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INTRODUGAO

Nos ultimos anos, os consumidores tém procurado por alimentos seguros e com melhor
gualidade. Com isso, produtores tém buscado melhores formas de conduzir seus processos de
producao, para que os produtos atendam a essas expectativas.

Para isso, a norma ABNT-NBR ISO 22002:2019 trata sobre o Sistema de Gestdo de
Seguranca de Alimentos (SGSA) e 0s requisitos para a organizacdo na cadeia produtiva, com base
em nos quatro elementos: Programas de Pré-Requisitos (PPR), ou Boas Praticas (BP), Analise de
Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Gerenciamento do Sistema de Gestdo de
Seguranca de Alimentos e Comunicagdo entre os envolvidos. A norma também apresenta a
classificagcdo dos perigos para a seguranca dos alimentos: fisicos, quimicos e biolégicos.

Para a producéo de café especial, um dos principais perigos que podem ser encontrados no
café sao os fungos produtores de Ocratoxina A (OTA), da espécie Aspergillus e Penicillium (SILVA
et al., 2020). Todas as etapas da cadeia produtiva do café devem ser cuidadosamente gerenciadas,
principalmente na colheita, no processamento, na secagem, no beneficiamento e no
armazenamento. Os procedimentos de Boas Praticas Agricolas (BPA) e dos pontos identificados
como criticos para controle sdo essenciais para o gerenciamento do sistema de producéo e para
garantir que o produto responda as especificacdes de qualidade e seguranca (Pimenta, 2018).

O objetivo deste trabalho foi estudar a analise de perigos e pontos criticos de controle
(APPCC) em uma fazenda com producéo comercial de café.

METODOLOGIA

O estudo foi realizado em uma fazenda na cidade de Amparo (SP), com 40 ha de plantacéo

de café (Coffea Arabica L., ‘Mundo Novo’, ‘Catuai Amarelo’ e ‘Catuai Vermelho), com idade média
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das plantas de 15 anos. Todas as etapas pelas quais o café percorre apés a colheita foram dispostas

no fluxograma e descritas a seguir.
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Figura 1 Fluxogramas das etapas da cadeia produtiva de café na fazenda em estudo (Ramos, 2020).

A colheita era manual ou com derrigcadeira mecanica com os frutos caindo diretamente no
chd@o ou em lonas plasticas, ficando aproximadamente 12h até o inicio da préxima etapa. Seguindo
para a fase de abanacéo, com o auxilio de uma peneira média, os frutos eram arremessados para
cima e as impurezas leves separadas dos graos, movimento repetido pelo menos cinco vezes. O
transporte | era feito em sacarias de 60 kg com trator para os terreiros de concreto. A secagem |
reduzia a umidade por exposicédo dos grdos esparramados no terreiro de concreto em camada de
3 a5cmde altura, e revolvidos de 1 a 3 vezes ao dia, no sentido da leira, em direcéo ao sol. No dia
seguinte, as leiras eram formadas com camadas de 15 a 20 cm de altura. A pré-limpeza | era feita
com a submersédo do café em tanques de agua para separacdo das impurezas e pedras por
densidade. No tanque ndo era adicionado nenhum produto quimico, os grdos permaneciam por 10
min e eram retirados com uma pa ou enxada. A agua era trocada quando 40% do fundo do tanque
estivesse preenchido por impurezas. A secagem Il no mesmo terreiro de concreto formava camadas

de 15 a 20 cm de altura de gréos, sendo revolvidas de 1 a 3 vezes no dia. Ao final da tarde, os frutos
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eram empilhados e cobertos com lona para reiniciar o processo na manha seguinte, até que os
graos atingissem entre 11-12% de umidade base Umida, em cerca de seis dias. O transporte Il era
feito nas mesmas sacarias utilizadas anteriormente. No armazenamento pré-beneficiamento, as
sacarias eram dispostas sobre os paletes em um local sem controle de temperatura e umidade
relativa do ar. Para seguir para a estacado de beneficiamento o café era despejado por uma rampa
entre os ambientes. Na pré-limpeza Il, ocorria a remocao de pedras por um elevador de canecas, 0
descascamento para retirada da casca, do pergaminho e das peliculas prateadas, a remocao de
graos quebrados e das impurezas com fluxo de ar e o ensacamento em novas embalagens. O
armazenamento pés-beneficiamento era feito em paletes ho mesmo local do armazenamento pré-
beneficiamento, sem identificacdo de lotes. A expedigéo era feita por terceiros.

A APPCC foi realizada conforme orientagdo na norma ABNT-NBR I1SO 22002:2019 e de
acordo com o processo descrito no fluxograma da Figura 1.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A seguir foram apresentadas as etapas de colheita e pos-colheita com o0s perigos

identificados, as medidas preventivas, os limites criticos, a monitoriza¢édo, a acao corretiva proposta,

o local de registro e a verificacdo (Tabela 1).

PPR/ Medidas Limite Monitorizacdo
Etapa PPRO/ Perigo Preventivas Critico (O qué/Como/ | Acdo Corretiva | Registro | Verificacdo
PCC Quando / Quem)
BPA: controle de
pragas; Colheita = ) Interromper a
i - rutos / Visual / -
no estadio de Minimo 70% - colheita; )
Colheita PPR(B) |Fungos maturacéo dos frutos Antes colheita / aguardar a Caderno Tremgmegto,
; . Coordenador de = de Campo | capacitagéo.
correto; cereja. maturagdo dos
; campo
Treinamento frutos
colhedores.
BPA: Impurezas /
= treinamento; 10% Visual / Durante Repetir a Caderno Programa de
Abanacdo |[PPR(F) |Impurezas N : processo / ~ amostragem e
manutengao das |impurezas abanagao de Campo L
eneiras Coordenador de andlise.
P campo
BPA: transportar Melhorar a
até no maximo 4 4 horas Frutos / Planilha / logistica dos Reviso do
Transporte | |PPR(B) |Fungos horas‘ depois da apoés a Cada processo / transportes Caderno planejamento
colheita para o . Coordenador de . de campo .
. colheita (veiculos e da colheita
lavador evitando campo horarios)
ficar no campo.
limpeza dos
terreiros, fazer
0S processos de Umn;iade / Manter 0 café Andlise das
esparramacao, Medidor de no terreiro, lanilhas:
enleiramento e |Faixa de Umidade / reduzir a Planilha Ero ramé de
Secagem | |PCC(B) |Fungos revolvimento do |umidade de |Diariamente apds |espessura da de cole%a de
café e proteger |[11-12% a meia seca / camada, secagem
amostras e
os frutos com Coordenador de |aumentar analise
lona em dias pés-colheita revolvimento.
com previsado de
chuvas
Uso de agua < . realizar o
. Agua / andlises
c . potével e trocar . - B tratamento de s x
Pre- ontamina quando Pgrtarla MS mlqrpplologlcas / 4gua conforme _ Sup_erwsao e
Limpeza | PPR(Q) r)tes na observado N° 2.914 de |periédica / recomendacdes Planilhas |andlise das
agua - 2011 Coordenador de P amostras.
sujidades na . . dos 6rgéos
. . pés-colheita
agua ou depois competentes
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de 8 horas de
uso.

parar a
. operacéao, supervisdo de
trocar a agua Impurezas / . .
. 4% de - realizar a campo;
. apos 8 horas de |. Visual / Cada . <
Pre- impurezas limpeza do caderno |Reviséo do
h PPR(F) |Impurezas [usoe a . processo / S
Limpeza | . junto aos lavador e de campo | magquinario
manutenc¢édo do . Coordenador de )
cafés. . . repetido o antes dos
lavador pés-colheita
processo de processos.
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limpeza dos .
: no terreiro,
terreiros, fazer h
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esparramacao . espessura da planilhas;
. ! . Frutos / Planilha/ |camada de . '
enleiramento e |Faixa de = Planilha |Programa de
; . Cada processo/ |graos, aumentar
Secagem Il |PCC(B) |Fungos revolvimento do |umidade de . de coleta de
. Coordenador de |a quantidade de
café e proteger |11-12% - secagem |amostras e
campo revolvimento e e
os frutos com . andlise e
. realizar a -~
lona em dias - supervisao.
e medicédo
com previsao de
novamente no
chuvas P )
préximo dia
BPA: transportar Umlt_iade / melhorar a X
. o Medidor de P supervisdo de
até no maximo 4 4 horas Umidade / logistica dos campo;
Transporte PPR(B) |Fungos horas‘ depois da apos a Diariamente apés trar_lspor'tes com | Caderno Reviséo do
Il colheita para o . - mais veiculos e |de campo )

. colheita a meia seca / . . planejamento
lavador evitando Coordenador de | MaS horérios de da colheita
ficar no campo. pos-colheita transporte.

fazer a .
Q;r:;azsér]am Insetos e BPA: programa |Auséncia de | Pragas / Visual / |dedetizacdo no g(leanllha E;?r?;;n;ﬁtgee
pre PPR(F) MIP; limpeza evidéncias |Semanalmente / |local e verificar A o x
beneficiame Roedores . ~ ; . | evidéncias | capacitagéo;
das instalagdes. |de pragas |Gerente as armadilhas; =
nto - de pragas. | Inspecéao.
limpar o local.
- Maximo de
Boas praticas de
12% de .
armazenamento umidade do Corrigir
Armazenam e de controle = Umidade / Umidade do Programa de
ento pré- das condicdes grao € Medidor de ambiente por . coleta e
- PCC(B) |Fungos maximo de - o I Planilha o
beneficiame de temperatura 70% de Umidade / Diario / | ventilagao; andlise de
nto e umidade 8 Gerente repetir umidade
. umidade
relativa do lativa d secagem.
alpo relativa do
9 ambiente.
Ajustes no
Manutencéo dos Auséncia de Impurezas / equipamento ou
o equipamento e impurezas |\ o1/ A cada troca de pegas Reviséo '
Pré-limpeza o X maiores com defeitos e . programada;
PCC(F) |Impurezas |substituicdo das |. processo / Planilha
Il pecas que junto a Coordenador de | €Passar o lote estoque de
precisarem massa de pos-colheita pelo processo pecas
produto. de
beneficiamento .
Ajustes
Manutencio dos necessarios ou Revisao
equipamgntos A Pedras / Visual / |troca de pegas programada;
Remocéao PCC(F) |Pedras substituicio das auséncia de | A cada processo / | com defeitos; Planilha estoque de
das pedras ecas pedras. Coordenador de |repassar o pegas,
ga(r;\ifica das pés-colheita produto na amostragem
’ maquina de dos lotes
beneficiamento
Revisao
Mar_lutengao dos Frutos / Visual / A | Ajustes programada;
equipamentos e |5% de - estoque de
Descascam PCC(F) Quebra substituicdo das | quebra dos cada processo/ |necessarios ou Planiha | pecas
ento dos graos = Coordenador de |troca de pecas :
pecas graos . ) - Presenca de
o pés-colheita com defeitos. 5
danificadas. gréos
quebrados.
Ajustes o
. - Supervisao;
Realizar a necessarios no revisio
manutengdo do |Auséncia de |Frutos / Visual/  |equipamento, rogramada:
Separagéo equipamento e a |[cascas nha |Cada processo/ [troca das pegas |Planilhas prog ’
PCC(F) |Cascas S . estoque de
da casca substituicdo das |massa do Coordenador de |com defeitos e ecas
pecas produto pés-colheita repasse dos E’rgseﬁ ade
necessarias. lotes no ¢
L cascas.
beneficiamento.
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Armazenam BPA: programa |Auséncia de Planilha
ento pos- Insetos e '.I'p 9 idénci Pragas / Visual / | ldentificar a de Treinamento;
beneficiame PPR(F) Roedores MIP; impeza BVIGENCIAS | hiario / Gerente  |MIP evidéncias | Inspecao
das instalagdes. |de pragas ’ ’
nto de pragas
Planilha
- Maximo de de Andlise das
Boas praticas de . ; .
12% de - umidade e | planilhas;
armazenamento umidade do Corrigir secagem |Programa de
Armazenam e de controle ~ Umidade / Umidade do g ~ 9
ento pos- das condicdes grao € Medidor de ambiente por dos graos, COI?Fa N
e PCC(B) |Fungos méaximo de - e I Planilha |analise de
beneficiame de temperatura Umidade / Diario / | ventilagao;
. 70% de ) de amostras de
nto e umidade . Gerente repetir . .
. umidade umidade e |umidade dos
relativa do . secagem. =
= relativa do temperatu |gréos
galpéo ;
ambiente. ra do armazenados.
ambiente
N&o
- misturar
Armazenam Boas praticas de cafés de Lotes de cafés / . Layout de .
. armazenamento - Realocar o café |armazena |Andlise das
ento pos- lotes Visual / )
e PCC(Q) |OTA separando os . no local correto | mento. planilhas e do
beneficiame . diferentes e | Armazenar / A . )
lotes de cafés e : ja pré-definido. |planilha |layout.
nto . classificagd | Supervisor
distintos es de lotes
diferentes.
Planilhas
BPA de de
. . expedicao
transporte; climasem |Tempo / Dados ) .
-2 sl ; Planilha ox
proteger a carga |previsdo de |climaticos e Esperar de Superviséo do
Expedicio |PCC(B) |Fungos dgs ,cqndlc;oes chuyas e chgckllst do melhpr?s registros trans_,p9rte e
climaticas e cobrir a veiculo / Antes do |condic¢des para climaticos. | Previsoes do
realizar o carga com |transporte / o transporte. . |tempo.
Checklist
transporte com |lona Gerente de
clima favoravel.
carregam
ento.

Com o estudo do sistema de producéo realizado na fazenda, foi possivel identificar todos os
riscos biolégicos, fisicos ou quimicos, classifica-los como PPR ou PCC nas etapas de colheita e pos
colheita, propondo os limites criticos, monitoramento e verificagdo das medidas para prevenir 0s

perigos ou corrigir 0S processos.
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