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APRESENTAÇÃO
A presente obra ‘’Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos’’ publicada 

no formato e-book, traduz, em certa medida, o olhar multidisciplinar e intersetorial da 
nutrição. O volume abordará de forma categorizada e interdisciplinar trabalhos, pesquisas, 
relatos de casos e revisões que transitam nos diversos caminhos da nutrição e saúde. 
O principal objetivo foi apresentar de forma categorizada e clara estudos desenvolvidos 
em diversas instituições de ensino e pesquisa do país em dois volumes. Em todos esses 
trabalhos a linha condutora foi o aspecto relacionado à avaliação antropométrica da 
população brasileira; padrões alimentares; vivências e percepções da gestação; avaliações 
físico-químicas e sensoriais de alimentos, determinação e caracterização de compostos 
bioativos; desenvolvimento de novos produtos alimentícios e áreas correlatas.

Temas diversos e interessantes são, deste modo, discutidos neste e-book com a 
proposta de fundamentar o conhecimento de acadêmicos, mestres e todos aqueles que de 
alguma forma se interessam pela nutrição, saúde e seus aspectos. A nutrição é uma ciência 
relativamente nova, mas a dimensão de sua importância se traduz na amplitude de áreas 
com as quais dialoga. Portanto, possuir um material cientifico que demonstre com dados 
substanciais de regiões específicas do país é muito relevante, assim como abordar temas 
atuais e de interesse direto da sociedade. Deste modo a obra ‘’Nutrição, Análise e Controle 
de Qualidade de Alimentos’’ se constitui em uma interessante ferramenta para que o leitor, 
seja ele um profissional, estudante ou apenas um interessado pelo campo das ciências da 
nutrição, tenha acesso a um panorama do que tem sido construído na área em nosso país.

Uma ótima leitura a todos(as)!

Carla Cristina Bauermann Brasil
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RESUMO: Com o aumento da competitividade 
no mercado as empresas de laticínios têm a 
necessidade de aplicar ferramentas que auxiliem 
na busca do controle da qualidade para que 
se possa garantir a qualidade final do produto. 
São utilizados diferentes programas para que 
ocorra essa melhoria como nos quais as BPF, 
POP, PPHO e APPCC. Neste sentido, o presente 
trabalho enfatiza a importância de se estabelecer 
padrões de qualidade nos processos de produção 
industrial de alimentos, tomando como exemplo 
a análise de algumas falhas que possa ocorrer 
na produção do queijo coalho, este alimento 
que é muito consumido por diferentes estados 
do Nordeste e que apresenta uma grande 

importância na geração de renda tantos para 
os pequenos produtores de leite quanto para 
os grandes. Por ser um produto susceptível a 
contaminação se faz necessário que se tenha um 
rigoroso controle durante a sua fabricação. Com 
isso, foi avaliado a Análise de Perigos e Pontos 
Críticos de Controle (APPCC) no fluxograma de 
produção do queijo coalho identificando assim 
quais perigos físicos, químicos e microbiológicos 
que possa ocorrer, assim como também 
apresentou medidas que possa ser tomadas 
para minimizar esses riscos. Portanto, conclui-
se que a aplicação do plano APPCC na indústria 
de laticínio é de extrema importância para as 
tomadas antecipada da prevenção e imediata 
implementação de ações corretivas necessárias, 
na garantia da qualidade do produto, saúde e a 
integridade dos consumidores.
PALAVRAS - CHAVE: Queijo; Produção; Pontos 
Críticos; Consumidores.

IMPLEMENTATION OF THE HAZARD 
ANALYSISCRITICAL CONTROL POINTS 

(HACCP) SYSTEM TO ‘COALHO’ CHEESE 
PRODUCTION LINE

ABSTRACT: The increasing of competitivity of 
the milk and dairy industry evidence the needed 
to provide ways to help to achieve high quality 
control of the final product.Different programs have 
been used to improve the quality of final product, 
such as GMP, SOP, PHO and HACCP.Therefore, 
the present work emphasizes the importance for 
establishing quality standards to food production 
processes, for example, the analysis of some 
deficiency that may occur in the manufacturing 
process of ‘coalho’ cheese.’Coalho’ cheese is 
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widely consumed by different states in Northeast of Brazil, it has great importance due its good 
economic option for small and large producers. As it is a product susceptible to contamination, 
it is necessary to have a strict control during its manufacture.Thus, it was implemented the 
Hazard Analysis Critical Control Points (HACCP) in the production line of cheese curds, to 
identify which physical, chemical and microbiological risks may occurand also present ways to 
minimize these risks. Therefore, the application of HACCP plan in the milk and dairy industry 
is extremely important for the prevention and earlier implementation of corrective actions to 
ensure the product quality and the integrity of consumer’s health.
KEYWORDS: Cheese; Production;  Critical points; Consumers.

INTRODUÇÃO

Sistema de Gestão da Qualidade
A Gestão da qualidade está associada com a melhoria contínua e sucessiva dos 

produtos e serviços ofertados por indústria ou organizações com o intuito atender as 
necessidades da população. 

Entretanto, a garantia da qualidade de um alimento está intimamente ligada ao 
acompanhamento rigoroso durante o seu processamento que na qual é estabelecido 
por normas vigentes. Segundo Paula et al. (2017), o programa de gestão tem como foco 
principal a implantação e a manutenção de programas da qualidade que  garantam o bom 
desempenho do processo e do produto ofertado. 

Todavia, a norma ISO é considerada como uma organização de normalização 
com certificação facultativa, logo não obrigatória, que se tem como objetivo promover o 
desenvolvimento da padronização atuando principalmente na redução do desperdício no 
tempo de parada dos equipamentos, na ineficiência da mão de obra e com isso resultando 
em um aumento da produção (NOGUEIRA; DAMASCENO, 2016).

 De acordo com Esperança et al. (2016) os requisitos dessa norma se tem como foco 
na orientação das empresas relacionado à gestão da qualidade pela busca da melhoria 
contínua e consequentemente na manutenção da competitividade das empresas.  Porém, 
mesmo com a aplicação dessa norma são obrigatórias também a implantação e manutenção 
de outros programas como as BPF, POP, PPHO e APPCC para o acompanhamento do 
processo produtivo (OLIVEIRA; BORGES, 2018).

Segundo Pereira (2015), a utilização de novas tecnologias e a gestão das BPF é 
extremamente necessária para melhorar a qualidade do produto, e dessa forma agregar 
valor ao mesmo.

Contudo, a implantação de ferramentas da gestão da qualidade como as Boas 
Práticas de Fabricação (BPF), os Procedimentos Padrão de Higiene Operacional (PPHO) 
e a Análise de Perigos e Pontos Críticos de Controle (APPCC) são ferramentas de gestão 
da qualidade que permite detectar a presença de pontos críticos biológicos, químicos e 
físicos durante as etapas de produção dos alimentos como um do exemplo pode citar na 
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fabricação do queijo coalho (PRATI et al., 2015). 
A vista disso, com o crescimento na competitividade do mercado são aplicados 

essas regras pelas indústrias de alimentos para que se possa permanecer no mercado 
e com isso satisfazer os seus clientes, já que os mesmos cada vez mais estão exigentes 
sobre a qualidade final do produto.

Queijo Coalho
O queijo tem uma origem muito antiga, mesmo não se tendo a certeza em precisão 

da data de sua procedência acredita-se que tenha surgido por volta do ano 11.000 a.C, 
onde na qual em literaturas consta que os egípcios foram um dos primeiros povos que 
criaram gado para o uso do leite e do queijo em sua alimentação (SEBRAE, 2008).

Entretanto, no Brasil esse queijo é um alimento típico da cultura Nordestina 
principalmente nos estados do Nordeste do Brasil, como no Pernambuco, Ceará, Rio 
Grande do Norte e Paraíba, vinda principalmente de produção caseira em propriedades 
rurais de pequeno porte, ou da agricultura base familiar (LIMA et al., 2017).

Conforme o Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade de queijo de coalho, 
presente na Instrução Normativa n° 30, de 26/06/2001, do Ministério da Agricultura, 
Pecuária Abastecimento (MAPA) entende-se por queijo coalho, “o queijo que se obtém 
por coagulação do leite por meio do coalho ou outras enzimas coagulantes apropriadas, 
complementada ou não pela ação de bactérias lácteas selecionadas, e comercializado 
normalmente com até 10 dez dias de fabricação” (BRASIL, 2001).

Porém, esse produto possui uma alta probabilidade de possíveis contaminações, 
já que o seu processo de fabricação maior parte é manual. No entanto, a adoção de Boas 
Práticas de Fabricação juntamente com tecnologias de conservação é de fundamental 
importância para manter a vida útil desse produto e sua qualidade microbiológica (PEREIRA, 
2015).

Segundo Paquereau et al. (2016), a qualidade e as características desse queijo 
está relacionada com a forma de produção e composição físico-química do leite utilizado 
durante o processamento, que na qual, a sua classificação esta dividida entre “Tipo A”, 
produzido a partir de leite pasteurizado, e “Tipo B”, produzido a partir de leite cru. 

Dessa forma, com o crescimento industrial e a mudança dos hábitos alimentares da 
sociedade, nos dias atuais cada vez mais vem se destacando uma grande preocupação 
com a segurança alimentar pelos consumidores, visto que os mesmos vêm procurando 
alimentos que contenham propriedades nutricionais e funcionais benéficas a sua saúde, 
bem como características sensoriais agradáveis.

Importancia Economica e Social do Queijo Coalho para a Região do Nordeste 
A produção de queijo de coalho representa importante atividade econômica e social 

para os estados do Nordeste. Porém, a sua fabricação é um ponto que merece destaque 
já que os consumidores estão cada vez mais exigentes com relação ao seu processo de 
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elaboração (NETO, 2016).
Entretanto, esse tipo de queijo é um alimento brasileiro que apresenta um grande 

destaque, devido ao seu regionalismo, ou seja, é um dos queijos mais tradicionais que 
apresenta uma simplicidade na sua tecnologia para o processo de fabricação (ALVES, 
2017).

Contudo, este queijo tem a maioria da sua produção realizada de forma artesanal em 
áreas rurais de pequeno porte ou de agricultura de base familiar (BARROS et al.,2019). No 
entanto, em razão do mesmo ser um alimento enraizado na alimentação Nordestina a sua 
produção e comercialização fortalece a estratégia de reprodução no meio rural considerável 
na economia, ao gerar renda e postos de trabalho para os pequenos e grandes produtores 
de leite (MENEZES, 2011).

Apesar disso também, o queijo de coalho é um alimento muito apreciado pelos 
Nordestinos principalmente nos estados do Rio Grande do Norte, Pernambuco, Paraíba, 
e Ceará, onde na qual o mesmo é consumido por cada população nas suas mais diversas 
formas como: natural, assada ou frita (MUNCK, 2004).

Deste modo, por ser um produto derivado tradicional do leite que pode satisfazer o 
paladar dos consumidores e que também oferece quantidades de nutrientes indispensáveis, 
o mesmo faz parte das refeições diárias, seja ele como complemento alimentar ou como 
iguaria (ATAIDE, 2017).

Processo de Fabricação do Queijo Coalho
A fabricação de queijo começa com a seleção microbiológica e química do leite, ou 

seja, é necessário que o leite seja livre de qualquer tipo de material estranho, já que quanto 
melhor a qualidade microbiológica, maior será a chance de sucesso na fabricação do queijo 
(PAULA et al., 2009).

Contudo, o queijo de coalho é um alimento que não exige tecnologia e equipamento 
sofisticados para a produção, assim como também não apresenta uma padronização no 
seu processo de fabricação, sendo que é importante ressaltar que modificações podem 
ser introduzidas conforme a situação de cada produtor e as características desejadas no 
produto final (NASSU et al., 2006).

No entanto, o processamento da massa desse produto acontece mediante a 
coagulação do leite, que a partir daí ocorre há remoção parcial do soro após a ação de 
bactérias láticas como as Streptococcus Leuconostoc, Lactobacillus sp. (NASCIMENTO, 
2017).

Segue logo abaixo, na figura 1 as etapas do processo de fabricação desse tipo 
de queijo conforme os procedimentos sugeridos pela Empresa Brasileira de pesquisa 
Agropecuária (Embrapa) descrito por Nassu et al. (2006). 
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Figura 1. Fluxograma do processando do fabricação do queijo coalho.

Descrição das Etapas do Fluxograma
Primeiramente logo na chegada do laticínio antes de ser processado, o leite deve 

ser pesado e em seguida filtrado ou coado em equipamentos ou utensílios destinados para 
esse fim, para que ocorra a eliminação de eventuais sujidades (NASSU et al., 2006). Logo 
após, se faz necessário o uso da pasteurização que na qual é realizada em temperatura 
de 62ºC a 65°C, durante 30 minutos ou à temperatura de 72°C, durante 15 segundos. 
Essa etapa possui uma grande importância para a obtenção do produto dentro do padrão 
estabelecido por lei, já que é nessa fase que ocorre a destruição dos microrganismos 
patogênicos presente no leite (SEBRAE, 2008).

Com relação, a adição de fermento, cloreto de cálcio e coalho se deve ter bastante 
atenção na hora que for adicionar de modo que o coalho seja sempre o último. Porém, 
esses ingredientes possuem um grande papel na fabricação do produto para que ocorra 
o desenvolvimento do sabor e no melhoramento da consistência do queijo. Enquanto, a 
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realização da coagulação é ideal que seja feita em tanque de aço inoxidável, por causa da 
facilidade de limpeza e por ser um material inerte, deixando-se o leite em repouso, durante 
40 a 60 minutos, para a formação da coalhada. No entanto, quando a coalhada estiver no 
ponto de corte, romper a coalhada com liras, que são utensílios formados por lâminas ou 
fios cortantes, dispostos paralelamente e igualmente distantes entre si, após o corte deixar 
em repouso durante 3 a 4 minutos ( NASSU et al., 2006).

Quanto a respeito da mexedura é feita para evitar que os cubos venham a se precipitar 
ou fundir entre si, logo em seguida é realizado o aquecimento a temperatura de 45ºC a 
55°C. Já a salga pode ser realizada diretamente na massa, ou por salmoura utilizando uma 
quantidade em torno de 1% a 2% por cento do volume de leite (FERNANDES, 2018).

No final, após todas estas etapas citadas anteriormente, a coalhada é enformada, 
prensado e virada, e posteriormente é realizado o embalado e o armazenamento em 
temperaturas em torno de 10 ºC a 12 ºC até que seja feita a sua comercialização. Contudo, 
ficando a critério o período de maturação por dez dias (BRASIL, 2001).

Análise de perigos e pontos críticos de controle (appcc)
o sistema APPCC é considerado como uma ferramenta de gestão da qualidade 

que tem foco principal detectar sobre os perigos biológicos, químicos e físicos durante as 
etapas de produção dos alimentos assim como também aplicar medidas corretivas a cada 
risco encontrado (FLISCH, 2016).

De acordo com Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) 
essa norma apresenta grandes benefícios para as indústrias de alimentos já que coma 
utilização da mesma, ocorrerá à prevenção nas operações do processo de industrialização, 
atenção prioritária para os pontos críticos de controle, a garantia de alimentos seguros e 
oportunidades de aumentar a produtividade e competitividade da indústria (BRASIL, 1998).

Entretanto, as indústrias de laticínios apresentam algumas dificuldades com o 
controle de microorganismos que possam causar riscos aos produtos, e com isso, pensando 
nas preocupações em oferecer produtos de qualidade muitas empresas está utilizando 
esse método de prevenção para diminuir os riscos na fabricação dos queijos (ZANIOLO, 
2015).

No entanto, analisando o fluxograma do processamento da produção do queijo 
coalho, percebe-se que se faz necessário a avaliação dos parâmetros de monitoramento, 
limites críticos, medidas de correção e a forma de verificação, seguindo uma sequência 
lógica dos sete princípios do sistema APPCC descrito pela Portaria nº 46 (BRASIL, 1998). 
Contudo, esse trabalho está levando em consideração as características do produto e do 
processo produtivo que poderiam apresentar aspectos adversos e influenciar na segurança 
do produto, por perigos microbiológicos, químicos e físicos.

A identificação dos Pontos Críticos de Controle se tem inicio na etapa de recepção 
e seleção do leite cru, identificado no PCC como riscos químicos e biológicos. Durante o 
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transporte até a chegada do leite na indústria a probabilidade é alta para que possa ocorrer 
o desenvolvimento de microrganismos indesejáveis que irá comprometer a qualidade 
microbiológica do leite por conta da temperatura já que os Staphylococcus aureus e 
sua toxina não são eliminadas no momento da pasteurização. Assim como também a 
possibilidade de incidência de resíduos de antibiótico utilizados no tratamento de doenças 
do rebanho. Com isso, deve ser feito diariamente a verificação do controle de temperatura 
bem como a realização de análise físico química como a acidez e a utilização de testes 
como o antibiótico. 

De acordo com a Instrução normativa nº 62, logo na chegada do leite na indústria 
de laticínios se faz necessário a realização de teste de qualidade como análise de 
temperatura, teste do alizarol, análise de índice crioscópico, densidade, teor de gordura, 
pesquisa de fosfatase e peroxidase, EST e ESD, neutralizantes de acidez e pesquisa de 
agentes inibidores do crescimento microbiano em cada um dos compartimentos do tanque, 
para que com isso possa determinar possíveis adulterações, uso indevido de antibióticos e 
possíveis contaminações microbiológicas (BRASIL, 2011).

Pode-se observar também, na fase da pasteurização outro risco uma vez que, a 
medida de controle deste perigo será a correta execução do binômio tempo e temperatura 
do processo de pasteurização. Onde na qual se faz necessário que se tenha documento 
registrado através de controle de medição de temperatura e pela carta gráfica do 
pasteurizador todas as temperaturas atingidas pelo equipamento levando isso para o setor 
industrial, já que na maioria das vezes o queijo de coalho é produzido artesanalmente por 
pequenos produtores, onde os quais não possuem pasteurizadores e com isso não se faz 
a realização da temperatura adequada e nem muito menos o controle de temperatura. De 
acordo com Yoon et al. (2016)  parte da produção de queijos artesanais utiliza o leite sem 
passar por nenhum tratamento térmico e por este motivo muitas vezes o queijo apresenta 
um sabor intenso e forte. Porém, segundo Egea & Danesi (2014) caso a temperatura não 
seja controlada não irá ocorrer à eliminação dos microorganismos presentes naturalmente, 
o que com isso pode comprometer as características do produto elaborado. 

Com relação, as etapas da adição de fermento, cloreto de cálcio e coalho, 
coagulação, corte da coalhada, mexedura, aquecimento da massa, salga, enformagem, 
prensagem e viragem, e embalagem são consideradas como apenas pontos de controle 
biológicos, pois apresenta risco microbiológico devido à possibilidade de recontaminação, 
e merecem atenção principalmente em relação à higiene dos colaboradores, equipamentos 
e utensílios. No entanto, a higienização dos tanques e manipuladores são formas de se 
evitar a recontaminação nesta etapa do processo.

Todavia, outras etapas que também são consideradas como risco microbiológico 
é a maturação e o armazenamento do produto acabado, pois para que o produto 
mantenha suas características organolépticas desejáveis e que não ocorra crescimento 
de microrganismos, o seu armazenamento deve ser em temperatura entre 10 a 12ºC. Com 
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isso, se faz necessário que se tenha um controle na temperatura das câmeras frias por 
meios de termômetros no período da estocagem, ocorra à lavagem periódica dos queijos, 
utilização de fermento lático assim como também aplicação de fungicidas uma vez que se 
pode ocorrer à multiplicação de microrganismos como os fungos no período da maturação 
por conta da umidade relativa do ambiente.

Por fim, acerca dos principais perigos físicos que possa ocorrer no processamento 
do queijo podemos citar os pelos, carrapatos, pedras, vidros, metais, borracha, madeira, 
insetos e plásticos, provenientes de falhas nos processos de ordenha e nos processos 
internos, relacionados aos maquinários que na qual se tem como medidas preventivas 
o fornecimentos de programas de educação, o controle de pragas e manutenção dos 
equipamentos e instalações.

Portanto, Menezes (2017) relata que a qualidade final de um queijo é influenciada 
por diversas condições tais como situações higiênico-sanitárias em que o leite foi obtido, 
pelo processamento na indústria, pelas condições de sanitização do ambiente, qualidade 
da água e pelo armazenamento e transporte da matéria-prima.

CONSIDERAÇÕES FINAIS
Pode-se observar com a pesquisa realizada a grande importância que se tem o 

controle de qualidade para uma indústria de laticínios como em destaque no processamento 
do queijo coalho, esse alimento que é muito apreciado e está muito presente na mesa de 
diversos consumidores em diferentes estados do Nordeste.

Por ser um alimento muito susceptível a contaminação ao decorrer da sua fabricação, 
foram avaliados diferentes pontos críticos de controle que possam ocorrer durante a etapa 
do seu processamento, onde na qual se levou em conta os riscos como os físicos, químicos 
e microbiológicos. 

No entanto, para garantir a segurança dos alimentos é necessário adotar medidas 
que visem à prevenção ou minimize a contaminação. Porém, o trabalho buscou identificar 
no fluxograma de fabricação os pontos críticos que interferem na qualidade do queijo, além 
de também apresentar medidas corretivas.

Analisando o fluxograma de processamento foram levantados vários riscos, quanto 
à matéria prima que pode vim contaminada por falta de um cuidado com o rebanho e 
o transporte, o fator de temperatura, assim como também a falta de higienização dos 
manipuladores e utensílios caso não faça corretamente.

Com isso, pode-se concluir que a aplicação do APPCC apresenta uma grande 
significância para a elaboração de produtos lácteos como o queijo, já que, com a utilização 
as empresas além de transmitir uma segurança maior para quem compra o produto, 
apresentam também um meio de garantir a qualidade do produto final reduzindo assim 
as perdas e consequentemente diminuir custos por meio da prevenção imediata e 



 
Nutrição, Análise e Controle de Qualidade de Alimentos 2 Capítulo 2 17

implementação de ações corretivas necessárias.
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