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PROPOSTA DE IMPLANTACAO DA FERRAMENTA DE ANAN\LISE DE PERIGOS E
PONTOS CRITICOS DE CONTROLE (APPCC) NA PRODUCAO DE SORVETE NO
INTERIOR DO ESTADO DE SAO PAULO

IMPLEMENTATION PROPOSAL FOR HAZARD ANALYSIS TOOL AND
CRITICAL CONTROL POINTS (HACCP) IN THE PRODUCTION OF ICE CREAM
IN THE INTERIOR OF SAO PAULO

Bruna Alves Dominato? Fernanda Cristina Pierre?
RESUMO

A qualidade dos alimentos vem sendo um diferencial para as industrias alimenticias, em
consideracdo a satisfagdo dos consumidores. A producgdo de sorvete deve seguir com rigor
inimeras normas técnicas para que seu produto ofereca qualidade e seguranca para o cliente,
podendo assim implantar programas de qualidade, sendo um dele a ferramenta de Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) que é um sistema de controle que aborda a
seguranca do alimento através de analise e controle dos riscos fisicos, quimicos e bioldgicos,
desde a producdo até o produto acabado. Neste contexto, este trabalho trata de uma proposta de
implantacdo da ferramenta APPCC, em um estabelecimento de produgdo de sorvete, no interior
do estado de S&o Paulo, onde a preparacdo do sorvete é biodindmica, um modelo agricola de
producdo. Por meio de observacéo, revisdes de literatura, regulamentacdo especifica para a
producdo sorveteira percebeu-se que o estabelecimento em estudo precisa adotar alguns
critérios de qualidade para que o produto ndo perca a qualidade em sua fase de producgdo e
distribuicéo.
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ABSTRACT

Food quality has been a differential for food industries regarding consumer satisfaction. Ice
cream production must rigorously follow numerous technical standards so that the product
offers quality and safety for the customer. Thus it is possible to implement quality programs
such as Hazard Analysis tool and Critical Control Points (HACCP), a control system that
addresses food safety through the analysis and control of physical, chemical and biological
risks, from production to final product. This paper aims at implementing HACCP tool in an ice
cream production plant in the state of S&o Paulo, where the preparation of the ice cream comes
from biodynamics source in an agricultural production model. Through observation, literature
reviews and, specific regulations for ice cream production it was realized that the studied
establishment should adopt some quality criteria so that the product does not lose quality in its
production and distribution phase.
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1 INTRODUCAO

O sorvete é um produto lacteo de consumo expressivo em praticamente todas as
partes do mundo, mesmo em paises de clima frio (CORREIA et al. 2008).

Do ponto de vista nutricional, o sorvete pode ser considerado um alimento
nutritivo, pois sua férmula possui proteina, agucar, gordura vegetal ou animal, calcio,
fésforo, vitaminas A, B1, B2, B6, C, D, K e outros minerais que fazem bem a salde
(ABIS, 2012).

Em um mundo globalizado, instavel e fortemente competitivo, ndo basta a
organizacdo investir somente na produtividade de seus alimentos, sem investir no
diferencial que a qualidade de fabricacéo representa (MAGALHAES, 2010).

E importante garantir um produto de qualidade e seguro que ndo cause danos aos
consumidores. Levando isso em consideracdo, as empresas estdo investindo cada vez
mais em programas de gestdo da qualidade que auxiliam a manutencdo do padrdo de
identidade e qualidade dos produtos, para que a empresa se mantenha em um mercado
mais competitivo (ARAUJO et al., 2015).

Para Furtini (2005), a crescente preocupacao que o tema qualidade de alimentos
tem despertado é notdria e, concomitantemente, varias ferramentas de gestdo da qualidade
tém sido criadas e utilizadas na expectativa de atender a quesitos de idoneidade em
respeito ao consumidor, para oferecer um produto seguro e, a0 mesmo tempo, contemplar
as exigéncias de comercializacdo. Das ferramentas disponiveis, podemos citar as Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF), Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO),
Avaliacdo de Riscos Microbiol6gicos (MRA), Gerenciamento da Qualidade (Série 1SO),
Gerenciamento da Qualidade Total (TQM) e o Sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC).

Segundo Durr (2016), APPCC é uma abordagem universalmente aceita que ataca
0s perigos biologicos, quimicos e fisicos aos alimentos por meio de controle e agoes
preventivas, ao inves de inspecédo e testes dos produtos finais. Neste mesmo contexto,
Berthier (2007) afirma que o sistema esta designado para ser implantado em nivel de
producdo, transformacdo, transporte, distribuigdo, armazenamento, exposi¢do a venda,
consumo ou qualquer outra etapa que represente um risco a seguranca do produto.

Souza (2003) afirma que a busca por alimentos provenientes de sistema de
producdo mais sustentaveis como os métodos organicos de produgdo, € uma tendéncia

gue vem se fortalecendo e se consolidando a nivel mundial.
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De acordo com Darolt (2016), a agricultura biodinamica possui uma base comum
com as demais formas de producdo organica no que diz respeito a diversificacdo e
integracdo das exploracdes vegetais, animais e florestais; a adocdo de esquemas de
reciclagem de residuos vegetais e animais e ao uso de nutrientes de baixa solubilidade e
concentracdo. As unidades de producdo biodinamicas, do ponto de vista mais amplo, tém
sido consideradas como um estagio mais avangado da agricultura organica, pois possuem
uma abordagem integrada da unidade de produgdo comparada a um organismo.

Visando fornecer um produto de qualidade, que ndo coloque em risco o bem estar
de seus consumidores, este trabalho teve como objetivo apresentar uma proposta de
implantacdo da ferramenta de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

para uma fazenda, a qual fabrica e comercializa sorvete biodinamico.

2 MATERIAL E METODOS

Este trabalho foi realizado em uma fazenda localizada no interior do Estado de
Sdo Paulo, que tem como objetivo a produgdo de sorvetes organicos e biodinamicos,
contendo o selo de produto organico e o selo Demeter.

A fazenda possui 30 colaboradores, sendo 3 deles responsaveis pela producéo do
sorvete e um pelo transporte e distribuicdo, os demais tém suas devidas tarefas em outras
partes da fazenda.

O processo de fabricacéo foi dividido em dois dias consecutivos. No primeiro dia,
foi preparada a massa base e as caldas, que sdo congeladas para serem utilizadas no dia
seguinte. J& no segundo dia ocorreu a producdo do sorvete e 0 processo de envase.

A preparagdo do sorvete iniciou-se com a escolha dos sabores, por ter uma
producdo variada. Dependendo do sabor do sorvete, € utilizada calda para enfeitar,
podendo esta ser de frutas.

Foi necessario realizar um processo de limpeza adequado nas frutas, normalmente
utilizando agua sanitaria diluida. Depois, essas frutas foram fervidas com agua e acucar,
caso a fruta ja fosse doce ndo é adicionado acucar.

Apbs ser retirada da camara fria, a massa base foi para o liquidificador e depois
colocado na maquina de sorvete, onde bateu junto com outros ingredientes e ja foi
congelando na temperatura certa. Por ultimo, ocorreu o processo de envase, que foi feito
manualmente com colheres, o que exige rapidez e habilidade para que o sorvete ndo

derreta.
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Para a analise da producéo, foram utilizados os setes principios do sistema APPCC
para a observacdo dos Pontos Criticos (PC) sendo eles:
e Analise de perigo;
e Identificacdo de pontos criticos de controle;
e Estabelecimento de limites criticos para cada ponto critico de controle;
e Estabelecimento de procedimento de monitoramento;
e Estabelecimento de a¢les corretivas/preventivas;
e Estabelecimento de procedimentos de arquivamento de dados;
e Estabelecimento de procedimentos de verificacéo.

No principio andlise de perigo, para apoio na avaliacdo do processo, foi observado
quais as matérias-primas empregadas, embalagem, vida util, publico alvo, técnicas de
processamento, utilizacdo de conservantes e as falhas que o produto pode ter seja na
comercializa¢do ou até mesmo na méao dos consumidores.

Para Tondo e Bartz (2014), os diferentes tipos de perigos podem provocar
consequéncias de gravidade variavel para os seres humanos, resultando em diferentes
graus de severidade, que podem ser classificados como:

a) Severidade baixa: quando o perigo bioldgico ou quimico pode causar dano
leve a saude da pessoa, sem necessidade de hospitalizacdo. No caso de
perigo fisico, a severidade baixa é atribuida ao desconforto ou dano
psicoldgico;

b) Severidade média: quando o perigo biolégico ou quimico pode causar
hospitalizacdo ou visita ambulatorial, mas com recuperacao breve;

c) Severidade alta: quando o perigo bioldgico ou quimico pode causa 6bito,
doenca cronica ou hospitalizacdo prolongada e o perigo fisico pode causar
dando a integridade do consumidor.

Além de se analisar a severidade de cada perigo, deve-se avaliar o grau de risco
em gue estdo envolvidos.

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2001) classifica o risco em graus, que
variam de alto a moderado, baixo ou insignificante. Esses dados podem ser usados para
determinar os locais apropriados para estabelecer 0s pontos criticos de controle, o grau
de vigilancia necessério e qualquer mudanga no processo ou nos ingredientes que possa

reduzir a intensidade do perigo existente.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

O primeiro principio do sistema APPCC, identificacdo e andlise de perigo,
corresponde a coleta e avaliacdo de informacdes a respeito de perigos significativos para
a seguranca do alimento e das condi¢des que favorecem sua presenca.

Conforme Lopes (2007), os perigos que causam danos a salde ou a integridade
do consumidor podem ser de origem quimica, fisica ou biolégica, porém os perigos
microbioldgicos devem ser considerados prioritariamente, pois estdo relacionados a
doencas transmitidas por alimentos (DTAS). Para a identificacdo dos perigos, podem ser
utilizados dados epidemiolégicos, consultas bibliograficas, informacdes técnicas de todos
0s aspectos relacionados com a producédo, processamento, estocagem, distribuigéo e uso
do produto.

Na empresa em estudo, verificou-se que, na producéo de sorvetes biodinamicos e
organicos, ndo sdo utilizados conservantes, porém e 0s sorvetes sdo produzidos com
ingredientes como gordura de palma, goma, frutas, leite em pd, gema, aclcar, creme de
leite e leite. A matéria-prima base, o leite, oriunda do laticinio da propria fazenda, passa
por técnicas de conservacdo como pasteurizacdo e refrigeracéo.

Apbs a finalizacdo da producédo do sorvete, 0 processo de envase é manual (por
meio do uso de colheres), tornando a producdo mais lenta e menos produtiva e talvez ndo
tdo higiénica, ja que os funcionarios ndo utilizam luvas, existindo um contato inevitavel
do produto com as maos. O transporte é realizado em ambiente ndo climatizado, por meio
de caixas plasticas térmicas.

A embalagem do sorvete varia com o tipo de comercializagdo, como por exemplo:
potes de plastico de 200 ml e 1 litro para o varejo e de papeldo de 5 litros para restaurantes.

Referente a vida atil de produtos organicos e biodinamicos, sua duracdo é em
média 6 meses, por ser um produto que ndo utiliza conservantes. O publico alvo de
consumo deste tipo de produto € menor, seus consumidores buscam um produto altamente
nutritivo, que seja 100% natural e também ligado a um estilo de vida alternativo.

Com base na observacdo da producdo do sorvete, foi possivel determinar os
possiveis perigos e a determinacdo do risco e severidade (classificados na literatura como
baixo, médio ou alto).

Os pontos de perigos identificados foram conservacao da materia-prima base para

fabricacdo do sorvete, procedéncia da embalagem utilizada, procedimento de producéo
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do sorvete e envase, forma de transporte do produto final, sendo o risco e a severidade
dos perigos classificados como médios.

No segundo principio do APPCC, identificacdo dos pontos criticos de controle
(PCC), ndo foram considerados aspectos da qualidade geral do produto. Conceitualmente,
0s PCC sdo definidos como pontos, etapas ou procedimentos nos quais podem ser
aplicadas medidas de controle (preventivas), com o objetivo de manter um perigo sob
controle. Em alguns processos produtivos, uma unica medida preventiva pode eliminar
completamente um ou mais perigos (ICMSF, 1997).

Ainda segundo o autor, ndo é necessario estabelecer um PCC para cada perigo.
Entretanto, devem ser adotadas medidas que garantam a eliminacdo, prevengdo ou
reducdo de perigos. Se ndo for possivel monitorar um PCC, ou controlar uma situacao de
perigo, deve-se dar maior atencdo aos PCC anteriores ou posteriores, possiveis de serem
monitorados e capazes de manter a operacao efetivamente sob controle.

No terceiro principio do APPCC, estabelecimento dos limites criticos, segundo a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) Portaria n ° 379, de 26 de abril de
1999, os sorvetes devem ser mantidos a uma temperatura maxima de -18°C (no produto).
Quanto a exposicao de venda, € tolerada a temperatura de -12°C (no produto). J& nos
equipamentos de comercializacdo ambulante, sem unidade de refrigeracdo prépria, é
tolerada -5°C (no produto).

A legislacéo brasileira determina que o sorvete contenha, no minimo, 2,5% de
gordura e 2,5% de proteina, sendo estes de origem lactea ou parcialmente substituidos
por produtos ndo lacteos. Outros ingredientes, como frutas ou pedacos de frutas, agucares,
produtos de cacau e/ou outras substancias alimenticias, podem ser adicionados também,
desde que ndo ocorra descaracteriza¢do do produto (BRASIL, 1999).

De acordo com Tozato et al. (2007), o controle da temperatura de estocagem, a
embalagem e o transporte segue 0s seguintes parametros:

O controle de estocagem é fundamental na manutencdo da qualidade do sorvete.
O sorvete ndo deve ser estocado acima de -18 °C e as flutuaces na temperatura devem
ser evitadas, pois afetam negativamente a textura do produto e contribuem para a
desidratagéo superficial;

O corpo, a textura, o sabor e a cor do sorvete séo fatores importantes para a sua

aceitacdo. As alteracdes desses parametros podem acarretar perda de qualidade do sorvete



30
Tekhne e Logos, Botucatu, SP, v.8, n.1, abril, 2017.

ISSN 2176 — 4808

ao longo da estocagem, que seria a falta de estabilidade do complexo sistema fisico-
quimico em que se constitui;

Estes caminhdes devem estar livres de odores residuais que possam afetar o sabor
e odor do sorvete a ser transportado. A temperatura de transporte deve ser mantida entre
-20°C a -30°C;

A embalagem, especificada corretamente para cada tipo de alimento e
processamento, deve proteger o produto alimenticio de fatores como oxigénio, luz,
umidade, absorcdo de odores estranhos, perda de valor nutricional e de aroma e
contaminagdo microbioldgica, entre outros, permitindo que ele atinja a vida Util desejada.

No quarto principio do APPCC, estabelecimento dos procedimentos de
monitoracao que, segundo a NBR 1SO 22000, o processo de monitoramento é a conducao
de uma sequéncia planejada de observacOes ou de medigdes para avaliar se as medidas
de controles estéo operando de conforme o planejado (ABNT, 2006).

A Quadro 1 apresenta os pontos criticos de controle no processamento do sorvete
e na logistica, descrevendo etapas, 0 que, quando e como monitorar, responsavel e limite
critico para a descoberta de erros prejudiciais ao produto.

Os PCC a serem monitorados séo: 0 envase e 0 transporte. No caso do envase,
serdo monitorados a temperatura do ambiente e o processamento em si, 0 qual ocorrera
em cada 20 minutos, o responsavel pela monitoracdo serd um supervisor utilizando um
termOGmetro para controle da temperatura ambiente e um cronémetro para controlar o
processo de envase de forma que seja agil. J& em relacdo ao transporte, ira ocorrer a
monitoracdo do processo logistico, da saida da camara refrigeradora até o caminhdo e
também da temperatura ambiente do veiculo, esse processo sera feito a cada 30 minutos
pelo gerente, monitorando a equipe para que o procedimento ocorra de forma agil e
utilizando um termometro para o controle da temperatura do ambiente, para que assim

seja mantida entre -20°C a -30°C.
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Quadro 1 - Processamento do Sorvete

Etapa Envase Transporte
O que Temperatura e processo Logistica e temperatura
monitorar
Quando A cada 20 minutos A cada 30 minutos
Como Monitoramento atraves de Monitoramento da equipe,
termdmetro e cronometro termdmetro e cronometro
Responsavel Supervisor Gerente
Limite critico A temperatura de transporte deve
ser mantida entre -20°C a -30°C

No quinto principio do APPCC, estabelecimento das acles corretivas, foi
observado que € necesséario estabelecer medidas que garantam a seguranca do
processamento do sorvete.

O ponto critico de controle inicialmente encontrado foi o processo de envase, as
medidas a serem tomadas para que ndo ocorra a perca na qualidade do produto seria a
instalagdo de dois ou trés ares condicionados na sala de envase, para ter controle da
temperatura do ambiente, e a empresa poderia providenciar uma maquina de envase,
assim o sorvete teria um padrdo de qualidade.

O outro ponto critico de controle observado foi o transporte, e como solugéo a
medida ideal seria o investimento em um caminhdo refrigerado, para que a temperatura
durante a distribuicdo e entrega seja mantida e ndo ocorra a perca de qualidade e até

mesmo do produto.

4 CONCLUSOES

Com base na literatura, foi possivel observar a importancia da aplicacdo da
ferramenta de Anaélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) para as
industrias alimenticias, por meio de tal método, é possivel oferecer aos seus consumidores
produtos de qualidade.

Através de cinco dos sete principios do APPCC foram localizados os pontos que
influenciam na perda de qualidade do produto, que foram: 0s processos de envase e
transporte, para 0s quais foram propostas melhorias como a instalacdo de ares
condicionados na sala de envase, maquina de envase e um caminhdo refrigerado. A
identificacdo dos perigos e seus controles permite uma a producdo mais agil e produtiva,

de forma higiénica e com um produto de qualidade.
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