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RESUMO

Este trabalho procurou avaliar a eficacia da aplicacdo da Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC) como ferramenta de qualidade na prevencdo de contaminagdo por
mofos e leveduras, em um processo produtivo em escala industrial de doce de leite. Essa
ferramenta que a principio foi desenvolvida pelo setor privado, atualmente faz parte da
legislacdo de diversos paises. Para isso foram avaliados dados da producdo de uma fabrica de
laticinio de Bom Jesus do Itabapoana, Noroeste do estado Rio de Janeiro, que processa em
média cinquenta mil litros de leite por dia. Realizou-se uma pesquisa bibliogréfica a respeito
do APPCC e de sua implantacdo como ferramenta de qualidade que garantiu o suporte
tedrico. O estudo mostra a eficdcia dessa ferramenta de qualidade na prevencdo de
contaminacdo por mofos e leveduras, para isso, foi realizada uma analise qualitativa e
quantitativa nos registros de acompanhamento microbiol6gico do laticinio.
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ABSTRACT

This study aimed at evaluating the effectiveness of the application of HACCP (Hazard
Analysis and Critical Control Points) as a quality tool in the prevention of contamination by
molds and yeasts, in a production process in an industrial sweet milk. This tool that principle
was developed by the private sector, is currently part of the legislation of many countries. For
this production was evaluated data from a dairy manufactures of Bom Jesus do Itabapoana,
northwest of the state Rio de Janeiro, which processes an average of fifty thousand liters of
milk per day. We performed a literature search regarding HACCP and its implementation as a
quality tool that ensured the theoretical support. The study shows the effectiveness of this
quality tool in the prevention of contamination by molds and yeasts, for it was carried out a
qualitative and quantitative analysis on the records of microbiological monitoring of the dairy.
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1 — Introducéo

No mercado atual onde cada empresa busca um diferencial para seus produtos, a
qualidade tem sido o grande objetivo a ser alcangado, o sucesso esté diretamente ligado a cada
decisdo estratégica (CALINGO, 1996).

Este cenario cada vez mais competitivo tem exigido uma grande corrida tecnoldgica e a
busca de ferramentas cada vez mais eficazes no que diz respeito a produtividade aliada a
qualidade de condicdes do trabalhador, que refletira no produto final, melhorando a imagem
da empresa perante a sociedade, que estd cada vez mais bem informada, e mais exigente.
Permitindo assim que estas empresas atendam também os requisitos legais cada vez mais
rigorosos. (OLIVEIRA e OLIVEIRA, 2008).

Soares (2002) atenta que atualmente nas industrias alimenticias varias ferramentas de
qualidade vem sendo desenvolvidas, com o intuito de atender melhor ao consumidor. Uma
dessas é a “Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” (APPCC) que € um conjunto de
normas estabelecidas para no controle da producéao de alimentos com qualidade.

Athayde (1999 apud FIGUEIREDO, V. F.; COSTA NETO, P. L. O., 2001) aponta que
esta ferramenta foi utilizada pela primeira vez na década de 60, por uma empresa privada
norte americana em parceria com a National Aeronautics and Space Administration (NASA),
tendo como finalidade a producdo de uma alimentacdo segura para 0s astronautas, sendo
apresentado ao publico pela primeira vez em 1971 durante a conferéncia nacional para
protecdo de alimentos, realizada nos Estados Unidos.

Trata-se de uma ferramenta inicialmente criada pelo setor privado, para garantir a
qualidade e seguranca de seus produtos, mas que hoje € adotada pela legislacdo de varios
paises (JOUVE, 1998).

Cezari e Nascimento (1995) relatam que para a implantacdo do APPCC, sdo necessarios

alguns requisitos, sendo eles:

Identificar os perigos em potencial; (1) localizar os pontos criticos de controle; (2)
estabelecer os limites criticos; (3) definir para os colaboradores uma rotina de
monitoramento; (4) definir ac¢bes corretivas; (5) criar um rigoroso sistema de
anotacdes; (6) estabelecer um sistema de verificacdo que possa dar continuidade ao
plano. A equipe que serd responsavel por obter essas informacdes dever ser uma
equipe multidisciplinar, e com colaboradores de diversos setores diferentes, para que
apo6s um estudo sobre o fluxograma da produgdo, possam identificar os pontos
criticos de controle, e estabelecer acfes corretivas caso algum desses limites critico
sejam ultrapassado, nesse caso é feita uma intervencdo no processo visando a
adequagdo para que se retome a produgéo.

Na implantagdo dessa ferramenta deve ser observado as atividades rotineiras dos
colaboradores durante o processo, para se criar um fluxograma do processo que ira nortear a
busca por uma atual ou potencial causa de contaminagéo (ROSA, 2007).

Apos identificacdo dos perigos em potencial o Codex Alimentarius recomenda que 0s
proximos passos sejam, formacdo da equipe que deve ter carater multidisciplinar, 0s
profissionais envolvidos devem conhecer o processo produtivo, e algumas caracteristicas
pessoais tais como lideranca, poder de convencimento e ser capazes de divulgar, propagar
entre os colaboradores os conceitos do APPCC. Deve ser feita uma abordagem a respeito do
produto, composi¢do quimica, fisica, embalagem e seus materiais, quais 0s tipos de
transportes serdo utilizados na sua distribuicéo.

Deve-se identificar para qual mercado este produto estara associado. E necessario
demonstrar com o auxilio de um diagrama todo o fluxo produtivo, nunca subestimando etapa
alguma dessa producdo. Feito o diagrama e identificado os locais, devem ser localizados
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fisicamente na industria, para que possa auxiliar na criacdo das acdes preventivas. Com base
na experiéncia dos colaboradores membros da equipe, todas as possiveis causas de
contaminacdo devem ser relacionadas sejam elas quimicas, fisicas, ou bioldgicas. A anélise é
feita levando em conta o grau de ocorréncia e a severidade do perigo a salde da populagéo,
além da evolucdo com relacdo ao numero de ocorréncia ou ao agravamento do perigo ja
mencionado. Outro fator importante é o favorecimento ou ndo da proliferacdo de micro-
organismos e a producdo de toxinas que possam se acumular no alimento. Nao € necessaria
uma medida de controle para cada perigo, uma medida pode atender mais de um perigo, ou
um perigo pode exigir mais de uma medida.

A determinagcdo de pontos Criticos de Controle (PCC) é uma etapa na qual um
controle é aplicado, sendo essencial na prevencdo ou eliminacdo de um perigo. Devem-se
estabelecer limites aceitaveis para determinadas etapas. Algumas vezes os limites usados sdo
temperatura, tempo, teor de umidade, entre outros fatores, sempre lembrando que os limites
devem ser grandezas mensuraveis. Deve-se ainda realizar o monitoramento dos PCC para que
sejam identificados tendéncias a ultrapassarem os limites, e ndo esperar que esses indices
ultrapassem os niveis criticos comprometendo assim o processo produtivo (ANVISA, 1997).

Para que possam ser aplicadas no caso de alguma das varidveis acompanhadas
ultrapassarem o limite aceitavel, é necessario estabelecer a¢bes corretivas para todos os PCC.
Caso ultrapasse o limite e prejudique a producdo, o produto condenado dever ter seu destino
identificado no APPCC (ANVISA, 1997).

E preciso estabelecer procedimentos de verificagdo que comprovem o funcionamento
e eficacia do APPCC, podendo ser realizadas auditorias, testes, incluindo amostragem
aleatdria e andlise. Tal verificacdo deve ser feita por uma pessoa diferente da encarregada pelo
acompanhamento ou das agles corretivas, ndo havendo na prépria empresa pode ser feita por
especialistas externos ou terceiros desde que seja qualificado. As agdes mais comuns
envolvem uma revisdo do APPCC e seus registros, revisdo dos desvios e do destino dos
produtos, alem da confirmacéo de que os PCC estdo mantidos sob controle (ANVISA, 1997).

A manutencao dos registros e 0 seu correto preenchimento séo de grande importancia
para a aplicacdo do APPCC, a documentacao e sua manutencdo, deve ser ajustada a empresa,
a natureza da atividade, e ser o suficiente para garantir que esta funcionando o plano APPCC,
além de servir de base para revisdes futuras do plano.

Este trabalho objetiva demonstrar como a implantacdo do APPCC no sentido de uma
ferramenta de qualidade, pode garantir a qualidade dos produtos processado nas indudstrias
alimenticias. 1sso se deve a crescente preocupacdo do consumidor final e da sociedade com a
qualidade dos produtos industrializados que chegam até suas mesas, e da preocupagdo das
industrias em oferecer um produto competitivo e com esse diferencial de qualidade. A
principio, é necessario definir e localizar no processo de producdo os perigos criticos, em
seguida abordar as normas de boas praticas de fabricacdo, tudo isso amparado pelo
regulamento técnico de produtos lacteos.

O principal objetivo é observar em uma industria que faz uso dessa ferramenta de
qualidade, se o seu produto final vem atendendo as normas e o0s parametros exigidos pela
legislacdo em vigor, colocando assim no mercado um produto de qualidade e seguro para
comunidade.

Elaborou-se pesquisa de natureza qualitativa baseada em pesquisas bibliograficas em
literatura especifica, legislacGes sanitarias e publicages cientificas hospedadas em sites de
busca referenciados como scielo, lillacs e Google académico, o que serviu de subsidio para
construcdo do aporte tedrico citado. E posteriormente aplicada metodologia quantitativa para
pesquisa em laudos técnicos das analises de avaliacdo de contaminacéo por mofos e leveduras
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nos produtos finais oriundos da linha de producéo industrial, realizada em industria do ramo
de laticinio situada na cidade de Bom Jesus do Itabapoana, localizada no Noroeste
fluminense.

Relatou-se presenca ou ndo deste contaminante, e quando presente foram também
avaliadas o quantitativo de unidades formadoras de coldnias (UFC) permitidas pelo
regulamento técnico oficial. Nos casos de extrapolacdo deste quantitativo permitido, é
apontado o procedimento adotado pelo estabelecimento para com o produto condenado.

2 — Materiais e Métodos

Esta pesquisa foi realizada em uma Industria de laticinios situada no municipio de Bom
Jesus do Itabapoana, cidade localizada na regido noroeste do Estado do Rio de Janeiro, com
populacdo estimada segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica, IBGE (2010) em
35.384 mil habitantes cuja atividade econémica principal envolve a agricultura e a pecuéria
leiteira.

A IndGstria envolvida na pesquisa € responsadvel pelo processamento de
aproximadamente cinquenta mil litros de leite por dia, oriundos do proprio municipio e
também localidades visinhas.

Ao longo do ano de 2012, foram avaliados os resultados nas pesquisas de mofo e
leveduras nas producdes de doce de leite cremoso e doce de leite em barra:

Entende-se por doce de leite o produto que com ou sem adigédo de outras substancias
alimenticias, obtido por concentracéo e acdo do calor a pressao normal ou reduzida
do leite ou leite reconstituido, com ou sem a adi¢do de sélidos de origem lactea e/ou
creme e adicionado de sacarose parcialmente substituida ou ndo por
monossacarideos e/ou dissacarideos (RTIQ, Portaria 354, de 1997).

Conforme testes realizados no laboratério de microbiologia proprio da empresa. Além
das pesquisas de mofo e leveduras, foram avaliados laudos de pesquisas microbiologicas
encaminhadas a Laboratérios terceirizados responsavel pela pesquisa de Estafilococos
Coagulase Positiva, Coliformes a 30 °C e a 45 °C.

As amostras retiradas para analises foram selecionadas segundo o procedimento interno,
que orienta retirar uma embalagem aleatéria do produto final em um dia de producéo,
retiradas das suas embalagens originais para que possam ser analisadas as variaveis tidas
como pontos criticos de controle, tais como a temperatura do doce, e fechamento da
embalagem, ndo havendo contaminagcdo pode-se observar a eficacia da aplicacdo desse
método de controle de pontos criticos e pontos de controle. Para garantia de rastreabilidade o
doce cremoso a cada dois mil quinhentos e noventa dois quilos é mudado o lote de
identificacdo, e o doce em barra cada lote equivale a um dia de producdo, as amostras
retiradas aleatoriamente na producéo equivalem ao dia em que foi produzido este determinado
produto.

As analises seguem os critérios exigidos segundo a instru¢cdo normativa 62 MAPA
(2003), a qual se baseia na verificagdo da capacidade desses micro-organismos se
desenvolverem em meios de cultura com pH préximo a 3,5 e temperatura de incubacéo de 25
+ 1°C. A utilizagdo de meios acidificados a pH 3,5 £ 0,1 promove seletivamente o
crescimento de fungos, inibindo a maioria das bactérias presentes no alimento.

A pesquisa da presenca ou ndo de fungos e leveduras seguiu todo o procedimento
previsto na legislacdo vigente, onde o meio batata glicose, é fundido e autoclavado, e em
seguida na temperatura de 46-48° C, é acidificado até um pH de 3,5, isso com a adi¢do de 1,5
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ml de &cido tartarico a 10% para cada 100 mL do meio fundido, deposita-se em torno de 15 a
20 mL do meio acidificado em placas de Petri deixando solidificar em superficie plana.

Antes de usar, as placas sdo secas entre abertas, com o fundo voltado para cima, em
estufa a 50°C, durante 15minutos.

As amostras sdo obtidas a partir da pesagem de 25+0,2g ou pipetando 25+0,2mL da
amostra, e adicionar 225 mL de solucdo salina peptonada 0,1%, no caso do doce de leite,
recomenda-se utilizacdo da salina peptonada com 20% de glicose. Da diluicdo a ser analisada
¢ pipetado 0,1 mL sobre o meio ja solidificado, com o auxilio de um bastao do tipo “hockey”
espalha-se a amostra sobre 0 meio até sua total absor¢do (MAPA, 2003).

As placas séo incubadas sem inverter a 25°C, de 5 a 7dias, para contagem das colonias a
expressao final sendo em UFC/g. Conta-se o numero de coldnias formado que é multiplicado
pelo fator da diluicdo que é igual a 10 (1 parte de amostra e 9 partes de diluente), conforme
MAPA (2003) na instrucdo normativa IN-62, o resultado ndo deve ultrapassar 100 UFC/g,
conforme consta no regulamento técnico do produto.

3 — Resultados e Discussao

Ao longo do ano de 2012 foram avaliadas 59 amostras, referente ao total produzido
neste mesmo ano, conforme consta no regulamento técnico de identidade e qualidade do doce
de leite (RTIQ); que foi aprovado pela portaria N°354 do MAPA (Ministério de Estado da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento), de 04 de Setembro de 1997; é permitida a presenca
de no méximo 100 UFC/g, levando em consideracao a diluicdo de 25¢g da amostra em 225 ml
de salina peptonada, foi adotado um limite maximo de 250 UFC/g.

Dentre o total analisado apenas 2 (duas) amostras 0 que representa 3% da producao
analisada encontrava-se fora dos padrdes como observado no grafico 1 a seguir.

Os lotes com carga microbiana maior do que o permitido é destruido por meio de
incineracdo (Figura 1).

AMOSTRAS DO ANO DE 2012

3%

m <250 UFC/g
> 250 UFC/g

Figura 1: Apresentacéo do percentual de positividade nas amostras analisadas.

Observadas as 57 amostras analisadas que representaram toda a producdo que
permaneceu dentro dos padrdes microbiolégicos de acordo com o Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do Doce de Leite, 89% das amostras apresentaram um crescimento de
até 10 UFC/g, 7% apresentaram crescimento de até 20 UFC/g, 4% apresentaram crescimento
de até 200 UFC/g. Como pode ser observado no grafico 2 (Figura 2).
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AMOTRAS DENTRO DOS
PADROES

4%

B Até 10 UFC/g
Até 20 UFC/g
B Até 200 UFC/g

Figura 2: Apresentacdo do percentual de UFC nas amostras dentro dos padrdes.

Pinheiro (2005) relata a presenca destas unidades formadoras de colonias (UFC) um
fator indesejavel por prejudicar a qualidade microbiolégica com a producdo de uma serie de
enzimas que podem deteriorar o alimento, e alem disso alguns bolores sdo capazes de
produzir metabolitos toxicos a medida que vao se desenvolvendo.

Com o intuito de observar a eficacia das acGes do controle da qualidade, estendeu-se a
mesma avaliacdo ao longo dos primeiros meses do ano corrente de 2013 entre o periodo de
janeiro a maio, no qual foram avaliadas 21 (vinte e uma) amostras, aplicada a metodologia
anteriormente citada, foi possivel observar que nenhuma das amostras analisadas ultrapassou
o limite estabelecido pela portaria N°354 do Ministério de Estado da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) de 04 de Setembro de 1997.

Conforme é mostrado no grafico 3, 67% das amostras apresentaram um crescimento
inferior ao de 10UFC/g, 28% atingiram o valor de 10 UFC/g, e apenas 5% com um
crescimento de 20 UFC/g, que embora sejam as que apresentaram maior crescimento, ainda
sim estdo bem abaixo do limite 250 UFC/g adotado como padrdo (Figura 3).

Amostras de Janeiro a Maio de 2013

W< 10 UFC/g
10 UFC/g
m 20UFC/g

Figura 3: Apresentacdo do percentual de UFC nas amostras dentro dos padrdes.

Nas amostras avaliadas ao longo de 2013, foi incluida a realizacdo de pesquisas de
estafilococos coagulase positiva conforme previsto no RTIQ; e coliformes a 45 °C, essa
denominacdo equivale a coliformes fecais, e coliformes termotolerantes (RDC 12, 2001),
analise utilizada para avaliar condi¢des de higiene no processo produtivo; sendo estas
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enviadas a laboratorios de apoio “GTA Alimentos” Laboratorio de Controle de Qualidade de
agua, alimentos, bebidas e efluentes, e para “Lab Caseus” Laboratério de analises de
alimentos e aguas.

Entre as amostras analisadas na propria industria, 5 (cinco) delas o que representa
aproximadamente 24% foram enviadas para a analise mencionada nos laboratdrios de apoio
acima identificados.

Segundo os laudos emitidos pelos laboratérios, verificou-se que na pesquisa de
estafilococos coagulase positiva, obteve-se um resultado inferior a 1 x 10 UFC/g, quando o
limite maximo permitido é de 1 x 10 UFC/g (RTIQ). J& os coliformes a 45 °C encontraram
um valor inferior a 0,3 NMP/g, enquanto o coliforme a 45 °C é exigido um limite méximo de
50 NMP/g (IN 62, 2003).

4 — Concluséao

Pode-se observar que com a aplicacdo do APPCC, que é uma ferramenta de qualidade
voltada para prevengdo de contaminacdes, foi alcancado um alto grau de eficacia, na medida
em que foi encontrado um baixo indice de contaminacdo, ao longo do periodo em questéo.

Conforme observamos nos resultados dos anos 2012 e 2013, e resguardadas as devidas
proporcOes referentes a quantidade de amostras, nota-se que houve reducdo nos indices de
contaminacgdo avaliados no ano de 2013, o que sugere eficacia na aplicacdo desta ferramenta
que visa ndo sO prevenir, mas também por meio de acbes corretivas solucionar as nédo
conformidades quando estas ultrapassam os limites criticos.

A presenca de baixo indice de amostras contaminadas aponta neste processo produtivo,
a existéncia de uma grande preocupagdo com os consumidores, a fim de oferecé-los alimentos
cada vez mais seguros em atendimento a um mercado cada vez mais exigente.

Este trabalho muitas vezes pode ndo chegar aos olhos dos consumidores, pois 0 que
encontra é apenas o produto no estabelecimento comercial, mas é fundamental ter a certeza de
ndo estarmos colocando em risco nossa saude com o consumo de alimentos, o que mostra em
atualmente num mercado cada vez mais globalizado, onde existe oferta de inlmeras marcas, €
muito importante que o consumidor saiba selecionar aquelas que se comprometem a produzir
produtos com qualidade e seguros, afinal hoje isso ndo é apenas um diferencial, passou a ser
necessidade para cada fabricante permanecer no mercado.
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