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Resumo:

O Brasil tem ocupado papel de destaque no mercado mundial como importante produtor de
alimentos, demonstrando significativo potencial de producgédo e exportagcdo de alimentos de
origem animal, dentre eles a carne suina. O aumento da producdo de alimentos gera uma
preocupacdo inevitavel com a seguranca alimentar, uma vez que os alimentos podem ser
veiculadores de doencas representando um risco a sadde publica. Paises como Estados Unidos
e paises da Unido Européia passaram a exigir medidas mais rigorosas de controle de
qualidade. Dentre os programas mais utilizados estdo as Boas Praticas de Fabricacdo, os
Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional, o sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). O sistema APPCC ¢ considerado o melhor programa de
planejamento de controle de perigos microbioldgicos em alimentos, desde a obtencdo da
matéria- prima até o produto final. Porém, algumas limitacGes desse sistema podem causar a
sua ineficiéncia. Nesse sentido, o objetivo desse trabalho é realizar uma abordagem
bibliografica referente ao programa APPCC, identificando os obstaculos que limitam a
implantacdo do sistema nas industrias de carne suina no Brasil.
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The HACCP in Pork Industry in Brazil

Abstract

Brazil has occupied a prominent role in the world market as a major food producer,
demonstrating significant potential for production and exportation of animal food, including
pork. The increased food production generates a consequent concern with food security, since
food can carry diseases which represent a risk to public health. Countries like the United
States and in the European Union require much more stringent measures of quality control.
Among most widely used programs are the Good Manufacturing Practices, the sanitation
standard operating procedures, the system of Hazard Analysis and Critical Control Points
(HACCP). The HACCP system is considered the best planning program for microbiological
hazards control in foods, from raw material to finished product. However, some limitations of
this system can lead to inefficiency. So, the aim of this study is to approach the literature
concerning the HACCP program, identifying the obstacles that limit the deployment of the
pork industries in Brazil.
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1. Introducéo

O Brasil tém se destacado como importante produtor de alimentos para o mundo,
demonstrando significativa potencialidade de producdo e exportacdo de alimentos de origem
animal, dentre eles a carne suina. Para tanto, toda a cadeia produtiva deverd estar preparada
para o desafio de produzir alimentos seguros, com exceléncia de qualidade (BEZERRA e
MARTINS, 2008).

Um dos aspectos percebidos e exigidos cada vez mais pelos consumidores é a inocuidade dos
alimentos, ou seja, alimentos com qualidade microbioldgica assegurada. 1sso se deve aos
inimeros casos de doencas transmitidas por alimentos, causadas pelo consumo de alimentos
contaminados.

Portanto, a qualidade microbioldgica da carne consumida pela populacdo é um aspecto crucial
a salde publica. Patbgenos emergentes em animais abatidos podem apresentar risco a salde
publica por causar toxinfecgdes originadas pela ingestdo de produtos contaminados
(MARTINS et al., 2004).

O programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) vem de encontro a
essas necessidades, pois, € um programa eficaz de planejamento de controle de perigos
microbiol6gicos em alimentos, desde a obtencdo da matéria- prima até o produto final.

Porém, algumas empresas alimenticias apresentam dificuldades na implantacdo desse
programa. Assim,o objetivo desse estudo é realizar uma abordagem bibliografica referente ao
programa APPCC, identificando os obstaculos que limitam a implantacdo do sistema nas
industrias de carne suina no Brasil.

2. O programa APPCC

O programa de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é conhecido
internacionalmente pela sigla HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points) e teve
sua origem na década de 40 pelas inddstrias quimicas da Gra-Bretanha. No final dos anos 60 a
National Aeronautics and Space Administration (NASA), nos Estados Unidos, sugeriu que o
sistema fosse utilizado na producdo de alimentos para véos espaciais, a fim de minimizar a
ocorréncia de doencas de origem alimentar (HULEBACK e SCHLOSSER, 2002).

O sistema APPCC foi desenvolvido usando um conceito que combina principios de
microbiologia de alimentos, de controle de qualidade e de avaliacdo de riscos para producéao
de um alimento seguro, este sistema tornou-se reconhecido como o método mais eficiente
para garantia de qualidade e seguranca dos alimentos (FRANCO e LANDGRAF, 2002;
HULEBACK e SCHLOSSER, 2002).

A aplicacdo de um programa APPCC em frigorificos abatedouros se faz necessario, pois
garante a esse tipo de estabelecimento a comercializacdo de carne com qualidade
microbioldgica, maior vida de prateleira e que atende as exigéncias nacionais e internacionais
garantindo assim um aumento das exportacfes e uma maior insercdo de empresas brasileiras
no mercado internacional.

A Comissao Internacional para especificacbes microbiologicas dos alimentos destaca, como
consequéncia da implementagdo desse sistema nas industrias, o favorecimento da relacdo
custo/ beneficio e da economia (ICMSF, 1997).

O APPCC ¢ fundamentado em base cientifica, busca identificar os perigos potenciais que
possam aparecer durante as diversas etapas da cadeia produtiva. Esse sistema de seguranca
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alimentar contribui para que as empresas exportadoras apresentem aos seus clientes produtos
com qualidade assegurada (OLIVEIRA, 2008).

Esse programa de qualidade tem sido adotado por empresas exportadoras por atender tanto a
requisitos legais internos como a Portaria n°46 de 1998 do Ministério da Agricultura,
Abastecimento e Pecuaria, Portaria n® 1.428 do Ministério da Salde e externos como o Codex
Alimentarius, Mercosul, Comunidade Européia e Estados Unidos preconizados por érgdos
como World Health Organization (WHO), International Comission on Microbiological
Specifications for Foods (ICMSF) e pela Food and Drug Administration (FDA) ( CUSATO,
2007).

O sistema é baseado em sete principios: identificacdo de perigos e medidas de controle;
identificacdo de Pontos Criticos de Controle (PCC’s); estabelecimento dos limites criticos;
estabelecimento do sistema de monitoramento dos PCC’s; estabelecimento das medidas
corretivas; implantacdo de procedimentos de verificacdo; manutencéo e registro ( FAO/WHO,
2003).

Dentre os beneficios de se utilizar o APPCC, estdo: garantia da seguranca do alimento;
diminuicdo de custos operacionais (evita destruicdo, recolhimento e, as vezes,
reprocessamento); diminuicdo do nimero de andlises; reducdo de perdas de matérias-primas e
produtos; maior credibilidade junto ao cliente; maior competitividade na comercializacéo
(FURTINI e ABREU 2006).

2.1 Pontos Criticos de Controle

Para que uma induastria implante o APPCC é necessario primeiramente que se conheca 0
perigo microbiol6gico das etapas envolvidas no processo, bem como as medidas cabiveis para
evitar ou reduzir a contaminacao, dessa forma é possivel identificar se uma etapa € ou nao
critica para o controle do processo (WALLACE e WILLIAMS, 2001).

A identificacdo do perigo microbiolégico envolve a identificacdo qualitativa e quantitativa
dos microrganismos envolvidos, seguida da tomada de a¢des e medidas cabiveis para reduzir
ou eliminar o perigo e novo monitoramento para verificar a eficacia das acdes realizadas para,
entdo, concluir se a etapa em estudo sera definida como ponto critico ou ponto critico de
controle (ICMSF, 1997).

O Ministério da agricultura, Pecuéria e Abastecimento através da Portaria n® 46 de 10 de
fevereiro de 1998 que trata sobre Manual Genérico de procedimento para APPCC em
indstrias de produtos de origem animal define como Ponto Critico de controle:

“Qualquer ponto, operagéo, procedimento ou etapa do processo
de fabricacdo ou preparacdo do produto, onde se aplicam
medidas preventivas de controle sobre um ou mais fatores, com
0 objetivo de prevenir, reduzir a limites aceitaveis ou eliminar os
perigos para a salude, a perda da qualidade e a fraude
economica” (BRASIL, 1998).

Na cadeia produtiva de carne suina existem diversos pontos criticos de contaminacdo que
envolve desde o pré- abate até a expedigdo do produto final. Nesse sentido diversos estudos
foram realizados a fim de verificar quais sdo as etapas em que existe maior perigo de
contaminac&o e qual o microrganismo envolvido.

A selecdo dos pontos designados como criticos deve ser realizada cuidadosamente, tomando
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como base a severidade dos perigos que devem ser controlados e no risco que pode ser
causado caso o controle ndo seja realizado adequadamente. Alguns perigos podem ser
controlados em mais de um ponto do processo, porém deve-se verificar qual deles o controle
sera mais efetivo (ICMSF, 1997).

2.1.1 A cadeia produtiva de carne suina e os pontos criticos de controle

Terra e Fries (2001) verificaram que a carga microbiana presente no couro do animal pode
exceder a 109 UFC/cm?, podendo contaminar a carcaca nas etapas iniciais do abate, por isto a
importancia da higiene do animal ante-mortem.

A etapa de escaldagem quando realizada na temperatura superior a 62 °C e no tempo de 6 a 8
minutos contribui para a reducdo da carga microbiana da carcacga. A realizagdo dessa etapa em
temperaturas inferiores a ideal representa um risco de proliferagdo de microrganismos. Lima
et. al (2004) verificaram a presenca de Salmonella spp. nessa etapa devido temperatura
inadequada do tanque de escalda.

Gamarra (2007) reforca o perigo dessa etapa pela possibilidade de disseminacdo de
microrganismos para 0 musculo por meio da ferida da sangria e a consequente aspiracdo da
flora microbiana do suino pela agua da escalda.

A etapa de depilacdo é considerada critica, pois 0s microrganismos presentes no pélo podem
contaminar as superficies expostas da carcaca. Lima et al (2004) e Thomberg e Engvall
(2001) ao avaliarem essa etapa detectaram a presenca de microorganismos fecais como por
exemplo a Salmonella spp. e atribuiram ao fato do processo de higienizacdo da depiladeira ser
dificil realizacdo devido a estrutura do equipamento.

A evisceracdo torna-se um perigo quando ocorre extravasamento do contetdo fecal,
difundindo a contaminacdo. Borch et al (1996) enfatizam que a contaminacdo nessa etapa
pode ocorrer também através de contaminacdo oral esofagica. Patdgenos de origem fecal
como Escherichia coli, Salmonella foram encontradas em pesquisas realizadas por Lima et al
(2004), Seixas et al (2009) e Thorberg e Engvall (2001).

Outra etapa que representa risco de contaminacdo é a seccdo da carcaca ao meio. A
proliferacdo de microrganismos pode ocorrer por meio de contaminagdo cruzada entre a serra
utilizada e a carcaca. A inadequada higienizacdo e a falta de treinamento de funcionarios no
que diz respeito a condutas de boas préaticas de fabricacdo contribuem para que essa etapa se
torne um risco a contaminacdo. Gamarra (2007) sugere a utilizacdo de serra elétrica com
esterilizacdo automatica a temperatura de 62 °C como uma alternativa para minimizar a carga
microbiana.

Com relacdo a etapa de lavagem, a Comissdo Internacional para Especificaces
Microbioldgicas dos Alimentos considera a lavagem a jato razoavelmente eficiente para
remocao de sujidades visiveis porém, para remocao de contaminacdo microbiana ineficiente.
Em contrapartida, Gill e Landers (2003), Gamarra (2007), Saba et al (2010) obtiveram
sucesso na reducdo da carga microbiana presente na carcaca apés a realizacdo da lavagem
com jato de agua quente sob pressdo atmosferica de 3 atm.

Apos a lavagem, as carcagas sdo armazenadas em camara-fria. O resfriamento é considerado
um PCC. De acordo com a ICMSF (1997) é necesséario reduzir imediatamente a temperatura
das carcacas até 7 °C ou menos para minimizar a proliferacdo de microrganismos e evitar que
se torne um perigo a seguranca alimentar. A manutencgéo das camaras-frias se faz necesséaria a
fim de evitar os processos de condensacdo ocasionada pelo fluxo inadequado de ar associado
a temperatura e umidade. A condensacdo favorece a multiplicacdo de microrganismos.

O transporte da carcaca deve ser realizado de maneira adequada para que ndo ocorra risco de
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contaminacdo. As temperaturas da carcaca nao devem exceder 7 °C e o caminhdo de
transporte deve ser refrigerado com temperatura inferior a 0°C como estabelece a Portaria 711
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. O principal perigo esta no transporte
em temperaturas inadequadas e no excesso de carga no veiculo dificultando a circulacéo do ar
refrigerado (ICMSF, 1997).

Durante a etapa de desossa e cortes podem ocorrer a contaminagdo cruzada por meio de
equipamentos, utensilios utilizados como facas e bacias mal higienizados que podem
desencadear a formacdo de biofilmes. Os manipuladores também podem causar a
contaminacdo por ndo adotarem praticas de higiene pessoal. O ambiente também pode ser um
veiculador de microrganismos, por isso a necessidade de climatizar os setores onde essa etapa
é realizada. As normas para producdo e exportacdo de carnes preparadas determina que a
temperaturas da sala de desossa deve estar em torno de 10 °C ( BRASIL, 1997).

Marra (2009), durante sua pesquisa sobre a dindmica microbiana na sala de desossa de um
frigorifico abatedouro, encontrou uma série de microrganismos indicadores de contaminacéo,
com destaque no patdgeno Escherichia coli evidenciando a necessidade de medidas de
controle efetivas nessa etapa da cadeia produtiva.

A fabricacdo de produtos derivados, assim como a desossa, podem se tornar um perigo
quando as condicdes higiénico- sanitarias do estabelecimento se encontram insatisfatdrias. Os
embutidos frescais tém sido bastante avaliados para verificar a qualidade microbioldgica.

Partindo desse contexto, Mirmann et al. (2009), Dias et al. (2008), Spricigo et al (2008)
avaliaram linguicas e embutidos e verificaram a contaminacdo por Salmonella spp. o0 que
reflete a complexidade da cadeia de transmissdo de patogenos, que oferece muitas
oportunidades para a infec¢do / reinfeccdo e contaminacao cruzada durante as diversas etapas
do processamento.

Portanto, existe a necessidade de que seja realizado o controle efetivo das portas de entrada
de contaminacdo na cadeia produtiva suina, a fim de melhorar a eficiéncia dos programas de
seguranca alimentar, nesse sentido o programa APPCC é a ferramenta mais indicada.

3. Limitantes da Implantacdo do APPCC na cadeia produtiva de carne suina

Apesar do sistema APPCC ter inUmeras vantagens e beneficios para a cadeia produtiva de
carne suina, muitas vezes as empresas nao conseguem sua implantacdo efetiva, o que acarreta
prejuizos, como por exemplo na qualidade e inocuidade do seu produto final.

Um estudo desenvolvido por Oliveira et al. (2010) referente aos obstaculos encontrados por
pequenas e médias empresas na implantacdo do APPCC, encontrou alguns fatores limitantes
como: higienizagdo deficiente; infraestrutura inadequada; insuficiéncia de conhecimento
técnico e da informacdo; restricdes em termos de recursos humanos e financeiros; entre
outros.

Para se garantir bons resultados do APPCC, séo necessarias inimeras medidas que envolvem
todos os membros da cadeia produtiva, desde funcionarios até a alta direcéo.

Ponciano e Valle (2008) sugerem que para obtencdo do sucesso, a direcdo da empresa deve
estar comprometida com o programa através do conhecimento dos custos e beneficios, da
necessidade de investimento, principalmente na capacitacido dos funcionarios.

A finalidade do treinamento é possibilitar-lhes principios tedricos e praticos a fim de capacita-
los para executar atividades na area de alimentos, uma vez que os manipuladores de alimentos
tém importante papel na veiculacdo de microrganismos para o alimento manipulado e, na
maioria das vezes ndo sdo treinados para os principios de suas func¢des ignorando principios
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de higiene e boas atitudes de trabalho (ANDREOTTI et al., 2003).

Para Giordano (2009), o compromisso com as atividades de treinamento como parte da
filosofia da empresa favorece a conquista de bons resultados de implantacdo. Segundo o
autor, além disso, sdo necessarios aprimoramento constante das técnicas de comunicacéo, que
propiciam a melhor metodologia para um treinamento pratico e eficaz, conforme mostrado na
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Figura 1- Metodologia para treinamento pratico e eficaz no processo de gestdo da qualidade
Fonte: Giordano (2009)

Os pilares de educacdo e treinamento sdo imprescindiveis e se baseiam em matrizes de
habilidades que acompanham o desenvolvimento das pessoas num gerenciamento continuo de
performances (GIORDANO, 2009).

Além do treinamento de funcionarios, € necessario que no momento em que se inicia o
processo de implantacdo do APPCC em um frigorifico de suinos, automaticamente sejam
acelerados os processos de adequacdo dos programas de Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF) e
procedimentos padrdo de higiene operacional (PPHO), para a obtencdo de um nivel mais
elevado da higiene e qualidade das operacdes industrias garantindo assim, maior eficiéncia na
implantagcdo (PONCIANO E VALLE, 2008).

Germano e Germano (2008), também destacam que a utilizacdo desses cuidados rigorosos
com a higienizacédo, seguindo normas adequadas, favorece o controle da qualidade, viabiliza
os custos da producdo, satisfaz os consumidores e ndo favorece riscos a saude, além de
respeitar as normas e padrdes microbiol6gicos recomendados pela legislacdo vigente.

Outro fator limitante a implantacdo do APPCC esté relacionado a questdes de infraestrutura
da empresa, pois muitas vezes estdo inadequadas com relacdo ao fluxo de producdo e sua
solucdo é dificil por depender de recursos financeiros e espaco fisico disponivel para sua
execucao.

O layout de uma industria de alimentos bem como o seu processo de manipulagdo devem
seguir um “fluxo higiénico” adequado e ininterrupto minimizando assim, o risco de
contaminagdo (AKUTSU et al.,2005).

A falta de comunicacdo entre os membros de toda cadeia produtiva ¢ também um fator
limitante para sucesso do APPCC, pois a comunicacao interativa de informacdes e opinides a
respeito dos possiveis riscos de contaminacdo nas etapas do processamento garantem a
deteccdo e controle dos perigos eminentes. A figura 2 mostra algumas medidas relativas a
comunicacdo que devem ser aplicadas constantemente no APPCC para garantir uma
implantacéo satisfatoria.
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Figura 2- Gestéo da comunicacéo
Fonte: Giordano (2010)

Por fim, o programa APPCC deve ser um sistema continuo, por isso, necessita ser
sucessivamente implantado dentro da cadeia produtiva de carne suina buscando assim,
aumento da eficiéncia e flexibilidade do processo.

4.Consideracdes Finais

O APPCC se mostra uma importante ferramenta no controle da seguranga da carne suina por
garantir a inocuidade de toda cadeia produtiva, desde o recebimento da matéria-prima até o
produto final.

Dentre as vantagens obtidas com a implantacdo dessa ferramenta estdo reducdo  de
desperdicios  aumento dos lucros além de proporcionar ao estabelecimento maior
competitividade no setor de carnes.

A implantacdo desse programa acontece de forma gradual e depende de uma série de fatores
para que ocorra de maneira efetiva e eficaz.

Alguns pontos limitantes que dificultam sua implantagdo. Entre eles estdo: a infraestrutura
inadequada da empresa que compromete o fluxo higiénico de producao, a falta de treinamento
dos funcionarios e de comprometimento de todos os membros da cadeia produtiva de carne
suina, bem como, a comunicacédo entre os diversos setores envolvidos nessa cadeia.

Para 0 sucesso do APPCC é necessario que todos esses obstaculos sejam vencidos e que o
programa seja implantado visando a melhoria continua da qualidade e seguranca dos
alimentos produzidos.
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