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RESUMO

A producado de cerveja € uma das praticas mais antigas, a qual é considerada uma
das bebidas mais consumidas no mundo, segundo dados da Associacdo Brasileira
da Industria da Cerveja (CERVBRASIL), o Brasil € o terceiro maior produtor de
cerveja do mundo. A cerveja artesanal € produzida em pequena escala, com 0 uso
de bons ingredientes e sem a adicdo de conservantes ou corantes, sendo uma
bebida caracterizada pela inovacéo, variedade de sabores e qualidade, atributos
esses que sao apreciados pelos consumidores. Contudo, para garantir a qualidade-
sanitaria e a seguranca de alimentos e bebidas, € imprescindivel a implantacéo de
programas e ferramentas da qualidade, pois podem ocorrer situacées perigosas
durante o processo produtivo de cerveja artesanal. Desse modo, o presente trabalho
tem por objetivo demonstrar a implantagcdo da metodologia do sistema APPCC, nas
etapas de producédo de cerveja artesanal, através de um levantamento bibliografico e
nas legislagbes pertinentes no Brasil, como a Portaria N° 40 de 20 de janeiro de
1998, do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), de forma a
identificar e avaliar os possiveis perigos e pontos criticos de controle. Através das
informacBes obtidas, observa-se a presenca de perigos biolégicos, quimicos e
fisicos, durante o processo produtivo. Através da avaliacdo desses perigos, €
plausivel propor medidas de prevencdo, sendo as etapas, fervura do mosto,
resfriamento, rotulagem e armazenamento, consideradas como uma das etapas de
maior Ponto Critico de Controle (PCC). Para cada PCC, foram estabelecidos os
procedimentos de controle, os limites criticos, os monitoramentos adequados, as
acOes corretivas e 0s registros, visando a prevencao, eliminacdo ou reducdo dos
perigos, de forma a garantir, a qualidade-sanitaria da bebida.

Palavras-Chave: Plano APPCC; Cerveja Artesanal; Seguranca Alimentar.



ABSTRACT

Beer production is one of the oldest practices, which is considered one of the most
consumed beverages in the world, according to data from the Brazilian Beer Industry
Association (CERVBRASIL), Brazil is the third largest beer producer in the world.
Craft beer is produced on a small scale, with the use of good ingredients and without
the addition of preservatives or dyes, being a drink characterized by innovation,
variety of flavors and quality, attributes that are appreciated by consumers. However,
to ensure the sanitary quality and safety of food and beverages, it is essential to
implement quality programs and tools, as dangerous situations can occur during the
production process of craft beer. Thus, the present work aims to demonstrate the
implementation of the HACCP system methodology, in the stages of craft beer
production, through a bibliographic survey and relevant legislation in Brazil, such as
Ordinance No. 40 of January 20, 1998, of the Ministry of Agriculture, Livestock and
Supply (MAPA), in order to identify and assess possible dangers and critical points of
control. Through the information obtained, observed the presence of biological,
chemical and physical hazards during the production process. Through the
assessment of these hazards, it is plausible to propose prevention measures, with
the steps, boiling the wort, cooling, labeling and storage, considered as one of the
steps with the highest Critical Control Point (CCP). For each CCP, control
procedures, critical limits, adequate monitoring, corrective actions and records were
established, aiming at the prevention, elimination or reduction of hazards, in order to
guarantee the sanitary quality of the drink.

Keywords: HACCP Plan; Craft Beer; Food Safety.
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1. INTRODUCAO

A cerveja é uma das bebidas alcodlicas produzidas mais antigas (POPESCU
et al., 2013), tendo a sua historia ligada com a origem e desenvolvimento das
civilizacbes (DELIBERALLI, 2015). Ela é obtida pela fermentacao alcodlica do mosto
cervejeiro resultante da juncdo do malte de cevada com agua potavel, através da
atividade da levedura, com o acréscimo de lupulo (BARROS, 2018). Estando entre o
terceiro maior produtor de cerveja do mundo, o Brasil produziu 14,04 bilhGes de litros
no ano de 2014, ficando atras da China e depois dos Estados Unidos. O brasileiro
consome em meédia 68 litros por ano, mostrando o quanto o pais esta envolvido no
mercado (CERVBRASIL, 2015; LOPES et al., 2017; RAMOS et al., 2019).

Nas ultimas décadas, a industria cervejeira foi afetada por um fendmeno
denominado renascimento da cerveja artesanal, cuja origem remonta a década de
1970 nos Estados Unidos (DONADINI e PORRETTA, 2017). A busca por produtos
diferenciados ocasionou 0 ressurgimento das microcervejarias, a qual tem como
caracteristicas menores volume de producéo, elaboracdo de cervejas artesanais e
por seu consumo poder ocorrer no local de fabricacdo ou bares e restaurantes,
atraindo um publico disposto a experimentar novos aroma e sabores
(GASTALDELLO, 2015).

No Brasil, o fendbmeno das microcervejarias surgiu na segunda metade da
década de 1980, com dezenas de pequenos empreendimentos que se
estabeleceram principalmente no Sul e Sudeste (FERREIRA et al.,, 2011). O
mercado de cerveja artesanal estd em constante crescimento, de acordo com a
Associacao Brasileira de Cerveja Artesanal (2019), em dez anos o Brasil foi de 70
para 700 cervejarias, fora as que néo possuem registro (ROSA et al., 2019).

O aumento do consumo e da busca por estas cervejas artesanais cresce a
cada dia. Esse segmento de cerveja tem perfil sensorial muito mais complexo se
comparada as cervejas produzidas em escala industrial. A sua elaboragéo tem como
foco a qualidade do produto, levando em consideracdo a qualidade dos seus
ingredientes, o que culmina na producdo de variados tipos de cerveja que s&o
cuidadosamente elaborados conferindo melhor aroma e sabor a bebida. A qualidade
do produto final € um dos aspectos mais importantes para a satisfacdo do
consumidor (PRANGE, 2017; MENEZES, 2018).
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Os consumidores brasileiros também estdo cada vez mais conscientes e
informados sobre o consumo de alimentos seguros. O fator indispensével para
conservar a qualidade dos produtos é a seguranca do mesmo. O ndo monitoramento
da qualidade pode afetar a seguranca do produto e atingir diretamente o
consumidor. As legislagbes vigentes estdo evoluindo e os consumidores estao
cobrando cada vez mais seguranca. Diante disto, as tendéncias de melhorias de
qualidade de processos e produtos, quando seguidos de forma coerente as
legislacdes, resultam em alimento seguro (VIEIRA, 2019; BRAGOTTO, 2017).

Assim, para garantir a qualidade-sanitaria e a seguranca de alimentos e
bebidas, € imprescindivel a implantacdo de programas e ferramentas da qualidade,
tais como as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), e a Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC). Atualmente, essas estratégias de controle de
qualidade sao reconhecidas como instrumentos para producdo de alimentos
seguros, ou seja, alimentos que ndo causem efeitos adversos a saude e sejam
insetos de riscos, 0s quais podem ser causados por um agente biolégico, quimico ou
fisico (RODRIGUES, 2015; MANNING e SOON, 2016; GONCALVES, 2009;
RODRIGUES, 2017; SALES et al., 2017).

Diante disso, o intuito desse estudo € analisar 0 processo produtivo de
cerveja artesanal e aplicar a metodologia do sistema APPCC, por meio de um
levantamento bibliografico na literatura e nas legislacdes pertinentes, de maneira
gue se possa identificar e avaliar, nas etapas de producdo, 0s possiveis perigos e
pontos criticos de controle bem como as medidas preventivas e de controle,
objetivando assim, a obtencdo de um produto final seguro para o consumo.
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2. OBJETIVOS

2.1.

2.2.

Geral

Realizar um levantamento bibliografico, na literatura e nas legislacdes
vigentes, sobre o processo produtivo de cerveja artesanal e o sistema de

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

Especificos

e Demonstrar a implantacdo da metodologia APPCC, no processo produtivo
de cerveja artesanal, através da Portaria N° 40 de 20 de janeiro de 1998,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) e da
literatura;

¢ |dentificar os possiveis perigos, desde a matéria-prima até o produto final;

e Avaliar os perigos e propor as medidas preventivas;

e Determinar os Pontos Criticos de Controle (PCC);

¢ Desenvolver um Plano APPCC para o controle dos PCCs.
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3. REVISAO BIBLIOGRAFICA
3.1. Breve histérico da cerveja

Sabe-se atualmente que a producdo e o consumo de bebidas alcodlicas séo
umas das atividades mais antigas desenvolvidas pelo homem. No caso especifico
da cerveja, talvez a bebida mais popular, sua produgédo vem de milhares de anos
durante os quais sofreu aprimoramento técnico, visando o aumento de sua producao
e de seu consumo (VENTURINI-FILHO, 2016).

A producgéo de cerveja teve seu comeco ha aproximadamente 9.000 anos,
pelos povos da Mesopotamia, os quais passaram a cultivar e a se alimentar de
graos de cevada. Estes eram esquecidos e deixados na chuva o que ocasionou a
fermentacdo espontanea por acdo de leveduras daquela regido. Assim, de forma
acidentalmente, a cerveja foi descoberta por meio da fermentacdo alcodlica
espontanea de cereais de cevada. As mulheres da época eram as responsaveis
tanto pela fabricacdo quanto pela distribuicdo da cerveja, a qual passou a ser uma
bebida bastante consumida e valorizada pelos povos da Antiguidade (DEBATIN et
al., 2017; MANZOLLI, 2015).

Nos séculos Il e Il d.C., a cerveja primitiva saiu da regido da mesopotamia, e
chegou ao Egito (ALMEIDA, 2019). Por meio dos egipcios, a cerveja tornou-se
conhecida por outros povos como 0s orientais, 0os quais fizeram com que ela
chegasse a Europa e a partir dela, para o restante do mundo (SOUZA, 2010).

No inicio da idade média, o lUpulo era usado na fabricacdo de cerveja. Ele
confere a cerveja um amargor em seu sabor, aumenta o desenvolvimento da
espuma e confere durabilidade maior a cerveja. Por conta do seu potencial de
conservacao, a cerveja pode ser produzida em maiores quantidades e distribuida a
maiores distancias. Nesta época, ainda se utilizava toda espécie de ingrediente na
elaboracdo da cerveja (BOTELHO, 2009; ALBERTS, 2020). Por esse motivo, em
1516, o Duque Guilherme IV promulgou a “lei da pureza alem&” (Reinheitsgebot),
gue determinava que a cerveja deveria ser produzida a partir de cevada, lupulo e
agua. Posteriormente, com a intencéo de obter uma bebida de excelente qualidade,
foi incrementada a levedura. A lei excluia a utilizacdo de outros cereais, especiarias
e ervas da época (PIMENTA et al., 2020).
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A cerveja era considerada como fonte nutricional e um complemento
importante para as refeicdes diarias, sendo produzida como forma adicional ao
cardapio diario, era conhecida, também, como um péao liquido por sua riqueza em
vitaminas e minerais, além disso, ela era considerada mais pura do que a agua, pois
naquela época ndo havia 4gua tratada para beber. A dgua era oriunda de corregos e
se encontrava totalmente contaminada, com coliformes fecais dos animais que
transitavam, e ndo havia saneamento basico. Por conta do processo de cozimento
dos graos, se conseguia destruir grande parte dos microrganismos, além da
fermentacdo que produzia o alcool. Assim, em alguns lugares a cerveja chegou a ser
mais consumida do que a agua, por ser mais segura (DANTAS, 2016; FOLLMANN,
2019; OLIVEIRA e GONCALVES, 2014).

Segundo Trommer (2014), a partir do século VI, a bebida comecgou a ser
produzida em mosteiros. Os monges catolicos em suas peregrinacdes pela Europa
fundavam instalagbes capazes de produzir cerveja em grande escala. Alguns
aproveitavam as dependéncias da igreja para cultivar matéria-prima, enquanto
criavam utensilios adequados para o0 processo cervejeiro. Por saber escrever,
registravam o que aprendiam com a producgédo e aprimoravam a bebida. Por isso, os
religiosos se tornaram, de fato, os primeiros pesquisadores sobre a cerveja, tendo
aprimorado seu método de fabricacao e introduzido a ideia de conservacao a frio da
bebida.

Com o processo de Revolucdo Industrial a producdo e a distribuicdo da
cerveja sofreram alteracfes bastante significativas, e assim instalaram-se fabricas
cada vez maiores na Inglaterra, Alemanha e Império Austro-hingaro. No Brasil, o
habito de tomar cerveja foi trazido por D. Jodo VI, no inicio do século XIX, durante o
periodo de permanéncia da familia real portuguesa no Brasil, onde a bebida
consumida nesta época era oriunda de importacédo de paises europeus. Em 1888, foi
fundada a Manufatura de Cerveja Brahma Villiger e Cia, no Rio de Janeiro, e
posteriormente em 1891, na cidade de Sao Paulo, a Companhia Antarctica Paulista.
(ARAUJO, 2019). Em 1999, houve a fusdo dessas duas empresas, surgindo, assim
a AmBev — Companhia de Bebidas das Américas. O surgimento da AmBev e sua
posterior fusdo com a belga Interbrew foram dois dos fatos mais marcantes da

histéria da cervejaria brasileira e mundial das ultimas décadas. Foi chamada de
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InBev, a nova empresa mundial, a partir de 2004 tornou-se a maior produtora do
mundo (CARVALHO, 2018; LEAL, 2017).

O setor cervejeiro € um dos mais relevantes da economia brasileira, em 2013
foram investidos R$ 4.3 bilhdes e, em 2014, o setor cervejeiro gerava 2,7 milhdes de
empregos, responsavel por 2% do Produto Interno Bruto (PIB) brasileiro.
Atualmente, o mercado brasileiro de cervejas tem ganhado destaque ficando entre o
terceiro maior produtor de cerveja do mundo (MESQUITA et al., 2020; SILVA et al.,
2016).

Um segmento que esta crescendo na industria de bebidas é a producéo de
cerveja artesanal, que é definida como uma cerveja produzida em pequena escala,
buscando sempre inovacédo, tradicdo e qualidade, desde a matéria-prima até o
produto final. As microcervejarias representam 1% de todo o setor cervejeiro do
Brasil (DUTRA, 2019; MELLO e SILVA, 2020; ADAMS, 2018).

3.2. Legislacdes da cerveja

Para avaliar e classificar as cervejas produzidas no Brasil, o Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) estabeleceu o decreto N° 6.871, de 4
de junho de 2009, que regulamenta a lei N° 8.918, de 14/07/1994, a qual é
conhecida como Lei de Bebidas, e define a cerveja como a bebida obtida pela
fermentacdo alcodlica do mosto cervejeiro, oriundo do malte de cevada e agua
potavel, por acdo de levedura, com adicdo de lapulo. A cerveja devera ser
estabilizada biologicamente por processo fisico apropriado, podendo ser
denominada de Chope a cerveja ndo submetida a processo de pasteurizacdo para o
envase (BRASIL, 2009; FERREIRA e BENKA, 2014; BRUNELLI et al., 2014; DIAS e
FALCONI, 2018). A Instrugdo Normativa N° 65, de 10 de dezembro de 2019,
(ANEXO A), estabelece os padrdes de identidade e qualidade para os produtos de
cervejaria (BRASIL, 2019).

O projeto de lei n° 5.191/13, o qual dispbe sobre a producdo de cerveja
artesanal, cita em seu Art. 2° “O estabelecimento produtor de cerveja artesanal e
seus produtos deverdo ser registrados no Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA), conforme disposto na Lei n® 8.918, de 14 de julho de 1994,

e em seus regulamentos” (BRASIL, 2013). Assim, essa lei enquadra todos os
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empreendimentos ha mesma categoria, quanto a fabricacdo de cerveja, sejam eles
grandes, micro e pequenos produtores, sendo necessario cumprir 0s requerimentos
legais de registro de produtos, instalacdes e procedimentos para comercializar a

cerveja artesanal. Bem como a padronizacéo, fiscalizacao e inspecao (SILVA, 2017).

3.3. Cerveja artesanal

3.3.1. Surgimento

O termo cerveja artesanal existe desde a década de 1970, nos Estados
Unidos. A busca pela qualidade na producéo de cerveja ocasionou um crescimento
no numero de microcervejarias. Esse fenbmeno ficou conhecido como The Craft
Beer Revolution “A Revolugdo da Cerveja Artesanal”, o qual impulsionou o mercado
cervejeiro no mundo (FREITAS, 2015; CASTILHO, 2016; KERBY e VRIESEKOORP,
2017; PIMENTEL, 2019).

De acordo com Fernandes (2017), um dos objetivos da revolucédo da cerveja
artesanal no mundo foi a disposi¢do para compartilhar conhecimento e entusiasmo.
Inicialmente, a colaboragcdo era apenas entre cervejeiros de uma mesma regiao, ou
seja, ndo ultrapassava tantas fronteiras. No entanto, logo se tornou comum que
alguns produtores europeus desenvolvessem cervejas em parceria com americanos.
Hoje a troca de experiéncia é internacional, onde produtores artesanais viajam
continentes para conhecer cervejarias, em busca de novas experiéncias.

Segundo Wojtyra et al., (2020), foi observado um crescimento dindmico no
namero de cervejarias nas Ultimas décadas em paises como na Italia, Gra-Bretanha,
Canad4, Japdo, Australia, Brasil e em outros lugares. Também foram observados
em paises com um mercado profundamente enraizado com cervejarias tradicionais,

como a Republica Tcheca, Alemanha e Bélgica.

3.3.2. Conceito

A cerveja artesanal é definida como uma cerveja produzida em pequena
escala, com o uso de bons ingredientes, sem a utilizacdo de aditivos quimicos por
meio de um processo de fermentacdo mais lento em comparagdo com as cervejas

7z

tradicionais. Ela € caracterizada pela variedade de sabores distintos. Sua
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popularidade, além da diferenciacdo, se beneficiou por conta da inovacao,
criatividade, tipicidade e autenticidade (SANTOS, 2018; JARDIM et al.,, 2018;
CARVALHO et al., 2018).

Os cervejeiros artesanais estdo comprometidos com a inovacdo desses
produtos. Eles interpretam estilos histéricos com inovagdes Unicas e desenvolvem
formulas exclusivas e sem precedentes. Assim, um dos principais fatores que
distinguem as cervejas artesanais de outras cervejas tradicionais sdo os variados
tipos de cerveja que sdo cuidadosamente desenvolvidos, dando um melhor aroma e
sabor a bebida (DRAGO, 2019; GAMBA, 2016; MARQUES, 2017).

Desta forma, quando se trata de cervejas artesanais, faz-se referéncia a
cervejas de diversos estilos diferentes de Pilsen, que é a mais difundida no Brasil, ou
ainda a cervejas desse tipo que sejam produzidas de acordo com receitas antigas ou
segundo a Lei de Pureza da Cerveja (Reinheitsgebot), caracterizando produtos de
melhor qualidade (CARVALHO, 2015).

3.3.3. Cerveja artesanal no Brasil

O Brasil é um dos maiores paises consumidores de cerveja do planeta. A
média anual de litros consumidos por habitante aumenta a cada ano. De acordo com
a Associacao Brasileira de Cerveja Artesanal (ABRACERVA), a cerveja € a bebida
alcoolica favorita de dois tercos dos brasileiros para celebracdes, com 64% da
preferéncia (MENEZES-FILHO et al., 2020).

A melhoria no mercado cervejeiro brasileiro é devido ao impacto das cervejas
artesanais recentes. Apesar do custo um pouco mais alto pago pelo consumidor, a
variedade e qualidade desses produtos tém atraido o publico em comparacao as
cervejas convencionais que dominaram o comércio no Brasil até a década de 1990
(LOPES et al., 2020). O surgimento das microcervejarias fez com que a bebida mais
consumida no pais deixasse de ser apenas refrescante e ganhasse qualificacdo
gastronémica, ampliando as oportunidades de negécio (SEBRAE).

O termo “Microcervejaria” surgiu para designar empreendimentos que visam
produzir cerveja com diferencial local, atendendo a argumentos de tradicdo e/ou
qualidade diferenciada, ndo se preocupando com a questdo da producao industrial.

Estas empresas de pequeno a médio porte ofereceram aos brasileiros a opcdo de
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consumir produtos cervejeiros exclusivos e diferenciados com varios tipos, texturas,
aromas e sabores. Muitas delas produzem suas cervejas seguindo a Reinheitsgebot
“Lei da Pureza Alema” (NASCIMENTO, 2019).

Assim, as micro e pequenas cervejarias representaram 0,5% do mercado
cervejeiro nacional — correspondente a cerca de 66,5 milhdes de litros no ano de
2010 e a 91 milhdes de litros em 2015, representando 0,7% do mercado, devendo
ainda alcancar 2% do mercado brasileiro de cerveja nos proximos 10 anos. No ano
de 2002 existiam somente 30 cervejarias funcionando no Brasil, em 2011 quase 200.
O ano de 2016 terminou com 432 micro ou pequenas fabricas registradas no pais.
Segundo dados do MAPA o0 ano de 2019 demonstrou um crescimento exponencial,
chegando a mais de 1000 fabricas, com mais de 17 mil produtos registrados, em
especial nas regides Sul e Sudeste que detém juntas 83% das fabricas de cerveja
artesanal no Brasil (SPINDLER, 2019; LINASSI, 2019).

3.4. Processo de Producéao de Cerveja Artesanal
3.4.1. Matérias primas
3.4.1.1. Agua

Em quantidade, a agua € a principal matéria prima, correspondendo 93% da
cerveja, cujo consumo especifico de agua varia de 4 a 11L por litro de cerveja
produzido. Por esse motivo, suas propriedades € um dos fatores bastante
significativos na qualidade final do produto. A &gua utilizada para fabricar cerveja,
obrigatoriamente, tem que ser potavel, podendo passar por tratamentos quimicos de
acordo com a sua composicao (MEGA et al., 2011; CAVALCANTI et al., 2021).

De acordo com a Portaria N° 2.914 de 12 de dezembro de 2011, do Ministério
da Saude, agua potavel é definida como a que nao possui indices ou concentracao
de substancias e elementos que possam afetar a saude humana, ou que altere suas
caracteristicas, fisicas, quimicas ou biologicas, como aparéncia, odor ou gosto da
agua.

Aléem dos requisitos basicos de potabilidade, a agua deve satisfazer as
necessidades tecnoldgicas do processo (HUBNER, 2019). O pH é um dos fatores
importantes na 4gua que sera utilizada na fabricacdo de cerveja (COSTA, 2018), se

ele for alcalino podera extrair materiais indesejados, que estdo contidos na casca do
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malte, como substancias amargas, além de dificultar a hidrélise do amido. A faixa
ideal é de 4,5 a 5,5, para maior extracado de acglcares e proteinas dos gréos (SILVA,
2018; SORBO, 2017). A manutencdo do pH acido € importante, pois ele atua na
regulacdo da atividade enzimatica, estabilidade, coagulacdo das proteinas do mosto
e solubilizacdo de compostos adstringentes (SABINO, 2020).

Além disso, outro parametro importante sdo os ions presentes, que podem
interagir com outros fons da &gua, alterando o pH do meio. A presenca de ions Ca?*
e Mg®, além de reduzirem o pH, também causam dureza da agua, quando
presentes em elevado teor, servindo de nutrientes para as leveduras (SABINO,
2020; MATIAS, 2020). Em geral, a dureza € desejavel para fins de fabricacdo de
cerveja (AIZEMBERG, 2015). A 4gua dura, a qual possui elevada quantidade de sais
minerais, é excelente para a producdo de cerveja amarga. Ja a agua “mole”, que
tem baixa quantidade de minerais, é ideal para cervejas mais leves, um exemplo séo
as cervejas Pilsen (PAULINO, 2020; PARALOVO, 2019; SANTOS, 2018).

3.4.1.2. Malte de cevada

O malte é um dos ingredientes basicos para a producdo de cerveja sendo,
geralmente, produzidos a partir da cevada (Hordeum vulgare L.), que é uma
graminea cujos grados possuem altos teores de amido e teores de proteinas
adequados a nutricdo de leveduras durante a fermentacdo (CAMARGOS, 2019). No
Brasil, maior producdo de cevada ocorre na regido sul, onde o clima favorece a
producdo de cevada com qualidade para a fabricacdo de cerveja (SOUZA et al.,
2020; ECKERT et al., 2013).

Para que a cevada seja adequada para a maltagem, deve haver
caracteristicas especificas, como tamanho do grdo, casca, amido e conteudo de
proteina. Sabe-se que quanto maior o teor de proteina, menor o amido. Portanto, a
legislacdo brasileira estabelece que a cevada para ser considerada adequada para
uso na cerveja deve ter até 12% de teor de proteina (CENCI et al., 2020).

Segundo Prado (2020), o malte de cevada é um produto obtido logo apos a
malteacdo. Maltear é o processo no qual o grdo de cevada € umidificado para iniciar
0 processo de germinacdo, ap0s a germinacdo ha a ativacdo de enzimas que

convertem suas reservas de amido e proteinas em acuUcares e aminoacidos que
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serdo utilizados posteriormente. Por fim, a matéria-prima passa por secagem ou
torrefacdo. Nesse processo, dependendo da intensidade, o malte pode assumir
coloracdes e aromas que contribuem para formar a personalidade da cerveja, Figura
1 (RIBEIRO, 2016).

Figura 1 — Plantacdo de cevada e diferentes tipos de maltes, quanto a

intensidade da torra.

Fontes: (EMBRAPA; CERQUEIRA, 2012).

Segundo a legislacdo brasileira, parte do malte de cevada pode ser
substituida por adjuntos cervejeiros, que ndo devem exceder 45% em relagdo ao
extrato primitivo, sendo considerados adjuntos a cevada cervejeira e outros cereais
malteados ou ndo malteados, assim como amidos e aclcares de origem vegetal.
Quanto a propor¢cdo de malte de cevada, aquelas que tém como Unica fonte de
acucares o malte de cevada, ou seja, aquela que possui 100% de malte de cevada,
podem ser denominadas de “cerveja de puro malte”; aquelas em que o malte de
cevada representa quantidade igual ou superior a 55% em peso sobre o extrato
primitivo, como fonte de acucares, recebem a denominagao “cerveja” e aquelas cuja
proporcao de malte de cevada for maior que 25% e menor que 55%, em peso, sobre
0 extrato primitivo, como fonte de acucares, devem conter a expressao “cerveja
de...”, seguida do nome do vegetal predominante (D’AVILA et al., 2012; BRUNELLI e
VENTURINI-FILHO, 2013).

Adjuntos sédo definidos como todo ingrediente adicionado na cerveja além da
agua, malte, lapulo e levedura. Eles sdo utilizados com o objetivo de substituir o gréo

de cevada, esses adjuvantes podem ser inUmeros ingredientes diferentes, como
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trigo, arroz, milho, centeio, mandioca, mel, frutas, entre outros. O uso de diferentes
adjuntos na producao de cerveja tém diversas razdes como, por exemplo, conferir
novos sabores, aromas, cores. Além disso, 0s cereais ndo malteados proporcionam
uma segunda fonte de carboidratos fermentaveis. Assim, o uso de determinado
adjunto varia conforme a disponibilidade e precos mais baixos no mercado local,
diminuindo, assim, o custo (FONSECA, 2020; ROSA et al., 2020; TADEI et al., 2020;
RANGEL, 2017).

De acordo com MARTINS e BOTELHO, 2017, o uso de matérias primas
diferentes do malte de cevada podem apresentar o beneficio de serem acessiveis
em regibes ndo apropriadas a producdo de cevada e apresentar caracteristicas
especiais de cor e aroma em novos tipos de bebida, além dos adjuntos conseguirem
ser mais econdmicos. As cervejas que utilizam adjunto em sua composicédo sdo mais
refrescantes e leves, apresenta normalmente maior brilho, cor mais clara e saciam

menos.

3.4.1.3. Lupulo

O lbpulo (Humulus lupulus L.), Figura 2, € uma planta pertencente a familia
Cannabaceae, nativa da Europa, Asia Ocidental e América do Norte (FORTESCHI et
al., 2019). E uma matéria-prima essencial para a industria cervejeira, sendo este o
principal uso do lupulo cultivado em todo o mundo, cerca de 97%. Ele determina,
particularmente, as qualidades tipicas da cerveja, tais como: sabor amargo, um
aroma especifico, promove a clarificacdo, além de proporcionar maior vida Util, visto
qgue ele tem sido usado como conservante natural, por conta do seu alto teor de
acidos amargos e polifendis, que inibem o crescimento de um amplo espectro de
microrganismos. A qualidade da cerveja vai, portanto, depender da qualidade do
lGpulo (RAUT et al., 2020; ASTRAY et al., 2020; COSTA, 2014).

Na fabricacdo de cerveja utilizam-se apenas as flores femininas, pois sao
estas que contém a substancia amarga “lupulina”. Pode ser comercializado na forma
de flores secas, p6 e em extratos, sendo que em po esses extratos possuem maior
densidade (OLIVEIRA, 2011). Existem dois tipos de ldpulos os chamados de
amargor e 0os aromaticos. Estes sdo usados como ldpulos de acabamento ou

condicionadores e sao adicionados ao mosto normalmente nos minutos finais da



24

fervura para conferir aroma a cerveja. Enquanto os lapulos amargos séo utilizados
no processo de fervura para extragao do amargor (CAETANO, 2018).

Os maiores produtores sdo de ldpulo sdo os Estados Unidos, com 47% da
producdo mundial (48,5 milhdes de kg), e a Alemanha com 35% (44 milhdes kg). A
planta do ldpulo é cultivada em regides onde o clima é mais moderado do
mundo, estes estdo localizados entre as latitudes 35 ° e 55 ° dos hemisférios norte e
sul, mais de 60% da area de cultivo de lupulo esta localizada na Alemanha e nos
EUA. Outros paises produtores de lapulo sdo a Republica Tcheca, Polonia,
Eslovénia, Inglaterra, Ucrania, China, Africa do Sul, Australia e Nova Zelandia. No
Brasil, por ndo haver cadeia produtiva estabelecida, isso devido ao clima que nao
favorece o cultivo de lupulo, por ano, sdo importadas 4 mil toneladas de lapulo para
a producéo de cerveja (ALMEIDA et al., 2020; SANTOS, 2020; ALMAGUER et al.,
2014).

A forma mais comum de utilizacdo do lapulo é em pellets, pequenas pelotas
de flores prensadas. Assim, € possivel reduzir o volume de lUpulo a transportar e, ao
mesmo tempo, manter suas caracteristicas originais. Mas, nada impede que a flor

seja adicionada a cerveja na sua forma original, conforme colhida na lavoura
(CERRI, 2012).

Figura 2 — Plantacao de lupulo, flor do lupulo e lupulo em forma de pellets.
Lt « i ; p

e e
= e, f

Fonte: (CERQUEIRA, 2012).
3.4.1.4. Leveduras Cervejeiras

As leveduras utilizadas para a producdo de cerveja pertencem ao género
Saccharomyces, sendo as principais Saccharomyces cerevisiae para as cervejas de
alta fermentacdo e Saccharomyces pastorianus para as cervejas de baixa

fermentacdo. Essas leveduras utilizam o mosto cervejeiro durante a fermentacéo
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para consumir aguUcares fermentesciveis e produzir teor alcoodlico, didéxido de
carbono e substancias organolépticas (PINTO-NETO, 2019). As caracteristicas de
sabor e aroma de qualquer cerveja sdo determinadas principalmente pelo tipo de
levedura utilizada. S&o tao importantes que classificam as cervejas, sendo os dois
principais tipos Ale ou Lager (FIGUEIREDO, 2017).

Cervejas Lagers séo caracterizadas pelo uso de leveduras de baixa
fermentacdo como a Saccharomyces pastoranus, que requerem baixas
temperaturas durante fermentacdo, 8-15 °C. Ja as cervejas do tipo Ale séo
caracterizadas pelo uso de leveduras de alta fermentacdo como a Saccharomyces
cerevisae que empregam temperaturas mais quentes para realizar a fermentacao,
16-25 °C (BORTOLETO e GOMES 2020; OLANIRAN et al., 2017).

3.4.2. Etapas de producao Cerveja Artesanal

As cervejas artesanais sao produzidas em equipamentos que podem ser
construidos em aluminio ou aco inox, sendo este o mais utilizado, por conta tanto da
maior durabilidade quanto da facilidade de limpeza e higienizagdo (ZAGO, 2018). A
producdo de cerveja € iniciada na sala de brassagem, onde o mosto é obtido,
através dos equipamentos cervejeiros (PINHEIRO, 2016).

O processo de producdo de cerveja artesanal € semelhante ao processo
industrial, mas néo inclui a etapa de clarificacdo, apds a maturacao, e pasteurizacao
(LIMBERGER, 2013; OLIVEIRA e LEONCIO, 2014). O método mais usado na
indUstria e também por cervejeiros € 0 método all grain, jA que oferece controle e
flexibilidade de ingredientes (EUGENIO, 2017), de acordo com o Fluxograma da
Figura 3:
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Figura 3 — Fluxograma genérico do processamento de cerveja artesanal:
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Fonte: Elaborado pelo Autor (2021).

3.4.2.1. Moagem do Malte

A etapa inicial € a moagem do malte, a qual € um processo mecanico. O grao
de malte consiste em cascas e endosperma, sendo este composto, principalmente,
de amido. Entédo, o objetivo da moagem é quebrar o grdo do cereal e expor o seu
amido interno, aumentando a superficie de contato com as enzimas do malte,
favorecendo a hidrolise. Essa etapa tem relacdo direta com a rapidez das
transformacdes fisico-quimicas, rendimento, clarificagdo e qualidade final da cerveja
(AZEVEDO et al., 2018; SMEJTKOVA e VACULIK, 2018).
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Para ser considerado como bem moido, o malte deve possuir as seguintes
caracteristicas: auséncia de graos inteiros e particulas de endosperma aderidas a
casca, maioria das cascas rompidas longitudinalmente, endosperma reduzido a
particulas pequenas e de tamanho uniforme e quantidade minima de farinha fina
(VIEIRA et al., 2016).

A forma como os graos sdo moidos pode interferir na producéo da cerveja. No
processo artesanal, o grdo ndo deve ser moido a ponto de virar um po, mas também
nao deve estar inteiro. O ideal é que ele seja quebrado ao meio, expondo o amido
(parte branca interna do gréo) e preservando a casca, a qual funcionard como um
filtro na etapa de circulacdo, tornando a cerveja mais clara e limpida (COSTA-
JUNIOR, 2019).

Os moinhos utilizados para moagem do malte sdo moinhos de rolos, moinhos
de martelo e moinhos de discos de aco (HROMASOVA, 2018). O moinho de rolos,
Figura 4, é o mais utilizado para a moagem na fabricacdo de cerveja artesanal. Pois
ele conserva a casca do grdo, a qual € importante para a filtracdo do mosto
(LAHNALAMPI, 2016).

Figura 4 — Moinho de rolos.

Fonte: (VENTURINI-FILHO, 2016).

3.4.2.2. Mosturacdo ou Brassagem

O processo de mostura, também conhecido por brasagem, é realizado em um
tanque ou tina de mostura ou brassagem, Figura 5, onde o malte moido € misturado
com agua quente, de forma a obter uma mistura liquida e acucarada denominada de
mosto, que € a base para a cerveja ser produzida. A temperatura do cozimento deve

ser rigorosamente controlada, pois, as substancias do malte, diretamente solUveis
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em agua, serdo hidrolisadas, possibilitando, assim, a ativacdo das enzimas, as quais
atuam na solubilizacdo do amido presente no gréo, convertendo este em acucares
fermentaveis, conforme o aumento da temperatura no decorrer do processo
(OLIVEIRA et al.,, 2015; VIEIRA, 2017; SOUZA, 2018; PAMBOUKIAN, 2018;
ZHANG, 2019; RAMUKHWATHO et. al., 2016).

Figura 5 — Tina de mostura.

Fonte: (VENTURINI-FILHO, 2016).

As enzimas responsaveis pela degradacdo do amido, Figura 5, sdo as a-
amilases e B-amilases, as quais sdo as mais importantes para 0 processo de
mosturacdo. A faixa de temperatura de atuacéo € de 70-74°C para a a-amilase e de
62°C para a B-amilase, periodo responsavel pelo aumento da concentracdo de
acucares redutores, que serdo convertidos em alcool durante a fermentacdo. A
temperatura da mosturacdo varia conforme o perfil de cerveja desejado, uma vez
que existem diversas enzimas no malte, com diferentes funcbes e temperaturas
ideais. JA o pH 6timo é de 5,6-5,8 e 5,4-5,5 para a a-amilase e [B-amilase,
respectivamente. A fim de garantir a estabilidade do pH, € adicionado a mistura
cloreto de calcio que formard um tampdo e garantira o pH dentro da faixa de
atividade maxima da enzima (SOUZA, 2016; RIBEIRO, 2016; REIS, 2016).
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Figura 6 — Degradacao do amido durante a mosturagéo.
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Ao término do processo de mosturacdo, consegue-se obter a extracdo de
65% dos sélidos totais do malte que em suspensdo em agua constituirdo o mosto
para a fermentacdo da cerveja (OLIVEIRA e LEONCIO, 2014). O ponto final da
mosturacdo € quando ocorre a sacarificacdo, que consiste na completa degradacdo
do amido pela acdo da alfa-amilase e da beta-amilase, que se hidrolisa a agUcares
fermentesciveis. Durante a rampa de aquecimento, para saber se todo o amido foi
convertido em acgucar é realizado o teste de iodo, que aponta o final da hidrélise
quando o iodo ndo sofre mais alteracdo para a cor roxo-azulada, caracteristica da

reagdo do amido com o iodo a temperatura ambiente (TSCHOEKE, 2018).

3.4.2.3. Filtracdo do mosto

A filtracdo é de extrema importancia para a qualidade da cerveja, pois, separa
do mosto os solidos indesejaveis, 0s quais contém grande quantidade de proteinas e
enzimas coaguladas, resquicios de amido ndo modificado, material graxo, silicatos e
polifendis. Essas substancias podem prejudicar as caracteristicas sensoriais da
cerveja como sabor, odor, viscosidade e cor da cerveja. (SCHORK, 2015).

Existem varios métodos para realizar a separagdo de solidos do liquido,

podendo ser pela tina combinada de mosturacéo-filtracéo, filtro prensa e a tina de
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filtracdo. A mais utilizada atualmente € a tina de filtracdo. Ela possui na parte inferior
uma espécie de fundo falso perfurado, Figura 7, semelhante a uma peneira, com
orificios pequenos o suficiente para reter a casca do grdo, permitindo ao mesmo
tempo a passagem do liquido acucarado. Sem agitacdo mecanica, o bagaco
decanta sobre o fundo falso formando uma espécie de filtro natural, responsavel
pela filtragdo do mosto liquido. O liquido flui através do bagaco, onde soélidos em
suspensdo sao retidos e deposita-se no fundo da tina, abaixo do fundo falso
(TEIXEIRA, 2017; SPIES, 2018).

Figura 7 — Tina de filtragcdo com fundo falso.

\'\" 7% S
Fonte: (CONCERVEJA).

A filtracdo consiste em duas etapas. A primeira se retira quase toda a fracao
liguida pelo leito filtrante formado pela propria casca do malte dando origem ao
mosto primario. JA na segunda, sdo feitas lavagens com &gua aquecida, cuja
finalidade é recuperar o maximo de extrato que possa ficar retido nas cascas na tina
de filtracdo. A temperatura do mosto deve estar em torno de 75°C. Nesta
temperatura a viscosidade do mosto favorece a filtracdo e as enzimas do malte
estdo predominantemente inativas, além disso, o crescimento bacteriano estara
bloqueado e ndo havera risco de substancias insolUveis, principalmente os taninos
da casca do malte, que podem ocasionar turvacdo e adstringéncia a cerveja

(RONCONI, 2016; TEIXEIRA, 2017).
3.4.2.4. Fervura
Em seguida, o mosto é direcionado para o tanque ou tina de fervura, Figura 8,

sendo realizado o processo de fervura do mosto, atingindo uma temperatura de 100

°C, nessa temperatura o0 mosto é esterilizado, devendo durar por um periodo de 60 a
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90 minutos (BURGUETE, 2020; HANSEN, 2011). Outra funcdo da fervura é a
coagulacao e desnaturacdo das proteinas, entre elas as enzimas que degradaram o
amido durante a mosturacédo (PEREIRA, 2019; PINHEIRO, 2019).

Ela deve ser deve ser intensa, pois é responsavel pela concentracdo do
mosto através da evaporacao, esterilizacdo, para que ndo haja micro-organismos
que poderiam ser concorrentes da levedura pelos nutrientes obtidos no mosto.
Durante o processo de fervura é adicionado o lupulo, sendo esta adicao realizada no
meio ou no final da fervura, devido ao fato que as resinas que sao responsaveis pelo
aroma e sabor do lupulo sédo volateis, e se fossem adicionados no inicio perderiam
sua funcdo no processo (SOUZA e ANDRADE, 2017; ABOUMRAD e BARCELLOS,
2015).

Figura 8 — Tanque de fervura.

Fonte: (VENTURINI-FILHO, 2016).

3.4.2.5. Whirlpool

Esta etapa tem por finalidade a clarificacdo do mosto, através da remocao de
proteinas coaguladas, fragmentos suspensos de lupulo e outras particulas, por meio
da rotacdo do mosto através da agdo mecanica de pas dentro do tanque whirlpool,
Figura 9, ou tanque de decantacéo, fazendo com que o trub se acumule no fundo
dele. Uma remocé&o razoavel do trub é feita em menos de uma hora, e se operada
corretamente, realiza um impacto minimo na qualidade do mosto (KRINSKI, 2018;
PAZETTO, 2018; SAMMI-JUNIOR et al., 2019; ALVES et al., 2020; DITRYCH et al.,
2019).
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Figura 9 — Processo de sedimentagé&o do trub.

Fontes: (CERQUEIRA, 2012; NABICA, 2019).

3.4.2.6. Resfriamento do Mosto

O resfriamento do mosto € necessario para que se atinja a temperatura
desejada para a fermentacdo. Ele deve ser realizado de forma rapida, evitando,
assim, o risco de contaminacédo e a formacao de aromas indesejaveis (WINGERT,
2019).

Os trocadores de calor mais comuns, usados para o resfriamento, sdo o
chiller de imerséo, chiller de contra fluxo e chiller de placas. Na producao de cerveja
artesanal, o mais utilizado é o chiller de imersao, Figura 10, o qual € de metal e tem
o formato de serpentina. Apés a sanitizacdo, ele é imerso no mosto e a agua, em
baixa temperatura, percorre o seu interior, promovendo o resfriamento do mosto
(DIAS, 2020; CAMPOS, 2017; VASCONCELOS, 2019).

Figura 10 — Chiller de imerséo.

Q} (:] Entrada de égua fra

Saida de dgua quente

Fontes: (VIEIRA, 2017; CENTRALBREW; VENTURINI-FILHO, 2016).
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3.4.2.7. Fermentacao e Maturagéo

O mosto resfriado é transformado em cerveja, através da atividade das
leveduras, no tanque de fermentacao, Figura 11, o qual possui o formato cilindrico
vertical de fundo co6nico. Nesse tanque também ocorre a maturacdo (BASTOS,
2019; LOCATELLI et al., 2018).

Figura 11 — Tanque de fermentacao.

Fonte: (SOUZA, 2010)

A fermentacdo é o processo pelo qual os acucares presentes do mosto sao
transformados em alcool e didxido de carbono (CO.,), pela acédo das leveduras, elas
usam os nutrientes fornecidos pelo mosto para crescer e se multiplicar, sendo a
glicose, a substancia mais empregada por esses microrganismos, em condi¢cdes
anaerbbicas. Essa fase da fermentacdo ¢é conhecida como ‘fermentacdo
primaria’. Além disso, através desse processo ocorre, também, a formacdo de
subprodutos, os quais afetam o sabor, o aroma e as diferentes propriedades da
cerveja (JAEGER et al., 2020; CUEVAS, 2020; LIRA, 2019).

A fermentacdo ocorre no citosol da célula, a transformacdo do acUcar
(glicose) em etanol e CO, envolvem 12 reacBes enziméticas que Sao responsaveis
pelo processo, sendo a glicolise a principal rota metabdlica envolvida na
fermentacdo alcodlica, que consiste na oxidacdo da glicose que gera duas
moléculas de piruvato (acido piravico) e durante essa reacao, ocorre a liberacao de
hidrogénio e energia (duas moléculas de ATP). O agente oxidante responsavel é o
NAD", que se liga ao hidrogénio formando NADH. Na reduc&o do &cido pirtvico, o

acido é descarboxilado, liberando CO, e formando uma molécula de acetaldeido,
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que posteriormente reage com o NADH, para formar o alcool, gerando novamente
duas moléculas de ATP e regenerando o NAD'. A levedura ao metabolizar
anaerobicamente o acucar tem como principal objetivo gerar energia na forma de
adenosina trifosfato (ATP) que sera empregada em biossinteses para a manutencéo
celular, crescimento e multiplicagdo e em outras diversas fung¢des fisiolégicas como
absorcao, excrecdo, dentre outras. A Figura 12 mostra um fluxograma simplificado
da conversdo de glicose a etanol (ROMAO, 2011; LIRA, 2019).

Figura 12 — Fluxograma simplificado da converséo de glicose a etanol.

AN J\/"—«Z

2A0P 22 ATFES +2H 2NAD’
& COOH A
W 7 w W o
Glcose| > > |
ok, oy, [ZETANOL

2 NAD* : 2 acetaldeido Fermentagéo alcoolica

2 acido pirtivico

Fonte: (ROMAO, 2011).

A cerveja, de acordo com o tipo de fermentacdo, pode ser classificada em
Lager, também chamada de baixa fermentacao, e Ale, alta fermentacéo. O processo
de fermentacao é diferente para cada uma, a partir do qual € utilizada a levedura, a
temperatura e o tempo de fermentacdo. Assim, € fundamental criar condi¢cdes ideais
para as leveduras processarem o mosto da forma que convém a producdo da
cerveja, pois a sua qualidade é determinada pela levedura e o seu metabolismo
(DIAS, 2020; CANO, 2019).

Devido a complexidade deste processo, a forma mais simples de controle
para verificar se 0 processo esta acontecendo conforme o planejado é a medida da
densidade do meio. Com isto, € possivel obter uma estimativa da quantidade de
acucar que ha no meio, bem como a quantidade de alcool presente (CECCATO,
2019).

A etapa final da fermentacdo é a maturacédo, na qual a cerveja é armazenada
em temperaturas mais baixas, dependendo do estilo da cerveja, por varias semanas.
Em grandes industrias, as cervejas sao filtradas e pasteurizadas para remover o

fermento e estabilizar a cerveja antes do envase. No entanto, a maioria das cervejas
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artesanais e cervejas historicas locais como, por exemplo, a tradicional Bavarian
weissbier, ndo séao filtradas (HUMIA et al., 2019).

O processo de maturacao, que consiste em clarificar, estabilizar, aprimorar o
sabor, 0 aroma e o corpo da cerveja, a partir de um lento processo de fermentacao,
de forma que ocorra a sedimentacdo de particulas solidas, algumas substancias se
combinam e decantam juntamente com as células de levedura, no fundo do
fermentador. Esse processo ocorre a uma temperatura de 0°C a 2°C, podendo levar
entre 10 e 30 dias, a depender do tipo de cerveja (UENO, 2020; ARAUJO et al.,
2018; PESSOA, 2018).

As cervejas prontas possuem um pH que varia de 4 a 4,5. Quando os valores
de pH sédo acima de 4,5 a cerveja se torna mais vulneravel a contaminacdes e
quando o pH é abaixo de 4 a cerveja se torna acida demais (FREGONESI et al.,
2014).

3.4.2.8. Envase

Apés a maturagcdo a cerveja estd pronta para ser engarrafada ou
embarrilhada. A escolha por garrafas ou barril € uma estratégia utilizada pelo
cervejeiro para a distribuicdo e armazenagem do produto (VIEIRA, 2017). Nessa
etapa € necessario garantir, previamente, a higienizacdo dos recipientes que serdo
utilizados, de forma que ndo ocorra nenhuma contaminacdo do produto final
(BARCELOS et al., 2015; FOLLMANN, 2019; MELLO et al., 2017; SANTOS, 2014).

Ao ser engarrafada com priming, apés o fechamento da garrafa, com
arrolhador manual, elas dever ser mantidas a temperatura adequada de fermentacéo
(Lagers 9°C a 15°C e Ale 15°C a 22°C), por até 10 dias. Durante esse periodo,
ocorre a fermentacdo do acucar no interior da garrafa (MORAES, 2020; NABICA,
2019; CONDE, 2017). Para carbonatacdo da cerveja, pode ser usado qualquer tipo
de acucar comercial - cristal, glicose, mel, mascavo (SOARES, 2015). Outra forma
de carbonatacgéo é a for¢cada, que consiste na inser¢cdo de gas carbono diretamente
num recipiente onde o liquido ja estd (SOUZA, 2017). Apds o0 envase, € realizada a
rotulagem (MENEZES, 2018).
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3.4.2.9. Rotulagem

A instrugdo normativa N° 65, de 10 de dezembro de 2019, estabelece os
padrées de identidade e qualidade para os produtos de cervejaria, em que a
rotulagem deve estar de acordo com o estabelecido nos regulamentos técnicos

especificos, referentes a rotulagem de alimentos embalados (BRASIL, 2019).

A RDC N° 26, de 02 de julho de 2015, estabelece os requisitos para
rotulagem obrigatéria de bebidas que contenham alergénicos, devendo trazer a
declaracdo “Alérgicos: Contém” (nomes comuns dos alimentos que causam alergias
alimentares), “Alérgicos: Contém derivados de” (nomes comuns dos alimentos que
causam alergias alimentares)” ou “Alérgicos: Contém” (homes comuns dos alimentos
gue causam alergias alimentares) e derivados. Estas informacdes devem estar
agrupadas imediatamente apds ou abaixo da lista de ingredientes e com caracteres
legiveis, em caixa alta, negrito, cor contrastante com o fundo do rétulo e altura
minima de 2 mm, nunca inferior a altura de letra utilizada na lista de ingredientes
(BRASIL, 2015).

O rétulo do produto exerce o papel de comunicacdo com o seu consumidor
relativo aos variaveis atributos do produto e atualmente no Brasil € obrigatéria a
declaracdo de presenca de alimentos alergénicos. Tal medida se faz muito
necessaria, uma vez que, cerca de 2% da populacao brasileira possui a condicdo de
alergia a alimentos (SILVA, et al., 2021).

3.4.2.10. Armazenamento

Quando a cerveja ndo passa pelo processo de pasteurizacdo, a temperatura
de armazenamento € um fator preponderante, uma vez que tém grande influéncia na
estabilidade da mesma. Pois, por a bebida ndo ser pasteurizada, a torna mais
vulneravel a contaminagdo microbiana, além de possuir caracteristicas mais
favoraveis para que ocorra oxidacdo. Deste modo, sdo recomendadas temperaturas
baixas (4°C) de armazenamento (CERQUEIRA, 2016; RODHOUSE, 2017; D’AVILA,
2017).
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3.5. Sistemade Analise dos Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

A qualidade dos alimentos € uma preocupacao crescente no cenario mundial
e, por este motivo, varias ferramentas de qualidade estdo sendo desenvolvidas e
utilizadas com o intuito de atender melhor ao consumidor oferecendo um produto
seguro a saude humana e compativel as exigéncias de comercializagdo. Uma
dessas é o sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), o
qual € um sistema proativo de gestdo da seguranca dos alimentos que implica
controlar pontos criticos de controle em sua manipulagdo, para reduzir o risco de
desvios que poderiam afetar a dita inocuidade (BARRETO et al., 2013;
RODRIGUES, 2015; SANTOS, 2019).

3.5.1. Histérico do Sistema APPCC

O Sistema APPCC, conhecido internacionalmente por Hazard Analysis and
Critical Control Point (HACCP), originou-se na Gra-Bretanha na década de 1950, em
IndUstrias Quimicas, sendo que nos anos 60 e 70, foi extensivamente utilizado em
plantas de energia nuclear (SIKILERO, 2014).

No inicio da década de 60, a NASA (National Aerospace Agency) pediu a
Pillsbury Company, uma empresa de alimentos dos Estados Unidos, que produzisse
alimentos que pudessem ser usados sob gravidade zero. A cooperacédo de cientistas
de alimentos da Pillsbury com pesquisadores da NASA resultou no desenvolvimento
de um sistema de garantia de qualidade ndo destrutivo para seguranca alimentar,
baseado em acdes preventivas através do controle e manutencédo de registros em
todas as etapas do processo produtivo, desde as matérias primas até produto final.
Este sistema de garantia de qualidade n&o destrutivo, desenvolvido para o projeto
de seguranca alimentar do programa espacial, foi o inicio do sistema APPCC atual
(IBRAHIM, 2020; BERTHIER, 2007).

Em 1973 o primeiro documento sobre APPCC foi publicado. A partir dai
passou a ser recomendado por grandes organismos, tais como, a Academia
Nacional de Ciéncias dos Estados Unidos (1985), a Comissdo Internacional de
Especificagcbes Microbiologicas para Alimentos (1988), sendo integrado ao Codex
Alimentarius em 1993 (COLLETO, 2012). No Brasil, em 1998, foi estabelecido pelo



38

MAPA um Manual de Procedimentos no Controle da Producdo de Bebidas e

Vinagre, baseado no sistema APPCC (BRASIL, 1998), o qual segue o modelo

proposto pelo Codex Alimentarius (TOBIAS et al., 2014).

3.5.2. Conceito

Os alicerces do desenvolvimento do sistema APPCC passam pelo Codex

Alimentarius, o qual define o sistema APPCC como um sistema que identifica, avalia

e controla os perigos que sao significativos em termos de seguranca dos alimentos,

sendo capaz de controlar e eliminar perigos sanitarios potenciais na cadeia

alimentar. Estes perigos sanitarios que podem ser veiculados pelos alimentos, séo

divididos em trés grupos especificados a seguir (SILVA, 2021):

Perigos Bioldgicos: Geralmente sdo 0S que representam a maior ameaca
imediata a seguranca alimentar do consumidor, devido ao maior nimero de
casos (de doenca ou morte) divulgados e também pelos seus efeitos se
manifestarem rapidamente. Podem ser transmitidos por bactérias, fungos,
virus, protozodrios e parasitas. Muitos desses micro-organismos ocorrem
naturalmente no ambiente e podem ser transmitidos por alimentos,
transmitidos pela 4gua ou transmitido de uma pessoa ou animal (NEVES,
2020).

Perigos Fisicos: Riscos causados pela presenca de materiais estranhos
visiveis. Eles sdo o resultado do manuseio incorreto dos alimentos durante a
colheita, processamento ou armazenamento. A presenca de materiais
indesejados como cabelo, pedras, sementes, vidro, plastico, pecas de metal
(provenientes das maquinas de processamento), etc. pode ser fatal para o
consumidor. Esses materiais, geralmente, ndo sdo toxicos, mas sao
prejudiciais devido a forma que podem causar danos aos Orgaos internos,
qguando ingeridos. Dessa forma, € necessaria uma verificacdo adequada
antes do fornecimento do produto (KALSI, 2021).

Perigos Quimicos: Dentre os efeitos adversos para a saude, esta a
toxicidade destas substancias. Sdo provenientes da adicdo de substancias
toxicas, em excesso, Uutilizadas na higienizacdo e sanitizacdo de

equipamentos e utensilios usados, pela incorporacdo de aditivos, metais
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pesados, medicamentos veterinarios ou outros usados na producao primaria,

aditivos alimentares e outros tecnologicos dos processos de transformacéo,

transporte e comercializagdo dos alimentos, corantes, conservantes,

espessantes, etc. (CRAVO, 2015; SILVA, 2012).

O sistema APPCC é responsavel por identificar e avaliar os pontos criticos de
controle (PCC), bem como avaliar e controlar os perigos quimicos, fisicos e
bioldgicos, os quais sdo considerados significativos para a seguranca dos alimentos.
Ele atua de forma sistémica, em todo o processo produtivo, promovendo, assim, a
eliminacdo dos perigos potenciais, a prevencdo de problemas relacionados a
seguranca alimentar e melhorando de forma significativa o processo e a qualidade
do produto. (BELLAVER, 2018; SALGADO et al., 2020).

Sendo o APPCC um sistema preventivo, ele busca evitar problemas antes
gque os mesmos ocorram, acionando medidas corretivas ou impedindo que se
repitam. Assim, esse sistema €& considerado como o método mais eficiente de
maximizar a seguranca dos produtos. Com esta conquista, 0os produtos adquirem
beneficios adicionais, destacando-se a qualidade (COSTA, 2010).

Para a implementacdo do sistema é importante a familiarizagdo dos seguintes
termos e conceitos do APPCC (OLIVEIRA, 2017):

e Perigo: Contaminante de origem biolégica, quimica ou fisica, cuja
potencialidade pode causar danos a satude do consumidor.

e Ponto de Controle (PC): Qualguer ponto ou etapa no qual os perigos
bioldgicos, quimicos ou fisicos podem ser controlados por meio dos
programas de pré-requisitos.

e Ponto Critico de Controle (PCC): Etapa do processo onde sdo aplicadas
medidas de controle essenciais para prevenir ou eliminar ou reduzir um perigo
a niveis aceitaveis.

e Limite Critico: E o valor ou atributo maximo e/ou minimo para cada variavel
que esta relacionada com um ponto critico de controle.

e Arvore decisoria: E uma ferramenta baseada em uma sequéncia l6gica de
perguntas para determinar se uma matéria prima, ingrediente ou etapa do
processo € um PCC.

e Monitoramento: Sequéncia planejada de observacdes e medigbes dos

parametros de controle para avaliar se o PCC esta sob controle.
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Acao Corretiva: Acoes especificas que devem ser tomadas de forma imediata
qguando os resultados do monitoramento demonstram que uma variavel esta
fora dos limites estabelecidos. Tem como objetivo retomar o controle do
processo.

Verificacdo: Aplicacdo de métodos, procedimentos testes e outras avaliacdes
além do monitoramento para determinar a conformidade com o plano APPCC.
Validacdo: Obtencao de evidéncias que comprovem que o plano APPCC esta

sendo eficaz para o controle dos perigos.

3.5.3. Legislagcbes vigentes no pais para a implantacdo do sistema APPCC

O sistema APPCC no Brasil, para as industrias de alimentos em geral, &

regido através das seguintes legislacdes, as quais tornam sua implantacéo

obrigatéria:

Portaria N° 1.428 de 1993 do Ministério da Saude — Regulamento Técnico
para Inspecdo Sanitaria de Alimentos;

Portaria N° 46 de 1998 do Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA), que institui o Sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — APPCC a ser implantado, gradativamente, nas
industrias de produtos de origem animal sob o regime do Servi¢o de Inspecao
Federal — SIF;

Portaria N° 40 de 1998, do Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento (MAPA), que estabelece o Manual de Procedimentos no
Controle da Producdo de Bebidas e Vinagres, baseado nos principios do

Sistema de Andlise de Perigo e Pontos Criticos de Controle — APPCC.

3.5.4. Pré-requisitos para implantagdo de um sistema APPCC

Segundo a Portaria N° 40 de 1998, do MAPA, para a implantagdo de um

plano APPCC, existem programas de pré-requisitos, os quais sao definidos como

procedimentos universais usados no controle das condi¢cdes de higiene, deterioracao

da matéria prima e produtos, fraude econémica, entre outros que contribuem para a

total seguranca do produto. Assim, devem ser desenvolvidos, implantados e
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documentados antes de estabelecer um plano de APPCC, pois este ndo € um
programa isolado, mas sim uma parte de um programa de controle mais abrangente.
Como exemplo, desses programas de pré-requisitos, estdo as Boas Praticas de
Fabricacéo (BPF).

No Brasil, as BPF sdo enfatizadas desde 1993, pela portaria N° 1.428, do
Ministério da Saude (MS). Em 1997, tanto o MS quanto o MAPA, publicaram as
Portarias N° 326 e N° 368, respectivamente, as quais fornecem aos
estabelecimentos, produtores de alimentos, orientacdes com relacdo as condicbes
higiénico-sanitarias das matérias primas, instalacées e equipamentos, bem como as
diretrizes sobre higiene pessoal e procedimentos sanitarios. Em 2002, foi publicada
pela ANVISA, a RDC N° 275 que estabeleceu as BPF de forma mais especificas e
os procedimentos Operacionais Padronizados (POP) para as industrias de alimentos
(LUPCHINSKI, 2013).

Segundo Venturini-Filho (2011), as Boas Praticas de Fabricacdo abrangem os
projetos dos prédios e instalacdes, limpeza e conservacdo de instalacdes,
tratamento de lixo, programa de qualidade de agua, recebimento de matérias-primas
e estocagem, qualidade da matéria-prima e ingredientes, higiene pessoal, controle
integrado de pragas, projeto sanitario dos equipamentos, manutencao preventiva
dos equipamentos, limpeza e sanitizacdo de equipamentos e utensilios, calibracdo
dos instrumentos, programa de recolhimento (recall), procedimentos sobre
reclamacdes dos consumidores e/ou importadores, garantia e controle de qualidade
e treinamentos periddicos para os funcionarios.

A implantagdo das BPF ira viabilizar e simplificar o plano APPCC,
assegurando sua integridade e eficiéncia, visando garantir a seguranca dos
alimentos. Quando o programa de BPF ndo é eficientemente implantado e
controlado, pontos criticos de controle adicionais s&o identificados, monitorados e
mantidos sob sistema APPCC o que acaba por sobrecarregar o sistema, ficando sua

eficiéncia comprometida por ter que administrar tantos controles (FLISCH, 2016).



42

3.5.5. Etapas de elaboragéo do Sistema APPCC

De acordo com a Portaria N° 40 de 1998, do Ministério da Agricultura,

Pecuaria e Abastecimento, a implantacdo de um programa de APPCC é feita atraves

de uma sequéncia das atividades realizadas, conforme as etapas mostradas na
Tabela 1:

Tabela 1 — Etapas para a implementacao do APPCC.

Etapa Atividade Descricéo
1 Formacdo da Equipe de Formacao de equipe multidisciplinar, com conhecimentos
APPCC especificos e experiéncia adequada ao processo e produto
em estudo.
2 Descricdo do Produto Descri¢é@o do produto, desde a sua elaboragéo até o
consumidor final;
3 Elaboracéo do Fluxograma Descri¢édo de forma clara e simples de todas as etapas do
e Verificagao “in situ” processo produtivo;
4 Identificacdo, Listagem e Identificacdo dos perigos potenciais através do fluxograma;
Avaliacé@o dos Perigos nas Avaliacdo dos perigos potenciais;
Etapas do Processo e Determinacdo das medidas preventivas para evitar ou
Medidas Preventivas diminuir o efeito de cada perigo;
5 Identificagéo dos PCC Através da arvore deciséria;
6 Procedimentos de Sao os dispositivos, métodos ou meios usados para manter
Controle e Modificactes sob controle um determinado PCC;
7 Estabelecimento de Para cada limite critico devem existir medidas preventivas de
Limites Criticos controle, as quais servem como fronteira de seguranga de
cada PCC;
8 Limites de Seguranca Evita que os limites criticos sejam ultrapassados;
9 Monitorizacao dos Pontos  Feita através de observagcdes e medi¢des dos limites criticos,
Criticos efetuadas continuamente, dando informac¢des oportunas para
detectar se o processo se mantém sob controle e se as
medidas preventivas sdo efetivas para manté-lo;
10 Estabelecimento das Sao aplicadas para colocar o processo sob controle, ao
Acdes Corretivas identificar, durante a monitorizacéo, a existéncia de uma
variavel fora dos limites estabelecidos;
11 Estabelecimento de um Registros em formul&rios proprios, de todas as informacdes
Sistema de Registro e relacionadas ao estudo de APPCC, as quais serdo mantidas
Arquivo em arquivos para avaliacdo, quando necessario. Sendo de
facil acesso;
12 Implantacé@o do Sistema Antes da implementagéo do sistema APPCC, devem-se
de APPCC no Processo treinar todos os envolvidos, os quais deverao acompanhar as
atividades relacionadas ao Programa, com o objetivo de
oferecer esclarecimentos, treinamento “in loco” e correcées
do sistema até que este se consolide;
13 Avaliacdo do Sistema — Realizada através de documentagéo, tem como objetivo

Auditoria Interna

verificar se os procedimentos do sistema de APPCC estéo
sendo executados corretamente, bem como avaliar se este foi
bem concebido para garantir a seguranca dos produtos. Além
disso, permite uma avaliacdo do programa de APPCC para
melhoria continua, dependendo das necessidades.

Fonte: Adaptado da Portaria N° 40 de 20 de janeiro de 1998 do MAPA.
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A implantacdo do APPCC tem como desdobramento um maior controle do
processo e um maior “autocontrole”, ou seja, controle feito pelos proprios operadores
responsaveis pela producdo. E um processo continuo, que permite a deteccdo de
problemas antes ou logo apds sua ocorréncia, permitindo acdo corretiva imediata
(NETO et al., 2017).

As empresas de alimentos e bebidas s&o responséaveis, ndo apenas por
produzir alimentos seguros, mas também por demonstrar de maneira transparente
como a seguranca alimentar foi planejada e implementada. Isso € feito por meio do
desenvolvimento de um Sistema de Gestdo de Seguranca Alimentar, o APPCC, o
qual € amplamente reconhecido como o melhor método para garantir a seguranca
do produto, a0 mesmo tempo em que se torna internacionalmente reconhecido como
uma ferramenta com uma abordagem sistematica para a identificacdo, avaliacdo e
controle de perigos nas etapas da fabricacdo de alimentos que séo criticas para a
seguranca alimentar (KAFETZOPOULOS et al., 2013).

Para uma implementacdo eficaz do APPCC, o conceito deve ser
compreendido pela gestdo de empresas que produzam alimentos. Pois a
compreensdao e 0O comprometimento sSao cruciais para que a equipe opere
efetivamente. Além disso, 0s responsaveis pela implementacdo também devem
monitorar e revisar o progresso, regularmente, bem como realizar as modificagbes,
guando necessario. Para garantir o sucesso, durante a fase de implementacéo, deve
haver avaliacbes periddicas, isso reafirmara 0 compromisso com a estratégia e 0s
resultados da revisao poderao ser usados para melhorar e ajustar o plano, conforme
0 necessario (FAO/WHO, 2004). Assim, os principios desse sistema sao aplicaveis
em todas e qualquer atividade relacionada a alimentos e bebidas, de forma a
garantir a inocuidade e integridade do produto final (FERREIRA, 2010).
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4. METODOLOGIA DA PESQUISA

Para a compreensdo dos possiveis perigos e pontos criticos de controle
(PCC), em cada etapa do processo produtivo de cerveja artesanal, bem como as
possiveis medidas de controle através da aplicacdo das ferramentas de controle —
APPCC. Realizou-se uma pesquisa qualitativa com abordagem exploratoria, por
meio de um levantamento bibliografico na literatura e legislacfes pertinentes sobre o
tema. Para a implantacdo da metodologia do sistema APPCC, seguiu-se as etapas
contidas na Portaria N° 40 de 20 de janeiro de 1998, do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento (MAPA) com o auxilio da literatura.

Segundo Brito et al., (2021), a pesquisa qualitativa ocupa-se com aspectos da
realidade os quais ndo podem ser quantificados, ou seja, ela busca compreender a
complexidade de fendmenos, fatos e processos particulares e especificos.

Para Sachetti (2020), a pesquisa exploratoria visa proporcionar maior
familiaridade com o problema, com vistas a torna-lo explicito ou construir hipéteses,
tendo como objetivo principal o aprimoramento de ideias ou a descoberta de

intuicoes.



45

5. RESULTADOS E DISCUSSAO
5.1. Metodologia APPCC

Através do fluxograma genérico do processo produtivo de cerveja artesanal,
buscou-se demonstrar a implantacdo da metodologia do sistema APPCC. Segundo
Baptista et al., (2003) no desenvolvimento de modelos genéricos incluem, de forma
geral, os elementos que suportam a realizacdo do estudo APPCC, tais como a
descricéo do produto, seu uso pretendido e o respectivo fluxograma do processo, de
maneira que se possa identificar os perigos e avaliar os pontos criticos de controle,
bem como elaborar um plano APPCC. Para a implantacao do sistema APPCC, tem-
se as seguintes etapas, conforme apresentadas na (Tabela 1):

1. Formacéo da Equipe de APPCC;
Descri¢cao do Produto;
Elaboragéo do Fluxograma;

h w DN

Identificacdo, Listagem e Avaliacdo dos Perigos nas Etapas do Processo e
Medidas Preventivas;

Identificacdo dos PCC;

Procedimentos de Controle e Modificacoes;

Estabelecimento de Limites Criticos;

Limites de Seguranca,

© © N o O

Monitorizacdo dos Pontos Criticos;
10. Estabelecimento das Ac¢des Corretivas;
11.Estabelecimento de um Sistema de Registro e Arquivo;
12.Implantacéo do Sistema de APPCC no Processo;
13. Avaliacdo do Sistema — Auditoria Interna.
Na pratica, seguem-se as 13 Etapas, no caso desse estudo seguiram-se 0s
passos das Etapas 2-7 e 9-11.
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5.2. Descri¢édo do produto

A Tabela 2 mostra de forma geral os dados que sdo necessarios para a
descricdo do produto, visto que eles dependem do estilo que a cerveja é produzida,

bem como o seu uso pretendido.

Tabela 2 — Descri¢éo do produto e seu uso pretendido.

Descri¢do do Produto

Produto Cerveja Artesanal ndo pasteurizada;
Ingredientes Agua, Malte, Lupulo e Leveduras (Lager ou
Ale);
Caracteristicas do produto - pH;
- Cor;
- Sabor;
- Aroma;

- Teor alcodlico % (vol/vol);
- Amargor em IBU;
- Dioxido de carbono (m/m);

Embalagem Garrafa de vidro ou Barril;
Condi¢cbes de Armazenamento e Temperatura refrigerada;
transporte
Local de Producéo Microcervejarias;
Rotulagem - Lista de ingredientes contendo
ingredientes ou derivados que causem
alergias;

-Graduacdao alcodlica (v/v);
- Proporcéo do malte;
- Instrucbes para o consumo;
- Lote e Data de validade;
Recomendacgdes - Controle de temperatura do
armazenamento e transporte;
- Consumir apos abrir.
Uso pretendido

O produto deve ser consumido com moderacédo, por pessoas maiores de 18 anos, as
guais ndo apresentem reacdes alérgicas aos ingredientes descritos no rotulo, que nao
estejam gravidas e que ndo irdo dirigir.

Fonte: Elaborado pelo Autor (2021).

A descricdo do produto, Etapa 2, inclui informagdes sobre a composicéo e
caracteristicas fisico-quimicas do produto, tratamentos aplicados para destruicao
dos microrganismos, materiais de embalagem, rotulagem, durabilidade e condigGes
de armazenamento, conservacao e distribuicdo (AFONSO, 2007; SILVA, 2021). O
uso pretendido deve ser baseado nos usos esperados do mesmo por parte do
consumidor final (VIEIRA, 2019).
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5.3. Possiveis perigos

De forma a obter uma viséo clara e simples de todas as etapas do processo
produtivo de cerveja artesanal (Figura 13) elaborou-se um fluxograma, Etapa 3,
através do qual identificou-se os possiveis perigos, avaliou-se a potencialidade,
definiu-se suas causas bem como as medidas preventivas para evitar ou diminuir o
efeito de cada perigo, de acordo com as informacdes obtidas nos estudos cientificos,

conforme a Etapa 4.

Figura 13 — Visdo geral dos possiveis perigos Biolégicos (B), Fisicos (F) e
Quimicos (Q), presentes nas etapas de producéao de cerveja artesanal, desde a
matéria-prima até o produto final.

- B: Escherichia coli, Giardia spp., Cryptosporidium spp., Coliformes,
Agua Hepatite A, Hepatite E;
Q: Metais Pesados, agrotoxicos;
B: Aspergillus spp., Bacillus spp.,Cladosporium spp., Penicillium
Y spp., Fusarium spp.;
Malte Q: Micotoxinas (Aflatoxinas e Fumonisinas), residuos de pesticidas,
aminas biogénicas;
F: Fragmentos de madeira, pedacos de sacas, pedras de dimensdes
v reduzidas, plasticos, insetos, vidros e materiais estranhos;
Lupulo Q: Micotoxinas (Aflatoxinas e Fumonisinas), residuos de pesticidas,
aminas biogénicas;
A 4
Leveduras

B: Leveduras selvagens;

\ 4

S T e e e

Recepcao de
material de B: Contaminag®es por bactérias, fungos;
embalagens e F: Corpos estranhos (insetos);
engarrafamento
A 4
M d B: Patdgenos presentes na matéria-prima, contaminagfes cruzadas;
oageml 0 F: Presenca de corpos estranhos nos graos;
cerea Q: Contaminantes presentes nos graos;
v
B B: Organismos patogénicos presentes na agua e nos graos;
Mosturacao F: Corpos estranhos presentes nas matérias-primas;
Q: Contaminantes presentes nos graos, residuos de produtos
quimicos de higieniza¢do, metais pesados;
v i
Filtracso B: Bacillus spp.;
& Q: Residuos de produtos quimicos de higienizagao;
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Continuacédo da Figura 13 — Visao geral dos possiveis perigos Biologicos (B),
Fisicos (F) e Quimicos (Q), presentes nas etapas de producdo de cerveja
artesanal, desde a matéria-prima até o produto final.

B: Escherichia coli; Salmonella Typhimurium; Bacillus spp.;

F: Corpos estranhos (na tubulacdo, durante a transferéncia de
lGpulo);

Q: Residuos de produtos quimicos de higienizagao;

Fervura

\ 4

B: Staphylococcus aureus;

Whirlpool Q: Residuos de produtos quimicos de higienizagéo;

v

Resfriamento B: Contaminag¢®es microbiolégicas;

A 4
Fermentacgéo /

aureus;

Maturacéo F: Corpos estranhos na tubulagéo;
Q: Residuos de produtos quimicos de higienizacéo;
y
Priming B: Desenvolvimento microbiano (fungos, bactérias);
F: Presenca de corpos estranhos durante a adicdo;
” B: Organi togéni ¢ agua, Bacill
: Organism ni resen n i .
Envase ganismos patogénicos presentes na agua, Bacillus spp.,

Staphylococcus spp.;
F: Garrafas quebradas;
Q: Residuos de produtos quimicos de higieniza¢@o nos recipientes;

(Higienizacéo /
Enchimento)

} B: Escherichia coli, Salmonella Typhimurium, Staphylococcus

A 4
Rotulagem } Q: Componentes alergénicos;

\ 4
Armazenamento } B: Escherichia coli, Salmonella Typhimurium.

Fontes: (BOKULICH e BAMFORTH, 2013; MENZ et al., 2011; NABICA, 2019; MAIFRENI et
al., 2015; KIM et al., 2015; DUTRA e CAMPOS, 2017; FRANCO et al., 2012; MAZIERO e
BERSOT, 2010; BAPTISTA et al., 2003).

Conforme a Figura 13 € possivel observar que muitas situacfes perigosas
podem surgir durante produgdo de cerveja, as quais podem representar ameacas a
saude do consumidor, devendo ser controladas. A seguranca dos alimentos e
bebidas é a principal e primeira responsabilidade da empresa, além de outras
caracteristicas, como aspecto, sabor e custo. O sistema APPCC é uma ferramenta
importante e se destina ao controle durante a producéo, identificando os pontos ou
as etapas nos quais 0s perigos, relacionados com a saude do consumidor, sejam

identificados, estabelecendo formas de controle para garantir a seguranca do
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produto e a inocuidade para quem o ingere (VENTURINI-FILHO, 2011; BOKULICH e
BAMFORTH, 2013; SINGH et al., 2018; KRASAUSKAS, 2017).

5.4. Avaliacdo dos perigos

Na avaliagdo dos perigos potenciais, cada microcervejaria deve levar em
consideracao as especificidades do processo produtivo que ela opera, a estrutura do
estabelecimento, os equipamentos utilizados, o armazenamento das matérias-
primas, a movimentacao dos operadores, as préaticas higiénicas exercidas por estes,
os dados que ela possui, se 0os programas de pré-requisitos estdo devidamente
implantados e seguidos bem como a equipe formada para a realizacdo do estudo
APPCC. Assim, para o desenvolvimento de um plano APPCC, isto dependera da
realidade de cada empresa, sendo especifico para cada organizacao.

A avaliagdo realizada nesse trabalho foi fundamentada nas informagdes
contidas na bibliografia/estudos cientificos, cujos valores estimados podem ser
alterados, dependendo das especificidades supracitadas. Além disso, segundo
Nabica (2019) antes da implementacdo deste sistema deve-se assegurar que 0S
principios gerais de higiene e as boas praticas estejam devidamente implementados
e sejam cumpridos.

A pesquisa de informacdes € essencial para uma boa analise de perigos, pois
fornece dados importantes para a tomada de decisdes inerentes ao estudo.
Podendo as informacBes serem da cadeia alimentar, histérico do setor, dados
epidemioldgicos associados ao tipo de produto, bibliografia/estudos cientificos,
experiéncia e registros historicos da propria empresa (ocorréncia de problemas de
seguranca alimentar), resultados analiticos (laboratério proprio/laboratorios
externos), dados de reclamacdes da empresa e dados provenientes da rede de
alerta alimentar (AFONSO, 2008).

Apés a classificacdo quanto a natureza, o perigo devera ser avaliado. Os
diferentes tipos de perigos podem provocar consequéncias de diversas gravidades
para os seres humanos, resultando em diferentes graus de severidade das
patologias (WESOLOWSKI, 2017; SIKILERO, 2014; KERBER, 2016; SILVA, 2016):

e Baixa (1): no caso dos perigos biolégicos ou quimicos, a severidade baixa

pode causar dano leve a saude da pessoa, sem necessidade de
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hospitalizacdo. Exemplos: (enterotoxinas do Staphylococcus aureus,
Clostridium perfringens e do Bacillus cereus; residuos de detergente e
sanitizantes). No caso de perigo fisico, a severidade baixa é atribuida aos
perigos que causam desconforto ou dano psicolégico, exemplos (fios de
cabelo, insetos, etc.).

Média (2): quando o perigo quimico ou biolégico pode causar hospitalizacéo,
porém a recuperacdo € rapida. Perigos fisicos ndo sdo classificados em
severidade média. Exemplos: E. coli enteropatogénica exceto E. coli
0157:H7, Salmonella spp., Shigella spp., entre outros.

Alta (3): quando o perigo quimico ou biolégico que pode levar a morte,
internacdo hospitalar por um longo periodo ou doenca crdnica, ou perigo
fisico, que pode ser nocivo a integridade do consumidor. Exemplos:
Salmonella Typhi, Clostridium botulinum, Listeria monocytogenes, E. coli
0157:H7, radiacdo, micotoxinas, metais pesados, agrotoxicos, vidro, metal,

entre outros).

Ja para a probabilidade séo utilizadas a seguintes analises de perigos (SILVA,

2016):

Baixa (1): considerada quando o perigo pode ser controlado pelas BPF.
Média (2): considerada quando o perigo possui relativa probabilidade de
ocorrer no local de produgdo por estar, muitas vezes, presente ou nos
manipuladores ou no ambiente ou ha matéria-prima.

Alta (3): considerada quando o perigo possui alta probabilidade de ocorrer no
local de producéo por estar frequentemente presente ou nos manipuladores
ou no ambiente ou na matéria-prima.

Assim, com base na Etapa 4, a partir da identificacdo dos perigos (biologicos,

fisicos e quimicos) listados no fluxograma, para saber a potencialidade dos mesmos

(Figura 15), é necessario considerar a probabilidade de ocorréncia e a severidade do

efeito adverso a saude. Isso pode ser feito através da avaliagdo do risco (Figura 14),

com o uso de tabelas, as quais classifica a probabilidade e a severidade como, por
exemplo, alta, média ou baixa (WALLACE et al., 2014).
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Figura 14 — Matriz de avaliagdo de risco.

Probabildades Baixa (1) Média (2) Alta (3)

il

At e —_

Nao requer medidas especificas

Néo € necessario melhorar a medida preventiva.

E necessdrio vigildncia de modo a assegurar que se mantém a
eficdcia das medidas de controlo.

‘Moderado (3/4) Devem ser feitos esforgos para reduzir o risco.

0 trabalho nao deve ser iniciado até que se reduza o risco
Se o trabalho for continuo, devem ser tomadas medidas urgentes
para controlar o perigo.

0 trabalho nao pode iniciar ou continuar sem a reducao do risco.
Se nao for possivel reduzir o risco é proibido realizar o trabalho.

Nota: s6 os perigos com avaliacado = 3 vao a arvore de decisdo para se concluir se a etapa é
um PCC. Fonte: (AFONSO, 2006).

Segundo Baptista e Antunes (2005) andlise de perigos pressupde a
identificacdo de potenciais perigos a saude do consumidor, associados a todas as
fases de processo produtivo. Inerente a esta analise de perigos esta a avaliagdo do
risco em funcdo da probabilidade de ocorréncia e da severidade do perigo
identificado, no sentido de determinar a significAncia dos mesmos. A avaliacdo do
risco €, em geral, qualitativa, obtida pela combinacdo de experiéncias, dados
epidemiologicos, locais e regionais, e informacdo bibliografica detalhada (NEVES,
2013). Com base na significancia do perigo, este pode ser considerado ou ndo um
PCC.



Figura 15 — Avaliacéo do Perigo Potencial.
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Q1: Sua consequéncia esta associada a ingestao do produto?

SIM

\ 4

Q2: Existe risco de sério
comprometimento da
salide do consumidor?

SIM

\ 4

Q3: Baseado nos dados
disponiveis e na situagéo
corrente, a probabilidade
de ocorréncia é
inaceitavel?

SIM

R2: O perigo ndo deve ser
controlado no Plano de
APPCC.

»

R1: O perigo deve ser
controlado no Plano de
APPCC.

Fonte: Adaptado da Portaria N° 40 de 20 de janeiro de 1998, do MAPA.

A severidade é caracteristica do agente (fisico, quimico e biologico) e

independe da probabilidade de ocorréncia. E a probabilidade é a caracteristica do

processo e independente da severidade do perigo. Enquanto o risco, no contexto de

seguranca de alimentos, significa a funcdo da probabilidade de ocorréncia de um

efeito a salde e a severidade deste efeito quando ha exposicdo a este perigo
especifico (NASCIMENTO, 2018). O risco € também uma funcdo da probabilidade

de um perigo ocorrer num processo e afetar a seguranca do alimento (NEVES,

2013).

Assim, os resultados apresentados nas Tabelas 3 e 4, correspondem a

avaliacdo dos perigos identificados, considerando a matriz de risco. Em seguida

foram listadas as causas e as medidas preventivas, cujo objetivo é a eliminacdo ou

reducdo de sua ocorréncia.
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Tabela 3 — Avaliacdo dos possiveis perigos, suas causas e respectivas
medidas preventivas, das matérias-primas.

de dimensdes
reduzidas, vidros
e materiais
estranhos;

Q: Residuos de

- Niveis altos de

B: Escherichia - Agua néo - Abastecimento de
coli, Giardia spp., atende os agua de qualidade;
Cryptosporidium critérios - Tratamento
spp.; Coliformes; microbioldgicos; adequado de agua;

Hepatite A, - Falhas no - Controle regular da
Hepatite E; reservatorio de qualidade da agua;
agua; - Verificagédo das
Q: Metais - Contaminagao andlises de agua;
Pesados, ambiental. - Higienizacao do
Agrotéxicos. reservatorio -
semestralmente ou
guando houver
alguma alteracdo na
qualidade ou
contaminagéo na
agua.
B: Aspergillus - CondigGes - Selecéo e controle
spp., Bacillus favoraveis dos fornecedores;
spp.,Cladosporium durante a pré- - Adquirir produto
spp., Penicillium colheita, pos- qualificado;
spp., Fusarium colheita, - Monitoramento da
spp.; armazenamento umidade e
e pos- temperatura do local

Q: Micotoxinas processamento;  de armazenamento -

(Aflatoxinas e -Armazenamento local limpo e seco,

Fumonisinas), em local longe da luz solar

Aminas inadequado direta;
biogénicas; devido a - Armazenar o malte
Residuos de umidade e em cima de pallets;
pesticidas. temperatura - Registrar a data de
elevadas; recebimento;
-Crescimento - Inspegéo da
microbiano; qualidade dos
- Periodo de produtos;
armazenamento; - Formacéo de
- Niveis altos de operadores;
pesticidas; - Manual de Boas
praticas.
F: Fragmentos de - Triagem
madeira, pedagos incorreta dos
de sacas, pedras graos.

- Selecao e controle

pesticidas; pesticidas; dos fornecedores;
- Crescimento - Inspecéo da
Aminas microbiano; qualidade dos
biogénicas; - Condicbes de produtos;
Micotoxinas armazenamento - Adquirir produto
(Aflatoxinas e inadequadas. qualificado;

Fumonisinas).

- Armazenamento a
baixas temperaturas
em embalagens
fechadas;

- Manual de Boas
praticas.
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Continuacdo da Tabela 3 — Avaliacdo dos possiveis perigos, suas causas e
respectivas medidas preventivas, das matérias-primas.

B: Leveduras 1 1 S N - - Contaminacgéo - Adquirir produtos
selvagens. por outros micro- qualificados;
organismos; - Inspecao da
-Armazenamento qualidade dos
em recipiente e produtos;
local - Armazenamento
inadequado. refrigerado (4-8 °C);
- Manual de Boas
préticas.
B: Contaminacdes 1 2 S N - - Auséncia de - Registros de
por bactérias, cuidados durante  controle de material
fungos; o transporte e de embalagem e
armazenamento engarrafamento;
F: Corpos 1 1 S N - por parte do - Inspecéo visual no
estranhos. fornecedor. recebimento;
- Formacao de
operadores.

P* (Probabilidade), S* (Severidade); Q1*, Q2* Q3* sdo perguntas para avaliacdo do perigo
potencial (Figura 2). Fonte: Elaborado pelo Autor (2021).

ApGs a avaliagdo dos perigos, foram determinadas as causas e as medidas
preventivas, estas tém por objetivo a eliminacdo ou reducdo da ocorréncia dos
perigos a niveis aceitaveis, sendo, as vezes, necessario mais de medida e podendo
ocorrer a eliminacdo ou reducdo do perigo por meio da mesma medida preventiva
(SILVA, 2021).

Observa-se, na Tabela 3, a importancia de um controle rigoroso das matérias-
primas utilizadas na producdo de cerveja artesanal, sendo elas uma fonte de
contaminacgdo primaria, afetando, assim, os estagios de producao.

Os graos de cereais podem ser afetados por micotoxinas - compostos
produzidos tanto no campo quanto durante o transporte e armazenamento dos
cereais - provenientes de matérias-primas infectadas como o malte de cevada e
lGpulo, podendo contaminar a cerveja. O desenvolvimento de fungos depende de
condi¢cdes ambientais favoraveis, como temperatura e umidade, ou seja, quando
expostos a condi¢es ideais criam um ambiente toxico que pode causar doencgas,
representando uma grande preocupacao de saude publica relacionada ao consumo
de cerveja (TADEI et al., 2020; RIBEIRO, 2016; PASCARI et al., 2018; SCHABO et
al., 2020; KLIMCZAK e MONIKA, 2020).

As aminas biogénicas também representam outra consequéncia séria de

contaminacdo da cerveja, representando um perigo para a saude de individuos
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sensiveis, resultando em reacdes alérgicas. Elas podem estar presentes na cevada,
malte, mosto e lupulo (BOKULICH e BAMFORTH, 2013). Uma vez que as aminas
biogénicas sdo produzidas, elas sdo muito dificeis serem destruidas através dos
processamentos, pois S&8o termorresistentes, o que significa que se estiverem
presentes na matéria-prima ou no produto, ainda estardo presentes no produto final
(RUIZ-CAPILLAS e HERRERO, 2019).

A potabilidade da agua também € outro fator de grande importancia para a
producdo de cerveja artesanal, pois ela é utilizada tanto como matéria-prima quanto
em todas as etapas de higienizacao e limpeza, influenciando, assim, diretamente na
qualidade sanitaria do produto final (SIMENSATO e BUENO, 2019). Além disso, as
leveduras selvagens sdo indesejaveis, podendo ser formadas e ndo controladas,
produzindo defeitos na fermentacdo. Assim, a adocdo de medidas de controle, € de
grande relevancia, desde o fornecimento, recebimento, as condicbes de
armazenamento até o momento da sua utilizagdo (PRANGE, 2017).

Do mesmo modo, a Tabela 4 apresenta a avaliacdo dos perigos, suas causas

e as medidas preventivas, nas etapas de producao.

Tabela 4 — Avaliacdo dos possiveis perigos, suas causas e respectivas
medidas preventivas, no processo produtivo.

B: Patdgenos 1 3 S S S - Contaminagéo - Controles durante a
presentes na durante a maltagem;
matéria-prima; maltagem; - Controle da qualidade
Contaminacdes - Moagens da matéria-prima;
cruzadas; antigas; - Usar utensilios
- Falha na adequados e limpos;
limpeza dos - Estabelecer um plano
eguipamentos; de higienizacao;
- Local de - Inspecéo dos gréos e
armazenamento equipamentos;
da matéria-prima; - Manual de Boas

Praticas de Fabricacgéo;
- Formacéo de

F: Presencade 1 1 S N - - Falhas na operadores.
corpos triagem;
estranhos nos
graos;
Q: 1 3 S S S - Crescimento
Contaminantes microbiano;
presentes nos - Condigbes de
gréaos. armazenamento

inadequadas.
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Continuacdo da Tabela 4 — Avaliacdo dos possiveis perigos, suas causas e
respectivas medidas preventivas, no processo produtivo.

B: - Agua n3o
Organismos atende os
patogénicos critérios
presentes na microbiol6gicos;

agua e nos - Elevada
graos; atividade
microbiana;
-Temperatura e
tempo
inadequados;
F: Corpos - Falhas na
estranhos triagem;
presentes nas
matérias-
primas;

Q: Residuos de
produtos
quimicos de
higienizacéo;

Metais
pesados;

Contaminantes
presentes nos
graos.

B: Bacillus
Spp.;

- Falhas na etapa
de higienizacéo;
- Contaminacgéo

ambiental da
agua;
- Crescimento
microbiano;
- Condicbes de
armazenamento
inadequadas.

- Residuos de
filtragBes
anteriores;
- Falhas na etapa
de higienizacao;

Q: Residuos de
produtos
quimicos de
higienizagéo.

B Escherichia
coli; Salmonella
Typhimurium;
Bacillus spp.;

- Falhas na etapa
de higienizag&o.

-Temperatura e
tempo insuficiente
para eliminacao
de micro-
organismos;

- Qualidade e
guantidade de
lGpulo adicionado;
Contaminacdes
cruzadas;

- Controle regular da
qualidade da agua;

- Controle da
qualidade da matéria-
prima;

- Controle do tempo e
temperatura;

- Estabelecer um
plano de higienizagéo;
- Dosagem adequada
dos produtos de
higienizacao;

- Produtos com fichas
técnicas e de
seguranga;

- Testes de controle
de pH da &gua de
enxague;

- Verificagdo de
eliminagéo completa
de agua residual dos
tanques;

- Manual de Boas
Praticas de
Fabricacao;

- Formacao de
operadores.

- Estabelecer um
plano de higienizacéo;
- Andlise de pH da
agua de enxague;

- Inspecéo visual das
superficies;

- Produtos com fichas
técnicas e de
seguranca;

- Andlise de pH da
agua de enxague;

- Manual de Boas
Préticas de
Fabricacéo;

- Formacao de
operadores.

- Controle do tempo e
temperatura;

- Controle da
qualidade das
matérias-primas;

- Estabelecer um
plano de higienizacéo;
- Testes de controle
de pH em agua de
enxague e apos a
fervura;
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Continuacdo da Tabela 4 — Avaliacdo dos possiveis perigos, suas causas e
respectivas medidas preventivas, no processo produtivo.

F: Corpos
estranhos: (na
tubulacéo
e na
transferéncia de
lGpulo);

-Auséncia de
inspecéo visual;
- Falhas na etapa
de higienizacéo;
-Transferéncia
incorreta pelos
manipuladores;

Q: Residuos de
produtos
quimicos de
higienizacéo no
tanque.

B.

Staphylococcus
aureus;

Q: Residuos de
produtos
quimicos de
higienizagéo.

B:
Contaminacdes
microbioldgicas.

B: Escherichia
coli; Salmonella
Typhimurium,

Staphylococcus
aureus;

- Falhas na etapa
de higienizacao.

- Falhas na etapa
de higienizacao.

- Resfriamento
lento;
- Contaminag@es
cruzadas.

- Temperatura de
fermentacao
inadequada;

- Contaminag@es

cruzadas;

- Transferéncia
do mosto para o
fermentador;

- Leveduras
selvagens;

- Falhas na etapa
de higienizagéo;

F: Corpos
estranhos na
tubulacgédo de
transferéncia;

- Falhas na etapa
de higienizagéo;
- Auséncia de
inspecao;

Q: Residuos de
produtos
quimicos de
higienizagéo.

- Falhas na etapa
de higienizagao.

- Verificagdo de
eliminacéo completa
de agua residual dos

tanques;

- Formacao de

operadores;

- Manual de Boas
Praticas de
Fabricacéo.

- Manual de Boas
Praticas de
Fabricacao;

- Formacao de
operadores.

- Controle de
temperatura e tempo;
- Formacao de
operadores.

- Medicéo da
temperatura, do teor
alcodlico e pH;

- Andlise sensorial;
- Utilizar cultura de
levedura pura;

- Controle de matéria-
prima;

- Cronograma
rigoroso de limpeza e
assepsia periédica do
tanque de
fermentacao e das
tubulagoes;
Andlise de pH da
agua de enxague;

- Manual de Boas
Praticas de
Fabricacao.

- Formacao de
operadores.
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Continuacdo da Tabela 4 — Avaliacdo dos possiveis perigos, suas causas e
respectivas medidas preventivas, no processo produtivo.

B: Organismos
patogénicos
presentes na
agua;

- Agua
contaminada, nao
atende aos
critérios
microbiol6gicos;

Q: Residuos de
produtos
guimicos de
higienizagéo.

B:
Desenvolvimento
microbiano
(fungos,
bactérias);

- Falhas na etapa
de higienizacéo.

- Local de
armazenamento
da mataria-prima;

F: Presenca de
corpos
estranhos.

B: Bacillus spp.,
Staphylococcus

Spp.;

- Transferéncia
incorreta pelos
manipuladores.

- Presenca de
sujidades
maquina de
enchimento;

- Falhas na etapa
de higienizacéao
do equipamento e
recipientes;

F: Garrafas
quebradas.

Q: Componentes
alergénicos.

- Manuseio
incorreto do
equipamento.

- Auséncia de
ingredientes
alergénicos no
rotulo ou este
colocado de
forma incorreta.

- Controle regular
da qualidade da
agua;

- Plano de
higienizacéo fixado;
- Dosagem
adequada dos
produtos de
higienizacéao;

- Produtos
industriais e com
ficha técnica e de
seguranga;

- Analise de pH da
agua de enxague;
- Manual de Boas
Préticas de
Fabricacéo.

- Adquirir produtos
de qualidade;

- Armazenar em
local limpo e seco;
- Manual de Boas

Praticas de
Fabricacao;

- Formacao de
operadores.

- Verificar registros
de higienizagéo;
- Cumprir o plano
de higienizagéo;

- Andlise visual de
garrafas e barris;

- Cuidados no
manuseio de
garrafas;

- Manual de Boas
Praticas de
Fabricacao;

- Formacéo de
operadores.

- Colocagéo correta
do rotulo;
- Informag6es sobre
os ingredientes que
provocam alergias;
- Formacao de
operadores.
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Continuacdo da Tabela 4 — Avaliacdo dos possiveis perigos, suas causas e
respectivas medidas preventivas, no processo produtivo.

B: 1 3 S S S - Cerveja sem - Verificagé@o da
Escherichia coli, pasteurizacéo e temperatura do
Salmonella filtracao; armazenamento
Typhimurium. - Temperatura de refrigerado;
refrigeracéo - Andlise sensorial;
inadequada; -Local de
-Resisténcia ao armazenamento
pH; limpo;
- Condicbes do - Formacéo de
local de operadores.
armazenamento.

P* (Probabilidade), S* (Severidade); Q1*, Q2*, Q3* sdo perguntas para avaliagdo do perigo
potencial (Figura 2). Fonte: Elaborado pelo Autor (2021).

Conforme exposto na Tabela 4, a cerveja artesanal pode ser contaminada por
substéancias bioldgicas, quimicas e fisicas, durante o processo produtivo. O controle
de contaminantes tanto na matéria-prima como do produto final é de suma
importancia, podendo ser provenientes de diversas fontes, como agua néo tratada
utilizada no processamento, insumos contaminados, higienizacdo inadequada dos
utensilios e equipamentos, controle inadequado de temperatura e tempo, local de
armazenamento inapropriado, manipulacéo incorreta pelos operadores, auséncia de
treinamento de pessoal e programas de pré-requisitos (VIEIRA et al., 2020).

Com base nos resultados apresentados nas Tabelas 3 e 4, respectivamente,
apos a avaliacdo, considerando a probabilidade x severidade, aquelas etapas que
apresentaram a matriz de risco com o valor = 3, foram analisadas através da arvore
decisoria (Figura 16), para se concluir se a etapa € ou ndo um PCC.

Segundo Kafetzopoulos et al., (2013) a identificacdo dos perigos e sua andlise
€ uma das etapas mais importantes para o desenvolvimento de um plano APPCC
eficaz. Sendo importante listar todos os perigos que podem ocorrer em cada fase do
processo produtivo. A identificacdo dos Pontos Criticos de Controle (PCC) resulta no
controle satisfatorio e na limitacdo dos perigos nos alimentos, levando a reducédo dos

produtos defeituosos.

5.5. Pontos Criticos de Controle (PCC)
Para que se possa classificar como PCC um ponto de controle é condicdo

indispensavel que se possa atuar sobre ele através da aplicacdo de uma medida
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preventiva. Por meio de todas as etapas, serdo determinadas as que sao
indispensaveis para a seguranca do produto. A identificacdo dos PCC é auxiliada
pela aplicacdo da arvore de decisdo. Todos 0s perigos que podem ocorrer,
relacionados ou ndo com cada fase do processo, devem ser considerados
(AFONSO, 2007). Apenas os perigos considerados significativos séo levados a
arvore de decisdo (BAPTISTA e ANTUNES, 2005).

Assim, por meio da Etapa 5 identificou-se os Pontos Critico de Controle, com
o auxilio das perguntas da arvore decisoria, de acordo com a Figura 16, e, também,

com base nos resultados obtidos nas Tabela 3 e 4.

Figura 16 — Arvore decisoéria para identificacdo do Ponto Critico de Controle
(PCO).

Q1: O controle nesta etapa é necessario para prevenir, reduzir ao minimo ou eliminar o perigo?
A

SIM NAO
A 4
Q2: Ha medidas de Modificar (a etapa, o0
controle para o perigo NAO » processo, ou o produto)
identificado? apos, voltar para Q1.
SIM
Q3: Esta etapa previne, Q4: Poderiam os perigos para
reduz ao r_nm;mo ou NAO » a seguranca da salde
elimina o perigo* alcancar niveis inaceitaveis?
SIM SIM NAO
A\ 4 A\ 4 A 4
E um PCC N&o é um PCC
A A
NAO SIM
| v |

Q5: H& alguma etapa subsequente que podera prevenir, reduzir ao minimo ou eliminar o perigo?

Fonte: Adaptado da Portaria N° 40 de 20 de janeiro de 1998, do MAPA.

A arvore decisoria é uma sequéncia légica de perguntas, com o objetivo de

identificar se uma matéria-prima, ingrediente ou etapa do processo produtivo, para
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um determinado perigo, € ou ndo um Ponto Critico de Controle (PCC) (BRASIL,
1998).

Interpretacdo das perguntas da arvore de decisdo (BAPTISTA e ANTUNES,
2005):

e Ha medidas de controle para o perigo identificado? (Q2)

A questéo deve ser interpretada se para a etapa existe ou ndo uma medida
preventiva, de forma a controlar o perigo identificado. Se a resposta a essa pergunta
for sim, devem ser descritas as medidas que poderiam ser usadas e seguir para a
proxima pergunta da arvore de decisao.

Caso a resposta seja ndo, ou seja, ndo existe medida preventiva, devera ser
indicada a forma como o perigo indicado sera controlado. Se for necessario, para
garantir a seguranca, deve-se proceder a modificagcdo da operagédo, do processo ou
do produto de modo que exista uma medida preventiva.

e Essaetapa previne, reduz ao minimo ou elimina o perigo? (Q3)

Se o processo ou operacao for concebido com o propédsito especifico de
eliminar a possivel ocorréncia do perigo, ou reduzi-lo, a um nivel aceitavel, a
resposta sera sim e a etapa serd um PCC.

Se a etapa nao for especificamente concebida, tendo como resposta néo,
segue-se para a proxima pergunta.

e Poderiam o0s perigos para a seguranca da saude alcancar niveis
inaceitaveis? (Q4)

Essa pergunta pretende verificar se o perigo tem impacto na seguranca do
produto, tendo em consideracdo a probabilidade e a severidade que lhe sé&o
associadas. Se o histérico da empresa ou se a literatura cientifica sugerir que a
contaminacdo com o perigo identificado pode aumentar até um nivel inaceitavel e
resultar em um perigo para a saude, a resposta devera ser sim, devendo-se passar
para a proxima pergunta.

Se a contaminacdo ndo representa uma ameaca significativa para a saude ou
nao ha possibilidade de ocorrer a resposta devera ser néo e a etapa nao € um PCC.

e Ha uma etapa subsequente que podera prevenir, reduzir ao minimo ou
eliminar o perigo? (Q5)

O objetivo desta pergunta € identificar os perigos que representam uma

ameaca a saude do consumidor ou que poderdo aumentar até um nivel inaceitavel
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se estes serdo controlados por uma operacdo subsequente no processo. Se ndo ha
uma etapa subsequente no processo para controlar o perigo a resposta devera ser
nao e, nesse caso, a etapa em analise torna-se um PCC.

Se ha uma operacéo posterior no processo que eliminara o perigo identificado
ou o reduzira a um nivel aceitavel, a resposta devera ser sim e neste caso a etapa
nao constitui um PCC.

Assim, com base nas perguntas da arvore decisoOria, determinou-se qual

etapa do processo produtivo de cerveja artesanal € um PCC, conforme a Tabela 5.

Tabela 5 — Possiveis Pontos Criticos de Controle (PCC).

Etapa Perigos Q1* Q2* Q3* Q4*  Q5* PCC?

B: Escherichia coli, Giardia S S N N - N
spp., Cryptosporidium spp.;
Coliformes; Hepatite A,

Agua Hepatite E;
Q: Metais Pesados, S S N N - N

Agrotoxicos.
B: Aspergillus spp., Bacillus S S N S S N

spp.,Cladosporium spp.,
Penicillium spp., Fusarium

spp.,
Q: Micotoxinas (Aflatoxinas S S N S S N
e Fumonisinas), Aminas
Malte biogénicas;
Residuos de pesticidas; S S N N - N

F: Fragmentos de madeira,
pedacos de sacas, pedras S S N N - N
de dimensdes reduzidas,
vidros e materiais estranhos.

Q: Residuos de pesticidas; S S N N - N
Aminas S S N N - N
Lapulo biogénicas; Micotoxinas

(Aflatoxinas e Fumonisinas).

B: Patdgenos presentes na S S N S S N
matéria-prima;
Moagem do gréo Contaminacdes cruzadas;
Q: Contaminantes presentes S S N N - N

nos graos.
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Continuacédo da Tabela 5 — Possiveis Pontos Criticos de Controle (PCC).

Etapa Perigos Q1* Q2* Q3* Q4 Q5* PCC?

B: S S N N - N
Organismos patogénicos
presentes na agua;

€ nos graos; S S N S S N
Mosturacao
Q: Metais pesados; S S N N - N
Contaminantes presentes S S N N - N
nos graos.
Filtracédo B: Bacillus spp.; S S N N - N
B Escherichia coli; S S S - - PPC1
Salmonella Typhimurium;
Fervura do mosto Bacillus spp.;
F: Corpos estranhos: na S S N N - N
tubulacéo.
B: Contaminagdes S S S - - PCC2
Resfriamento microbioldgicas.
B: Escherichia coli; S S N N - N

Salmonella Typhimurium;

Fermentacao /

Maturacéao F: Corpos estranhos na
tubulacéo de transferéncia. S S N N - N
B: Organismos patogénicos S S N N - N
Envase presentes na agua;
(Higienizagao/ Bacillus spp.,
Enchimento) Staphylococcus spp.;
F: Garrafas quebradas. S S N N - N
Rotulagem Q: Componentes S S S - - PCC3
alergénicos.
Armazenamento B: S S S - - PCC4
Refrigerado Escherichia coli, Salmonella
Typhimurium.

Q1*, Q2*, Q3*, Q4* e Q5* sdo perguntas da arvore deciséria (Figura 4). Fonte: Elaborado
pelo Autor (2021).

A Tabela 5 mostra que a maioria das etapas de producdo de cerveja artesanal
ndo € um PCC. No entanto o perigo identificado deve ser mantido sob controle,
através dos programas de pré-requisitos, os quais sdo fundamentais para
implantacdo do sistema APPCC, como as Boas Praticas de Fabricacdo, uma vez
gue alguns de seus muitos pontos de controle (PC) passam a ser pontos criticos de
controle (PCC), em que o controle € fundamental para assegurar a auséncia de

perigos quimicos, fisicos e microbioldgicos (BISCOLA, 2020).
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As etapas consideradas como um Ponto Critico de Controle (PCC), para a
seguranca da producéo de cerveja artesanal foram:

A fervura do mosto (PPC1), por ser uma medida eficaz para o controle
microbiano, deve ser gerenciada de forma eficiente, visto que ela é responsavel pela
esterilizacdo do mosto, controlando a contaminacgéo bacteriana da cerveja artesanal
(KIM, et al., 2015). Além disso, nessa etapa ocorre a adicdo de lapulo, o qual tem
propriedades antimicrobianas, o que permite uma maior esterilizacdo do mosto de
fabricacdo, garantindo estabilidade para a cerveja e fazendo com que nao haja
contaminantes que impecam as leveduras de realizar a fermentacdo (ALMEIDA e
BELO, 2017).

O resfriamento do mosto (PCC2) tem por objetivo evitar a contaminacdo da
cerveja, visto que o mosto € um meio rico em nutrientes, assim essa etapa ser
realizada o mais rapido possivel. A faixa de temperatura ideal ira depender do tipo
de fermentacdo (ARAUJO et al., 2018; BOKULICH e BAMFORTH, 2013).

As informacfes contidas nos rotulos (PCC3) irdo auxiliar o consumidor no
momento da compra, para que nao ocorra um erro ou ma compreensao do produto
adquirido, reduzindo assim a incidéncia de casos de ingestdo de alimentos
potencialmente alergénicos por individuos sensiveis a tais componentes. Assim, as
embalagens devem ter todos os componentes alergénicos presentes nos produtos,
sendo que o dever de fornecer essas informacfes é de total responsabilidade da
empresa que produz este alimento, mesmo que este esteja em baixo percentual,
pois até mesmo 0s tracos presentes sdo capazes de desencadear uma reacgao
(WALKER et al., 2015).

J& no armazenamento do produto acabado (PPC4), como a cerveja nao €&
pasteurizada € necessario que o0 armazenamento seja refrigerado, tanto para
eliminar contaminacdes quanto para a estabilidade da bebida (CHEIRAN, 2018;
CERQUEIRA, 20186).

As microcervejarias que nao pasteurizam suas cervejas utilizam transporte
terceirizado, sendo imprescindivel que este seja refrigerado, até o ponto final, para
que o produto nao estrague (D’AVILA, 2017).

Apesar de muitos patdgenos, causadores de doencgas, ndo se desenvolvem
na cerveja devido a processos que os elimina, tais como fervura do mosto, os

compostos amargos do lupulo, teor alcoolico, teor de didxido de carbono, baixo pH,
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teor de oxigénio reduzido, redugdo de nutrientes, pasteurizacao, filtracao,
embalagem asséptica e armazenamento refrigerado. No entanto, caso 0s niveis
desses obstaculos antimicrobianos reduzam, a sobrevivéncia € aumentada podendo
0 crescimento de organismos patogénicos ocorrer. Exemplos sdo as cervejas com
baixo teor de alcool e ndo pasteurizadas, para as quais atengcdo especial deve ser
dada para garantir sua seguranca (MENZ et al., 2011; MENZ et al., 2009; NABICA,
2019; MAIFRENI et al., 2015; MORETTI, 2013; VRIESEKOP et al., 2012).

Para evitar a contaminacdo cruzada, apos a fervura, € importante haver um
cuidadoso manuseio das matérias-primas bem como a implementacdo de medidas
de controle eficazes de modo a evitar a contaminacdo do produto. Além disso, €
importante a existéncia de tarefas de limpeza e desinfeccdo adequada nas
instalacdes, equipamentos e utensilios, de forma haja uma producao limpa e capaz
de produzir produtos seguros (KIM, et al., 2015; PEREIRA, 2015).

5.6. Controle dos PCCs

Assim, para essas etapas que foram consideradas um PCC, estabeleceu os
procedimentos de controle, os limites criticos, os monitoramento adequados, as
acOes corretivas bem como procedimentos de registro, de forma que o perigo seja
eliminado ou reduzido, garantindo a seguranca do produto final, de acordo com a
Tabela 6.

Para cada PCC deve especificar-se os parametros de controle e os limites
criticos. Na auséncia de valores legais/indicativos, a equipe APPCC devera suportar
cientificamente os limites estabelecidos (bibliografia ou histérico do
produto/processo). A monitorizacdo € a medicado ou observacao programada de um
PCC relacionada aos limites criticos. Os procedimentos de monitorizacdo devem ser
concebidos para permitirem a deteccdo precoce da perda de controlo num PCC. As
acOes corretivas impedem que o processo saia dos limites criticos ou permitem o
seu retorno (AFONSO, 2006).

Todos os dados, informacdes, registros e documentos relacionados ao estudo
de APPCC, monitorizacdo, atualizacdo do sistema de APPCC, verificacdo e
resultados laboratoriais devem ser registrados em formularios préprios e mantidos

em arquivos para avaliacdo (BRASIL, 1998).
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Tabela 6 — Plano APPCC considerando os procedimentos de controle, limites

criticos, monitoramento, acfes corretivas e registro.

Etapa PCC Peri Procedimen Limites Monitorizagdo dos PCC Estabeleci- Registro
-go -tos Criticos ((RELERS)) mento das ((RETED

de Controle Acbes 11)
(Etapa 6) Método |Frequéncia |Responsavel Corretivas
(RELEN)]

Fervura Controle de Medicdoe  Sempre Responsad- Temperatura Registro
do temperatura; Verifica- que se vel pela e tempo do
mosto céo da realize a producdo;  devem ser controle
Controle do 60 a 90 tempe- fervura; ajustados da
tempo de minutos  ratura, durante a producéo.
duracgéo; €com 0 uso fervura;
de Manutencéo
termoéme- de
tro; equipamen-
tos
utilizados na
medicao;
RESUET 2 B Controle T(@°Ca Medicdoe Sempre Responsa- Temperatura Registro
mento temperatura, 15 °C Verifica- gue se vel pela e tempo do
de acordo para céo da realize o producdo;  devem ser controle
com o tipo cerveja tempera- resfria- ajustados da
de Lager e tura, com mento; durante o producé&o.
fermentacdo  16°C a o uso de resfriamento
; 25°C terméme- ;
Controle do para tro; Manutencéo
tempo; cerveja de
Ale); equipamen-
tos
Tempo utilizados na
de40a medicao;
60
minutos;
Rotula- ] Q Controle de Ausén- Verifica- Sempre Respon- Substituicdo  Registro
gem rétulos; cia de céo dos que se savel pela  dos rétulos; do
erros rétulos - realize o rotulagem; controle
nos Inspecéo envase; da
rétulos; visual - rotulagem
para
Listade  garantir
Ingre- que o
dientes;  rétulo ndo
se

Rotulos encontra
legiveis;  de forma

incorreta;
Armaze- & B Controle de Tempe- Verifica- Em cada Respon- Ajuste da Registro
namento temperatura; ratura céo da turno; savel pelo  temperatura  do
Refrige- <4°C; temperatu- armaze- de controle
rado ra; namento. refrigeracdo; de
armaze-
namento.

Fonte: Elaborado pelo Autor (2021).

Conforme apresentado na Tabela 6, para o desenvolvimento de um plano
APPCC, é necessario conhecer e registrar todas as etapas do processo produtivo,
elaborar o fluxograma e, a partir deste, analisar e avaliar os possiveis perigos que

podem comprometer a seguranga dos alimentos, determinar quais etapas € um
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Ponto Critico de Controle (PCC) e estabelecer medidas de controle (SANTOS,
2017).

As medidas de controle sao utilizadas com o objetivo de prevenir, eliminar ou
reduzir, a um nivel aceitavel, os perigos identificados. No entanto, para a sua
eficdcia é importante que haja procedimentos de monitoramento adequados. Entre
outras finalidades, o sistema de monitoramento € usado para determinar quando ha
perda de controle ou quando ocorre um desvio em um PCC ou, ainda, para
demonstrar que o produto € fabricado com seguranca. O plano APPCC é eficaz
qguando identifica tanto os controles adequados quanto um programa de
monitoramento, o qual é validado para garantir que os limites criticos determinados
forneceréo alimentos seguros (KAFETZOPOULOS et al., 2013).

Segundo Erzetti et al., (2009), a seguranca alimentar envolve varios fatores,
tais como: legislagcbes que estabelecem os requisitos de higiene, controles para
verificacdo das conformidades, estabelecimento e gerenciamento de programas e
procedimentos de seguranca alimentar, pelos operadores de empresas de
alimentos, com base nos conceitos do sistema APPCC, cujos principios sao
incorporados a legislagdo de seguranca alimentar, sendo uma ferramenta confiavel
para o controle e a garantia da qualidade de alimentos.

Por o sistema APPCC ser uma ferramenta da qualidade, é necessario que o
seu gerenciamento deva ser abordado com uma nova visdo administrativa, em que
todas as pessoas envolvidas entendam e incorporem o sistema e passem a
desempenhar suas funcbes em equipe, visando sempre aos mesmos obijetivos.
Entdo, a implementacdo desse sistema consiste no gerenciamento da qualidade,
que tem por finalidade melhorar continuamente a produtividade em cada nivel de
operacdo e em cada area funcional de uma organizacdo, utilizando os recursos
financeiros e humanos disponiveis (VENTURINI-FILHO, 2011).

Os sistemas de seguranca alimentar baseados nos principios do APPCC tém
sido aplicados com sucesso nas empresas de processamento de alimentos (AKOMA
et al., 2012). No entanto, as micro e pequenas empresas podem apresentar menor
indice de adesédo desse sistema, associando a sua implantagdo a um aumento de
custos (OLIVEIRA, 2017).

Os desafios, que podem ser enfrentados, dificultando o gerenciamento dos

programas de pré-requisitos e a implantacdo do APPCC, séo devido as limitagbes
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estruturais e financeiras, falta de compreensdo do sistema APPCC, da sua
importancia para a seguranca de alimentos e da necessidade de documentacgéao,
treinamento ineficaz e habilidades insuficientes, para a avaliacdo de perigos a
seguranca alimentar, sendo a avaliacdo uma etapa essencial para garantir que o
sistema APPCC seja implementado de forma eficaz e adequado para o cumprimento
de seus objetivos (OLIVEIRA, 2017; DZWOLAK, 2014; KAFETZOPOULOS et al.,
2013). Assim, o éxito do APPCC consiste na sua completa adequacéo a realidade

da empresa e no total comprometimento da gestdo (AFONSO, 2007).
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6. CONCLUSAO

As informacdes obtidas, através do levantamento bibliografico na literatura e
nas legislacbes pertinentes, sustentaram o0 estudo para a implantacdo da
metodologia do sistema APPCC, nas etapas de producdo de cerveja artesanal,
conforme as Etapas 2-7 e 9-11 da Portaria N° 40 de 20 de janeiro de 1998, do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA), considerando 0s riscos
a saude do consumidor.

Através dos possiveis perigos listados, conforme o fluxograma genérico da
producdo de cerveja artesanal, foi possivel observar que perigos de origem
bioldgica, quimica e fisica podem estar presentes nas etapas de producéo, desde a
matéria-prima até o produto final, caso ndo haja um controle adequado, para a
eliminagdo dos mesmos.

Por meio da avaliagdo da potencialidade dos perigos, que levou em conta a
probabilidade de ocorréncia e severidade do efeito adverso, determinou a
significancia, as causas que contribuem para a ocorréncia e estabeleceu as medidas
de prevencao que eliminem ou reduzam a ocorréncia desses perigos.

Com o auxilio da sequéncia de perguntas da arvore deciséria determinou as
etapas que sdo um Ponto Critico de Controle (PCC), os quais sao a fervura do
mosto, resfriamento, rotulagem e armazenamento. Devendo ficar sob controle
aguelas etapas que ndo sao um PCC.

Para o controle dos PCCs identificados, foram estabelecidos os
procedimentos de controle, os limites criticos, os monitoramentos adequados, as
acOes corretivas bem como procedimentos de registro, de forma que o perigo seja
eliminado ou reduzido, garantindo a seguranca do produto final.

Diante das informacg@es coletadas e considerando o crescimento no ndmero
de microcervejarias, a cada ano no Brasil, visto que este setor representa uma
grande contribuicdo para o mercado cervejeiro nacional, percebe-se a importancia
da implementacdo de programas de pré-requisitos e ferramentas de qualidade,
nesses estabelecimentos, conforme as legislacdes vigentes, de forma a auxiliar os
colaboradores, em todas as etapas de producao, para que haja um controle continuo

e efetivo, por meio de medi¢cdes e avaliagBes, evitando, assim, a ocorréncia de
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falhas, as quais podem comprometer a seguranca do produto, e com isso acarretar
riscos a saude do consumidor, podendo trazer sérias consequéncias.

Para isso, € necessario que toda a gestdo de uma microcervejaria artesanal
compreenda os beneficios do sistema APPCC, uma vez que a seguranca do produto
esta diretamente relacionada com a sua qualidade, entdo uma producdo segura tras
credibilidade para a marca, para a empresa, bem como aumenta a confianga do
consumidor. Dessa forma, faz-se necessario que as microcervejarias mostrem aos
consumidores como a seguranca do produto, em todas as etapas, € planejada,
implementada e controlada.

Além disso, é de grande importancia que as microcervejarias mantenham um
sistema de registro, com dados relacionados ao historico da empresa, ao produto, as
caracteristicas do processo, equipamentos e utensilios utilizados, reclamacoes e a
frequéncia que é observada a ocorréncia de inconformidades, durante o processo
produtivo, que podem comprometer a seguranca da cerveja, visto que essas
informacdes auxiliardo a equipe APPCC na avaliacdo do perigo, que é considerada
uma das etapas mais importantes para a eficacia do plano, contribuindo, assim, na
tomada de decisao sobre as etapas que serdo um PCC, permitindo a prevencéo de
falhas.

Assim, o sistema APPCC é uma poderosa ferramenta de seguranca
alimentar, a qual é utilizada com o objetivo de prevenir os perigos que podem
acontecer durante as etapas de producdo. E, por sua eficicia, pois € um sistema
continuo, é utilizado mundialmente, em empresas produtoras de alimentos e

bebidas, de forma a garantir a seguranca do produto e a inocuidade do consumidor.
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ANEXO A

INSTRUCAO NORMATIVA N° 65, DE 10 DE DEZEMBRO DE 2019
Estabelece os padrdes de identidade e
qualidade para os produtos de

cervejaria.

A MINISTRA DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUARIA E
ABASTECIMENTO, no uso da atribuicdo que Ihe confere o art. 87, inciso Il, da
Constituicdo, tendo em vista o disposto no art. 130, do Decreto n°® 6.871, de 4 de
junho de 2009, no Termo de Acordo homologado pelo Juizo da 42 Vara Federal da
Secao Judiciaria do Estado de Goias nos autos da Acao Civil Publica n°® 23733-
44.2016.4.01.3500 e o que consta dos Processos n° 21000.008696/2012-34 e
21000.040233/2017-71, resolve:

Art. 1° Estabelecer os padrées de identidade e qualidade para produtos de
cervejaria, bem como os respectivos parametros analiticos, na forma desta Instrugcéo
Normativa e seu anexo.

CAPITULO |

DAS DEFINICOES

Art. 2° Conforme definido no art. 36, do Decreto n° 6.871, de 2009,
cerveja € a bebida resultante da fermentacdo, a partir da levedura cervejeira, do
mosto de cevada malteada ou de extrato de malte, submetido previamente a um
processo de cocc¢do adicionado de lupulo ou extrato de lapulo, hipétese em que uma
parte da cevada malteada ou do extrato de malte podera ser substituida

parcialmente por adjunto cervejeiro.

8 1° A expressdo "cerveja gruit" € permitida apenas para a cerveja na
qual o lapulo é totalmente substituido por outras ervas, aprovadas para consumo
humano como alimento por 6rgdo competente, observadas as demais disposi¢cdes

deste regulamento.

§ 2° A expressao "cerveja sem glaten" é permitida apenas para a cerveja

elaborada com cereais nao fornecedores de gluten, ou que contenha teor de glaten
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abaixo do estabelecido em regulamento técnico especifico, observadas as demais

disposicdes deste regulamento.

8 3° A expressao "cerveja de multipla fermentacao" € permitida apenas
para a cerveja que passe por outra fermentagdo, seja na garrafa, em tanques, ou em

ambos.

7

§ 4° A expressao "cerveja light" é permitida apenas para a cerveja cujo
valor energético apresente teor maximo de 35 kcal/100 mL.

7

§ 5° A expressao "chopp" ou "chope" é permitida apenas para a cerveja
gue ndo seja submetida a processo de pasteurizacdo, tampouco a outros

tratamentos térmicos similares ou equivalentes.

8 6° A expressdo "cerveja Malzbier" é permitida apenas para a cerveja

adicionada de acucares de origem vegetal exclusivamente para conferir sabor doce.

87° O acucar adicionado na cerveja Malzbier ndo deve compor o extrato
primitivo para a fermentacdo e nao deve ser considerado como adjunto para efeito

de célculos.

Art. 3° Malta é a bebida n&o-alcodlica resultante do mosto de cevada

malteada e 4gua potavel, submetido previamente a um processo de cocgao.

Art. 4° Malte ou cevada malteada € o grdo de cevada cervejeira
submetido a processo de malteagéo.

8 1° Malteacdo é o processo no qual o grao de cereal é submetido a
germinacao parcial e posterior desidratacdo, com ou sem tostagem, em condicbes

tecnolégicas adequadas.

§ 2° Extrato de malte € o produto seco ou de consisténcia xaroposa ou

pastosa, obtido exclusivamente do malte.

§ 3° O malte de cevada pode ser substituido, na elaboracdo de cervejas,

por seu respectivo extrato.

Art. 5° Qualquer outro cereal apto ao consumo humano como alimento,
exceto a cevada, submetido a processo de malteacéo, deve ser denominado como

"malte de (seguido do nome do cereal que Ihe deu origem)".
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§ 1° Denomina-se "extrato de malte de (seguido do nome do cereal que
Ihe deu origem)"”, o produto seco ou de consisténcia xaroposa ou pastosa, obtido

exclusivamente do malte de cereal definido no caput.

§ 2° O malte de cereal definido no caput podera ser substituido por seu

respectivo extrato.

Art. 6° Adjuntos cervejeiros sdo as matérias-primas que substituam, em
até 45% em peso em relacdo ao extrato primitivo, 0 malte ou o extrato de malte na

elaboracdo do mosto cervejeiro.

8§ 1° Consideram-se adjuntos cervejeiros a cevada cervejeira néo
malteada e os demais cereais malteados ou ndo-malteados aptos para 0 consumo

humano como alimento.

8§ 2° Também sado considerados adjuntos cervejeiros 0 mel e o0s
ingredientes de origem vegetal, fontes de amido e de aclcares, aptos para o

consumo humano como alimento.

8 3° A guantidade maxima empregada dos adjuntos cervejeiros definidos
no 8 2° em seu conjunto, deve ser menor ou igual a 25% em peso em relagédo ao

extrato primitivo.

Art. 7° Mosto é a solucdo em agua potavel de compostos resultantes da
degradacdo enzimética do malte, com ou sem adjuntos cervejeiros e ingredientes

opcionais, realizada mediante processos tecnoldgicos adequados.

81° Extrato Primitivo (Ep) é a quantidade de substancias dissolvidas
(extrato) do mosto que deu origem a cerveja e deve ser sempre maior ou igual a

5,0% em peso.
§2° A disposicéo do 81° ndo se aplica para:
| - malta;
Il - cerveja sem alcool;
Il - cerveja com teor alcoolico reduzido; e

IV - cerveja Malzbier.



100

Art. 8° Lapulo sdo os cones da inflorescéncia da espécie vegetal
Humulus lupulus, em sua forma natural ou industrializada, aptos para o consumo

humano.

Paragrafo unico. Extrato de lupulo é o produto obtido da extracdo, por
solvente adequado, dos principios aromaticos ou amargos do lapulo, isomerizados

ou nao, reduzidos ou nao.
CAPITULO Il
DAS CLASSIFICACOES E DENOMINACOES DOS PRODUTOS

Art. 9° Designa-se com o0 nome de "cerveja" a bebida definida no art. 2°

desta Instrucdo Normativa.

Paragrafo unico. A denominacdo do produto deve ser composta, nesta
ordem, de suas classificacbes quanto a proporcdo de matérias-primas e quanto ao

teor alcoodlico.

Art. 10. As cervejas sao classificadas em relacdo a sua propor¢cdo de

matérias-primas em:

| - "cerveja”, quando elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo
contém no minimo 55% em peso de cevada malteada e no maximo 45% de adjuntos

cervejeiros;

Il - "cerveja 100% malte" ou "cerveja puro malte" quando elaborada a
partir de um mosto cujo extrato primitivo provém exclusivamente de cevada

malteada ou de extrato de malte, segundo definido no art. 4°;

[l - "cerveja 100% malte de (nome do cereal malteado)" ou "cerveja puro
malte de (nome do cereal malteado)", quando elaborada a partir de um mosto cujo

extrato primitivo provém exclusivamente de outro cereal malteado; e

IV - "cerveja de (nome do cereal ou dos cereais majoritario(s),
malteado(s) ou ndo)", quando elaborada a partir de um mosto cujo extrato primitivo

provém majoritariamente de adjuntos cervejeiros, sendo que:

a) esta podera ter um maximo de 80% em peso da totalidade dos
adjuntos cervejeiros em relacao ao seu extrato primitivo e o minimo de 20% em peso

de malte de cevada, ou malte de (nome do cereal utilizado); ou
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b) quando dois ou mais cereais contribuirem com a mesma quantidade

para o extrato primitivo, todos devem ser citados na denominacéao.

Art. 11. As cervejas sdo classificadas em relagcdo ao seu conteddo

alcodlico em:

| - "cerveja sem alcool" ou "cerveja desalcoolizada", aquela cujo contetdo

alcodlico é inferior ou igual a 0,5% em volume (0,5% Vv/v);

Il - "cerveja com teor alcodlico reduzido" ou "cerveja com baixo teor
alcodlico”, aquela cujo conteudo alcodlico é superior a 0,5% em volume (0,5% v/v) e

inferior ou igual a 2,0% em volume (2,0% v/v); ou

Il - "cerveja", aquela cujo conteudo alcodlico € superior a 2,0% em

volume (2,0% v/v).

Art. 12. Designa-se com o nhome de "malta" a bebida que cumpra com as

caracteristicas estabelecidas no art. 3°.

Paragrafo Onico. A malta adicionada de gas carbdnico deve ter sua

denominacéo acrescida da expressao "gaseificada”.
CAPITULO llI
DAS MATERIAS PRIMAS E INGREDIENTES
Art. 13. Sao ingredientes obrigatérios da cerveja:

| - dgua potavel, conforme estabelecido em legislacdo especifica do

Ministério da Saude;

Il - malte ou seu extrato, conforme definicdo do art. 4°, exceto para as

bebidas definidas no art. 10, incisos lll e IV;

[Il - lbpulo ou seu extrato, conforme definicdo do art. 8°, exceto para a

"cerveja gruit".
Art. 14. Sao ingredientes opcionais da cerveja:
| - adjuntos cervejeiros, conforme definicdo do art. 6°;

Il - ingredientes de origem animal, vegetal ou outros ingredientes aptos
para o consumo humano como alimento, obedecidos os respectivos regulamentos

técnicos especificos;
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Il - levedura e outros microrganismos fermentativos utilizados para

modificar e conferir as caracteristicas tipicas proprias da cerveja, desde que

garantida sua inocuidade a saude humana.

Art. 15. S&o ingredientes obrigatérios da malta:

| - dgua potavel, conforme estabelecido em legislacdo especifica do

Ministério da Saude; e

Il - malte ou seu extrato.

Art. 16. S0 ingredientes opcionais da malta:

| - adjuntos cervejeiros, conforme defini¢gdo do art. 6°;
Il - ldpulo ou seu extrato, conforme definigdo do art. 8°;

[l - ingredientes de origem animal, vegetal ou outros ingredientes aptos

para o consumo humano como alimento, obedecidos os respectivos regulamentos

técnicos especificos; ou

adicao de:

IV - diéxido de carbono.
CAPITULO IV
DAS PROIBICOES

Art. 17. Fica proibida, no processo de producdo de cerveja e malta, a

| - qualquer tipo de &lcool, qualguer que seja sua procedéncia;
Il - agua fora das fabricas ou plantas engarrafadoras habilitadas; e
[l - edulcorantes.

Art. 18. Os contaminantes microbiologicos, os residuos de pesticidas e

demais contaminantes organicos e inorganicos, ndo devem estar presentes em

quantidades superiores aos limites estabelecidos nos regulamentos técnicos

especificos correspondentes.
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CAPITULO V
DOS PARAMETROS ANALITICOS

Art. 19. As analises de rotina e de referéncia sdo aplicados os métodos
analiticos da Convencédo de Cervejeiros da Europa - EBC (European Brewers

Convention).

Art. 20. A malta, a cerveja sem alcool e a cerveja com teor alcodlico
reduzido devem atender também aos padr6es microbiolégicos estabelecidos para
bebidas nédo alcodlicas.

Art. 21. A prética de amostragem se dara de acordo com estabelecido em

regulamento técnico especifico.

Art. 22. O aroma e sabor devem ser os caracteristicos e préprios da
cerveja e da malta, sem aromas e sabores estranhos, de acordo com o estilo do

produto de cervejaria.

Art. 23. A cerveja e a malta devem apresentar aspecto caracteristico,
limpido ou turvo, com ou sem a presenca de sedimentos proprios da cerveja e da

malta.

Art. 24. A cerveja e a malta devem apresentar os parametros fisico-

quimicos determinantes relativos a sua classificagédo.
CAPITULO VI
DOS PROCESSOS PRODUTIVOS

Art. 25. As préticas de higiene para a elaboracdo dos produtos de
cervejaria devem estar de acordo com o estabelecido nos regulamentos técnicos

especificos.

Art. 26. A madeira pode ser utilizada para modificar as caracteristicas
naturais, proprias da cerveja, seja como constituinte da parede do recipiente ou na
forma de lasca, maravalha ou outras apresentacfes a serem utilizadas dentro do

tanque.
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CAPITULO VII
DOS ADITIVOS E COADJUVANTES DE TECNOLOGIA

Art. 27. E permitido o uso apenas dos aditivos e coadjuvantes de
tecnologia autorizados de acordo com as normas especificas da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria- ANVISA.

CAPITULO VI
DA ROTULAGEM

Art. 28. A rotulagem deve estar de acordo com o estabelecido nos

regulamentos técnicos especificos, referentes a rotulagem de alimentos embalados.

Art. 29. E obrigatdria a declaracdo da graduacgéo alcodlica, com excegao
da malta, expressa em porcentagem em volume (% v/v), com tolerancia de mais ou

menos 0,5% v/v.

Art. 30. O painel principal do rotulo da cerveja sem alcool cujo teor
alcodlico residual seja superior a 0,05% v/v deve informar sobre a presenca de

alcool das seguintes formas:

| - pela utilizacdo da frase de adverténcia "Contém &lcool em até 0,5%

v/V": ou

Il - pela declaragdo do seu teor alcodlico residual maximo em
porcentagem de volume, com tolerancia de mais ou menos 0,1% v/v, em
complementacdo a expressdo "Teor alcodlico: (seguido do valor indicado pelo
fabricante)".

Art. 31. Na rotulagem da cerveja sem alcool somente € permitido o uso
da expressado "zero alcool", "zero % élcool", "0,0%", ou similares, no produto que
contiver até 0,05% v/v de alcool residual, considerada a tolerdncia do método

analitico.

Art. 32. E permitida a utilizacio na rotulagem dos produtos de cervejaria,
desde que em separado e de forma clara e prontamente distinguivel da utilizada na

denominacéo de que trata o capitulo Il, de uma ou mais das seguintes expressoes:
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| - cerveja gruit, cerveja sem gluten, cerveja de mdltipla fermentacdo,
cerveja light, chope ou chopp ou cerveja Malzbier, desde que atendidos os critérios

definidos neste regulamento técnico;

Il - expressbes internacionalmente reconhecidas, tais como: Pilsen,
Lager, Ale, Dortmunder, Munchen, Bock, Stout, Porter, Weissbier, Witbier, Alt ou
outras expressdes reconhecidas, ou que vierem a ser criadas, observadas as

caracteristicas do produto original;

Il - outras expressdes reconhecidas por instituicdo que congregue 0S
Mestres-Cervejeiros existentes nos territorios dos Estados partes do MERCOSUL,

ou que vierem a ser criadas, observadas as caracteristicas do produto original; ou

IV - outras expressdes de fantasia ou de fabrica, observadas as
caracteristicas do produto original.

Art. 33. A lista de ingredientes constante do rétulo de cada cerveja deve
apresentar, de modo claro, preciso e ostensivo, os nomes de todos os ingredientes

utilizados, em ordem decrescente, inclusive os aditivos.

81° No caso da utilizacdo de adjuntos cervejeiros, a lista de ingredientes
deve apresentar a denominacgéao real do vegetal que Ihe deu origem, qual seja, arroz,
trigo, milho, aveia, triticale, centeio, sorgo, dentre outros, vedado o uso de

expressdes geneéricas tais como "carboidratos”, "cereais”, "cereais hdo-malteados".

§2° Para fins de cumprimento do disposto no §1°, séo listadas algumas

situacdes, sem prejuizo de outras ndo relacionadas, assim demonstradas:
I- grits de milho sera denominado "milho";
Il - quirera de arroz serd denominado "arroz";

[l - xarope de milho de alto teor de maltose (high maltose) sera

denominado "milho";
IV- amido de mandioca sera denominado "mandioca"; e
V - amido de milho sera denominado "milho".

83° Os acuUcares deverdo ter a denominagdo acrescida do nome da

espécie vegetal de origem, por exemplo "acUcar de cana".
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CAPITULO IX
DISPOSICOES FINAIS

Art. 34. Fica estabelecido o prazo de 365 (trezentos e sessenta e cinco)
dias para a adequacao as alteracdes constantes desta Instrucdo Normativa, apos a

data de sua publicacao.

Paragrafo unico. Os produtos fabricados na vigéncia do prazo definido no

caput poderdo ser comercializados até a data de suas validades.
Art. 35. Ficam revogadas:
| - a Instrucdo Normativa n® 54, de 5 de novembro de 2001; e
Il - a Instrucdo Normativa n° 68, de 6 de novembro de 2018.

Art. 36. Esta Instrugdo Normativa entra em vigor na data de sua
publicacao.

TEREZA CRISTINA CORREA DA COSTA DIAS

ANEXO |

Parametros de ldentidade e Qualidade de produtos cervejeiros

1 - Parametro Microbiolégico para "cervejas sem alcool" e "malta": devem

obedecer as previsdes contidas na Resolugdo RDC ANVISA n° 12/2001.

Parametro (Microrganismo) Tolerancia para Amostra Indicativa

Coliformes a 35°C/50mL Auséncia




2 - Parametros Fisico-quimicos:
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Parametros Minimo Maximo
Graduacéo alcodlica, %v/v a 20°C, para cervejas (art. 2°) 0,5 54
Graduacéo alcodlica, %v/v a 20°C, para cervejas sem alcool (art. 11, 1) - 0,5
Graduacéo alcodlica, %v/v a 20°C, para cervejas sem alcool (art. 31) - 0,05
Graduacéo alcodlica, %v/v a 20°C, para cervejas com teor alcodlico | 0,51 2,0
reduzido (art. 11 inciso Il)

Extrato primitivo Ep, % m/m (art. 7°, §1°) 5 -
Quantidades de adjuntos na cerveja em porcentagem de massa do Ep, | - 45
em (% m/m)

Quantidades de adjuntos na cerveja puro malte Ausente

Corantes artificiais Ausente
Edulcorantes Ausente

3. Parametros Organolépticos

3.1 Aromas e sabores caracteristicos - conforme matéria prima e

processos utilizados.

3.2 Aromas estranhos - ausentes.

3.3 Aspectos sensoriais - limpido ou turvo, com ou sem presenca de

sedimentos proprios.

4 - Contaminantes: Devem obedecer as previsdes contidas na Resolucdo

RDC ANVISA n°42/2013.

Contaminantes Maximo

Arsénio, em partes por milh&do (ppm) alcodlica 0,1
analcodlica 0,05

Chumbo, em ppm alcodlica 0,2
analcodlica 0,05

Céadmio, em ppm 0,02

Estanho, em ppm, para bebidas enlatadas 150
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5 - Composicao

5.1 Ingredientes obrigatérios para cervejas:
5.1.1. agua.

5.1.2. malte ou extrato de malte.

5.1.3. lupulo, exceto para "cerveja gruit".
5.2 S&o ingredientes obrigatdrios da malta:

5.2.1 agua potavel, conforme estabelecido em legislacdo especifica do

Ministério da Saude; e
5.2.2 malte ou seu extrato.
5.3 Ingredientes opcionais:
5.3.1 adjuntos cervejeiros, conforme definigdo do art. 6°;

5.3.2 ingredientes de origem animal, vegetal ou outros ingredientes aptos
para o consumo humano como alimento, obedecidos os respectivos regulamentos

técnicos especificos;

5.3.3 levedura e outros microrganismos fermentativos utilizados para
modificar e conferir as caracteristicas tipicas proprias da cerveja, desde que

garantida sua inocuidade a saude humana.
5.4 S&o ingredientes opcionais da malta:
5.4.1 adjuntos cervejeiros, conforme definicdo do art. 6°;
5.4.2 lapulo ou seu extrato, conforme definicdo do art. 89;

5.4.3 ingredientes de origem animal, vegetal ou outros ingredientes aptos
para o consumo humano como alimento, obedecidos os respectivos regulamentos

técnicos especificos; ou
5.4.4 dioxido de carbono.
6 - Aditivos

6.1 Os aditivos permitidos para cervejas sdo os constantes na Resolucéo
RDC ANVISA n° 65/2011.

7 - Coadjuvantes



109

7.1 Os coadjuvantes permitidos para cervejas sdo 0s constantes nas
Resolucdo RDC ANVISA n° 64/2011.

8 - Proibicdes

8.1 Contaminantes microbiolégicos em concentracdo superior ao limite
estabelecido pela Resolucdo RDC ANVISA n° 12, de 2 de janeiro de 2001,

8.2 Residuo de agrotéxico ndo autorizado ou em concentragao superior
ao autorizado para o vegetal empregado como matéria-prima na producéo da bebida
calculado em funcao da proporcéo de fruta ou vegetal utilizado;

8.3 Qualquer contaminante organico ou inorganico em concentragao
superior aos limites estabelecidos pela Resolucdo RDC ANVISA n° 42, de 29 de
agosto de 2013;

8.4 Qualquer substancia em quantidade que possa se tornar nociva para

a saude humana, observados os limites de legislacao especifica; e

8.5 Qualquer ingrediente ndo permitido em legislacdo especifica da

ANVISA, ou que possa ser utilizado para adulteracdo do produto, tais como:
8.5.1 A adicao de qualquer tipo de alcool,

8.5.2 A adicdo de agua, fora das fabricas, ou plantas engarrafadoras
habilitadas.

8.5.3 A adicéo de edulcorantes.



