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RESUMO:

Foi redlizada uma avaliagdo para identificar, através de um fluxograma, os pontos
criticos de controle (PCC) na fabricagdo do iogurte. Foram sugeridos quatro pontos criticos
de controle que podem estar presentes devido aos riscos fisico e ou bioldgico e ou quimico.
Através da definicdo dos PCC torna-se possivel aplicarmos medidas preventivas, corretivas
e de monitoramento que vao garantir a qualidade do produto final.
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ABSTRACT:

An evaluation, using a flow diagram, was conducted to identify the critical control points
(CCP) on the yogurt manufacturing process. It was suggested four critical control points
which can be present due to physical and or biological and or chemical risks. Through the
definition of the CCP it becomes possible to apply preventives, correctives and monitoring
measures that will assure the quality of the final product.
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INTRODUCAO:

Entende-se por iogurte o produto resultante da fermentacéo do leite pasteurizado
mediante a adicdo de cultivos de protosimbidticos de Streptococcus salivarus subsp.
thermophilus e Lactobacillus delbrueckii subsp. bulgaricus aos quais podem acompanhar,
de forma complementar, outras bactérias acido-laticas que, por sua atividade, contribuem
para a determinacdo das caracteristicas do produto final (BRASIL, 2000).

O iogurte apresenta aspectos nutritivos e terapéuticos comprovados, estando incluso
na alimentacdo da maioria das pessoas. Uma vez que séo adicionados ao iogurte variedades
de ingredientes, € de suma importancia o controle criterioso de todas as etapas de
producdo, aém da aplicacdo sistematica dos Procedimentos PadrGes de Higiene
Operacional (PPHO) e das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), assm como a identificacdo
dos perigos e riscos no processamento industrial.

A aplicacdo do plano de Andises de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) no processamento tecnol dgico fornece seguranca para se identificar e controlar o
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Ponto Critico de Controle (PCC). A partir da identificacdo dos PCC torna-se possivel
estabelecer critérios de monitoramento, medidas preventivas e elaboragdo de
Procedimentos Operacionais Padrdes para 0 processo tecnol ogico.

O objetivo deste trabalho € identificar, através de um fluxograma de processamento
de iogurte, os PCC de maior relevancia para posterior elaboracéo de plano de implantacéo.

MATERIAL E METODOS:

A producéo de iogurte abrange atividades de controle desenvolvidas dentro da
indUstria, desde a plataforma de recepcdo do leite até a obtencdo do produto final. De
acordo com a legislagdo vigente e a partir de dados obtidos na implantagdo de Boas
Praticas de Fabricagdo do laticinio, foi proposto um modelo de fluxograma de producéo de
iogurte com a identificacéo dos PCC:

Figura 1. Diagrama Geral de Producéo de logurte, com identificacdo dos Pontos
Criticos de Controle (PCC)
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RESULTADOSE DISCUSSAO:

A recepcdo do leite cru foi considerada um Ponto Critico de Controle (PCC) pelos
riscos quimico, biolégico e fisico. O risco quimico envolve a presenca de residuos de
antibioticos. O risco biologico inclui a existéncia de microrganismos patogénicos como a
Salmonella sp., Brucela sp., Mycobacterium sp, E. coli enteropatogénica, Listeria
monocytogenes e Saphylococcus aureus, cuja toxina ndo € destruida na pasteurizacéo. O
risco fisico é causado pelos residuos advindos da falta de higiene e préticas inadequadas
durante a ordenha o transporte, gque provocam a contaminacao da matéria-prima.

A mistura de ingredientes ao leite € um PCC pelo risco biolégico e fisico
existentes. O risco bioldgico envolve o crescimento de microrganismos patogénicos que
podem estar presentes como resultado de uma manipulacdo inadequada ou pela existéncia
de condicdes insatisfatérias de higiene; o risco fisico existe devido a possibilidade da
presenca de residuos sblidos (cabelos, sujidades, insetos, metais, vidros, pedras, madeira)
existentes no aclcar e ou no leite em pd, 0 que poderd ocasionar danos a salde do
consumidor.

A pasteurizagdo é um PCC pois, uma vez ndo controlada, microrganismos
patogénicos podem ndo ser destruidos, constituindo um grande risco a satide publica.

A fermentacdo € considerada um PCC porque uma cultura de baixa qualidade,
incorretamente manipulada ou submetida a temperatura inadequada, pode favorecer a
multiplicac8o de patdgenos que ndo serdo destruidos posteriormente.

CONCLUSAO:

S80 sugeridos quatro PCC no processo de fabricagdo do iogurte. Uma vez
diagnosticados e definidos os seus limites criticos, € possivel instituir medidas preventivas,
corretivas e de monitoramento, aém de normatizar os sistemas de registros e verificacdo
dos procedimentos empregados durante a implantacéo do sistema APPCC.
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