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RESUMO: A busca continua pela satisfacdo dos consumidores e a competicdo junto aos
concorrentes tém levado as empresas de alimentos a formalizarem seus processos com 0
objetivo de garantir a qualidade e a seguranca de seus produtos. O presente trabalho teve
como objetivo apresentar os resultados da aplicacdo do plano de Anélise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) em uma cervejaria artesanal, identificando o processo de
producdo de uma cerveja. Foi possivel identificar os perigos e 0s pontos criticos inerentes a
esse processo, e 0s mesmos foram discutidos, em uma abordagem qualitativa, os aspectos

técnicos e gerenciais fundamentais para o seu sucesso e foram propostas agdes preventivas e
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corretivas para eliminar ou reduzi-los. A aplicagdo da APPCC em cervejarias artesanais
pode também beneficiar a empresa, impulsionando sua competitividade no mercado.
Palavras chave: APPCC. Cerveja. Cervejaria Artesanal. Riscos.

ABSTRACT: The continuous search for consumer satisfaction and competition with competitors
has led food companies to formalize their processes in order to ensure the quality and safety of
their products thus becoming more competitive. The present work aims at the elaboration and
application of the Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) plan in a craft
brewery, identifying the process of producing a beer, thereby identifying hazards and Critical
points inherent to it, discuss, in a qualitative approach, the technical and managerial aspects
fundamental to its success and propose preventive and corrective actions to undermine them.
The application of HACCP in artisanal breweries also benefits the company, boosting its
competitiveness in the market.

Keywords: HACCP. Beer. Artisanal Brewery. Risks.

1 Introdugéo

O mercado cervejeiro mundial foi responsavel pela producdo de um montante de 191 bilhdes
de litros de cerveja em 2014 (KIRIN HOLDINGS, 2015). J& o Brasil, que se encontra em
terceiro lugar no ranking mundial, foi responsavel pela producdo de 14 bilhdes de litros em
2014e obteve um faturamento de R$ 70 milhdes, representando 1,6% do Produto Interno
Bruto (PIB) nacional (CERVBRASIL, 2015).

Nesse cenario, de acordo com a Associacao Brasileira de Bebidas (2016), as microcervejarias,
responsaveis pela producdo da cerveja artesanal, representam apenas 1% do mercado
nacional, com previsdo de crescimento de 100% nos préximos 10 anos. Esse crescimento
pode ser observado, entre o periodo de 08 de abril de 2016 até 17 de maio de 2016, onde o
namero de registro de cervejarias artesanais aumentou de 320 para 367 no Brasil (MAPA,

2016), representando um aumento no nimero de registros de 8,71% em apenas um més.

A partir desse crescimento abre-se também a possibilidade e a necessidade de estudos para
melhorar o processo produtivo, marketing, gestdo de qualidade, analise de mercado, fatores
tecnologicos, relacdo com fornecedores, entre outras areas. De acordo com Silva, Kovaleski e
Gaia (2012), a alta competitividade e a maior exigéncia do consumidor criaram a necessidade
da busca continua pela melhoria dos fatores de competitividade, sendo um desses campos de
diferencial a gestdo de qualidade. Para complementar essa necessidade da gestdo de
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qualidade, Freitas (2006) descreve mais especificamente sobre a producgéo artesanal, onde um
novo produto pode ter caracteristicas competitivas se as condi¢Ges de o produzir estiverem
bem dimensionadas. Caso contrario, a producdo pode ser comprometida em funcdo das
ferramentas, condicbGes de trabalho inadequadas e médo de obra desqualificada, gerando

frustracdo ao produtor.

O problema deste artigo surgiu diante da identificacdo da crescente demanda exigida pelo
mercado sobre os produtos fabricados em uma cervejaria artesanal, que serd o objeto deste
estudo de caso. A cervejaria em questao esta localizada no bairro Jardim Canadé, na cidade de
Nova Lima, Minas Gerais. Com 0 progressivo crescimento da marca junto a necessidade de
atender uma parcela maior do mercado que se torna cada vez mais exigente, a qualidade do
produto € um fator primordial na escolha feita pelo cliente (MANSUR, 2013). Diante dessa
demanda surge a necessidade de aprimorar o controle da gestdo da qualidade.

Atualmente no Brasil existe a resolucdo RDC (Regime Diferenciado de Contratagdo) n° 275,
de 21 de outubro de 2002, que exige a qualquer empresa do ramo alimenticio a utilizacdo de
dois sistemas focados na qualidade: as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos
Operacional Padrdo (POP), (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA, 2002), que

ja estdo implantados e funcionando na cervejaria em estudo.

O APPCC representa uma ferramenta de qualidade na qual o préprio nome ja demonstra a sua
utilizacdo, o AP, Andlise de Perigo, visa identificar quais 0s possiveis perigos que o produto
pode gerar desde sua fabricacdo até o consumo e o PCC, Ponto Critico de Controle, tem a
finalidade de identificar qualquer ponto, etapa ou procedimento que possa ser a origem do
perigo e, apos identificacdo, seja realizada a atuacdo para sanar ou minimizar 0S riscos
(RIBEIRO-FURTINI; ABREU 2005). O Sistema APPCC contribui para uma maior satisfacdo
do consumidor, aumenta a competitividade das empresas, tornando possivel a conquista de
novos mercados e maximiza a producao, tanto no aumento de producdo, quando na reducéo
do desperdicio (ANVISA, 2002). Diante do exposto, o objetivo geral foi aplicar a
metodologia APPCC no processo de produgdo cervejeiro em uma cervejaria artesanal,
especificamente pretendeu-se:

e Realizar um levantamento de dados como: pH, tempo, volume, temperatura, nivel de

acUcar’ entrevistas, visitas a fabrica e revisao bibliografica;

! Nivel de aglicar = Brix, °Bx
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e Auvaliar a micro cervejaria, em funcéo do sistema APPCC;

e Propor possiveis melhorias de acordo com a comparagéo realizada.
Esse trabalho é composto por Referencial Teorico, Metodologia, Discussdao dos dados e
Concluséao. Espera-se poder demonstrar a importancia da utilizagdo do APPCC em conjunto
as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos Padrdo Operacional (PPO) para o

aprimoramento da gestdo de qualidade em cervejarias artesanais.
2 Referencial tedrico

2.1 Processo produtivo cervejeiro

Para se utilizar a ferramenta APPCC € necessaria a identificacdo do processo produtivo
utilizado na producdo da cerveja. O processo produtivo cervejeiro € composto por varias
etapas, sendo que cada uma possui fundamental importancia, com sua especificidade e
funcdes bem definidas. O processo de malteacdo €, normalmente, realizado fora da cervejaria,
mas devido a sua importancia no processo pode ser considerado como 0 primeiro passo para a

producdo cervejeira.

Cada processo indicado possui sua prépria especificidade e variacGes e € por causa dessas
particularidades que € possivel a obtencéo dos diferentes tipos de cerveja, a variacao de sabor,
textura, cor, aroma, transparéncia, espuma e outras caracteristicas. Em conjunto ao
entendimento do processo produtivo, é necessario saber quais sdo 0s materiais utilizados para

a producao cervejeira.

No tocante as matérias primas, Kunze (2004), relaciona os seguintes ingredientes:

e Agua: corresponde a 93% da formulacio, sendo o principal ingrediente. A qualidade
da agua influencia diretamente nas caracteristicas e sabor do produto final,

e Cevada: principal cereal que ird dar origem ao malte, através do processo de
malteacdo. E fonte de carboidratos e dos aclcares redutores para fermentac&o;

e Lupulo: é o mais importante conservante da solugdo dgua e malte. O lapulo tem efeito
bacteriostatico, em raz&o da presenca das humulonas;

e Levedura cervejeira: normalmente utilizada a Sacharomyces cerevisae. As leveduras
sdo fungos, que utilizam do mosto cervejeiro mais a agua e a cevada para se alimentar,

realizando assim o processo de fermentacao;
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e Adjuntos: outros cereais podem substituir a cevada no processo, tais como arroz,
milho, trigo, aveia, centeio ou sorgo. Mas nunca ultrapassando o limite de 50% de

cevada, em peso, sobre o extrato primitivo.

As proporcOes entre os ingredientes e os métodos de utilizacdo e processamento irdo

determinar o tipo de cerveja a ser produzido.

Apbs a identificacdo da matéria prima utilizada, as etapas de producdo sao determinantes.
Mas, a base da producdo, independente do tipo da cerveja, mantém um padrdo produtivo. O
processo serd descrito como parte da metodologia APPCC na se¢do Andlise dos Dados e

Discusséo
2.2 Gestao de qualidade em alimentos

De acordo com a ANVISA (2002), a resolucdo RDC n°275 de 21 de outubro 2002 exige que
empresas alimenticias atendam certos padrdes de qualidade e seguranca para producao e

comercializacdo de alimentos. Esses padrdes sdo delimitados pela BPF e pelo POP.

2.2.1 Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimento Operacional Padrao (POP)

As BPF sdo um conjunto de normas empregadas em produtos, processos, Servigos e
instalacBes que visam a promocdo e a certificacdo da qualidade e da seguranca dos alimentos
(SINHORINI; DE OLIVEIRA; DA TRINDADE ALFARO, 2015). De acordo com ANVISA (2002), o
manual de BPF é o documento que descreve as operacdes realizadas pelo estabelecimento,
incluindo, no minimo, os requisitos sanitarios dos edificios, a manutencéo e higienizacao das
instalacBes, dos equipamentos e dos utensilios, o controle da dgua de abastecimento, o
controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da higiene e satide dos manipuladores

e o controle e garantia de qualidade do produto final.

De acordo com a RDC n° 275, o POP é um procedimento escrito que deve ser documentado e
que determina o fluxo de acdes para a realizacdo de operagdes rotineiras e especificas na
producdo, desde o armazenamento, producdo até o transporte de alimentos. O POP contém
também o Procedimento Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), que era exigido pelas
resolucBes anteriores a regente. Sendo assim o POP é uma ferramenta mais completa e que

abrange mais condicOes de qualidade e seguranga.
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2.2.2 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

De acordo com Athayde (1999), o plano APPCC é baseado em uma série de etapas,
abrangendo todas as operacGes que ocorrem desde a obtencdo da matéria-prima até o
consumo do alimento. Fundamenta-se na identificacdo dos perigos potenciais & seguranga do
alimento, bem como nas medidas para o controle das condi¢Ges que geram os perigos e falhas
no processo. Sua aplicacdo consiste em uma abordagem da sequéncia de etapas que auxiliam
na identificacdo dos pontos criticos do processo, bem como antecipar as solucGes aos

possiveis problemas que possam surgir.

A metodologia APPCC constitui atualmente a referéncia internacionalmente aceita para
sistemas de seguranca de alimentos. Esta metodologia possui uma base cientifica e uma
abordagem preventiva, sistemética e abrangente. A implementacdo promove 0 cumprimento
de exigéncias legais, e permite o uso eficiente de recursos na resposta imediata a questdes
relacionadas com o fornecimento de alimentos seguros aos consumidores (CAPIOTTO;
LOURENZANI, 2010).

A implantacdo do APPCC tem como desdobramento um maior controle do processo e um
maior “autocontrole”, ou seja, controle feito pelos proprios operadores responsaveis pela
producdo. E um processo continuo, que permite a deteccdo de problemas antes ou logo apds

sua ocorréncia, permitindo agéao corretiva imediata (GONCALVES; LUZ, 2016).

Para conseguir tais objetivos, é necessaria a identificacdo das etapas criticas, controlando-as e
monitorando-as. Etapas criticas sdo aquelas em que a falta de controle resulta em risco
inaceitavel a saude e/ou integridade do consumidor.

De acordo com Profeta e Silva (2005), para desenvolvimento do APPCC deve-se identificar

0S perigos que podem existir no produto. Os perigos podem ser:

a) Perigo a Saude Publica;
b) Perigo a qualidade do produto;
¢) Perigo a integridade econdmica do produto.

Sabe-se que existe uma infinidade de riscos nocivos a salde com relagdo a producdo de

alimentos e a cerveja ndo é excecdo a estes riscos. Contudo, alguns s&o menos preocupantes.
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Por exemplo, um dos riscos mais sérios em muitos alimentos € o potencial de intoxicacdo
alimentar que é causa da contaminagdo por bactérias como a Clostridiaea Listeria(BAXTER,;
HUGHES, 2001). A cerveja é inerentemente, um produto muito seguro microbiologicamente.
Isto se deve ao estagio da fervura, que essencialmente mata qualquer contaminante
microbioldgico proveniente das matérias-primas, e também aos efeitos antibacterianos do
alcool, ao baixo pH, ao dioxido de carbono e aos &cidos do lupulo (ASAE, 1996). Isto ndo
significa que infeccOes através da cerveja sejam impossiveis, apenas que é pouco provavel

que ocorram.

A metodologia do APPCC utiliza-se de um procedimento padrdo que € utilizado para
identificacdo dos perigos e atuacdo sobre os mesmos, Figueiredo e Neto (2001) identificam as

etapas do APPCC, indicado no quadro 1.

3 Metodologia

A pesquisa foi aplicada e de cunho qualitativo e quantitativo e constituiu em um estudo de
caso, sendo limitada a realidade da empresa escolhida. Foi realizada e fundamentada no
processo produtivo da cervejaria e em bibliografia especifica para se demonstrar a
importancia da utilizacdo da APPCC em conjunto com as BPF e POP para 0 aprimoramento

da gestdo de qualidade em cervejarias artesanais.

Segundo Vergara (2005), existem varios tipos de pesquisa, a autora, no entanto, propde dois
critérios basicos que sdo eles: quanto aos fins e quanto aos meios. Quanto aos fins, a presente
pesquisa foi descritiva, pois foram levantados dados como tempo, temperatura, PH, volume,
nivel de aclcar do processo produtivo na empresa. Quanto aos meios, foi classificada como
bibliogréafica e estudo de caso, pois foi feita uma revisao bibliografica sobre o tema em livros

concernentes a metodologia APPCC, artigos cientificos e revistas eletronicas relevantes ao

tem.
Quadrol - Etapas do APPCC
Etapa Identificacdo Descricao
) Formagcdo de equipe multidisciplinar com conhecimento
1 Formagcédo da equipe . )
especifico sobre a metodologia.
2 Descricéo do Produto Detalhamento do produto.
3 Identificacdo do uso Identificacdo do publico alvo
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4 Construcdo do diagrama de Resumo do processo produtivo com a localizagdo de perigos
fluxo potenciais.
5 Confirmacéo do fluxograma Identificacdo in loco do processo produtivo
Identificacéo e listagem dos perigos levando em conta:
) ) . Probabilidade de ocorréncia e sua severidade, evolugdo
Listagem dos perigos e analise o o ) o
6 deri qualitativa e quantitativa, capacidade de multiplicacdo e
e riscos
sobrevivéncia e identificacdo de toxinas, agentes quimicos ou
fisicos.
. Pontos criticos de controle Identificar e determinar os pontos criticos de controle no processo
(PCC) produtivo.
o Determinar os limites qualitativos ou quantitativos para tornar o
8 Limites dos PCC’s "
produto aceitavel.
) Determinar metodologias de controle e monitoramento dos PCC’s
9 Monitoramento dos PCC’s ) o
identificados.
10 Ac0es corretivas Estabelecer ac¢Ges corretivas para cada PCC
o ) Utilizacdo de metodologias e ferramentas para verificagdo da
11 Verificagdo de procedimentos .
eficacia do APPCC.
Devem ser feitas a documentacéo e o registro de todo o processo
12 Documentacéo e registros do APPCC para futura analise, acompanhamento e possiveis
revisoes.

Fonte: Figueiredo; Neto, 2001

A unidade de anéalise do presente artigo foi uma cervejaria artesanal que produz trés tipos
diferentes de cerveja e estad localizada no bairro Jardim Canada, na cidade de Nova Lima,
Minas Gerais. Foi fundada em 2013, com um investimento inicial de R$ 750.000,00, em uma
area total de 570 m2. Sendo 250 m? da fabrica e 220 m?para o galpdo de estoque. E sua
capacidade total de producéo € de 12.000 litros/més de cerveja.

A amostra foi dada pelos dados obtidos no mapeamento do processo produtivo que ocorreu
em fevereiro de 2017, onde foram coletados os dados da producéo da cerveja Pilsen que foi
escolhida devido ao maior volume produzido em relacdo as demais produzidas na mesma

cervejaria.

A coleta de dados foi feita através da observacdo direta e entrevistas para a realizagdo do
mapeamento do processo e foram analisados 0s perigos e pontos criticos de controle com a
aplicagdo da metodologia do APPCC visando padronizar, reduzir os riscos e obter um maior

controle do processo.
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De acordo com Barnes (2004), outra forma de representar um processo ¢ através do
mapofluxograma, que consiste em representa-lo na forma de um fluxograma levando em

consideracao a area em que 0 processo ocorre.

Segundo Leal e Almeida (2003) apud Gomes (2009), 0 mapofluxograma ¢ relacionado ao
layout da area produtiva, onde o processo pode ser visualizado de modo que se observe o
transporte das mercadorias. As melhorias podem ser propostas levando em consideragdo o
ambiente fisico. A principal caracteristica do mapofluxograma ¢ permitir pesquisas para
melhorias de layout, caso haja algum ponto critico de controle que se relacione com o

processo do fluxo de insumos e matérias primas.

A andlise foi feita a partir dos dados obtidos através do mapeamento do processo produtivo e
foram obtidos dados como pH, tempo, volume, temperatura, nivel de acgucar, forma de
processamento que foram fundamentais na identificacdo dos perigos e pontos criticos de
controle identificados pela metodologia APPCC. Estes dados foram utilizados para a criacdo
de critérios que serviram de base para a proposi¢do de implementacdo do sistema APPCC

seguindo as seguintes etapas do fluxograma representado na Figura 1.

O fluxograma é uma ferramenta que ajuda a tomada de decisdo para a identificacdo do perigo
e se ele esta dentro de um PCC. A partir disso, dois caminhos podem ser tomados. Caso nédo
caiba um PCC, é orientado realizar o monitoramento do perigo para que ele fique sob
controle. Caso haja um PCC, é importante identifica-lo, identificar seus limites criticos,

verificar por que esta acontecendo o erro, como concerta-lo e como manté-lo sob controle.
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Figura 1 — Fluxograma de implementacdo do sistema APPCC
Fonte: Elaborado pelos autores, 2017

4 Resultados e discusséo
A apresentacdo dos resultados foi indicada no mapofluxograma na Figura 2, que representa o
processo produtivo da cerveja Pilsen na cervejaria. Em continuidade o processo sera descrito

nas formas qualitativas e quantitativas.

O malte, que no caso da cervejaria representa 100% da cerveja Pilsen, é descarregado em
sacas e € armazenado no depdsito de malte, o0 malte, entdo, é moido para que a casca dos
grdos seja quebrada, expondo seus contetdos e mantendo a sua estrutura interna. Em paralelo
a moagem, sdo adicionados 1200 litros de agua no tanque de brassagem e essa agua é elevada
a uma temperatura de 50° graus. A agua utilizada nesse processo vem da concessionaria, e
passa por filtro de carvéo ativado para que haja a retirada do cloro, com objetivo de manter a
4gua com um pH entre 6 a 7 e alcalinidade residual® de aproximadamente 0,9°dH. A agua é
entdo, armazenada em um tanque de agua quente que alimenta o tanque de brassagem e outras

partes do sistema.

2 Alcalinidade residual = °dH
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| (2) Moagem do Malte (B) Entrada da &gua da concessiondria |

(3) Filtragem da Ggua e aquecimento (C) Transporte do malte moido. (em sacas)

(4) Inicio do processo e Brassagem (D) AdigBo da Gguo no tanque de brossagem

(5) Filtragem do mosto (E) Passagem do mosto para o tanque de filtragem

(6) Whirpooling (F) Retirada do bagago de malte

(7) Cozimento do mosto (fervura) (G) Passagem do mosto filtrado para tanque de coz. |
I (8) Resfriomento do Mosto (E) Passagem do mosto para os fermentadores |

(9) Fermentagdo (F) Passagem da cerveja para o envose

(10) Envase

Figura 2 — Mapofluxograma do processo produtivo da cerveja Pilsen na cervejaria
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Fonte: Arquivo da cervejaria, 2013
Sao adicionados, através de sacas e com a intervencao de um operador, 425kg de malte moido
nos 1200 litros de agua que se encontram na temperatura de50°C graus no tanque de

brassagem.

No tanque de brassagem a mistura passa por um processo de aquecimento, que ocorre por
patamares: de 50°C é aquecida e mantida a 64°C por 40 minutos; depois elevada a 72°C e
mantida por 20 minutos; e por fim, deve ser elevada a 78°C e mantida por 2 minutos. No final
da brassagem a mistura deve ter um pH entre 5 e 5,5.

Apos a brassagem, o mosto é levado através de tubos interligados para o tanque de filtragem
ou clarificacdo. No tanque de filtragem a solucdo é decantada e € filtrada pelos proprios
sedimentos de malte que ficam depositados no fundo da panela. Na medida em que o mosto €
filtrado, ha uma inspecdo visual para se verificar a clareza e é medida a quantidade de Brix
através de um refratbmetro. A cada vez que a filtragem atinge niveis visuais de clareza
aceitaveis, sao retirados aproximadamente 500 litros do mosto e sdo adicionados
aproximadamente 400 litros de agua. Esse processo € repetido 3 vezes, sendo adicionados
entdo 1200 litros de agua a solucdo que deve manter ao final entre 11,5°Bx e 12,5°Bx. Os

sedimentos do malte ficam na panela e sdo retirados do processo.

Seguido da filtragem, o mosto é transferido para o tanque de fervura e € elevado a 100°C até a
fervura, sdo adicionados 2,6 kg de lupulo e o mosto é fervido por 30 minutos. Apds a fervura,
ocorre a retirada de sedimentos através do processo chamado whirpooling, onde a mistura é
centrifugada e é formado um cone onde os sedimentos se aglomeram e sdo retirados do

processo.

Apo6s a whirpooling 0 mosto € transferido por uma mangueira e passa por um equipamento
chamado trocador de placas onde é resfriado para uma temperatura entre 21 a 22 graus e sera
transferida para o fermentador onde sdo acrescentados a levedura e oxigénio. Apos isso, a

solucdo é, entdo resfriada a 10°C e mantida de 6 a 9 dias para fermentacéo.

Durante a fermentacdo, ocorre a decantacdo da cerveja, permitindo que as proteinas, leveduras
e solidos insoluveis se precipitem no fundo e também que haja a retirada do trub fino,
afinando a cerveja. O produto final passa para a maquina de envase, que tem a capacidade de

envasar 03 garrafas de 600 ml de uma s vez, porem esse processo ¢ feito de forma manual.
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Ao final do envase é colocada a tampa e as garrafas sdo submetidas ao processo de

pasteurizacao.

Em continuidade a metodologia APPCC, sera indicada a seguir a Anélise de Perigos, que esta
representada no Quadro 2. E assim como propdem a metodologia, segue os Pontos Criticos de
Controle nos Quadros 3, 4 e 5. Vale ressaltar, que no quadro de Pontos Criticos de Controle é
importante indicar quem realiza a operacdo e quem ¢é responsavel pela verificacdo da
correcdo, mas, como no caso da cervejaria 0 processo € realizado por apenas uma pessoa,

esses campos foram retirados para poupar informagéo.

Nos quadros de identificacdo dos Pontos Criticos de Controle os parametros avaliados foram
0s seguintes: "limites criticos”, valores que indicam faixa aceitavel da grandeza; "quando”, em
qgual momento do processo ocorre 0 ponto critico; "o que”, o que pode gerar caso Ssai dos

limites; "como", como é feita a avaliacdo ou medicao dos limites.

Em funcdo da Analise de Perigos, o perigo 1, foi descrito para demonstrar que é possivel que
ocorra. Mas de acordo com Suzuki (2011), o processo por si so, ja representa um controle de
contaminacgdo. Pois ap06s todos os processos de fervura, juntamente com a producédo e adicdo
de CO2, o pH, o alcool e o acido do lupulo, acaba por tornar a cerveja um ambiente que

elimina as possiveis contaminacgdes por fatores patogénicos.

ApoOs analises, pode-se sugerir como proposta de melhorias para 0s processos as seguintes
indicacdes.

Para reduzir o perigo de contaminacdo da cerveja é procedimento padrdo que todas as
maquinas e equipamentos utilizados no processo sejam higienizados. Para isso, sdo utilizados

agua, detergente alcalino e acido peracético. Esse procedimento é um dos requisitos da BPF.

Apbs a analise dos perigos e estudo dos pontos criticos de controle, surgiram algumas
sugestdes de melhorias para maximizar ainda mais 0 processo. Anulando 0s perigos ou 0s

reduzindo ainda mais.

A primeira melhoria é a instalagdo de um toldo no corredor de transporte das sacas de malte
assim que elas chegam. Isso evitaria, que em um dia chuvoso, a saca molhe. Reduzindo o

risco que o malte se contamine por meio de fungos.
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Quadro 2 — Identificagdo dos perigos do Processo

N° Perigo Natureza* Origem/Causa Risco | Severidade PCC
Contaminagdo ; Possiveis agentes patogénicos presentes ] .
1 . o Saude Baixo Alta Processo produtivo
microbioldgica no Malte
L Contaminac&o em outras areas da
Contaminagdo ) . ) o Transporte e
2 Saude producdo através da moagem e transporte | Médio Alta
cruzada moagem do malte
do malte
Contaminagdo i Transporte do bagaco do malte apds a o ] Retirada do trub
3 Saude ) Médio Baixa
cruzada filtragem grosso
Concentragdo ) ] o Acréscimo da &gua
] Teor de cloro ativo na agua cervejeira ]
4 de Cloro na Qualidade » Baixo Alta No processo
) fora do aceitavel _
agua produtivo
Contaminagdo | Qualidade / Agentes patogénicos presentes no o
5 » i . Medio Alta Envase
Secundéria Saude ambiente no momento do envase
6 PH da cerveja | Qualidade pH da solucéo fora do limite aceitavel Baixo Baixo Brassagem
Contaminagéo ) ]
i Mangueira do trocador de placa ) Resfriamento do
7 | no processo de Saude ) . Baixo Alta
. contaminado por bactéria mosto
resfriamento
Moagem . o
] . Malte moido fora do limite ] .
8 | inadequadado | Econdmico . » Baixo Baixo Moagem do malte
granulométrico aceitavel
malte
Transporte do malte
Perda do Malte . Perda do malte no carregamento para o ] ] i
9 ; Econdmico Baixo Baixa moido para o tanque
moido tanque de brassagem
de brassagem
Qualidade/ Temperatura da agua fora do padréo ) o
10 L ) . Baixo Médio Brassagem
Econdmico desejado no inicio brassagem
Qualidade/ | Temperatura da Solugdo agua e malte em o Tanque de
11 . ) . Médio Alta
N&o Econdmico diferentes estagios. Brassagem
atendimento dos | Qualidade/ | Nivel de Brix na solugéo apos filtragem Tanque de
12 N . o Alto Alta )
padrdes de Econbémico fora dos limites. entre 11,5 e 12,5. cozimento
producdo da _ _ _ Tanque de
13 . Qualidade Fervura do mosto Baixo Médio .
cerveja Cozimento
) ) ) o ) Tanque de
14 Qualidade Quantidade de lupulo adicionado Baixo Alta )
Cozimento
15 Qualidade Temperatura fora do limite aceitavel. Baixo Baixa Fermentacédo
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Ineficiéncia do o
Temperatura do mosto que sera enviado ] o
Baixo Médio Trocador de Placas

16 trocador de Qualidade

ao fermentador.

placas
Fonte: Elaborado pelos autores, 2017
Quadro 3 - Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle, Parte 1
Limites ) .
Etapa Nat. " Quando? O que? Como? Acoes Corretivas Registros
criticos
3 Todo Contaminacéo Registro de
Processo ] Né&o pode ] o o
] Salde processo microbioldgic - - fabricacdo do
Produtivo ocorrer. 0 ]
produtivo a lote
Momento em
Transporte 3 que 0 malte L 3 Layout da fabrica
i N&o pode Contaminacdo Inspecéo Protocolo de
e moagem Saude chega a ) aprovado pelo
ocorrer. 0 o cruzada Visual entrega
do malte fabrica e MAPA.
moagem
. ; ] L ; Layout da fabrica )
Retirada do i Néo pode Apos a Contaminacéo Inspecdo Registro de
Saude ) ) aprovado pelo i
trub grosso ocorrer. 0 filtragem cruzada Visual saida do trub
MAPA.
o B Metodologia 3
Acréscimo L Né&o . Instalacdo de um ]
) Adicdo da ) especifica ] . Planilha de
da agua no . . cumprimento o filtro de carvdo 3
Qualidade 0,9 °dH agua no . para medicdo | manutencao
processo da qualidade ativo na entrada da )
. processo . de . do filtro
produtivo necessaria o &gua no processo
alcalinidade
Layout da fabrica, | Registro de
utilizacdo de compra de
garrafas novas, garrafas ,
£ Qualidade | N&o pode Momento do | Contaminagéo Inspecdo limpeza regular da | Planilha de
nvase
/ Saude ocorrer. 0 envase Secundaria Visual magquina, manutengdo
higienizacdo com | da maquina,
acido peracético plano de
das garrafas higienizacdo
Certificado
o de qualidade
. Utilizacdo de malte
Minimo: ) . do malte
o Acidez fora do ) de qualidade, e .
) 5pH Término da Medidor de ) utilizado,
Brassagem | Qualidade o padrdo da nivelamento entre )
Méaximo: brassagem ) pH . ) Registro de
cerveja agua e malte apds
5,5pH concentragdes
0 processo
de malte e
agua
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Fonte: Elaborado pelos autores, 2017

Quadro 4 - Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle, Parte 2

Acdes
N° Etapa Nat. Limites criticos Quando? O que? Como? . Registros
Corretivas
Verificacdo das
condicOes da
Passagem mangueira, Planilha de
Resfriamento ] 3 pelo Contaminaca Inspec¢éo higienizacédo manutencdo e
7 Qualidade | Né&o pode ocorrer. 0 ] )
do mosto trocador 0 do mosto Visual regular com limpeza da
de placa acido peracético mangueira
e detergente
alcalino.
Limites visuais. N&o . )
Anélise visual na Planilha de
pode se encontrar Processo . 3
Moagem do . . Ineficiéncia Inspec¢do hora da moagem, | controle dos
8 Econdmico [ como farinha, mas de . o o B
malte o ] do malte Visual Maquina prépria padrdes
também ndo pode ficar [ moagem o
para a moagem | granulométricos
em estado natural.
Transporte Transport Perda d Técnica Refazer o Planilha de
erda do
9 do malte Econdmico | N&o pode ocorrer.0 | e do malte | " especifica de processo de verificacédo do
malte moido
moido moido manuseio moagem processo
Né&o
cumprimento .
] . . ) Ajustar a Controle da
Qualidade / Minimo: 45 °C Inicio da | da qualidade .
10| Brassagem . . . Termbmetro | temperaturado | temperatura no
Econdmico Maximo: 50° C brassagem | necesséria, ]
. tanque sistema
descaracteriza
ndo a cerveja
Né&o
Temperatura/Tempo cumprimento
. ) Controle de Controle da
Tanque de | Qualidade/ 64 °C/ 40' Fervura | da qualidade Controle manual
11 . . temperatura temperatura no
Brassagem | Econdmico 72°C/ 20! do mosto | necessaria, da temperatura ]
) pelo PLC sistema
78°C/ 2 descaracteriza
ndo a cerveja
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Né&o
cumprimento Ajuste na
Tanque de | Qualidade/ Minimo: 11,5 °Bx Apo6sa | daqualidade . quantidade de Planilha de
12 ] . . ) . Refratometro | o ) ]
cozimento | Econdmico Maximo: 12,5 °Bx filtragem | necessaria, agua adicionada | registro de Brix
descaracteriza na filtragem
ndo a cerveja.
Fonte: Elaborado pelos autores, 2017
Quadro 5 - Identificacdo dos Pontos Criticos de Controle, Parte 3
Limites Acles .
N° Etapa Nat. " Quando? O que? Como? _ Registros
criticos Corretivas
N&o cumprimento da
Temperatura/ ) . Controle de Controle Controle da
Tanque de ) ) qualidade necessaria,
13 ) Qualidade Tempo Cozimento ) temperatura manual da | temperatura no
Cozimento descaracterizando a ]
100 °C/ 30! o pelo PLC temperatura sistema
cerveja Pilsen
N&o cumprimento da Aferigdo e .
] . L Planilha de
Tanque de . ] qualidade necesséria, calibragdo ]
14 . Qualidade 2,6 kg Cozimento ] Balanca . quantidade de
Cozimento descaracterizando a periddica da oul
. Upulo.
cerveja Pilsen balanga
N&o cumprimento da o ]
. ) . Afericdo Livro de
5 ) Minimo:19°C | Momento de [ qualidade necesséria, R o ]
15 | Fermentagdo | Qualidade . B ) Termdmetro | periddica do registros de
Maximo:20°C | fermentacéo | descaracterizando a R L
o Termdmetro afericdes
cerveja Pilsen
B . Controle
N&o cumprimento da
. ) ) . manual da Controle da
Trocador de ) Minimo:18°C | Resfriament [ qualidade necesséria,
16 Qualidade . ] Termdmetro temperatura | temperatura no
Placas Méaximo: 22°C | odo mosto | descaracterizando a ]
o do trocador sistema
cerveja Pilsen
de placas

Fonte: Elaborado pelos autores, 2017

A segunda melhoria se encontra na moagem do malte. O equipamento utilizado para moagem

poderia ser mais moderno e realizar o processo de granulometria, pois a inspe¢do da moagem

do grao ocorre por meio visual.

Uma terceira melhoria esta relacionada com o transporte do malte moido para o tanque de

fervura. Que é realizado de forma manual e esta sujeito a acidentes. E caso o malte caia no

chéo, fica impréprio para o uso na fabricacdo da cerveja. A melhoria proposta € a instalacéo

de um tubo rosca transportadora. Evitando assim que ocorram acidentes.
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A quarta melhoria possivel seria implementada no tanque de mosturagdo. Pois a temperatura é
controlada por um PLC discreto, o Controlador Légico Programavel (CLP) ou do inglés PLC
(Programmable Logic Controller). A proposta é instalar um PLC analdgico, aumentando a
eficiéncia energética do processo.

O registro de temperatura no processo que ocorre no trocador de placas é feito de forma
manual por meio de um termbémetro. Para melhorar o processo, € possivel instalar um PLC

que ira controlar o processo de forma mais eficiente.

5 Conclusdo

O desenvolvimento do trabalho teve como objetivos aplicar a metodologia de Anélise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle - APPCC no processo de producdo cervejeiro em uma
cervejaria artesanal, desenvolvendo os objetivos especificos como mapear 0 processo
produtivo, identificar perigos e pontos criticos de controle e propor melhorias no processo.

Foi estudado uma cervejaria artesanal que produz trés tipos de cerveja e esta localizada na
cidade de Nova Lima, Minas Gerais. Sua capacidade total de producdo é de 12.000 litros/més
de cerveja. A amostra foi realizada através do levantamento de dados obtidos no mapeamento
do processo produtivo que ocorreu em fevereiro de 2017, onde foram coletados os dados da
producéo da cerveja Pilsen que foi escolhida devido ao maior volume produzido em relagéo

as demais produzidas na mesma cervejaria.

Diante da analise dos dados, registro do processo, identificacdo dos perigos e dos pontos
criticos de controle, percebeu-se que a cervejaria esta de acordo com as regras do MAPA e da
ANVISA. Seguindo o Manual de Boas Préticas de Fabricacdo e o Procedimento Operacional
Padrdo. Esses pré-requisitos ja garantem ao publico uma cerveja de qualidade. Com a
aplicacdo do plano APPCC, foram apresentadas quatro propostas de melhorias, como,
instalacdo de equipamentos, melhorias no processo produtivo, no transporte de materiais e na
instalacdo de um Controlador Logico Programavel (PLC), buscando ndo somente aumento no

nivel de seguranga, mas em rendimento produtivo.

Com o cumprimento dos parametros da BPF e do POP, juntamente com a metodologia
APPCC, é possivel que no futuro a cervejaria vise a obtencdo de uma certificacdo maior,
como a ISO 22.000. Essa ISO é uma norma internacional que define os requisitos de um
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sistema de gestdo de seguranca de alimentos. Dessa forma, a obtencdo desta certificacao,
poderia aumentar ainda mais a competitividade da marca.

Além desta proposta, seria relevante uma complementacéo do estudo realizando uma analise
critica sobre a aplicacdo, problemas e dificuldades e que a cervejaria faca uma pesquisa de

valores para implementacéo das melhorias indicadas nesse artigo.
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