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Resumo

Tendo em vista a crescente preocupacdo com a qualidade, é fundamental que as industrias
alimenticias adotem medidas eficazes para garantir a inocuidade e a integridade dos
alimentos, dentre elas destacam-se 0 APPCC. Obijetivou-se oferecer subsidios as indudstrias
que fabricam/produzem o whey protein e aos profissionais que trabalham na prevencdo e
controle de qualidade e inocuidade dos alimentos. Para a elaboracdo do plano APPCC do
whey protein foi preconizado a portaria n2 46, de 10 de fevereiro de 1994, que segue 0 modelo
do Codex Alimentaris Commission, apresentando sete principios basicos. Os resultados
demostram que o whey protein é um produto no qual merece uma atencdo especial por
apresentar varios agentes possiveis de contaminacdo no seu processo de producdo. Desse
modo, o APPCC tem se mostrado uma excelente ferramenta para garantir a qualidade em
todas as etapas de producdo do whey protein, na medida em que se torna possivel analisar e
identificar todos os agentes bioldgicos, fisicos e quimicos, nos quais podem comprometer a
qualidade do produto final. Isso se torna ainda mais importante, visto que ele se encontra em
ampla ascensdo, tanto no meio esportivo quanto na sua incorporacdo em diversas preparacoes
pelas indudstrias alimenticias, devido as suas propriedades funcionais.
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Abstract

In view of the growing concern with quality, it is essential that the food industries adopt
effective measures to ensure the safety and integrity of food, among them the HACCP. The
objective was to offer subsidies to industries that manufacture / produce whey protein and to
professionals who work in the prevention and control of quality and safety of foods. For the
preparation of the HACCP plan for whey protein, Ordinance n2 46 of 10 February 1994 was
recommended, which follows the Codex Alimentaris Commission model, presenting seven
basic principles. The results show that whey protein is a product in which it deserves special
attention because it presents several possible agents of contamination in its production
process. Thus, HACCP has proven to be an excellent tool to guarantee quality in all stages of
whey protein production, as it becomes possible to analyze and identify all biological,
physical and chemical agents, in which they can compromise quality of the final product. This
becomes even more important, since it is on the rise, both in sports and in its incorporation in
various preparations by the food industries, due to its functional properties.

Keywords: Haccp; Nutritional supplements; Food and nutritional security.

Resumen

En vista de la creciente preocupacion por la calidad, es esencial que las industrias alimentarias
adopten medidas efectivas para garantizar la seguridad e integridad de los alimentos, entre las
cuales se destaca el HACCP. El objetivo era ofrecer subsidios a las industrias que fabrican /
producen proteina de suero ya los profesionales que trabajan en la prevencion y el control de
la calidad y la seguridad de los alimentos. Para la elaboracion del plan HACCP para la
proteina de suero, se recomienda la Ordenanza n°. 46 del 10 de febrero de 1994, que sigue el
modelo de la Comision del Codex Alimentaris, presentando siete principios basicos. Los
resultados muestran que la proteina de suero es un producto en el que merece especial
atencion porque presenta varios posibles agentes de contaminacion en su proceso de
produccion. Por lo tanto, HACCP ha demostrado ser una excelente herramienta para
garantizar la calidad en todas las etapas de la produccion de proteina de suero, ya que es
posible analizar e identificar todos los agentes bioldgicos, fisicos y quimicos, en los que
pueden comprometer la calidad. del producto final. Esto se vuelve ain mas importante, ya que
estd en aumento, tanto en el deporte como en su incorporacion en diversas preparaciones por
las industrias alimentarias, debido a sus propiedades funcionales.

Palabras clave: Haccp; Suplementos nutricionales; Seguridad alimentaria y nutricional.
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1. Introdugéo

A alimentacdo e a nutricdo sdo requisitos basicos para a promogdo e prote¢do da satde
de toda a populacdo (Brasil, 2012). No entanto, os alimentos, em todas as suas etapas de
producdo, podem sofrer contaminagdes, possibilitando a ocorréncia de diversas doengas de
origem alimentar (Flores & Melo, 2015).

Sendo consideradas um dos grandes problemas de salde publica, as Doencas
Transmitidas por Alimentos (DTAs) acontecem devido a ingestéo de alimentos contaminados
por agentes fisicos, quimicos ou biolégicos (Silva, Filho, Nascimento, Pereira & Junior,
2017).

As DTAs apresentam como principal caracteristica o surgimento de sinais e sintomas
entéricos como vémitos e/ou diarreia, acompanhadas ou ndo de febre, porém néo se limitam a
sintomas digestivos, podem ocorrer manifestacdes extraintestinais (Melo et al, 2018).

Desta forma, é fundamental que as industrias alimenticias adotem medidas eficazes e
eficientes para garantir a inocuidade, a qualidade e a integridade dos alimentos. Neste
contexto, a partir de 1998, o Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
instituiu a aplicacdo do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
nas industrias de produtos de origem animal em nivel nacional (Brasil, 1998).

O APPCC é um programa criado pela Pillsbury Company em 1959 para realizar as
exigéncias da NASA no tocante ao fornecimento de géneros alimenticios aos tripulantes de
viagens espaciais (Maachar & Souza, 2015). Ele € um sistema que abrange a prevencao dos
perigos associados com a producdo ou uso dos alimentos e a identificacdo de pontos que
permitem o controle desses perigos (Forsythe, 2002).

O sistema APPCC estabelecido pelo MAPA segue o modelo proposto pelo Codex
Alimentarius e contempla sete principios basicos, que sdo: Analise de perigos e medidas
preventivas; Determinacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC); Estabelecimento do(s)
limite(s) critico(s); Estabelecimento de acdes de monitoramento dos PCC; Estabelecimento de
acOes corretivas para o controle dos PCC; Estabelecimento de procedimentos para a
verificacdo do funcionamento do sistema e Estabelecimento de um sistema de documentacédo
e registro (Codex Alimentarius Commission, 2003).

Neste contexto, um dos principais suplementos nutricionais utilizados no meio atlético
é a proteina do soro do leite, conhecida popularmente como whey protein (Souza, Palmeira &
Palmeira, 2015).
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O suplemento proteico para atletas — nome pelo qual é designado pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) — é um produto derivado das proteinas do soro do
leite, extraidas no momento do processo de fabricagcdo do queijo. Ele apresenta um elevado
valor nutricional, tendo em vista que contém um alto teor de amino&cidos essenciais,
especialmente os de cadeia ramificada (Brasil, 2010; Haraguchi, Abreu & Paula, 2006).

Devido as suas caracteristicas, o whey protein, segundo pesquisas recentes,
apresentam uma enorme aplicabilidade no meio esportivo, demostrando efeitos significativos
sobre a sintese proteica muscular, a reducdo da gordura corporal e uma melhora no
desempenho fisico (Haraguchi, Abreu & Paula, 2006; Souza, Palmeira & Palmeira, 2015).

Além disso, por apresentarem importantes propriedades funcionais e tecnoldgicas, tais
como: geleificagdo, viscosidade, solubilidade e emulsificagdo, eles vém sendo utilizados com
uma maior frequéncia pela industria alimenticia, nos quais s&o incluidos no processo de
producédo de varios produtos, incluindo barras de cereais, chocolates, bolos e iogurtes. Sendo
considerado uma excelente alternativa para o seu aproveitamento, visto que o soro do leite é
considerado um residuo altamente poluente (Lupki, Dias, Silva & Morais, 2019).

Conforme estabelecido pela ANVISA, por meio da RDC n2 18, de 27 de abril de 2010,
no qual dispde sobre alimentos para atletas. Os suplementos proteicos para atletas devem
atender aos seguintes requisitos: Conter em sua composi¢do, no minimo, 10 g de proteina por
por¢édo, 50% do valor energético total proveniente das proteinas, podendo ser adicionado de
vitaminas e minerais, conforme Regulamento Técnico Especifico sobre adicdo de nutrientes
essenciais. No entanto, este produto ndo pode ser adicionado de fibras alimentares e de nédo
nutrientes (Brasil, 2010).

No tocante a rotulagem nutricional, segundo os produtos que os compdem, eles devem
apresentar, no minimo, a lista de ingredientes, 0 nimero de registo, 0 prazo de validade e a
informacdo nutricional, essa Ultima deverad atender ainda a sua legislacdo especifica (lbid,
2010).

Sendo importante ressaltar que, nos rotulos desses produtos ndo podem constar 0s
seguintes itens: imagens e ou expressdes que induzam o consumidor a engano quanto a
propriedades e ou efeitos que ndo possuam ou ndo possam ser demonstrados referentes a
perda de peso, ganho ou definicdo de massa muscular e similares; imagens e ou expressdes
que facam referéncias a hormonios e outras substancias farmacoldgicas e/ou do metabolismo
e as expressdes: anabolizantes, hipertrofia muscular, massa muscular, queima de gorduras,
aumento da capacidade sexual, anticatabdlico, anabdlico, equivalentes ou similares (Brasil,
2010).
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Com relacdo a sua caracterizacdo fisico-quimica, este derivado corresponde a 85-90%
do volume de leite utilizado na fabricacdo de queijos e contém cerca de 55,0% dos seus
nutrientes, sendo os principais constituintes a dgua (93,0-94,0%), a lactose (4,5-5,0% p/v), as
proteinas soltveis (0,7-0,9% p/v), as gorduras (0,3- 0,5% p/v), os sais minerais (0,6-1,0% p/v)
e 0 acido lactico (0,1-0,8% p/v) (Lupki, Dias, Silva & Morais, 2019; Sinha, Radha, Prakash &
Kaul, 2007; Moreno-Indias et al., 2009; Spalatelu, 2012; Alves et al., 2014; Silva, Bueno &
S&; 2017).

Nesta perspectiva, 0 objetivo do presente trabalho é oferecer subsidios as industrias
que fabricam/produzem o suplemento proteico whey protein e aos profissionais que trabalham
na prevencgdo e controle de qualidade e inocuidade dos alimentos, além de fixar os pontos
criticos no processamento, bem como as suas respectivas medidas corretivas e de controle,
para garantir a inocuidade, a qualidade e a integridade do produto e, consequentemente, a

seguranca alimentar e nutricional dos consumidores.

2. Metodologia

As caracteristicas metodoldgicas desta pesquisa remetem a um estudo com abordagem
qualitativa, na qual a interpretacdo dos fenémenos e a atribuicdo de significados sdo basicos,
neste tipo de trabalho os pesquisadores tendem a analisar seus dados indutivamente, sem o
uso de métodos e técnicas estatisticas (Prodanov & Freitas, 2013).

De acordo com Lidke e André (1986), um estudo com um aspecto qualitativo devem

apresentar as seguintes caracteristicas:

v" Um ambiente natural como sua fonte direta de dados e o pesquisador como seu
principal instrumento;

v Os dados coletados devem ser predominantemente descritivos;

<\

A preocupacao com 0 processo € muito maior em relagcdo ao produto;
v O significado que os individuos ddo as coisas e a vida sdo aspectos de atencdo especial
pelo pesquisador;

v A analise dos dados coletados tende a seguir um processo indutivo.

Nesta perspectiva, conforme preconizado por Pereira, Shitsuka, Parreira e Shitsuka
(2018), a ciéncia organiza o conhecimento gerando uma pesquisa, na qual a definigdo do seu

método é essencial para o desenvolvimento de bom um estudo cientifico. Desta forma, o
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presente trabalho trata-se de um estudo com carater exploratorio e descritivo, com o intuito de
elaborar o APPCC do suplemento proteico whey protein para garantir a produgdo de um
produto seguro.

Sdo considerados estudos exploratérios todos aqueles que buscam descobrir ideias e
intuicdes, com o objetivo de obter uma maior familiaridade com o fendmeno pesquisado
(Selltiz, Wrightsman & Cook, 1965). De forma semelhante, Zikmund (2000) refere que as
pesquisas exploratorias sdo Uteis para diagnosticar situacdes, explorar alternativas ou
descobrir novas ideias. Para Mattar (2001), os métodos utilizados pela pesquisa exploratéria
sdo amplos e versateis. Nos quais 0s mais empregados sdo 0s seguintes: levantamentos em
fontes secundarias, levantamentos de experiéncias, estudos de casos selecionados e
observacgao informal.

Com relacdo ao método descritivo, destaca-se que o seu objetivo principal € a
descricdo das caracteristicas de determinada populacdo ou fenémeno ou o estabelecimento de
relacbes entre varidveis. Uma das caracteristicas deste método é a utilizacdo de técnicas
padronizadas para a coleta de dados (Gil, 2002).

Conforme relatado por Selltiz, Wrightsman e Cook (1965), este tipo de pesquisa,
busca descrever um fendmeno ou situacdo em detalhe, especialmente o que esta ocorrendo,
permitindo abranger, com exatiddo, as caracteristicas de um individuo, uma situacdo, ou um
grupo, bem como desvendar a relagéo entre os eventos.

Neste contexto, as etapas para a elaboracdo do plano APPCC do suplemento proteico
whey protein foram desenvolvidas levando em consideracdo o preconizado pela portaria n®
46, de 10 de fevereiro de 1994, no qual institui o sistema APPCC a ser implantado,
gradativamente, nas inddstrias de produtos de origem animal sob o regime do Servico de
Inspecdo Federal —SIF, de acordo com o manual genérico de procedimentos, que segue 0
modelo estabelecido pelo Codex Alimentaris Commission, apresentando sete principios
béasicos, conforme o SENAC (Senac, 2001):

1.Analise dos Perigos e Caracterizacdo das Medidas Preventivas:_Devem ser listados todos
0s perigos potenciais que podem ocorrer em cada etapa, desde a producdo primaria,
beneficiamento, processamento e distribuicdo até o0 momento de consumo. Em seguida deve-
se realizar uma andlise dos perigos para identificar, no plano APPCC, quais sdo 0s perigos

cuja eliminacdo ou reducéo a niveis aceitaveis € essencial a producdo de um alimento seguro;
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2.1dentificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC): O ponto critico de controle é uma
etapa ou procedimento onde um perigo a satde do consumidor possa ser prevenido, eliminado
ou reduzido até niveis aceitaveis ou cuja multiplicacao seja reduzida ou impedida;

3.Estabelecimento dos Limites Criticos:_Ap0s a determinacdo dos PCCs, faz-se necessario
estabelecer os limites criticos para as medidas preventivas (controle). Estes devem ser

especificados e validados para cada medida preventiva.

4.Estabelecimento dos Procedimentos de Monitoragcdo: O monitoramento ou mensuragdo
deve fornecer a informacdo em tempo de serem realizados 0s ajustes necessarios, caso tenha

ocorrido um desvio do limite, para que se retome o controle do processo;

5.Estabelecimento das Acdes Corretivas: Esta relacionado as medidas preventivas e aos
limites criticos estabelecidos. As a¢des corretivas devem ser aplicadas quando o resultado do

monitoramento apontar o desvio;

6.Estabelecimento dos Procedimentos de Verificacdo: Para garantir que o sistema, isto €, 0s
PCCs estdo funcionando corretamente, devem ser estabelecidos procedimentos de verificacao

ou auditoria;

7.Estalecimento dos Procedimentos de Registros: Os registros sdo essenciais para a
comprovacao da eficiéncia do sistema, portanto as planilhas para os registros dos controles

dos PCCs sdo fundamentais.

Para a aplicacdo/avaliacdo dos setes principios do APPCC foi utilizado o fluxograma

de producéo do suplemento proteico whey protein, bem como o diagrama de arvore decisoria.

3. Resultados e Discussao

3.1 Elaboracédo do APPCC

De acordo com a pesquisa realizada, é possivel perceber que o whey protein é um
produto no qual merece uma atengdo especial por apresentar varios agentes possiveis de
contaminagdo no seu processo de producdo. Desta forma, por meio do seu fluxograma de
producdo (Figura 1), identificou-se esses agentes, nos quais podem ser bioldgicos, fisicos e

quimicos.




Research, Society and Development, v. 9, n. 9, 218996595, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i9.6595

Figura 1 — Fluxograma de Producéo do Suplemento Proteico Whey Protein.

Fonte: As autoras (2020).

A partir da analise do fluxograma de producdo do whey protein, no qual apresenta 8 etapas em seu processamento, foi possivel detectar 0s

seus possiveis agentes de contaminacgdo de origem biologica, conforme observado na Tabela 1.
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Tabela 1 — Formulario de Andlise de Perigos Bioldgicos.

Etapas do Perigos Bioldgicos Justificativa Severidade Risco Medidas Preventivas
Processo
Ordenha Aerdbios Mesofilos ContaminagGes nas zonas inferiores do interior do Alta Medio Treinamento do pessoal
Coliformes Totais e Ubere, satde da glandula mamaria, a higiene da BPF
termotolerantes ordenha, ambiente de alojamento do animal e POP
Escherichia coli procedimentos de limpeza dos equipamentos de
Salmonella spp forma inadequada
Staphylococcus aureus
Bacillus Falta de higiene e pouca ventilacdo nos estabulos Alta Baixo
Clostridium Microbiota natural Alta Baixo
Refrigeracdo Streptococcus Contaminacdo por refrigeracdo inadequada Alta Médio Treinamento do pessoal
do leite em Lactocacillus para controlar a
queijarias Bactérias Psicotrdficas e temperatura
Mesofilas
Processamento | Recontaminacdo por micro- | Contaminagdo por falhas higiénico-sanitarias dos Alta Médio BPF
do leite em organismos patogénicos ou utensilios equipamentos POP
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gueijo com

separacao do

deteriorantes

soro
Pasteurizacao Bactérias Termoddricas Controle da temperatura Alta Baixo Treinamento do pessoal
do soro para
controlar a temperatura
Filtracdo do | Recontaminagdo por micro- | Contaminacao por falhas higiénico-sanitarias dos Alta Médio BPF
soro organismos patogénicos utensilios equipamentos POP
Secagem do Sobrevivéncia de Contaminacao por falhas higiénico-sanitarias dos Alta Baixo BPF
soro microrganismos utensilios equipamentos POP
patogénicos e
deteriorantes
Adicao de Recontaminacdo por micro- | Contaminacdo por falhas higiénico-sanitarias dos Alta Médio BPF
ingredientes organismos patogénicos e utensilios equipamentos POP
Secos, deteriorantes
aromatizantes,
emulsificantes,
espessantes,
acidulantes e
educorantes
Envasamento | Recontaminagdo por micro- | Contaminacdo por falhas higiénico-sanitarias dos Alta Médio BPF
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do produto

organismos patogénicos e

deteriorantes

utensilios equipamentos

POP

*BPF: Boas Préticas de Fabricacdo; **POP: Procedimentos Operacionais Padronizados
Fonte: As autoras (2020).

Com relacéo aos perigos bioldgicos, verifica-se que durante o seu processo de producdo, nas industrias alimenticias, o whey protein pode

ser contaminado por varios tipos de micro-organismos patogénicos, incluindo Coliformes totais e termotolerantes, Escherichia coli, Salmonella

spp., Bacillus, Clostridium entre outros. Essas contaminagdes podem ser provocadas pela falta de higienizacdo nas zonas inferiores do interior do

Ubere, salde da glandula maméria, a higiene da ordenha, ambiente de alojamento do animal e procedimentos de limpeza dos equipamentos de

forma inadequada, além da falta de higiene, pouca ventilacdo nos estabulos e microbiota natural. Sendo importante ressaltar a possibilidade de

uma possivel contaminacdo devido a existéncia de uma refrigeracdo inadequada e a auséncia de procedimentos visando o controle da temperatura

em determinadas etapas durante o processamento do produto.

Os agentes de origem fisica nos quais podem comprometer a qualidade final do whey protein pode ser verificado de forma detalhada na

Tabela 2.

Tabela 2 — Formulario de Analise de Perigos Fisicos.

Etapas do Perigos Fisicos Justificativa Severidade Risco Medidas Preventivas
Processo
Todas as Etapas Pedacos de insetos, vidro, | Contaminacéo por falhas higiénico- Alta Baixa BPF
do Processamento | plastico, pregos e agulhas sanitarias dos utensilios e POP

equipamentos

*BPF: Boas Préticas de Fabricacdo; **POP: Procedimentos Operacionais Padronizados. Fonte: As autoras (2020).
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De acordo com o observado, nota-se que 0s principais agentes de contaminagdo por perigos fisicos sdo insetos, vidros, plasticos, pregos e

agulhas. Essas contaminacdes possivelmente acontecem em virtude de falhas higiénico-sanitarias dos utensilios e equipamentos utilizados nas

etapas de producdo do whey protein.

Com base na anélise do fluxograma de producdo do whey protein foi identificado os seus possiveis perigos quimicos, conforme pode ser

verificado na Tabela 3.

Tabela 3 — Formulario de Andlise de Perigos Quimicos.

Etapas de Perigos Quimicos Justificativa Severidade Risco Medidas Preventivas
Processo
Ordenha Inseticidas, metais pesados Contaminacges nas zonas inferiores do interior do Alta Baixo | Treinamento do pessoal

(como cobre), desinfetantes,

agrotoxicos

Ubere, satde da glandula mamaria, a higiene da
ordenha, ambiente de alojamento do animal e
procedimentos de limpeza dos equipamentos de forma

inadequada

BPF
POP

*BPF: Boas Préticas de Fabricacdo; **POP: Procedimentos Operacionais Padronizados. Fonte: As autoras (2020).

No tocante aos perigos quimicos, a sua contaminacdo pode ser por meio de inseticidas, metais pesados (como cobre), desinfetantes e

agrotoxicos. Essas contaminacGes provavelmente ocorrem devido a falta de higienizacdo nas zonas inferiores do interior do Ubere, salde da

glandula maméria, a higiene da ordenha, ambiente de alojamento do animal e procedimentos de limpeza dos equipamentos de forma inadequada.

Com a identificagdo dos perigos que podem contaminar o whey protein em o todo o seu processo de producdo, é possivel elaborar o seu

APPCC, com a finalidade de garantir um produto seguro e de qualidade, como pode ser visualizado na Tabela 4.




Research, Society and Development, v. 9, n. 9, 218996595, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i9.6595

Tabela 4 - Resumo do Plano APPCC.

Etapas de Processo | PC/PCC Perigo Medidas Limite Monitorizagao Acéo Registro Verificacao
Preventivas Critico A Corretiva
O qué?
Como?
Quando?
Quem?
Ordenha PCC Aerdbios BPF 6,0 x 10° O qué? Limpeza e | Planilha de | Supervisao das
Mesofilos UFC/mL . higienizacdo | controle etapas de limpeza e
POP Limpeza e _ o
] L adequada no | para limpeza | higienizacdo e do
Coliformes 45°C/ 4 mL | higienizacao )
) local da|e preenchimento das
Totais e adequada L )
ordenha higienizacdo | planilhas
termotolerantes
. Como?
o ) 103 unidades
Escherichia coli N
em 1g Utilizando
Salmonella spp equipamentos

25mL/Ausente )
e utensilios

5,0x10° adequados
UFClg

Staphylococcus
aureus

Quando?
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Bacillus 5000 UFC/g Diariamente
Clostridium - Quem?
Profissional
. capacitado
Inseticidas, Ausente
metais pesados
(como cobre),
desinfetantes,
agrotoxicos
Refrigeracdo do PCC Streptococcus Controlar a Até 4°C O qué? Controlar a | Planilha de | Supervisdo da
leite em queijarias ) temperatura temperatura | controle da | verificacao da
Lactocacillus Controlar a
de temperatura | temperatura e do

Bactérias
Psicotréficas e

Mesofilas

temperatura de

refrigeracéo
Como?

Com

refrigeracéo

do leite

preenchimento das

planilhas
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termodmetro
Quando?
Diariamente
Quem?

Profissional

capacitado

Processamento do
leite em queijo com
separacao do soro

PC/PCC

Recontaminacao
por micro-
organismos
patogénicos ou
deteriorantes

Boas praticas
de
higienizacao
dos utensilios
e

equipamentos

Ausente

O qué?

Fornecer
orientacdo aos
profissionais
sobre
higienizacao

correta
Como?
Capacitacao

Quando?

Capacitacao
dos
profissionais
sobre a
higienizacéo

adequada

Ata da
capacitacdo
com a
assinatura
dos

profissionais

Supervisédo das
capacitacbes e das
atas
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Mensalmente

Quem?

Profissional

capacitado
Pasteurizacao do PCC Bactérias Controlara | Temperatura O qué? Controlar a| Planilhade | Superviséo da
Soro Termoduricas temperatura | de temperatura | controle da | verificacao da

] Controlar  a
aquecimento de temperatura | temperatura e do
temperatura de _ )

72 °C -75°C aquecimento preenchimento das

e temperatura
de

refrigeracéo
5°C

refrigeracéo
Como?

Com

termémetro
Quando?
Diariamente
Quem?

Profissional

capacitado

e de
refrigeracéo
do leite

planilhas




Research, Society and Development, v. 9, n. 9, 218996595, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i9.6595

Filtracdo do Soro PCC Recontaminacdo | Boas préticas Ausente O qué? Capacitacdo | Ata da | Superviséo das
por micro- de dos capacitacdo | capacitacbes e das
) L Fornecer o
organismos higienizacao . 3 profissionais | com a | atas
. - orientacdo aos )
patogénicos dos utensilios o sobre a | assinatura
i profissionais L
deteriorantes e higienizacdo | dos
] sobre o
equipamentos L adequada profissionais
higienizacdo
correta
Como?
Capacitacao
Quando?
Mensalmente
Quem?
Profissional
capacitado
Secagem do Soro PCC Sobrevivéncia Boas praticas Ausente O qué? Capacitacdo | Ata da | Supervisdo das
de de dos capacitacdo | capacitagbes e das
) ) S Fornecer o
microrganismos | higienizacao profissionais | com a | atas

orientacdo aos

10
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patogénicos

deteriorantes

e

dos utensilios
e
equipamentos

profissionais
sobre
higienizacdo
correta

Como?
Capacitacao
Quando?

Mensalmente

sobre a
higienizacéo

adequada

assinatura
dos
profissionais

Quem?
Profissional
capacitado
Adicao de PCC Recontaminacdo | Boas préticas Ausente O qué? Capacitacdo | Ata da | Superviséo das
Ingredientes secos, por micro- | de . dos capacitacdo | capacitacbes e das
ornecer
aromatizantes, organismos higienizacao ] 3 profissionais | com a | atas
o . . orientacdo aos )
emulsificantes, patogénicos e | dos utensilios o sobre a | assinatura
i profissionais L
espessantes, deteriorantes e higienizacdo | dos
. . sobre o
acidulantes e equipamentos L adequada profissionais
higienizacao

11
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educorantes

correta
Como?
Capacitacao
Quando?
Mensalmente
Quem?

Profissional

capacitado

Envasamento
Produto

do

PCC

Recontaminacao
por micro-
organismos

patogénicos e

deteriorantes

Boas praticas
de
higienizacao
dos utensilios
e

equipamentos

Ausente

O qué?

Fornecer
orientacdo aos
profissionais
sobre
higienizacao

correta

Como?

Capacitacao
dos
profissionais
sobre a
higienizacédo

adequada

Ata da
capacitacdo
com a
assinatura
dos

profissionais

Supervisdo das
capacitacbes e das

atas

12
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Capacitacdo
Quando?

Mensalmente

Quem?
Profissional
capacitado
Todas as Etapas do PCC Pedacos de BPF Ausente O qué? Limpeza e | Planilha de | Supervisao das
Processamento insetos, vidro, . higienizacdo | controle etapas de limpeza e
o POP Limpeza e ] o
plastico, pregos L adequada no | para limpeza | higienizacdo e do
higienizacao )
e agulhas local da|e preenchimento das
adequada L )
ordenha higienizacdo | planilhas
Como?
Utilizando

equipamentos
e utensilios

adequados

Quando?

13
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Diariamente
Quem?

Profissional

capacitado

Fonte: As autoras (2020).
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3.2 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle Detectados nas Etapas de Producéo
do Suplemento Proteico Whey Protein

Na contemporaneidade, a qualidade € um dos pontos mais relevantes em todos os
segmentos da industria estando vinculada a bens, produtos, processos e servi¢os. Sendo assim,
ela € vista como um fator de grande importéncia, pois assume papel de padronizacdo e de
destaque entre as empresas, em especial as alimenticias. Neste contexto, a qualidade néo é
vista somente como um diferencial entre as companhias, mas um requisito para a permanéncia
em um mercado cada dia mais competitivo e exigente, no qual a busca para 0 sucesso de uma
organizacdo esta na utilizacdo de metodologias que envolvam ferramentas da qualidade. Desta
forma, as empresas que nao tiverem preocupacao com a garantia da qualidade poderdo ficar as
margens do mercado consumidor (Dias, 2014).

Neste contexto, existe uma crescente preocupacdo relacionado a seguranga de
alimentos, ndo apenas pelos 6rgéos fiscalizadores, mas também por parte dos consumidores
(Padilha, Silva & Shinohara, 2019). Tendo em vista essa crescente preocupagdo com
qualidade na producéo de alimentos as industrias tém adotado ferramentas que contribua para
garantir a prevencdo e o controle de qualidade e inocuidade do produto final, fornecido ao
consumidor. Dentre elas destacam-se a Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC).

O APPCC e uma metodologia que atua permitindo a deteccdo dos pontos criticos de
controle na fabricacdo de alimentos e possibilita 0 monitoramento, a eliminacdo ou a
diminuicdo dos riscos/perigo a um nivel aceitavel no processo produtivo. Sendo assim, é
fundamental ressaltar que garantir a qualidade de um alimento se refere ao atendimento das
especificacdes e caracteristicas do produto, enquanto a garantia de producdo de um alimento
seguro se refere a analise de todo o processo, prevenindo as causas de contaminacao fisica,
quimica ou microbioldgica, que podem afetar a satide do consumidor (Quintino & Rodolpho,
2018).

Nesta perspectiva, 0 APPCC tem se mostrado uma excelente ferramenta para garantir
a qualidade em todas as etapas de producdo do suplemento proteico whey protein, na medida
em que se torna possivel analisar e identificar todos os agentes bioldgicos, fisicos e quimicos,
nos quais podem comprometer a qualidade do produto final.

No tocante a analise dos perigos bioldgicos, nota-se que se ndo for adotado o APPCC
nas industrias alimenticias o whey protein pode ser contaminado por varios tipos de micro-

organismos patogénicos, conforme observado na Tabela 1. Essas contaminagdes podem ser
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provocadas por varios fatores nos quais se destacam a falta de higienizacdo nas zonas
inferiores do interior do Ubere, a salde da glandula mamaria, a higiene da ordenha, o
ambiente de alojamento do animal e os procedimentos de limpeza dos equipamentos de forma
inadequada, aléem de uma refrigeracdo inadequada e a auséncia de procedimentos para
controlar a temperatura.

Além desse perigo, identificou, também, a sua possivel contaminagdo por perigos
fisicos através de pedacos de insetos, vidros, plasticos, pregos e agulhas, possivelmente em
virtude de falhas higiénico-sanitarias dos utensilios e equipamentos, como verificado por
meio da Tabela 2. A sua contaminagdo por perigos quimicos pode ser por meio de inseticidas,
metais pesados, desinfetantes e agrotéxicos devido contaminagdes nas zonas inferiores do
interior do Ubere, a salde da glandula mamaria, a higiene da ordenha, ambiente de alojamento
do animal e procedimentos de limpeza dos equipamentos de forma inadequada, conforme
pode ser observado com mais detalhes na Tabela 3.

Desta forma, todos esses perigos podem ser evitados ou reduzidos com a adogéo de
algumas medidas de prevencéo, na qual sé sera possivel por meio da identificagdo dos Pontos
Criticos de Controle (PCCs) existentes em todas as etapas de producao do whey protein.

Desse modo, com a identificacdo dos PCCs, foi elaborado o plano APPCC do whey
protein, no qual estd descrita todas as medidas preventivas, bem como as formas de
monitorizacao, acao corretiva, registro e verificacdo, conforme pode ser visualizado de forma
mais detalhada na Tabela 4, nos quais podem atuar evitando ou reduzindo a um nivel
aceitavel todos os perigos possiveis de contaminar 0 whey protein em todas as suas etapas de
producdo. A implantacdo desse plano APPCC nas inddstrias alimenticias € importante para
garantir a inocuidade, a qualidade e a integridade do produto e, consequentemente, a
seguranca alimentar e nutricional dos consumidores.

Nesta perspectiva, essas ferramentas de garantia de qualidade dos produtos sdo
essenciais para reduzir o nimero de casos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS).
Elas sdo sindromes resultantes da ingestdo de alimentos contaminados, nas quais sdo
responsaveis por sérios problemas de saude publica de forma global (Oliveira, Paula,
Capalonga, Cardoso & Tondo, 2010).

Dentre os diferentes perigos/agentes causadores de DTAs estdo os bioldgicos, 0s
quimicos e os fisicos (Marinho et al., 2015). Entretanto, o primeiro grupo é o mais
significativo, pois eles apresentam uma ampla variedade de géneros e espécies com diferentes

patogenias, periodos de incubacdo e duracdo de sintomas (Forsythe, 2013).
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A principal caracteristica das DTAs é o desenvolvimento de sinais e sintomas
entéricos que acometem a populacdo, em geral podendo resultar em surtos de variadas
proporcoes (Dias, Leal-Bernardes & Zuccoli, 2011).

Sendo assim, a aplicagdo do APPCC no suplemento proteico whey protein pelas
indUstrias alimenticias torna-se ainda mais importante, na medida em que essa implantacdo
sera uma das formas de garantir a seguranca alimentar e nutricional dos individuos.

Segundo a Lei Orgéanica de Seguranca Alimentar e Nutricional (LOSAN) — Lei n°
11.346, de 15 de setembro de 2006 — a seguranca alimentar e nutricional consiste no direito de
todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em quantidade suficiente, sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base préaticas alimentares
promotoras de salde que respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural,
econdmica e socialmente sustentaveis (Brasil, 2006).

Essa implantagdo ganha mais evidéncia, tendo em vista 0 crescente aumento no
nimero de individuos nos quais buscam melhores resultados no desempenho fisico. Desta
forma, a procura por suplementos nutricionais tem sido cada vez maior, tanto por atletas
profissionais quanto por praticantes de atividades fisicas ndo atletas profissionais (Santos;
Farias, 2017). Entre os suplementos nutricionais, 0s proteicos sdo0 0s mais consumidos,
especialmente o whey protein, devido as suas propriedades de obter hipertrofia muscular,
participar da recuperacdo muscular, reduzir o numero de lesdes durante o treinamento e até
mesmo no tratamento complementar de certas patologias (Stopassoli, 2015).

Além disso, o whey protein vem ganhando espaco na industria de alimentos, devido
exibirem propriedades funcionais de grande utilidade na fabricacdo de diversos produtos
industrializados, no qual devido ser um residuo altamente poluente, € uma alternativa bastante
eficaz para reduzir os seus efeitos negativos sobre o meio ambiente (Lupki, Dias, Silva &
Morais, 2019).

Neste contexto, a implantagdo do APPCC no processo de producdo do whey protein
pela inddstria alimenticia é essencial, na medida em que se torna uma alternativa para garantir
a seguranca alimentar e nutricional, algo que esta sendo cada vez mais levado em
consideracdo pelos consumidos, nos quais estdo priorizando a ado¢do de um estilo de vida
mais saudavel. Ressaltando, o seu crescente consumo em duas amplas esferas em virtude das
suas caracteristicas marcantes, no meio esportivo tanto pelos atletas quanto pelos praticantes
de exercicios fisicos devido as suas propriedades de obtencdo de hipertrofia muscular e nas
industrias alimenticias por apresentarem diversas propriedades funcionais, fundamentais para

producdo de inumeros produtos.
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4. Consideragdes Finais

Como a fabricacdo dos alimentos podem sofrer contaminagdes, por meio de indmeros
agentes sejam eles bioldgicos, fisicos ou quimicos, em todas as suas etapas de processamento,
0 APPCC se mostrou ser uma excelente ferramenta para a manutencdo da qualidade, pois
através dele é possivel identificar os pontos criticos de controle, realizar a monitoracéo e a
eliminacdo e/ou reducdo dos perigos a um nivel aceitavel, ou seja, que ndo afeta a satde do
consumidor, em todas as etapas do processo produtivo.

Neste contexto, a implantagdo do APPCC nas etapas de producdo do suplemento
proteico whey protein pelas industrias se torna fundamental, visto que ele se encontra em
ampla ascensdo, tanto no meio esportivo quanto na sua incorporacdo em diversas preparacoes
pelas industrias alimenticias, devido as suas propriedades funcionais.

Desta forma, para se ter uma avaliagdo mais completa a respeito do tema, sugere-se a
realizacdo de mais estudos neste ambito, além disso, é necessario a aplicacdo/implantacéo do
APPCC in loco para se comprovar a veracidade das informacg6es e/ou resultados encontrados
no presente trabalho.
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