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RESUMO

Este trabalho apresenta um estudo de caso para aplicacdo do sistema de Anélise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle no setor vitivinicola, levando em conta as varias etapas de
elaboracdo presentes no processo, bem como todos os cuidados e avaliagBes necessarias.
Trata-se de um método que prevé uma avaliacdo técnica de produtos. Seu objetivo, em
relacdo ao vinho, é detectar possiveis pontos de contaminagdo e controla-los, levando-se em
conta todos os agentes envolvidos nesse procedimento. Por isso sua implementacdo segue
regras baseadas em pesquisas. Seguir em detalhes seus fundamentos garante uma implantacéo
eficaz do sistema. Tais diretrizes seguem normas regulamentadas, j& trabalhadas e aceitas
nacional e internacionalmente. O resultado de tal sistematizacdo é um produto com mais
qualidade, com uma seguranca alimentar aceita pelo consumidor. Isso gera aumento da
lucratividade, fidelizacdo de consumidores em relacdo a marca e insercdo permanente da
empresa, no campo dos vinhos aceitos e apreciados dentro de uma procedéncia valida e com
certificacdo de seguranca. No caso do estudo exposto fez-se uma sistematizacdo geral da
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle para uso nas vinicolas onde foram levadas
em conta as etapas de elaboragdo do vinho desde a colheita e transporte das uvas até a
estocagem do produto final. Apos a realizacdo da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle geral foi escolhida a Vinicola Larentis situada no Vale dos Vinhedos, Estado do Rio
Grande do Sul — Brasil. A primeira etapa, realizada na Vinicola, foi a determinacdo do grau de
atendimento ao programa de pré- requisitos preconizados pelo sistema de Anélise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle. Na segunda etapa foi elaborado o plano de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle para o processo de vinificacdo do vinho Merlot. A anélise de
perigos na vinicola foi dividida em setores, onde observou-se perigos que podem ocorrer em
quase todos os setores da vinicola e no final foram propostas a¢Ges corretivas dos pontos
criticos de controle. Desta forma, o uso do sistema Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle foi pensado e discutido, pois ele minimiza os perigos do processo de vinificacao,
reduz custos de producao e melhora a qualidade do produto final.

Palavras-chave: controle, APPCC, vinhos implementacéo.



ABSTRACT

This paper presents a case study for the use of a Hazard and Critical Control Points System
(HACCP) in the wine industry, considering all elaboration stages as well as cares and
necessary evaluations. HACCP is a method that provides technical evaluation of products and
regarding to winemaking, it aims to detect possible contamination points and their control,
taking into account all agents involved on the elaboration process. Therefore its
implementation follows rules based upon documented research. Tracing the system
foundations in details ensures its effective application. These guidelines follow regulated
rules, already used and accepted worldwide. The outcome of such systematization is a higher
quality product, with food safety accepted by the consumer. This generates increased
profitability, loyalty towards the brand and places the company within the market of wines
accepted and appreciated for their valid provenance and safety certification. On this study it
was made a general systematization of the HACCP for wineries, taking into account all stages
of winemaking, from harvesting and transporting the grapes up to the final product storage.
After the general analysis, Vinicola Larentis, placed on Vale dos Vinhedos, State of Rio
Grande do Sul, Brazil, was chosen to carry out the investigation. The first step was
accomplished in the winery, determining the compliance degree with the prerequisites
envisaged by the HACCP. The second step was to plan the system for Merlot wine
vinification. With the analysis divided into areas, it was observed that hazards may occur in
almost all of them and eventually, corrective actions were proposed. Therefore, the HACCP
was considered and discussed, as it lessens the hazards of the winemaking process, decreases
production costs and consequently improves the final product quality.

Key words: HACCP, control, winemaking.
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INTRODUCAO

O presente capitulo apresenta o tema e o problema de pesquisa, 0s objetivos, a

justificativa e, por fim, a estrutura do trabalho.

1.1 O TEMA DE PESQUISA

A exigéncia de seguranca alimentar € uma das mais importantes tendéncias dos
consumidores dos paises de alta renda e esta presente em todas as cadeias
agroalimentares, desafiando a tecnologia e a articulacdo de produtores, agricultores,
industrias, distribuidores, para a incorporacdo de sistemas de controle de risco minimo
(MOREIRA, 1997).

E direito das pessoas terem a expectativa de que os alimentos que consomem sejam
seguros e adequados para consumo. As doengas e 0s danos provocados por
alimentos sdo, na melhor das hipdteses, desagradaveis, e, na pior das hipéteses,
fatais. Ha também outras consequéncias. Os surtos de doencas transmitidas por
alimentos podem prejudicar o comércio e o turismo, gerando perdas econdmicas,
desemprego e conflitos. Alimentos deteriorados causam desperdicio e aumento de
custos, afetando de forma adversa o comércio e a confianga do consumidor (OMS,
2003, p. 9).

O sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC ou
HACCP — Hazard Analysis and Critical Control Points) é um método embasado na aplicacdo
de principios técnicos e cientificos de prevencédo, que tém por finalidade garantir a inocuidade
dos processos de produc¢do, manipulacdo, transporte, distribui¢cdo e consumo dos alimentos.
(OMS, 2003; PRICE, 1997; BAKER, 1995). O sistema de APPCC prevé uma avaliacdo
técnica minuciosa do produto e do processo de producdo, para detectar possiveis pontos de
contaminacdo e, também, controla-los. A implantagdo de um sistema de APPCC pressupde 0o
cumprimento de determinadas regras que foram baseadas em pesquisas e documentadas para
utilizacdo das inddstrias (MORTIMORE, 1999; TODD, 1996).

A legislacdo internacional exige adequacdo as normatizacfes de producdo, como
GMP (Good Manufacturing Practice) e HACCP (Hazard Analysis and Critical Control
Points), sendo que no Brasil sdo chamadas respectivamente de BPF (Boas Préaticas de
Fabricacdo) e APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle). Esses métodos tém
garantido um controle rigoroso dos processos envolvidos na produgéo e, consequentemente,

uma lucratividade maior para a empresa que passar a utiliza-los, contribuindo, também, para a
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regulamentacéo tipo 1SO e, posteriormente, para a viabilizacdo da Qualidade Total e de
sistemas mais sofisticados. A garantia de alimentos seguros e padronizados para 0 consumo e,
hoje, uma necessidade de produtores e consumidores. Para tanto, a implementacdo de um
sistema que garanta esta seguranca (APPCC) € o passo inicial para o desenvolvimento desta
nova forma de producdo (DELFINI; FORMICA, 2001).

Na comercializacdo de produtos, entende-se, como verdade, que 0s clientes
consolidados sdo aqueles que estdo satisfeitos, pois tornam a comprar o produto de
que gostaram. Portanto, a satisfacdo dos clientes é uma funcéo direta da qualidade
do produto. Considerando-se que a qualidade do produto ndo é consistente a longo
prazo, se ndo for obtida a partir da qualidade do processo, o segredo estd em
entender e controlar as etapas do processo de fabricagdo do produto. Toda a
organizagdo possui indmeros fluxos de processo que se repetem diariamente.
Conhecer, analisar e planejar o melhor funcionamento desses fluxos resultara em
processos mais estaveis e seguros, que, logicamente, irdo gerar produtos, também
mais estaveis e seguros. Deve-se, portanto, gerenciar a rotina dos procedimentos, o
que pode ser feito por meio de acles e verificagbes conduzidas para que cada
colaborador assuma as responsabilidades no cumprimento das obrigag6es conferidas
a cada individuo e a cada organizagdo (BERTOLINO, 2010, p. 16-17).

Apds diversas pesquisas em vinicolas locais, foi observado que o APPCC é aplicado
na elaboracdo de suco de uva; quanto ao vinho, ha estudos técnicos realizados por algumas
empresas para sua futura aplicacao.

Estudos de cunho educacional sdo realizados por algumas institui¢fes, tais como:
Senai, Sebrae, Senac, Embrapa, Ibravin (programa PAS para vinicolas) e em trabalhos de
pesquisas (artigos, dissertacdes, teses, entre outros).

Dentre os resultados obtidos observou-se que a adoc¢do de Boas Préticas Enoldgicas e
do APPCC contribuem para a garantia da qualidade do vinho, redugdo dos riscos; propdem
um ambiente de trabalho mais eficiente e satisfatério. Assim otimizando todo o processo de
elaboracdo do vinho a luz de informacBes previamente identificadas e qualificadas. No
entanto, esses estudos sdo ainda pequenos e esparsos, se comparados ao tamanho da cadeia
vitivinicola do Rio Grande do Sul e do proprio Brasil.

Desta forma, a presente dissertagéo abre perspectivas para a utilizagdo do APPCC e
das BPE voltadas a contribuir, direcionar e ampliar a visao da garantia da qualidade do vinho.

O presente estudo foi realizado no setor vitivinicola, abordando a linha de producéo
do vinho fino Merlot da Vinicola Larentis, situada no Vale dos Vinhedos, Linha Leopoldina
em Bento Gongalves—RS. O objetivo foi Analisar os Perigos e Pontos Criticos de Controle.
Durante esta andlise, foram trabalhados os sete principios do APPCC, analisando-os e

procedendo a verificagdo dos conceitos de garantia e gestdo da qualidade, sendo um



16

instrumento para a tomada de decisdes. Segundo pesquisa na ouvidoria do Ministério da
Agricultura, Pecuéria e Abastecimento, ndo ha exigéncia do programa APPCC para vinhos, 0
que existe € a Instrucdo Normativa 5, de 31 de marco de 2000 (BRASIL, 2000a).

1.2 PROBLEMA DE PESQUISA

A viticultura é uma atividade recente no Brasil, principalmente no seu segmento de
vinhos finos. No século XX, nos anos 60, os vinhos finos comegcaram a ganhar importancia na
Serra galcha, a maior e mais importante regido vitivinicola do Brasil (VENTURINI FILHO,
2010).

A expansdo do vinho no Brasil, nas Gltimas décadas, leva os produtores nacionais a
buscarem qualidade nos seus vinhos, para atender o desejo de um nimero crescente de
consumidores, o que implica novos e maiores desafios a serem vencidos em face do maior
rigor do controle de qualidade dos produtos oferecidos.

Inseridos em um ambiente cada vez mais competitivo, os produtores nacionais de
vinho buscam desempenho superior, através de acOes estratégicas, que garantam uma
vantagem competitiva e sua sustentabilidade. Este resultado pode ser alcangado por meio de
competéncias organizacionais, desenvolvidas a partir da mobilizagdo dos recursos internos, de
maneira dindmica, nas diferentes areas da empresa, com um esforco continuo para evitar e
corrigir falhas ou erros. Nessas préticas, reside a busca pela verdadeira qualidade.

Este estudo, portanto, ao direcionar-se aos objetivos para aplicacdo do APPCC,
apresenta a seguinte questdo de pesquisa: De que forma o APPCC podera ser sistematizado
para contribuir na busca da qualidade dos vinhos?

1.3 OBJETIVOS

O objetivo geral - sistematizar o APPCC para uso nas vinicolas no processo de
vinificacdo do vinho tinto, tendo como foco ajudar os profissionais do setor vitivinicola a
compreenderem o sistema APPCC. Para auxiliar nesse processo, procedeu-se na linha de
producéo do vinho Merlot da Vinicola Larentis, levando-se em conta as BPE e a legislacao
vigente.

O objetivo geral foi desdobrado nos seguintes objetivos especificos:

a) identificar os perigos potenciais a saude do consumidor, bem como as medidas de

controle das condicdes que geram perigos na cadeia de producgéo de vinhos;
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b) identificar o grau de correspondéncia entre requisitos, tanto de padrdes de
qualidade facultativos (se o cliente ndo exigir), quanto regulamentares
(obrigatorios);

c) conscientizar o elaborador de vinhos quanto a importancia da adogdo de Boas
Préaticas de Endlogicas e uso do sistema APPCC no setor vitivinicola;

d) propor a sistematizacdo APPCC para a Vinicola Larentis;

e) implementar gradualmente o sistema APPCC na Vinicola Larentis.

1.4 JUSTIFICATIVA

A seguranca e a qualidade dos vinhos devem atender as expectativas de um mercado
competitivo e de consumidores cada vez mais exigentes. Deste modo, as empresas necessitam
investir e implantar sistemas de qualidade que atendam ao controle dos perigos a satde do
consumidor. Um destes é o sistema APPCC, que se constitui numa poderosa ferramenta de
gestdo, garantindo uma dindmica de efetivo controle dos perigos, sendo recomendado pela
Organizacdo Mundial da Saude (OMS, 2012).

Esse sistema vem sendo adotado em todo o mundo, ndo sé por garantir a segurancga
dos produtos alimenticios, mas, também, por reduzir os custos, minimizando perdas de
producdo e aumentando, assim, a lucratividade, j& que diminui a necessidade de retrabalho
pela otimizacdo do processo. As andlises laboratoriais do produto final ndo sdo téo
necessarias, sendo util, apenas, como forma de avaliar a eficacia da aplicacdo dos principios
do sistema. Significa, desse modo, que o escopo principal é o controle dos perigos durante o
processamento (controle do processo), ndo se limitando aos resultados da andlise do produto
final do elo considerado. Ainda, a aplicacdo do sistema APPCC permite o processo de
controle transparente e confiavel.

A exemplo de outros segmentos, a gestdo da qualidade na inddstria de alimentos
modificou-se a partir dos anos 80, assumindo uma feicdo pro-ativa em vez de meramente
reativa. Assim, ao sistema denominado Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), que se
complementava por programas de analises laboratoriais dos lotes produzidos, visando a
garantir qualidade, somou-se o de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

Entre outras, o sistema APPCC apresenta as seguintes vantagens: ser preventivo,
mediante enfoque dindmico na cadeia de producdo; garantir a seguranca e qualidade dos
produtos; incrementar a produtividade e competitividade; e atender as exigéncias dos

mercados internacionais e da legislagéo brasileira.
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Sendo 0 APPCC um plano eficaz, ele podera beneficiar mais empresas brasileiras do
setor vitivinicola, tornando-as mais competitivas no mercado. Isso porque o controle é feito
durante o processo de producdo, ao contrario do que é feito na maioria das empresas, nas
quais a analise € feita somente nos produtos finais, 0 que gera um custo elevado e ndo permite
que o problema seja detectado rapidamente nos produtos.

Quem produz com qualidade e seguranga alimentar sabera sempre agradar os
consumidores e evidenciar que a qualidade e a seguranca ndo acontecem por acaso, mas que
resultam de um trabalho inteligente (SOEIRO, 2006).

1.5 ESTRUTURA DO TRABALHO

O trabalho foi estruturado em cinco capitulos. O Capitulo 1 apresenta a introducao, a
definicdo do tema, o problema de pesquisa, 0s objetivos, a justificativa e a estrutura do
trabalho.

O Capitulo 2 apresenta a revisdo da literatura sobre o vinho, os perigos na
vinificacdo, levando-se em conta as leveduras e bactérias como agentes deteriorantes do
vinho; na sequéncia, explica-se o controle de pragas e explana-se sobre o sistema APPCC,
frisando por Gltimo a importancia da gestdo da qualidade.

O Capitulo 3 refere-se a metodologia utilizada para a realizacdo do trabalho, que
segue um estudo exploratério-descritivo, baseado em pesquisas bibliograficas e na observacéo
in loco do processo de vinificacdo da Vinicola Larentis.

Na sequéncia do trabalho, o Capitulo 4 descreve um mapeamento geral dos
principais perigos na vinificagdo: bioldgicos, quimicos e fisicos. Enfatizando-se o processo de
higienizacdo como constante e necessario, exemplificando todas as etapas e os produtos
utilizados para tal. Avalia uma futura aplicacdo do sistema APPCC na Vinicola Larentis e, por
fim, analisa os materiais e métodos das BPE recomendados por lei e 0 acompanhamento na
elaboracdo do vinho tinto em todo seu processo. Observa-se 0 que é necessario para a
implantacdo do APPCC, dentro de um programa de melhoria continuada.

O Capitulo 5 apresenta a conclusdo quanto ao sistema APCC, de modo geral, e na
Vinicola Larentis. Em seus subitens, € realizada uma analise das limitacbes do estudo e

sugestdes para novas pesquisas.
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2 REVISAO DA LITERATURA

Este capitulo apresenta a revisdo da literatura geral dos pontos relevantes para o
estudo, abordando o vinho em si, 0s perigos na vinificacdo, o controle de pragas, o APPCC e

a gestédo da qualidade.

2.1 CONSIDERACOES GERAIS SOBRE O VINHO

O vinho tem sua presenca registrada na histéria do Brasil desde que a esquadra
portuguesa, que partiu de Lisboa, liderada por Pedro Alvares Cabral, em 9 de marco de 1500,
o incluiu em seu estoque de mantimentos. A presenca a bordo dessa bebida se fazia necessaria
ndo somente para seu consumo nas refei¢cdes, mas, também, por raz@es religiosas e culturais,
pois o vinho era vital para que os frades realizassem os ritos religiosos. Além disso, por suas
qualidades antissépticas, era, também, utilizado como um elemento curativo (MELLO, 2007).

Em 1530, a Coroa portuguesa deu inicio a uma politica de ocupacao territorial de
colonizacdo, com uma expedicdo de 400 pessoas as terras brasileiras, chefiadas por Martim
Afonso de Souza. Dentre aqueles que o acompanhavam, estava o colonizador Bras Cubas. O
colonizador, entdo com 25 anos de idade, ja era viticultor experiente, tendo cultivado vinhas
em sua cidade natal, o Porto (MELLO, 2007).

Responsavel, entre outras coisas, pela fundacdo da atual cidade de Santos e pelo
primeiro hospital brasileiro, a Santa Casa de Misericérdia, Bras Cubas foi também pioneiro no
cultivo de videiras no Brasil, mais precisamente na capitania de Sdo Vicente. Infelizmente, o
clima litoraneo paulista ndo favoreceu a viticultura. Contudo, esse insucesso ndo impediu que
0 vinhateiro portugués estabelecesse, no planalto de Piratininga, com mudas trazidas da regido
do Douro, o primeiro vinhedo produtivo no Brasil (ORTEGA; JEZIORNY, 2011).

Embora ainda rudimentar, o vinhedo de S&o Paulo de Piratininga — proximo da atual
Rua do Tuiuti, no Bairro do Tatuapé — foi capaz de atender, mesmo que parcialmente, as
necessidades dos ritos religiosos praticados pelos jesuitas (MELLO, 2007).

Apesar da origem paulista, a inddstria vinicola brasileira s6 veio a ganhar maior
dinamismo e importancia com a chegada dos imigrantes italianos em 1875, que colonizaram
as terras devolutas do Rio Grande do Sul. Ainda hoje, apesar de sua expansdo em outras
regibes do Pais, a inddstria vitivinicola nacional tem no Rio Grande do Sul sua grande
referéncia, pois ali se produz 90% do vinho brasileiro e residem 80% das familias ligadas a
vitivinicultura no Brasil (ORTEGA; JEZIORNY, 2011).
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A vinificacdo em tinto é a mais tradicional na fermentacdo; o aclcar da uva €
transformado em &lcool pela acdo das leveduras. Este é um processo que libera calor. Hoje se
sabe que existem determinadas faixas de temperatura, nas quais a fermentacdo resulta em
vinhos melhores por preservar os aromas. Temperaturas muito altas prejudicam os tintos e,
mais ainda, os brancos. A fermentacdo para os tintos devera ocorrer a uma temperatura entre
28°C e 30°C (DARDEAU, 2007).

Segundo Amarante (2010), a temperatura de fermentacdo dos vinhos tintos varia
normalmente entre 24°C e 32°C (sendo ideal de 28°C a 32°C, para os tintos de guarda). Os
tintos jovens sdo vinificados a temperaturas mais baixas, entre 24°C e 26°C, para se manterem
mais frutados. Se a temperatura for acima de 33°C ou abaixo de 10°C, ha interrupcdo da
fermentacao porque as leveduras cessam seu trabalho.

Vinhos finos e reservas sdo feitos com estrita selecao de uvas e envelhecidos durante
um minimo de dois anos para os finos e geralmente mais tempo para 0s reservas. Pode-se
indicar, no rétulo, o ano a que corresponde a colheita. Exigem controle continuo de sua
evolucdo durante todo o periodo do processo de maturacdo (AMARANTE, 2010).

A Lei 10.970, de 12 de novembro de 2004, em seu art. 9°, paragrafo 2°, define:

Vinho fino é o vinho de teor alcodlico de 8,6% (oito inteiros e seis décimos por
cento) a 14% (catorze por cento) em volume, elaborado mediante processos
tecnoldgicos adequados que assegurem a otimizacdo de suas caracteristicas
sensoriais e exclusivamente de variedades Vitis vinifera [...]” (BRASIL. 2004, p. 2).

Segundo Venturini Filho (2010); Amarante (2010); Ribérau-Gayon et al. (2006 a);
Santos (2006) e Sousa (2000), o vinho tem um contetdo complexo formado por diversos
compostos como:

a) agua — representa de 70 a 90% do volume do vinho tinto. Provém inteiramente da
uva, sendo sua adicdo no vinho proibida;

b) alcodis — sdo de vital importancia tanto para a longevidade como para a qualidade
dos vinhos. O alcool etilico € um dos constituintes mais importantes do vinho,
sendo produzido pela fermentacdo alcoodlica do aglcar no mosto;
aproximadamente 18 g/l de acucar sdo necessérias para produzir 1% de &lcool
durante a fermentacédo alcodlica. No vinho fino, o teor pode variar de 8,6 a 14%,
sendo o alcool etilico 99,5%, ficando 0,5% para outros alcodis como glicerol,

metilico, isobutilico e isoamilico;
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C) acUcares — 0s principais aguUcares da uva sdo glicose e frutose, que séo utilizados
na fermentacéo alcodlica pelas leveduras. Mesmo os vinhos resultantes de mostos
fermentados apresentam uma dosagem residual de acgUcares proxima a 1,5g/l.
Dentro da dosagem residual estd uma fracdo de frutose, glicose e pentoses. A
fracdo residual de sacarose presentes originalmente na uva é totalmente
consumida na fermentacdo. O aglUcar do vinho pode provir também da adicéo
externa, desde que esta ocorra dentro dos parametros estabelecidos em lei; o
processo de correcdo do teor glucométrico do mosto de uvas deficientes em
acucar denomina-se chaptalizac&o;

d) &cidos — transmitem ao vinho seu frescor. Os principais acidos do vinho sdo
tartarico, malico, citrico, lactico, succinico e acético. O acido latico ndo existe na
uva. E produzido no mosto ao longo dos processos de fermentacéo, passando a ser
um componente normal do vinho, porém sua abundéancia representa anomalia ou
doenca. Acidos orgénicos volateis aparecem durante o processo de vinificagdo e
tém sempre uma contribuicdo negativa e prejudicial ao vinho. O acido acético
deve ser restringido a doses minimas ndo comprometedoras;

e) polissacarideos — estes compostos tém fundamental importancia na manutencao
do equilibrio coloidal. Eles evitam a precipitacdo prematura de diversas
macromoléculas, contribuindo para a longevidade do vinho;

f) compostos fendlicos ou polifendis estdo presentes nas cascas e sementes da uva e
sdo constituidos principalmente pelos taninos e antocianos, estes responsaveis
pela cor dos vinhos tintos. Sdo também antioxidantes responsaveis pela
longevidade dos vinhos;

g) compostos aromaticos — 0 aroma dos vinhos tintos é constituido por um conjunto
numeroso de moléculas. O maior grupo de aromas de frutas nos vinhos tintos
provém de alcodis e ésteres da uva;

h) ésteres — sdo formados, normalmente, durante a fermentacdo pelas leveduras, e
também durante o envelhecimento na madeira ou na garrafa. Fazem parte do
buqué do vinho: sdo cerca de 30 ésteres no vinho, entre eles, acetato de etila,
laurato de etila, propinato de etila, butanato de etila, acetato de amila, etc. ;

i) aldeidos — o teor de acetaldeido indica o grau de aeracdo a que foi submetido o
vinho. No vinho tinto sua concentracéo ¢ normalmente 50mg/l;

j) vitaminas — as pequenas quantidades existentes nos vinhos ndo chegam a

representar algo expressivo;
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k) sais — 0 vinho contém de 2 a 4g/litro de sais de acidos minerais (fosfatos, sulfato,
cloreto, sulfito) e de acidos organicos (tartarato, malato, lactato);

I) sélidos sollveis — a quantidade de extrato ou solidos soltveis, excluindo agucares,
determina o corpo do vinho. Vinho contendo menos de 2% de extratos é
considerado leve ou magro. Um vinho tinto encorpado deve conter 2,5%;

m) dioxido de enxofre (SO) — € um produto indispensével a elabora¢do do vinho e
tem seu limite de uso disciplinado pela legislacdo de cada pais. Pode ser
empregado na forma liquida, que se gaseifica no momento do uso, ou na forma de
sais, como o metabissulfito de potéssio. O SO, representa carater redutor, ele atua
em intensidades diferentes, sobre 0s micro-organismos nocivos que se
desenvolvem no vinho. Sendo assim, em funcdo dessa propriedade e da dose
empregada, age como elemento seletivo dos micro-organismos. Por essa
caracteristica, ap0s a abertura de uma garrafa, recomenda-se deixar que o vinho

respire um pouco antes de ser servido.

2.1.1 Perigos na vinificagdo

Segundo Portaria do Mapa 46, o perigo ¢é definido como “causas potenciais de danos
inaceitaveis que possam tornar um alimento impréprio ao consumo e afetar a saude do
consumidor, ocasionar a perda da qualidade e da integridade econdémica dos produtos”
(BRASIL, 1998b).

Os perigos da seguranca alimentar sdo classificados em microbiolégicos, quimicos e
fisicos. Na vinificacdo, os perigos microbioldgicos referem-se aqueles relacionados com as
leveduras e bactérias, como agentes de alteracdo do vinho (ver item 2.1.2), oriundos do
ambiente, dos equipamentos usados no processo e dos trabalhadores da vinicola. No vinho
ndo ha risco de contaminacdo por patogénicos, devido ao seu baixo pH, ao alto teor alcodlico
e a presenca de dioxido de enxofre. Da mesma forma que os microbioldgicos, 0s perigos
fisicos (pedacos de metal, poeira, pedras, madeira, vidros, insetos) e quimicos (residuos de
pesticidas, de metais pesados, ureia, etc.) ocorrem ao longo de toda a cadeia produtiva
(BARBOSA; ROSA, 2003).

Os perigos a qualidade estdo, normalmente, relacionados a aspectos do produto como
aparéncia, aceitabilidade, aromas, sabor, cor e componentes (alcool, acidez, entre outros), ou
seja, as qualidades extrinsecas, que sdo caracteristicas sensoriais importantes para a aceitacao

do consumidor. Referem-se aos defeitos que alteram o produto sem afetar a salde do
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consumidor (TZIA; CHRISTAKI, 2002; NOTHERMANS; BEUMER; ROMBOUTS, 1997,
SCALCO; TOLEDO, 2002).

A rotulagem também esta relacionada as qualidades extrinsecas, constituindo uma
etapa importante para atender ao requisito de rastreabilidade exigido segundo a NBR 14900
de setembro de 2002. O rétulo do produto é um poderoso veiculo de comunicacdo entre a
empresa e 0 consumidor, e nele estardo colocados selos visiveis que atestem que a producgéo
seguiu protocolos ou normas estabelecidos por instituicdes conceituadas e credenciadas
(PESSOA, 2002).

A qualidade de um vinho é resultado da interacdo de diversos fatores, dos quais
podem ser citados: os aspectos bioldgicos relacionados ao cultivar, clone e porta-enxerto
utilizados pela uva; fisicos, relacionados a textura e estrutura do solo, assim como climaticos
(temperatura, pluviosidade e luz) e, também, sanitarios e culturais, nos quais se enquadram
aspectos como o sistema de conducgéo das videiras, podas, manejo da vegetagéo, raleio dos
cachos e a densidade de plantio (AMARANTE, 2010).

2.1.2 Leveduras e bactérias como agentes de alteracdo do vinho

De forma geral, entende-se por biodiversidade ou diversidade bioldgica, a
diversidade da natureza viva. Embora ndo exista uma definicdo exata e consensual, a
biodiversidade pode ser, rudimentarmente, descrita como uma medida da diversidade relativa
entre organismos presentes em diferentes ecossistemas. Esta defini¢do inclui diversidade
dentro de espécie, entre espécies e diversidade comparativa entre ecossistemas. (MCGUIRE,
2010). Assim, verifica-se que, durante o processo de vinificacdo, a existéncia de culturas
mistas (leveduras, fungos filamentosos, bactérias acéticas e lacticas, bacteriéfagos) promove o
estabelecimento de relagBes antagonisticas e sinergisticas entre os diferentes micro-
organismos (WIBOWO et al., 1985; FLEET, 2003; ARNICK; HENICK-KLING, 2005;
RIBERAU-GAYON et al., 2006b).

Compreende-se por alteragdo microbiana de um vinho uma mudanga na sua
composigdo quimica normal por agdo de determinados micro-organismos. As leveduras
desempenham um papel central no que diz respeito a deterioragdo de alimentos e bebidas, que
na maior parte apresentam uma elevada acidez. Algumas espécies sdo, inclusive, capazes de
danificar alimentos que sdo produzidos de acordo com as boas praticas de fabricacdo
(LOUREIRO; MALFEITO-FERREIRA, 2003).
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O vinho constitui um meio muito apropriado para o desenvolvimento micro-
organismos; a sua riqueza em acidos organicos, aminoacidos, residuos de acucares, fatores de
crescimento e sais minerais contribuem, em muito, para esse desenvolvimento. Todavia,
existem trés fatores que limitam o desenvolvimento de determinados micro-organismos no
vinho: o teor alcodlico, uma vez que o etanol, em determinadas concentragdes, € um excelente
antisséptico; o pH baixo (normalmente inferior a 3,5) apesar de, por vezes, o crescimento de
leveduras poder alterar o pH inicial do substrato para um valor favoravel ao seu crescimento
(em geral 4 a 6,5); e as baixas temperaturas a que esta bebida esta sujeita apds a época de
vinificacdo, paralisando, assim, um vasto leque de seres microbianos (MISLIVEC et al.,
1992).

A cepa de leveduras Saccharomyces cerevisiae tem sido utilizada intencionalmente
na producdo de vinhos. No entanto, existem outras leveduras presentes nos processos iniciais
de estagios fermentativos, que podem influenciar as principais caracteristicas enoldgicas de
cada zona produtora de vinho, tal como as propriedades organolépticas finais do vinho
(PRETORIUS et al., 1999, GANGA; MARTINEZ, 2004; ESTEVINHO et al., 2006). Esses
géneros incluem Kloeckera, Cryptococcus, Torulaspora, Hanseniaspora, Candida, Pichia,
Zygosaccharomyces, Metschnikowia, Issatchenkia e Rhodotorula. Assim, a flora microbiana
na superficie das uvas é muito diversificada (MARTINI et al., 1996) e no mosto é variavel, ao
longo da fermentacgdo alcodlica. Observa-se uma sucessao de populagfes, cujo crescimento e
eliminacdo sdo promovidos pela alteracdo das condigcbes fisico-quimicas associadas a
conversdo do mosto em vinho. Os taxonomistas reconhecem, atualmente, 600 espécies de
leveduras, das quais aproximadamente 20% s&o facilmente isoladas de vinhos, mosto de uva
ou ambiente de adega. Contudo, s6 algumas parecem assumir um papel significativo como
agentes de alteracdo (LOUREIRO, 1996).

As leveduras que tém a capacidade de se desenvolver espontaneamente no vinho
designam-se normalmente por leveduras de contaminacdo. As leveduras contaminantes
podem conduzir a formacdo de aromas desagradaveis no vinho, como € o caso do acetato de
etila ou de outros esteres volateis. O sabor também pode sofrer alteracbes devido a utilizacéo
de é&cido lactico ou é&cido citrico pelas leveduras contaminantes, que se encontram
fisiologicamente bem adaptadas as condigdes presentes nas bebidas alcodlicas. Assim, estas
leveduras contaminantes provocam um concomitante aumento do pH, criando, deste modo,
condicBes favordveis para o desenvolvimento de bactérias (THOMAS, 1993). A Figura 1

retine os tipos de leveduras contaminantes do vinho.
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Figura 1 — Contaminantes do vinho

Leveduras de contaminacio

' .

Leveduras de alteracdo ou Leveduras adventicias ou
deterioragio inocentes
Leveduras Lato sensu Leveduras Stricto sensu

Fonte: Adaptado de Loureiro e Malfeito-Ferreira (1993).

As leveduras adventicias ou inocentes surgem, esporadicamente, no vinho, nao tendo
a capacidade de crescimento. Contrariamente, as leveduras de alteracdo crescem facilmente
no produto em questdo, provocando alteracdes na sua constituicdo e nas suas caracteristicas
organolépticas (MALFEITO-FERREIRA; LOUREIRO, 1995).

Nos casos das bebidas que sofrem fermentacéo alcodlica, o conceito de alteracdo por
leveduras tem um significado mais complexo do que no caso dos alimentos ndo fermentados.
Nas bebidas alcodlicas, a atividade das leveduras é essencial durante o processo de
fermentacdo; contrariamente, nos alimentos ndo fermentados, qualquer levedura, com
capacidade de alterar sensorialmente estes alimentos, pode ser vista como levedura de
alteracdo. Na industria enoldgica, em que o processo de fermentacdo alcoolica ocorre na
presenca de muitas espécies de leveduras e bactérias (estas Ultimas sdo, majoritariamente,
lacticas e acéticas), € muito dificil tracar uma linha entre a atividade benéfica da fermentagéo
e a atuacdo das leveduras de alteragdo. Por esta razdo, raramente se observam alteragcdes do
vinho. Na maioria das vezes observadas durante o armazenamento, envelhecimento ou
processo de engarrafamento (LOUREIRO; MALFEITO-FERREIRA, 2003).

Conforme consta na Figura 1, as leveduras de alteragdo podem ainda ser subdivididas
em leveduras de alteracdo lato sensu e leveduras de alteracdo stricto sensu (LOUREIRO;
MALFEITO-FERREIRA, 1993). As primeiras englobam as espécies capazes de alterar as
caracteristicas organolépticas do vinho, independentemente da sua resisténcia aos processos

tecnologicos de estabilizacdo e aos varios tipos de conservantes usados na industria. As
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leveduras stricto sensu s@o as mais perigosas, uma vez que dispdem de mecanismos de grande
resisténcia a condigdes ambientais de estresse, podendo afetar mesmo vinhos que foram
processados e engarrafados de acordo com as boas praticas de fabricacdo (LOUREIRO,
1994).

No caso de vinhos, ndo existem normas legislativas relativas aos parametros
microbioldgicos, dado que 0s vinhos ndo costumam ser contaminados por micro-organismos
patogénicos. Alem disso, embora a presenca de leveduras de deterioracdo seja indesejavel,
ndo constitui um potencial risco para a satude do consumidor, como seria no caso da ingestéo
de micro-organismos patogénicos. Mas, por outro lado, como o consumidor é cada vez mais
exigente em relacdo a qualidade do produto, as adegas podem optar por fixar normas internas
no ambito do seu sistema de controle de qualidade (SCHULLER, 1998). As adegas da
Australia, por exemplo, toleram até 30 leveduras em 750ml do produto. Quando a analise
rotineira indica a possivel presenca de Saccharomyces cerevisiae e Hanseniaspora, ou
Zygosaccharomyces bailii, os resultados deverdo ser confirmados por um especialista antes de
um plano de acdo, com o objetivo de identificar a possivel origem das leveduras
contaminantes e de elimina-las (ANDREWS, 1992).

Existem algumas alteragdes negativas em que o produto fica muito danificado,
levando a depreciacdo por parte dos consumidores e a consequentes perdas econdémicas para
0s produtores. As principais alteracbes pela acdo de leveduras, que pdem em causa a
qualidade do vinho, sdo a refermentacdo, a formacéo de biofilmes (também conhecidos por
véus) e a producdo de fenois volateis (PINA, 2000).

A levedura S. cerevisiae é considerada a principal responsavel pela fermentacdo
alcodlica e consequente transformacdo do mosto em vinho. Mas, por outro lado, também pode
ter o papel de micro-organismo de refermentacdo, principalmente quando os vinhos
apresentam uma quantidade de agUcares residuais superior a 2g/l. Esta alteracdo, que é notada
pela producéo de dioxido de carbono e ocorréncia de turvagdo, advém da permanéncia de
algumas leveduras ativas, muitas vezes, mesmo ap6s o0 engarrafamento (KONING;
FROHLICH, 2009). Tendo isto em conta, as leveduras responsaveis podem surgir apenas no
final da fermentacéo, como Saccharomyces ou de contaminacdo (GOMES, 2000).

A formacdo de biofilmes na superficie do vinho acontece, normalmente durante o seu
armazenamento em barricas, depdsitos e garrafas com excessiva camada de ar, sendo as
leveduras dos géneros Hansenula, Kloeckera, Pichia, Metchikowia e Debaryomyces, as
responsaveis por este tipo de alteracio (KONING; FROHLICH, 2009).
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A produgdo de fenois volateis nos vinhos tem origem microbiana, geralmente
ocasionada por Bretanomyces em quantidades superior ao linear de percepgdo, e esta
normalmente associada a condigdes de dificil higienizacdo dos equipamentos. Como exemplo,
as barricas de madeira, devido a sua estrutura e a porosidade do préprio material, sdo muito
dificeis de higienizar corretamente (GOMES, 2000).

2.2 CONTROLES DE PRAGAS

O lixo € o maior responsavel pela atracdo e criacao de insetos. Se ndo for removido e
as areas cuidadas (lavadas e/ou tratadas com inseticidas nos locais mais afastados), havera
maior populacdo de insetos e, consequentemente, maior probabilidade de entrarem no
ambiente (FIGUEIREDO, 2003). Ele deve ser retirado das areas de manipulacdo sempre que
necessario, de maneira que ndo seja veiculo de contaminacao de alimentos. Ao recolhimento,
os recipientes de lixo devem ser higienizados, no minimo, diariamente (SENAC, 2011).

Local de armazenamento para recolhimento do lixo: deve ser providenciada uma area
exclusiva, construida com material higienizavel, devidamente protegida da entrada e
permanéncia de animais, insetos e roedores. Dependendo da natureza da empresa, Sao
necessarias camaras refrigeradas para o armazenamento de lixo, como no caso de industrias,
que produzem um namero elevado de residuos organicos provenientes de sua producédo, ou de
empresas que ndo possuem um servico de recolhimento diario destes residuos (SENAC,
2011).

O uso de ldampada fluorescente na parte externa causa a atragao de insetos noturnos
para as instalacdes; assim, iluminacdes devem ser substituidas por luz de sédio (SENAC,
2011).

Segundo Figueiredo (2003) e Senac (2011) as principais medidas de controle que
podem ser adotadas sao:

a) armadilhas: utilizadas para roedores, podem ser para captura do roedor vivo
(gaiolas, alcapdes), ou do tipo ratoeiras. Estas ultimas ndo devem ser usadas em
area de processo;

b) iscagem: iscas de produtos anticoagulantes (menor perigo para homem e animais)
devem ser colocadas em locais estratégicos (areas de acesso as instalagdes,
canaletas, forro, etc.). A iscagem na parte externa deve estar presente em varios
pontos, de forma a proteger (cercar) a unidade. As iscas ndo podem ser colocadas

em éareas de processamento. Devem ser usadas dentro de comedouros ou porta-
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iscas, que devem ser mapeados e controlados. No préprio porta-iscas, ou préximo
ao local, deve ser indicado: “Cuidado Veneno”;

c) ultrassom: aparelhos que emitem som com baixa frequéncia, irritando o roedor

que ndo consegue permanecer na area.

A Portaria 326 — SVS/MS, de 30 de julho de 1997 prevé que o combate a pragas
quando adotar agentes quimicos, bioldgicos ou fisicos, deve estar sob a supervisdo direta do
pessoal tecnicamente competente, que saiba identificar, avaliar e intervir nos perigos
potenciais que estas substancias representam para a saude. Tais medidas devem ser aplicadas

em conformidade com as recomendacges do 6rgdo oficial competente (BRASIL, 1997).

2.3 Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

Este sistema, APPCC, é baseado em uma série de etapas, inerente ao processamento
industrial de alimentos e bebidas, e fundamenta-se na identificacdo dos perigos potenciais a
seguranca do processo produtivo, bem como nas medidas para o controle das condicGes que
geram os perigos (VENTURINI FILHO, 2005).

O sistema APPCC originou-se na industria quimica, particularmente na Gra-
Bretanha, aproximadamente em 1950 (VETURINI FILHO, 2005). Sua evolugdo desde seu

surgimento no setor vitivinicola brasileiro ocorreu conforme o Quadro 1.

Quadro 1 — Histdrico da evolucdo do APPCC no setor vitivinicola brasileiro
Ano Evento
1950 Surgimento do APPCC, na industria quimica da Gra- Bretanha.
No Brasil a difusdo e implantacdo do sistema APPCC torna-se uma das

1990 metas do Programa Brasileiro de Qualidade e Produtividade.
O Codex Alimentarius publicou os sete principios APPCC em 1993,
1997 e 2001.

1993 No Brasil, o Ministério da Salde estabeleceu as diretrizes para o

estabelecimento de BPFs, e adotou BPF e APPCC como critérios para

a inspecdo sanitaria (Portaria 1.428/1993).

O MAPA estabeleceu o manual de procedimentos no controle da

1997 producdo de bebidas e vinagres, baseado nos principios da APPCC

(Portaria 40/1997).

No Brasil, foi criado o Programa Alimentos Seguros (PAS), que

concentrou a¢des no ambito da indudstria e varejo (mesa). Em 2000, a

1998 Embrapa entrou como parceira no ambito da producdo primaria

(campo).

O MAPA brasileiro estabeleceu as condi¢fes higiénico-sanitarias e 0s

2000 requisitos de BPF para bebidas, vinagres, vinhos e derivados de uva e
vinho (IN 05/2000).

Fonte: Adaptado de: Brasil (1993); Brasil (1997); Brasil (1998a); Brasil (2000a); BRASIL (1998b); Senai
(2000); Venturini Filho (2005).
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O objetivo principal do APPCC é a producéao de alimentos livres de agentes nocivos

a saude do consumidor, sendo adotado para reduzir o custo de produgdo, ja que minimiza

perdas e diminui a necessidade de boa parte das analises laboratoriais, previstas no sistema de

controle tradicional, além do que a qualidade garantida por analise do produto final é de

alcance limitado, por mais rigoroso que seja o plano (SENAI, 2000).

Basicamente, o sistema APPCC identifica os problemas potenciais e determina quais

pontos criticos na producdo devem ser controlados, para eliminar ou reduzir o risco a um

nivel aceitavel. O sistema APPCC ¢é atualmente aplicado para producdo agricola, comida

preparada

e manuseada, comida processada, servigos de alimentacdo e distribuigéo.

(FUGELSANG; EDWARDS, 2010).

O sistema APPCC ¢ baseado numa série de etapas, inerentes ao processo industrial
dos alimentos e bebidas, incluindo todas as operac¢fes que ocorrem desde a obtencédo
da matéria prima até o consumo do alimento (sélido ou liquido), fundamentando-se
na identificacdo dos perigos potenciais a seguranca do mesmo, bem como nas
medidas para o controle das condi¢des que geram os perigos. (VENTURINI FILHO,
2005, p. 53).

Segundo Zuin; Queiroz (2006), o APPCC baseia-se em alguns componentes

mostrados a seguir:

a.

critério, limite critico ou valor de referéncia: refere-se a tolerancia em nivel
objetivo, relativo ou uma ou Vvérias caracteristicas fisicas, quimicas, sensoriais ou
microbioldgicas, a partir do qual o produto torna-se inaceitavel;

nivel objetivo ou aceitavel de risco: valor a partir do qual o produto ndo deve ser
colocado em circulacdo, porque deve ser ajustado a uma disposi¢do legal, ou
porque a superagdo desse valor pode prejudicar a qualidade e a integridade do
produto durante sua vida, desde sua elaboracdo até seu consumo;

desvio: falha no cumprimento de algum limite critico;

. controle: estado no qual se seguem 0s procedimentos corretos e se cumprem 0s

critérios estabelecidos. Dependendo do valor de risco, determina-se se um ponto
critico de controle (PCC) deve ter um controle formal (vigilancia de variaveis
maultiplas), controle fisico (controle através de uma propriedade fisica ou quimica
facil de medir) ou controle informal (revisdo ocasional e ndo- registrada);

Ponto de Controle (PC): qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se pode

controlar os fatores bioldgicos, fisicos ou quimicos;
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f. Ponto Critico de Controle (PCC): lugar, préatica, procedimento ou processo
sobre o0 qual se deve exercer um controle, sobre um ou mais fatores, com a
finalidade de prevenir ou eliminar um perigo ou reduzir a probabilidade de sua
aparicao em um nivel aceitavel,

g. monitoramento (vigiléancia): comprovacgdo de que um procedimento de processo
ou manipulacdo em cada PCC é executado corretamente e se encontra sob
controle;

h. sistema de vigilancia: planos, métodos ou dispositivos necessarios para efetuar
observagOes, ensaios e medidas que permitam assegurar que cada procedimento
operacional ou criterioso, definido para um PPCC, é respeitado de maneira
definitiva;

i. medida preventiva: medida ou atividade que se pode aplicar para evitar ou
eliminar um risco para a seguranca do consumidor ou para reduzi-lo a um nivel
aceitavel;

j. acdo corretiva: acdo para ser realizada quando os resultados de monitoramento
dos PCCs indicam um desvio do limites criticos;

k. verificacdo: utilizacdo de ensaios suplementares aos empregados no
monitoramento e na revisdo dos registros obtidos, para determinar se o sistema
APPCC funciona conforme o planejado, ou seja, se estd conforme o plano
APPCC;

I. plano APPCC: documento escrito que define 0s passos a seguir, para garantir o
controle de um produto ou processo especifico.

Segundo Silva (2001), ndo existe APPCC sem um manual de Boas Praticas de
Fabricacdo elaborado e implementado. Antes ou durante a implementacdo de APPCC, um
programa de pré-requisitos é implementado, abrangendo aspectos de infraestrutura, pessoal e
de todas as etapas de producdo. Como bases para 0 programa de pré-requisitos, sao utilizados
os Principios Gerais de Higiene Alimentar do Codex Alimentarius (Codigo Alimentar), as
Boas Préticas de Fabricacao e a legislagéo aplicavel. (CRITERIA, 2002).

O programa de pre-requisitos é fundamental para a viabiliza¢do do sistema APPCC;
sem um programa de pré-requisitos efetivamente funcionando, muitos pontos serdo
considerados criticos (PCC) dificultando a operacionalizagdo. (SENAI, 2000).

Em todo o tipo de negdcio, o papel da administracdo é fundamental para o sucesso.
Segundo Mirshawka (1990), a administracdo é responsavel pela melhoria de algo complexo,

como a compatibilizacdo de maquinas e pessoas. Os gerentes precisam saber quais problemas
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sdo causados pelos trabalhadores, e quais sdo aqueles provocados pelo sistema. No sistema
APPCC, a administracdo é responsavel pela defini¢do e divulgacdo da politica de qualidade
da industria, pela definicdo da abrangéncia do sistema APPCC (escopo) e pela formacéo da
equipe APPCC, mantendo um organograma com a distribuicdo de tarefas; disponibilizar os
recursos necessarios para o0 bom andamento do sistema APPCC e conduzir uma reviséo a
intervalos planejados, analisando a necessidade de mudangas. (CRITERIA, 2002).

Segundo Abreu (1987), a forca de trabalho de uma organizacdo constitui-se, sem
duvida, no elemento vivo e dindmico de que ela dispde para a transformacao e utilizacdo de
outros recursos para a producdo de bens e prestacdo de servicos destinados a satisfacdo dos
consumidores. A aplicacdo do sistema APPCC requer um esforco em grupo, com
envolvimento pessoal em todos os aspectos da producéo. (HOBBS, 1999).

A equipe APPCC constitui-se na verdadeira ferramenta de implementacéo,
manutencdo e melhoria do sistema APPCC. Todos os métodos de trabalho que norteiam o
andamento da fabrica sdo definidos por esta equipe multidisciplinar; o envolvimento e o
comprometimento destas pessoas sdo fundamentais. (CRITERIA, 2002).

Através da equipe APPCC, os principios do sistema APPCC sdo aplicados; conduzir
a analise de fontes de riscos em todas as etapas do processo acobertadas pelo escopo;
estabelecer limites criticos para garantir a inocuidade dos alimentos; identificar e documentar
medidas de controle aplicaveis as fontes de risco; implementar sistemética de acéo corretiva, a
fim de controlar as fontes de risco. Tudo constituido no documento chamado “Plano APPCC”,
que € validado antes de ser efetivamente colocado em funcionamento na fabrica. (CRITERIA,
2002).

A intervalos regulares, previamente fixados, sdo realizadas verificacbes atraves de
auditorias internas, reunides da equipe APPCC e de reunides de analise da administracdo, a
fim de atestar a eficacia e implementar melhorias. (CRITERIA, 2002). O sistema APPCC
vem sendo adotado em todo o mundo, ndo sO para garantir a seguranca dos produtos
alimenticios, mas, também, para reduzir os custos e aumentar a lucratividade, ja que minimiza
perdas e retrabalho, por aperfeicoar o processo de fabricagdo e torna-lo transparente e
confiavel. (SENAI, 2000).

Dentro das condi¢cbes do APPCC, as contaminagdes microbiologicas do vinho nao
apresentam risco ao consumidor, diferentemente de outros produtos alimentares. (SOUZA,
2003).

Segundo Fugelsang e Edwards (2010), embora o APCC seja frequentemente

apropriado, usado para reduzir perigos microbioldgicos em vinhos, normalmente os vinhos
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ndo apresentam risco para a saude ou morte da populagdo pela ingestdo de micro-organismos
patogénicos.

Sendo o APPCC uma ferramenta da qualidade, é necessario que seu gerenciamento
seja abordado como uma nova visao administrativa, em que todas as pessoas envolvidas
entendam, incorporem o sistema e passem a desempenhar suas fun¢des em equipe, visando
sempre aos mesmos objetivos. Podemos concluir que implementar o sistema APPCC consiste
no “gerenciamento da qualidade” que, por sua vez, ¢ uma filosofia que tem por finalidade
melhorar a produtividade em cada nivel de operacdo e em cada area funcional de uma
organizacdo, utilizando todos os recursos financeiros e humanos disponiveis. A melhoria é
direcionada para satisfazer objetivos amplos, tais como: custo, qualidade, visdo de mercado,
planejamento e crescimento da empresa. O gerenciamento da qualidade combina técnicas
fundamentais de administracdo, esforcos de melhorias existentes e inovadoras, técnicas
especiais para aperfeicoar todos os processos. I1sso demanda comprometimento, disciplina e
um esforgo crescente. (VENTURINI FILHO, 2005).

A legislacao vigente que engloba os requisitos quanto ao APPCC ¢ a IN 05/2000 do
MAPA. Além do MAPA, a norma ISO 22000 também obriga o atendimento da IN 05/2000
do MAPA. A ISO 22000 é um bom caminho para a IN 05/2000 permanecer implementada,
ser avaliada pela direcéo e atualizada. (BRASIL, 2000a; BRASIL, 2006).

A missdo do MAPA é fortalecer o agronegécio brasileiro, sua legislagdo é feita para
agregar valor ao setor produtivo, proteger os consumidores e salvaguardar a imagem do pais.
(BRASIL, 2012).

2.3.1 Principios usados para a ado¢do do APPCC

Para executar o sistema APPCC, serdo efetuadas adaptacGes dos sete principios
preconizados pela OMS (2003), pela ABNT (2006) e BRASIL (1998b). Ao adaptar os
principios do APPCC para area enologica busca-se explicita-los da melhor forma possivel a
fim de permitir ao leitor um melhor entendimento. Para tanto se fara necessario uma analise
das referéncias supracitadas e da literatura sobre os principios do APPCC buscando- se uma
redacdo mais detalhada, onde serdo descritos os objetivos que devem ser contemplados ao
analisar cada principio do plano APPCC e a defini¢do de alguns conceitos tais como: limites
criticos, monitoracdo das agdes corretivas, procedimentos de verificacdo e o que se deve

incluir nos procedimentos de registro do APPCC.
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a) Principio 1 — A andlise de perigos e a identificacdo de medidas preventivas

correspondentes sdo efetuadas contemplando os seguintes objetivos:

— identificar os perigos significativos e caracterizar as medidas preventivas (de
controle) correspondentes;

—modificar um processo ou um produto para garantia da seguranca, quando
necessario;

—servir de base para a identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC),
considerando as medidas de controle identificadas aplicadas em etapas do
fluxograma elaborado.

O enfoque do sistema APPCC é assegurar inocuidade dos alimentos, sendo o perigo
definido como a contaminacéo inaceitavel de natureza bioldgica, quimica ou fisica, que possa
causar dano a saude, ou a integridade fisica do consumidor. Este conceito, no entanto, pode
ser interpretado de forma mais abrangente. O Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento do Brasil propde a seguinte definicdo: “Causas potenciais de danos
inaceitaveis que possam tornar o alimento improprio ao consumo e afetar a saude do
consumidor; ocasionar a perda da qualidade e da integridade econdmica dos produtos.
Genericamente, 0 perigo € a presenca inaceitavel de contaminantes bioldgicos, quimicos ou
fisicos na matéria-prima, ou nos produtos semiacabados ou acabados, e ndo conformidade
com o padrdo de identidade e qualidade (P1Q) com o regulamento técnico estabelecido para
cada produto” (BRASIL, 1998).

Classificacao dos perigos:
| — perigos biol6gicos: bactérias patogénicas e suas toxinas, 0s virus, 0s parasitas
patogénicos e 0s protozoarios;
Il — perigos quimicos: toxinas naturais, toxinas fungicas (micotoxinas), metabdlitos
de origem microbiana (histaminas e tetrodotoxinas), pesticidas, herbicidas,
contaminantes inorganicos toxicos, antibioticos, anabolizantes, aditivos e
coadjuvantes alimentares toxicos, lubrificantes e pinturas (tintas), desinfetantes, entre
outros;
Il — perigos fisicos: vidro, metais, madeiras ou objetos que possam causar um dano
no consumidor.
Os diferentes tipos de perigos podem provocar consequéncias de gravidade variavel

para 0 homem, resultando em diferentes graus de severidade das patologias.
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Avaliagéo de riscos:

A avaliacgdo de risco potencial do perigo deve levar em consideracédo a frequéncia e a
severidade da sua manifestacdo nos consumidores. Embora existam dados sobre a avaliacdo
quantitativa de riscos, para alguns perigos quimicos e biolégicos, nem sempre ¢é possivel a sua
determinacdo numérica. A estimativa de risco €, em geral, qualitativa, obtida pela combinacéo
de experiéncias, por dados epidemioldgicos locais/regionais e informagcbes em literatura
especifica.

Os dados epidemioldgicos sdo ferramentas importantes para a avaliagdo de riscos,
uma vez que indicam os produtos veiculadores de agravos a saiude do consumidor. Por
exemplo, casos de contaminacdo por micro toxinas e por defensivos agricolas em
consumidores e operarios rurais, respectivamente.

A ocorréncia dos perigos nos produtos alimenticios, obtida por analises laboratoriais,
é outra fonte de informagcdo Util para a identificacdo do perigo significativo para o produto em
questdo. O conhecimento da ecologia, da origem e da procedéncia dos perigos auxilia ndo s
guanto a sua analise, mas, também, quanto a identificacdo das medidas de controle
(preventivas).

Na avaliacdo dos riscos destes perigos, as seguintes informagdes sao importantes:

— revisdo de queixas recebidas dos consumidores;

— resultados de analises laboratoriais;

— dados de programas de monitoracdo de agentes que causam enfermidades aos

consumidores;

— informacbes de ocorréncia de enfermidades animais e outras, que sejam

relevantes para a saide humana;

— a avaliacdo de riscos de etapas do processo e de toda a cadeia produtiva €

conduzida, tendo por base um estudo pormenorizado do fluxograma de producéo
e de cada etapa do processo.

Resumidamente, a anélise de perigos efetuada sera subdividida nas seguintes etapas:

— analise detalhada dos perigos possiveis na matéria-prima a ser processada;

— avaliagdo das etapas do processo e sua influéncia na disseminacdo de perigos e

aumento dos riscos;

— observacdo, no local, das condigdes de processamento;

— estabelecimento de medidas preventivas (de controle): uma vez completada a

analise de perigos, deve-se identificar quais medidas preventivas (de controle)
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serdo adotadas no processo visando a eliminar, prevenir ou reduzir perigos

quimicos, fisicos ou bioldgicos.

b) Principio 2 — Identificacdo dos pontos criticos de controle (PCC)

O PCC é qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam medidas de
controle (preventivas), para manter um perigo significativo sob controle, com o objetivo de
eliminar, de prevenir ou de reduzir os riscos a saude do consumidor.

As Boas Praticas de Fabricacdo e os Procedimentos Operacionais Padronizados,
adotados como pré-requisito do sistema APPCC, sdo capazes de controlar muitos dos perigos
identificados (Pontos de Controle — PC); porém, aqueles que ndo sdo controlados total, ou
parcialmente, através dos programas de pré-requisitos, devem ser considerados pelo sistema
APPCC.

Os PCCs s8o os pontos caracterizados como realmente criticos & seguranga. As
acOes e os esforcos de controle dos PCCs devem ser, portanto, concentrados. Assim, 0
numero de PCC deve ser restrito ao minimo indispensavel.

E interessante assinalar que mais de um perigo pode ser controlado em um mesmo

PCC, ou que mais do que um PCC pode ser necessario para controlar um unico perigo.

c) Principio 3 — Estabelecimento dos limites criticos

Limite critico € um valor maximo e/ou minimo de parametros bioldgicos, quimicos
ou fisicos, que assegure o controle do perigo. Os limites criticos sdo estabelecidos para cada
medida preventiva (de controle) monitorada dos PCCs. Estes valores podem ser obtidos de
fontes diversas, tais como: guias e padrdes da legislacdo, literatura, experiéncia pratica,
levantamento prévio de dados; experimentos laboratoriais que verifiquem adequacéo e outros.

Os limites criticos devem estar associados a medidas, tais como: temperatura, tempo,
atividade de &gua, residuos de defensivos e outras. Exemplos destes limites podem ser a
forma, o momento e as condi¢fes de aplicacdo de pesticidas para prevenir a presenca de

residuos de pesticidas na matéria-prima.

d) Principio 4 — Estabelecimento dos procedimentos de monitoracao
A monitoracdo € uma sequéncia planejada de observacdes ou de mensuracdes para
avaliar se um determinado PCC esta sob controle, e para produzir um registro fiel para uso

futuro na verificacao.
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A escolha da pessoa responsavel pela monitoracdo (monitor) de cada PCC é muito
importante e dependera do nimero de PCCs e de medidas preventivas, bem como da
complexidade da monitoracdo. Os individuos que sdo escolhidos para monitorar os PCCs
devem:

— ser treinados na técnica utilizada para monitorar cada variavel dos PCCs;

— estar cientes dos propositos e da importancia da monitoracéo;

— ter acesso rapido e fécil a atividade de monitorac&o;

— ser imparciais na monitoragdo e nos registros dos dados;

— proceder, corretamente, ao registro da atividade de monitoracdo, em tempo real.

Na elaboracdo dos procedimentos de monitoracdo, € importante determinar o que,
como, com que frequéncia e quem é responsavel pela mesma. A monitoracdo continua é
preferivel, mas quando ndo for possivel, serd necessario estabelecer uma frequéncia de
controle para cada PCC. Controle estatistico de processo (CEP) com planos de amostragem
podem e devem ser utilizados.

Para a implantacéo do sistema APPCC, os limites criticos para cada ponto critico de
controle sdo estabelecidos. As vezes, esses limites sdo representados por um valor minimo.
Outros PCC necessitam que o0 processo se mantenha entre um limite maximo e outro que
mantenha um limite minimo.

Pode-se, também, estabelecer limites de seguranca com valores proximos aos limites
criticos e adotados, como medida de seguranca para minimizar a ocorréncia de desvios dos

limites criticos.

e) Principio 5 — Estabelecimento das acfes corretivas

Acdes corretivas devem sempre ser aplicadas quando desvios dos limites criticos
estabelecidos. A resposta rapida, diante da identificacdo de um processo fora de controle, é
uma das principais vantagens do sistema APPCC. As agdes corretivas, para a retomada do
controle, deverdo ser adotadas no momento, ou imediatamente apos a identificacdo dos
desvios.

O sistema APPCC deve especificar o procedimento a ser seguido, quando o desvio
ocorre, e quem é responsavel pelas agdes corretivas. Individuos que tém a responsabilidade de
programar as acgdes corretivas devem compreender bem o processo, conhecer o produto e o
sistema APPCC.
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Quanto ao produto elaborado durante o desvio, acbes corretivas devem ser
identificadas e adotadas, para que o produto disponibilizado para o uso/consumo apresente
garantia de seguranca (inocuidade).

Este principio do sistema APPCC pode ser aplicado nos programas de pré-requisitos,
como forma de correcdo de falhas encontradas nos mesmaos.

Quando da ocorréncia de desvio, durante o controle do PCC (sistema APPCC), deve-
se verificar a possibilidade de correcdo/compensacao imediata do processo e, paralelamente,
sequestrar e identificar o produto elaborado durante o desvio.

Na impossibilidade de corre¢cdo/compensacgdo, é preciso parar 0 processo, sequestrar
e identificar o produto processado durante o desvio, retomar o limite critico (ajuste do
processo) e reiniciar a producdo. Além disso, devem-se definir agdes a serem tomadas quanto

ao produto sequestrado e identificado.

f) Principio 6 — Estabelecimento dos procedimentos de verificacao

A verificacdo consiste na utilizacdo de procedimentos em adicdo aqueles utilizados
na monitoracdo para evidenciar se 0 PCC esta sob controle efetivo. Este principio também é
importante ao plano elaborado para o produto/processo em questdo. Existem trés processos
adotados na verificacao, a saber:

| — processo técnico ou cientifico: verifica se os limites criticos nos PCCs sdo
satisfatorios. Consiste em uma revisdo dos limites criticos, para verificar se 0s mesmos sdo
adequados ao controle dos perigos;

Il — processo de validacdo do plano: assegura que o sistema APPCC esteja
funcionando efetivamente. Quando um sistema APPCC funciona bem, requer pouquissima
amostragem de produto final, desde que os controles sejam apropriados ao longo da cadeia
produtiva. Exames laboratoriais podem ser necessarios para demonstrar que o nivel de
qualidade e de seguranca foi alcancado. Exames de auditorias internas podem ser
programados;

Il — processo de revalidagdo: revalidagbes periddicas documentadas,
independentemente de auditorias ou de outros procedimentos de verificacdo, devem ser
realizadas, para assegurar a eficiéncia e a exatidao do sistema APPCC.

Alguns exemplos de atividades de verificacdo sdo enumerados a seguir:

— estabelecimento de cronograma apropriado de revisdo do sistema APPCC,;
—confirmagéo da exatidao do fluxograma de producdo e de processo;

—revisao dos registros de PCC;
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— inspecdes visuais de operagdes para observar se 0s PCC estdo sob controle;
—coleta aleatoria de amostra.

A verificacdo foi conduzida de forma rotineira ou aleatoriamente, para assegurar que
0s PCCs estdo sobcontrole, e que o sistema APPCC é cumprido. Deve, ainda, acontecer
quando ha eventuais duvidas sobre a seguranca do produto, ou para validar as mudangas
implementadas no sistema APPCC original, ou para validar a modificacdo do sistema
APPCC, devido a uma mudancga no processo, em equipamento entre outros.

Assim, os relatdrios de verificacdo devem incluir informagdes sobre a existéncia do
sistema APPCC e a identificacdo das pessoas responsaveis pela sua administracdo,
implantagdo e implementagéo; sobre os registros de monitoragdo dos PCCs; sobre os desvios
e as acdes corretivas; sobre andlises laboratoriais microbioldgicas, fisicas, quimicas ou
sensoriais completas, de amostras coletadas aleatoriamente, para verificacdo de que os PCCs
estdo sob controle; sobre as modificagcbes do sistema APPCC e sobre o treinamento dos
funcionarios responsaveis pela monitoracdo dos PCCs.

g) Principio 7 — Estabelecimento dos procedimentos de registros

Geralmente, os registros utilizados no sistema APPCC devem incluir o seguinte:
—equipe APPCC e definicdes de responsabilidades de cada integrante;
—descricao do produto e do uso pretendido;
—diagrama de fluxo (fluxograma) de producéo e de processo;
—medidas preventivas (de controle) em fungdo dos perigos identificados e as

bases cientificas respectivas;

— limites criticos e bases cientificas respectivas;
—sistema e programa de monitoracao;
—programa de agdes corretivas em caso de desvios dos limites criticos;
—registros de monitoracdo de todos os PCCs;

— procedimentos para verificagdo do sistema APPCC.
2.3.2 Gestao da qualidade
Segundo Neves et al. (2000), a gestdo da qualidade precisa transcender os limites da

empresa, ampliando o foco para outros setores relacionados, através de uma visdo sistémica,

cujo objetivo é satisfazer o consumidor no final da cadeia. O produto e 0 mercado devem estar
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claramente definidos, ou seja, colocados sob um foco de anélise, através de um corte
longitudinal no agribusiness, descrevendo os diversos Sistemas Agroalimentares (SAGSs) de
produtos especificos. Os SAGs sdo um conceito ampliado de empresa, ou seja, conjuntos de
empresas inter-relacionadas, portanto passiveis de serem gerenciadas. Isto caracteriza a
possibilidade de coordenagdo ou gerenciamento integrado. Segundo Neves (2009), estamos
entrando num momento em que planejar, antever e ser rapido para executar é fundamental.
Para fazer face a estas mudancas, precisamos de projetos; pensar estrategicamente e mudar.

E importante ndo se acomodar. O sucesso do negdcio esta na capacidade de antever
cenarios e vislumbrar através do planejamento novas oportunidades, novas tecnologias.
(NEVES, 2009).

A gestdo da qualidade € um conjunto de préticas utilizadas pela empresa para se
obter, de forma eficiente e eficaz, a qualidade pretendida para o produto, sendo esta uma das
responsabilidades de cada agente de uma cadeia agroindustrial. Em uma cadeia agroindustrial,
podem ser identificadas quatro camadas béasicas de producdo e uma de consumo final:
industrias de insumo, producdo, industria processadora, industria de distribuicdo e o proprio
mercado onde se encontram os consumidores finais. Nessa visdo de cadeia de producdo, cada
segmento é composto por um segmento de agentes, e 0s segmentos se inter-relacionam por
meio de elos existentes entre eles. O agente é toda empresa ou instituicao, publica ou privada,
que estiver envolvida em alguma transacao dentro da cadeia agroindustrial, com o consumidor
final. Para atender tais requisitos é necessario adotar: um bom sistema de identificacdo e
rastreabilidade de produtos, boas praticas de higiene e fabricacéo, utilizar o sistema de analise
de perigos e pontos criticos de controle, inspecédo e controle de processos. (ZUIN et al., 2006).

Segundo Groonros (2009), qualidade positivamente confirmada, quando as
expectativas sdo excedidas até certo ponto, pode fazer com que os clientes figuem mais
interessados em continuar o relacionamento como o prestador de servigo, 0 que também cria
os beneficios de uma boa propaganda boca a boca. Um cliente positivamente surpreendido
lembra-se da experiéncia e, com frequéncia, gosta de falar sobre ela. Prestadores ndo devem,
entretanto, oferecer aos clientes um efeito-surpresa apenas uma vez e reverter a um nivel de
gualidade anterior; uma empresa que faz isso sair-se-a pior do que se nao tivesse feito, porque
uma elevacdo na experiéncia da qualidade que acontece aumentara as expectativas e, na
proxima vez, os clientes ficardo insatisfeitos. A insatisfacdo causa mais efeitos negativos do

que efeitos positivos criados por uma surpresa que s 0correu uma vez.
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3 MATERIAIS E METODOS

Neste capitulo, sdo abordados os procedimentos metodol6gicos adotados para o

estudo e a empresa onde o trabalho foi realizado.

3.1 ETAPAS METODOLOGICAS REALIZADAS

Quanto a escolha da Vinicola Larentis para observacao in loco, deve-se a diversos
fatores como: maior facilidade na obtencdo dos dados; o fato da empresa ser familiar e sua
localizagcdo estar em uma area de grande fluxo de turistas, no caso a regido do Vale dos
Vinhedos—Bento Gongalves—RS.

A escolha do vinho, elaborado com a uva da variedade Merlot para a sistematizacao
do APPCC, deve-se ao fato de este vinho ser o mais vendido pela Vinicola Larentis. Além
disso, recentemente, a variedade Merlot foi escolhida como uma variedade emblematica do
Vale dos Vinhedos, adquirindo o selo de Denominacdo de Origem (DO). Segundo o
presidente da Aprovale, Rogério Carlos Valduga, a DO estd no topo da certificacdo de
produtos como o vinho, e da garantia de qualidade do produto ao consumidor. (APROVALE,
2012).

A metodologia empregada durante a realizacdo deste estudo foi dividida em trés
etapas: na primeira etapa, realizou-se um estudo exploratorio-descritivo sobre o APPCC
através de pesquisas bibliograficas, que se constituiu em uma fase continua durante todo
desenvolvimento do trabalho, a fim de fundamentar a pesquisa em suas diferentes etapas; para
isso, recorreu-se a diferentes fontes, tais como: livros, artigos cientificos, normas, etc.

A segunda etapa foi realizada em dois passos adaptados da OMS (2003), conforme
segue:

a) Passo 1 —a formacédo da equipe do APPCC na Vinicola Larentis, que ocorreu antes do
periodo de safra do ano de 2013, nos meses de novembro/dezembro 2012, através de
reunides periodicas entre os colaboradores da empresa;

b) Passo 2 —a identificacdo da empresa; descri¢édo do produto, incluindo sua composicéo
e aspectos que possam afetar a sua seguranga. Elaboracdo do fluxograma mediante
acompanhamento da elaboracdo do vinho; conforme item 4.4.1 dos resultados e
discussdes e seus subitens.

Na terceira etapa, realizou-se observacéo in loco do processo de elaboragéo do vinho

Merlot, na empresa Vinicola Larentis. Essas observagdes foram realizadas no periodo da safra
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da uva no ano de 2013, sendo ressaltado o que é necessério para implantagdo do APPCC,
dando énfase para os perigos potenciais, a seguranca do produto, bem como as medidas de
controle das condicbes que geram o0s perigos e as Boas Praticas Enologicas (BPE)
recomendadas pela legislacdo, que sdo pré-requisitos indispensaveis para estabelecer a base
higiénico-sanitaria para o sistema APPCC e seus critérios de seguranca. Vale destacar que o
programa de BPE na indUstria vinicola deve contemplar os requisitos estabelecidos pela
Instrucdo Normativa Mapa 05, de 31 de margo de 2000. (BRASIL, 2000a).

A metodologia empregada, na terceira etapa supracitada, foi baseada em um estudo
de caso, para implementagdo gradual do sistema APPCC, através de dindmicas de grupo e
pesquisa qualitativa. Os dados obtidos foram discutidos por intermédio de reunides periddicas
entre colaboradores da Vinicola Larentis. Vale ressaltar que a empresa é familiar, e assim toda
a equipe participou do projeto. Durante esta etapa, procedeu-se a formulacdo do APPCC,
estabelecendo-se a adogéo de alguns cuidados semelhantes ao do planejamento da melhoria
continua citados por Paladini (2009). Entre esses cuidados foram levados em conta: a
otimizacdo de todo o processo (acdo de longo prazo); melhorias em pontos criticos para o
processo (acbes de curto prazo), e a integracdo dessas acdes em um processo global de
otimizacdo (acdo de médio prazo). O APPCC foi associado a melhoria continua,
caracterizando as atividades planejadas como etapas para um continuo aprimoramento do
processo, das atividades de suporte e ampliacdo das relagdes com os consumidores.

O sistema APPCC seguiu uma sequéncia de acOes para sua implantacdo, conforme

descrevem Tondo e Manfroi (2002), salvo algumas adaptacgdes:

3.1.1 Sensibilizagédo e conscientizacao da direcdo da empresa sobre o APPCC

Para sensibilizar e conscientizar a direcdo da empresa sobre a necessidade do
APPCC adotou-se palestras explicativas, fblderes (matérias) de pesquisadores, sobre a
importancia das Boas Préaticas Enologicas, para a producdo de vinhos de melhor qualidade e
de programas de gestdo, incluindo o APPCC. Durante esta etapa, a direcdo da empresa foi
estimulada a buscar informag6es sobre o assunto. A sensibilizagcdo ocorreu durante a fase de

observacao, in loco, do processo de vinificagdo do vinho Merlot.

3.1.2 Comprometimento da direcéo
Tendo se obtido o comprometimento e a conscientizacdo da direcdo sobre o plano

APPCC, partiu-se para um estudo aprofundado, avaliando a viabilidade do sistema na
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Vinicola Larentis. Durante este estudo, deparou-se com a avaliacdo de disponibilidade de
recursos e da necessidade de tempo para a execucdo do APPCC.

3.1.3 Avaliacéo da disponibilidade de recursos e tempo

Observou-se que por ser uma empresa familiar com poucos funcionarios, estes ndo
dispdem muito tempo para se atentar ao sistema APPCC; sua aplicacdo serd possivel a partir
da reorganizacdo da agenda dos colaboradores. Quanto a contrata¢do de mais funcionarios, no
momento ficou invidvel pelo custo que ird apresentar. Desta forma, a empresa nédo dispde de
recursos para aplicar totalmente o sistema APPCC, fazendo com que comece a aplicar apenas
partes do levantamento realizado, ou seja, as etapas que ndo necessitem de tantos recursos

financeiros e que tenham maior necessidade.

3.1.4 Definicéo dos objetivos, fatores de maior e menor relevancia para a pesquisa

Tendo sido realizada a avaliagdo da disponibilidade de recursos e tempo, partiu-se
para a definicdo do foco do trabalho, analisando-se os fatores de maior e menor relevancia
para o sistema APPCC na Vinicola Larentis. Dentre esses fatores, podem-se destacar as Boas
Préticas Enoldgicas, os quesitos de higiene industrial e o préprio levantamento dos perigos e
das medidas preventivas de cada etapa do fluxograma.

3.1.5 Anadlise de perigos e identificacdo das medidas preventivas para cada etapa do
fluxograma do produto

Foi realizada mediante acompanhamento do processo de vinificagdo do vinho

Merlot, por intermédio de reunibes periddicas entre os colaboradores da Vinicola Larentis.

Essas reunides ocorreram semanalmente no periodo de vinificacdo do ano de 2013.

3.1.6 ldentificacdo dos pontos criticos de controle

Foram avaliados os pontos mais relevantes e as questdes mais preocupantes com
relacdo a qualidade do produto e com a seguranca dos colaboradores. Esta etapa ocorreu
praticamente no final do acompanhamento da safra de 2013; vale ressaltar que os pontos
criticos de controle observados na safra de 2013 terdo um monitoramento mais frequente

pelos colaboradores na safra de 2014.
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3.1.7 Estabelecimento dos procedimentos de registros

Durante as reunides sisteméticas que ocorreram no periodo de safra do ano de 2013,
ficou estabelecido que os registros dos pontos criticos serdo realizados por meio de
acompanhamento direto de um colaborador, e que 0s mesmos serao revisados periodicamente

durante as proximas safras.

3.1.8 Estabelecimento das medidas corretivas
Essas medidas foram realizadas apds a safra de 2013, nos meses de maio/junho de
2013, procedendo-se com as agOes corretivas do processo de vinificagdo, que serdo

necessarias para a proxima safra.
3.1.9 Estabelecimento dos procedimentos de verificacdo

Os procedimentos de verificagdo serdo basicamente observagbes in loco, dos
colaboradores sobre os pontos criticos de controle; a qualidade do produto serd monitorada
por meio de analises sensoriais periodicas do vinho.

3.2 ATIVIDADES PARA A REALIZACAO DO PROJETO

Em suma as atividades para a realizagdo do projeto foram divididas conforme o
Quadro 2:

Quadro 2 — Atividades realizadas para realizacdo da sistematizacdo do APPCC

Atividade Tempo Previsto
Estudo exploratério-descritivo sobre o Durante todo o periodo do
APPCC. desenvolvimento do trabalho.
Formacéo da equipe APPCC Meses de novembro/dezembro de 2012.

Realizacdo do acompanhamento da

elaboracéo do vinho tinto. )
o Periodo de safra do ano de 2013, meses
Observacdo das sequéncias de acdes para o
) 3 de janeiro a margo .
implementacdo do APPCC, adaptadas de

Tondo e Manfroi (2002).

Estabelecimento das medidas corretivas para | Ap6s o periodo de safra do ano de 2013,

0 processo de vinificagéo. nos meses de maio/junho de 2013.

Fonte: Dados do autor.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Neste capitulo constam: higiene e qualidade do produto; mapeamento geral dos
principais perigos na vinificacdo e na sequéncia a sistematizacdo do APPCC na Vinicola
Larentis.

Os resultados obtidos neste estudo foram baseados na literatura especifica da area
vitivinicola e em adaptacGes da literatura de outras areas afins, como a area de alimentos.
Apos esta andlise genérica (Mapeamento Geral dos principais perigos na vinificacdo), buscou-
se adapté-la para a Vinicola Larentis, fazendo, desta forma, a elaboracdo de APPCC
especifico. Esta elaboracéo foi feita por meio da observacao dos principais perigos levantados
anteriormente (mapeamento geral dos principais perigos na vinificacdo), e observac@es in

loco na vinicola.

4.1 HIGIENE E QUALIDADE DO PRODUTO

Apds diversas pesquisas bibliograficas e reunides com profissionais da area de
enologia, percebeu-se que muitos dos problemas que vém ocasionando a diminuicdo da
qualidade do vinho sdo devidos a falta de cuidados com a limpeza. Numa vinicola, as
condigbes de higiene devem ser uma preocupacdo constante. E essencial ndo permitir o
desenvolvimento de mofo nas paredes e nos recipientes, para evitar a absor¢ao de cheiros e
gostos desagradaveis pelo vinho. Assim, deve-se estar sempre atento a limpeza e a
manutencdo dos equipamentos e do ambiente de trabalho. Todos os equipamentos, recipientes
e utensilios utilizados (bombas, mangueiras caixas de plastico, etc.) devem ser higienizado, no
inicio e no final de cada expediente, do seguinte modo:

— pré-lavagem — nessa etapa, é feita a reducdo dos residuos aderidos a superficie dos
equipamentos. Em geral, s&o removidos 90% da sujeira. A temperatura da dgua deve estar em
torno de 38°C a 46°C.

— lavagem — a lavagem é feita pela aplicacdo de detergentes para a retirada das
sujeiras aderidas a superficie. Para uma correta e eficiente operacdo, é preciso ter
conhecimento de todos os elementos do processo, como o tipo de residuo a ser retirado e a
qualidade da &gua. Dois tipos de detergentes sdo utilizados:

— detergentes alcalinos — quando o objetivo é remover proteinas e/ou gorduras;

— detergentes acidos — quando o propdsito € eliminar incrustacdes minerais;
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— enxague — 0 enxague consiste na remocgao dos residuos e também do detergente
aplicado. A agua deve estar morna. Se necessario, utilizar agua quente para eliminar micro-

organismos (bactérias e fungos).

4.2 MAPEAMENTO GERAL DOS PRINCIPAIS PERIGOS NA VINIFICACAO

Conforme citado anteriormente, 0s perigos a seguranca do produto séo classificados
em microbiologicos, quimicos e fisicos. Na vinificacdo, os perigos microbioldgicos referem-
se aqueles relacionados com as doencas do vinho e a micro-organismos deteriorantes,
oriundos do ambiente, dos equipamentos usados no processo, e dos trabalhadores da vinicola.
No vinho nédo ha riscos de contaminacgéo por patogénicos, devido ao seu baixo pH, ao alto teor
alcoolico e a presenca de didxido de enxofre. Os microbioldgicos, os perigos fisicos (pedacos
de metal, vidros, insetos), e quimicos (residuos de pesticidas, residuos de metais pesados)
ocorrem ao longo de toda a cadeia produtiva, desde o cultivo da uva, passando pelos

processos de elaboracdo na industria, pelo engarrafamento e pelas etapas de distribuicdo e

transporte (BRASIL, 2000b; TZIA; CHRISTAKI, 2002).
Apo6s diversas pesquisas bibliogréaficas e reunides com profissionais da area de

enologia, constatou-se que as principais etapas criticas, nas quais ocorrem 0s principais

perigos na vinificagdo, podem ser resumidas conforme o quadro 3 abaixo:

Quadro 3 — Mapeamento geral dos perigos na vinificagao de vinhos tintos

Etapa do processo

Perigos bioldgicos

Perigos quimicos

Perigos fisicos

Cultivo da uva

Fungos, insetos,
pragas e mofos

Uso incorreto de
fungicidas, pesticidas
e metais pesados

Infeccdo fungica
(Penicillium spp e

Injdrias nas uvas

alcodlica/malolética

indesejaveis

: Residuos de devido a
Colheita das Uvas Acsr%i(r:?rlrllleurftgpdpg' inseticidas e manipulagéo;
bactéri o fungicidas matérias estranhas
actérias acéticas oriundas do solo
(Acetobacter spp)
. Residuos de
Desengagamento Botrytis cinérea sementes
Perda dos
componentes
Fermentacéo Bactérias aromaticos;

producdo de
sulfidrico, acido
acetico; oxidacao

Continua



46

Estabilizacéo

Presenca de metais
perigosos;
residuos de

substancias quimicas

Evolucéo/
envelhecimento

Brettanomyces spp e
bactérias acéticas

AlteracOes sensoriais

Presenca de micro-

Oxidacéo e residuos

Matérias estranhas

Engarrafamento q et%rr?grna:zggz as de agentes de oriundas das garrafas
garrafas limpeza no vinho | (lascas de vidro, etc.)

Arrolhamento

Rolhas contaminadas

Oxidacéo do vinho

Material da rolha no

vinho

Fonte: Dados do autor.

Feito o levantamento de forma geral, conforme quadro 3, na sequéncia fez-se o
levantamento desses pontos mais detalhadamente, propondo medidas corretivas e adequadas
para cada etapa do processamento, dividindo-as conforme suas categorias: bioldgicas,

quimicas, fisicas e riscos a qualidade.

4.2.1 Contaminantes biolégicos

Pela pesquisa bibliografica realizada, ndo foram encontrados dados disponiveis na
literatura cientifica sobre surtos epidemiolégicos, envolvendo micro-organismos patégenos
contaminantes em vinhos. O efeito simples ou combinado de alcool, polifendis e pH no vinho
causa a perda de viabilidade de patdgenos alimentares, tais como: Aeromonas Hydrophila
spp, Bacillus cereus spp, Campylobacter jejuni spp, Clostridium botulinum spp, Escherichia
coli spp, Listeria monocytogenes spp, Salmonella spp, Shigella spp e Staphylococcus aureus
spp. (BELLIDO et al., 1996; MARIMON et al., 1998; SHETH ET al., 1988), e mesmo
em virus como o causador da hepatite A. (DESENCLOS et al., 1992).

Os contaminantes bioldgicos encontrados no vinho, conforme dito anteriormente,
ndo representam riscos a saude e a integridade dos consumidores, apenas sdo fontes de
alteracdes organolépticas e sensoriais. Eles serdo apresentados neste item dada a estrutura do
trabalho, mas serdo classificados como perigo a qualidade (QL). Os contaminantes citados no

presente trabalho estdo expostos no quadro 4 a sequir.



47

Quadro 4 — Identificagdo dos contaminantes bioldgicos que envolvem a producéo do vinho

Ingrediente/ Medidas
etapa do Risco bioldgico | Justificativa | Severidade | Probabilidade preventivas
processo

Kloeckera spp ’P_roduggq de BPE e
. acido acético e -
Uva e mosto | Hanseniaspora Média Alta tratamento
S acetato de com SO
PP etila 2
Uva _mosto e | Brettanomyces, Forma(;ao de Média Alta BPE
vinho spp 4-etil-fenol
,Produga,o_de BPE,
Candida spp acido aCE,“t'CO’ - tratamento
L acetaldeido e Média Alta
Pichia spp acetato de com SO, e
Vinho . atestos
etila
Acetobacter spp Formacsio de BPE e
Gluconaobacter -ormagao Alta Alto tratamento
acido acético
spp com SO,

Fonte: Adaptado de Fugelsang; Edwards (2010).

4.2.2 Perigos fisicos

A identificacdo dos possiveis perigos fisicos associados aos vinho Merlot encontra-se

no quadro 5, assim como a justificativa, severidade, probabilidade e medida preventiva.

Quadro 5 — Identificacdo dos perigos fisicos que envolvem a producéo do vinho

Ingrediente/ Medidas
etapa do Risco fisico | Justificativa | Severidade | Probabilidade reventivas
processo P

L Boas Praticas
Sujidades Codng\a}%gnggao Enolbgicas, Boas
Uvas (folhas, . Préticas
recebimento pedras, pégfﬁ:ist% ge Baixa Alta Agricolas,
insetos) trans Uso de mesa
porte seletora
Falha no . ~
Pecas soltas, ; Filtraces, BPE e
p-lr-gggsgo partes de d%rﬁggbrg%t;o Alta Baixa manutencao
vedantes preventiva preventiva
Borras
. formadas . Filtracdo
Borras finas durante a Baixa Alta adequada
fermentacéo
Pode ocorrer
Envase \%gggsqﬂ% %lg?tr)‘;?assd: Alta Alta I?lFr)rlwz ggrﬁgﬁrﬁ ae
podem ficar contaminar daps arrafas
na garrafa equipamentos g
e tubulacbes
Podem soltar Uso de rolha
durante a :
Fragmento o : adequada e ajuste
de rolhas compr%ssap Baixa Alta adequado da
para vedacao compressao
das garrafas

Fonte: Dados do autor.
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4.2.3 Perigos quimicos

Ao pesquisar na legislacdo brasileira, observa-se que ndo ha a presenca de valores para
a concentracdo maxima de metais permitidos para vinhos, espumantes e outros derivados
alcodlicos de uva. Caso a empresa pense em exportacdo, deve seguir a legislacdo do pais
importador, mas, de forma geral, pode-se adotar os limites estabelecidos pela Organizacédo

Internacional da Vinha e do Vinho (O1V), que estdo demonstrados na Tabela 1.

Tabela 1 — Concentracdo maxima de metais permitida em vinhos

Metais OIV(mg/L)
Arsénio 0,2
Bromo 1,0
Cadmio 0,01
Cobre 1,0
Fluor 1,0
Chumbo 0,3
Sédio 60
Zinco 5

Fonte: Zoecklein, Fulgesang e Gump (2001).

Os possiveis perigos quimicos associados a produ¢do do vinho tinto, assim como a
justificativa, a severidade, o risco e a medida preventiva, estdo apresentados na sequéncia no
Quadro 6. Muito dos perigos quimicos, presentes em alguns dos vinhos elaborados, podem
alterar as caracteristicas sensoriais dos vinhos e acarretarem efeitos negativos sobre a satde

do consumidor.

Quadro 6 — Identificacdo dos perigos quimicos que envolvem a produc¢éo de vinhos tintos

Ingrediente/ Risco Medidas
etapa do o Justificativa | Severidade | Probabilidade :
Quimico Preventivas
processo
o Boas préticas
Contaminagéo, .
agricolas e de
. do solo e da L
Metais . fabricacdo,
agua usados na Alta Alta
pesados « descarte de
producdo de
LVaS uvas atacadas
Recebimento por podriddo
Residuos de
agroquimicos Boas préticas
Agroquimicos | por desrespeito Alta Baixa agricolas e
ao prazo de enoldgicas
caréncia

Continua
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Podem ocorrer Boas préticas
Mosto, vinho e S0, falhas na Alta Alta enoldgicas, contrp!e
engarrafamento dosagem deste na dosagem e analise
conservante laboratorial.
x Limite legal . Controle no tempo de
Fermentagéo Metanol 0,35 g/l Alta Baixa maceracao e extracio.
Residuos de Pogsmazcr?(; rer Boas préticas
Equipamentos | detergentes/ Alta Alta pre
sanitizantes enxague dos enoldgicas.
equipamentos

Fonte: Dados do autor.

4.2.4 Riscos a qualidade (QL)

No Quadro 7, sdo listados os

Merlot, assim como a justificativa, a severidade, o risco e a medida preventiva.

riscos a qualidade, associados a producdo do vinho

Quadro 7 — Identificacdo dos riscos a qualidade que envolve a producdo de vinhos tintos

Ingrediente/etapa Riscos a T . . Medidas
. Justificativa Severidade | Riscos .
do processo Qualidade Preventivas
Danos a
estrutura da Colheita manual
baga servem de adequada.
Colheita/transporte | Danos a baga foco para a Média Alto Transportes em
proliferacdo de caixas plasticas
leveduras e adequadas
bactérias
L x Monitoracdo da
Recebimento =stagio ?e A,dequa(%ao Média Alto evolucdo antes
maturacao acucar/acidez .
da vindima
Perdas de
Perda de aromas por Controle da
Fermentagdo aromas e/ou | volatilizacdo e temperatura
alcodlica e/ou ganho de aquisicao de Alta Alto durante a
malolética aromas aromas elaboracdo do
indesejaveis | indesejaveis por vinho
contaminacdes

continua
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. Perdas de
Risco de qualidade
Envase contamln’a 640 ocasionadas Alta Alto L avagem dos
por mé- bicos dosadores
higi pela
igiene. o
contaminacao
Migracdo de
aromas Controle de
Gosto de desagrgda\(els Média Alto qualidade da
rolha devido a rolhae
Estocagem contaminagdo estocagem
g das rolhas
Problemas Oxidagéo de Escolha
_ com _ compostos Média Alto adequada das
oxidagéo pela | induzidos pela garrafas e
luz luz estocagem

Fonte: Dados do autor.

4.2.5 ldentificacdo dos PC e PCC

Para a identificacdo e/ou confirmacdo de um PCC microbiol6gico, pode-se aplicar a

arvore decisoria, Figura 2 a seguir, ou descartar a necessidade de controle do perigo pelo

sistema APPCC. A arvore decisoria ¢ uma ferramenta de trabalho que ndo substitui o

conhecimento especializado nem a necessidade de garantir o controle do perigo.
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Figura 2 — Diagrama decisorio para perigos microbiol6gicos

0 perigo estd preseate nas
miaténas-primas & ingradientes?

' ®7

Existe possibilidane de
sobrevivéncia cu de recortaminacio

—

0 processa de produgio elimina
0 microrgansmo?

A revisdo da leflura comprova que
esta microrganismo causou
problemas semelhantas no +

passado, envolvendo a produto

almenticio ou similiar
&g =

o
5
T

-

: E um micrarganisma
E uqﬂ;;:grﬂzgﬁ:‘;usm @ {oxigénico & se
7 mullipfiza no produto?

»
M&a

O microrganisma represents Eliminar o B
um prigo potancial rricrorganismo da lista |

Fonte: Extraido e adaptado de Nothermans et al. (1997).

A Figura 3 a seguir facilita a aplicacdo dos PCC no Controle do Processo de
elaboracdo do vinho, porém o formuléario permite o registro indispensavel das etapas e
justificativas da selecdo do PCC. As questdes bésicas se referem ao controle, que pode ser
realizado pelos programas de pré-requisitos (Boas Préaticas), e a identificacdo e a
caracterizacdo de medidas preventivas para o perigo, que séo aplicadas em uma das etapas do
processo. Ainda, o uso do formuléario permite ordenar sequencialmente cada PCC, o que

proporciona o ordenamento do sistema APPCC final.
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Figura 3 — Diagrama decisorio na identificacdo de Pontos Criticos de Controle (Processo)

(0 penigo & comtralado pelo
programea g pré-requisios T

Madificer etapa, procesza ou - Exiztam medidaz Ezta etapa alimina ou reduz
produta presentivas para o pango? 0 parngao 8 niveis aceitiveis?
Eim @

';‘Wl'ﬁl'Flh desta dapa ¢ Waa up::?:g::jr‘a nl'l'gisr 'i“-'

necessanio para seguanca’ inaceRiveis?

&

.

—-

Lima edapa subseqlents
eimnard ou reduzgra g
peiga a niveis acitaves?

—<-

4 Wia & PO E um PGC —

Fonte: Extraido e adaptado da Portaria 46 de 10de fev. de 1998 do Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento.

Para a identificacdo dos pontos criticos (PC) e pontos criticos de controle (PCC) da
producdo do vinho tinto, usaram-se as arvores decisorias supracitadas, porém elaboradas em
forma de questionario conforme segue:

Questionario elaborado a partir da arvore decisdria para identificacdo do PCC:

Questado 1: O controle nesta etapa é necessario para prevenir, reduzir ao minimo ou

eliminar o perigo? Sim > Q2; Nao — N&o é um PCC.
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Questdo 2: Ha medidas de controle para o perigo identificado? Sim > Q3; Nao-
Modificar (a etapa, 0 processo, ou o produto) apés, voltar para Q1.

Quest3o 3: Esta etapa previne, reduz ao minimo ou elimina o perigo? Sim -E um
PCC; Néo > Q4.

Questdo 4: Poderiam 0s perigos, para a seguranca da salde e para a perda da
qualidade, alcancar niveis inaceitaveis e de fraude econdmica? Sim > Q5; N&o — N&o é um
PCC.

Questdo 5: H& alguma etapa subsequente que possa prevenir e/ou reduzir ao
minimo, ou eliminar o perigo? Sim — N&o é PCC; N&o — E um PCC.

O quadro 8, na sequéncia abaixo, foi elaborado com os pontos de controle e 0s pontos
criticos de controle, em que, segundo Zuin et al. (2006), conforme citado anteriormente na
revisao de literatura, Ponto de Controle (PC) é a etapa ou o procedimento no qual se pode
controlar os fatores bioldgicos, fisicos ou quimicos e Ponto Critico de Controle (PCC) é o
lugar, a prética, o procedimento ou processo sobre o qual se deve exercer um controle, sobre
um ou mais fatores, com a finalidade de prevenir ou eliminar um perigo ou reduzir a

probabilidade de sua aparicdo em um nivel aceitavel.

Quadro 8 — Identificacdo dos PC e PCC

Perigos
I(?l? (re%g;)%néees bi(gll%lgiocsds Questdo | Questdo | Questdo | Questdo | Questdo | PCou
processamento | quimicos ou a 1 2 3 4 5 PCC
gualidade)
Colheita e
transporte da Dano as bagas Nao PC
uva
Sujidades
gg&?g‘: Sim Sim Nio | Sim Sim PC
Uva insetos...)
Recebimento
Estagio e : : :
maturacéo Sim Sim Sim PCC
Metais . . .
pesados Sim Sim Sim PCC
Uva
Agroquimicos Sim Sim Sim PCC
Perdas de
Fermentacéo aroma e/ou
malolatica e ganho de Sim Sim Sim PCC
alcodlica aromas
indesejaveis

Continua
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Residuos de
Equipamentos | detergentes/ Sim Sim Né&o Sim Néo PCC
sanitizantes
Risco de
contaminacao
Envasadora pela ma Sim Sim Sim PCC
higienizacédo
dos bicos
Borras finas Sim Sim Nao Sim Sim PC
Cacos de vidro
que podem Sim Sim Sim Sim Néo PCC
Envase ficar na
garrafa
Fragmentode | o;, Sim Sim PCC
rolhas.
Pecas soltas,
Todo parte de Sim Sim N&o Sim Sim PC
processo
vedantes...
Bacterias Sim Sim NET Sim NET PCC
Contaminantes
Mosto e Leveduras
vinho . Sim Sim Nao Sim Sim PC
Contaminantes
SO, Sim Sim Sim PCC
Gosto de rolha Sim Sim Sim PCC
Problemas de
Estocagem | idaciopela |  Sim sim sim PCC

luz

Fonte: Dados do autor.

4.2.6 Resumo do sistema APPCC

No quadro 9, foi listado o resumo dos possiveis perigos associados a producdo do

vinho tinto, assim como a etapa em que € encontrado e, ainda, as medidas preventivas, 0s

limites criticos e as acfes a serem realizadas. O quadro 9, surgiu por meio da sintese dos

quadros 3 a 8, seu intuito é de agrupar os dados do APPCC geral obtido por meio de

bibliogréaficas e troca de ideias com profissionais e estudantes da area de enologia.
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Quadro 9 — Resumo do sistema APPCC geral para vinificagdo dos vinhos tintos

Ingredientes/ | PCou . Medidas de - " Acdes a serem
Perigo Limite critico .
etapas PCC controle realizadas
X Boas préaticas
Q Sj ar;(SJs ‘32 agricolas (BPA),
S gasq colheita manual
2 servem de .
2 adequada, Limitar o peso x
T © porta de S N&o receber as
52 utilizagdo de de uva por X
o = PC entrada para . L . o uvas se estiverem
purg s> S caixas plasticas, | caixa plastica
g o contaminagao x esmagadas
= . « reducéo do em 18kg
= e proliferacéo
S de bactéri tempo entre a
8 e bactérias e Iheit
leveduras cothelta €
vinificagdo
Sujidades leves:
PC Sujidades selecdo da uva Auséncia bai locidad
2 na mesa seletora aixa velocloade.
S Sujidades altas
E ndo receber
o)
3
L
S Analisar a uva
> previamente por
Metais amostragem.
PCC pesados e BPA Detectada
agroguimicos presenga por
analise descartar
lote de uva
Determinar o
melhor momento
- Acompanhamen -
Estagio de i da vindima.
PCC ~ to do estagio de
maturacao x Devem-se fazer
maturagdo
testes para saber o
teor de agucar
BPE, programas Realizagdo dos
Bactérias e pré-operacionais _ programas p_ré-
PC leveduras dosagem Auséncia no operacionais,
2 . adequada de produto final BPE, atestos e
c contaminantes o
'S SO, e realizagéo dosagem
g de atestos adequada de SO,
I3 BPE, Maximo
S treinamento dos | Total: 90mg/L;
Lo " Controlar a
PCC SO, responsaveis, Maximo
- S dosagem do SO,
pela andlise Livre:
laboratorial. 40mg/L.

Continua
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Refazer a
manutencao e
Pecas soltas, BPE, verificacdo dos
g PC parte de manutencgao Auséncia equipamentos
= vedantes preventiva frequentemente,
£ pelo menos
2 diariamente
>
U -
L Residuos de BPE, nol\j:r?wlzaznire o
PCC detergente/ treinamento dos Auséncia .
o, procedimento de
sanificantes colaboradores .
enxague
Fermentacéo
o = - . . .
228 Peraas de « alcodlica: Ajuste imediato
£ of aromas € ou Manutencao da 26°C a 30°C da temperatura
s 235 PCC ganhos de temperatura . . :
ES = Fermentacéo assim que for
E o d aromas adequada e
$ S E indeseidveis malolatica: detectada falha
< J 15°C a18°C
Reduzir a
PC Borras finas Estabilizagdo e Auséncia de temperatura e
filtracdo borras visiveis | enviar novamente
para a filtracdo
BPE, utilizacdo Descarte das
garrafas com
Cacos de de garrafas com
X . _ o problemas, troca
° PCC vidros nas qualidade; Auséncia das garrafas por
3 garrafas limpeza interna
> das garrafas uma com melhor
L qualidade
Ajuste adequado
Uso de rolhas de da Eressgo na
Fragmento de qualidade A ora do
PC ' Auséncia fechamento.
rolhas regulagem da .
ressi0 Se necessario,
P substituicdo do
fornecedor
Utilizacdo de
garrafas de
Problema de vidro com cor Auséncia de Descarte do lote
PC oxidacdo pela apropriada e oxidacdo pela
; com problemas
luz com filtro UV. luz
Protecéo contra
c a luz direta
2N Utilizagao de
§ rolha de
uvj qualidade,
garrafas na
pCC Gosto de rolha posicao Auséncia de Descarte do lote
horizontal, gosto de rolha | com problemas
minimizacdo do
tempo entre o
envase e
rotulagem

Fonte: Dados do autor.
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Observacoes: para que a vigilancia dos pontos criticos seja eficaz, os limites criticos
foram indicados aos operarios sempre que possivel, com o intuito de saber o que fazer quando
houver uma desconformidade. Seria importante, também, fazer uma resenha escrita da hora e
data da correcdo do limite critico, bem como da correcdo adotada, antes de dar sequéncia a

elaboracdo técnica do vinho.

4.3 SISTEMA APPCC NA VINICOLA LARENTIS

Ap0s o estudo do sistema APPCC de forma geral, foi sistematizado na elaboracéo do
vinho tinto Merlot da Vinicola Larentis; para isso foram necessarios: a identificacdo da
empresa; descri¢do geral do vinho-alvo do trabalho e a explicacdo do processo de elaboragédo

do vinho.

4.3.1 Identificacdo da empresa

A familia Larentis, emigrada dos Alpes italianos em 1876, ao chegar ao Brasil
estabeleceu-se na Linha Leopoldina, atual Vale dos Vinhedos, onde trés geracOes
consolidaram a vocagdo pela vitivinicultura. O Villaggio Larentis, onde vivem as familias,
ocupa uma area nobre de 18 hectares de vinhedos com variedades diversas: Cabernet
Sauvignon, Marselan, Merlot, Pinotage, Ancellotta, Chardonnay. Os vinhedos da Larentis
representam o maior legado da familia, preservando a tradicdo na producdo de uvas
reconhecidamente qualificadas (VINHOS LARENTIS, 2012).

No ano de 2001, a producdo artesanal foi convertida em uma moderna vinicola, que
conta com a estrutura de tanques de aco inoxidavel, barris de carvalho norte-americanos e
equipamentos de Ultima geracdo. A primeira safra ja possibilitou a elaboracdo dos primeiros
vinhos que foram apresentados aos apreciadores e enofilos de todo o Pais (VINHOS
LARENTIS, 2012).

Hoje, a vinicola produz 80 mil litros por ano, tendo uma capacidade total de
producdo de 100 mil litros. A linha de produtos é composta pelos vinhos Reserva Especial
(Ancellotta, Merlot, Cabernet Sauvignon e Marselan), pelos Varietais Nobres (Pinotage,
Merlot, Cabernet Sauvignon e Chardonnay) e pelos Espumantes (Brut e Moscatel)
(CONCEITOCOM, 2012).

Como em pequenas empresas, nas quais o0 gerente e o dono sdo a mesma pessoa, a

estrutura simples possui as seguintes caracteristicas: baixo grau de departamentalizagéo,
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margens de controle largas, autoridade centralizada, pequena formalizacdo e uma estrutura
achatada. Essa estrutura &gil e flexivel é de manutencdo barata e promove relagdes de
responsabilidade claras. Entretanto, a medida que cresce a organizacgdo, a baixa formalizacéo
e a alta centralizacdo podem provocar sobrecarga de informacédo na clpula. Essa estrutura é
arriscada porque tudo depende de uma ou de duas pessoas. Sendo uma linha continua de
autoridade que se estende do topo da organizagdo até o mais baixo escaldo, o cronograma de
hierarquia, apresentado na Figura 4, esclarece quem se reporta a quem (KWASNICKA, 1981;
TROGER, 2007).

Figura 4 — Organograma de hierarquia do sistema APPCC
Diretor
—'I Responsavel Técnico

Demais colaboradores

L r r k. J h J

Pesquisa de Analise critica Proposta de Proposta Propostas de
dados da efetividade procedimentos de agbes procedimentos
epidemiolégicos dos programas de cometivas de verificagio
de perigos de‘EI-nas monitoramento

L Priticas
significativos do
produto final

Fonte: Dados do autor.

4.3.2 Descricdo do produto

a) Nome: vinho tinto reserva Merlot.

b) Caracteristicas especificas: pH médio de 3,49; com quantidade média de polifendis,
em especial antocianinas (cor) e taninos (estrutura e estabilidade). Sob o aspecto
sensorial, o vinho Merlot apresenta cor vermelho-violaceo com boa intensidade,
aromas variando de frutas vermelhas a amadeirado, com estrutura indo de mediana a
encorpada. Gustativamente distingue-se por apresentar: maciez, equilibrio e fineza.

¢) Vida de prateleira: validade indeterminada, desde que acondicionado ao abrigo da luz,
em local fresco e arejado.

d) Local de distribuigdo: a distribuicdo, no momento, ocorre principalmente no varejo da

vinicola por venda direta.
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e) Publico a que se destina: o publico-alvo é o pablico adulto, iniciantes e/ou iniciados na
arte de apreciagédo de vinhos.

4.3.3 Elaboracéo de vinho tinto Merlot
A seguir, sdo descritas as operacdes referentes a elaboracdo do vinho tinto de guarda
(Merlot da Vinicola Larentis), objeto do presente trabalho. A Figura 5 apresenta o fluxograma

do processo; trata-se de um esquema das etapas de elaboracdo do vinho.

Figura 5 — Fluxograma de elaboragéo de vinhos tintos - Adaptado a realidade da Vinicola

Larentis
| VINDIMA DE UVAS TINTAS '
PESAGEM
ESMAGAMENTO E DESENGACAMENTO
EEa T
FERMENTACAO TUMULTUOSA
BAGAQO PARA
REMONTAGEM b . | vovEOS DE
DESCUBA - » PRENSA
FERMENTACAOLENTA ]
ATESTOS o
oo v >
TRANSFEGAS ESTABILIZACAO
TRANSFEGAS = J’ N
: :
]
FILTRACAO _— J
ENVELHECIMENTO NO TONEL ]
FILTRACAO ]
TRANSFEGAS
— >
" N ENGARRAFAMENTO
GARRAF, ROTULAGEM ;
EROLHAS <+—| roTULOS
ENVELHECDMENTO NA GARRAFA
= ]

Fonte: Adaptado de Amarante (2010).
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Inicialmente, as uvas foram colhidas e rapidamente encaminhadas a vinicola para
serem processadas, de modo a evitar sua alteracdo. Ao chegar a vinicola, as uvas passaram
por uma serie de andlises (principalmente de pH e grau Brix), a fim de atestar sua qualidade.
A partir destas analises, foram selecionadas as uvas mais maduras, sem podridfes, para a
elaboracdo do vinho.

O processo de elaboragdo do vinho inicia-se colocando as uvas previamente
selecionadas no lagar, caindo na desengacadora/esmagadora, onde as bagas foram separados
do engaco e previamente esmagados para liberar o sumo dos frutos. Deve-se tomar cuidado
nesta etapa ndo esmagando as sementes, a fim de ndo liberar taninos em excesso, 0 que
tornaria o vinho mais amargo e adstringente na boca.

A uva Merlot da safra 2013, tendo obtido uma boa maturacdo das bagas, sendo
selecionada e por apresentar grau glucométrico satisfatorio nao necessitou de chaptalizacdo —
a legislacdo atual permite um aumento méaximo de alcool no vinho, a nova regra estabelece
escalonamentos por datas e por tipo de produtos.

Durante a elaboracdo do vinho tinto, ocorreram dois processos simultaneos: a
fermentacdo alcoolica e a maceracdo. Para garantir que as leveduras, Saccharomyces
cerevisiae spp, controlem a fermentacéo, foi realizado o chamado “pé-de-cuba”. As leveduras
liofilizadas (secas ativas) foram hidratadas e adicionadas ao mosto no inicio da fermentacéo, o
chamado “arranque”. A fermentacdo do mosto (sumo) da uva em presenga das cascas foi
realizada com a finalidade de Ihes extrair componentes como: a cor (antocianos), a estrutura
(taninos) e aromas caracteristicos. Para facilitar essa dissolucdo, foram realizadas
remontagens. Esta etapa durou 10 dias, e foi realizada na temperatura controlada de
aproximadamente 28°C. Ap0s esse periodo ocorreu a descuba e a prensagem da parte solida e
0 mosto segue a fermentacdo apenas com o liquido. Leva em torno de 4 dias.

Apds a fermentacdo alcodlica, o vinho foi passado nas cubas de armazenamento onde
ocorreu a fermentacdo malolatica

Terminadas as fermentacGes, o entdo vinho foi filtrado, para retirar os residuos da
fermentacdo, como leveduras, coloides e outros compostos, que, Se presentes, poderdo
futuramente ocasionar defeitos nos vinhos.

O vinho, depois de filtrado e estabilizado, foi para os barris de carvalho (americano),
onde permaneceu por cerca de oito meses. Nesse periodo, ocorreram reagdes entre a madeira
e 0 vinho (queda de acidez, queda de agressividade, absor¢éo de aromas e sabores). Trata-se
de um complemento indispensavel para atribuir tipicidade e determinadas caracteristicas a

grandes vinhos. O objetivo e favorecer e provocar no vinho um determinado namero de
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transformacoes fisico-quimicas indispensaveis, para se obter um conjunto harménico. A
contribuicdo das barricas de carvalhno no amadurecimento do vinho tinto é, por isso,
importante e complexa, pois ndo se restringe a aquisicdo da caracteristica de amadeirado, mas
deve buscar, também, o equilibrio com outras notas aromaticas.

Uma vez amadurecido, o vinho foi, entdo, envasado e para as caves, para realizar o
envelhecimento, um periodo de guarda de, no minimo, um ano. Periodo em que ndo pode
haver nenhuma mudanca no ambiente, seja sonora, térmica, seja de movimentos nas garrafas
e/ou mudangas na luminosidade. Apds o envelhecimento, o vinho estd “pronto” para o

consumao.

4.3.4 Consideracdes gerais sobre o sistema APPCC na Vinicola Larentis

A empresa ndo tem problemas com fornecedores de uva, haja vista que a produgéo de
uva é propria da familia, o que facilita o respeito ao prazo de caréncia dos agroquimicos; a
verificacdo do estagio fenoldgico da videira antes de sua colheita; no entanto, na empresa ndo
h& uma mesa seletora, ficando com problemas na selecdo das uvas, principalmente na retirada
inicial de sujidades grosseiras.

Com relacdo aos vinhedos, foi constatado que todos os dezoito hectares da familia
encontram-se adequados quanto a posicdo solar, pois seguem a descricdo da literatura para
regido do Sul do Brasil, onde a posicdo ideal é a Norte. Também ficou constatado que 0s
parreirais estdo em excelentes condi¢Ges sanitarias, o que significa que a Vinicola Larentis
possui a vantagem de ter menos trabalho de correcdo dentro da cantina, e possibilidades muito
maiores para 0s vinhos que viréo.

Entretanto, no setor de elaboracdo do vinho, ficou claro que a empresa necessita
revisar alguns procedimentos essenciais, tais como: as Boas Praticas Enologicas (BPE), os
Procedimentos Operacionais Padronizados (PPOs), os Procedimentos Padronizados de
Higiene Operacionais (PPHO) e uso de planilhas para o controle dos procedimentos
operacionais, tais como: uso de SO, registros da hora/data de limpeza dos tanques, bem como
dos sanitizantes utilizados; controle da temperatura de vinificagdo, no caso do vinho tinto,
principalmente, durante a fermentacdo malolatica.

Por intermédio de reunides periodicas entre os colaboradores da Vinicola Larentis,
que ocorreu semanalmente no periodo de vinificagdo do ano de 2013, ficou esclarecido que a
empresa iniciara o processo de revisdo das BPE, dos PPOs, dos PPHO e uso de planilhas de

controle, o que serd o primeiro passo para uma implementacdo gradual do sistema APPCC.
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Durante essas reunides, também foi mencionada a necessidade de compra de uma mesa
seletora e a troca das barricas de carvalho, devido ao seu elevado tempo de uso, mas isso
ficard na dependéncia de disponibilidade de recursos financeiros.

Durante o estagio, elaborou-se planilhas, por meio de adaptacdes, para serem usadas
na vinicola, tipo check-list, onde serdo citados a data e hora da lavagem do tanque e o
responsavel; a utilizacdo do SO,; as conformidades de higiene e o controle de pragas de toda a

empresa. Essas planilhas foram realizadas conforme quadros a seguir:

Quadro 10 — Check-list producdo de vinho tipo Merlot Vinicola Larentis

Numero dos
tgnques/ Avaliag0es / servigos Observacdes
equipamentos
(caso houver)
Lavagem dos Data: | | ]
tanques/ — ———— | Responsavel
P Hora:
maquinarios.
Data: /| [
Adicdo de SO, Hora: Responsavel
Quantidade/L:
Dara: [/ |
- Hora: .
Adicéo de levedura | Quantidade/L Responsavel
e tipo:
Fermentacgéo
alcodlica
Temperatura:
Controle de Data: /| [
temperatura do Hora: .
< Responsavel
tanque de Fermentagdo
fermentacéo malolatica
Temperatura:
Data: /| [
Hora:
Manutencao/
verificagdo dos Data: /| [ .
. , Responsavel
equipamentos usados | Hora:
na vinificagéo
L_a\'/age~m ¢ Data: [/ [
verificacédo das — .
C Hora: Responséavel
condicbes das
garrafas
Verificar condigéo Data: /| |
das rolhas e coleta —
Hora:
das amostras .
. Responsavel
(visualmente e -
. .. | Dados da analise
analises laboratoriais .. .
. terceirizada:
aleatorias)

Continua



Coleta de amostras Data:. -
. Hora: .
de vinho para - Responsavel
- .. | Dados da analise
analises laboratoriais g _
terceirizada:
Anélises basicas
realizadas na Data: /| [
empresa grau Brix da | Hora: Responséavel
uva, pH do vinho, Dados obtidos:
etc.
Remontagens Data:. - Responsavel
Hora:

Fonte: Adaptado de Guia (2000) e Hobbs (1999).
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Para verificar os principais influentes na “criagdo” de pragas, pode-se usar o quadro 11

abaixo:

Quadro 11 — Check-list para controle integrado de pragas

Check-list para controle integrado de pragas

Responsavel:

Data: /| |

Controle de pragas

Sim

Néo

Observacoes

1. As areas ao redor das
edificacOes estdo limpas de materiais
em desuso, gramas e matos ndo
aparados?

2. As areas externas proximas as
portas estdo iluminadas com lampadas
de vapor de sdio?

3. Todas as janelas estdo
adeqguadamente teladas e limpas?

4. Existem eletrocutores ou
bandejas com gel para captura de
insetos voadores estrategicamente
localizados?

5. Os eletrocutores ou bandejas
com gel estdo em bom estado de
conservacao e limpeza?

6. O perimetro interno da
industria é mantido isento de animais
domésticos?

7. E observada a presenga de
insetos, roedores e passaros dentro das
instalacdes da fabrica?

8. Existe area isolada, ou
cacamba fechada exclusiva para
guardar lixo?

9. As areas destinadas ao
armazenamento de lixo estdo limpas e
em bom estado de conservagédo?

10. Os cestos ou coletores de lixo
possuem tampa e séo construidos com
material adequado?

11. O lixo é retirado da fabrica
diariamente?

Fonte: Adaptado de: Senac (2011) e Figueiredo (2003).
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Depois de preenchidas as planilhas, conta-se 0 numero de pragas detectadas e analisa-
se 0 risco, tomando as medidas de controle necessarias, quando for o caso. Na Vinicola
Larentis, atualmente o controle de pragas esta sendo realizado pelo método do ultrassom,
aparelho instalado na empresa em 2010, o qual € ligado a noite, quando ndo ha expediente na
empresa.

Tendo feito os registros, conforme quadros acima, deve-se guarda-los por um
periodo minimo de 2 anos. Apdés a realizacdo da adequacdo da Vinicola Larentis quanto as
BPE, aos PPHO, POS e uso de registros para controle do processo de producgéo, check-lists,
iniciou-se a abordagem do sistema APPCC com base no resumo do Mapeamento Geral dos
principais perigos na vinificagdo, conforme quadro 9 supracitado.

Para facilitar a compreensdo do sistema APPCC na Vinicola Larentis, foram
abordados, nos quadros abaixo, 0s perigos encontrados em quase todos os setores da vinicola
e as etapas da elabora¢édo do vinho.

A partir do levantamento dos principais perigos relativos a producéo do vinho Merlot
na Vinicola Larentis, quadros 12 a 20, buscou-se a elaboracao dos pontos criticos de controle,
da monitoracdo e das acdes corretivas, quadros 21 a 23. Vale ressaltar que, no caso da
Vinicola Larentis, a maioria dos perigos detectados pode ser resolvida através do programa de
pré-requisitos (BPES).

Quadro 12 — Perigos encontrados em quase todos 0s setores da vinicola

Perigo Classe Severidade Risco Medidas preventivas
Todas as janelas se Bioldgico Alta Alto Colocacéo de telas nas
apresentam sem tela de oy : X !
x Fisico Baixa Baixo janelas
protecédo
FaltaN de grade de . Colocacéo de grades de
protecdo em todas as Fisico Alta Alto N
protecdo nas canaletas
canaletas

Fonte: Dados do autor.

Quadro 13 — Perigos detectados no setor de recebimento
Perigo Classe Severidade Risco Medidas preventivas
Fiscalizagdo rigorosa no
recebimento, sendo

Presenca de insetos

e micro-organismos nas | Biologico Média Alto indispensavel prévia analise das
uvas
uvas
L Trocar o armario de EPIs por
Armario de EPIs de Biologico Alta Alto um de ago ou de concreto

madeir A e
adeira revestido com epoxi

Substituicdo dos corrimaos e das
bordas por aco inoxidavel ou
concreto revestido com epoxi ou
pintura com tinta especial epoxi
Realizar um efetivo controle
antes e durante o recebimento,
através de anéalise visual

Corrimé&o de protecdo e
bordas dos lagares de Bioldgico Média Alto
madeira

Presenca de folhas, Alta Alto

galhos e pedras Fisico

Fonte: Dados do autor.



Quadro 14 — Perigos encontrados no setor de desengace / esmagamento

Perigo Classe Severidade Risco Medidas Preventivas

Analise visual efetiva.
Controle com SO, na
dosagem correta
Filtragoes

Presenca de insetos e
micro-organismos nas | Bioldgico Média Baixo
uvas

Realizar os calculos de
dosagem com extrema
atencéo
Esperar até que 0 SO;
Quimico Alta Baixo | combine, para realizar nova
adicdo do mesmo

Esperar que o teor deste

baixe para realizar o pé-de-

cuba

Excesso de SO,
adicionado ou escassez

Demandar extrema atengédo
na analise visual no
recebimento
Ficar atento a qualquer som

Fisico Alta Baixo diferente do normal nas
maquinas
Ao se constatar presenca de
algum, desligar as maquinas,
a fim de evitar danos

Presenca de pedras e
galhos

Fonte: Dados do autor.

Quadro 15 — Perigos encontrados no setor de fermentacéo

Perigo Classe Severidade Risco Medidas preventivas
Presenca de insetos e Selegdo/ triagem das uvas.
micro-organismos nas | Bioldgico Meédia Baixo Controle com SO,

uvas Filtragces
Tomada de fermentacéo o _ _ Adicio adequada de pé-de-
por leveduras Bioldgico Baixa Baixo
cer 40 ” cuba
indigenas
Excesso de SO, e/ou . . Controle diario da dosagem
Falta de SO, Quimico Alta Baixo de SO, no mosto ’
Corrigir os teores de SO..
Formacdo de odores Adicionar pé-de-cuba nas
e/ou sabores Quimico Baixa Baixo | doses indicadas e controlar a
indesejaveis no vinho temperatura da fermentacéo

alcoodlica e malolatica

Presenca de particulas
indesejaveis (lascas,

. Fisico Baixa Baixo Filtracdo
coloides, leveduras) no
vinho
Substituicdo das passarelas
Passarelas de madeira Eisico Alta Alto d_e ma}dglra por outras de aco
velhas inoxidavel e/ou pintar com
tinta especial de epoxi
Luminosidade . i . Aumento da quantidade de
. Fisico Baixa Baixo A
deficiente lampadas

Fonte: Dados do autor.



Quadro 16 — Perigos encontrados no processo de adi¢cdo no “pé-de-cuba”

Perigo Classe Severidade | Risco Medidas preventivas
Insetos e/ou micro-organismos Biologico Média Baixo
presentes nas leveduras
As Ievec;Léreasur;%(;Sserem % Bioldgico Média Baixo | Adquirir leveduras de
quada fornecedores idoneos
Leveduras contaminadas com o
. Quimico Alta Alto
alguma(s) toxina(s)
Sujidades presentes Fisico Média Baixo

Fonte: Dados do autor.

Quadro 17 — Perigos encontrados no processo de chaptalizagao

Perigo Classe Severidade | Risco Medidas preventivas
Insetos e/ou micro-organismos Biologico Média Baixo
presentes no agucar S
- - Adquirir acucar de
Acucar contaminado com - S
. Quimico Alta Alto fornecedores idéneos
alguma(s) toxina(s)
Presenca de sujidades Fisico Média Baixo

Fonte: Dados do autor.

Quadro 18 — Perigos encontrados no setor de filtracdo

Perigo Classe Severidade | Risco Medidas preventivas
. . Constante higienizacédo e
Filtro contaminado com C o - . o ;
. . Biologico Média Baixo sanitizag&o dos filtros e
micro-organismos -
acessorios
Enxégue abundante,
Residuo de sanitizantes Quimico Alta Alto principalmente em areas
de dificil acesso de agua
Particulas impedindo o . : : Inspecdo antes, durante e
Fisico Baixa Baixo . .
fluxo depois das filtragens

Fonte: Dados do autor.

Quadro 19 — Perigos encontrados no setor de amadurecimento

Perigo Classe Severidade Risco Medidas preventivas
. . Constante higienizagdo
ngr%si gg]gm;ﬂ?sdrggs Biologico Média Alto do barril e do local de
g amadurecimento
Manter os barris sempre
L fechados, exceto em caso
Presenca em seu interior P . ' ~
; Biologico Média Alto de fermentacgéo
de insetos e/ou roedores Inspecionar
frequentemente o local
Presenca de toxinas na
madeira das barricas Bioldgico Alta Alto Constante higienizagéo
(Brettanomyces)
Residuos de sanitizantes P Controlar as doses dos
nas barricas Quimico Alta Alto produtos
Presenca de sujidades - T . Manter os barris
no interior Fisico Meédia Baixo fechados.
. Realizar choque de
Presen(;?é(??a?(r)lstals de Fisico Baixa Baixo temperatura nos tanques
de fermentacgéo

Fonte: Dados do autor.
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Quadro 20 — Perigos encontrados no setor de envase/envelhecimento
Perigo Classe | Severidade | Risco Medidas preventivas
Realizar higienizacdo antes e depois
de cada envase; inspecionar as rolhas
Envasadora, .
Lo (o . visualmente receber rolhas de
garrafas e/ou rolhas | Bioldgico Média Baixo L _
. fornecedores idoneos;
contaminadas ;
manter as rolhas em ambiente
apropriado e com higiene
Presenca de insetos Adquirir insumos de fornecedores
e/ou roedores nas s - . iddneos, manter
Bioldgico Média Baixo . i
garrafas e/ou nas constante inspegéo das garrafas e
caves caves
Garrafas soltas, Manter as garrafas em embalagens e
expostas ao Bioldgico Meédia Baixo 9 . 9
. em local apropriado
ambiente
Excesso de SO, no Lo )
. 2 - ) Controlar os niveis de SO, através de
vinho engarrafado | Quimico Alta Baixo 1
AN analises
e/ou deficiéncia
. Adquirir insum forn r
Toxinas presentes P d.qlf sumos de fornecedores
Quimico Alta Alto idoneos e conservar em local
nas rolhas .
apropriado
Rolhas defeituosas Fisico Média Baixo
Garrafas lascadas,
rachadas ou Fisico Alta Alto | Constante inspecao dos insumos e da
guebradas envasadora;
Particulas diversas adquirir insumos de fornecedores
na envasadora . - . idoneos
. . ' Fisico Média Baixo
impedindo seu
funcionamento

Fonte: Dados do autor.

Quadro 21— Perigos e limites criticos em cada etapa

Etapa PCC Perigos Limites criticos
Se presente em
excesso, pode causar Maéaximo de 2
Filtracdo Residuo de sanitizantes dores de cabeca, mg/L residual de
nauseas, vomitos, ou cloro
mesmo levar a 6bito
Se presente em
Residuos de sanitizantes | o e>o0 pode haver Méaximo de 2

Amadurecimento dores de cabeca,
nauseas, vomitos, ou

mesmo levar a 6ébito

nas barricas mg/L residual

Excesso e falta de SO, Pode causar dores de

no vinho engarrafado cabeca, nauseas, 20 a 30 mg/L de
pode prejudicar a vOmitos, ou mesmo SO,
Envase/envelhecimento qualidade do produto levar a 6bito
Garrafas lascadas, Pode causar Qe_s de . Garrafas
cortes superficiais até e
rachadas ou quebradas danificadas

hemorragias graves

Fonte: Dados do autor.

67



Quadro 22 — Monitora¢do dos PCC’s

Etapa PCC O que deve | Como deve | Quando deve | Quem deve
P ser feito ser feito ser feito fazer
Observar a Anél?se por
Filtracdo Residuo de presenga de rgfilc?rgse Logo apos a cantiaeiro/
¢ sanitizantes. cloro nas - .. | higienizacéo. .
lacas caracteristi enologo.
P ' Ccos
Residuos de Observar a viQJr;?llsgm Lo0o ands a 0]
Amadurecimento | sanitizantes presenca de P 090 apos cantineiro/
nas barricas cloro auxiliode | higienizagao. enologo
' ' lanterna. '
Excesso de
SO, no vinho Anélise Anélise de | Uma semana -
engarrafado prévia do SO, total e antes do Labo_ra_ltorlo
i - terceirizado
e/ou vinho. livre. envase.
deficiéncia.
Envase/ Observar
Envelhecimento Antes das
Garrafas todas as arrafas 0
lascadas, garrafas antes Analise g o
rachadas ou de entrar na visual. en;rar_e mna can'Ellnelro
guebradas. maquina de maguina de fendlogo.
envase. envase.
Fonte: Dados do autor.
Quadro 23 — Acdes corretivas dos PCCs
uando
O que deve | Como deve Q Quem deve
Etapa PCC ser feito ser feito d‘?é?tzer fazer
Enxague Com Logo apos
. x Residuo de abundante . constatada a 0]
Filtragao sanitizantes | das placas do n;?tr;gureelsrsaage presenca de | cantineiro
filtro P residuos
Enxague )
Residuos de abundante Com ctﬁgt(;%%%sa o
Amadurecimento | sanitizantes | das barricas, | mangueira de resencade | cantineiro
nas barricas | principalmen | alta pressao P resida 0s
te por dentro
Abrir o
tanque,
Excesso de controlando a
SO, no vinho ~ combinacao Uma semana .
engarrafado tCégrrrggaggo do gas com o antes do o gﬁgltgn%ro
elou 2| ar, se ndo for envase g
£ / deficiéncia suficiente
nvase descarte do
Envelhecimento lote
Pressionando
Parar o x 0]
Egé;%f;: envase e s% bL?rtaar? gee Quando cantineiro /
hadas o retirar a(s) d gurang d constatada a | responsavel
raE e%rgg a?su garrafa(s) a‘(asp)osg?;gi;a-t falha. pela
q defeituosa(s) envasadora

para esse fim

Fonte: Dados do autor.
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4.3.5 Resultados parcialmente obtidos

Ap0s a avaliacdo de cada setor da Vinicola Larentis, utilizando o sistema APPCC,
percebeu-se que a implantacdo do sistema esta ocorrendo parcialmente. Dentre os resultados
obtidos com este estudo, pode-se destacar:

a) aconsolidacdo da compra de novas barricas de carvalho;

b) instalacdo de lampadas mais potentes e em maior quantidade para melhorar a

luminosidade na vinicola;

c) substituicdo do armério de EPIs de madeira por um de aco;

d) pintura das passarelas e corrimdes de madeira com tinta especial epoxi;

e) estudo para colocacdo das telas de protecdo nas janelas e das grades de protecdo nas

canaletas;

f) estudo financeiro para futura compra de uma mesa seletora.

Na vinicola, houve um comprometimento por parte da direcdo e dos colaboradores onde
foram adotas medidas para realizacdo do sistema APPCC, conforme citadas acima. No que
tange o estudo para colocacdo das telas de protecdo nas janelas e das grades nas canaletas,
percebe-se certa dificuldade para adequacdo do prédio, devido ao estilo da construcdo, pois as
janelas do sistema basculante dificultam a colocacdo das telas de protecdo, quanto as
canaletas hd um estudo para viabilizar a melhor maneira das grades de protec&o.

Apbs estudo sobre aquisicdo de uma mesa seletora de uvas, constatou-se que nao ha
necessidade imediata, pois a selecdo das uvas sdo realizadas na colheita antes de serem
encaminhadas & vinicola.

Nota-se pelo estudo realizado, que a vinicola deu o primeiro passo para melhoria da
qualidade de seu vinho Merlot, a partir do momento em que a dire¢do e seus colaboradores se
comprometeram com o sistema APPCC, com adocdo da revisao das Boas Préaticas Enoldgicas

e dos Procedimentos Operacionais Padronizados.
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5 CONCLUSAO

Conclui-se que para interpretacdo do APPCC é necessario extrair o significado e a
extensdo da norma a realidade, a fim de aplica-la aos casos concretos da cadeia produtiva. O
comprometimento de todos os envolvidos na elaboragdo do vinho € uma das condicBes
bésicas para implementacéo dessa ferramenta.

No caso do estudo exposto, perceberam-se pelos resultados obtidos, que muitos sdo
0S perigos que podem ocorrer no processo de vinificacdo no APPCC, realizado de forma geral
para vinhos tintos, os principais perigos estdo relacionados desde a colheita da uva até a
estocagem final do vinho envasado, sendo resumidamente:

— perigos na colheita e transporte da uva - esmagamento das uvas pelo excesso de uva
colocada nas caixas na hora da colheita;

— perigos no recebimento da uva na vinicola - presenca de sujidades vindas dos
parreiras, presenca de metais pesados, agrogquimicos e estagio de maturacao
inadequado ao processamento;

— no mosto e vinho - os perigos derivam de contaminacdo por bactérias e algumas
espeécies de leveduras e erro na dosagem de SOy;

— nos equipamentos - decorrem de pecas soltas, parte de vedantes e residuos de
detergentes / sanificantes,

— no envase - 0S perigos estdo relacionados as borras do vinho, que prejudicam sua
aceitacdo pelo consumidor final, por eventuais cacos de vidros, que podem ocorrer
pela quebra de garrafas e fragmentos de rolhas

— na estocagem - 0s perigos estdo atrelados a problema de oxidacdo pela luz e gostos
estranhos, especialmente, devido a qualidade da rolha.

Na Vinicola Larentis, foi necessaria a revisdo das Boas Préaticas Enoldgicas, dos POPs

e dos PPHO, pois alguns dos perigos encontrados foram eliminados por meio destas

acOes. Assim sendo, antes de partir para um APPCC, foi fundamental que a Vinicola

fortificasse esses procedimentos, previamente a proceder com o levantamento dos

principais perigos, que ocorrem durante o processo de vinificagdo do vinho tinto Merlot.
Sendo os perigos definidos a cada setor da vinicola e posteriormente levantadas suas

medias preventivas, destacou-se alguns setores que estdo ocorrendo medidas de controle,

dentre os quais:
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— perigos detectados no setor de recebimento da uva - presenca de um armario para
guardar EPIS de madeira. Medida de controle - substituicdo por um de aco;
corrimé&o de protecdo das bordas dos lagares, de madeira e sem pintura. Medida de
controle - pintura dos corrimdes, com tinta especial;

— perigos encontrados no setor de desengace/ esmagamento — excesso ou falta de
SO,. Medida de controle - utilizacdo de check list, registro da quantidade
adicionada de SO, e o responsavel pelo processo;

— perigos encontrados no setor de fermentacdo - passarelas antigas, de madeira.
Medida de controle - reforma das mesmas e pintura com tinta especial;
luminosidade deficiente. Medida de controle - aumento da quantidade de
lampadas;

— perigos encontrados no setor de envase/ envelhecimento - rolhas defeituosas,
garrafas lascadas, rachadas ou quebradas e particulas diversas na envasadora
impedindo seu funcionamento. Medidas de controle — adquisicdo de insumos de
fornecedores idéneos e constante inspecdo da envasadora.

A realizacdo do trabalho contribuiu para auxiliar a conscientizacdo da direcdo e dos
colaboradores da Vinicola Larentis, sobre a necessidade da adocdo das Boas Praticas

Enoldgicas e avaliagdes constantes no processo de vinificagao.

5.1 LIMITACOES DO ESTUDO

A principal limitacdo deste estudo se refere ao fato de ndo haver muitas literaturas
aprofundadas especificas do sistema APPCC para o setor vitivinicola. As literaturas
aprofundadas existentes sdo, na maioria, para alimentos de origem animal e poucas sdo para o
setor vitivinicola.

Outra limitacdo e que foi estudada somente a cadeia genérica vitivinicola da regido
do Vale dos Vinhedos, por meio de observacGes in loco numa vinicola local (Vinicola
Larentis). Portanto, embora se espere uma grande semelhanga, hd a necessidade de se
comparar este estudo com outras vinicolas de outras regides, como a cadeia genérica estadual
e nacional. Além do estudo sobre APPCC, realizado por meio de observacéo in loco, foi
analisada, além da literatura existente para o setor vitivinicola, a de outras areas do
conhecimento sobre 0 APPCC, como a de alimentos.

Né&o foram coletados dados primarios na producéo de uvas, pois o foco foi o processo

de vinificag&o.



72

5.2 SUGESTOES PARA NOVAS PESQUISAS

A partir deste estudo, sugere-se a sua continuidade e o seu aprofundamento,

podendo, este trabalho, ser utilizado para:

a)

b)

conscientizar o produtor de vinhos sobre a necessidade de adogdo das BPE e
futuramente do sistema APPCC,;

sugerir, a discussdo do futuro uso do sistema APPCC, no setor vitivinicola, seja feita
por todo o setor, incluindo, obviamente, as instituicbes e as organizagdes e, em
particular, 0 meio académico e cientifico, buscando sua critica, seu aperfeicoamento e
sua adequacdo ao setor. Fato que esta sendo discutido para uva, pelo Programa
Alimentos Seguros (PAS) Uva para Processamento do Senai, Sebrae, Senac, da

Embrapa e do Ibravin.
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