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1. INTRODUCAO

Ao longo da histéria, o0 homem procurou 0 que mais se adequasse a suas
necessidades, fossem de ordem material, intelectual, espiritual ou social (BUENO,
2004). A busca incessante pela melhoria continua dos processos e o seu controle
de qualidade crescem em diversos tipos de organizacdo que se dedicam a oferta
de produtos ou servicos devido a exigéncia do mercado. Ndo é diferente em
unidades armazenadoras de arroz em casca. O monitoramento do processo para
a manutencéao da qualidade €, nos dias de hoje o que diferencia uma empresa da
outra. O mercado de terceirizacdo de servico tem aumentado a busca por
empresas que atuam com um controle rigoroso de qualidade e o sistema APPCC
(Analise de Pontos e Perigos Criticos de Controle) vem ganhando no segmento
arrozeiro. Este sistema é conhecido internacionalmente por Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP) e é definido pelo Codex Alimentarius como um
sistema que identifica, avalia e controla perigos que sdo significativos para a
seguranca dos alimentos (FORSYTHE, 2002).

O APPCC é um sistema simples e racional e, em funcéo disso, tem sido
recomendado por diversas organizacdes, como por exemplo, o Ministério da
Saude (MS) e o Ministério da Agricultura, Pecuéaria e Abastecimento (MAPA), a
fim de garantir a producdo de alimentos seguros e evitar a ocorréncia de
toxinfeccbes (ROQUE-SPECHT, 2002). Também €& uma metodologia segura e
eficaz em termos de custos e métodos para controle de contaminantes.

O MS e MAPA tem os programas de Boas Praticas de Fabricacédo (BPF) e
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) como ferramentas e
roteiro para inspecao do setor, sendo que o BPF e o Procedimento Padrédo de
Higienizacdo Operacional (PPHO) sdo programas de pré-requisitos para
implementar o APPCC.

A producdo de grdos é periodica, enquanto que a necessidade de
alimentacdo e a demanda das agroindustrias séo ininterruptas (PUZZI, 2000).
Isso faz repensar o quanto as unidades de secagem e armazenagem necessitam
de cuidados com a qualidade.

Existem dois fatores importantes na manutencédo da qualidade do arroz em
casca, que sao a umidade e a temperatura. Com a secagem se reduz a umidade,
guanto a temperatura, este sera um processo acompanhado na armazenagem. O
arroz € colhido entre 18 e 23% de umidade, e com grande quantidade de matéria
estranha, ele é transportado até a unidade de secagem no menor tempo possivel.
A secagem dos gréos que chegam da lavoura deve ser iniciada tédo logo se realize
a colheita ou, no maximo, até 24 horas apos (EMBRAPA, 2015). Reduzir a
umidade e a quantidade de matéria estranha sao operacfes indispensaveis para
a armazenagem adequada do arroz. O armazenamento ndo é um processo que
melhora a qualidade do arroz em casca, ele consegue apenas conservar o
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produto em condi¢des fisicas, quimicas e biolégicas ideais para redistribuir
posteriormente ao consumidor, conforme seu estado inicial ao processo.

No Brasil, a estimativa de perdas quantitativas de grdos armazenados,
corresponde a médias anuais de 10%, podendo atingir perda total em alguns
armazéns. Também devem ser consideradas as perdas qualitativas, que
ocasionam variabilidade na aptiddo tecnoldgica e podem comprometer a
inocuidade dos graos armazenados (BESKOW; DECKERS, 2002).

Sabendo que as empresas estdo sendo exigidas pelo mercado externo,
pelos consumidores e pelas legislacbes, este trabalho teve o objetivo de
demonstrar o quanto o sistema de gestdo de controle da qualidade é importante
na area de recebimento, secagem e armazenagem dando énfase ao sistema
APPCC, ja que este é pouco conhecido e colocado em prética no setor.

2. METODOLOGIA

Este trabalho constitui-se de um estudo de caso em uma unidade de
secagem e armazenagem de arroz em casca, visando descobrir os pontos criticos
de controle que envolvem as atividades de secagem e armazenagem.

Foi selecionada uma empresa que possui pré-requisitos como: Boas Praticas
de Fabricacdo — BPF e Procedimento Padrao de Higiene Operacional — PPHO.

As bases para a analise na unidade em estudo foram estabelecidas
conforme o Codex Alimentarius (2003) e as diretrizes do APPCC que devem
seguir sete principios basicos: 1) realizar a analise de perigos, 2) determinar os
pontos criticos de controle (PCC), 3) estabelecer os limites criticos, 4) estabelecer
o sistema de monitoramento dos PCC’s, 5) estabelecer agdes corretivas, 6)
estabelecer procedimentos de verificacdo e 7) estabelecer documentacéo,
procedimentos e registros apropriados. Para isso foi realizado um fluxograma do
processo e a arvore decisoria, conforme o Codex Alimentarius (2003). Analisou-se
e listaram-se os PCC’s e realizou-se o0 mapa de severidade X risco, conforme a
Figura 1.

Figural: Severidade versus risco

Severidade

Baixa Média

Risco

Fonte: Baptista e Noronha (2003)

Para o perigo ser considerado um PCC, foram realizadas avaliacbes dos
perigos relevantes levantados e formuladas as seguintes questfes, conforme a
arvore decisoria do Codex Alimentarius (2003): Q1 - Existem medidas
preventivas para o0 perigo identificado? Q2 - Esta etapa foi projetada
especificamente para eliminar ou reduzir o perigo para niveis aceitaveis? Q3 — A
contaminacdo com o perigo poderia atingir niveis inaceitaveis? Q4 — Existe uma
etapa posterior que elimine os perigos ou reduza 0s mesmos a niveis aceitaveis?
Finalmente foi considerado o PCC quando a Q4 foi respondida negativamente.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Conhecendo o processo, foi elaborado um fluxograma (Figura 2) e com base
nesses dados e com auxilio da arvore decisoria foi feita a analise de riscos
encontrando os PCC'’s.

Figura2: Fluxograma do processo

PRE
LIMPEZA SECAGEM ARMAZENAGEM

Dentro de cada etapa foi feita uma andalise dos possiveis riscos fisicos,
guimicos e bioldgicos, mostrando a probabilidade de ocorrer. Fazendo a andlise
de severidade versus risco, por exemplo, da armazenagem encontrou-se o perigo
‘residuo do expurgo”, que é um perigo quimico, com severidade alta e risco
médio, resultando em uma combinacéo de elevada severidade. Mas ao analisar a
pré-limpeza, encontrou-se o perigo de ter insetos na matéria prima. Estes quando
Vivos sao risco bioldgico e quando mortos, risco fisico, apresentando severidade
média e risco baixo, dando uma significancia baixa do perigo.

Para realizar o préximo principio basico que é determinar os PCC’s,
foram analisados aqueles riscos com significancia de perigo alto. Portanto, o
perigo de insetos ndo entra na analise de PCC’s, ja o residuo de expurgo sim.. A
Tabela 1 mostra a analise dos riscos com seus respectivos PCC'’s.

RECEPCAO
DA MATERIA
PRIMA

Tabela 1: Analise de riscos e PCC's em uma unidade de secagem e
armazenamento de arroz

Etapas Perigos Significantes Q1 Q2 Q3 Q4 PCC
Recebimento de Impureza/matéria Sim Nao Néo - N&o e
MP estranha PCC
Moega: insetos mortos  Sim  Sim Nao - N&o e
PCC
Transporte de  Matéria estranha e Sim Sim Nao - N&ao e
graos insetos PCC
Secagem Crescimento de fungos Sim Sim - - PCC1
Salmonela Sim Sim - - PCC 2
Coccidiose Sim Sim - - PCC 3
Armazenagem | eptospirose Sim Sim - - PCC 4
Fungos/ micotoxinas Sim Sim - - PCC5
Residuo de expurgo Sim Sim Nao - N&ao é
PCC
Matéria estranha e Sim Sim Sim N&o PCC6®6
insetos

Estabelecidos os PCC'’s e limites criticos, o préximo passo foi escolher um
sistema de monitoramento, a¢des corretivas, procedimentos de verificacdo e
documentacéo, que ainda estdo sendo realizados.

O trabalho mostrou o quanto uma unidade de secagem e armazenagem
apresenta perigos consideraveis e 6 perigos considerados PCC’s sendo 5
somente na armazenagem, que deverdo ser monitorados a rigor para que a
empresa tenha uma futura certificacdo. Outro fato relevante é que o APPCC deve
ser planejado de acordo com a realidade de cada empresa. Existem modelos



genéricos que auxiliam, mas ndo existe um Unico modelo para atender a todas as
unidades de secagem e armazenagem, cada um tem uma caracteristica de
trabalho diferente e isso deve ser levado em conta. A ferramenta APPCC é
importante na gestdo da qualidade em uma unidade de secagem e
armazenagem.

4. CONCLUSOES

Concluiu que a ferramenta APPCC é importante na gestdo da qualidade
em uma unidade de secagem e armazenagem de arroz em casca.

Foram levantados seis pontos criticos de controle (PCC): um na etapa de
secagem e cinco na etapa de armazenamento, sendo o Ultimo, portanto, o
processo mais critico levantado.
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