, € manter os manipuladores de alimentos conscientes e
acima de tudo dispostos a contribuir com as boas préaticas de fabricacéo.
Principalmente a questdo da higienizacao frequente e correta das maos.

Em relacdo ao desenvolvimento de novos produtos, a empresa apesar de
nao ser grande, tem investimentos e interesse em desenvolver cada vez mais esse
setor. Foi possivel ver e colaborar no desenvolvimento de uma nova receita de doce

de leite que a empresa pretende em breve lancar no mercado.
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