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RESUMO

PERSEGUELO, Franciele M. Sistema APPCC Aplicado a Farinha de Trigo
Integral . 65 folhas. Projeto de Pesquisa (Mestrado Profissional em Tecnologia de
Alimentos) - Universidade Tecnoldgica Federal do Parana. Londrina, 2016.

Nos ultimos anos a busca por habitos alimentares mais saudaveis vem crescendo
gradativamente e a opcdo por alimentos integrais participa efetivamente desta
tendéncia. O trigo como fonte de fibras alimentares vem sendo utilizado na forma do
farelo de consumo humano, farinha integral ou na composicdo de pdes e massas
integrais. Porém, até o momento, poucos alertas sdo levantados quanto aos
contaminantes existentes nas porcdes externas do grdo e se 0 processamento é
capaz de reduzir estes contaminantes a niveis aceitaveis. Neste projeto de pesquisa
foram investigadas caracteristicas de perigos existentes na matéria-prima e/ou
processamento, utilizando a sistemética mundialmente aplicada e conhecida como
Andlises de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). O projeto foi
desenvolvido em moinho de trigo onde as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e o
Manejo Integrado de Pragas (MIP) ja estavam implementados. A metodologia
APPCC foi desenvolvida apos revisdo dos Programas de Pré-Requisitos, descrigdo
detalhada do processo produtivo e analises exploratorias/confirmatorias em pontos
estratégicos, seguindo para a aplicacdo dos sete Principios teéricos do Sistema.
Com os resultados das analises exploratérias constatou-se que as etapas do
processamento retiraram grande parte dos contaminantes presentes no trigo in
natura, originando uma farinha integral com parametros fisicos, quimicos e
microbiolégicos, de acordo com a legislacdo vigente. Com a Analise de Perigos e
Pontos Critico de Controle aplicado a producao de farinha de trigo integral, foi
constatado que o processamento reduz os contaminantes presentes no trigo a niveis
aceitaveis, desde que os trés PCCs identificados nas etapas de peneiramento
(Turbo-Peneira) e transporte (Filtro e Detector de Metais) sejam corretamente
monitorados. Na aplicacéo da arvore decisoria ndo foram constatados pontos criticos
de controle (PCC) para o insumo Trigo.

Palavras-chave: Graos; Alimento Seguro; Contaminantes; Riscos quimicos e
bioldgicos.



ABSTRACT

PERSEGUELO, Franciele M. HACCP system applied to the Whole Wheat Flour. 65
pages. Dissertation (Professional Masters in Food Technology) - Federal University
of Technology - Parana. Londrina, 2016.

In recent years the search for healthier eating habits is growing gradually and the
choice of whole grain foods is included in this trend. Wheat as a source of dietary
fiber has been used in the form of wheat bran, whole wheat flour or as part of the
composition of whole wheat bread and pasta. However, so far, few alerts are raised
regarding the contaminants in the external portions of the grain, and the possibility of
the processing reduces these contaminants to acceptable levels. In this research
project, hazard characteristics were investigated in the grain and/or processing,
through the systematic applied worldwide and known as Hazard Analysis and Critical
Control Points (HACCP). The project was developed in a wheat mill where the Good
Manufacturing Practices (GMP) and Integrated Pest Management (IPM) were already
implemented. The HACCP methodology was developed after review of Prerequisite
Programs, detailed description of the production process and
exploratory/confirmatory analysis at strategic points, then moving to the application of
the seven theoretical System Principles. The results of exploratory analyzes found
that processing steps removed most of the contaminants in wheat, yielding a whole
wheat flour with safe physical, chemical and microbiological parameters, in
accordance with current legislation. The Hazard Analysis and Control Point Critical
system were applied to the production of whole wheat flour, it was found that the
processing reduces contaminants in wheat at acceptable levels, provided that the
three points of control present in sieving (Turbo Sieve) and transport (filter and Metal
Detectors) are monitored properly. In the decision-tree approach was not found
critical control points (CCP) for wheat storage.

Keywords: Grain; Safe Food; contaminants; chemical and biological hazards.
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1 INTRODUCAO

A qualidade dos produtos alimentares de origem vegetal ou animal esta
diretamente relacionada com a qualidade da matéria-prima utilizada para o
processamento. Neste sentido, € de grande importancia caracterizar os principais
riscos existentes na etapa inicial. O termo “qualidade” esta relacionado ao valor
nutritivo, as caracteristicas sensoriais, a adequacao para o processamento industrial
a que se destina e a sanidade (LORINI, 2005).

A industria do trigo é responsavel pela fabricacdo de diversos produtos,
como péaes, bolos, biscoitos e massas para alimentacdo humana e também participa
de formulacdes de industrias farmacéuticas, em pequena escala. O farelo do trigo,
considerado ainda como subproduto, é largamente utilizado em fabricas de racéo
animal. Entretanto, é possivel destinar parte deste farelo para o consumo humano,
como porcao nobre e rentavel.

Os produtos integrais estdo cada vez mais presentes na mesa de guem
busca um estilo de vida saudavel. A oferta de alimentos integrais e organicos
aumenta visivelmente no Brasil. At¢é o momento, poucos alertas estdo sendo
levantados em torno dos riscos existentes quanto a contaminacdo dos produtos por
serem extraidos de por¢cbes mais criticas no que diz respeito a presenca de
contaminante.

Durante o processamento industrial, existem etapas e ou equipamentos
desenvolvidos exclusivamente para retirar ou minimizar os contaminantes (quimicos,
microbioldgicos e fisicos) existentes na matéria-prima. Assim, estes contaminantes
sdo reduzidos, a niveis aceitaveis para consumo, regidos por legislacdes
especificas.

Além disso, as empresas de alimentos devem adotar sistemas e programas
internos que possam garantir ambiente adequado para o0 processamento. S0 0S
chamados Programas de Pré Requisitos que conferem maior confiabilidade na
garantia de obtencdo do alimento livre de contaminac¢des. Adequacdes estruturais
Sao necessarias, tais como pisos, tetos e paredes com revestimentos lisos de facil
higienizacdo; utilizacdo de equipamentos e transportadores fechados, seguros

guanto a possibilidade de entrada de contaminantes, desde que possivel sua correta
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higienizacdo. E ainda investir em recursos humanos na contratacao e capacitacao
dos manipuladores ligados ao processamento.

Atualmente, os sistemas de seguranca do alimento tém uma grande
importancia, pois transmitem aos consumidores maior confianca podendo estar entre
0s critérios para escolha da marca, mas também atendendo requisitos legais. O
sistema APPCC, Analises de Perigos e Pontos Criticos de Controle, verséo
traduzida do Hazard Analysis and Critical Point, HACCP, com origem nos Estados
Unidos em 1959, é reconhecido por instituicdes oficiais como Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, e o de Ciéncias e Tecnologia (CODEX
ALIMENTARIUS COMMISSION, 2003)

As descricOes das etapas preliminares ao estudo APPCC podem apresentar
pequenas variacdoes entre as publicacdes existentes, mas sempre com a mesma
finalidade de formar base consistente para o estudo APPCC. O escopo do estudo
deve ser especifico para o produto ou categoria de produto, processo e locais de
producdo. Por razdes praticas os produtos podem ser agrupados por categoria de
produtos. O importante é que diferencas especificas entre os diferentes produtos
acabados sejam avaliadas criticamente; manufatura e condi¢gdes de armazenamento
sejam comparaveis; importantes aspectos para que a seguranca dos alimentos néo
seja negligenciada.

Este projeto propde a investigacdo da matéria-prima e processamento para
obtencéo de farinha integral de trigo adotando a sistematica do APPCC (Analises de
Pontos Criticos de Controle), programa de gestdo da qualidade mundialmente

conhecido e aplicado para industrias de alimento.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL

Aplicar programa APPCC (Andlises de Perigos e Pontos Criticos de
Controle) no processamento do trigo para producéo de Farinha Integral, verificando
a presenca de residuais dos contaminantes presentes no grdo de trigo ou

encorporados durante processamento industrial.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

. Avaliar a seguranca fisica, quimica e microbiologica de blend de trigo
para producao de farinha integral.

. Aplicar os conceitos do programa APPCC no processo de obtencéo da
Farinha Integral.

. Contextualizar os resultados com o atendimento a legislacao vigente.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 O TRIGO E SEUS PRINCIPAIS CONTAMINANTES

O trigo esté entre as plantas mais cultivadas do mundo, € uma graminea do
género Triticum. Existe cerca de 30 tipos de trigo, geneticamente diferenciados, dos
quais metade € cultivada e o restante cresce de forma silvestre. Em busca de
produtividade, conteudo de farinha no grao, teor de nutrientes, resisténcia a doengas
ou adaptacdo ao clima e ao solo, pesquisadores e plantadores j& testaram milhares
de cruzamentos, chegando a obter cerca de 30 mil variedades de trigo (ABITRIGO,
2014).

O consumo de trigo no Brasil apresentava-se crescente até 2014, ano em
que chegou a 12,2 milhdes de toneladas (ABITRIGO, 2014). Frente ao cenario
brasileiro de 2015 e devido a fraca demanda interna de farinha de trigo, a previsao
da moagem industrial foi estimada em 10,2 milh6es de toneladas. Em conjunto a
estas reducbes, a estimativa de producdo na safra também apresentou quedas
significativas passando de 7,07 milhes em agosto para 5,6 milhdes em dezembro
de 2015 (CONAB, 2015).

Tradicionalmente, a cultura do trigo é arriscada. Nas duas Ultimas safras, o
clima, em especial, acarretou quebra da produtividade e prejudicou a qualidade do
gréo. Desta forma, o Brasil tem a necessidade de recorrer a importacdo para
atendimento ao consumo interno. Os paises exportadores para o Brasil devem
atender aos requisitos fitossanitarios contidos nas normas especificas para cada
origem. Entre estes paises estdo Libano, Ucrania, Uruguai, Paraguai, Argentina,
Canad4, Franca, Pol6nia, Estados Unidos e Europa (ABITRIGO, 2014).

Os graos e cereais considerados integrais, como arroz, trigo e aveia, sao
aqueles que ndo passam por um processo de refinamento, mas as concentracdes
que parametrizam os produtos integrais ainda ndo estdo definidas. Em alguns
produtos, basta o acréscimo de porcentagens de farelo ou alguns graos integrais
para que o titulo “produto integral” seja utilizado (ANTON; FRANCISCO; HASS,;
2006). Na pagina oficial da ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria),

consta apenas diretrizes para alegacédo de propriedade funcional quanto a presenca
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de fibras alimentares. Neste caso para alimentos soélidos, esta alegacdo pode ser
utilizada desde que a por¢ado do produto pronto para consumo forneca no minimo 3g
de fibras (ANVISA, 2016).

As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino e na prevencao
de algumas doencas, como cancer, acidente vascular cerebral, obesidade e
problemas cardiacos. Porém, seu consumo deve estar associado a uma alimentacao
equilibrada e habitos de vida saudaveis (CATALANI, 2003).

Também o crescimento da demanda mundial por alimentos tem provocado
aumento na utilizagcdo de pesticidas nas lavouras. Como consequéncia, surgiu o
problema dos residuos toxicos que passam para os alimentos ou para 0 meio
ambiente (especialmente para a agua) acarretando grande mortalidade de peixes e
aves e prejuizos a saude humana. As aguas superficiais sdo contaminadas pela
lavagem do solo por enxurradas e pela agcdo do vento que carrega o pesticida, ao
passo que os lencgois freaticos podem ser contaminados com a percolagdo desses
compostos. Residuos destes pesticidas podem também ser detectados nos
alimentos prontos para o consumo humano e devido a exposicdo durante os
tratamentos, os farelos apresentam maior concentracao (SANCHES et al, 2003).

A presenca de residuos de pesticidas em alimentos, em dosagem acima dos
niveis  internacionalmente  aceitos, podem inibir as relagbes de
exportacao/importacao entre diferentes paises. Os pesticidas podem ser bastante
Gteis na producdo agricola, especialmente quando o clima favorece o
desenvolvimento de pragas. Contudo, 0 seu uso deve ser corretamente orientado
por profissionais da é&rea, respeitando-se a legislacdo vigente e a saude da
populacdo. Para esses fins, as pesquisas na area de pesticidas vém caminhando na
direcéo da obtencdo de compostos cada vez menos toxicos para 0s seres humanos.
(SANCHES et al, 2003).

Algumas técnicas para producdo de sementes indenes, e seu tratamento
com fungicidas, rotacdo de culturas e eliminacdo de plantas voluntarias, auxiliam na
reducdo do indcuo dos patdégenos. Além dessas medidas, dispde-se de controle
quimico (aplicacdo de fungicidas), medida emergencial, rapida e eficiente, mas que
aumenta o custo da producado e exige cautela na escolha do produto, dosagens e
intervalo de seguranca. Os fungicidas sdo usados no tratamento de sementes e em

pulverizacdo de 6rgaos aéreos (IAPAR, 2013).
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Os diferentes fungos produtores de micotoxinas sdo encontrados em todas
as regides do mundo e podem crescer em uma grande variedade de substratos e
sob vérias condicbes de umidade, pH e temperatura. Assim, os alimentos estédo
sujeitos a invaséo por fungos e contaminacdo com micotoxinas no campo, durante e
apos a colheita, no processamento, no transporte e na estocagem, quando ndo séo
empregadas técnicas adequadas de manuseio (SILVA et al. 2007).

As investigacdes sobre incidéncia de micotoxinas em alimentos e racdes sao
de suma importancia para que esforgcos possam ser concentrados na prevencao, no
controle da contaminacdo, ou na destoxificacdo dos produtos susceptiveis a esse
tipo de contaminag&do. Neste sentido, e com vista a garantir a confiabilidade dos
resultados relativos a incidéncia de micotoxinas em alimentos, estudos visando
aprimorar a metodologia para sua deteccdo e quantificacdo s&do, sem duvida,
urgentes e necessarios (SILVA et al. 2007).

Micotoxinas sdo metabdlitos secundarios toxicos produzidos principalmente
por géneros Aspergillus, Penicillium e Fusarium, sendo alguns desses compostos
potenciais agentes carcinogénicos para humanos e animais (CALDAS; SILVA;
OLIVEIRA, 2002).

Os graos de trigo quando fornecidos a mamiferos monogastricos,
principalmente suinos, podem causar problemas de toxidez. A retirada dos gréaos
gue apresentem contaminagcdes por uma maquina de ar peneira, ou outra pratica de
selecdo, permite que os graos sadios sejam usados na alimentacdo dos animais
sem maiores problemas. Residuos das maquinas de limpeza de grdos devem ser
cuidadosamente examinados, caso contenham grdos contaminados, estes devem
ser queimados para evitar contaminacdo, ou que 0S mesmos venham a ser
acidentalmente ingeridos por animais (IAPAR, 2013).

Estudos sobre os efeitos das condigbes na armazenagem demonstraram que
produtos de origem vegetal sofrem alteragcbes quimicas e fisicas que podem ser
utilizadas para caracterizar o envelhecimento do produto. A intensidade das
alteracdes que ocorrem no produto esta relacionada com o aumento da umidade e
temperatura nas amostras (GRACZA, 2010). Neste sentido, os alimentos precisam
ser preservados dependendo de sua matriz em condicbes adequadas e

referenciadas na embalagem.
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3.2 LEGISLACAO PARA LIMITES MAXIMOS TOLERAVEIS (LMT)

Os Limites Maximos Toleraveis (LMT) sdo valores e ou definicbes de
referéncia para os parametros de controle do alimento em especifico. Considerando
a necessidade e constante aperfeicoamento das acdes de controle sanitario na area
de alimentos e visando a protecdo a saude da populagédo e a regulamentacdo dos
padrées microbiolégicos para alimentos a RDC 12 de 02 de janeiro de 2001,
regulamenta os critérios e padrdes microbiolégicos para alimentos, indispensaveis
para a avaliagdo das Boas Praticas na Produgdo e Prestacdo de Servigos. Assim
como a RDC N° 14 de 28 de marco de 2014 estabelece os requisitos minimos para
avaliacdo de matérias estranhas macroscopicas e microscopicas em alimentos e
bebidas e seus limites de tolerancia.

Recentemente entrou em vigor a RDC 42, 29 de Agosto de 2013, que dispde
0 Regulamento Técnico sobre Limites Maximos de Contaminantes Inorganicos.
Outros contaminantes de relevancia a seguranca dos alimentos, mesmo que ainda
nao estando parametrizado nacionalmente, podem ser consultados em legislacbes
internacionais ou Codex Alimentarius (BRASIL, 2013).

Em relagéo a pesticidas, durante seu registro, sédo estabelecidos os limites
méaximos de residuos, conhecidos como LMR. A resolucdo n° 165, de 29 de agosto
de 2003, do Ministério da Saude, contém os indices das monografias dos
ingredientes ativos dos agrotdéxicos com emprego autorizado, com 0s respectivos
LMR para cada bindmio pesticida/cultura. As atualizacdes sao publicadas pela
ANVISA/MS e para trigo sdo listados os principios ativos e LMR — Diclorvos,
Pirimifos Metilico e Fenitrotiona (BRASIL, 2003).

Ainda no ambito nacional abordando a concentracdo de contaminantes,
destaca-se a elaboracdo da Resolugdo RDC n°7, de 18 de fevereiro de 2011
dispondo sobre limites maximos tolerados (LMT) para micotoxinas em alimentos,
onde os valores maximos permitidos seriam gradativamente reduzidos nos anos de
2012, 2014 e 2016 (BRASIL, 2011). Estes prazos foram prorrogados para 01 de
janeiro de 2017 oficialmente por entendimento da ANVISA quanto a necessidades
de maiores estudos cientificos a cerca do problema (BRASIL, 2013b).

Como resumo pratico, a tabela 1 traz os principais parametros versus limites
maximos toleraveis de contaminantes no segmento trigo e derivados para consumo

humano, quanto as caracteristicas microbiolégicas, de materiais estranhos,



16

contaminantes inorganicos e residuos de pesticidas mais comuns (BRASIL, 2001;
BRASIL, 2003; BRASIL, 2011; BRASIL, 2013a; BRASIL, 2014).

Tabelal: Parametros e limites legais para farinhas de trigo: Microbioldgicos,
Materiais estranhos, Contaminantes Inorganicos e Residuos de Pesticidas mais
comuns.

Parametros Microbioldgicos
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001

Bacillus cereus (UFC/qg) max 3.000
Coliformes a 45°C (UFC/qg) max 100
Salmonella spp/25g Auséncia

Parametro de Matérias Estranhas Macroscopicas e Mic ~ roscopicas
RDC n° 14, de 28 de Marco de 2014

Acaros (unidades/50g) max. 5
Areia - Cinzas InsolGveis em Acido (g/100g) Méax. 1,500
Impurezas (em 50g) Auséncia

Numero de Fragmento de Insetos (unidades/50g) Max. 75

Pelo de Roedor (unidades/50q9) Max. 0
Sujidades (em 50g) Auséncia

Contaminantes Inorgénicos

Resolucao - RDC n° 42 de Agosto de 2013 (ANVISA)

Arsénio ppm maximo 0,2
Cadmio ppm maximo 0,2
Chumbo ppm maximo 0,2

Residuos de Pesticida

RDC n° 165 de 2003 ANVISA

, . . N&o
Diclorvés (ppm) Max. Autorizado

Pirimiphos methyl (ppm) 5000

Fenitrotiona (ppm) 1000

Fonte: BRASIL, 2001; BRASIL, 2003; BRASIL, 2011; BRASIL, 2013a; BRASIL, 2014.

Conforme descrito anteriormente, os limites toleraveis para micotoxinas

ainda estdo em processo de definicdo, de qualquer forma, a Tabela 2 apresenta os
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limites estabelecidos inicialmente em legislagdo nacional (BRASIL, 2011; BRASIL,
2013Db).

Tabela 2: Parametros e limites legais: Micotoxinas para farinha de trigo.

Micotoxinas
RDC N°7, DE 18 DE FEVEREIRO DE 2011

Ano de , . .
Aplicacio Micotoxina Produto Limite
Aflatoxinas (B1, . :
2011 B2, G1 e G2) Cereais e Produtos de Cereais 5 mcg/Kg
Ocratoxinas A Cereais e Produtos de Cereais 10 mcg/Kg

Farinha de Trigo Integral/Farelo de Trigo 2000 mcg/Kg

DON Farinha de Trigo e produtos de 1750 mea/K
2012 panificacéo 9’rg
Farinha de Trigo Integral/Farelo de Trigo 400 mcg/Kg
ZEA - ;
Farinha de Trigo e produtos de
panificacdo 200 meg/Kg
Ocratoxinas A Cerreais para posterior processamento 20 mcg/Kg
Trigo em grao para posterior 3000 mea/K
2014 processamento 9’rg
DON Farinha de Trigo Integral/Farelo de Trigo 1500 mcg/Kg
Farinha de Trigo e produtos de
panificacdo 1250 mcg/Kg
Farinha de Trigo Integral/Farelo de Trigo 1000 mcg/Kg
DON Farinha de Trigo e produtos de 750 meg/Kg
2015 panificacdo
Farinha de Trigo Integral/Farelo de Trigo 200 mcg/Kg
ZEA

Farinha de Trigo e produtos de

panificacéo 100 mcg/Kg

Fonte: BRASIL, 2011.

3.3 LEGISLACAO DE ADEQUACAO ESTRUTURAIS

S&o diversas as recomendacdes em torno das condi¢cdes estruturais
necessarias para uma fabrica de alimentos. Para o inicio da producdo durante a
vistoria inicial da Vigilancia Sanitaria € avaliado o cumprimento da Resolu¢cdo RDC
n® 275, de 21 de outubro de 2002. Tal legislacdo estabelece quais procedimentos
sdo obrigatorios para producdo, manipuladores e distribuidores de alimentos,

garantindo as condi¢des higiénico-sanitarias adequadas (BRASIL, 2002a):
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a) Higienizac&o das instalacdes, equipamentos, moveis e utensilios: Devem
estar descritos os procedimentos adotados para correta higienizacdo em todas as
areas produtivas.

b) Controle da potabilidade da agua: devem ser adotados procedimentos
gue garantam a boa qualidade da agua quanta aos parametros fisico-quimicos e
microbiolégicos, conforme legislacao especifica.

c) Higiene e saude dos manipuladores: onde sédo estabelecidos
procedimentos e requisitos de higiene pessoal e controle de saude dos
manipuladores.

d) Manejo dos residuos: constitui-se em um conjunto de opera¢bes com o
objetivo de disciplinar as acdes de gerenciamento de residuos, priorizando o
aproveitamento, a reciclagem e a disposicdo final adequada dos residuos
caracterizados como perigosos ou contaminados. Desta forma, existe a prote¢cao aos
trabalhadores, ao meio ambiente e prevencao de contaminacao cruzada.

e) Manutencao preventiva e calibracdo de equipamentos: sao procedimentos
para identificar, controlar, calibrar e ajustar equipamentos e instrumentos de
inspecéo, medigcéo, ensaios e controladores de processo.

f) Controle integrado de vetores e pragas urbanas: Estabelece uma
sistematica para assegurar um controle integrado de vetores, pragas urbanas e de
cereais, prevenindo a contaminacdo das materias-primas, ingredientes, embalagens
e produtos acabados.

g) Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens: Estabelecer
procedimentos a serem adotados para selecédo e recebimento das matérias-primas,

ingredientes e embalagens.

3.4 SISTEMA APPCC

A técnica do APPCC é uma abordagem simples e ldgica baseada no
controle para gestdo da seguranca alimentar (MORTIMORE, 2001). E um sistema
que permite identificar, avaliar e controlar perigos significativos para a inocuidade
dos alimentos (CODEX AMIMENTARIUS COMMISSION, 2003).
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O sistema APPCC tem origem inicial nas primeiras fases de estudos
espaciais dos Estados Unidos da América, onde o objetivo principal era desenvolver
um sistema de controle da seguranca microbiologica dos alimentos para
astronautas, criado pela companhia Pillsbury, com a NASA (National Aeronautcs and
Space), e os laboratérios dos EUA, em Natick (ALMEIDA, 1998).

Durante a analise de risco como parte do desenvolvimento de um APPCC,
primeiro os perigos (contaminantes) devem ser identificados e os riscos devem ser
avaliados. Muitas vezes, essa avaliacdo é restrita a uma analise qualitativa. Usando
elementos de avaliagdo quantitativa de risco é possivel garantir uma ferramenta
gerencial mais significativa. Deste modo, o efeito de medidas de controle pode ser
quantificado, por isso a ocorréncia de contaminantes em produtos finais pode ser
estimada (HOORNSTRA, 2001). Cada processo € tratado individualmente, e é
necesséaria a observacdo direta do funcionamento da cadeia produtiva (ALMEIDA,
1998).

Os perigos considerados sdo avaliados como de ordem biolégica
(protozoérios, bactérias e suas toxinas), quimica (metais pesados, chumbo,
mercurio, residuos de detergentes, pesticidas) e fisica (insetos, fragmentos de
metais, vidros e outros materiais estranhos ao produto) (ALMEIDA, 1998).

Nas diversas etapas ou fases da cadeia produtiva de um produto alimenticio
havera sempre importantes pontos de controle (PC) e pontos criticos de controle
(PCC). No sistema classico APPCC, um PC é uma etapa, procedimento, operacao
ou posicdo ao longo da cadeia produtiva em que um controle inadequado,
insuficiente ou incompleto resultaria em contaminagdo do produto, mas ha
procedimentos, operacfes ou praticas em etapas posteriores que eliminam ou
previnam que esta contaminacdo chegue ao consumidor. A diferenca do PCC é que
ndo ha etapas posteriores capazes de eliminar perigo ou prevenir que a
contaminacgao chegue ao consumidor (ALMEIDA, 1998).

Os sete principios aceitos internacionalmente foram publicados em detalhe
pelo National Advisory Commitee on Microbiological Criteria for Foods (NACMCF)
em 1992 e pela Comissdo do Codex Amilentarius em 1993 (CODEX
AMIMENTARIUS COMMISSION, 2003). Em termos gerais, existem quatro fases
para aplicacdo do APPCC envolvendo inicialmente uma preparacao e planejamento
eficaz, em seguida a aplicacdo dos sete principios, seguindo para implementacao do

estudo, e concluindo com a manutengdo continua do sistema (MORTIMORE, 2001).
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Principio 1 - Andlise de perigos e medidas preventi  vas

Inicialmente deve ser construido o fluxograma do processo, com descrigdo
detalhada das etapas, ingredientes, procedimentos entre outros (HAJDENWURCEL,
1998). Este principio é 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, 0s perigos sao
identificados, focando a atencédo aos fatores, de qualquer natureza, que possam
representar perigo e quando ndo é possivel eliminar, prevenir, ou reduzir o perigo,
por meio de medidas preventivas, alteracées no fluxograma deverdo ser realizadas
(RIBEIRO-FURTINI, 2006).

Principio 2 - Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC)

Os PCCs sao pontos tidos como realmente criticos onde exista um perigo
que exige a aplicacdo de um controle para prevenir, eliminar ou reduzir o perigo a
niveis aceitaveis. Podem ser identificados em qualquer fase da cadeia de producao
e distribuicdo de um alimento. Para determinacdo de PCCs e PCs uma arvore
deciséria devera ser utilizada, e encontra-se disponivel em varias literaturas e
manuais sobre APPCC. Quando identificados estes pontos, devem ser identificados
e enumerados do Fluxograma (RIBEIRO-FURTINI, 2006).

Principio 3 - Estabelecimento dos limites criticos

Limite critico € um valor maximo e/ou minimo estabelecido para os
parametros biolégicos, quimicos ou fisicos de forma a assegurar que o perigo esteja
sob controle. Os limites criticos devem ser estabelecidos para cada medida de
controle monitorada nos PCCs, separando 0 que é aceitavel e ndo aceitavel. Os
valores devem ser obtidos e validados através de fontes diversas como: guias e
padrbes da Legislacao, literatura, experiéncia pratica, levantamento prévio de dados,
experimentos laboratoriais que verifiguem a adequacéo e outros. Os limites criticos
devem estar associados a parametros como temperatura, tempo, pressao, atividade
de &gua, acidez, pH, avaliacdo sensorial, integridade de equipamentos ou
dispositivos (MORTIMORE, 2001;RIBEIRO-FURTINI, 2006).
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Principio 4 - Estabelecimento dos procedimentos de monitorizagao

Determinar o que deve-se monitorar € o primeiro passo, definindo também a
frequéncia, como e quem sera o0 responsavel, o qual devera ser treinado e
capacitado para esta tarefa. O monitoramento é uma sequéncia planejada de
observacgfes ou mensuragdes que servem para avaliar se um determinado PCC esta
sob controle, produzindo um registro para uso em verificacdes futuras. A frequéncia
indicada no monitoramento deve sempre permitir que as medidas de controle sejam
tomadas em tempo habil. Recomendam-se o0 uso de métodos fisicos, quimicos,
observacdes visuais e sensoriais por serem mais rapidos (RIBEIRO-FURTINI, 2006).
Almeida (1998) define que sua funcéo seria produzir um registro para futuro uso na

etapa de verificacao.

Principio 5 - Estabelecimento das a¢fes corretivas

As acgles corretivas sdo medida a ser adotada quando os resultados de
monitoramento dos Pontos Criticos de Controle (PCC) indicarem uma perda no
controle do processo, sao especificas devendo ser desenvolvidas para cada PCC.
Para que este processo ocorra de maneira rapida, estas devem ser premeditadas
durante a execuc¢ao do Plano APPCC (RIBEIRO-FURTINI, 2006).

Principio 6 - Estabelecimento dos procedimentos de verificacédo

Consiste em verificar se o Plano de APPCC estabelecido esta sendo
cumprido; se o sistema de monitoragdo estabelecido para os PCCs é adequado para
o controle dos perigos identificados. E uma fase na qual, tudo que ja foi realizado
anteriormente, passa por uma revisdo de adequacdo para total seguranca do
processo (HAJDENWURCEL, 1998). A verificacdo consiste na utilizacdo de
procedimentos em adicdo aos de monitorizagdo, aqui podem incluir andlises
microbiolégicas 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; de desvios de acfes corretivas, de treinamento de funcionarios,
entre outros. A verificacdo permite também, avaliar se algumas determinacgfes estdo
sendo muito rigorosas, fora da realidade ou desnecessarias (RIBEIRO-FURTINI,
2006).
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Principio 7- Estabelecimento dos procedimentos de r egistro

Neste principio é requerido que todos os documentos ou registros gerados
ou utilizados sejam catalogados e guardados, tomando cuidado para nao fazer o
mesmo com documentos desnecessarios (MORTIMORE, 2001). Estes documentos
precisam estar organizados e arquivados em local de facil acesso, para que a equipe
se sinta envolvida e responsavel e, sobremaneira, facilitar uma auditoria (RIBEIRO-
FURTINI, 2006).

3.4.1 Perigos: Riscos e Severidade

Os alimentos podem conter contaminantes que poderdo interferir na saude
das pessoas que o consumirem. No contexto do APPCC, perigo € presenca de um
agente biologico, quimico ou fisico ou condicéo provocada por eles, com o potencial
de causar um efeito adverso a saude (RIBEIRO-FURTINI, 2006).

Em conjunto com esta definicdo, tem-se que o risco € a probabilidade de um
efeito adverso a salde ocorrer baseado na existéncia do perigo e severidade do
mesmo, bem como a analise de possiveis medidas preventivas para o controle, no
sentido de determinar a significancia do perigo. Apenas os perigos definidos como
significativos, serdo levados para estudo em arvore decisoria (BAPTISTA et al.,
2003).

Ja a severidade é a magnitude de um perigo, ou seja, o0 nivel provavel de
danos que um perigo pode causar aos consumidores de um produto. Pode ser
classificada em: a) Alta (3) — provocando o internamento ou até mesmo a morte. B)
Média (2) — quando sdo menores o0 grau de contaminacdo ou a capacidade do
agente invasor em causar doencga, neste caso o pronto atendimento médico pode
reverter o quadro. c) Baixa (1) — sdo as causas mais comuns de contaminacgao, e
sua disseminacéao € limitada e rara. A severidade é analisada sempre em relacao ao
produto final, considerando-se os danos a saude do consumidor (BAPTISTA et al.,
2003).

Na matriz de analise de risco (Probabilidade X Severidade), a probabilidade
remete as analises estatisticas, mas que nem sempre estao disponiveis. Semelhante

a avaliacdo de severidade, foram estabelecidos niveis de probabilidade, sendo que
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0S respectivos limites devem ter uma quantificagcdo associada, mesmo que
expressos qualitativamente (BAPTISTA et al., 2003).
Com base nas definicdes para severidade e probabilidade, na Figura 1 foram

definidas as combinacfes para as quais 0s riscos sao significativos, estes estéo

sombreados:

- Alta (3)
o

o .

% Média (2)
§

= Baixa (1)

Baixa (1) || Média (2) Alta (3)

Severidade

Figura 1. Matriz de severidade versus probabilidade de ocorréncias
Fonte: BAPTISTA et al. (2003).
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MANUAL TECNICO:
APLICACAO DO SISTEMA APPCC NO PROCESSO DE FARINHA D E TRIGO
INTEGRAL

1. LOCAL DE DESENVOLVIMENTO DO PROJETO

O projeto foi desenvolvido em um moinho de trigo localizado na regiao Norte
do Parana, durante o ano de 2015, aplicando-se as Boas Préticas de Fabricacao
(BPF), Boas Préticas de Transporte e Armazenamento (BPTA), Manejo Integrado de
Pragas (MIP) e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC). A
unidade de desenvolvimento possui uma area total de aproximadamente 25.000 m?,
sendo aproximados 5.800 m? de &rea construida. Também conta com mais de 180
colaboradores entre efetivos e terceiros, além de estagiarios e jovens aprendizes.

Esta unidade possui capacidade de producdo de 400 toneladas/dia de
farinha de trigo refinada, e uma capacidade de envase de até 300 toneladas/dia.
Para Farinha Integral a capacidade de producéo sdo 12 toneladas/dia, e mesmo
volume de envase. O diagrama para moagem da Farinha Integral é especifico para
este produto, porém as etapas iniciais de recebimento, armazenamento e limpeza do

grao sao comuns.

2. REVISAO DOS PRE-REQUISITOS E APLICACAO DO APPCC

2.1 FORMACAO DA EQUIPE MULTIDISCIPLINAR

A Equipe Multidisciplinar € composta por funcionérios de diversos setores da
empresa para que seja representativa, com designacdo do coordenador que faz a
intermediacdo entre esses setores e busca 0s recursos necessarios. A empresa
deverd garantir as condi¢cbes para que todas as pessoas sejam capacitadas. A
capacitacdo deve ser continua para propiciar atualizacdo e reciclagem de todos os

envolvidos.
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Primeiramente, reuniram-se o Gerente e Coordenadores da Unidade para
aprovacao da aplicacdo do APPCC. Nesta planta, ja eram aplicadas as BPF, BPTA e
MIP. Conceitos diariamente vivenciados pela empresa com apoio da area
Corporativa, Diretores e Presidente da companhia. Mesmo assim, foi realizado
diagnostico inicial e efetuada as revisdes e treinamentos pertinentes. Com a
formacao da Equipe Multidisciplinar aplicou-se as sete etapas recomendadas pelo
CODEX (Codex Alimentarius Commission, 2003).

2.2 DESCRICAO DO PRODUTO E DO SEU USO PRETENDIDO

Farinha de Trigo Integral é obtida a partir do grdo inteiro, contendo desta
forma casca, gérmen e endosperma. Nao € aditivada com ferro e acido folico como
exige a RDC n°® 344 de 13 de dezembro de 2002 para farinhas tipo 1 e 2
(BRASIL,2002b). A presenca da casca enfraquece a acdo do glaten, portanto, 0s
produtos que contem este tipo de farinha tendem a ser mais densos quando
comparados com os de farinha branca. A Farinha de Trigo Integral é rica em fibras e
vitaminas do complexo B, tornando-se uma opg¢ao a pessoas que desejam uma

alimentacdo mais saudavel.

Publico alvo e uso intencional

Farinhas destinadas ao publico consumidor em pacotes de 1Kg plasticos.
Sendo utilizados para preparo de paes caseiros, bolos, panquecas, biscoitos,
empaddes, pastel, nhoques, e outros produtos preparados pelo publico consumidor.

Uso néo intencional

Nada que possa ser declarado perigoso. Trata-se de um produto alergénico,
sendo obrigatoéria a declaracdo do uso do mesmo / ou da presenca de possiveis
outros alergénicos na embalagem final ao qual o mesmo foi inserido de forma a

alertar possiveis consumidores.
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Descricdo de populagbes sensiveis
Celiacos (pessoas intolerantes a ingestao de produtos que contenham glaten
em sua composicao). Gluten é uma rede de proteinas natural do trigo e encontra-se

em todos os produtos que contenham farinha de trigo em sua composicao.

Recomendacdes para populacdes sensiveis

E obrigatéria a impressdo de adverténcias nas embalagens dos produtos.
Conforme recomenda a RDC n° 26, de 2 de julho de 2015, para Farinha de Trigo
Integral, sera inserida na rotulagem os dizeres “CONTEM GLUTEN” e “PODE
CONTER CENTEIO, CEVADA, AVEIA E SOJA” (BRASIL,2015).

2.3 ELABORAGCAO DO FLUXOGRAMA DO PROCESSO

Para estudo do processo, o ponto de partida utilizado foi construcdo do

fluxograma em blocos simplificado, no qual sdo identificadas as etapas em modo

compacto para a obtencao da farinha de trigo integral (Figura 2).
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Figura 2 . Fluxograma em blocos simplificados para a obten¢&o da farinha de trigo integral.

Em seguida partiu-se para o detalhamento dos fluxogramas figurados

(Figuras 3 e 4), com o objetivo didatico de maior compreensdo das etapas a serem

estudadas. Nestas sao ilustrados os equipamentos, armazenamentos e formas de

transportes do processo.
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Finalizando o estudo em fluxograma, foi elaborado o fluxograma padrdo ANSI

(American National Standars Institute) (Figura 5), o qual fornece uma compreensao

detalhada do processamento com as tomadas de decisées ao longo do processo,

inclusao

de

documentos e

HARRINGTON,1993).

formularios

de registros

em cada

etapa
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2.4 DESCRICAO DAS ETAPAS DO PROCESSO

2.4.1 Recebimento do Trigo

Esta fase compreende as andlises iniciais para o recebimento de trigo. E
importante, pois limita os parametros toleraveis para o recebimento, legalmente
conforme Instrucdo Normativa N° 38, de 30 de novembro de 2010 (BRASIL, 2010).
Os veiculos de transporte da matéria-prima recém chegada na unidade sé&o
monitorados pelo setor de recepcéao (Moega) verificando se a carroceria do veiculo
esta em bom estado de conservacao, limpa, isenta de qualquer indicio de infestacédo
por insetos ou roedores, umidade, odores estranhos, bolor, sujidades ou dejetos de
passaros/roedores, produtos quimicos e outros contaminantes.

ApOs inspecao preliminar, sdo coletadas amostras utilizando sonda-calador
em pontos distribuidos por toda extensdo da carroceria. Tais amostras sdo unidas e
homogeneizadas em quarteador. Nesta amostra Unica sdo realizadas andlises de
umidade, impurezas e PH (peso do hectolitro) ainda pelos funcionarios do
recebimento de trigo. Para conferéncia de uma das principais analises reologicas do
trigo, no laboratorio € realizada a determinacédo de Falling Number, relacionada ao
desempenho da farinha na panificagao.

Quando aprovado o recebimento, o trigo passa por uma limpeza preliminar
para remover as impurezas mais grossas, que podem causar danos aos
equipamentos bem como bloquear (obstruir) as saidas dos silos. Este processo de
limpeza se inicia na descarga do trigo, pois as impurezas maiores ficam retidas ja na
grade da moega.

Os grédos seguem para a etapa de pré-limpeza, transportados por um
elevador de canecas metalicas e passando pela peneira (Vibro Soft). Em seguida
sédo destinados aos silos de armazenamento através de um redler onde deve ser

separado por qualidade e fornecedor.

2.4.2 Armazenamento
Para garantir a qualidade da farinha integral, a fase de armazenamento deve
apresentar pontos de controle que garantem que o grédo permaneca em condi¢des
estaveis e favoraveis até a moagem.
No estudo em questéo, o trigo foi armazenado em silos cilindricos verticais

de concreto. A unidade possui quatro silos com capacidade de armazenamento igual
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a 1.250 toneladas e uma entre célula com capacidade de 350 toneladas, ou seja,
capacidade de estocagem total de 5.350 toneladas. Os recebimentos de trigo sao
continuos e durante o més sdo consumidas duas vezes esta capacidade de
armazenamento.

Antes de seguir para o processamento, 0s graos de trigo ndo obedecem ao
mesmo tempo de armazenamento, isto se da devido as mesclas (blends) que sao
feitos durante as producdes de farinha integral. Este tempo de armazenamento pode
variar de 3 dias até 30 dias nesta unidade, e preventivamente sao aplicados
procedimento MIP (Manejo Integrado de Pragas).

Segundo LORINI (2005), MIP consiste em varias etapas abrangendo deste
0 produtor até o consumidor final: a) Mudanca de comportamento dos
armazenadores. b) Conhecimento da unidade armazenadora de graos. c) Medidas
de limpeza e higienizacdo da unidade armazenadora. d) Correta identificacdo de
pragas. e€) Conhecimento da resisténcia de pragas a inseticidas. f) Potencial de
destruicdo de cada espécie-praga. g) Protecdo da massa de grédos com inseticidas.

h) Tratamento curativo. I) Gerenciamento da unidade armazenadora.

2.4.3 Preparagao do trigo

A Primeira Limpeza inicia-se com a retirada do trigo dos silos através de
dosadores volumétricos. Ap0s a passagem pelos dosadores, o produto €
transportado por um redler até o elevador de canecas. A massa de grdos é medida
por uma balanca de fluxo, indicando o processo de limpeza, que é formado pelos
seguintes equipamentos: peneira, separador por gravidade (saca pedras),

descascador ou polidor, desinfestador e canal de aspiracao (tarara).

* Peneira
A peneira separadora € constituida por duas chapas metélicas, uma tela
superior com diametro maior de 1 cm e uma tela inferior com didmetro de 2,0 mm,
permitindo assim a retirada de impurezas mais grossas como palhas, impurezas de
tamanho médio como milho, soja e impurezas finas como grdos chochos e
quebrados. Na saida desse equipamento ha uma camara de aspiracdo conhecida
como Tarara, que permite a retirada de impurezas leves como poeira, palha e terra,

e também um im& que tem como funcao reter metais ou seus fragmentos.
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» Separador por gravidade (Saca Pedras)
O separador por gravidade tem como objetivo principal retirar pequenas
pedras (com diametro inferior a 5 mm), trabalha através de movimentos excéntricos.
Na parte superior do separador, existe um canal de aspiragdo que retira impurezas

finas, como palha e poeira.

* Polidor ou descascador
Este equipamento permite a separacdo das impurezas e a limpeza externa
da casca da massa de gréos atraves do atrito dos graos entre si e contra uma tela

metalica perfurada que permite a passagem das impurezas.

» Desinfestador
Utilizado para destruir os ovos de insetos que podem estar alojados no
interior dos grdos. Trabalha com a fracdo mais leve dos grdos que geralmente é

separada por um equipamento anterior a este.

2.4.4 Transporte

Apbs a etapa de limpeza, se o trigo sofrer umidificacdo, 0 mesmo passa por
um equipamento chamado Bi-Mix que consiste em um homogenizador, na sequéncia
passa por uma despeliculadora, que € responsavel por retirar uma fina camada de
farelo, do grdo com finalidade de retirar uma maior quantidade de impurezas,
eliminando também uma fracdo de micotoxinas que pode estar presente no grao.
Caso nao haja umidificacdo, o trigo segue por uma rosca de alimentacdo que leva o
trigo até o pulméo.

A definicdo para uso ou nao do sistema com umidificagdo consiste no
mapeamento realizado dos trigos disponiveis para moagem. Quando apresentarem
niveis elevados de contaminac¢des, micotoxinas, residuos de pesticidas entre outros,

0 sistema devera ser utilizado.

2.4.5 Armazenamento Temporario — Pulmao (2 ton)
Nesta etapa, o trigo pronto para moagem fica armazenado em silo-pulméo,
trata-se de um compartimento cilindrico de armazenamento rotativo com capacidade

de até duas toneladas, onde o grao ja limpo entra pela parte superior e sai pela parte
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inferior do mesmo através de uma tubulacdo seguindo por gravidade até os moinhos

de pedras.

2.4.6 Moagem - Moinho de Pedra Horizontal

Este moinho é composto por duas pedras horizontais sobrepostas uma a
outra. A pedra superior é fixa, enquanto a inferior é ajustavel através de uma valvula
que faz com que a pedra inferior se desloque verticalmente, possibilitando que a
distancia entre as duas pedras seja ajustada, resultando em alteracées na
granulometria e performance final da farinha. O gréo do trigo é triturado através da
rotacdo da pedra inferior que estara em contato com o grdo que se encontra entre a

pedra superior (fixa) e a inferior (giratoria).

2.4.7 Peneiramento — Turbo Peneira

ApoOs o grao ser triturado nas pedras do moinho, a farinha passa por uma
turbo peneira que é constituida por uma coluna com paredes revestidas por
membranas de granulometria igual a 900 micrdmetros, com um conjunto de paletas
rotativas em seu interior. Nesta etapa, o grdo moido entra por um lado deste tubo e
segue até o outro separando a farinha de alguns constituintes indesejados, como por
exemplo, farelo de granulometria superior a 900 micrémetros. Os constituintes que
nao passarem pela peneira seguem através de uma tubulacdo vertical até o
rechaco. E a farinha que passa pela membrana segue até a bomba sopradora do

transporte pneumatico.

2.4.8 Envase
O envase da farinha integral é realizado por uma ensacadeira acoplada com
eclusa em queda por gravidade e balanca mecanica para regulagem do peso. Os
sacos tipo rafia sdo alimentados pela rosca dosadora e devem conter 50Kg. Para
acondicionamento em paletes, estes séo forrados por folha de papel para evitar
contato direto com a madeira dos paletes. Cada palete contém limite méximo de 24
sacos, e sao envolvidos por filme plastico transparente tipo stretch aplicado de forma

manual ou automatica.
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2.4.9 Armazenamento do produto final

Os paletes sdo acondicionados no Depdésito de Produto Acabado (DPA), livre
de poeira, calor, umidade e luz solar, ficam a 25 centimetros do piso, distantes 45
centimetros da parede, e 1,5 metros do forro, permitindo o acesso e inspecdes,
limpeza e controle de pragas.

De maneira geral, conforme orientacfes de Boas Praticas de Armazenamento
(BPA), os alimentos mesmo que embalados ndo devem ser colocados diretamente
no chao, os paletes de madeira devem ser isentos de lascas de madeira e pregos
soltos, os mesmos devem estar limpos, ndo devem ser armazenados junto com
produtos quimicos, de higiene e outros produtos que exalem odores. O
armazenamento deve obedecer ao sistema FEFO — First Expire, First Out.

Todos os pallets com produtos armazenados séo identificados no minimo
com as seguintes informacdes: descricdo do produto, no caso “Farinha de trigo
integral”, lote, validade e quantidade do palete.

Diariamente s&o realizadas inspecdes no DPA com foco na higiene e
conservacgao das instalacdes. Caso seja encontrado um foco de infestacéo, todo o
produto devera ser retirado da area de armazenamento e isolado em uma area
externa para avaliacdo. Um responsavel pelo controle de pragas deverd ser
chamado para tomar as medidas necessarias para a erradicacao do problema.

2.4.10 Transporte do produto final

O transporte ndo se limita apenas ao deslocamento do produto, inclui também
todas as operacOes relacionadas ao carregamento e a descarga dos produtos. O
cuidado durante essa operacdo tem importancia fundamental para a garantia da
qualidade e seguranca do alimento, impedindo dessa forma a contaminacdo e
deterioragéo dos alimentos.

Durante estas etapas sado aplicados check lists de inspecdo pelos
conferentes logisticos, as quais englobam itens relacionados a conservacédo e
integridade do alimento durante todo o percurso do transporte: ndo deve ser feito o
transporte da carga conjuntamente com alimentos, pessoas ou animais, a cabine do
condutor deve ser isolada da parte que contém a carga, os veiculos devem possuir
certificado de vistoria ou Alvara Sanitario, de acordo com a legislacéo vigente em
cada regido. Os materiais utilizados para protecdo e fixacdo da carga (cordas,

encerados, plasticos e outros) ndo devem constituir fonte de contaminacdo ou dano
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para o produto. Os veiculos que ndo atenderem estes requisitos devem ser

reprovados.

2.5 PONTOS DE AMOSTRAGEM E ANALISES

Com o estudo realizado nas etapas de processamento para obtencdo da
farinha de trigo integral, foram definidos pontos estratégicos para confirmacédo da
eficiéncia dos equipamentos de segurancga existentes bem como confirmagao da
obtencao do produto final livre de contaminacdes (Figura 6).

Quando se trata de amostras para analise, deve-se usar dois seguimentos
que definem requisitos distintos: Seguranca do Alimento (livres de contaminacdes
fisicas, quimicas e biolégicas) e Qualidade do Alimento (atender parametros de

especificacdo como cor e reologia).
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Figura 6. Fluxograma com identificacdo dos pontos de amostragem

As cinco amostras identificadas no fluxograma, foram coletadas em 3 dias
alternados e espacados, ocorrendo assim a renovacéo do estoque de matéria-prima.
As coletas ocorreram em fluxo continuo, no inicio, meio e fim da producéo do dia,
para que fosse possivel correlacionar os resultados obtidos na farinha com o trigo
utilizado, bem como impurezas e rechacos.

Trigo sujo: Coletado nos silos de armazenamento logo apos o recebimento.

Definido como amostra para este teste por ser base da quantidade inicial de
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contaminantes antes do inicio do processamento, para poder ser avaliado a melhoria
e eficiéncia de higienizacéo a cada etapa do processo.

Trigo Limpo: Coletado apos finalizar a etapa da primeira limpeza, deve ser
analisado para quantificar a eficiéncia no processo de limpeza do trigo sujo na
unidade fabril, assim pode-se definir o grau de limpeza que esta sendo realizado
nesta etapa e posteriormente estar realizando melhorias no procedimento.

Impurezas: Coletada na entrada do saco coletor de residuos. Tal residuo é
considerado lixo organico sendo destinado a central de residuos para descarte. A
analise das impurezas ira quantificar quanto e quais os contaminantes que estéo
presentes nesta fracdo. Estima-se valores elevados por compreender fragbes
retiradas nas primeiras etapas da limpeza do trigo.

Farinha Integral: Amostras coletadas dentro da embalagem final destinada
ao consumo humano para elaboracédo de paes, bolos, biscoitos e outros produtos
alimenticios.

Rechaco da Farinha Integral: Apds sair dos moinhos de pedra, a farinha é
peneirada sendo a fracdo retida na malha de 900um rejeitada (rechacada) da
producéo da farinha integral. A analise deste rechaco se faz necessaria para verificar

a eficiéncia dos processos de limpeza e descontaminacao do trigo para a moagem.

2.5.1 Resultados das analises exploratérias /confir  matorias

As analises laboratoriais para os parametros microbiolégicos, de materiais
estranhos, contaminantes inorganicos e residuos de pesticidas mais comuns, foram
realizadas em laboratérios externos terceirizados, conforme rotina da industria e
também em funcdo das Legislacdo Nacional para o segmento alimenticio,
inicialmente abordando a presenca dos contaminantes.

As analises de micotoxinas foram realizadas em laboratério interno da
empresa, utilizando metodologia Elisa, também conforme rotina da inddstria.

Devido ao elevado custo das andlises, rotineiramente o acompanhamento

industrial é realizado através de amostras Unicas e ndo duplicatas ou triplicatas.

Tabela 3: Resultados das Analises do dia 1.
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Micobioldgico - RDC N° 12, DE 2 DE JANEIRO DE 2001
PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas  Farinha Rechaco Referéncia

Bacilus cereus <1,0X10"2 <1,0X1072 >1,0x 100 <1,0X10"2 <1,0X1072 3000 /G (UFC)

Salmonella Auséncia  Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia em 25g
Coliformes

termo

tolerantes <3,0 <3,0 >1100,0 <3,0 <3,0 100,0 /G (NMP)

Microscopia - RDC N ° 14 DE 28 DE MARCO DE 2014
PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas  Farinha Rechaco Referéncia

Acaros 0 0 0 0 0 5 unidades/50G
Cinzas

insoluveis 0,7 0,4 1,43 0,06 0,12 1,50 g/100g
Impurezas Auséncia Auséncia - Auséncia Auséncia Auséncia
Fragmentos de

insetos 0 0 25 0 0 0 unidades/50G
Pelo de Roedor 0 0 0 0 0 0 unidades/50G
Sujidades Auséncia Auséncia - Auséncia Auséncia Auséncia

Contaminantes Inorganicos (mg/Kg) - RDC N° 42, 29 de Agosto de 2013
PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas Farinha Rechaco Referéncia

Arsénio <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 0,2

Cadmio <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 0,2

Chumbo <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 0,2

Cobre 5,94 4,9 7,45 5,25 16 nao consta
Mercurio <0,025 <0,025 <0,025 <0,025 <0,025 né&o consta
Zinco 34,1 32,6 71,1 38,3 93,7 nao consta
Antimdnio <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 nao consta
Cromo <0,5 <0,5 1,68 <0,5 <0,5 nao consta
Estanho <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 nao consta
Niquel <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 ndo consta
Selénio <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 nao consta

Residuos de Pesticidas (ug/Kg) RESOLUCAO n° 165, de 29 de agosto de 2003, MS
PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas  Farinha Rechaco Referéncia

Fenitrotiona <10 <10 <10 <10 <10 1.000 ppb
Diclorvés <10 <10 <10 <10 <10 Nao autorizado
Perimifos

Metilico <10 <10 <10 <10 <10 5.000 ppb
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Tabela 4: Resultados das Analises do dia 2.

Microbioldgico - RDC N° 12, DE 2 DE JANEIRO DE 2001

PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas Farinha Rechaco Referéncia
Bacilus cereus  <1,0X10"2 <1,0X10"2 1,4x10"3 <1,0x1072 <1,0X107"2 3000 /G (UFC)
Salmonella Auséncia  Auséncia Auséncia  Auséncia Auséncia  Auséncia em 25¢g
Coliformes
termo tolerantes <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 <3,0 100,0 /G (NMP)
Microscopia - RDC N © 14 DE 28 DE MARCO DE 2014
PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas Farinha Rechaco Referéncia
Acaros 0 0 0 0 0 5 unidades/50G
Cinzas
insolaveis 0,13 0,06 3,48 0,08 0,14 1,50 g/100g Méax
Impurezas Auséncia  Auséncia NA Auséncia Auséncia  Auséncia
Fragmentos de
insetos 0 0 6 0 6 0 unidades/50G
Pelo de Roedor 0 0 0 0 0 0 unidades/50G
Sujidades Ausencia Ausencia NA Ausencia Ausencia Auséncia
Contaminantes Inorganicos (mg/Kg) - RDC N° 42, 29 de Agosto de 2013
PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas Farinha Rechaco Referéncia
Arsénio <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 0,2
Céadmio <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 0,2
Chumbo <0,5 <0,5 2,4 <0,5 <0,5 0,2
Cobre 6,74 7,84 11,9 6,69 7,02 ndo consta
Mercurio <0,025 <0,025 <0,025 <0,025 <0,025 ndo consta
Zinco 48,6 57 154 50,1 49,4 ndo consta
Antiménio <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 nao consta
Cromo <0,5 <0,5 2,39 <0,5 <0,5 nao consta
Estanho <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 nao consta
Niquel <0,5 <0,5 1,53 <0,5 <0,5 nao consta
Selénio <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 nao consta
Residuos de Pesticidas (ug/Kg) RESOLUCAO n° 165, de 29 de agosto de 2003, MS
PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas Farinha Rechaco Referéncia
Fenitrotiona 290 372 38772 314 350 1.000 ppb
Diclorvés <10 <10 <10 <10 <10 N&o autorizado
Perimifos

Metilico <10 <10 <10 <10 <10 5.000 ppb
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Tabela 5: Resultados das Analises do dia 3.

Microbiolégico - RDC N° 12, DE 2 DE JANEIRO DE 2001
PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo  Impurezas Farinha Rechaco Referéncia

Bacilus cereus <1,0X10"2 <1,0X10"2 2,7x10"3 <1,0x 1072 <1,0X1072 3000 /G (UFC)
Salmonella Auséncia  Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia  Auséncia em 25¢g
Coliformes termo
tolerantes <3,0 <3,0 <3,0/G <3,0/G <3,0 100,0 /G (NMP)
Microscopia - RDC N © 14 DE 28 DE MARCO DE 2014
PARAMETROS Trigo Sujo  Trigo Limpo Impurezas  Farinha Rechaco Referéncia
) 5 unidades/50G
Acaros 0 0 0 0 0 Max
Cinzas insoluveis 0,07 0,36 15 0,2 0,09 1,50 g/100g Méax
Impurezas Auséncia  Auséncia NA Auséncia Auséncia  Ausencia
Fragmentos de 0 unidades/50G
insetos 0 0 0 0 0 Max
0 unidades/50G

Pelo de Roedor 0 0 0 0 0 Max
Sujidades Ausencia Ausencia NA Ausencia  Ausencia Ausencia

Contaminantes Inorganicos (mg/Kg) - RDC N° 42, 29 de Agosto de 2013
PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas  Farinha Rechaco Referéncia
Arsénio <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 0,2
Céadmio <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 <0,05 0,2
Chumbo <0,5 <0,5 2,4 <0,5 <0,5 0,2
Cobre 3,68 3,78 5,43 3,7 6,5 ndo consta
Mercurio <0,025 <0,025 <0,025 <0,025 <0,025 nao consta
Zinco 44,7 45,8 71,2 44,7 67,5 ndo consta
Antimonio <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 ndo consta
Cromo <0,5 <0,5 0,45 <0,5 <0,5 ndo consta
Estanho <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 ndo consta
Niquel <0,5 <0,5 1,53 <0,5 <0,5 ndo consta
Selénio <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 <0,5 ndo consta

Residuos de Pesticidas (ug/Kg) RESOLUCAO n° 165, de 29 de agosto de 2003, MS

PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas  Farinha Rechaco Referéncia
Fenitrotiona <10 <10 <10 <10 <10 1.000 ppb
Diclorvés <10 <10 <10 <10 <10 N&o autorizado

Perimifés Metilico 870 310 1340 90 90 5.000 ppb
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Tabela 6: Resultados das analises de micotoxinas.

Micotoxinas (ug/Kg) RDC N° 7, DE 18 DE FEVEREIRO DE 2011
Dia PARAMETROS Trigo Sujo Trigo Limpo Impurezas Farinha Rechaco Referéncia

Don HS 356,6 193,3 2772,8 145,3 175,6 1000 ppb
Aflatoxinas 0,4 0 0,4 0,3 0,1 5 ppb
Zearalenona 1,6 0 210,1 0 0 200 ppb
1 Ocratoxina A 0 0 0,2 0 0 10 ppb
Don HS 276,8 182 2356,4 158,4 245,6 1000 ppb
Aflatoxinas 0 0 1,4 0 0 5 ppb
Zearalenona 1,2 1,2 102,6 1 0,1 200 ppb
2 Ocratoxina A 0 0 0,1 0 0 10 ppb
Don HS 174,8 80,4 2622,4 106,8 133,2 1000 ppb
Aflatoxinas 0 0,4 0 0 0,3 5 ppb
Zearalenona 1 0 119,21 0 0 200 ppb
3 Ocratoxina A 0 0 0 0 0 10 ppb

Analisando os resultados obtidos dos trés dias de coleta das amostras, foi
constatado que as etapas do processamento retiraram grande parte dos
contaminantes presentes no trigo in natura, originando uma farinha integral com
parametros fisicos, quimicos e microbiologicos, de acordo com a legislacao vigente.
Para algumas determinacdes as amostras de ‘trigo sujo’ apresentaram valores
maiores do que para as de ‘trigo limpo’, o que € natural, jA que 0s graos apoés a
colheita podem apresentar contaminantes de varias formas.

As amostras ‘impurezas’ apresentaram os maiores valores dos contaminantes
analisados, dados coerentes ja que estas amostras foram originadas no intervalo
entre as de ‘trigo sujo’ e de ‘trigo limpo’. Além disso, isto prova que o processo é
eficiente quanto a remocdo da maior parte dos contaminantes, pois esta parcela
eliminada do produto final. Outra fracdo com valores em desacordo da legislacéo
brasileira para alguns parametros € o ‘rechaco’, cujos valores ndo sao importantes
para a alimentacdo humana, ja que esta fracdo é aproveitada para o farelo.

A fracdo de maior interesse neste trabalho é a ‘farinha’, a qual apresentou
todos os parametros em conformidade com a legislacdo atual, para as amostras
analisadas. No entanto, deve ser ressaltado que essas determinacbes podem
apresentar variacdes nas diferentes safras, principalmente devido as alteracdes

climéticas, sendo necessaria constante verificagéo.
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A taxa de extragdo de farinhas convencionais refinadas dificilmente ultrapassa
77%, a farinha integral em estudo alcanca 98% de extrac&do, enriquecendo este
produto com fibras e minerais. Mas também exigindo maior rigor na selecdo da
matéria-prima no que diz respeito a residuos de pesticidas e micotoxinas,
contaminantes predominantes em fracdes periféricas, ou seja, na casca.

O risco real destes contaminantes serdo estudados durante as etapas de

avaliacdo dos perigos e aplicacéo da arvore decisoria do sistema APPCC.
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3. DESENVOLVIMENTO DO PROGRAMA APPCC

Todo trabalho de descricdo das etapas do processo, revisdo dos programas
de pré-requisitos como as Boas Praticas de Fabricacdo e Manejo Integrado de
Pragas, assim como também os resultados das analises exploratorias/confirmatorias
possibilitaram a elaboracé&o e validagao do Plano APPCC.

Para o estudo dos perigos levantados, nesta empresa foram estabelecidos
os critérios de probabilidade conforme particularidade do segmento e utilizando
como fundamento a literatura referenciada. As tabelas 7, 8 e 9, mostram os critérios
utilizados na analise dos perigos elencados no processo de fabricacdo da farinha de

trigo integral.

Tabela 7: Critérios de Probabilidade.

Tipo de Perigo

Probabilidade NuUmero de ocorréncias por ano

Alta Maior ou igual a 12
Quimico ou Biolégico Mé_dia Maior que_l e menor que 12

Baixa Menor ou igual a 1

Baixissima Nunca ocorreu nesta empresa, consultar histérico
Alta Maior ou igual a 120

. Média Maior que 10 e menor que 120
Fisico . .

Baixa Menor ou igual a 10

Baixissima Nunca ocorreu nesta empresa, consultar histérico

Tabela 8: Critérios de Severidade.

Tipo de Perigo Severidade Critério
Alta Pode levar a morte.
Pode causar problemas graves a saude, com
L . Média duracdo de mais de dois dias, como febre, dor
Fisico, Quimico .
N intensa, etc.
ou Bioldgico .
Pode causar problemas leves a saude com
Baixa duracdo de até dois dias, como dores, nauseas,

pequenos cortes, etc.
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Tabela 9: Definicdo do Risco.

Severidade
Baixa Média Alta
o -
Z Médio Alto
oo
2 3 N&o é significativo Alto
g =
9
S T Nao é significativo Nao é significativo Médio
(@) m
L ©
£
g N&o é significativo N&o é significativo N&o é significativo
o

Para definicdo dos pontos criticos de controle (PCC), a utilizacdo da &rvore
deciséria facilita o entendimento e torna sistematico o estudo dos perigos
levantados. O modelo de arvore decisoria utilizado no presente estudo esta
representado na tabela 10 e trata-se de modelo adaptado as particularidades do

seguimento.
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Tabela 10: Arvore Deciséria para definicdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC).

Questdes SIM NAO

N&o é necesséria
medida de controle
especifica para o perigo.
O mesmo é controlado
pelos PPRs da
organizacao.

O Controle nessa etapa é necessario?
Tendo em vista o risco, caracteristicas do
Q1 produto e outras etapas ou medidas de Va para Q2
controle capazes de controlar o perigo,
independente desta etapa.

Parar.
A medida de controle selecionada é uma A avaliacéo desse .
Q2 . . P . Va para Q3
etapa de processo posterior? perigo sera realizada

na etapa posterior.

A(s) medida(s) de controle nesta etapa(s)
Q3  é(sao) capaz(es) de eliminar ou reduzir o Va para Q4 Modificar
perigos a niveis aceitaveis?

Existe uma maneira de se definir um critério
de aceita¢do e o monitoramento dessa
Q4 medida de controle ser realizada de modo PPRO Véa para Q5
gue correcdes e acbes corretivas possa ser
tomadas em tempo habil?

Uma falha no monitoramento dessa medida
de controle pode promover uma
contaminacao significativa no processo,

Q5 ; o NP Va para Q6 PPRO
acima dos niveis aceitaveis, e essa
contaminacgao proporcionaria severidade
alta de suas consequéncias?
06 Uma etapa posterior ir4 eliminar ou reduzir o PPRO PCC

perigo a niveis aceitaveis?

PPRO — Programa de pré-requesito operacional; PCC — Ponto Critico de Controle; Q — Questéo.

3.1 ANALISES DE PERIGO - TRIGO

Para producédo de Farinha de Trigo Integral, o Unico insumo utilizado é o trigo,
desta forma, nas tabelas apresentadas em sequencia, tabelas 11, 12, 13 e 14, esta
o levantamento dos possiveis perigos presentes e consideracdes em torno deste

insumo, bem como a aplicagdo da arvore decisoéria para definicdo dos PCCs.
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Identificacdo do perigo Avarl::;;igg do
Nivel aceitavel do perigo Medida de Controle
Perigos identificados Justificativa S PO R
Fragmentos de metal A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do A A A 1% (soma de todos os tipos) POP de
9 produtor onde esses perigos ndo sao controlados e ou cooperativa. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
Fragmentos de vidro A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do A BB N 1% (soma de todos os tipos) POP de
9 produtor onde esses perigos ndo sao controlados e ou cooperativa. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
Fragmentos de madeira A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do A M A 1% (soma de todos os tipos) POP de
9 produtor onde esses perigos ndo sdo controlados e ou cooperativa. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
Fragmentos de plastico A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do A BB N 1% (soma de todos os tipos) POP de
rigido produtor onde esses perigos ndo sao controlados e ou cooperativa. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
Fragmentos de 0sso A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do M BB N 1% (soma de todos os tipos) POP de
9 produtor onde esses perigos ndo sao controlados e ou cooperativa. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
'(:(:l?igs?eegé?sodzp:?to A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do M A A 1% (soma de todos os tipos) POP de
P produtor ou cooperativa por falha no MIP. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
Carunchos)
Fragmentos ou sementes de A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do A A A 1% (soma de todos os tipos) POP de
outras espécies produtor onde esses perigos ndo sao controlados e ou cooperativa. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
Fragmentos de pedras A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do A A A 1% (soma de todos os tipos) POP de
9 P produtor onde esses perigos ndo sdo controlados. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
Areia A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do A A A 1% (soma de todos os tipos) POP de
produtor onde esses perigos ndo séo controlados. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
~ A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do 1% (soma de todos os tipos) POP de
Barbantes e cordoes produtor onde esses perigos ndo sdo controlados. A BB N IN 38, 30/11/2010 Recebimento
Pelos ou cabelos A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do M BB N 1% (soma de todos os tipos) POP de
produtor onde esses perigos ndo sdo controlados. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
Fragmentos de objetos A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do A M A 1% (soma de todos os tipos) POP de
cortantes produtor onde esses perigos ndo séo controlados. IN 38, 30/11/2010 Recebimento
A trigo pode apresentar esses contaminantes fisicos provenientes do 1% (soma de todos os tipos) POP de
Fragmento de borracha produtor onde esses perigos ndo sdo controlados. M BB N IN 38 de 30/11/2010 Recebimento

S — Severidade; PO — Probabilidade de Ocorréncia; R — Risco; A — Alto; M — Médio; B — Baixo; BB — Baixissimo; N — N&o significativo.



Tabela 12: Andlises de Perigos Quimicos.
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Identificacédo do perigo

Avaliagdo do perigo

Perigos identificados

Justificativa

S PO R

Nivel aceitavel do
perigo

Medida de Controle

Residuos de Pesticidas

DON HS

Aflatoxinas

Zearalenona

Ocratoxina A

Possibilidade de contaminacéo por residuos de pesticidas que sao
usados periodicamente pelo produtor no controle das pragas que
atacam a cultura do trigo ou cooperativas.

Producéo de micotoxinas por fungos no campo ou armazenamento
caso o produto fique exposto a umidade excessiva por tempo
prolongado.

Produgédo de micotoxinas por fungos no campo ou armazenamento
caso o produto fique exposto a umidade excessiva por tempo
prolongado.

Producédo de micotoxinas por fungos no campo ou armazenamento
caso o produto fique exposto a umidade excessiva por tempo
prolongado.

Producéo de micotoxinas por fungos no campo ou armazenamento
caso o produto fique exposto a umidade excessiva por tempo
prolongado.

M B N
A B M
A B M
A B M
A B M

RDC 165, de 29 de
agosto de 2003

1000 ppb
RDC 7
de18/02/2011

5 ppb
RDC 7
del8/02/2011

200 ppb
RDC 7
del8/02/2011

10ppb
RDC 7
del8/02/2011

1) Incorporar ao contrato
fornecedor a emisséo do laudo
de andlise.

2) Cumprimento do Plano de
Amostragem para analises
externas.

1) Incorporar ao contrato
fornecedor a emisséo do laudo
de andlise.

2) Cumprimento do Plano de
Amostragem para analises
externas.

1) Incorporar ao contrato
fornecedor a emisséo do laudo
de andlise.

2) Cumprimento do Plano de
Amostragem para analises
externas.

1) Incorporar ao contrato
fornecedor a emisséo do laudo
de andlise.

2) Cumprimento do Plano de
Amostragem para analises
externas.

1) Incorporar ao contrato
fornecedor a emisséo do laudo
de andlise.

2) Cumprimento do Plano de
Amostragem para analises
externas.

S — Severidade; PO — Probabilidade de Ocorréncia; R — Risco; A — Alto; M — Médio; B — Baixo; BB — Baixissimo; N — N&o significativo.



Tabela 13: Analises de Perigos Bioldgicos.
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Identificacdo do perigo

Avaliacdo do

erigo
perg Nivel aceitavel do perigo Medida de Controle
Perigos identificados Justificativa S PO R
. Comumente encontradas no solo, poeira e 3000 /G (UFC) Méax ~ .
Bacilus cereus trato intestinal de animais. A BB N RDC N° 12 de 2/01/2001 N&o se Aplica
Devido ao armazenamento de gréos, pode
ocorrer a condensacéo de umidade que
proporciona condi¢des para o seu
. . AUSENCIA EM 25G ~ .
Salmonella desenvolwmen.to, se estiver 'pr.esgnte no A BB N RDC N° 12 de 2/01/2001 N&o se Aplica
estado vegetativo. Reservatorios:
Fezes, aves, agua, alimentos de origem
vegetal submetidos a irrigacao,
Comumente encontradas no solo, agua,
. poeira e trato intestinal de animais. 100,0 /G (NMP) Max ~ .
Coliformes termo tolerantes Enterobatérias diversas incluindo A BB N RDC N° 12 de 2/01/2001 N&o se Aplica
patogénicas como E.coli
. A trigo pode apresentar esses - .
Insetos Vivos (classe contaminantes fisicos provenientes do A A A Auséncia (soma de todos os tipos) POP de Recebimento
coleoptera - Carunchos) ; IN 38, 30/11/2010
produtor ou cooperativa por falha no MIP.
Pragas (Baratas, Roedores, Proveniente de condi¢Bes indadequadas de A B M Auséncia, indicador de boas praticas POP de Recebimento

Formigas)

armazenamento ou transporte.

S — Severidade; PO — Probabilidade de Ocorréncia; R — Risco; A — Alto; M — Médio; B — Baixo; BB — Baixissimo; N — N&o significativo.
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Identificacé@o do
perigo

Arvore decisoria

Resultado da Questéo

Q1 Q4 Q1 Q2 Q3 Q4 Q5
Fragmentos de . . . Vapara Vapara
metal sim sim Va para Q2 Q3 Q4 PPRO
Fragmentos de . . . Vapara Vapara
madeira sim sim Va para Q2 Q3 Q4 PPRO
Fragmentos ou . . .
sementes de sim nédo Va para Q2 Van;ra Vanfra Vangra PPRO
outras espécies
Insetos Vivos Vapara VA para
(classe coleoptera  sim sim Va para Q2 p p PPRO
- Carunchos) Q3 Q4
Fragmentos de . . . Vapara Vapara
pedras sim sim Va para Q2 Q3 Q4 PPRO
Areia sim sim Vé para Q2 Vapara Vapara PPRO
P Q3 Q4
Fragmentos de . . . Vapara Vapara
objetos cortantes sim sim Vapara Q2 Q3 Q4 PPRO
N&o é necesséria
Residuos de medida de controle
Pesticidas nédo gspecifica para o perigo.
E controlado pelos PPRs
N&o é necessaria
medida de controle
DON HS néo especifica para o perigo.
E controlado pelos PPRs
N&o é necessaria
medida de controle
Bacilus cereus néo especifica para o perigo.
E controlado pelos PPRs
Insetos Vivos Vapara VA para
(classe coleoptera  sim sim Va para Q2 st Qp4 PPRO
- Carunchos)
Pragas (Baratas, . .
Roedores, sim sim Va para Q2 Va(§3ara Vanfra PPRO
Formigas)

Q — Questao; PPR — Programa de Pré Requisito.

Estes dados indicam que nenhum dos perigos levantados para o insumo trigo foi

considerados Pontos Criticos de Controle (PCC), resultado este alinhado com os dados

obtidos nas analises exploratorio-confirmatérias, onde grande parte dos contaminantes foi

removido no processamento.

De qualquer forma, a experiéncia profissional também pode ser considerada na

deciséo de intensificar o0 monitoramento de contaminantes no insumo trigo, uma vez que

cada safra esta sujeita a diferentes condi¢des climaticas e variagbes no manejo. Neste

sentido é recomendado novo mapeamento a cada ano.
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3.2 ANALISES DE PERIGO — PROCESSO

O processo para obtencdo da farinha de trigo Integral objeto deste estudo,
apresenta etapas de recebimento de trigo e limpezas comuns a producédo das
farinhas convencionais refinadas. Porém a etapa de moagem apresenta 0 maior
diferencial por ocorrer em moinho de pedras horizontais, ao passo que no moinho
convencional os rolos s&o metalicos, lisos ou raiados.

Para analise dos perigos existentes no processo, o fluxograma elaborado foi
validado in loco confirmando assim cada etapa existe no processamento da farinha
de trigo integral, considerando deste o recebimento do trigo até a expedi¢cdo do
produto acabado.

Assim como a sistematica aplicada no estudo dos perigos do insumo trigo, as
tabelas seguintes, 15a, 15b, e 15c, listam os perigos levantados em cada etapa do
processamento e considera¢cfes quanto a avaliagdo dos riscos e na tabela 16, estao
as questdes referentes a arvore decisoria, a qual possibilitou a identificacdo de trés
Pontos Criticos de Controle (PCC). Ja nas tabelas 17, 18 e 19 estdo os planos e

monitoramento, verificagdo e agdes corretivas para cada PCC identificado.



Tabela 15a: Analises de Perigos do Processo
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Identificacdo do perigo Avallagao do
perigo
Etapa do . s . .
. Nivel aceitavel do perigo Medida de Controle
Processo . Pe_r_lgos Justificativa PO R
identificados
. S . Nao especificado. Porém é uma
F- 'V'ad‘?”a da Camlnhogs padem conter lascas de madeira B M N  etapa inicial, existem barreiras Check List de veiculos
carroceria desprendidas durante a descarga. posteriores
S F - Material Metalico %{égl?gooseioc;ﬁ(r;tefr;:fll\jseézoiOcr(?‘renn;:(e);\entes N&o especificado. Porém é uma
= da carroceria do . p ’ ! B M N etapa inicial, existem barreiras Check List de veiculos
N dobradigas etc, que podem desprender durante .
© caminhao posteriores.
© a descarga.
o ~ .pe Z Z
= . A N&o especificado. Porém é uma
c -
Q Q Qleg do C.amlllnho.es podem conter vazamentos B BB N etapa inicial, existem barreiras Check List de veiculos
IS caminhdo significativos .
% ) posteriores.
S B - Salmonella, Presen(_;a de passaros e roedores e suas o Controle de Pragas e
o . . respectivas fezes na armazenagem externa e A M A Auséncia . .
Leptospira, Virus A Check List de Veiculos.
originagao
N&o especificado. Porém é uma
B - Fungos /Bolor Enlonamento ndo adequado M B N etapainicial, existem barreiras Check List de veiculos
posteriores.
F - Materiais Trigo pode conter vidros, metais, plasticos, B B N Auséncia, RDC N 14 de 28 Nesta etapa peneira de
g Estranhos papéis, pélos, etc) Marco de 2014 separacdo, e aspiragao.
£
4 F - Imourezas Trigo pode conter sementes, graos, insetos, B A M méax 1,5% , RDC N 14 de 28 Nesta etapa peneira de
E P areia, terra, etc) Marco de 2014 separacdo, e aspiragao.
Q - Nenhum Caracteristica do Processo - - - - -
B - Nenhum Caracteristica do Processo - - - - -
E ~ .ge 7z z
o 9 F - Concreto Desprendimento de parte do concreto das B B N l‘;lt?io ae?r?iig?c:g:t.e?f:r]reeir:r:a Realizacdo de
g o paredes dos silos pal ! manutencdes
g g posteriores.
(o]
c © . ) . i i
So - Residuos de fosfina oriundos dos tratamentos RDC 165, de 29 de agosto de Seguir procedimento de
© o Q - Pesticidas inf ~ B M N 2003 tratamento, dosagem e
N o contra infestagéo -
g2 caréncia recomendados.
(%]
< B - Nenhum Caracteristica do Processo - - - - -

F — Fisico; Q — Quimico; B — Biolégico; S — Severidade; PO — Probabilidade de Ocorréncia; R — Risco; A — Alto; M — Médio; B — Baixo; BB — Baixissimo; N — N&o significativo.
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Identificagcao do perigo

Avaliacdo do

erigo
Fl?rtgsgszg Perinos pend Nivel aceitavel do perigo Medida de Controle
. e Justificativa PO R
identificados
. . . - . Max 2mm, RDC N 14 de 28
F - Metais Ferrosos  Desprendimento por vibracéo ou fadiga. A B Marco de 2014 . .
g F - Materiais Presentes no trigo ou contaminagao cruzada, Auséncia, RDC N 14 de 28 Nesta Etap"?‘ existe, peneira, saca
) . . . M M pedras, polidora, desinfestador,
o Estranhos (plastico, papel, madeira, vidros, etc) Marco de 2014 S
£ . . e canal de aspiragdo
3 F - Impurezas (Trigo pode conter sementes, gréos, insetos, B A max 1,5% , RDC N 14 de 28
s P areia, terra, etc) Marco de 2014
Q - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
B - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
2 F - Materiais - . ~ . Méax 2mm, RDC N 14 de 28 L
S @ ferrosos Desprendimento por vibracéo ou fadiga. A B Marco de 2014 Nesta etapa existe ima
% E Q - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
= B - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
F - Pedras oriundas Desprendimento pelo desgaste natural da B A Max 2mm, RDC N 14 de 28 Realizar Manutenc¢fes
do préprio moinho utilizacao. Marco de 2014 Preventivas e trocas regulares.
S
@ F - Materiais Desprendimento por vibracio ou fadiga B A Max 2mm, RDC N 14 de 28 Realizar Manutenc¢fes
i ferrosos P P & ga. Marco de 2014 Preventivas e trocas regulares.
= Q - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
B - Mofo Aquecimento durante processo de moagem. A M Nap eseemflcago em Reallzalf Manutencoes
legislacdo, porém indesejavel. Preventivas e trocas regulares.
F - Materiais Desprendimento em etapas anteriores ou se Max 2mm, RDC N 14 de 28 Inspecéo da integridade das
M M -
ferrosos houver ruptura das telas Marco de 2014 telas e avaliacdo do rechago.
g j F - Materiais Presentes no trigo ou contaminagao cruzada, Auséncia, RDC N 14 de 28 Inspecéo da integridade das
S A . . M M -
g5 Estranhos (plastico, papel, madeira, vidros, etc) Marco de 2014 telas e avaliacdo do rechago.
T Qo
o . R . o ~ . .
= g F - Impurezas Trigo pode conter sementes, graos, insetos, B BB méx 1,5% , RDC N 14 de 28 Inspecéo da integridade das
Q-

Q - Nenhum
B - Nenhum

areia, terra, etc)

Caracteristica do Processo
Caracteristica do Processo

Marco de 2014

telas e avaliacdo do rechago.

F — Fisico; Q — Quimico; B — Bioldgico; S — Severidade; PO — Probabilidade de Ocorréncia; R — Risco; A — Alto; M — Médio; B — Baixo; BB — Baixissimo; N — Nao significativo.



Tabela 15c: Andlises de Perigos do Processo
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Identificagcao do perigo

Avaliacdo do

erigo
Etapa do . pend Nivel aceitavel do perigo Medida de Controle
rocesso Perigos I
. L Justificativa PO R
identificados
o _ F - Materiais Desorendimento por vibracio ou fadioa M M Max 2mm, RDC N 14 de 28 Nesta etapa esté instalado o
2 S ferrosos P P ¢ ga. Margo de 2014 detector de metais
&= Y
% g g Zr PO presente no M& qualidade do ar utilizado para transporte. M B - -
QL 9
% 2 s Q - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
SS9 w®
o Q
2 i .
o g B/M . I_:ungos € Ma qualidade do ar utilizado para transporte. A M RDC N° 12 de 2/01/2001 Limpezas e troca da
[a) Bactérias do ar membrana filtrante
o
% o F - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
AT
€ E
g E Q - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
3 o
; 2 B - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
° F - Materiais Desprendimento por vibracio ou fadioa B B Méax 2mm, RDC N 14 de 28 Realizar manutengbes
9 ferrosos P P & 9a. Marco de 2014 periédicas preventiva.
L% Q - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
B - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
o
g E F - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
3
@
S g Q - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
E
EQO .
<a B - Nenhum Caracteristica do Processo - - -
S F- Corpos Existéncia de corpos estranhos nos veiculos B B Indesejavel e ndo especificado Insp_e(;a~o das condigges do
s ke Estranhos caminhdo
1S % Q- Pesticida, Existéncia de produtos quimicos/odores Inspecéo das condic¢des do
S S : M B Ausente ¥
8o olventes e Outros  estranhos nos veiculos caminhdo
S B x .
8 B - Bolores Presenga de bolor M Indesejavel e ndo especificado Inspecdo das condicGes do

caminhao

F — Fisico; Q — Quimico; B — Bioldgico; S — Severidade; PO — Probabilidade de Ocorréncia; R — Risco; A — Alto; M — Médio; B — Baixo; BB — Baixissimo; N — Nao significativo.
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Tabela 16: Aplicacdo da arvore decisoria para perigos do processo.

Arvore decisoria

Etapa do . . e Resultade da Questao
P Perigos identificados
rocesso QL Q2 Q3 Q4 Q5 Q6 Q1 Q2 Q3 Q4 Q5 Q6
8
S o
E g B - Salmonella, sim ndo ndo  sim Vé para Va para Va para PPRO
? o Leptospira, Virus Q2 Q3 Q4
8 ko]
24
Parar.
Avaliacéo
. . desse
Es-txﬁ:]eonsals sim  sim Vanéara perigo sera
realizada
g na etapa
Q posterior.
E
-
v Parar.
o Avaliagdo
. . Va4 para Qesse .
F - Impurezas sim  sim Q2 perigo sera
realizada
na etapa
posterior.
) . . ~ ~ . ) . Va para Va para Vapara Vapara Véapara
g F - Metais Ferrosos sim ndo nado nao sim sim Q2 03 Q4 Q5 Q6 PPRO
()
=3 F - Materiais . ~ ~ ~ ) . Vé para Va para Vapara Vapara Véapara
£ sim ndo nado nao sim sim PPRO
5 Estranhos Q2 Q3 Q4 Q5 Q6
©
— . ~ ~ . Va para V4 para V4 para
F - Impurezas sim ndo nao sim Q2 Q3 Q4 PPRO
3]
P
o i@ ) - . . ~ . Vé para Va para V4 para
% g F - Materiais ferrosos sim ndo nao sim Q2 03 Q4 PPRO
=
F - Pedras oriundas do  _. . . . Vé para Va para Va para
. préprio moinho sim ndo n&o sim Q2 Q3 Q4 PPRO
g - . ~ ~ . Vé para Va para V4 para
=2 -
g F - Materiais ferrosos sim nédo ndo sim Q2 Q3 Q4 PPRO
=
) . . . . Vé para Va para Va para
B/M - Mofo sim ndo ndo sim Q2 Q3 Q4 PPRO
Parar.
Avaliacédo
o®
€3 . . . V4 para desse
T 2 F - Materiais ferrosos ~ sim  sim Q2 perigo sera
EQ realizada
= 3 na etapa
5 posterior.
o+
F - Materiais sim ndo ndo ndo sim n3o Vé para Va para Vapara Véapara Vapara
Estranhos Q2 Q3 Q4 Q5 Q6
O — - . ~ . VA& para Vé para
[] -
.é S F - Materiais ferrosos sim ndo sim Q2 Q3
Q ©\©
£ EeE
o3
n T c
885
pad © s z z
~ oo B-Fungos e Bactérias _; = . Va para Va para
sim ndo sim
§ § do ar Q2 Qs
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Tabela 17: Plano de Monitoramento e Verificagcdo — PPC1

NUMEROng 01 TIPO DE PERIGO Fisico

ETAPA Peneiramento - Turbo Peneira
PERIGO Materiais Estranhos (Papel, plastico, pedra, vidro, etc.)

MEDIDA DE ) ) .
CONTROLE Passagem da farinha por peneira com abertura de 1,5mm na entrada e 2,0mm na saida
LIMITES CRITICOS JUSTIFICATIVA
Auséncia de rasgos nas telas. Baseado no principio de garantir a retencéo de particulas
com diametro superior a 2mm.
SISTEMATICA
o O QUE ONDE COMO FREQUENCIA RESPONSAVEL REGISTRO
'_
e .
w Intearidade da Equipamento Abrir a porta de Anterzgs |2:)C|:r a
5 9 Turbo Peneira, inspecao lateral e produg Operador de Registro de limpeza
& tela de o ) A : repedir a cada 6 x ; ~ -
. 2° Andar avaliar a integridade da Produgéo e inspec¢édo da linha
(e} peneiramento horas de
= Moagem tela. ~
> produgéo.
o]
=
Recolher amostra de
farinha de trigo integral
. Boca de . -
Peneiramento inspecio e submeter ao Técnico do Boletim Diério de
da farinha pee o peneiramento em A cada hora L Acompanhamento
: tubulacéo 1 Laborat6rio x
integral Andar plansfter de mesa, de Produgéo
abertura de 250 pm,
avaliar material retido.
CRITERIO DE ACEITAGAO JUSTIFICATIVA
Ausencia de material estranho Baseado no critério de aceitacéo
o com di@metro superior a 2mm RDC N 14 de 28 Marco de 2014.
S ,
5 SISTEMATICA
% O QUE ONDE COMO FREQUENCIA RESPONSAVEL REGISTRO
'§ B Verificar o correto e Coordenador de
Verificar o x completo ~
Na produgéo e . Producéo/ Rota de Seguranga
resultado dos A preenchimento das Semanalmente -
. Laboratério ) . Coordenador de do Alimento
monitoramentos planilhas assim como Qualidade
acdes corretivas.
e Acao: Tela da Turbo rasgada ou identificado materia | estranho no ;
peneiramento RESPONSAVEL REGISTRO
n
W
o) . . Operador/Tec.
g 2 1  Parar alinha e Informar ao Coordenador de Producéo Laboratério
w = I . -
& E 5 Providenciar a segregacéo de todo o material desde o Ultimo teste que Operador/Tec.
18 % n&o houve desvio Laboratério C~NC ) Relaté_rio de
| 8 N&o Conformidades
g 3 Providenciar a limpeza do equipamento e realizar o teste de eficiéncia Lider do setor
o]
(@)

Registrar em CNC a ocorréncia e agir conforme procedimento Garantia da
Tratamento de Ndo Conformidades Qualidade
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Tabela 18: Plano de Monitoramento e Verificagdo — PPC2
NUMERO DO 02 TIPO DE PERIGO Fisico
PCC
ETAPA Transporte - Detector de Metais
PERIGO Fragmentos de Metais
MEDIDA DE = . - .
CONTROLE Deteccéo de particulas metélicas pelo Detector de Metais
LIMITES CRITICOS JUSTIFICATIVA
Reprovacgéo de 100% dos corpos de prova abaixo:
Metal ferroso: dimenséo de 1,0mm Baseado em recomendacao do fornecedor de equipamentos
Metal néo ferroso: dimenséo de 1,2mm de deteccao (Fortress).
o Aco inoxidavel: dimenséo de 1,5mm
e SISTEMATICA
[}
<§( O QUE ONDE COMO FREQUENCIA RESPONSAVEL REGISTRO
[
S Passar 03 corpos de
z
Q pr?(;{zi?a%%g'ezegrzer Antes de iniciar a Registro de
= Monitoramento - Detector de metJaI ferrosb f para produgao e Operador de Insgegéo do
da ef!C|enC|a do Metais = metal ndo ferroso e 1 repedir a cada 2 Producéo Detector de Metais
equipamento Andar Porao - horas de ;
para acgo inox. Passar = (Linha Integral)
X producéo.
trés vezes cada corpo
de prova a cada teste..
CRITERIO DE ACEITACAO JUSTIFICATIVA
100% dos corpos de prova serem automaticamente Baseado naoexperlenma de validacéo re_allzada na empresa,
rejeitados pelo equipamento em que 100% dos f_ragmentos fo_ra_m ret|r,e}dos pela maquina
considerando os limites criticos
2 SISTEMATICA
&3
é O QUE ONDE COMO FREQUENCIA RESPONSAVEL REGISTRO
LL
@ Verificar os -
g registros de Venfuéﬁ:no ::e(:(r)reto € Coordendor de
Inspecéo do = np Producéo/ Rota de Seguranga
Na producéo preenchimento das Semanalmente -
Detector de lanilhas assim como Coordenador de do Alimento
Metais (linha planit . Qualidade
- acdes corretivas.
integral)
NO Acao: |. Detector de metais com defeito (Corpode p  rova nédo é .
rejeitado) RESPONSAVEL REGISTRO
. = Operador/Tec.
1 Parar alinha e Informar ao Coordenador de Produgéo Laboratério

CORRECOES E ACOES CORRETIVAS

Providenciar a segregacao de todo o material desde o Ultimo teste que Operador/Tec.

2 ndo houve desvio Laboratério
3 Providenciar a manutencao/calibragdo do detector de metais Lider do setor
CNC - Celatoério de
Apos conserto do detector (ou em outro detector que esteja . N&o Conformidades
4 - Lider do setor
funcionando), passar todo o lote segregado
5 Registrar em CNC a ocorréncia e agir conforme procedimento Garantia da
Tratamento de Nao Conformidades Qualidade
0BS: Ao final da produgéo procurar o(s) contaminante(s) no material Operador/Garantia

rejeitado e investigar a origem do material estranho encontrado da Qualidade
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Tabela 19: Plano de Monitoramento e Verificagdo — PPC3
NUMERO DO 03 TIPO DE PERIGO Biologico
PCC
ETAPA Transporte - Filtro bomba paneumatica
PERIGO Fungos e Bactérias do ar
MEDIDADE _.
CONTROLE Filtro de ar com membrana adequada
LIMITES CRITICOS JUSTIFICATIVA
Membrana nao saturada, ou producéo de 50 toneladas Baseado em recomendacao do fornecedor, de forma a
de farinha de trigo integral garantir a eficiéncia da membrana.
o
= .
E SISTEMATICA
% O QUE ONDE COMO FREQUENCIA RESPONSAVEL REGISTRO
O
= | .
Z nspegao Abrindo
o visual do )
= compartimento e .
saturamento, Bomba avaliando condicdes Antes de iniciar Operador de Registro de limpeza
integridade da pneumatica, da membrana, avaliar as_prpdugoes, Produgéo e inspegéo da linha
membrana e andar poréo . R diariamente
s também a realizacéo
realizagéo da da troca
troca )
CRITERIO DE ACEITAGAO JUSTIFICATIVA
x Garantia de barreira eficiente, evitanda proliferacéo
Membrana n&do saturada . h
microbiana.
% SISTEMATICA
é O QUE ONDE COMO FREQUENCIA RESPONSAVEL REGISTRO
L
o - -
w Verificar os Verificar o correto e
] Coordenador de
>
registros de ~ completo Producéao/ Rota de Seguranga
limpezas e Na producao preenchimento das Semanalmente :
. < ) . Coordenador de do Alimento
inspecao da planilhas assim como Qualidade
linha acdes corretivas.
NO Acédo: Membrana filtrante rompida ou evidenciado des  gaste 3
excessivo RESPONSAVEL REGISTRO
1 Parar alinha e Informar ao Coordenador de Producéo Operador{Tec.
Laboratodrio
2 Providenciar a segregacéo de todo o material desde o Ultimo teste que Operador/Tec.
ndo houve desvio Laboratério

CORRECOES E ACOES CORRETIVAS

CNC - Relatério de
Nao Conformidades

3 Providenciar a troca da membrana Lider do setor

= - = . Operador/Garantia
bl
4  Descartar toda producéo deste o ultimo teste que ndo houve desvio. da Qualidade
Registrar em CNC a ocorréncia e agir conforme procedimento Garantia da

Tratamento de Ndo Conformidades Qualidade




LINHA DE PROCESSAMENTO - 600 Kg/h ENVASE - 2,5 Ton/h
:'I: Rosca bi mix 7° Andar 7° Andar
2
| {_ROSCADE ALIMENTAGAODOPULMAO] 6o a1 4oy 6° Andar
IMAS
5° Andar 5° Andar
|:| SILO PULMAO
_ 49 Andar 40 Andar
o/
A i
() MOINHOS DE
B PEDRA 30 Andar 3° Andar
B TURBO PENEIRA - 20 Andar
1° Andar 1° Andar
coleta de amostras Y silo Pulmio
farinha C 1
PCC2 '
Térreo Méaquina de Ell‘ Térreo
] (Metais) envase
Poréo Pordo
<4 E4ou
Elevador
Branco
(Bioldgico)

Figura 7. ldentificacdo dos PCCs no fluxograma figurado.



64

4. CONSIDERACOES FINAIS

Com a Anélise de Perigos e Pontos Critico de Controle aplicado a producéao
de farinha de trigo integral, foi constatado que o processamento reduz os
contaminantes presentes no trigo a niveis aceitaveis, desde que os trés PCCs
identificados nas etapas de peneiramento, referente a verificacdo da integridade das
telas, e transporte, referente a deteccdo de metais e integridade do filtro de
aspiracdo, sejam corretamente monitorados.

Os contaminantes presentes no trigo ndo foram considerados pontos criticos
de controle, porém considerando a experiéncia profissional e variagdes no manejo e
condi¢Bes climaticas de cada safra, as analises precisam ser revisada a cada ano.

Embora o projeto tenha sido desenvolvido para linha de farinha integral, as
etapas de recebimento e limpeza do trigo sdo comuns para farinhas convencionais,
podendo ser complementado para as demais marcas e segmentos da industria.
Também podera ser adaptado facilmente para outros seguimentos, mas sempre

respeitando as particularidades de cada processo.
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