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O sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) ¢ um método
preventivo voltado para a garantia da seguranca dos alimentos, permitindo a identificagdo,
avaliag@o e controle dos perigos que possam comprometer a qualidade do produto final. Este
artigo tem como objetivo apresentar um estudo de caso sobre a aplicagdo do APPCC na
produgdo de doce de leite, destacando as etapas criticas do processo produtivo. A metodologia
consistiu na elaboracdo de um fluxograma do processo, identificacdo dos perigos
microbiologicos, fisicos e quimicos, definicdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC) e
proposicdo de medidas preventivas e corretivas para cada etapa. Foram identificados como
PCC principais o recebimento do leite, a etapa de cocgdo/concentracdo e o envase do produto,
sendo sugeridas praticas de monitoramento de temperatura, controle de fornecedores e
inspe¢do da integridade das embalagens. Conclui-se que a aplicagdo do APPCC na produgdo
de doce de leite ¢ uma estratégia eficaz para garantir a inocuidade ¢ a padronizagdo do
produto, atendendo as exigé€ncias legais e as expectativas do consumidor.

Palavras-chave: APPCC. Doce de leite. Seguranga dos alimentos. Pontos criticos de controle. Controle
de qualidade.

INTRODUCAO

A produgdo de alimentos seguros é uma exigéncia
fundamental da industria alimenticia, considerando-
se os riscos microbiologicos, quimicos e fisicos que
podem comprometer a saide do consumidor. Nesse
contexto, o sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) constitui-se como
uma ferramenta preventiva, que permite identificar,
avaliar e controlar os perigos que podem ocorrer em
diferentes etapas do processo produtivo.

O doce de leite, produto lacteo tradicional
amplamente consumido no Brasil, apresenta
caracteristicas que demandam atencdo especial
quanto a seguranga alimentar. Seu processo de
elaboracdo envolve etapas como recebimento do
leite, coccdo, resfriamento e envase, nas quais
podem ocorrer contaminagdes ou falhas de
processamento  capazes de comprometer a
qualidade e a inocuidade do alimento. Assim, a
aplicagdo do APPCC nesse produto visa garantir
que os perigos sejam controlados de forma eficaz,
assegurando a conformidade com padroes de
qualidade e protegdo a satide do consumidor.

Neste estudo de caso, sera apresentada a aplicagdo
pratica do APPCC na produgdo de doce de leite,
com a identificagdo dos principais perigos, a

determinag@o dos pontos criticos de controle (PCC)
e a proposi¢do de medidas preventivas e corretivas
adequadas ao processo.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa consistiu em revisdo bibliografica,
consultando artigos, livros e normas técnicas sobre
APPCC e producao de doce de leite pastoso. Foram
selecionados materiais relevantes que abordassem
seguranca alimentar, identificacdo de perigos e
PCCs. As informagdes foram analisadas,
comparadas e sintetizadas para destacar boas
praticas e principais riscos microbioldgicos,
quimicos e fisicos no processo de fabricacao.

A seguir, apresentam-se as tabelas com a analise
dos perigos microbiologicos, quimicos e fisicos
identificados no processo de producdo do doce de
leite pastoso, de acordo com o sistema APPCC.
Cada tabela descreve o perigo, sua justificativa, a
probabilidade, a severidade, o risco associado e as
medidas preventivas recomendadas.
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DESENVOLVIMENTO

O sistema APPCC foi aplicado a produgéo de doce
de leite mapeando-se todas as etapas do processo
produtivo (Figura 1).

O fluxograma apresentado na Figura 1 n3o apenas
descreve as etapas do processo, mas funciona como
base para a analise dos perigos e definicdo dos
Pontos Criticos de Controle (PCC). Ao visualizar
cada fase do preparo do doce de leite, desde o
recebimento do leite até o envase e resfriamento
final, torna-se possivel estabelecer controles
especificos de temperatura, tempo, higiene de
utensilios e qualidade das matérias-primas. Essa
representacdo grafica facilita o treinamento da
equipe, padroniza procedimentos e auxilia na tomada
de decisdes rapidas frente a desvios de processo,
fortalecendo a rastreabilidade e garantindo um
produto final seguro e padronizado.
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Figura 1 - Fluxograma simplificado do processo de
produgdo de doce de leite

Tobias, W., et al. (2014), ao implementar o
plano APPCC no processamento do leite
pasteurizado tipo A foi eficiente no controle dos
perigos biologicos identificados, permitindo ao
estabelecimento a adequag@o a legislagdo brasileira e
garantindo a seguranga do produto oferecido a
populagdo.

Com a pesquisa de Dias, J. J,, et al. (2021) foi

possivel avaliar que a qualidade de um produto
depende de uma cadeia integrada de processos que
comeca na selegdo da matéria-prima e se estende até
o consumidor final, envolvendo inspegdes de
insumos, controle da fabrica¢do, higienizacdo de
instalagdes e capacitacdo dos colaboradores. A
implantagdo do sistema APPCC contribui para a
gestdo eficiente dos pontos criticos de controle,
auxiliando na tomada de decisdes corretivas e no
monitoramento de desvios. Seus beneficios incluem a
reducdo de perdas por retrabalho, reclamacgdes e
rejeicdes, além de fortalecer a credibilidade do
produto por meio da certificacio de qualidade,
impulsionando as vendas. No fim, o maior
beneficiado ¢ o consumidor, que recebe um produto
mais seguro e de alto padréo.

Spexoto, A. A., et al. (2005), verificou que a
aplicagdo do sistema APPCC demonstrou eficacia no
controle de coliformes fecais no leite, embora nio
tenha impactado a contagem de microrganismos
mesofilos e psicrotroficos, nem os indices de CCS ou
casos de mastite. No entanto, houve redugdo na
gravidade e no numero de quartos mamarios
afetados, segundo o teste de CMT. Entre os
principais desafios enfrentados destacam-se a baixa
adesdo dos colaboradores a nova rotina, dificuldades
na tomada de decisdes rapidas, auséncia de dados
precisos para monitoramento e correcdo dos perigos,
além da necessidade de tempo prolongado para
observar os efeitos das medidas adotadas. Esses
fatores evidenciam que, no contexto da produgdo
leiteira, o controle dos PCCs depende fortemente do
engajamento da equipe, tornando a implementagdo
do APPCC mais complexa do que na industria de
alimentos.
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ANALISE DOS PERIGOS BIOLOGICOS

INGREDIENTES PERIGOS JUSTIFICATIVA PROBABILIDADE SEVERIDADE RISCO | MEDIDAS PREVENTIVAS
Contaminagdo decorrente Capacitagdo de fornecedores e
da microbiota selegdo das matérias-primas:
caracteristica, associada POP - 50 Aprimoramento

. a deficiéncias nos 1 continuo de instru¢do aos
Bacillus cereus procedimentos de Alta Média Grave produtores/ POP - 73
higiene, na ordenha e nas Recepcdo da matéria-prima na
etapas iniciais da propriedade rural junto ao
produgdo. transporte a granel.
Contaminagdo decorrente Capacitagdo de fornecedores e
da microbiota selecdo das matérias-primas:
caracteristica, associada POP - 50 Aprimoramento
a deficiéncias nos R continuo de instrucdo aos
vl dhoig procedimentos de fule Bzl Geme produtores/ POP - 73
higiene, na ordenha e nas Recepcdo da matéria-prima na
etapas iniciais da propriedade rural junto ao
produgao. transporte a granel.
Capacitagdo de fornecedores e
Contaminagdo decorrente selecdo das matérias-primas:
de  deficiéncias  nos POP - 50 Aprimoramento
Escherichia coli | procedimentos de continuo de instrugdo aos
0157:H7 higiene, na ordenha e nas Alta Alta Grave produtores/ POP - 73
etapas iniciais da Recepcdo da matéria-prima na
produgio. propriedade rural junto ao
transporte a granel.
Capacitagdo de fornecedores e
Contaminagdo decorrente selecdo das matérias-primas:
de  deficiéncias  nos POP - 50 Aprimoramento
LEITE Escherichia coli | procedimentos de Média Alta Grave continuo de instrugdo aos
enteropatogénica | higiene, na ordenha e nas produtores/ POP - 73
etapas iniciais da Recepcdo da matéria-prima na
produgao. propriedade rural junto ao
transporte a granel.
Contaminagdo decorrente Capacitagdo de fornecedores e
de animais contaminados selegdo das matérias-primas:
por mastite, associada a POP - 50 Aprimoramento
Listeria deficiéncias nos 1 continuo de instrugdo aos
monocytogene procedimentos de Media Alta Grave produtores/ POP - 73
higiene, na ordenha e nas Recepcdo da matéria-prima na
etapas iniciais da propriedade rural junto ao
produgio. transporte a granel.
Capacitagdo de fornecedores e
Contaminagdo decorrente selecdo das matérias-primas:
de deficiéncias  nos POP - 50 Aprimoramento
Mycobacterium procedimentos de . continuo de instru¢do aos
paratuberculosis | higiene, na ordenha e nas M) G S0 produtores/ POP - 73
etapas iniciais da Recepgdo da matéria-prima na
produgao. propriedade rural junto ao
transporte a granel.
Contaminagao decorrente Cap afitaqéo de forn_ecedo'res ef
de  deficiéncias  nos selecdo das mate'rlas-pnmas.
. POP - 50 Aprimoramento
procedimentos de continuo de instrugdo aos
Salmonella spp. higiene dos Alta Alta Critico
manipuladores e/ou na produt0~res/ POP - 73
Recepgdo da matéria-prima na
ordenha e nas etapas edad 1 iunt
iniciais da produgao. propriedade rurat junto a0
transporte a granel.
ACUCAR Ndo identificado | ... | .
BI%/}R;B OOI;\II/C\)TO Nio identificado | ... | L. e
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ANALISE DOS PERIGOS FISiCcOS

INGREDIENTES PERIGOS JUSTIFICATIVA | PROBABILIDADE | SEVERIDADE | RISCO MEDIDAS PREVENTIVAS
Pelos; Cabelo; Remdugs
Pragas; Fragmentos provenientes da etapa Selegdo e  Capacitagdo  dos
ragas; & de preparo do agtcar, Alta Baixo Alta ¢ P 540
solidos (borracha, . fornecedores. Suporte técnico ao
~ | resultantes de Alta Baixo Alta
LEITE selo de vedagdo, | . - . . . produtor quanto a ordenha e
. . inadequagdes nos Baixo Baixo Baixo . . ~ .
metais, plasticos, . . . manejo. Filtragdo do leite na
. . procedimentos de Baixo Alta Baixo .
madeiras, vidros, | 7. . propriedade.
.. higiene durante o
pedra e sujidades
processamento.
Residuos
Pelos; Cabelo; | provenientes da etapa
Pragas; de preparo do agucar, Baixo Baixo Baixo Selegdo e  capacitagdo  dos
. Fragmentos  sélidos | resultantes de Baixo Baixo Baixo fornecedores. Recebimento  do
ACUCAR : 50 : > ; ; . 5 ; nemo - ¢
(metais, plasticos, | inadequagdes nos Baixo Baixo Baixo acucar mediante avaliagdo prévia
madeiras, vidros, | procedimentos de Alta Alta Baixo dos laudos técnicos fornecidos.
pedra e sujidades higiene durante o
processamento.
BICARBONATO DE S .
SODIO Nao identificado | ... | .| e e
ANALISE DOS PERIGOS QUIMICOS
INGREDIENTES PERIGOS JUSTIFICATIVA PROBABILIDADE SEVERIDADE RISCO MEDIDAS PREVENTIVAS
Administra¢do de
medicamentos veterinarios AL .
. Observancia rigorosa do periodo
c em animais enfermos sem . .
Antibidticos; . . de caréncia dos medicamentos
A observancia do periodo de R < L
Agrotoxicos/ N S veterinarios; ado¢do de praticas
L caréncia; aplicagdo g e
Pesticidas; . . o agropecuarias  sustentaveis ¢
indevida de agrotoxicos ou . ~
Produtos de esticidas. seia em cultivos seguras; criteriosa selecdo e
LEITE higienizagdo da p » 5QJa ¢ Lo Meédia Alta Meédia | qualificagdo dos fornecedores;
ou no manejo animal; . ~ -
ordenha . implementacdo de Boas Praticas
falhas nos procedimentos ~ S .
Conservantes e PR de Produgio; capacitagdo continua
de higienizagao de .
Redutores de . s dos  produtores; e  controle
] equipamentos e utensilios . .
acidez. . . ~ eficiente no recebimento de
utilizados na manipulagido e .
. L matérias-primas.
do leite; ocorréncia de
praticas fraudulentas.
Presenga residual de
agrotéxicos na matéria-
prima e ocorréncia de
metais pesados originados
Presenga de durante o processo Selegdo e  capacitagdo  dos
ACUCAR Metfns Pesados. produtivo, especialmente Alta Baixo Baixo forynecedoreg. Receb_lmNento 'd_o
Residuo de nas etapas de moagem e agucar mediante avaliagdo prévia
agrotoxicos. adicao de insumos dos laudos técnicos fornecidos.
quimicos, os quais podem
ser incorporados a
composi¢do  final  do
produto.
BICARBONATO ~ . .
DE SODIO Nao identificado | ... | .| e e
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RESULTADOS E DISCUSSAO

O sistema APPCC foi aplicado a producao de doce
de leite mapeando-se todas as etapas do processo
produtivo (Figura 1).

O fluxograma apresentado na Figura 1 n3o apenas
descreve as etapas do processo, mas funciona como
base para a analise dos perigos e definicdo dos
Pontos Criticos de Controle (PCC). Ao visualizar
cada fase do preparo do doce de leite, desde o
recebimento do leite até o envase e resfriamento
final, torna-se possivel estabelecer controles
especificos de temperatura, tempo, higiene de
utensilios e qualidade das matérias-primas. Essa
representacdo grafica facilita o treinamento da
equipe, padroniza procedimentos e auxilia na tomada
de decisdes rapidas frente a desvios de processo,
fortalecendo a rastreabilidade e garantindo um
produto final seguro e padronizado.

As tabelas permitiram identificar os principais
perigos na produ¢do do doce de leite pastoso. O leite
destacou-se como ingrediente critico, apresentando
maiores riscos microbiologicos (Bacillus cereus,
Salmonella spp., Listeria monocytogenes, entre
outros), quimicos (residuos de antibidticos,
agrotoxicos e metais pesados) e fisicos (pelos,
cabelo, fragmentos de vidro e metal). O agucar
apresentou riscos menores, principalmente fisicos e
quimicos, enquanto o bicarbonato de sdédio ndo
apresentou perigos significativos.

A andlise evidencia que medidas preventivas como
qualificagdo de fornecedores, controle rigoroso de
pasteurizag@o, boas praticas de produgido e inspegdo
dos ingredientes sdo essenciais para mitigar os riscos.
Assim, a aplicagdo do APPCC se mostra eficaz na
identificagdo e controle dos perigos, garantindo a
seguranca do produto final.

CONCLUSAO

A aplicagdo do sistema APPCC (Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle) na
producdo de doce de leite representa um
avango significativo na garantia da seguranca
alimentar e na padronizagdo da qualidade do
produto. Ao  permitir a identificacao,
monitoramento e controle dos perigos em cada
etapa do processo produtivo, o APPCC contribui
para a redugdo de riscos microbioldgicos,
quimicos e fisicos, assegurando um produto
final seguro para o consumidor. Além disso, sua
implementacdo fortalece a credibilidade da
marca, facilita o cumprimento de exigéncias
legais e sanitarias, e promove maior eficiéncia
operacional ao minimizar perdas e retrabalhos.
Dessa forma, o APPCC n&o apenas protege a
saude publica, mas também agrega valor
comercial ao doce de leite, consolidando sua
posicdo no mercado como um alimento
confiavel e de alta qualidade.
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