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RESUMO

Segundo estimativas da Organizacdo das Nacdes Unidas (ONU), a populacdo mundial no ano
de 2050 sera de 9,7 bilhdes de habitantes, de modo que promover o abastecimento alimenticio
da populacdo sera um dos grandes desafios da humanidade ao longo do século. Diante deste
cenario, a industria alimenticia, que ja € um setor de destaque para a sociedade, ganhard ainda
mais relevancia, pois ela tem como principal objetivo atender as demandas do mercado no que
tange a disponibilizacéo de alimentos em qualquer época do ano. Além disso, este setor também
possui grande impacto na economia de um pais, pois, por meio da comercializacdo, gera uma
grande quantidade de empregos. Com base no exposto, o presente trabalho teve como objetivo
promover uma revisdo bibliografica sobre a industria alimenticia, a fim de destacar sua
importancia a nivel nacional e internacional, além de apresentar os processos produtivos de
temperos secos e aspectos relativos ao controle de qualidade. Para o desenvolvimento do
presente estudo, foram realizadas pesquisas bibliograficas em livros, artigos cientificos,
trabalhos académicos, normas brasileiras e sites de divulgac6es de dados do setor, a exemplo
da Associagdo Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA). Por meio da pesquisa realizada,
pode-se perceber que indudstria de alimentos foi pioneira e fundamental para o desenvolvimento
industrial brasileiro e que, atualmente, apresenta grande participa¢do no Produto Interno Bruto
e na balanca comercial do pais. Constatou-se também que a producdo de temperos, que sdo
condimentos usados para adicionar sabor, aroma e cor aos alimentos, tem ocupado uma posi¢éo
de destague no ramo alimenticio: em 2017, houve um crescimento de, aproximadamente, 15%
na sua producdo mundial em comparagdo com o ano anterior. Por fim, pode-se confirmar que
a garantia do controle de qualidade é uma etapa de grande importancia nas cadeias produtivas,
pois visa garantir a saide do consumidor. Com relacdo ao processo produtivo de temperos
secos, este trabalho apresenta a importancia do acompanhamento de todas as etapas de
producdo, a validacdo dos pardmetros microbiolédgicos, os principais sistemas utilizados para
controle de qualidade e o registro de todas as atividades.

Palavras-Chave: Industria Alimenticia. Temperos Secos. Processos Produtivos. Controle de
Qualidade.



ABSTRACT

According to estimates by the United Nations (UN), the world population in the year 2050 will
be 9.7 billion people, so that promoting the food supply of the population will be one of the
great challenges of humanity throughout the century. Given this scenario, the food industry,
which is already an important sector for society, will gain even more relevance, because its
main objective is to meet market demands regarding the availability of food at any time of the
year. In addition, this sector also has a great impact on the economy of a country, because,
through marketing, it generates a large number of jobs. Based on the above, the present work
aimed to promote a bibliographic review on the food industry, in order to highlight its
importance at a national and international level, besides presenting the production processes of
dried seasonings and aspects related to quality control. For the development of this study,
bibliographic research was carried out in books, scientific articles, academic papers, Brazilian
norms and websites that disclose data from the sector, such as the Brazilian Association of Food
Industry (ABIA). Through the research carried out, one can see that the food industry was
pioneering and fundamental to the industrial development of Brazil and that, currently, it
presents a large participation in the Gross Domestic Product and in the country's trade balance.
It was also found that the production of seasonings, which are condiments used to add flavor,
aroma, and color to food, has occupied a prominent position in the food industry: in 2017, there
was a growth of approximately 15% in its global production compared to the previous year.
Finally, it can be confirmed that quality control assurance is a step of great importance in
production chains, as it aims to ensure the consumer's health. Regarding the production process
of dried seasonings, this paper presents the importance of monitoring all production stages, the
validation of microbiological parameters, the main systems used for quality control and the
recording of all activities.

Keywords: Food Industry. Dry Seasonings. Productive Processes. Quality Control.
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1 INTRODUCAO

A industria alimenticia tem por objetivo promover a transformacéo de insumos advindos
da agricultura, pecuaria e pesca em produtos essenciais para atender as necessidades e desejos
da humanidade (ALIMENTOS PROCESSADOQOS, 2022). Fundamental para garantir o
suprimento de alimentos a sociedade no decorrer do ano, a industria alimenticia tem
contribuido, também, para aumentar o valor nutritivo dos alimentos, com a incorporacdo de
vitaminas, proteinas e outros nutrientes nos quais as matéerias-primas utilizadas sdo deficientes
(GAVA; SILVA; FRIAS, 2008).

De acordo com a Associacao Brasileira da Industria de Alimentos (ABIA, 2023), a
movimentacdo econdmica do Brasil estd fortemente relacionada a indudstria de alimentos, pois
este setor tem contribuido significativamente para o crescimento do comércio interno e externo.
No ano de 2022, a participacao da inddstria alimenticia no Produto Interno Bruto (PIB) nacional
foi de 10,8%, tendo sido este o setor que mais gerou empregos formais e diretos. Merece
destague a intrinseca relacdo que existe entre o setor de producédo alimentos e areas como salde,
politica, geografia, transportes, comunicacfes, tecnologias etc., pois, elas tém impactado
diretamente nas mudancas pelas quais o setor alimenticio tem passado ao longo dos anos
(ALIMENTOS PROCESSADOS, 2022).

A busca dos consumidores por alimentos com melhor qualidade e sabor tem
impulsionado o desenvolvimento de um ramo especifico da industria de alimentos: o de
producdo de temperos, especiarias e condimentos (MENDES, 2019). Nesse ramo, destacam-se
0S temperos secos, que garantem maior concentracdo de sabor nos alimentos por serem
constituidos, principalmente, por mistura de especiarias e condimentos. Além disso, esses
temperos estdo disponiveis no mercado com grande variedade de sabor (LUZAGO
ALIMENTOS, 2019).

Dentre os desafios que existem no setor de producdo de alimentos, destaca-se a
necessidade de produzir alimentos seguros, isto é, que ndo oferecam riscos a saude do
consumidor. A contaminagdo dos alimentos por microrganismos pode ocorrer em diferentes
etapas dos processos produtivos, de modo que o acompanhamento de parametros que
contribuem para a multiplicacdo microbiana € necessario para assegurar a qualidade do produto.
Tanto os parametros intrinsecos, que sao relacionados aos alimentos, quanto os extrinsecos, que
séo relacionados a fatores ambientais, podem contribuir para a multiplicagdo microbiana e, por

isso, devem ser cuidadosamente observados (CHIARELLI, 2018).
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De acordo com Mendes (2019), o monitoramento que visa garantir a producéo segura
dos alimentos € responsabilidade do setor de controle de qualidade de uma industria. S&o os
profissionais desta area que acompanham todas as etapas dos processos produtivos, desde o
recebimento de matérias-primas até o envase e expedicdo do produto. Nas suas rotinas de
trabalho, esses profissionais utilizam diversas ferramentas e metodologias auxiliares, como
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF), Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
e Procedimentos Operacionais Padronizados (POP).

Diante do exposto, este trabalho tem por finalidade apresentar um estudo tedrico sobre
a industria de producdo de alimentos, com enfoque no ramo de fabricacdo de temperos secos.
Serd, inicialmente, apds defini¢cdes basicas, apresentada a importancia da inddstria de alimentos
nos cenarios econdémicos nacional e internacional. Posteriormente, o processo de producéo de
temperos secos sera explicado em detalhes. Finalmente, serdo trazidos aspectos relevantes
relativos ao controle de qualidade neste processo. Além disso, este trabalho ird proporcionar
uma contribuigdo bibliogréafica para estudos futuros referente a industria de temperos secos.
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2 DEFINICOES BASICAS

Para os fins deste trabalho, sera utilizada a classificagdo de Industria Alimenticia
definida pela Comissdo Nacional de Classificacdo (CONCLA) do Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE). Essa industria faz parte da secdo C — Indlstria de

Transformacao, representada pela divisdo 10, conforme especificada a seguir:

Esta divisdo compreende o processamento e transformacédo de produtos da
agricultura, pecuaria e pesca em alimentos para uso humano e animal. Esta
divisdo esta organizada por atividades que processam e transformam
diferentes tipos de produtos como carnes, pescados, leite, frutas e legumes,
gorduras e 6leos, graos e produtos de moagem etc. Esta divisdo compreende
também a fabricacdo de alimentos dietéticos, alimentos enriquecidos,
complementos alimentares e semelhantes. Esta divisdo ndo compreende 0s
estabelecimentos que executam algum processamento no produto alimenticio,
visando exclusivamente a facilitar a comercializacdo, como, por exemplo, 0s
acougues e peixarias e as padarias com venda direta ao publico (IBGE, 2010).

A industria alimenticia é essencial para a humanidade, visto que realiza o processamento
de alimentos, disponibilizando-os para o consumo. Na auséncia dos processos realizados por
esse setor, muitos alimentos seriam inapropriados para a ingestéo, pois trariam riscos a saude
humana, ndo seriam palataveis e nem de facil digestdo. Impulsionado pelo alto investimento
realizado em ciéncia e tecnologia, o desenvolvimento deste setor tem tornado possivel 0 acesso
a alimentos de qualidade em qualquer momento do ano, inclusive em locais de dificil acesso. E
de suma importancia ressaltar a producdo em massa de alimentos que tem sido feita para atender
as preferéncias e necessidades especificas dos consumidores, a exemplo dos alimentos sem
gluten e sem lactose (ABIA, 2022). Além disso, essa industria € fundamental para a
conservacao dos alimentos, ampliando as possibilidades de consumo, visto que os alimentos in
natura apresentam menor tempo de prateleira (NUTRICONNECTION, 2020).

Segundo a Alimentos Processados (2022), as atribui¢fes da industria alimenticia sdo:

a) tornar o alimento disponivel para consumo na forma desejada;

b) evitar a deterioracdo do alimento durante o transporte e armazenamento;

C) maior aproveitamento das partes comestiveis;

d) tornar o alimento disponivel para preparacdes culinérias;

e) manter o sabor, cor e textura caracteristicas do alimento, assim, mantendo o padrdo de
qualidade ao longo do tempo;

f) manter o frescor;

g) reduzir perdas e residuos;
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h) garantir a seguranga do alimento.

Um ramo especifico do setor alimenticio industrial se dedica exclusivamente a
fabricacdo de temperos. De acordo com a Resolucao da Diretoria Colegiada n° 276 (BRASIL,
2005), os temperos secos sao produtos designados para agregar sabor ou aroma aos alimentos,
que s&o obtidos por meio de processo de mistura de especiarias e outros ingredientes que podem
ser ou ndo fermentados. Segundo Lima e Padoa (c2022), os temperos também sdo utilizados
para adicionar cor aos alimentos.

De forma geral, os temperos podem ser constituidos, principalmente, por ervas,
especiarias e condimentos. A primeira categoria, geralmente, é composta por talos e folhas de
diversas plantas que apresentam, além de sabor e aroma, propriedades medicinais, a exemplo
de manjericdo, salsa e horteld. As especiarias sdo produtos como sementes, brotos, frutas, flores,
cascas e raizes e apresentam sabor mais acentuado devido a presenca de 6leos essenciais, alguns
exemplos sdo a canela, paprica, circuma e sementes de gergelim. Por fim, tem-se o0s
condimentos, que sdo ingredientes liquidos, in natura ou em po, a exemplo de sal, aglcar, alho,
mostarda e maionese (LI1V UP, 2022). Os temperos secos sdo definidos como a mistura entre
condimentos, ervas ou especiarias, sendo estes ingredientes na forma de pés (BANCA DO
RAMON, 2021).
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3 ASPECTOS ECONOMICOS
3.1 Cenario mundial

De acordo com a revista Forbes (2022), o setor industrial de alimentos e bebidas gerou,
no ano de 2021, uma receita de, aproximadamente, R$ 7,6 trilhdes, considerando as 25 maiores
empresas do setor. Este dado as coloca em posicao de destaque, uma vez que o valor em questao
representa 3% do faturamento empresarial mundial no ano de 2021, conforme ilustrado na

Figura 1.

Figura 1 — Relacdo de geracao de receita entre a industria de alimentos e bebidas e todos os

demais setores.

3%

m Setor alimenticio e de bebidas = Outros setores

Fonte: Adaptado de Forbes (2022).

A Tabela 1 resume informacbes sobre as maiores empresas do ramo alimenticio,

incluindo os mercados de atuacdo com base no ano de 2022 (FORBES, 2022).

Tabela 1 — As maiores empresas alimenticias e seus mercados de atuacdo no ano de 2022.

Posicédo | Empresa ] Mercado de atuacéo

Leites, cafés, culinarios, achocolatados
em po, cereais, biscoitos, nutricao,

' Nestle SA chocolates, refrigerados, sorvetes, food
services e pet care
2 PepsiCo, Inc Lanches a base de gréos e bebidas,

principalmente

Anheuser-Busch InBev .
3 SA Cervejas
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Posicéo \ Empresa Mercado de atuacdo
4 Coca-Cola Co Bebidas carbonatadas
Chocolates, gomas, balas, biscoitos,
5 Mondelez International bebidas em po, sobremesas em po e
queijos
6 Archer-Daniels-Midland Gréos de cereais e ingredientes
Company oleaginosos
7 Diageo plc Bebidas alcodlicas
Kweichow Moutai Co, . -
8 Ltd. Classe A Bebidas alcodlicas
9 Tyson Foods, Inc. Classe Processador de carnes de frango,
A bovinos e suinos
10 Danone S.A. Pr_odutos Iflctfaos fr(_ascos, agua ml,ne_ral,
alimentacéo infantil e nutrigéo clinica.
11 Kraft Heinz Company Condimentos, temperos e produtos
vegetais
Wilmar International ’ .
12 Limited Oleo de palma e agucar
Processamento de carnes bovinas,
13 JBS S.A. . ;
suinas, de frango e ovinas
14 Heineken Holding NV Bebidas carbonatadas
15 Keurig Dr. Pepper Bebidas carbonatadas, agua, cha, cafe e
sucos
16 General Mills, Inc. Barras de cereais, sorvetes, temperos,
batata palha e produtos diversos
17 Pernod Ricard SA Bebidas alcodlicas
18 Femsa Bebidas carbonatadas
19 Bunge Limited Processamento de gréaos, extrato de
tomate, molhos e temperos
20 Muyuan Foodstuff Co., Rac0es e carne suina

Ltd Classe A

Fonte: Adaptado de Forbes (2022).

Conforme apontado na Tabela 1, as trés maiores empresas produtoras de especiarias,

condimentos e temperos sdo Kraft Heinz Company, General Mills, Inc e Bunge Limited,

respectivamente. A empresa kraft Heinz é proprietaria da marca Heinz, Hemmer, Quero e Br

Spices, por exemplo, enquanto a General Mills detém a marca Kitano e a Bunge Limited possui

a marca Soya. Essas empresas, fabricam diferentes tipos de temperos, a exemplo de temperos

secos e condimentos do tipo molhos.

Considerando as empresas listadas anteriormente e os locais em que elas atuam,

observa-se que, em termos de mercado mundial, o pais com maior exportacdo de temperos e
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condimentos é Estados Unidos, havendo, também, um destaque para China, Italia e Alemanha.
Os Estados Unidos, em especifico, sdo os maiores importadores deste mercado, seguido do
Reino Unido, Canada e Franca (LIMA; PADOA, c2022). Embora nédo esteja entre 0s maiores
importadores, a China € o pais com maior consumo registrado de produtos desta categoria,
seguida da India. Outras regides com alto, baixo e médio consumo de temperos e especiarias
estdo ilustradas na Figura 2 (MORDOR INTELLIGENCE, 2023).

Figura 2 — Distribuicao geografica do mercado de tempero e especiarias.

" Alto b -_.- v
Meédio :

“ Baixo

Fonte: Adaptado de Mordor Intelligence (2023).

Com relacdo ao crescimento no volume de producdo de temperos a nivel mundial, a
Figura 3 apresenta a evolugdo da quantidade produzida em milhdes de toneladas no periodo
entre 2010 e 2018. De posse destes valores, observa-se que a maior alta percentual de producéo
ocorreu entre 0s anos 2016/2017, em gue se observou um incremento de 15,03 % na producéo
do setor. Comparando os anos de 2017/2018, o crescimento observado foi de 1,3%. Apesar da
Figura 3 ndo apresentar os valores para os anos de 2019 e 2020, Lima e Padoa (c2022), afirmam
que entre 2015 e 2020 o crescimento foi de, aproximadamente, 22% no ramo de molhos,
temperos e condimentos.

De acordo com a Mordor Intelligente (2023), a previsdo de crescimento para 0 mercado
de temperos € uma taxa crescente anual composta (CAGR) de 4,7%, no periodo compreendido
entre 2020 e 2025.
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Figura 3 — Produgéo mundial de temperos.
3000

2801 2837

2500 2426 o 2342 2338 2435
2105 2145
2000
1500
1000
500
0

2010 2011 2012 2013 2014 2015 2016 2017 2018

de toneladas

Volume de producdo em milhdes

Fonte: Adaptado de FAOSTAT (2018 apud FINDES, 2020).

3.2 Cenaério nacional

Desde os seus primdrdios, a industria alimenticia tem contribuido significativamente
para a economia nacional (CUNHA; DIAS; GOMES, 2006), o que pode ser confirmado a partir
de uma breve andlise historica sobre o desenvolvimento deste setor industrial no Brasil.

Em censo realizado no ano de 1907, constatou-se que havia 3.258 industrias, de todos
0s seguimentos, no Brasil (ALIMENTOS PROCESSADOS, 2022). Pouco tempo depois, no
final da década 1910, o setor alimenticio ja era o segundo maior em atividade no pais, sendo
superado apenas pela industria téxtil. O censo de 1920 apontou que 20,3% de um total de 13.336
indUstrias existentes no Brasil era do ramo alimenticio, com destaque para as industrias de
producéo de cereais, chas e cafés (ALIMENTOS PROCESSADOS, 2022).

No periodo que compreende 0s anos 1920-1940, o aumento na quantidade de indUstrias
alimenticias subiu significativamente, o que pode ser observado pela Figura 4. Os principais
fatores que contribuiram para essa aceleracao de crescimento foram, principalmente, o aumento
da populacéo, elevacdo da renda per capita e melhoria da infraestrutura de transportes. Ao final
da década de 1930, a reducdo do volume de importacBes ocasionada pela Segunda Guerra
Mundial impulsionou o desenvolvimento da indUstria alimenticia nacional. Ao final do ano de
19309, a industria de alimentos era responsavel por 24,2% do valor agregado bruto da industria
nacional, o que a classificou como sendo o setor com maior participagdo (BIRCHAL, 2005).

Nos anos posteriores a década de 1940, o crescimento no nimero de industrias
alimenticias no Brasil continuou, o que resultou em um acréscimo de cerca de 300% até o ano

de 1994, como apresentado na Figura 4.
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Figura 4 — Evolucdo do nimero de industrias alimenticias no Brasil.
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Fonte: Alimentos Processados (2022).

No final da década de 90, a industria de producdo de alimentos foi responsavel por
prover 14% da producdo industrial brasileira, o que a colocou em posicéo de superioridade em
comparagao com outros setores, incluindo a tradicional inddstria petrolifera.

Na década de 90, observou-se uma queda no nimero de empresas; possivel razdo foi a
crise politica no governo Collor, com aumento da inflacdo (SATO, 1997). Em 2021, o pais
possuia 37.200 empresas alimenticias e ao término de 2022 esse nimero fechou com aumento
de 2,15%, totalizando 38.000 empresas no setor, valor préximo ao ano de 1995, de acordo com
a ABIA (ABIA, 2023).

Por conta do seu alto volume de producdo, a industria alimenticia tem ocupado uma
posicdo de destaque no que tange a geracdo de empregos no Brasil ao longo de todo o século
XX (BIRCHAL, 2005). H& um destaque especifico para os ultimos trés anos, segundo o IBGE
(2022), o numero de colaboradores da indUstria alimenticia cresceu 7,4% durante o ano de 2021,
que foi o primeiro ano da pandemia de covid-19, tendo sido este setor responsavel pela
contratacdo de 121.500 profissionais e por, aproximadamente, um quarto do faturamento do
setor das industrias de transformacdo em 2020. Em 2021, o setor manteve um crescimento, 0
que levou a geracdo de mais 21.000 novos empregos formais e diretos. Segundo o Ultimo
relatério técnico publicado pela ABIA, o setor alimenticio foi 0 maior empregador em 2021,
com um total de 1.720.000 postos de trabalhos diretos e formais. A Figura 5 ilustra os aspectos
trazidos com relagéo a geracdo de empregos na industria alimenticia nacional.

Em termos de Produto Interno Bruto (PIB), a contribuicdo do setor alimenticio foi de
10,6% no ano de 2021, o que, certamente, esta relacionado ao alto volume de exportagdes

realizadas por este setor. No ano de 2022, a contribuicéo foi ainda maior, com 10,8%. Segundo
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a ABIA (2023), o Brasil exporta alimentos para 190 paises, havendo destaque para os mercados
apontados na Figura 6.

Figura 5 — Geracgdo de empregos das industrias de transformacdo e de bebidas e alimentos.
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Figura 6 — Principais mercados da exportacao brasileira.
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Fonte: Adaptado de ABIA (2023).

Do volume total de exportagdes realizadas no ano de 2021, 16% do total foi proveniente
da industria alimenticia, o que, em termos econdmicos, corresponde a 45,2 bilhGes de doélares
arrecadados (ABIA, 2022). Durante 0 ano de 2022, esse valor foi de 59 bilhGes de dolares
(ABIA, 2023). Especificamente no periodo que compreende 0s meses de janeiro a novembro
de 2022, esse setor exportou o equivalente a 55,1 bilhdes de dolares. Uma analise comparativa
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com outros setores nacionais neste intervalo de tempo esté ilustrada na Figura 7. Os dados foram
retirados de relatorio disponibilizado pela Fundagéo Centro de Estudos do Comércio Exterior
(FUNCEX) no ano de 2022.

Figura 7 — Principais setores de produtos exportados (em valor) entre o periodo de janeiro-
novembro de 2022.
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Fonte: Adaptado de Funcex (2022).

Conforme dados divulgados pela ABIA (2022), os principais destaques do setor
alimenticio no Brasil para 0 ano de 2021 foram:

a) 2° exportador mundial de alimentos industrializados em volume e o 5° em valor;
b) 1° produtor e exportador mundial de suco de laranja;

c) 2° exportador mundial de café soluvel;

d) 1° produtor e 1° exportador mundial de aglcar;

e) 2° produtor mundial de bombons e doces;

f) 3° produtor mundial e 2° exportador de éleo de soja;

g) 2° produtor e 1° exportador mundial de carne bovina;

h) 2° produtor mundial e 1° exportador de carne de aves;

i) 4° produtor e 4° exportador mundial de carne suina.

Em termos de producdo, a industria brasileira de alimentos produz mais de 225 milhdes
de toneladas de comida por ano (ABIA, 2022). Deste total, tem-se observado um crescimento
na producéo de temperos. De acordo com o IBGE (2018 apud FINDES, 2020, p. 20), do ano
de 2017 para 2018, houve um crescimento de 6% em relacéo ao volume produzido de temperos,
sendo o maior volume na produgdo de ketchups, seguido de condimentos e temperos

compostos. No mesmo ano, em todo o Brasil, 0 setor de temperos possuia 882 empresas. De
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acordo com a Figura 8, é possivel observar que o tempero ketchup, é a maior parcela do volume

produzido em todos os anos. Os temperos compostos e as especiarias processadas variam entre

segundo e terceiro maior em volume produzido. Pela analise do grafico observa-se que a maior

parcela de volume de producdo sdo molhos em geral, que dentre as trés classes citadas

anteriormente, sdo classificados como condimentos.

Figura 8 — Volume de producdo de temperos no Brasil entre 2014 e 2018, em milhdes de

toneladas.
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Fonte: IBGE (2018 apud FINDES, 2020).
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4 PROCESSO PRODUTIVO

Um processo produtivo consiste numa sequéncia de etapas que tém por objetivo gerar
um produto de maior valor agregado (MOREIRA, 2009 apud NUNES et al., 2018, p; 106).

Embora envolvam diferentes etapas, dentro das quais ha diferentes aspectos a serem
observados, 0s processos de fabricacdo de temperos secos sdo mais simples em comparagéo
com outros processos produtivos que existem na industria alimenticia (HOEHNE, 2018). Isto
porque o maquinario utilizado é reduzido, sendo os principais equipamentos misturadores, 0s
quais sdo utilizados para homogeneizar matérias-primas cruas na forma de farinha ou pé
(ANNASYA, 2017). A Figura 9 resume as principais etapas da cadeia produtiva de temperos
secos, que vao desde a aquisicdo de matérias-primas adequadas até o envase final e expedicédo

do produto.

Figura 9 — Fluxograma geral do processo de producéo de temperos secos.
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Nas proximas se¢des, aspectos relevantes a estas etapas apresentadas na Figura 9 serdo

explicados com maiores detalhes.

4.1 Matérias-primas

A primeira etapa na cadeia produtiva dos temperos secos consiste na selecdo das
matérias-primas. A depender do sabor dos temperos, sdo utilizados diferentes tipos de insumos.
Por exemplo, para produzir temperos sabor carne, utilizam-se colorifico e louro. Para temperos
sabor legumes, sdo utilizados curcuma, Figura 10-a) e pimenta-do-reino. Além desses
ingredientes, ambos utilizam sal, alho, cebola, salsa, Figura 10-c), condimentos preparados de
alho e de cebola, realcadores de sabor glutamato monossddico, inosinato dissodico e guanilato
dissodico (AJINOMOTO, 2021). A Figura 10 exemplifica alguns ingredientes utilizados.

Figura 10 — Ingredientes, a) Carcuma. b) Paprica doce. c¢) Salsa.

(b) (c)

Fonte: a) Estacdo dos grdos (2023), b) Empdrio Olivatto (2023), c) Hortifit delivery (2023).

A correta selecdo das matérias-primas a serem empregadas no processo é de suma
importancia para garantir a qualidade final do produto, porque, em geral, elas sdo as principais
fonte de contaminantes ao longo da cadeia produtiva. Ja nesta etapa, é fundamental que seja
aplicado um controle rigoroso de parametros organolépticos, fisicos, quimicos e
microbioldgicos, a fim de assegurar que o tempero seco ndo contenha substancias nocivas ou
corpos estranhos no final do processo (UNILEVER, 2022). Por exemplo, se as matérias-primas
estiverem fora da faixa de valores aceitos durante a entrega, toda a carga deve ser descartada
(MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015). Se for verificado que os insumos a serem utilizados
estdo fora do prazo de validade, eles, também, devem ser rejeitados. Em situagcdes que a

devolucdo imediata ndo é possivel, os lotes fora do padrdo devem ser identificados e
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armazenados em local separado, para garantir que ndo sejam utilizados na cadeia produtiva
(BRASIL, 2004).

A maioria dos problemas relativos a escolha das matérias-primas pode ser resolvida a
partir de uma selecéo rigorosa dos fornecedores que, normalmente, é feita a partir de uma visita
técnica in loco (ASSIS, 2011 apud BERNARDI, 2017, p. 14). Em adicdo a isso, aspectos
relativos ao transporte das matérias-primas devem ser rigorosamente avaliados, a exemplo do
estado de conservacdo dos veiculos, presenca ou ndo de vazamentos durante o transporte,

umidade de armazenamento e presenca de corpos estranhos.

4.2 Pesagem

Apbs a selecdo das matérias-primas, inicia-se a etapa de pesagem, que tem por objetivo
quantificar as massas a serem utilizadas com base na quantidade de produto que se deseja gerar
(SANTOS et al., 2013 apud SILVA, 2020, p. 15). De acordo com a anélise de mercado e a
eficiéncia das linhas de processo, a equipe de planejamento de producéo determina quanto deve
ser produzido de cada produto durante determinado periodo. Com os valores determinados e as
listas técnicas, que contém as receitas, é possivel a realizacdo das pesagens.

Balancas de diferentes tipos podem ser utilizadas para pesar as matérias-primas, sendo
as mais comuns descritas a seguir (SILVA, 2020):

a) analitica: utilizadas para pesagens que requerem maior precisdo, apresentam 4 casas
decimais, conforme Figura 11-a);

b) semi-analitica: precisdo menor se comparada ao modelo citado anteriormente, dispondo
de 3 casas decimais, como ilustrado na Figura 11-b);

c) eletrbnica de precisdo: utilizadas com o intuito de oferecer medi¢fes com a menor
margem de desvio. Geralmente, sdo construidas com células de cargas, conforme
Figura 11-c);

d) dosadora: utilizadas em fabricagdo de misturas industriais. As matérias-primas estdo
fracionadas em balangas, que compartilham os dados entre si para definir o melhor

rearranjo, possibilitando melhor precisédo, como ilustrado na Figura 11-d).
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Figura 11 — Diferentes tipos de balancas. a) analitica. b) semi-analitica. ¢) eletronica de
precisdo. d) dosadora.

(@) (b)
\\ /
(c) (d)

Fonte: a) ChesseLab (2023). b) Mercado Livre (2023). c) Forlab (2023). d) Ishida (2023).

Pelo fato de o produto de interesse ser um tempero seco, é importante garantir que nao
haja absorcdo de umidade durante a pesagem das matérias-primas a serem utilizadas. Por isso,
outros ingredientes que tenham atividade de agua acima do estipulado no documento de
referéncia devem ser pesados separadamente dos insumos secos para evitar aglomeracdo ou
formacéo de grumos (UNILEVER, 2022).

Segundo Camana (2013), a correta calibracdo das balancas é um dos principais aspectos
a serem observados para garantir o sucesso da etapa de pesagem, pois reduz o desperdicio de

matérias-primas e promove uma maior confiabilidade no processo produtivo.

4.3 Mistura

Apbs a pesagem das matérias-primas, inicia-se a etapa de mistura, que se trata de uma
operacdo unitaria muito utilizada na industria de alimentos e bebidas, que consiste na
homogeneizacdo dos componentes (AGB, 2010). Para que a operagdo de mistura ocorra de
forma adequada, o processo deve ser capaz de distribuir de forma uniforme todos os
ingredientes (UNILEVER, 2022)
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Coelho (2015) aponta que, dentre os principais aspectos a serem controlados para
garantir o sucesso da etapa de mistura, estdo a correta escolha do tipo de misturador, a definicdo
de condicdes operacionais adequadas (ex.: velocidade de rotacdo, tempo de mistura, volume
ocupado do equipamento) e caracteristicas do material (ex.: densidade, morfologia das
particulas e granulometria).

Os misturadores podem operar de forma continua ou batelada. Para a producéo de
temperos secos, geralmente, sdo utilizados misturadores intensificadores em batelada com
disposicdo horizontal, constituidos por material de aco inoxidavel (KARVIL, 2021). O
principio consiste na fluidizagdo mecénica do produto por meio de elementos dispostos em um
eixo central, que visa promover movimento intenso e rapido para permitir a homogeneizacao
dos ingredientes. Com relacdo ao volume ocupado nesse equipamento, pode haver variacao
entre 30 e 70% do volume total da cdmara de mistura (PROTEA, 2018). O fundo do tanque
apresenta formato em U para facilitar a descarga do produto e o processo de limpeza (KARVIL,
2021).

Com relacéo ao tempo de mistura, caso seja maior que 0 necessario, pode ocorrer quebra
de matérias-primas ou ainda a separacdo dos componentes, sendo que ambas as situacdes
prejudicam a qualidade do produto (UNILEVER, 2022). De acordo com a MixTecPro (2021),
0 tempo de mistura ideal estd relacionado a posicdo de alimentacdo dos ingredientes. A
alimentacdo centralizada garante um menor tempo de mistura, ou seja, apresenta maior
eficiéncia, enquanto a alimentacdo descentralizada necessita de maior tempo de mistura para
completa homogeneizacao.

No mercado, existem diversas opc¢oes desses misturadores, sendo que o modelo deve
ser escolhido de forma a atender a capacidade de producdo da industria (SEMCO, 2019). A

Figura 12 ilustra um misturador intensificador na marca SEMCO.

Figura 12 — Misturador intensificador.

Fonte: Protea (2018).
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4.4 Tempo de maturagao

Apos a fabricacdo dos temperos secos, alguns tipos necessitam de um tempo de
maturacao, que sdo algumas horas de armazenamento do produto antes de ser embalado. Esse
periodo pode ser necessario em producfes em que a temperatura de saida do produto nos
misturadores dificulta o envase do produto ou para se atingir a textura correta do alimento. Para
avaliar a textura dos temperos secos, sao utilizados texturdmetros, que séo equipamentos como
o ilustrado na Figura 13. Entretanto, hd temperos secos que devem seguir diretamente para a
fase de envase, explicada na proxima secdo, para que ndo haja aumento de umidade do produto.

Figura 13— Texturometro.

a =

Fonte: Tecnal (2023).

4.5 Envase

O processo de envase € a penultima etapa na cadeia produtiva de temperos secos. Essa
etapa, geralmente, ocorre de forma continua. Em sintese, ela consiste em embalar o produto
gerado, sendo esta tarefa executada com o auxilio de maquinas dosadoras, a exemplo da que

esta ilustrada na Figura 14.
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Figura 14 — llustracdo de uma maquina dosadora da marca LC Maquinas.

Fonte: LC Maquinas (2023).

Maquinas dosadoras sdo essenciais para garantir a padronizacdo do produto final,
principalmente no que tange a quantidade de tempero embalada e volume ocupado por unidade.
A operacao destas maquinas é feita por meio de um painel eletrdnico, parte destacada na Figura
14, que permite controlar, além dos aspectos anteriores, a velocidade com que o envase é
realizado, a temperatura dos pontos de selagem das embalagens como sachés e o inicio e
término da dosagem (LC MAQUINAS, 2023; REGISTRON, 2023).

A depender do tipo de tempero, podem ser utilizadas diferentes maquinas dosadoras.
Aspectos como volume de producdo e caracteristicas do tempero devem ser considerados para
a escolha do equipamento adequado. Para evitar a contaminacdo quimica, as tubulacbes de
alimentacdo e as pecas que compdem as maquinas de envase devem estar livres de elementos
toxicos, a exemplo de sanitizantes que séo utilizados na etapa de limpeza das maquinas. Por
conta disso, dosadoras de temperos podem ser revestidas em material epoxi, que é um plastico
termofixo néo apresentando juntas, que diminui a probabilidade de contaminagdo. Em adicdo a
iSS0, as partes que entram em contato direto com o produto séo feitas de aco inoxidavel (inox).
Vale ressaltar que, para produzir temperos que contém sal em sua composi¢do, 0 uso de
dosadoras constituidas de aco inox € crucial para que se evite a corrosdo do material em contato
com o tempero (LC MAQUINAS, 2023).

Como citado anteriormente, nessa etapa ocorre 0 uso das embalagens. De acordo com
Brasil (2009), a embalagem para alimentos é um invélucro, recipiente ou qualquer forma de
acondicionamento, removivel ou ndo, que tem por finalidade empacotar, envasar, proteger ou

manter matérias-primas, produtos semielaborados ou produtos acabados. De acordo com
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Gurgel (2014 apud FRUGERIO; KAETSU, 2015, p. 96), os principais requisitos para as
embalagens alimenticias séo:

a) proteger contra contaminacdes e perdas logisticas;

b) garantir adequac&o para distribuicdo em locais diversos;

c) identificar as caracteristicas, quantidade e qualidade;

d) despertar o interesse no consumidor;

e) informar a correta maneira de utilizacdo e informacdes legais e obrigatorias;

f) garantir protecdo sanitaria e toxica, e

g) permitir facil acesso e répida abertura e fechamento completo ap6s utilizagéo.

Segundo Cruz (2016), os principais materiais utilizados para embalagens de temperos
secos sdo o plastico, os flexiveis e o papel cartdo. As embalagens flexiveis sdo compostas por
varias camadas de materiais distintos, como plastico e papel, a exemplo das embalagens dos
sachés, como na Figura 15-a). As embalagens de plastico, como na Figura 15-b), sdo usadas
devido a facilidade para obtengdo em diversos formatos. Além disso, Santos e Yoshida (2011),
destacam que as embalagens constituidas por plastico apresentam elevada propriedade
mecanica e baixo peso e custo. De acordo com Cruz (2016), as principais razdes para a
utilizagdo do papel cartdo, como ilustrada na Figura 15-c), sdo a leveza, a resisténcia do
material, a versatilidade para designs variados e a facilidade para disponibilizar informagdes
para o consumidor.

Figura 15 — Diferentes tipos de embalagens. a) flexiveis. b) plasticas. c) papel cartdo.
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Fonte: a) Knorr (2023). b) Atacadéo (2023). c) Master (2023).

Outro aspecto a ser observado para garantir 0 sucesso nesta etapa do processo produtivo
é a correta escolha da embalagem. Embalagens fora dos padrdes de especificagao, por exemplo,
amassadas, em tamanho inadequado, em variagdo de espessura e design incorreto podem gerar
interrupcdo no envase propriamente dito, 0 que acarreta paradas nas linhas de producéo e,
consequentemente, atraso na entrega do produto.
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Nas embalagens estdo presentes todas as informacOes relevantes destinadas aos
consumidores finais, como quantidade embalada, prazo de validade, informac&o nutricional e
instrucdes de armazenamento, preparacao e uso. A partir desta etapa, o produto segue para a

expedicao.

4.6 Expedicéo

A Ultima etapa da cadeia de producdo consiste no envio do tempero para
armazenamento, de onde serd expedido para o cliente final. Apenas produtos acabados aptos
para 0 consumo devem seguir para essa etapa, e para garantir a confiabilidade, além das
verificacOes realizadas durante o processo produtivo, também sdo feitas inspecdes rigorosas
durante a etapa de armazenamento (MACHADO, 2000). De acordo com Unilever (2022), por
produtos acabados, entende-se aqueles que:

a) foram fabricados de acordo com todas as especificacdes exigidas;

b) estdo livres de microrganismos perigosos, contaminantes quimicos, corpos estranhos ou
alergénicos nao declarados;

c) atendem a todos os requisitos legais;

d) contém informacdes de composicao nutricionais, incluindo informacdes especificas para
publicos especiais — por exemplo, vegetarianos;

e) contém instrucdes de preparacao validadas.

As condicBes de armazenamento dos produtos devem ser cuidadosamente observadas.
Temperos secos devem ser mantidos em locais frescos e ventilados, a fim de assegurar uma
menor temperatura, visto que em temperaturas mais baixas a a¢cdo microbiana é mais lenta.
Além disso, ndo podem ficar diretamente sobre pisos, para evitar contaminagdo por
microrganismos. Por isso, eles sdo mantidos em paletes de plastico. O piso sobre o qual séo
assentados os porta paletes ndo deve apresentar declives para evitar a ocorréncia de
tombamentos; também ndo deve apresentar ralos, para prevenir a presenca de odores
desagradaveis e pragas provenientes da rede de esgoto. A Figura 16 demonstra a area de

armazenamento desses produtos.
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 Figura 16— Porta paletes.

o

Fonte: Lemaqui (2023).
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5 CONTROLE DE QUALIDADE

Conforme Nepin (2021), o controle de qualidade, nas industrias, & um sistema que visa
mensurar a qualidade dos produtos desenvolvidos, sendo assim, os produtos sao avaliados se
atentem as especificacbes técnicas determinadas como requisitos minimos do padrdo de
qualidade.

Além dos requisitos citados acima, o controle de qualidade tem como principal objetivo
garantir que o produto gerado esteja em conformidade com os padr@es sanitarios, de modo que
0S Seus consumos ndo ocasionem riscos aos consumidores. Ainda atrelado a gestdo da
qualidade, o sistema busca monitorar aspectos que contribuam para a redugdo de perdas e
aumento da competitividade das companhias (MARTINS; SILVA; TANCREDI, 2014).

A seguranca alimentar € um aspecto de grande relevancia para os processos de producéo
de temperos secos. Para garanti-la, é fundamental a adogdo de medidas que auxiliem na
prevencdo da contaminacgdo nas diferentes etapas do processo produtivo, visto que as doencas
transmitidas por alimentos (DTASs) se propagam rapidamente e podem ser altamente
patogénicas (ARRUDA, 2000). E importante compreender que ndo ha uma etapa especifica de
controle de qualidade; na realidade, a qualidade € monitorada continuamente ao longo de toda
a cadeia de producéo.

Dentre os principais parametros de qualidade observados ao longo das cadeias
produtivas de temperos, estdo os microbiologicos, a exemplo de atividade da agua e umidade
relativa do ar, além dos organolépticos, a exemplo de sabor, textura e aroma. Os valores desses
parametros sdo rigorosamente monitorados por meio de registros e comparagdes com dados
pré-estabelecidos para cada um deles (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015).

Para garantir um controle de qualidade eficiente na producéo dos temperos, € comum a
utilizacdo de ferramentas de qualidade, a exemplo da Anélise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), dos Procedimentos de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) (LOVATTI, 2004 apud MARTINS; SILVA; TANCREDI,
2014, p. 273). Além desses, utilizam-se também as metodologias: 5 Sensos (5S); Controle
Estatistico do Processo (CEP); Controle Integrado de Pragas (CIP) e Qualificacdo dos
Fornecedores (SILVA; CORREIA, 2009).

Nas secOes posteriores, serdo detalhados os aspectos e as ferramentas de qualidade

relevantes para a inddstria de producao de temperos secos.
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5.1 Parametros de controle microbioldgicos

De acordo com Analytica (2020), a qualidade microbioldgica é fundamental para
garantir a produgdo de alimentos seguros aos consumidores. Por meio das analises
microbioldgicas, € possivel garantir que os produtos atendem os limites aceitiveis de
microrganismos. Ha dois fatores principais com os quais a qualidade microbioldgica dos
alimentos se relaciona: 1) a contaminacdo inicial, que diz respeito a quantidade e tipo de
microrganismos presentes inicialmente no alimento e est4 ligada & qualidade das matérias-
primas e aspectos de higiene envolvidos no processo; 2) a multiplicagdo dos microrganismos,
que depende do tipo de alimento e das condi¢cdes ambientais (HOFFMANN, 2001).

No processo de producdo de temperos secos, deve haver um controle rigoroso de
parametros microbioldgicos, 0 que envolve o registro e comparacao dos valores mensurados
frente as condicdes pré-especificadas (MACHADO; DUTRA; PINTO, 2015).

Os parametros microbioldgicos a serem controlados na inddstria de temperos secos, 0s
quais sdo classificados como intrinsecos e extrinsecos (GAVA; SILVA; FRIAS, 2008), serdo

discutidos nas proximas segdes.

5.1.1 Atividade de agua

Os parametros intrinsecos sao todos aqueles relacionados as caracteristicas inerentes ao
alimento. A depender da faixa de valores em que estdo inseridos, eles podem favorecer ou
dificultar o desenvolvimento de microrganismos (CHIARELLI, 2018). Para os temperos secos,
0 parametro mais importante € a atividade de agua.

O termo atividade de &gua (Aa) denota a quantidade de &gua disponivel para o
crescimento de microrganismos. De forma mais especifica, a atividade de &4gua mede a
quantidade dessa molécula disponivel para ser solvente e participar de reacGes quimicas e
bioquimicas (HOFFMANN, 2001). A atividade de agua é definida pela Equacdo 1, em que P é
a pressao parcial de vapor de dgua no alimento, P, é a pressdo de vapor da dgua pura, n, é 0

numero de mols do solvente e n, € o numero de mols do soluto.

A== 7 (1)

- P, - n{+n,

Para obter o valor de atividade de agua nos alimentos, utilizam-se equipamentos como
0 mostrado na Figura 17, que realizam a leitura de quando a dgua da amostra se equilibra com
a agua na fase de vapor de uma cadmara selada, medindo a umidade relativa do espaco livre da
camara (METER FOOD, 2023).
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Figura 17 — Equipamento para medicdo de atividade de agua.

Fonte: Meter Food (2023).

A diminuicdo da atividade de agua interfere diretamente nas atividades metabolicas dos
microrganismos, causando uma diminuicdo na velocidade de multiplicacdo e reducdo da
populacdo microbiana (PINTO; LANDGRAF; FRANCO, 2019). Formas comum de reduzir a
atividade de agua sdo adicOes de sais, aglcares e outras substancias. Processos como secagem
e desidratacdo também podem ser utilizados. Porém, eles ndo fazem parte diretamente da cadeia
produtiva dos temperos secos, pois estes apresentam, naturalmente, baixa quantidade de agua
disponivel para a multiplicacdo de microrganismos. Esses alimentos com baixo valor de
atividade de agua sdo considerados micro biologicamente estaveis, pois, de forma geral, as
condicdes se tornam desfavoraveis para o desenvolvimento de microrganismos (GAVA,;
SILVA; FRIAS, 2008).

De todo modo, é necessario que seja realizado o controle da atividade de agua nos
temperos secos. Se os valores da atividade de agua estiverem abaixo dos limites estabelecidos,
pode haver auto oxidagdo, que causa notas rangosas, enquanto em produtos com valores de
atividade de agua acima do recomendado pode ocorrer a aceleracdo de reagdes de
escurecimento, hidrolise enzimatica e outros fenémenos que alteram o tempo de prateleira do
alimento (UNILEVER, 2022).

5.1.2 Temperatura

Os parametros extrinsecos estdo relacionados ao ambiente em que o produto estd

exposto. Eles sdo monitorados a fim de que funcionem como barreiras ao desenvolvimento de
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microrganismos; do contrario, podem favorecer a ocorréncia de contaminac¢es (CHIARELLI,
2018). Para a producéo de temperos, é importante o controle de dois parametros: temperatura e
umidade relativa do ar.

A multiplicacdo de microrganismos nos temperos secos estd ligada diretamente a
temperatura do meio em que se encontram (AZEREDO, 2012). Gava, Silva e Frias (2008)
apontam que a faixa de temperatura 6tima de multiplicacdo é diferente para cada tipo de
microrganismo. Os microrganismos podem se multiplicar na faixa entre - 8 e 90 °C, sendo que
0s organismos patdgenos apresentam temperatura étima em torno de 35 °C.

Por conta disso, é necessario monitorar a temperatura em diversas etapas da cadeia de
producdo, que vdo desde o recebimento das matérias-primas até o armazenamento. Para isso,
utilizam-se termémetros de infravermelho, que fazem a leitura da temperatura sem que seja
necessario contato direto com os temperos secos. A Figura 18 exemplifica esse tipo de
termometro (ASA, 2022).

Figura 18 — Termdmetro infravermelho.

Fonte: Asa (2022).

5.1.3 Umidade relativa

A umidade relativa (UR) denota a quantidade de vapor de &gua presente no ar em
relacdo a quantidade de saturagdo, sendo matematicamente definida como a razdo entre a
pressdo de vapor d’agua (p) e a pressdo de vapor d’agua saturado (P,), conforme a Equacéo 2.

- P
UR =L ()
A umidade relativa influencia diretamente nos valores de atividade de agua. Portanto,

deve-se ter cuidado ao armazenar os temperos em ambientes cujas umidades relativas séo
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superiores a atividade de 4gua do material estocado, pois isto podera causar a absorcao de agua
por parte do produto (AZEREDO, 2012). Em adi¢&o a isto, ambientes com umidade acima dos
padrdes indicados podem levar a alteragdes de textura e favorecer a movimentacdo de
substancias nos substratos, o que pode acelerar as reacdes de escurecimento e 0
desenvolvimento de microrganismos (SARANTOPOULOS; OLIVEIRA; CANAVESI, 2022).
Outra relagdo importante, é a umidade com a temperatura, visto que quanto mais elevada for a
temperatura de estocagem menor serd a umidade relativa, sendo o inverso verdadeiro
(HOFFMANN, 2001).

Como exemplos, o sal, muito utilizado como matéria-prima na producao de temperos,
quando exposto a altas umidades, perde sua qualidade e sofre o processo de empedramento. A
pimenta do reino, quando apresenta umidade acima de 14%, corre risco de contaminacéo,
principalmente, por fungos. Além disso, as pimentas podem ser contaminadas por Salmonella
em ambientes com umidade acima de 90% (THERMOMATIC, 2023).

E, portanto, fundamental garantir o controle da umidade do ar nas indstrias alimenticias
para prevenir a proliferacdo de microrganismos e bactérias nos alimentos produzidos
(THERMOMATIC, 2023). Normalmente, o controle é feito com o auxilio de um termo-
higrémetro, que é um equipamento simples, capaz de verificar a umidade relativa do ar, além
da temperatura. Esse equipamento, geralmente, utiliza sais de litio para absorver a umidade
atmosfeérica, alterando a condutividade conforme a 4gua é absorvida. A Figura 19 apresenta um
modelo do equipamento termo-higrometro (THERMOMATIC, 2023).

Figura 19— Termo-higrometro.

TEMPERATLURE

CLOCKHUMIDITY
HTE-A

Fonte: Thermomatic (2023).
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5.2 Ferramentas de controle de qualidade

5.2.1 Manual de boas praticas de fabricacao

Nas industrias alimenticias, a ado¢do de boas praticas de fabricacdo é um procedimento
mandatorio, pois elas tém por objetivo garantir a qualidade do produto de modo a evitar a
contaminacdo dos consumidores durante a ingestao de alimentos.

De acordo com Correia (2005), as boas praticas de fabricacdo séo regras, principios e
procedimentos que visam garantir o correto manuseio dos alimentos durante as etapas do
processo produtivo. As boas praticas de fabricacdo englobam atividades que vdo desde o
recebimento das matérias-primas até a expedicdo do produto acabado. Sendo assim, elas
consideram aspectos relativos a higiene pessoal, ao controle dos produtos e dos processos de
producao.

De forma mais especifica, 0 manual de boas préaticas aborda, no minimo, os seguintes
topicos: requisitos higiénico-sanitarios dos edificios, manutencéo e higienizacdo de instalacoes,
equipamentos e utensilios, controle integrado de vetores e pragas urbanas, controle da agua de
abastecimento, treinamento dos colaboradores, o que inclui orientaces sobre higiene e salde,
manejo de residuos e controle e garantida de qualidade do produto acabado (BRASIL, 2004).

No manual de boas praticas de fabricacéo, é recomendada a aplicacdo de Procedimentos
Operacionais Padronizados (POP) gque de acordo com Duarte (2005), tratam-se de documentos
gue contém a descricdo detalhada da execucdo de atividades, com o objetivo de uniformizar as
tarefas, de modo que diferentes funcionarios executem-nas de forma muito similar.

De acordo com Martins, Silva e Tancredi (2014), a elaboragdo de um POP deve ser
baseada nas diretrizes que constam na portaria n°® 1428/1993 do Ministério da Salude e na
Resolucédo da Diretoria Colegiada (RDC) n° 216/2004.

5.2.2 Analise de perigos e pontos criticos de controle (APPCC)

A Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) é uma abordagem
sistematica que permite identificar perigos e avaliar suas probabilidades de ocorréncia durante
as etapas de processamento, distribuicdo e uso do produto acabado, sendo isto feito por meio
de medidas de controle (ILSI, 2004). De acordo com Martins, Silva e Tancredi (2014) a APPCC
tem o objetivo de identificar e controlar perigos que podem afetar a satde publica.
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Conforme descrito por Azevedo (2014, apud MENDES, 2019, p. 19), a aplicacdo da
metodologia APPCC requer o conhecimento detalhado de todo o processo produtivo, visto que
ela prop0e a prevencdo em vez da inspecdo do produto acabado.

De acordo com ILSI (2004), o sistema APPCC baseia-se, sequencialmente, nos
seguintes principios:

a) identificar os perigos e analisar o0s riscos de severidade e probabilidade de
acontecimentos;

b) identificar os pontos criticos de controle (PCC) que permitem monitorar 0s perigos
identificados;

c) estabelecer os limites criticos para garantir que a producdo esta ocorrendo sob controle;

d) implementar o monitoramento do sistema;

e) estabelecer acdes corretivas em casos de ndo conformidade com os limites criticos;

f) acompanhar e analisar o sistema;

g) manter os registros salvos e de facil acesso.

Os perigos considerados na APPCC podem ser de natureza bioldgica, quimica e fisica,
desde que tenham relacdo com a satde do consumidor (MARTINS; SILVA; TANCREDI,
2014).

Para que seja possivel implementar a APPCC, os pré-requisitos, que séo as boas praticas
de higiene e fabricacdo e o treinamento de toda a equipe, ja devem estar implementados
(CODEX ALIMENTARIUS, 2003). Figueiredo e Neto (2001) apontam que a ISO —
Internacional Organization for Standardization — 9000 deve servir de suporte para que ocorra
a implementacdo da APPCC. De acordo com esses autores, enquanto a 1SO 9000 é utilizada
para controlar e monitorar aspectos criticos para a qualidade, a APPCC permite a identificacdo
dos PCC. Vale ressaltar que a certificacdo da 1SO 9000 n&o garante a qualidade do produto,
entretanto, esta norma especifica os critérios necessarios para um produto de qualidade (SILVA
et al., 1998). Ao integrar os dois sistemas, é fundamental o cuidado para que ndo ocorra uma
geracdo excessiva de documentos. Os registros devem ser dos pardmetros que garantem a
qualidade, a seguranca dos alimentos e a satisfagcdo dos consumidores (FIGUEIREDO; NETO,
2001).

5.2.3 Documentac0es e registros
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Os documentos relativos & garantia da qualidade devem ser gerados a partir de um
sistema de gestdo rigorosamente controlado. De acordo com Feliciano (2008), devem ser
garantidos os seguintes aspectos quanto as documentacdes:

a) analise critica;

b) garantia de legibilidade e com identificacdo;

C) aprovagdo, por pessoas responsaveis, quanto a adequacao;

d) reprovacgdo em casos de ndo adequacao de qualquer natureza;
e) atualizacdo, quando necessario;

f) disponibilizag&o nos locais de uso, dos documentos atuais;

g) identificagdo dos documentos de origem externa;

h) distribuicdo controlada.

Os registros servem para evidenciar a conformidade com os requisitos estipulados e
funcionalidade do sistema de gestdo da qualidade. Esses documentos devem ser de facil acesso,
ficar armazenados e protegidos pelo tempo de retencdo estipulado e, posteriormente, séo
descartados (FELICIANO, 2008). Um exemplo desse documento é o dossié, que se trata dos

registros referentes a todo o processo produtivo para cada ordem de producao.
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6 CONSIDERACOES FINAIS

As industrias alimenticias tém grande relevancia para a sociedade, pois contribuem para
a garantia da disponibilidade dos alimentos em qualquer época do ano, mesmo em locais de
dificil acesso. A industria de temperos secos, em especifico, se destaca pelo fato de promover
aromas e sabores aos alimentos, propiciando uma maior satisfacdo do consumidor. A influéncia
que estas indudstrias exercem no cenario econémico mundial e nacional é significativa, o0 que
corrobora para justificar suas importancias.

Este trabalho apresentou uma revisdao bibliogréafica sobre a industria alimenticia no
geral, incluindo seus aspectos econémicos a nivel mundial e nacional. Foi apresentado em
detalhes o processo produtivo de temperos secos, incluindo todas as etapas, que vao desde a
correta selecdo das matérias-primas que serdo utilizadas até a expedicao do produto finalizado
para armazenamento e posterior comercializagdo. A importancia de um rigoroso controle de
qualidade que vise garantir a seguranca alimentar do consumidor final foi destacada.

Para a gestdo da garantia da qualidade, as industrias adotam sistemas especificos, a
exemplo das Boas Préticas de Fabricacdo e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
além do registro dos documentos que permitam a rastreabilidade do produto.

Assim, o presente trabalho cumpriu com os objetivos a que se propds, de modo que 0
leitor serd capaz de compreender o panorama geral da inddstria alimenticia, 0s processos
produtivos de temperos secos e aspectos especificos a gestdo do controle de qualidade. Entende-
se, portanto, que este estudo contribuird como uma base para trabalhos futuros sobre a industria

alimenticia.
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