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A manteiga, conforme o seu Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ), é definida como um
produto gorduroso obtido exclusivamente pela batecdo e malaxagem, com ou sem modificacdo biolégica,
de creme pasteurizado derivado exclusivamente do leite de vaca. Este derivado lacteo é reconhecido
como um produto de alto valor agregado para as indUstrias de laticinios, devido aos seus atributos
sensoriais distintos, valor nutricional significativo e sua aplicacdo versatil na composicdo de diversos
produtos. A seguranca destes derivados lacteos tem preocupado as autoridades sanitarias de todo mundo
e um dos principais parametros para avaliar a qualidade destes produtos é o perfil microbiolégico. Isso se
deve ao fato de que a presenca de contaminacao microbiana em leite e seus derivados pode indicar riscos
higiénicos-sanitarios, comprometendo a vida Util dos produtos ao promover a deterioracdo de seus
componentes ou risco a salde publica. Baseado nesse contexto, o objetivo do presente estudo foi
diagnosticar, por meio da avaliacdo de dados oficiais, a ocorréncia de ndo conformidades microbioldégicas
e fisico-quimicas nas manteigas produzidas em industrias do nordeste do Brasil, registradas no Servico de
Inspecao Federal/ MAPA. O estudo investigou ndo conformidades microbioldgicas e fisico-quimicas em
manteigas produzidas entre 2019 e 2023 por unidades de beneficiamento de leite registradas no MAPA,
na regido nordeste, analisadas pelo PACPOA. Os principais desvios fisico-quimicos foram umidade e
matéria gorda/lipidios, sugerindo possiveis fraudes econémicas e comprometimento da conservacao. Nas
andlises microbioldgicas, predominaram nao conformidades Coliformes a 30°C e 45°C, indicando falhas
na higiene e manipulacao do produto. Os indices de conformidade apresentaram-se, predominantemente,
abaixo dos estimados nos Anuarios dos Programas de Controle de Alimentos de Origem Animal do DIPOA,
na categoria "leite e produtos lacteos", no mesmo periodo. Isso evidencia uma maior incidéncia de desvios
fisico-quimicos e microbioldgicos nas amostras analisadas. Esses resultados demonstram a importancia do
trabalho realizado pelos drgdos fiscalizadores em diagnosticar falhas na cadeia produtiva, e, dessa forma,
gerar oportunidades de melhoria, o que é otimizado com a aplicacdo dos conceitos de inspecao com base
no risco. Tais achados realcam a importancia dos servicos de inspecdo para a manutencao da saude
publica e da seguranca dos alimentos oferecidos a populacdo, atendendo aos anseios dos consumidores e
melhorando a cadeia produtiva do leite.
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