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RESUMO

O Sistema APPCC (Sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) cuja sigla em
inglés a sigla € HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point), consiste em um sistema de
controle sobre a seguranca do alimento mediante a analise e controle dos riscos bioldgicos,
guimicos e fisicos em todas as etapas, desde a producdo da matéria prima até a fabricacdo,
distribuicdo e consumo. O sistema estd baseado na prevencao, eliminacdo ou reducdo dos
perigos em todas as etapas da cadeia produtiva mediante a aplicacdo de sete principios
basicos: Identificar e avaliar os perigos; determinar os pontos criticos de controle; estabelecer
os limites criticos; estabelecer os procedimentos de monitoramento; estabelecer as acdes
corretivas a serem adotadas; estabelecer os procedimentos de verificacdo; estabelecer os
procedimentos de registro. O trabalho apresentara a implantacdo e execucdo da ferramenta
do HACCP - Hazard Ancalysis and Critical Control Points (APPCC - Andlise de Perigo e Pontos
Criticos de Controle) em uma industria de alimentos, detalhando todo o processo e seus
métodos de analise, destacando-se um produto em especifico: Farinha de Milho Flocada. A
ferramenta de Qualidade tem como objetivo melhorar o seu método de producdo e
consequentemente, o seu aumento de produtividade, por tornar o trabalho mais seguro, com
qualidade, no processo fabril.

PALAVRAS CHAVE: HACCP; Seguranca do Alimento; Ferramenta de Qualidade.



ABSTRACT

The HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) System (Hazard Analysis and
Critical Control Point) consists of a control system for food safety through the analysis
and control of risks biological, chemical and physical at all stages, from the production
of raw materials to manufacturing, distribution and consumption. The system is based
on the prevention, elimination or reduction of hazards at all stages of the production
chain by applying seven basic principles: Identify and assess hazards; determine critical
control points; establish critical limits; establish monitoring procedures; establish
corrective actions to be taken; establish verification procedures; establish registration
procedures. The article will present the implementation and execution of the HACCP tool
- Hazard Ancalysis and Critical Control Points (HACCP - Hazard Analysis and Critical
Control Points) in a food industry, detailing the entire process and its analysis methods,
highlighting one specific product: Flocked Corn Flour. The Quality tool aims to improve
your production method and, consequently, your increase in productivity, by making
work safer, with quality, in the manufacturing process.

KEYV WORDS: HACCP; Food Safety; Quality Tool.



1.

Introducgao

Na producdo de alimentos, é essencial que medidas adequadas sejam tomadas
a fim de garantir seguranca e estabilidade do produto durante sua vida de
prateleira. Esses propdsitos tém sido alcancados gracas a tendéncia dos
consumidores modernos e da legislacdo dos alimentos em controlar, cada vez
mais, as industrias alimenticias. Em primeiro lugar, os consumidores requerem
maior qualidade, auséncia de conservantes, alimentos seguros, porém pouco
processados e com uma vida de prateleira razoavel (FORSYTHE, 2013).

A qualidade dos alimentos é o conjunto dos atributos sensoriais que sao
imediatamente percebidos pelos sentidos humanos (aparéncia, textura, sabor e
aroma), e os atributos ocultos como a seguranca (controle de contaminantes
fisicos, quimicos e microbioldgicos), quantidade de nutrientes, constituintes
guimicos e propriedades funcionais (FURTINI, 2006).

De forma tradicional, a seguranca dos alimentos era garantida pela analise do
produto final para presenca de patdgenos alimentares ou suas toxinas. Essa
conduta, entretanto, ndo garante a seguranca do alimento por diversas razdes.
A producdo de alimentos seguros pode ser alcancada de forma consistente por
meio da adog¢do do APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)
(FORSYTHE, 2013).

As industrias alimenticias vém implantando em seu processo a ferramenta
HACCP - Hazard Ancalysis and Critical Control Points (APPCC - Analise de Perigo
e Pontos Criticos de Controle) com finalidade de assegurar a qualidade e
seguran¢a em sua produgao e comercializagao, verificando todas as informacdes,
sobre os vidveis perigos e condig¢des, para resolver o que seja significativo para a
seguranca do produto produzido (FURTINI, 2006).

No Brasil, o método APPCC foi amplamente difundido nas empresas alimenticias
no ramo de pescados em 1993, com base na aplica¢do dos principios técnicos e
cientificos de prevencdo apresentados pela Nasa. Em 1998, o método foi
aplicado para bebidas e vinagres e no mesmo ano, se tornou obrigatério em
todas as industrias de fabricacdo de alimentos (STEIN, 2005).

O sistema APPCC é baseado em um protocolo cientifico. Sua sistematica
identifica perigos especificos e medidas para o controle desses perigos, a fim de
garantir a seguranca dos alimentos. Ele é interativo, envolvendo todos os
responsdaveis pela producdo de alimentos da industria. E uma ferramenta para
avaliar perigos e estabelecer sistemas de controle. Estd mais focado na
prevencdo dos problemas que possam ocorrer do que na analise do produto
final. Os Planos APPCC podem sofrer mudancas, como avangos no design de
equipamentos e do desenvolvimento de novos procedimentos ou tecnologias de
processo (FORSYTHE, 2013).



A cultura do milho no pais apresenta uma forte dispersdo geografica, sendo
produzido, praticamente, em todo territério brasileiro. Este fato tanto mostra a
grande importancia social e econémica desse produto, quanto evidencia que
existem grandes variacGes nas formas de producdo determinadas por condicées
diferentes de clima e solo, disponibilidade de fatores, infraestrutura de producao
e mercado, e de fatores sociais e econGmicos ligados aos produtores e ao
mercado (MONTEIRO, 1992).

O milho é um cereal multifacetado, que apresenta uma ampla série de
utilizacOes, desde o consumo direto, na forma de milho verde, comercializado
por pequenos produtores, até a producado de subprodutos por grandes industrias
de areas diversas, como: alimenticia, quimica, farmacéutica, de bebidas e de
combustivel. O milho é fonte de energia, proteina, gordura e fibras; sua
composicdo (em base seca) é de aproximadamente 72% de amido, 9,5%
proteinas, 9% fibra e 4% de 6leo. O grdo é distribuido em trés partes, sendo elas:
endosperma, que representa a maior parte do grao e é constituido basicamente
de amido e menor quantidade de proteinas; gérmen, fonte de dleo; e o
pericarpo, que é a casca (PAES, 2006).

Ha diversos tipos de milho, e a qualidade imposta dos grdos é determinada
conforme o destino ou o uso final; por exemplo: amilose (milho waxy), com
importantes propriedades para industria alimenticia e de papel; amilopectina
(milho ceroso), para industria alimenticia e producdo de adesivos; acido graxo
oleico, para producdo de margarinas e também Odleos de fritura especiais;
aminodcidos (lisina e triptofano), com melhor qualidade proteica; milhos com
amido de facil extracao, destinados a industria de producao de alcool etc. (PAES,
2006).

Novos conceitos de qualidade do milho tém surgido com as novas demandas e
os resultados de pesquisas. Atualmente, o milho ndao pode mais ser considerado
uma commodity, dada a importancia de seus usos e a existéncia de cultivares
com propriedades distintas (PAES, 2006).

Devido a importancia da utilizagdo do APPCC no processamento do grdo, este
trabalho tem o objetivo principal de analisar as diversas etapas de produgao,
tendo como foco principal, um produto especifico dentro de uma industria de
alimentos na regidao Norte da Paraiba. Utilizando a ferramenta, foram estudados
os perigos potenciais a qualidade do produto, determinando medidas
preventivas para regular os pontos criticos de controle, dentro do processo, a
serem levantados.



2. Objetivos

2.1 Objetivo Geral

® Demonstrar a aplicacdo do APPCC como ferramenta na producdo de farinhas de
milho.

2.2 Objetivos Especificos

e Definir qualidade e seu desenvolvimento na industria de alimentos.

e Fundamentar como controle de qualidade a ferramenta do APPCC.

e Demonstrar a implantacdao do APPCC nas etapas de producdo das farinhas de
milho.



3. Revisao Bibliografica

3.1 Qualidade do Milho

O conceito de qualidade esta fundamentado na adequacdo ao uso;
conformidade com os requisitos; baixa variabilidade; satisfacao e fidelizacdo dos
clientes e na totalidade dos recursos e caracteristicas de um produto ou servico
que afetam sua capacidade de satisfazer explicita ou implicitamente as
necessidades dos clientes (COLLETO, 2012).

Na produgao de bons alimentos, a qualidade deve ser de extrema importancia.
O milho como um dos itens mais investidos por agroindustrias, devera mostrar
em seus subprodutos, preservacao e valor nutritivo. Podem ocorrer problemas
que afetam a sua comercializacdo, exemplo disso sdo os grdos ardidos,
carunchados, brotados, quebrados, mofados, chocos, com presenca de insetos e
presenca de micotoxinas. O grao deve ser comercializado apresentando graos
inteiros e sadios, bem formados, ndo germinados, ausente de ardidos e livres de
substancias quimicas toxicas produzidas por fungos (FATARELLI, 2011).

Ha varios fatores que constatam e requerem o destino de comercializacdo do
milho para consumo humano e animal. Cada determinada forma de utilizacdo do
milho requer caracteristicas do cereal para potencializar seu aproveitamento,
para usar a matéria-prima no processamento de moagem, é necessario a analise
dos parametros de qualidade do planejamento de plantio até a sua
industrializacdao (BREDEMEIER, 2010).

A garantia da qualidade passa a ser de grande importancia para que se
estabeleca uma relagdo de confianga entre consumidor e produtor. Essa garantia
estd baseada em atividades (controle de qualidade de um produto ou servico)
que resguardem o consumidor de falhas (COLLETO, 2012).

3.2 APPCC — Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
3.2.1 Conceituagao

A fabricacdo de alimentos, particularmente em industrias, sempre exigiu
seguranca e atenc¢des essenciais, principalmente se tratando dos riscos de
contaminacgao provocados por perigos fisicos, quimicos e bioldgicos a que esses
produtos estdo submetidos, assim sendo, a implantacdao do APPCC na indUstria
de alimentos foi muito importante para o controle da qualidade de forma
preventiva evitando prejuizos ou gastos desnecessarios (BOARATTI, 2004).
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A definicdo de APPCC permite um estudo sistematico para identificar perigos,
avaliar a probabilidade de acontecerem durante o processamento, distribuicao
ou uso do produto e definir meios para controla-los (BERTHIER, 2007).

A Portaria n2 46 de 10 de fevereiro de 1998 do MAPA, diz que APPCC é como um
sistema de analise que identifica perigos especificos e medidas preventivas para
seu controle, resultando a seguranga do alimento (COLLETO, 2012).

O objetivo do APPCC é conhecer os perigos relacionados a inocuidade para o
consumidor que podem ocorrer em uma linha de produgdo, estabelecendo os
processos que possam garantir um produto inofensivo (BOARATTI, 2004).

A execucdo da ferramenta opera de forma a explorar as vdrias etapas de
producdo, analisando os perigos potenciais a qualidade do produto,
determinando medidas preventivas para instituir da forma mais eficiente os
pontos criticos de controle na producdo, desde o principio até o fim do
processamento (VALENT et al., 2014).

3.2.2 Historico

O Sistema APPCC foi originado na IndUstria Quimica, na Gra-Bretanha, nos anos
50, 60 e 70, usado extensivamente em projetos de plantas de energia nuclear.
No inicio dos anos 60, a NASA dos Estados Unidos, determinou o estudo da
seguran¢a da saude dos astronautas como prioridade no intuito de eliminar
possiveis infecgdes durante a permanéncia no espaco (BERTHIER, 2007).

Foi publicado em 1973 o primeiro documento sobre APPCC. A partir dai passou
a ser indicado por grandes organismos: Academia Nacional de Ciéncias dos
Estados Unidos (1985), Comissdao Internacional de EspecificacGes
Microbiolégicas para Alimentos (1988), sendo integrado ao Codex Alimentarius
em 1993 (COLLETO, 2012).

Em 1998, o MAPA desempenhou a adogado do sistema APPCC como mecanismo
auxiliar ao sistema classico de inspecdo industrial e sanitaria dos produtos de
origem animal. Hoje em dia, é o método mais recomendado para garantir a
seguranca de um alimento (ARAUJO, 2010).
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3.2.3 Perigos

Da abreviacdo APPCC, o AP (Analise de Perigos) é a peca chave para todo o
sistema, especialmente para a determinacdo dos PCCs (Pontos Criticos de
Controle). Estes perigos a saude do consumidor sdo classificados em trés, os
perigos quimicos, fisicos e bioldgicos, e eles variam quanto ao grau de severidade
e riscos potenciais de manifestacdo em consumidores e sdo especificos para cada
produto (FURTINI et al., 2006).

Os perigos bioldgicos sdo as bactérias patogénicas e suas toxinas, virus, parasitas
e prions; os fisicos correspondem aos cacos de vidro, espiculas de osso, fio de
cabelo, entre outros, alguns podem causar somente injurias, mas outros podem
necessitar de intervencgGes cirdrgicas; ja os quimicos tém como modelo os
defensivos agricolas, antibidticos, micotoxinas, sanitizantes, e uma grande
quantidade de produtos que podem entrar em contato com o alimento (FURTINI
et al., 2006).

Ao mesmo tempo que 0s perigos quimicos sdo os mais temidos pelos
consumidores e os perigos fisicos os mais geralmente identificados (pélos,
fragmentos de osso ou de metal, etc.), os riscos bioldgicos sdo os mais sérios do
ponto de vista de saude publica, e constituem na grande maioria das ocorréncias
totais ocasionadas, principalmente, por bactérias. Por esta razao, ainda que o
sistema APPCC trate dos trés tipos de perigo, os perigos bioldgicos devem ser
abordados em maiores detalhes (COLLETO, 2012).

3.2.4 Pré-requisitos

As ferramentas de gestdo da qualidade como 5S, e de garantia da qualidade (BPF,
PPHO), apesar das consideradas de carater genérico, sao indispensdveis como
pré-requisitos para o sistema APPCC e, a série ISO 9000, é uma ferramenta de
controle de processos e gestdao da qualidade, por isso, necessita do sistema
APPCC como complemento para a seguranca sanitaria (FURTINI et al., 2006).

Para a insercao do APPCC é necessario obedecer aos pré-requisitos que
fornecerdo as condi¢des operacionais e ambientais basicas necessarias para a
producdo de alimentos indcuos e sauddveis (BERTHIER, 2007).

Os métodos bdsicos de higiene e sanitizacdo compreendidos nas BPF, PPHO e
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) precisam ser escritos e
implementados anteriormente a realizagdo do APPCC e sdo considerados os
programas de pré-requisitos do APPCC (ARAUJO, 2010).
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As BPF sdo essenciais para controlar as possiveis fontes de contaminacdo cruzada
e garantir que o produto atenda as especificacdes de identidade e qualidade
(BERTHIER, 2007).

Segundo COLLETO (2012), geralmente, os itens que fazem parte do escopo das
BPF, sdo: limpeza e conservacao de instalacdes, qualidade da agua, recebimento
e estocagem de matérias-primas, qualidade das matérias-primas, higiene
pessoal, controle integrado de pragas, calibracdo de instrumentos, treinamentos
periédicos para funcionarios.

A implantacdo de BPF é uma questdo de comprometimento e conscientizacdo de
todos os elos envolvidos na cadeia de producdo até a distribuicdo de alimentos.
O programa reduz perdas e prejuizos na producdo, eleva a qualidade dos
produtos e a seguranca sobre o que, como, quando, onde e para quem foram
feitos os mesmos (ARAUJO, 2010).

Os PPHO sdo sistemas de autoria da propria industria ou estabelecimento
manipulador de alimentos que abordam os procedimentos destinados a limpeza
e sanitizacdo dos equipamentos e utensilios de trabalho (COLLETO, 2012).

Englobam procedimentos de higienizacdo pré-operacionais e operacionais
(ARAUJO, 2010).

Os POP, segundo a ANVISA s3o definidos como procedimentos descritos de
forma objetiva que definem as instrugdes para a realizagao de uma atividade na
rotina da produgdo de alimentos, seja ela na elaboragdo, transporte ou
armazenamento (COLLETO, 2012).

De acordo com BERTHIER (2007), os POP abordam aspectos como: higieniza¢ao
das instalagGes, equipamentos, méveis e utensilios; controle da potabilidade da
agua; higiene e saude dos manipuladores; manejo dos residuos; manutengao
preventiva e calibragao de equipamentos; controle integrado de vetores e pragas
urbanas; sele¢do das matérias-primas, ingredientes e embalagens; programa de
recolhimento de alimentos.
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3.2.5 Implantag¢ao do Sistema APPCC

Para uma aplicacdo precisa do sistema APPCC, é muito importante conhecer as
defini¢Oes e o significado exato dos principios do APPCC (COLLETO, 2012).

Segundo BERTHIER (2007) a metodologia é ldgica, ordenada e possui sete
principios, por meio dos quais se pode controlar os perigos para a saude dos
consumidores:

1. Realizar uma analise de perigos;

Este principio representa a base para a identificacdo dos PCCs e PCs e visa
identificar perigos significativos e estabelecer medidas preventivas cabiveis.
Com auxilio do histérico dos produtos, consultas bibliograficas, entre outros
recursos, os perigos sdo identificados, focando a atencdo aos fatores, de
qualquer natureza, que possam representar perigo. Todas as matérias-primas,
ingredientes e etapas sdo avaliadas e, quando ndo é possivel eliminar, prevenir,
ou reduzir o perigo, por meio de medidas preventivas, alteracdes no fluxograma
deverao ser realizadas.

2. Determinar o ponto critico de controle (PCC);

Os PCCs sdo pontos caracterizados como realmente criticos a seguranca, e
devem ser restritos ao minimo possivel. Para determinacao de PCCs e PCs uma
arvore deciséria devera ser utilizada, e encontra-se disponivel em varias
literaturas e manuais sobre APPCC (FORSYTHE, 2002). Os pontos considerados
como PCCs, devem ser identificados e enumerados no fluxograma.

3. Estabelecer limites criticos;

Sdo valores (maximo e/ou minimo) que caracterizam a aceita¢do para cada
medida preventiva a ser monitorada pelo PCC e, estdo associados a medidas
como tempo, temperatura, pH, acidez tituldvel, etc. Algumas empresas adotam
os limites de seguranca, ou faixa de trabalho, que sdo padrdes mais rigorosos
em relacdo aos limites criticos, adotados como medida para minimizar a
ocorréncia de desvios.

4. Estabelecer um sistema de controle para monitorar o PCC;

O primeiro passo é determinar o que monitorar, quando, como e quem sera o
responsavel, que devera ser treinado e capacitado para esta tarefa. O
monitoramento é medi¢ao ou observacao esquematizada de um PCC relativa a
seus limites criticos, e os procedimentos utilizados precisam ser capazes de
detectar perdas de controle do PCC, além de fornecer informagdes em tempo
para corregao.
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5. Estabelecer as acdes corretivas a serem tomadas quando o monitoramento
indicar que um determinado PCC ndo estd sob controle;

As acdes corretivas especificas devem ser desenvolvidas para cada PCC de forma
a controlar um desvio nos limites criticos ou na faixa de seguranga e devem
garantir novamente a seguranga do processo. Estas a¢Ges vao desde ajuste na
temperatura, até a destruicdo de lote de produto.

6. Estabelecer procedimentos de verificacdo para confirmar se o sistema
APPCC esta funcionando de maneira eficaz;

E uma fase na qual, tudo que ja foi realizado anteriormente, passa por uma
revisdo de adequacdo para total seguranca do processo. A verificacdo consiste
na utilizacdo de procedimentos em adicdo aos de monitorizacdo, aqui podem
entrar analises microbioldgicas tradicionais que, apesar de demoradas, sdo mais
seguras e possuem respaldo da legislacdo. Esta acdo devera ser conduzida
rotineiramente ou aleatoriamente para assegurar que os PCCs estdo sob
controle e que o plano APPCC é cumprido; quando ha eventuais duvidas sobre a
seguranca do produto ou, que ele tenha sido implicado como veiculo de doencas
e para validar as mudancas implementadas no plano original.

7. Estabelecer a documentacdo sobre todos os procedimentos e registros
apropriados a estes principios e sua aplicacao.

Todos os documentos (ex. analise de perigos) ou registros (ex. atividades de
monitoramento dos PCCs) gerados ou utilizados (ex.material para subsidio
técnico) devem ser catalogados e guardados, tomando cuidado para nao fazer o
mesmo com documentos desnecessarios. E muito importante que estes papéis
estejam organizados e arquivados em local de facil acesso, para que a equipe se
sinta envolvida e responsdvel e, sobremaneira, facilitar uma auditoria. Outros
exemplos de registros e documentos: relatdrios de auditoria do cliente, registros
de desvios e agdes corretivas, registro de treinamentos.

De acordo com OLIVEIRA et al (2009) a identificacdo de cada PCC pode ser
facilitada pelo uso de uma arvore deciséria que consiste em uma série de
perguntas estrategicamente elaboradas de modo a resultar na definicdo de um
PCC conforme verificado na Figura 1.
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Figura 1: Arvore deciséria de identificagdo de cada PCC
Fonte: OLIVEIRA et al (2009).

O sistema APPCC tem como razao a prevencao de problemas aplicavel a todo o
sistema de produc¢do. No caso concreto da produc¢ao de alimentos de origem
animal, e com o fim de prevenir as crises alimentares que abalam o setor, este
sistema de prevencgao tem que ser aplicado a todas as etapas da producao e para
todos os produtos de origem animal destinados ao consumo humano. Apesar de
ter um enfoque global, os principios do APPCC aplicam-se a circunstancias
especificas (ARAUJO, 2010).
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3.3 Classificacao, Importancia Econdmica, Processamento do Milho e
Controle de Qualidade

3.3.1 Classificacao e Importancia Econdmica

O milho é cultivado em grande parte do mundo, tendo a sua aplicacdo para
ragdes animais ou para alimentagao humana em virtude de suas caracteristicas
nutricionais. Sendo formado por carboidratos, proteinas e vitaminas do
complexo B, que fazem com que este cereal se torne uma fonte de energia para
o homem. Sua producdo nos ultimos anos trouxe grandes avan¢os na producao
agropecudria (DIVINO et al., 2012).

No cultivo do milho, importantes aspectos devem ser considerados para se ter
um cereal de boa qualidade, dentre eles a sua constancia produtiva, resisténcia
as doencas de onde serd plantado o cereal, seu baixo indice de graos ou pedacos
de graos, com a sua coloracdo alterada ou até mesmo, com o seu nivel de
fermentacdo, em mais de 25% e seu sincronismo, em sua fase de crescimento
(AGEITEC, 2009).

Os Estados Unidos é o pais que se destaca em exportacdo do milho com quase
20,0 milhdes de toneladas produzidas na safra 2018/2019. No cenario atual sua
producdo podera manter seu fluxo ou aumentar sua producdo. No Brasil, a
colheita do milho 12 safra atingiu, até o final de abril, cerca de 76,4 %, ficando 7%
acima do indice computado em abril de 2018, fato que aumentou a oferta do
cereal, principalmente nas Regides Sul e Sudeste do pais, exercendo uma certa
pressao baixista sobre os precos nesses locais. A expectativa, entdo, fica por
conta do tamanho real da 22 safra, ja que essa perspectiva pode vir a ser um
fundamento de baixa do milho no cenario doméstico, caso o escoamento desta
producdo ndo seja suficiente para a reducdo dos estoques, hoje previstos em
16,5 milhdes de toneladas (CONAB, 2019).

O grao de milho é formado por trés principais estruturas fisicas: endosperma,
gérmen, pericarpo (Figura 2):

17



<

Endosperma————»

Pericarpo -

Gérmen

Figura 2: Estrutura do grao do milho.
Fonte: Agroceres Multimix (2020)

0 endosperma corresponde aproximadamente 83% do peso seco do grao. No
endosperma, exclusivamente, na camada de aleurona e no endosperma vitreo,
estdo presentes os carotenoides, substancias lipidicas que atribuem a cor aos
graos de milho. Com base na distribuicdo dos granulos de amido e da matriz de
proteina, o endosperma é classificado em dois tipos: farindceo e vitreo. O
gérmen corresponde 11% do grdao de milho e concentra quase a totalidade dos
lipideos (6leo e vitamina E) (83%) e dos minerais (78%) do grao, além disso
contém quantidades importantes de proteinas (26%) e agucares (70%). O
pericarpo equivale, em média, 5% do grao, ele protege as outras estruturas do
grdo da alta umidade do ambiente, insetos e microrganismos (PAES, 2006).

Em relagdo as caracteristicas do grao, o milho pode ser classificado em cinco
tipos: dentado, duro, farinaceo, pipoca e doce. A maioria do milho comercial
produzido nacionalmente é do tipo duro ou “flint”, enquanto, nos paises de
clima temperado o tipo dentado é predominante (COLLETO, 2012).

A principal diferenca entre os tipos de milho é a forma e o tamanho dos graos,
definidos pela estrutura do endosperma e o tamanho do gérmen (Figura 3).

I Endosperma vitreo ] Endosperma fariniceo o3 Gérmen

Figura 3: Tipos de milho e as relativas propor¢des do endosperma farinaceo e
vitreo.
Fonte: Tecnologia de Grdos e Cereais (2011).
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O milho n3do dispde apenas aplicacdo alimenticia, pelo contrario, os usos dos
seus derivados estendem-se as industrias quimica, farmacéutica, de papéis,
téxtil, entre outras aplicagdes ainda mais nobres (PAES, 2006).

Os derivados do milho sdo empregados na composicao de varios produtos, entre
os quais destacam-se aqueles listados na Tabela 1.

Tabela 1. Produtos derivados do milho ou que contém seus componentes
isolados ou transformados industrialmente.
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Acetado de calcio e magnésio

Adesivos (colas, pastas, mucilagens, etc)
Alcoois etilico e butilico

Alimentos para bebé

Alimentos congelados

Aluminio

Amido e glucose (mais de 40 tipos)
Antibidticos (penicilina)

Asbestos para materiais de condicionamento
térmico

Aspirina e outros medicamentos
Automdveis (volante, estofamento, etc.)
Balas e confeitos

Batata chips

Baterias para veiculos

Bebidas gasosas

Cafés e chas instantaneos

Carpetes e tapetes

Carreadores de cor em papéis, tecidos e tinta
Cereais matinais

Cerveja

Chiclete de goma

Coberturas em madeira, papel e metal
Combustivel (etanol)

Copos e pratos de papel

Cosmeéticos

Couro acabado

Cremes de barbear

Dextrose

Escurecedor de couro

Explosivos — fogos de artificio

Farinhas ou fubas de milho

Fibra de vidro

Filmes fotograficos

Fraldas descartaveis

Frutose seca e xaropes
Geleias e doces em conserva

Giz para quadro negro

Grits

Herbicida natural
Inseticidas

logurtes

Ketchup

Lapis de cor e de cera
Licorice

Maioneses

Manteiga de amendoim

Manufatura de papéis
Margarinas

Molhos para saladas
Mostarda preparada
Oleo comestivel

Pdes e biscoitos

Papéis de parede

Papéis e papelGes, (corrugados e laminados)
Pasta de dentes

Pigmentos

Plasticos degradaveis

Polidor para sapatos

Pés para sobremesas

Produtos de chocolates

Produtos farmacéuticos

Produtos maltados

Queijos ou requeijoes cremosos

Ragdo animal e alimentos para animais de estimagdo
Refrigerantes

Suplementos para alimentagdo animal (vitaminas e
aminodcidos)

Salgadinhos tipo chips, tortillas e outro

Tacos e tortillas

Tecidos e gomas

Tinta latex

Tinta para maquinas de etiquetas de preco
Vegetais enlatados

Whisky

Xaropes
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3.3.2 Processamento e Controle de Qualidade

O milho é recebido e logo na classificacdo (processo que fiscaliza a qualidade do
produto vendido pelo produtor) é realizada uma inspecdo do veiculo para
analisar os possiveis riscos de contaminacdo. Levada a amostra para o
laboratdrio, sdo executadas as andlises de umidade, percentual de matérias
estranhas e impurezas, densidade, percentual de milho vermelho, odor,
auséncia, percentual de milho duro, semiduro e mole (PAES, 2006).

Apbs a classificacdo, o caminhdo é destinado ao tombador a fim de descarregar
o milho na moega (equipamentos destinados ao armazenamento de graos e
materiais secos a granel), sendo que o milho é direcionado a moega de acordo
com a sua classificacdo. O milho é transportado para equipamentos de pré-
limpeza e pds limpeza, apds é destinado a armazenagem no graneleiro ou os silos
industriais. No armazenamento do milho em graneleiro, ocorre a presenca de
gases e é realizado um controle de concentracdo de CO2 (Gas Carbonico) para
retardar alteracGes na matéria-prima, com isso sdo dosados em quantidade de
armazenamento do milho e por nivel de umidade e ardidos, mantendo sempre
entre as temperaturas de 152C e 332C (CARDOSO et al.,2011).

A matéria-prima que ndo vai para o graneleiro é transportada por fita até o
elevador que leva o milho para dentro dos silos da industria, onde é realizado o
método FIFO (First in, First Out — primeiro que entrar, sera o primeiro a sair).
Através de elevadores, o milho é transportado e é pesado na balanga de fluxo,
passa por peneiras de seguranga onde as impurezas que nao foram retiradas na
pré e pos limpeza ficarem retidas na peneira, o milho é armazenado em um silo
pulm3o e apds vai para a rosca de distribuicdo que abastece as degerminadoras
(onde ocorre a separa¢do do milho que resulta em canjica e germén) (COLLETO,
2012).

Sao dois processos que dao origem aos produtos utilizados em outros processos
industriais, a moagem seca e a moagem uUmida. No Brasil, a principal industria
moageira de milho é a do tipo “moagem seca”, enquanto nos paises mais

desenvolvidos a principal forma de processamento do milho é a “moagem
umida” (CARDOSO et al.,2011).

No processo de moagem a seco (Figura 4), o grdao é degerminado e separado em
endosperma (canjica), pericarpo (pelicula) e gérmen (embrido).
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PROCESSO ASECO

PRE
LIMPEZA

SECAGEM

ARMAZENAGEM
LIMPEZA
GERME
DEGERMINAGAO
EXTRAGAO OLEO BRUTO
MOAGEM PRE-COZIMENTO OE OLEO
TORTA
EXTRUSAO CLASSIFICAGAO FLOCAGEM PELETIZAGAO REFINO
FARINHAS GRITZ, SEMOLAS, FLOCOS DE MILHO FARELO OLEO
PRE-COZIDAS FARINHAS. PRE-COZIDOS PELETIZADO REFINADO
FUBAS, CREME CANJICA

Figura 4: Processo de moagem a seco
Fonte: Embrapa (2008)

O processo de degerminacdo é realizado por meio de degerminadores ou
canjiqueiras, de alimentacdo e descarga intermitentes ou continuas, que

removem, além do gérmen, o pericarpo do grdo de milho (CARDOSO et
al.,2011).

O milho degerminado, separado apds canjiqueira, apresenta rendimento
varidvel, com valor em peso proximo a 57% de milho degerminado total,
distribuido em 48% de milho degerminado grosso (flaking grits ou canjica), 5,7%
de grits médio, 3,3% de grits fino e 43% de farelo (PAES,2006).

O milho determinado ou a canjica podem ser vendidos para consumo
simplesmente como canjica, na geragdo de pratos regionais, ou para fabricas de
pipoca expandidas flocos de milho (Corn Flakes). No entanto, a partir da canjica

podem se fabricar outros tipos de grits e, ou, farinhas, pelo processo de moagem
(CARDOSO et al.,2011).

A moagem ¢é todo e qualquer processo em empreendido para mudar as
caracteristicas fisicas de um ingrediente, objetivando a reducdao de suas
particulas, seja para melhorar a sua habilidade de mistura ou para aumentar a
disponibilidade de seus nutrientes. As principais razdes para a moagem de
particulas nos processos de fabricacdo de alimentos sdo: aumentar a darea
superficial; facilitar a manipulacdo de ingredientes; melhorar as caracteristicas
da mistura dos materiais; aumentar a eficiéncia do processo pela peletizacao e
extrusdo; e diminuir perdas (ABIMILHO, 2010).
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Muitos tipos de moinhos foram utilizados ao longo dos anos, entre os quais
podem citar os moinhos de pedra, de rolo, de bolas ou de serras, com destaque
para o moinho de martelos. Tendo predominancia absoluta dentro da industria,
o moinho de martelo corresponde basicamente a um rotor formado por vérios
discos montados em um eixo, apoiado sobre mancais e rolamentos. O processo
inicia-se com a entrada do grdao na Camara do rotor, onde ocorre o primeiro
contato com os martelos. Ao receber o impacto, o grdo é lancado contra as telas,
e essa sequéncia continuar até que as particulas estejam reduzidas a um
tamanho que permita sua passagem através dos furos da tela. O milho
degerminado triturado é atirado, pelo efeito centrifugo, contra chapas finamente
perfuradas, que funcionam como tamiz. Variando as peneiras, com perfuracdes

de diametros diferentes, obtém-se grits e fubds de diferentes granulometrias
(CARDOSO et al.,2011).

O rendimento médio na moagem de milho por via seca é varidvel por cada
produto, 68% de canjica inteira, 22% de farinhas e fubds, 12% de grits e
canjiquinhas, 20% de produtos pré cozidos e flocos, 30% de gérmen, 4% de dleo,
26% de farelo, 2% de quebra, sendo que os produtos obtidos da canjica inteira
sem processa-la, variam de acordo com o segmento de mercado atendido por
cada industria e seu desenho industrial (SILVEIRA et al., 2005).

As etapas do processamento de milho por via Umida estdo esquematizadas na
Figura 5:

PROCESSO A UMIDO

Tanques De Separagdo e Moinhos — Extragao

Milho Maceragio __ Do Germe De Fibras
Limpo /"
Liquor r Refino
Farelo De Oleo
e \ 4
Sepagdo
Secagem  OleoDeMilho _ Fibras = poGkienE
- Do Amido
Glaten Y  Amido Umido
vy Fermentaglo . %m";‘;" E Secagem
Ingredientes E Destilagho NN SN amope Do Amido
> De Glicose
Para Ragdes i | |
Amidos ¥ $ 4 Amidos
Alcool Alimenticios Industrialg
Combustivel Xarope E Maltedextrinas
Ou Para E Frutose
Bobidas De Glicoss  Doxtrose
Da Mitho

Figura 5: Processo de Moagem por Via Umida
Fonte: Embrapa (2008)

A moagem Umida diferencia-se da moagem a seco pela presenca de uma etapa
de maceragdo durante o processamento, cujo objetivo é aumentar a eficiéncia
da separacdo dos granulos de amido e proteinas do endosperma, através da
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incorporacdo de agua a seco, o endosperma seco é apenas fragmentado, sem
que ocorra a separagdo de amido e proteinas (CARDOSO et al.,2011).

O rendimento médio na moagem de milho por via imida pode ser variavel por
cada produto, o amido 68%, soluveis 8%, fibra 10%, gliten 6% e o gérmen 8%
(SILVEIRA et al., 2005).

A Figura 5 apresenta bem a diferenca entre o processamento a seco e por via
Uumida, principalmente, ao tracar o objetivo de cada um deles, que tem como
finalidade o alcance de produtos finais diferentes. No entanto, ndo é adequado
definir como moer o milho e nem falar que uma é mais importante que a outra,
apenas as finalidades que mudam.

4, Materiais e Métodos

O presente trabalho teve como base a pesquisa em periddicos, revistas
eletrbnicas e artigos sobre o tema da qualidade no processo alimenticio, como
também, a busca em sites confidveis que deram suporte sobre a producdo de
derivados de milho e a aplicacdo do APPCC na industria alimenticia.

Foi executada uma pesquisa de campo, realizada na industria de producdo de
derivados de milho localizada no estado da Paraiba.

A empresa utiliza a metodologia do APPCC e outros métodos de controle de
qualidade, podendo assim, ser levantados pontos basicos, para a utilizacdo da
ferramenta na industria de modo que a operagao entenda sobre o conceito do
APPCC, e desenvolva uma nova cultura pensando sempre em produzir com
qualidade e seguranga.

A natureza da pesquisa foi tida como tedrica e pratica, que segundo Fatarelli
(2011), uma vez que sdo aplicadas teorias baseando na pratica e
aperfeicoamento na comercializagdo de seus produtos finais.

A especializagdo do APPCC da equipe do Controle de Qualidade e de alguns
responsaveis pela a conducdo do processo que o milho e seus derivados
percorrem, pode influenciar na qualidade do produto final. A coleta de dados foi
dada in loco, durante observacdes, conversas e dados histdricos dentro da
empresa, durante o primeiro e segundo semestre de 2021.
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5. Resultados

5.1 ACOMPANHAMENTO DO PROCESSO PARA A IMPLATACAO DO
APPCC

Mediante acompanhamento com a equipe do APPCC, foi implantada a
ferramenta de forma geral, em todo o processo, desde a parte de recebimento,
até a expedicdo do produto. O fluxo do milho varia muito de produto para
produto. No estudo de caso foi levantado o processo do produto Canjica. A
canjica vai para uma caixa industrial de concreto e aos poucos passa por canais
de aspiracdo, logo ela passa por equipamentos de peneiragem e classificacdo de
granulometria chamados de Plansifter. Apds a canjica ja ter uma determinacao
de grdo ela é encaminhada para um secador para retirada de umidade e é
depositada em um silo pulmao. O produto é entdo transportado, para uma mesa
densimétrica (equipamento de separacdo de granulado por densidade) para
padronizar os grdos. Através de canais de aspiracdo a canjica passa por um
selecionador éptico para melhorar a seguranca alimentar e garantir grdos com
alta qualidade e padronizadas.

A canjica é entdo transportada novamente por canais de aspira¢do passando por
detectores de metais até ser distribuida para parte da industria, através de tubos
de transporte do processo, onde sdo produzidos os cereais Corn Flakes. O
produto final é pesado e conferido e armazenado em paletes. A armazenagem
do produto final é realizada pelo método FIFO, First In First Out, ou seja, primeiro
gue entra, primeiro que sai, e é determinado um prazo de estocagem desse
produto e um controle especifico de estoque. E escolhido um local apropriado
para o armazenamento com disposi¢ao de espago e que seja em ambiente seco
e livre de umidade. Existem medidas tomadas para nao ocorrer contato de
pragas com insetos ou outros imprevistos, como por exemplo telas ou lonas;
limpeza no ambiente de armazenagem; retirada de sujeiras acumuladas;
monitoracdo da integridade do produto estocado a fim de verificar a qualidade
e determinar se o produto estd em bom estado de conservagdo para o
consumidor. Para embarcar este produto é analisada a integridade da
embalagem externamente e coletada uma amostra, para apurar a qualidade do
produto antes de sair. O caminh3o que sera carregado devera passar por uma
vistoria e é preenchido um check list do transporte que é verificado: carroceria,
assoalho, tetos e paredes; existéncia de parafusos; furos e bom aspecto de
higienizacdao nas lonas, forros, cordas; evidéncia de insetos ou carunchos;
odores; estado de conservagdao dos pneus; isencdo de materiais estranhos;
isencdo de vazamentos no tanque e no motor; uso da lona correto;
envelopamento adequado.
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5.2 IMPLANTACAO DO APPCC — PRINCIPIOS

Analise de perigos;

Na etapa de recebimento de matérias-primas, a recep¢ao do milho em graos estd
sujeita a perigos bioldgicos, como a contaminacdo por microrganismos
patogénicos e a infestacdo, também é possivel revelar perigos quimicos, como a
aflatoxina, micotoxina, umidade, odor de expurgo, pesticidas e alergénicos, os
perigos fisicos da mesma forma, como fragmentos de madeiras, plasticos,
papéis, além dos fragmentos de metais. Ja no recebimento da dgua, perigos
biolégicos como a contaminacdo por microrganismos patogénicos e perigos
guimicos, contaminantes quimicos, podem ser apresentados. Nao havendo risco

de perigos fisicos para este insumo.

Etapa: Recebimento de Matérias Primas — Insumo Milho em Graos

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Contaminagao por
microorganismos
patogénicos;
Insetos.

Aflatoxina;
Micotoxina;
Umidade;
Odor de expurgo;
Pesticidas;
Alergénicos.

Fragmentos de madeiras,
plasticos, papéis, etc.
Fragmentos de metais.

Etapa: Recebimento de Matérias Primas - Insumo Agua

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Contaminagao por
microorganismos
patogénicos.

Contaminantes
quimicos.

Ndo observado perigo na

avaliacdo da matéria prima.

Etapa: Coleta e Analise da amostra

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Contaminagao por
microorganismos
patogénicos;
Pragas.

N3o verificado o
perigo na etapa do
processo.

Fragmentos de madeiras,
plasticos, papéis, etc.
Fragmentos de metais.

Etapa: Descarregamento e Tombador
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Perigos Biolégicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Contaminagao por
microorganismos
patogénicos;
Pragas;
Infestacao.

Terra diatomacea
contra insetos.

Fragmentos de madeiras,
plasticos, papéis, etc.
Fragmentos de metais.

Etapa: Peneira de Pré Limpeza

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Contaminagdo por
microorganismos
patogénicos.

N3o verificado
perigo na etapa do
processo.

Fragmentos de madeiras,
plasticos, papéis, poeira,
palha, etc.
Fragmentos de metais.

Eta

pa: Silo de Armazenamento

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Presenca de bolores;
Infestacgao.

N3do verificado
perigo na etapa do
processo.

Fragmentos de madeiras,
plasticos, papéis, etc.
Fragmentos de metais.

Etapa: Silo de 20T

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Presenca de bolores.

N3do verificado
perigo na etapa do
processo.

Fragmentos de madeiras,
plasticos, papéis, poeira,
palha, etc.

Etapa: Peneiras de Lim

peza

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

N3ao verificado perigo na
etapa do processo.

N3ao verificado
perigo na etapa do
processo.

Fragmentos de madeiras,
plasticos, papéis, poeira,
palha, etc.
Fragmentos de metais.
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Etapa: Maquinas Combinadas

Saca Pedra)

Perigos Biolégicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

N3ao verificado perigo na
etapa do processo.

Nao verificado
perigo na etapa do
processo.

Fragmentos de madeiras,
plasticos, papéis, poeira,
palha, etc.
Fragmentos de metais.

Etapa: Silo de 10T

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Presenca de bolores.

N3o verificado
perigo na etapa do
processo.

Fragmentos de metais.

Etapa: Ima

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

N3ao verificado perigo na
etapa do processo.

N3o verificado
perigo na etapa do
processo.

Fragmentos de metais.

Etapa: Rosca Molhadeira

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Formacao de bolores.

N3do verificado
perigo na etapa do
processo.

Fragmentos de metais.

Etapa: Degerminadores

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos
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Nao verificado
perigo na etapa do Fragmentos de metais.
processo. Sujidades provenientes do ar.

Microorganismos
provenientes do ar.

Etapa: Plansifter | e |
Perigos Bioldgicos Perigos Quimicos Perigos Fisicos

N3o verificado
perigo na etapa do Fragmentos da Peneira.
processo. Fragmentos de Metais.

N3ao verificado perigo na
etapa do processo.

Etapa: Canais de Aspiragdo
Perigos Bioldgicos Perigos Quimicos Perigos Fisicos

N3do verificado
perigo na etapa do
processo.

N3o verificado perigo na

etapa do processo. Fragmentos de metais.

Tabela 2. Analise de Perigos.

Na etapa de coleta e andlise da amostra podem existir perigos biolégicos e
fisicos, a contaminacdo por microrganismos patogénicos, pragas e infestacao,
sdo exemplos de perigos bioldgicos, fragmentos de madeiras, papéis e de metais
sdo tipos de perigos fisicos.

No descarregamento e tombador, os trés perigos podem ser apresentados, se
destacando a adicao de terra diatomacea contra insetos, como perigo quimico.

Nas etapas da peneira de pré limpeza e do silo de armazenamento, podem ser
apresentados os perigos bioldgicos e fisicos, como exemplificados na tabela
acima.

Na etapa do silo de 20 toneladas, os perigos bioldgicos e fisicos podem ser
apresentados, como a presenca de bolores, exemplificando um perigo biolégico.
Ja na etapa das peneiras de limpeza, apenas perigos fisicos podem ser expostos.
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Na parte de mdquinas combinadas, apenas perigos fisicos podem ser
evidenciados. Na etapa do silo de 10 toneladas, o milho em processo esta sujeito
a perigos biolégicos como a presenca de bolores e fisicos como fragmentos de
metais.

Na fase do ima, podem ser apresentados perigos fisicos, como fragmentos de
metais. J4 na etapa da rosca molhadeira sdo verificados perigos bioldgicos e
fisicos.

Na etapa dos degerminadores, perigos biolégicos como microrganismos
provenientes do ar e perigos fisicos como fragmentos de metais e sujidades
oriundos do ar podem ser evidenciados. J4 na parte do Plansifter, apenas perigos
fisicos podem ser apresentados.

Nos canais de aspiracdo, apenas perigos fisicos podem ser apresentados, como
exemplo dos fragmentos de metais.

Determinagao dos pontos criticos de controle (PCC’S);

Na etapa de recebimento de matérias-primas, na recep¢do do milho em graos, a
aflatoxina e a micotoxina, que sdo exemplos de perigos quimicos, sdo perigos
gue tornam a etapa um PCC.

Etapa: Recebimento de Matérias Primas — Insumo Milho em Graos

Perigos Bioldgicos Perigos Quimicos Perigos Fisicos

Este perigo nao
torna a etapa um
PCC.

Aflatoxina (PCC 1); | Este perigo ndo torna a etapa
Micotoxina (PCC 2). um PCC.

Etapa: Recebimento de Matérias Primas - Insumo Agua

Perigos Bioldgicos Perigos Quimicos Perigos Fisicos
Este perigo ndo Este perigo nao o .
perig perig N3ao observado perigo na
torna a etapa um torna a etapa um valiacio da matéria orima
PCC. PCC. ¢ prima.
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Etapa: Coleta e Analise da amostra

Perigos Biolégicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Este perigo nao
torna a etapa um
PCC.

Nao verificado o
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndao torna a etapa
um PCC.

Etapa: Descarregamento

e Tombador

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Este perigo nao
torna a etapa um
PCC.

Este perigo nao
torna a etapa um
PCC.

Este perigo ndo torna a etapa
um PCC.

Etapa: Peneira de Pré Limpeza

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Este perigo ndao
torna a etapa um
PCC.

N3o verificado o
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndo torna a etapa
um PCC.

Etapa: Silo de Armazenamento

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Este perigo nao
torna a etapa um
PCC.

N3o verificado o
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndo torna a etapa
um PCC.

Etapa: Silo de 20T

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos
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Este perigo nao
torna a etapa um
PCC.

Nao verificado o
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndao torna a etapa
um PCC.

Etapa: Peneiras de Limpeza

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

N3ao verificado o
perigo na etapa do
processo.

N3ao verificado o
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndo torna a etapa
um PCC.

Etap

a: Maquinas Combinadas (Saca Pedra)

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

N3o verificado o
perigo na etapa do
processo.

N3o verificado o
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndo torna a etapa
um PCC.

Etapa: Silo de 10T

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Este perigo nao
torna a etapa um
PCC.

N3o verificado o
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndo torna a etapa
um PCC.

Etapa: Ima

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

N3o verificado o
perigo na etapa do
processo.

N3ao verificado o
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndo torna a etapa
um PCC.

Etapa: Rosca Molhadeira
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Perigos Biolégicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Este perigo nao
torna a etapa um
PCC.

Nao verificado
perigo na etapa do
processo.

Este perigo nao torna a etapa
um PCC.

Etapa: Degermina

dores

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

Este perigo nao
torna a etapa um
PCC.

N3o verificado
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndo torna a etapa
um PCC.

Etapa: Plansifter

lell

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

N3do verificado
perigo na etapa do
processo.

N3o verificado
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndo torna a etapa
um PCC.

Etapa: Canais de Aspiragdo

Perigos Bioldgicos

Perigos Quimicos

Perigos Fisicos

N3ao verificado
perigo na etapa do
processo.

N3ao verificado
perigo na etapa do
processo.

Este perigo ndo torna a etapa
um PCC.

Tabela 3. Determinagdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC’S).
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Limites criticos, monitoramento, verificagdo, medidas preventivas e agdes
corretivas para cada PCC;

A aflatoxina, um perigo de tipo quimico, é classificada como PCC 1. Por meio do
equipamento de medicdo, de acordo com os requisitos legais, é feito o
monitoramento e a verificacdo, onde em consequéncia dessas analises, sdo
tomadas medidas preventivas e acdes corretivas, como apresentado na tabela
abaixo:

Numero do PCC: PCC1
Tipo do Perigo: Quimico
Perigo: Aflatoxina

Medida de Controle:
Requisito Legal:

Equipamento de Medicdo
RDC 07/2011 e 138/17 ANVISA
MONITARAMENTO

LIMITE CRITICO : Méx. 20 ug/kg
Monitoramento no ato do
O QUE? recebimento

ONDE? Recebimento da matéria-prima
coMQ? IT.026/13.LABCQ-FPE
FREQUENCIA: Todo recebimento

VERIFICACAO

CRITERIO DE ACEITACAO: Registros do monitoramento n3o
devem apresentar superior a 0,0 g.

Verificar resultados de

O QUE? monitoramento.
ONDE? SAE

Verificar o correto e completo
COMO? preenchimento das planilhas,

conformidade de resultados e acGes
corretivas.
FREQUENCIA: Mensal
MEDIDAS PREVENTIVAS
ACOES: Validacdo de analises externas
conforme FORM.051.LABCQ-FPE.

ACOES CORRETIVAS

DESVIO: Resultado

da analise maior que 20 pg/kg.

ACOES:

Proceder com a devolugdo da carga.

Tabela 4. PCC 1 - Limites criticos, monitoramento, verificacdo, medidas

preventivas e a¢des corretivas para Aflatoxina.
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Numero do PCC: PCC2
Tipo do Perigo: Quimico
Perigo: Micotoxina

Medida de Controle:

Andlises externas para micotoxinas
e histdrico de analises.

Requisito Legal:

RDC 07/2011 e 138/17 ANVISA

MONITARAMENTO

LIMITE CRITICO :
Fumonisina: 5.000 pg/kg; Zea: 40 pg/kg; DON: 3.000 ug/kg;
Ocratoxina: 20 pg/kg.

O QUE? Monitoramento de micotoxinas.

ONDE? Milho em grao.

CcComMO? FORM.051.LABCQ-FPE
FREQUENCIA: Mensal

VERIFICACAO

Registros do monitoramento ndo devem se apresentar superior
Fumonisina: 5.000 pg/kg; Zea: 40 pg/kg; DON: 3.000 ug/kg;
Ocratoxina: 20 pg/kg.

Verificar resultados de
O QUE? monitoramento.
ONDE? FORM.056.LABCQ-FPE.
Verificar o correto e completo
COMO? preenchimento das planilhas,
conformidade de resultados e
acdes corretivas.
FREQUENCIA: Mensal
MEDIDAS PREVENTIVAS
ACOES: Histdrico de fornecedores.
AC@ES CORRETIVAS

DESVIO: Resultado da analise maior que Fumonisina: 5.000 pg/kg;
Zea: 40 pg/kg; DON: 3.000 pg/kg; Ocratoxina: 20 pg/kg.

ACOES:

Verificar resultado do produto
acabado. Estando dentro do
padrao, realizar divergéncia ao
fornecedor para tratativa da nao
conformidade. Resultado do
produto acabado fora do padrao,
proceder com o recolhimento do
produto.

Tabela 5. PCC 2 — Limites criticos, monitoramento, verificacdo, medidas

preventivas e a¢des corretivas para Micotoxina.
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A micotoxina, um perigo de tipo quimico, é classificada como PCC 2, por meio de
analises externas, de acordo com os requisitos legais, é feito o monitoramento e
a verificagdo, onde em consequéncia dessas analises, sdo tomadas medidas
preventivas e agdes corretivas.

Estabelecimento de documentagdao e manutengao de registros;

O plano de APPCC é formado pelos itens abaixo que devem ser mantidos
atualizados:

e |dentificacdo da empresa e equipe

e Descricdo do produto e insumos

e Fluxograma e descricdo do processo

e Andlise de perigos

e Determinacdo dos PCC'S

e Estabelecimento dos Limites Criticos para PCC'S

e Monitoramento dos PCC’S

e Verificacdo dos PCC'S

e Medidas preventivas e corretivas

e ModificacGes realizadas no sistema de APPCC

O fluxograma do processo foi elaborado pela equipe do controle de qualidade e
é mostrado todas as etapas da operacdo de cada produto sendo elas claras e
suficientes para todos os operadores, de forma que qualquer pessoa consiga
visualizar as etapas existentes, gerando eficdcia em todo processo, sendo que
sempre que necessario o fluxograma é revisado.

6. Consideragoes Finais

Os procedimentos para a implantagao do APPCC, dentro do processo industrial,
foram dedicados em encontrar os pontos criticos, que no caso foram todos os
equipamentos que possuem partes de coleta de produto para a analise, devido a
alguns equipamentos terem desgastes em algumas portas de acesso podendo
provocar riscos fisicos e bioldgicos, para o produto. Esta ferramenta do sistema
de qualidade é confiavel e eficaz, de forma que facilitou verificacdo da integridade
dos equipamentos e utensilios, diminuindo custos com possiveis gastos
desnecessarios e eliminando os riscos apontados.

Nao foi referente apenas na seguranca alimentar, mas tendo a plena consciéncia
de que a industria alimenticia estaria de forma regular nas exigéncias das
fiscalizacdes externas e internas. Observou-se uma mudanc¢a no comportamento
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dos colaboradores, para uma cultura voltada, para a seguranca dos seus
produtos.

Anualmente sdo realizados treinamentos, para os integrantes do controle de
qualidade para garantir que os conhecimentos e as competéncias técnicas
estejam capacitados e aptos para orientarem todos os colaboradores envolvidos
No processo.

Mediante o caso apresentado é possivel verificar que as industrias estdo
progredindo cada vez mais e melhorando a sua qualidade, garantindo uma
melhor competitividade, no ramo alimenticio.
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