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Resumo: 4 massa folhada é um produto de origem francesa apreciado globalmente,
utilizado tanto na preparagdo de salgados como de doces. Seu nome deriva do seu método
de produgdo, que envolve varias dobras de uma massa feita de farinha e agua, intercalada
com camadas de margarina. O sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle
(APPCC), juntamente com as Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), tem como objetivo
proteger os consumidores contra doengas, lesoes ou até mesmo riscos a vida decorrentes do
consumo de alimentos. Este estudo concentra-se na avaliagdo dos perigos e pontos criticos
de controle do processo de produgdo de massa folhada em uma industria de massas
alimenticias. A avaliagdo dos perigos e pontos criticos de controle ocorreu em conformidade
com as normas 1SO 22000 e do Codex Alimentarius. A identificacdo dos perigos e pontos
criticos de controle foi realizada para todo o processo. Para classificar os riscos, utilizou-
se a andlise de severidade em rela¢do a probabilidade de ocorréncia. Foram identificados
dois pontos de controle no processo: a etapa de peneiramento e a etapa de armazenamento
e expedi¢cdo. Aléem disso, um ponto critico de controle foi identificado na etapa de
embalagem, no equipamento de detector de metais. Procedimentos de monitoramento e
corregdo foram estabelecidos para o ponto critico de controle. Ao final da implementagdo
do APPCC, foi possivel verificar que todo o processo de produgdo de massa folhada foi
mapeado de acordo com os padroes de qualidade exigidos pelas regulamentagéoes vigentes.
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INTRODUCAO

A massa folhada, amplamente consumida em todo o mundo e originaria da Franga, ¢
um ingrediente fundamental em diversos produtos, como croissants, mil-folhas, pastéis,
tortas e outros salgados e doces. Seu processo de produgdo envolve a dobradura intercalada
de camadas de massa e gordura, resultando na caracteristica distintiva do produto final, que
¢ o aspecto folheado (MATTIONI, 2010; SUAS, 2011; GALVEZ, 2014).

No atual cenario de competitividade entre as empresas, a qualidade dos produtos
deixou de ser apenas uma vantagem e se tornou uma exigéncia minima. Para atestar a
seguranca dos alimentos, as empresas buscam certificagdes, sendo que a norma ISO 22000
apresenta os requisitos necessarios para a implementacao do sistema de Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle (APPCC), composto por 7 principios € 12 etapas de
implantacdo (ABNT, 2019; RIBEIRO, 2022).

O sistema APPCC, em conjunto com as Boas Praticas de Fabricagao (BPF), tem
como objetivo garantir a seguranga alimentar, oferecendo aos consumidores alimentos livres
de riscos que possam comprometer sua satde. Através da implantacao do APPCC, ¢ possivel
identificar e controlar os perigos bioldgicos, quimicos e fisicos, além de estabelecer
procedimentos de monitoramento e agdes corretivas no processo, a fim de preveni-los
(RIBEIRO, 2022).

A implantagao do APPCC no processo de produgdo de massa folhada traz diversas
vantagens para a empresa. Além de assegurar a seguranga do produto ao consumidor, essa
abordagem atende aos aspectos legais e regulatorios. Ademais, ela pode resultar em reducgao
de custos associados a perdas devido a falta de qualidade e proporcionar maior acesso a
mercados nacionais e internacionais (RIBEIRO, 2022).

A partir deste contexto, o presente trabalho visa realizar uma avaliagao de perigos e
pontos criticos de controle no processo de producdo da massa folhada de uma industria de

massas alimenticias do interior de Sao Paulo.
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FUNDEMENTACAO TEORICA

A massa folhada ¢ um produto panificado de confeitaria amplamente consumido em
todo o mundo, utilizado na preparagao de uma variedade de doces e salgados. Sua
composi¢do consiste principalmente em farinha de trigo, gordura, 4gua e sal, podendo
opcionalmente conter fermento bioldgico ou quimico em sua composi¢do (MATTIONI,
2010; SUAS, 2011; GALVEZ, 2014).

A producgdo da massa folhada segue um processo com seis etapas, que serve como
base para diversas técnicas de fermentacdo alternativa, resultando em perfis de sabor tnicos
e esquemas produtivos flexiveis (SUAS, 2011).

A primeira etapa ¢ a mistura, que, quando bem realizada, resulta em uma massa
folhada de excelente qualidade. Uma mistura aprimorada, diferente de uma mistura basica,
proporcionara um volume melhor. Se o tempo de mistura for reduzido, serd necessario um
periodo de primeira fermentacdo mais longo para garantir a formacdo de uma estrutura de
exceléncia antes da laminagao (MATTIONI, 2010; SUAS, 2011).

A segunda etapa ¢ a primeira fermentagdo, com duragdo média de 2 horas, utilizando
duas zonas de temperatura. Essas zonas de temperatura t€m o objetivo de permitir a
fermentacdo da massa e, em seguida, seu resfriamento adequado, preparando-a para a fase
de laminagao (SUAS, 2011; ELEUTERIO; GALVES, 2014).

Apo6s a primeira fermentacao, ocorre a terceira etapa, chamada laminagdo. Nesse
processo, camadas de massa e margarina ou manteiga sao intercaladas para formar a massa
folhada. E crucial que tanto a massa quanto a manteiga estejam frias nessa etapa e que a
manteiga permanega extensivel (SUAS, 2011).

Durante a laminag¢do, a massa passa por varias dobras para garantir uma textura
folhada completa durante o cozimento. E necessario um periodo de descanso (fermentagio
intermediaria) durante as dobras para garantir a qualidade final da massa folhada (SUAS,
2011; ELEUTERIO; GALVES, 2014).

A quarta etapa ¢ a moldagem, que ocorre apos a ultima dobra e apds um periodo de
descanso da massa de pelo menos 30 minutos em refrigeracao. A massa deve ser aberta com

a espessura adequada, em torno de 3 a 3,5 mm, para uma cocgao correta (SUAS, 2011).
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A etapa final antes da moldagem ¢ a fermentacao final, na qual a massa ja possui o
formato do produto final. Nessa etapa, o produto deve descansar em temperatura ambiente.
O calor excessivo pode causar a fusdo da margarina/manteiga, enquanto o excesso de
umidade pode levar a uma quebra excessiva ou encolhimento da massa (SUAS, 2011).

Ap6s a fermentagao final, a tiltima etapa € o cozimento, no qual a massa folhada deve
ser assada em altas temperaturas para produzir vapor e obter um crescimento intenso no
forno. O cozimento em temperaturas baixas pode resultar em ressecamento e coloracao
irregular da massa (SUAS, 2011; ELEUTERIO; GALVES, 2014).

Ao longo do processo produtivo, ¢ importante identificar e eliminar trés principais
tipos de perigos: biologicos, quimicos e fisicos. Os perigos bioldgicos representam o maior
risco para os consumidores, podendo causar doengas e, em casos extremos, até mesmo 6bito.
Geralmente, esses perigos estdo naturalmente presentes nos alimentos e estdo associados a
manipulacdo inadequada de matérias-primas cruas (BAPTISTA, 2003; AFONSO, 2008).

Nessa categoria de perigos biologicos, estdo incluidas bactérias, fungos, virus,
parasitas patogénicos e toxinas microbianas. A maioria dos perigos bioldgicos € controlada
por meio de tratamento térmico, filtracao, boas praticas de manipulagado, higiene adequada e
armazenamento correto (BAPTISTA, 2003; ANDRADE, 2018).

Os perigos quimicos englobam uma ampla gama de substancias. Eles podem estar
naturalmente presentes nos alimentos ou serem introduzidos acidentalmente durante o
processo de producdo. Os principais constituintes desses perigos sdo aditivos alimentares
utilizados em concentracdes acima do permitido, pesticidas quimicos, medicamentos, metais
pesados, alérgenos, substincias naturais de origem vegetal e produtos quimicos gerados
durante a fabricagao, sanitizantes e lubrificantes (BAPTISTA, 2003; ANDRADE, 2018).

O consumo desses perigos quimicos em quantidades elevadas pode causar doencas
agudas graves. Em alguns casos, o consumo em pequenas quantidades ao longo do tempo
pode levar a doencas crdonicas, como o cancer (BAPTISTA, 2003; SALVARO, 2014).

Para controlar os perigos quimicos, ¢ necessario seguir as recomendacdes e limites
estabelecidos pelas legislacdes, implementar programas de defesa e prevencao de fraudes

alimentares, evitar a contamina¢ao cruzada e, em alguns casos, isolar fisicamente produtos
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alergénicos para evitar o contato com outros produtos (BAPTISTA, 2003; GERMANO;
GERMANO, 2013).

Os perigos fisicos sao descritos como materiais estranhos ou "corpos estranhos". Eles
incluem objetos ou qualquer matéria fisica que possa causar doenca, incluindo traumas
psicologicos e danos fisicos de diferentes intensidades (AFONSO, 2008). Esses perigos
podem causar uma mé impressao da empresa junto aos consumidores. Alguns contaminantes
fisicos podem trazer consigo também perigos bioldgicos adicionais.

O APPCC, também conhecido como HACCP, ¢ uma ferramenta para avaliar perigos
e estabelecer sistemas de controle que priorizam a preven¢ao em vez de depender de testes
nos produtos finais. Pode ser aplicado em toda a cadeia alimentar, desde a produgdo primaria
até o consumo final (FAO, 1997).

O APPCC foi desenvolvido em 1959 nos Estados Unidos, em uma parceria entre a
Companhia Pillsbury e o exército americano, a pedido da National Aeronautics and Space
Administration (Nasa), visando a obtenc¢do de alimentos seguros para os astronautas durante
as viagens espaciais (GERMANO; GERMANO, 2013).

No Brasil, a historia do sistema APPCC comegou em 26 de novembro de 1993, com
a criagdo da Portaria n° 1.428 do Ministério da Saude. Esse documento continha o
regulamento técnico para inspecdo sanitaria de alimentos, diretrizes para o estabelecimento
de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e prestacdo de servigos na area de alimentos

(GERMANO; GERMANO, 2013; OLIVEIRA; STORTO, 2016).

METODOLOGIA

Para a avaliacdo dos pontos criticos de controle do sistema de producdo de massa
folhada, foi realizado um estudo de caso em uma empresa de produ¢do de massa folhada
situada no interior de Sao Paulo.

A avaliacdo dos pontos criticos de controle partiu-se da metodologia apresentada no
Codex alimentarius (2012) com modificag¢des. Inicialmente junto com a equipe de seguranga
alimentar da empresa foi realizado um estudo do processo de producao, onde realizou-se a
analise e a identificacdo dos potenciais perigos relacionados com as etapas do processo,

desde o recebimento da matéria-prima até o produto embalado.

Anais do VII WCTI SOVERNO FEDERAL 187

ISSN 2594-4541 M ueachs “.rl_

UNIAO E RECONSTRUGAO



FT TN 9 VII Workshop de Ciéncia,
w c T %, Tecnologia e Inovagdo r PR
19 ¢ 20 de Setembro de 2023 iR TN
Francisco Beltrdo

VIl Workshop de Ciéncia, Tecnologia € Inovagao CAMPUS FRANCISCO BELTRAO

Seguindo a metodologia apresentada no Codex alimentarius (2012) as seguintes etapas
foram seguidas para definir a matriz de andlise de perigos e pontos criticos de controle:
definir as etapas do processo desde a matéria-prima até o produto final, aplicagdo das etapas
na arvore decisoria para classificar o risco em PC ou PCC, avaliar os risco de acordo com a
severidade versus probabilidade de ocorréncia, estabelecer os limites de aceitagdo no
produto acabado de acordo com os requisitos regulamentares estabelecidos pelas legislacdes.

Para os limites de aceitacdo no produto acabado foram utilizadas as seguintes normas
IN N° 88, de 26 de margo de 2021, RDC N° 331, de 23 de dezembro de 2019 ¢ RDC N° 623,
de 9 marco de 2022 (BRASIL, 2022).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo6s o estudo do processo de producdo de massa folhada, foram identificados os
potenciais perigos relacionados com as etapas do processo, desde o recebimento da matéria-
prima até o produto embalado.

Com base no fluxograma do processo de producao de massa folhada, foi levantado
as seguintes etapas: recebimento e armazenamento dos ingredientes, peneiramento da
farinha no silo, adi¢do de ingredientes na masseira, agitacao lenta, agitagdo rapida, divisao
manual, abertura da massa, dobragem, lamina¢ao, descanso, corte final, acondicionamento,
embalagem primaria, detector de metais, peletizagdo manual e armazenamento e distribuigao.

Foi definido um ponto critico de controle localizado na etapa de embalagem, e dois
pontos de controle estando localizados na etapa de peneiramento e armazenamento. Na etapa
de peneiramento o perigo potencial € o fisico, podendo ser encontrado plasticos, madeira ou
outra matéria estranha. Essa etapa do processo ¢ considerada um ponto de controle, pois na
avaliacdo de severidade x probabilidade de ocorréncia obteve-se nota seis. Como
justificativa para ser um ponto de controle foi utilizado uma analise racional considerando
que ha perigo caso essa etapa esteja deficiente a ponto de a peneira estar avariada. A medida
de controle definida para essa etapa ¢ a manutengdo preventiva, limpeza periodica e andlise
visual da integridade da peneira.

Na etapa de armazenamento o ponto de controle encontrado foi a da temperatura de

armazenamento, onde ¢ estabelecido uma faixa de temperatura de 1 a 10°C, assim se a
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temperatura estiver fora dos limites estabelecidos o produto pode perder suas caracteristicas
sensoriais, além do risco de desenvolvimento microbioldgico em temperaturas maiores que
10°C.

O tnico ponto critico de controle do processo encontra-se na etapa de embalagem,
onde tem-se um detector de metais para prevenir que o produto final contenha um
contaminante fisico proveniente do arraste de metais oriundos do processo produtivo. Nesta
etapa, o detector de metais age como uma barreira fisica expulsando metais ferrosos, nao
ferrosos e ago inox.

Para o processo de detector de metais foram indicadas as seguintes medidas de
controle: os produtos sdo expulsos da esteira quando sdo detectados metais ndo ferrosos
maiores que 2,5 mm, ferrosos maiores que 2,5 mm e ago inox maior que 4,0 mm; ¢ realizado
o monitoramento do operador a cada meia hora com amostra contendo os trés principais
metais; os produtos que sdo detectados ficam separados e somente o inspetor ou algum
responsavel da qualidade faz o repasse apds os testes com corpos de provas, caso seja
detectado metal, retira-se para a averiguacdo, caso seja sinal falso, ¢ liberado para o
empacotamento; os detectores de metais sdo calibrados anualmente.

A RDCn.° 623 de 2022, estabelece os seguintes padrdes de materiais estranhos como
limite de aceitacdo: metais com didmetros iguais ou maiores que 2mm ou pontiagudos iguais
ou maiores que 7mm; ndo ferroso: 2,5 mm; ferroso: 2,5 mm e inox: 2,0 mm (BRASIL, 2022).
CONSIDERACOES FINAIS

O estudo do processo de producdo de massa folhada permitiu a identificagdo dos
potenciais perigos associados as diferentes etapas, desde o recebimento da matéria-prima até
a embalagem do produto final. Foram estabelecidos pontos criticos de controle nas etapas
de peneiramento, armazenamento ¢ embalagem, visando mitigar os riscos identificados.
Essas medidas de controle e conformidade com regulamentacdes sdo importantes para
assegurar a qualidade e a seguran¢a da massa folhada produzida, proporcionando confianga
aos consumidores e atendendo aos requisitos legais. A implementacdo adequada desses
controles contribui para a produ¢ao de um produto final livre de riscos e dentro dos padrdes

estabelecidos pela legislagao.
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