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RESUMO

As exigéncias pela qualidade na industria dos produtos carneos estdo cada vez maiores
tanto no mercado interno quanto para as exportacdes. Além disso, o termo qualidade da
carne pressupde um conceito bastante amplo e difuso. Dentro deste cenario apresenta-se
esta pesquisa, cujo objetivo € descrever a aplicacdo de ferramentas da qualidade no
processo térmico de produtos para exportacédo. Destacam-se no corpo do conhecimento do
texto a Andlise de Perigo e Ponto Critico de Controle (APPCC) e as Boas Prética de
Fabricacdo (BPF). A metodologia utilizada foi a revisao bibliografica e um estudo descritivo
sobre os produtos embutidos. Os resultados demonstram situacdes adversas praticadas na
operacionalizacdo do processo em relacdo ao que recomenda as instrucfes de APPCC e
BPF.

Palavras-chave: Boas préaticas de fabricacdo. Produtividade. Seguranca dos alimentos.
Qualidade.

ABSTRACT

The requirements for quality in the industry of meat products are increasing both in the
internal and external market. Furthermore, the term meat quality indicates a broad sense
and diffuse concept. Within this scenario, this research work is presented. The aim of this
article is to describe the application of quality tools in the thermal process of products for
exportation. This work stands out the body of knowledge of Hazard Analysis and Critical
Control Point (HACCP) and Good Manufacturing Practice (GMP). The methodology used
was a literature review and a descriptive study on embedded products. The results present
adverse situations practiced in the operationalization of process related to what the
instructions of HACCP and GMP recommend.

Keywords: Good manufacturing practices. Productivity. Food safety. Quality.



INTRODUCAO

O Brasil é um dos principais produtores e exportadores de carne bovina, pois possui
um dos maiores rebanhos do mundo. Assim, a cadeia produtiva impacta diretamente no
comportamento da economia do pais, pois além de pecuaristas que vendem seus animais
para os frigorificos, estdo as empresas que produzem rag¢des animais para 0s bovinos,
empresas de equipamentos que fornecem seus produtos aos frigorificos, fornecedores de
insumos (embalagens, condimentos, etiquetas), e as empresas responsaveis pela
distribuicdo do produto acabado. Em todo esse grupo ha uma preocupacao constante com
a qualidade dos produtos. Especificamente, as exigéncias pela qualidade dos produtos de
origem animal estdo cada vez maiores tanto no mercado internacional como no nacional.
Dentro deste contexto, surge o planejamento e a realizacdo desta pesquisa. O artigo
descreve o uso de ferramentas da qualidade ligados ao processo término de producao dos
produtos derivado da carne animal submetida ao processo industrial térmico. O
detalhamento do tema esta desmembrado entre as sec¢des, trazendo desde o conceito de
producdo e seus processos até a correta aplicacao das Boas Praticas de Fabricacao (BPF),
Analise de Perigo e Pontos Criticos de Controle (APPCC), CheckList e Fluxograma de
producéo.

1 CONTEXTUALIZACOES SOBRE A GESTAO DE PRODUCAO

1.1 DEFINICAO E EVOLUCAO HISTORICA

Entende-se como producdo a acdo de produzir, seu nome € derivado do latim
productio, o verbo por sua vez descreve a originalidade de criar e fabricar, por outro lado
seu contexto produzir se aplica quando é feito algo para render ou dar lucro, trazendo a
criacao de bens, servicos e mercadoria.

Segundo Gaither e Frazier (2001) as transformacfes dos sistemas produtivos podem
ser relacionadas com o0s seguintes marcos historicos: Nesse periodo no qual referimos
como revolugéo industrial os fatos que deram inicio as primeiras fabricas, foram as geradas
na Inglaterra no ano de 1700.

Esse avanco envolveu dois elementos principais: a difundida substituicdo da forca
humana e da agua pela forca mecanizada e o estabelecimento do sistema fabril.

Desde os primordios existiram o0s sistemas de produgcdo, como as piramides
egipcias, o Partenon, a grande Muralha da China, os aquedutos e estradas do Império
Romano atestam a industria dos povos da antiguidade, porém a maneira cOmo 0S povos
antigos produziam produtos eram bem diferentes dos métodos de producéo atuais.

Os sistemas de Produgé&o anteriores ao ano de 1700 muitas vezes sdo chamados de
sistema artesanal, dado que a producao ocorria nas casas ou cabanas pelos artesdos que
orientavam aprendizes a executarem o trabalho manual (Gaithner, Frazier, 2001 pg. 7).



Todavia era visivel que ndo havia uma preocupacdo com a qualidade dos insumos
e produto final, juntamente com um padrédo de padronizacdo dos produtos, que se
caracterizava como uma desvantagem a falta dos mesmos (DIAS e RODRIGUES, 2012).

As etapas da revolucdo se desmembram entre a primeira que foi durante os anos de
1760 a 1860, onde foi limitada a Inglaterra, e o surgimento das industrias de tecidos de
algodao com o uso do tear mecanico, junto com o aperfeicoamento das maquinas a vapor,
que contribuiram para continuar a Revolucéo.

A segunda ocorreu entre 1860 a 1900, que ao contrario da primeira fase os paises
como Franca, Alemanha, Italia e Russia se industrializaram, sucedendo a utilizacao do aco,
0 aproveitamento da energia elétrica e dos combustiveis derivados do petréleo, a invencao
do motor a explosdo, da locomotiva a vapor e o desenvolvimento de produtos quimicos
foram as principais inovacdes desse periodo.

E por fim a terceira no século XX e XXI com os avancos tecnoldgicos, com a criacao
dos computadores, fax, a engenharia genética e o celular, todos como recursos inovadores
da época.

Com o aumento da competitividade gerada pelo atual mercado e as exigéncias que
os consumidores vém fazendo cada dia mais, entdo as empresas vém investido nas areas
de melhoria continuas e (PDI) Pesquisa Desenvolvimento Inovagao de produto, inovar seus
processos e qualidade dos produtos bens e servigos tem se tornado primordial para o
mercado competitivo nos dias atuais.

Segundo Norman Gaither e Greg Faizer (2002) um sistema de producédo transforma
insumos, matéria prima, pessoal, maquinas, prédios, tecnologia, dinheiro, informacdes e
outros recursos em saidas produtos e servico. Esses processos de transformacéo é o que
chamamos producao sendo a atividade predominante de um sistema de producéo.

1.2 SISTEMAS OU PROCESSOS DE PRODUCAO

Moreira (2011) define o “sistema de producdo” como o conjunto de procedimentos e
operacfes envolvidas na producdo de bens ou servicos. Semelhante ao raciocinio de
Moreira, Slack, Chambers e Jonhston (2009) abrangem a visao que relaciona a um conjunto
de recursos de entradas (inputs), usados para transformar algo ou para serem
transformados em saidas (outputs).

Definicho de um sistema pode ser definido, conforme Chiavenato (1983) e
Ballestero-Alvarez (1990), como um conjunto de partes (ou elementos ou 06rgaos)
interagentes e interdependentes, ou seja, dinamicamente inter-relacionados, que juntos,
formam um todo unificado, e que efetuam uma atividade ou fun¢ao para atingir um ou mais
objetivos ou propositos (finalidade do sistema). Os sistemas sao compostos de entradas
(inputs), processo de transformacdo, saidas (outputs) e de um subsistema de
retroalimentagéo/realimentacao/feedback sobre todo o sistema.



Um sistema de produgéo pode ser definido como um “conjunto de atividades inter-
relacionadas envolvidas na producdo de bens (caso de industrias) ou de servigos. ”
(MOREIRA, 2000, p. 8).

A figura 1.1 representa de forma simplificada, clara e objetiva, o0 modelo tedrico de
um sistema de producéo, a partir das ideias e do ponto de vista dos autores apresentados
no corpo deste artigo, onde descreve o inicio das atividades industriais.

No decorrer da figura, utilizaremos a seguinte abordagem, visando as entradas das
matérias-primas a serem processadas, seguindo o esquema de inputs (entradas) e 0s
outputs (saidas).

Durante o processo industrial, que tem inicio no inputs, onde sera utilizado a matéria-
prima e 0s insumos, junto com os recursos transformadores que sdo as instalacoes, as
pessoas e 0s maquinarios utilizados.

Dando continuidade na proxima etapa do processo de transformacéo, que sédo a
manufatura das matéria-prima e insumos, juntamente com os recursos transformadores.

Tendo um inter-relacionados entre as fases anteriores, ocasionando a etapa do
output, que sdo os produtos acabados.

Desta forma buscando oferecer qualidade, confiabilidade nos bens e servicos aos
consumidores finais.

Figura 1.1 Modelo tedrico de um sistema de producéo

Recursos de entrada a serem
transformados (Imput)

Materiais , Informacgdes
Consumidores

Saida de

produtos e
o servicos (Output)

Consumidores

Recursos de entrada
transformadores
(Imput)

Instalagcdes Pessoas

Fonte: Adaptado pelas autoras, segundo Slack, Chambers e Jonhston, 2009.

Partindo do pensamento de Moreira (2011), desmembra o fluxo de producéo e dos
produtos em trés tipos sendo a producédo continua ou fluxo de linha, por lotes ou fluxo
intermitente e projetos sem repeticdes.



O sistema de producdo continua ou de fluxo em linha demonstra uma sequéncia
linear de fluxo com produtos de alta padronizacdo, visando um grau de automatizacéo
elevado, concomitantemente a variedade é baixa com um volume alto.

O fluxo intermitente por lote se caracteriza com a finalizacdo de um produto, desta
maneira outros produtos ocuparam o seu lugar nas maquinas, deste modo o mesmo so
retornara a fabricacdo depois de algum tempo por encomenda do cliente apresentando seu
proprio projeto seguido por especificacdes de fabricacéo.

E os grandes projetos sem repeticdes sao reconhecidos por se produzir produtos
anicos nao dispondo de um rigoroso fluxo, no entanto tendo uma sequéncia predeterminada
de etapas a serem seguidas sem muita repeticao.

Consequentemente Slack, Chambers e Jonhston (2009) reconhecem que cada
sistema dispde de uma particularidade especifica, deste modo o diferenciando.

Cita-se os aspectos de um produto ou servi¢o que pode estar ligado a uma baixa ou
alta variedade com um volume baixo ou alto, alternando-as conforme a sua necessidade e
ocasionando no recebimento dos resultados significativos de seu sistema de producéo é
fundamental ter a mesma eficaz gestdo ou administracao da produgéo.

2 CONTEXTUALIZACAO SOBRE PRODUTOS TERMICOS.

A conservacao de alimentos é um dos maiores desafios da humanidade, ao longo
de centenas de anos este processo foi se desenvolvendo e surgindo nova técnicas capazes
de abreviar o tempo de sua preparagdo até ao consumo. Os produtos térmicos tiveram sua
inicializacdo tecnolégica com os produtos secados ao sol para sua desidratacdo processo
em que consiste remoc¢do de agua do alimento aumentado sua vida util e reduzindo os
riscos de desenvolvimento de organismos patogénicos.

As primeiras técnicas eram primitivas de baixa produtividade, no altimo século surgiu
nas indastrias de alimentos, iniciando uma nova etapa na histéria de preparacdo de
alimentos preparados e conservados com o uso do calor tanto para coc¢ao quanto para
desidratacdo, surge a nomenclatura denominada processamento térmico ou tratamento
térmico.

O tratamento térmico da carne e produtos derivados constitui no método mais
indicado para destruir microrganismos patogénicos e os causadores de riscos bioldgicos,
alteracdes no estado da carne de crua para desidratado. De maneira geral, na utilizacdo do
calor para a conservacao da carne e seus derivados, utilizam o nivel térmico o aguecimento,
em que os produtos alcangam temperaturas de 59° C a 90°C, aplicado em carnes
desidratada, quando a carne atinge 64° C ela ja fica fora dos perigos criticos de controle
assim que atingir os 90°C a carne esta totalmente livre de qualquer residuo biolégico.

2.1 DEFINICAO
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No panorama mundial atual, a producédo de proteina animal se dispde dos altos
niveis de crescimento, dado que a mesma é diretamente consumida no mundo. Entre os
anos de 2005 a 2011, essa producdo cresceu em média 1,5% ao ano ou 10,78% no
acumulado do periodo. Consequentemente as taxas de crescimento estdo suprindo as
necessidades da populagdo em seu atual volume de crescimento, e através desde avanco
compreende-se 0 aumento das vendas de produtos derivados de carne, e entre essa taxa
nota-se que o campo de alimenticio suino e aves teve um significativo aumento em
comparacao com o mercado bovino que apresentou uma reducao.

Segundo o autor Pigatto (2001) envolve a andlise para os paises de maior
desenvolvimento, onde apresenta um leve aumento em razdo de se tratar de paises mais
ricos.

Dentre as maiores empresas presente no mercado mundial, o Brasil possui dois
gigantes do setor, a empresa JBS S/A, que é controlada pelo holding J&F, sendo a maior
empresa do mundo em vendas de carnes processadas e também a BRF S/A, que surgiu
da fusédo entre Sadia S/A e Perdigao S/A.

As empresas supracitadas possuem representatividade nas vendas mundiais e
apresentam ganhos de mercado a cada ano.

2.2 INDUSTRIALIZACAO

Desde o0 século passado o Brasil iniciou-se sua producdo de alimentos
industrializados em escala industrial.

A industrializagcdo da carne bovina no Brasil encontra-se em profundas
transformacdes implicitas, sendo completamente percebidas por agentes dos diferentes
elos, envolvendo o produtor que se adapta as mudancas dos paradigmas da pecudria
nacional, e na extremidade os supermercados e 0s acougues, que Sd0 as unides
fundamentais no processo de organizacdo da cadeia, onde tem maior contato com o
consumidor.

A auséncia da integracéo entre as etapas que compdem a cadeia tem interferido no
desempenho, gerando a inexisténcia de contratos que estabelece a comercializacao,
causado prejuizos que reduz a competitividade do segmento em nivel internacional.

O governo promove incentivos ao crescimento do produto interno bruto com
estabilidade e menor inflagéo, equivaléncia na distribuicdo de renda, e competitividade com
menor tributacdo, menor taxa de juros, e investimentos em infraestrutura.

Segundo a Associacao brasileira de frigorificos (AbraFrigo), o setor produtivo dispde
em avangos nas exportacdes brasileiras de carnes bovinos somando das in natura e
processada, considerando os dados estatistico do ano de 2021 em compara¢cdo com o
mesmo més do ano de 2022, registrou-se uma alta de 46,0% no volume de entradas entre
divisas, trazendo um aumento na movimentacao de 25% e 16% na elevagcao dos precos
meédios, sendo aproximadamente cerca de 159.997 toneladas em janeiro de 2022.

Dentre os 20 maiores clientes de carne bovina somente 17 tiveram suas importacdes
aumentadas, porem a China e a Italia que reduziram a sua importacées comparadas ao
periodo de janeiro de 2021.

3 FERRAMENTAS DA QUALIDADE UTILIZADAS NO PROCESSO
TERMICO DOS PRODUTOS CARNEOS

3.1 BPF (Boas Praticas de Fabricacéo)
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O procedimento de Boas Préaticas de fabrica traz o conceito que envolve o conjunto
de medidas que deve ser seguida, pois sdo exigidas nas industrias de alimentos para
assegurar a qualidade sanitaria e a compatibilidade nos produtos com as normas técnicas
de fabricacéo.

Sua metodologia permite que ocorra modifica¢des, para que se atenda aos requisitos
esperados ou indispensavel encontrar na unidade, buscando reforcar pontos de controle da
gualidade e seguranca dos produtos fabricados.

Segundo o autor Lopes, sua implementacdo traz mudancas nos meétodos de
producéo, alteracbes nos projetos das instalagdes, aperfeicoa os cuidados com 0 uso e
conservacao dos equipamentos, inser¢cdo de mudancas comportamentais, a substituicdo
no sistema de gestao, e por fim a implantacéo de procedimentos de manutencgéo e limpeza
de equipamentos e instala¢des. (LOPES, 2007 p.03)

Dentro da unidade a ferramenta e procedimento BPF se encarrega do envolvimento
da qualidade na manipulacdo de alimentos, desde a matérias-primas, ingredientes,
insumos e equipamentos da fabrica, recebimento, armazenamento, pré-preparo,
preparacao, desidratacao, refrigeracdo, distribuicdo. Trazendo uma analise completa do
ambiente ao qual concretiza o processo produtivo de transformacao, gerando seguranca e
higiene.

Onde os colaboradores de uma maneira geral, utilizam em toda area fabril o conceito
da identificacdo dos uniformes com cores diferentes de acordo com a area de atuacédo de
cada colaborador.

Tendo como exemplo a cor verde para higienizacdo da area de producdo onde
ocorre contato com o produto e branco para colaboradores que manipulam os alimentos na
linha de producéo, ainda € obrigatério o uso das tocas ninja de pano e o avental, botas,
protetor auricular e mascaras.

Disponibilizando na entrada de cada sec¢éo pias para higienizacdo das maos e alcool
iodado, e as luvas utilizadas dentro das sec¢0es sao higienizadas de hora em hora em uma
solucéo bactericida, contida em bandejas distribuida por toda area de producéo.

Oferecendo ao responsavel da unidade um controle higiénico-sanitarios de
refeicBes, com auxilio da metodologia da analise de pontos criticos.

3.2 APPCC (Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle)

A Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) constitui-se em um
sistema de identificacdo, avaliacdo e controle dos pontos criticos presente no processo que
sao significativos para a seguranca de alimentos.

O sistema dispde dos pré-requisito de Boas Praticas de Fabricagcéo, que reconhece
0s perigos prejudiciais a seguranca do alimento na obtencdo da matéria-prima até o
consumo, elaborando medidas de controle e monitoramento, que certifica a aquisicdo de
um produto seguro com qualidade. (LOPES,2007, p.03)

Primordialmente seu mecanismo baseava-se em etapas inerentes ao processo
industrial dos alimentos, abrangendo as opera¢des com 3 principios basico que séo os de
analise do perigo, avaliagdo do risco e determinagdo e monitoramento dos pontos criticos
de controle.

3.3 Check-list
Para Carvalho (2012) o check-list ou gréafico de controle envolve um conjunto de

mecanismos que resultam em uma ferramenta de prevencédo de perigos fisicos e quimicos
nos alimentos de modo geral, com aplicacdo de uma analise quantitativa e estatistica.
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Tendo o objetivo de controlar as atividades planejadas e desenvolvidas com
finalidade de conhecer o processo existente com metas de controle ao operar 0 processo
junto com a capabilidade que resulta no comportamento normal do processo quando
operado em determinado método proprio para aceitar as tolerancias natural do processo.

O check-list é realizado periodicamente para verificagcdo da integridade fisica dos
equipamentos, e da concentracdo de elementos quimicos, sendo executados por
colaboradores treinados nas ferramentas da qualidade como o APPCC e BPF e
manutencao segura e etc.

Sua finalidade de identificar falhas durante os processos produtivos, possibilitando a
segregacao em tempo habil, evitando danos a saude publica, integridade de equipamentos,
assim como o fisico de seus colaboradores.

3.4 Fluxograma

O Fluxograma proporciona uma forma incrivel de mapear e documentar projetos ou
processos colaborativos. Visto que descreve as etapas, sequéncias e decisdes de um
processo ou fluxo de trabalho, e o facil acompanhamento do processo.

Embora existam muitos outros tipos, o fluxograma basico é a forma mais simples de
mapa de processo. Sendo uma ferramenta robusta para planejar, visualizar, documentar e
otimizar processos em diversas areas do conhecimento.

Auxiliando na identificacdo de gargalos e dificuldades antes que se tornem um
problema. Ao mapear 0 processo inteiro com esse guia visual, vocé podera acompanhar
todas as etapas e destinar tempo e recursos suficientes para cada tarefa.

4 METODOLOGIA DA PESQUISA

Essa pesquisa do trabalho se concentra no estudo bibliografico que leva em
consideracdo a compreensao de todos 0s processos térmicos.

Juntamente com a aplicacdo das ferramentas da qualidade no processamento de
produtos embutidos.

5 PESQUISA BIBLIOGRAFICA

5.1 DESCRICAO DOS PRODUTOS TERMICOS EMBUTIDOS EMULSIONADOS

As composicdes das linguicas podem variar de acordo com a sua principal matéria-
prima, porém dois componentes séo exigidos conforme a IN n° 4, de 31 de margo de 2000,
sendo estes a carne de acougue (podendo esta ser de variadas espécies) e sal. Ja
ingredientes como agua, gordura, aditivos, aglcar, proteina animal ou vegetal (sendo
permitido o teor maximo quando usada de 2,5% como proteina agregada) e condimentos
sdo opcionais para compor os embutidos, entretanto em linguicas toscana, calabresa,
portuguesa, Blumenau e colonial ndo € permitido a adicdo de proteinas ndo carneas
(BRASIL, 2017).

Os requisitos sensoriais sao definidos conforme o processo de producao escolhido,
sendo esses, portanto caracteristicos de cada processo (BRASIL, 2000). As caracteristicas
fisico-quimicas das linguicas também se diferem quanto a sua composi¢cao (Tabela 1),
contudo um fator importante para a qualidade do embutido é a presenga ou ndo de CMS, o
gual em linguicas frescais 0 seu uso € proibido e, em linguicas cozidas tipo calabresa o seu
uso se limita a 20% (BRASIL, 2000).
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Tabela 1 — Descrigcdo, ingredientes e aditivos quimicos presentes em produtos
carneos e embutidos.

Produtos
Carneos e
Embutidos

Descrigdo do produto

Ingredientes

Mortadela

Produto carneo industrializado,
obtido de uma emulsdo das carnes
de animais de agougue, acrescido ou
ndo de toucinho, adicionado de
ingredientes, embutido em envoltorio
natural ou artificial, em diferentes
formas, e submetido ao tratamento
térmico adequado.

Carne das diferentes espécies
animais de acougue e sal.

Opcionais: Agua, gordura animal
e/ou vegetal, proteina vegetal e/ou
animal, aditivos intencionais,
agentes de liga, agucares, aromas,
especiarias, condimentos, vegetais
e queijos.

Presunto
Cozido

Produto  carneo  industrializado
obtido exclusivamente com o pernil
de suinos, desossado, adicionado
de ingredientes, e submetido a um
processo de cozimento adequado.

Carne de pernil de suino, sal, nitrito
e/ou nitrato de sddio e/ou potassio
em forma de salmoura.

Opcionais: proteinas de origem
animal e/ou vegetal, acucares,
maltodextrina, condimentos,
aromas, especiarias e aditivos
intencionais.

Salsicha

Produto carneo industrializado,
obtido da emulséo de carne de uma
ou mais espécies de animais de
acougue, adicionados de
ingredientes, embutido em envoltoério
natural, ou artificial ou por processo
de extrusdo, e submetido a um
processo térmico adequado.

Nota: As salsichas poderéo ter como
processo alternativo o tingimento,
depelacédo, defumacéo e a utilizacao
de recheios e molhos.

Carnes das diferentes espécies de
animais de acougue, conforme
designacéao do produto,
observando definicdo estabelecida
no Codex Alimentarius. Sal.

Opcionais: gordura animal ou
vegetal, agua, proteina vegetal e/
ou animal, agentes de liga, aditivos
intencionais, acgucares, aromas,
especiarias e condimentos.

Salame

Produto carneo industrializado
obtido de carne suina ou suina e
bovina, adicionado de toucinho,
ingredientes, embutido em
envoltérios naturais e/ou artificiais,
curado, fermentado, maturado,
defumado ou nao e dessecado.

Carne suina (minimo de 60%),
toucinho sal, nitrito e/ou nitrato de
sodio e/ou potassio.

Opcionais: carne bovina, leite em
pé  acucares, maltodextrinas,
proteinas lacteas, aditivos
intencionais, vinho, condimentos,
aromas, especiarias, substancias
glaceantes (revestimento externo),
além de coadjuvante de tecnologia

Linguica

Produto carneo industrializado,
obtido de carnes de animais de
acougue, adicionados ou nao de
tecidos adiposos, ingredientes,

Carne das diferentes espécies de
animais de acougue e sal.
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embutido em envoltério natural ou Opcionais: gordura, agua,
artificial, e submetido ao processo proteina vegetal e/ou animal,
tecnologico adequado. acucares, plasma, aditivos

intencionais, aromas, especiarias e
condimentos.

Fonte: Instrugdo Normativa no 4 de 31 de marco de 2000, Instrugdo Normativa no 22, de 31 de julho de
2000 e Instru¢cdo Normativa no 20, de 31 de julho de 2000.

A sua classificacdo se altera de acordo com a sua tecnologia ou técnica de
fabricacdo e composicdo de sua matéria-prima, podendo ser um produto fresco, seco,
curado/maturado e cozido, dentro de suas variagcdes pode-se citar a linguica calabresa,
linguica portuguesa, linguica toscana e linguigca paio (BRASIL, 2000).

Tabela 2 — caracteristicas fisico-quimica das linguicas frescais e defumadas

Frescais Cozidas Defumadas
Umidade (Max) 70% 60% 55%
Gordura (Max) 30% 35% 30%
Proteina (Max) 12% 14% 15%
Célcio (base seca) (max) 0,1% 0,3% 0,1%

Fonte: Instru¢cdo normativa n? 4

6 USO DO FLUXOGRAMA COMO FERRAMENTA DE QUALIDADE
PARA APRESENTACAO DO PROCESSO TERMICO DE PRODUTOS
CARNEOS E DERIVADOS.

6.1.1 Fluxograma

O fluxograma genérico de processamento de linguicas € demonstrado na Figura
6.1.1.
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Recebimento
da Materia
Prima e

Insumos

Preparo da
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\4
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Massa — Sagasichar — Defumacdo —>| Resfriamento = Primaria
|
\4
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Secundaria —> Paletizagdao —> Revisdo Final

6.1.2 TRATAMENTO TERMICO OU PROCESSO TERMICO

Tendo o intuito de aumentar a vida util dos alimentos processados, inativar
microrganismos e assegurar boa qualidade sensorial do produto final, 0 processo térmico
€ um dos meios de conservagdo mais utilizado devido a sua facilidade de uso e custo baixo
em comparacao a outros meios de conservacao, como a conservacao por aditivos quimicos

(BERTELI; BERTO; VITALI, 2013, CORREIA; FARAONI; PINHEIRO-SANT'ANA, 2008,
ELES-MARTINEZ; MARTINBELOSO, 2007).

Em processos térmicos de alimentos, os principais fatores a serem considerados e
analisados sdo o método de coccdo, o produto e suas dimensdes, o tipo de envoltério e a
capacidade do equipamento utilizado (ORSOLIN et al., 2015, TADINI et al., 2016).

Segundo Rinaldi, Chiavaro, Massini (2010) varios sdo os fatores que podem
assegurar gue um produto tenha uma boa qualidade sensorial ao fim do tratamento térmico,
tais como: umidade relativa e temperatura do equipamento e, tempo de permanéncia do
produto no equipamento para coccao.

Os controles desses fatores sdo importantes, uma vez que, quando utilizados de
maneira incorreta ou inadequada, podem provocar alteragdes na qualidade final do produto,
podendo impactar na cor, textura do produto, o deixando mais escuro ou mais claro, ou até
mesmo com sabor alterado, por este motivo € importante ter o conhecimento das
propriedades de transferéncia térmica do alimento a passar pelo processo térmico como do

equipamento (RINALDI; CHIAVARO; MASSINI; 2010).

Para a garantia da seguranca microbiologica do alimento apds o processo térmico,
pode-se valida-la por meio do calculo de letalidade térmica do processo, chamado em
muitos casos de valor F ou FO (BERTELI; BERTO; VITALI, 2013).

Conforme relatou Berteli, Berto, Vitali (2013) por meio do histérico de temperatura
de aquecimento do alimento, é possivel calcular a letalidade do processo térmico, para isso
existem diversos modelos matematicos a serem usados, entretanto os mais comumente
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usados sdo o Método Genérico e o Modelo Matematico de Ball. Portanto tendo como
objetivo a inativacdo de microrganismos para garantir desta forma a seguranca
microbioldgica do alimento, para que o processo térmico tenha efetividade o valor FO deve
ser calculado com base na resisténcia da letalidade do microrganismo a ser inativado, o
gue varia de acordo com o alimento (STUMBO, 1973).

Para se realizar o calculo da letalidade térmica, € necessario ter os valores D e Z,
sendo D o tempo requerido para que ocorra a diminuicdo dos microrganismos por um ciclo
logaritmico, j& Z € o valor necessario de aumento no processo para que se tenha o
decaimento de um décimo do valor de D, estes valores sdo tabelados baseados na literatura
para cada microrganismo (ARYANI et al., 2015, CODEX ALIMENTARIUS, 1999).

7 CONSIDERACOES FINAIS

Conclui-se que ao revisar as bibliografia literaria, as quais traz o conceito dos
processamentos térmicos citados em nossa pesquisa bibliogréafica dispondo da capacidade
de eliminar possiveis microrganismos presentes no produto final, com auxilio das
ferramentas da qualidade utilizado que foram as BPF e o APPCC, torna-se mais confiavel
e conforme os resultados finais desejados, fizemos a utiliza¢do do fluxograma ao qual nos
auxilia ao demonstrar o passo-a-passo de cada processo.

Constata-se que os valores das temperaturas para os tempos de eliminacéo durante
0 processamento térmico a serem alcancados séo cruciais para a ndo proliferacdo dos
microrganismos, 0 cumprimento do tempo de processamento € importante que seja
obedecido e executado para garantir um produto isento de qualquer anomalia, também se
torna fundamental o seu acompanhamento durante o processo para evitar-se que haja
gualquer desvio de temperatura que possa ocorrer, assim juntamente com a boa higiene
dos alimentos consiste, portanto, na ado¢do de medidas preventivas e de controle, como a
implantagédo do sistema BPF e APPCC, que se mostrou ferramentas eficientes para a
remocdo de agentes causadores de doencas, notou-se que 0 objetivo de assegurar a
protecdo especifica contra as doencas transmitidas por alimentos, proporcionou na reducao
dos custos e garantias no consumo de alimentos seguros do ponto de vista microbioldgico.

Neste caso conclui-se que a forma que se executa o processamento térmico e as
ferramentas da qualidade utilizado foram fundamentais para o alcance de um produto com
todas qualidades e aprovacdes necessarias, deste modo alcancou-se o objetivo esperado
qgue é a ndo proliferacdo e exterminio de microrganismos que possam conter no produto,
garantindo que sua entrega seja totalmente confiavel e isenta de anomalias.
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