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Introducéo

Garantir a eficacia da qualidade e seguranca alimentar nio ¢ tarefa facil. E
necessario trabalho de equipa, envolvimento e empenho de todos os colaboradores,
comecando pela gestdo de topo. Todos devem ter como compromisso a prevencao de
toxinfegOes e incidentes de origem alimentar, desempenhando corretamente cada tarefa
desde o inicio, com vista a garantir a seguranga e qualidade dos alimentos na medida

maxima possivel (Oliveira, 2007).

O HACCP (“Hazard Analysis Critical Control Point” ou Andlise de Perigos e
Controlo de Pontos Criticos), consiste numa abordagem sistematica e estruturada de
identificacdo de perigos possiveis e da probabilidade da sua ocorréncia, em todas as
etapas de producdo dos alimentos (neste caso do vinho), definindo medidas para o seu
controlo (Vaz et al.,2000).

O sistema HACCP permite identificar os perigos ligados a producdo de um dado

alimento ou bebida, definindo e aplicando os procedimentos que permitem a sua corregao.

Na aplicacdo da metodologia HACCP a producdo de vinho numa adega, séo
definidos os pontos de controlo (PC’s) e os pontos criticos de controlo (PCC’s) associados
ao processo de vinificacdo, nos quais serdo implementados métodos de analise como
indicadores da respetiva qualidade. Para os pontos de controlo obrigatérios e pontos

criticos de controlo sdo, igualmente, definidos os respetivos limites criticos.

Yisey
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Definicéao do plano HACCP
O sistema HACCP tem como principal objetivo analisar todo o ciclo de produgéo

do alimento, de forma a que alguma etapa onde possa ocorrer qualquer perigo seja

identificada como um ponto critico de controlo
Hazard Analysis Critical Control Points, em portugués, € um sistema que analisa
0S perigos e pontos criticos de controlo, com documentos apropriados que comprovam

que o alimento foi elaborado em seguranca, desde a sua matéria-prima.

O HACCP rege-se por sete principios técnicos e cientificos que tém por finalidade

garantir a qualidade e seguranca dos alimentos:
1) Identificar os potenciais perigos associados & produgdo dos alimentos em todos

0s seus pontos, desde a rececao das matérias-primas até ao ponto de consumo. Determinar
a probabilidade da sua ocorréncia e identificar as medidas preventivas para o seu controlo.

2) Determinar os passos operacionais que podem ser controlados para eliminar o

perigo ou minimizar a sua probabilidade de ocorréncia.
3) Estabelecer limites criticos a serem cumpridos, por forma a assegurar que cada

Ponto Critico (PCC) esta sob controlo.
4) Estabelecer um sistema de monitoriza¢do para assegurar o controlo de cada

PCC através de testes ou observagdes programadas.
5) Estabelecer a acdo corretiva a ser tomada quando a monitorizacdo indica que

determinado PCC ndo esta dentro do limite estabelecido.

6) Estabelecer procedimentos de verificacdo e revisdo do sistema

7) Estabelecer a documentacéo de todos 0s procedimentos e registos apropriados

a estes principios e a sua aplicagéo.
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Ambito do plano

O ambito de aplicacdo deste plano HACCP é para a producao e armazenamento

de vinhos brancos na quinta Agraria (*o nome da quinta é meramente ilustrativo).

O plano inicia-se com a rece¢do das uvas na adega, e termina com o
armazenamento do vinho j& em garrafa, tendo como objetivo a anélise e identifica¢éo de

possiveis erros que possam ocorrer, bem como indica medidas a tomar para os evitar.

Neste plano consideram-se perigos bioldgicos, quimicos e fisicos:

Perigos bioldgicos

Este é o0 perigo que representa maior risco a seguranca e qualidade dos alimentos.
A maioria dos processos de elaboracéo de alimentos estdo exposto a um ou mais perigos
bioldgicos, desde a origem da matéria-prima ao seu processamento.

Os principais perigos sdao os microbioldgicos, estando associados a bactérias,
fungos, virus e, até parasitas, que se podem encontrar no ambiente onde os alimentos séo
produzidos. Por outro lado, os macrobioldgicos, como por exemplo insetos e roedores,
dificilmente representam um risco para a seguranca do produto, & excecdo de insetos
venenosos, ou animais portadores de parasitas que facilmente sdo transmitidos ao homem.

No caso da elaboracdo de vinhos, estes perigos estdo, a maioria das vezes,

associados a méas higienizacdes e ao elevado grau de maturagdo das uvas.

Perigos quimicos

Estes devem-se a substancias que nédo séo adicionadas intencionalmente no fabrico do
alimento, mas que podem estar presentes em qualquer fase do processo produtivo, desde
a matéria-prima até ao consumo do produto. Estes perigos podem ter variadas origens,
tais como, pesticidas, aditivos quimicos, residuos de detergentes e desinfetantes, entre

outros.
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Perigos fisicos

A contaminacéo fisica resulta de qualquer objeto estranho encontrado, como por
exemplo, plasticos, metais e madeiras dos equipamentos utilizados durante o
processamento, e até mesmo de objetos provenientes dos manipuladores, como € o caso

de brincos, vernizes, cabelos, entre outros.

Formacao da equipa HACCP

A equipa de HACCP é constituida por sete elementos: Diretor de Operagdes,
Diretor de Enologia e Viticultura, Responsavel da Qualidade, Responsavel de Enologia,
Responsavel do Laboratério de Controlo de Qualidade e de Enologia, Responsavel pela
area de Microbiologia e o Responsavel da Manutencé&o.

Compete a equipa de HACCP elaborar, modificar e rever o plano, supervisionar
0 bom funcionamento do sistema, verificar o sistema em todos 0s seus aspetos, elaborar
informacdo periddica para a Administracdo, manter a documentacdo gerada pelo sistema,
contribuir para a motivacao e formacgéo do pessoal.

A equipa formada dispde de conhecimentos e competéncias especificas,
permitindo uma analise eficaz dos perigos. No entanto, sempre que se mostra necessario,
a mesma alarga-se a outros elementos (técnicos de controlo de qualidade, mecanicos,
responsaveis de outras areas, etc.) cujo conhecimento e experiéncia sdo relevantes em

determinadas etapas.

Descri¢cao do produto

Producéo do vinho branco

Agquando a chegada das uvas na adega estas sdo pesadas, e colocadas diretamente
no esmagador/desengacador.
Nesta etapa, normalmente é adicionado ao mosto dioxido de enxofre, para o

proteger contra a oxidacdo. A quantidade de solucéo a ser adicionada é determinada pelo
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responsavel de producédo, de acordo com o estado de sanidade das uvas avaliado
aquando a sua rececao.

As massas e 0 mosto resultante do esmagador, sdo enviados para a prensa, que ira
reduzir a quantidade de solidos em suspensdo presentes no mosto, antes de este iniciar a
fermentacdo. Apds a prensagem, o mosto € enviado para a cuba, onde ird ser sujeito a
uma decantagdo, para retirar as particulas mais grosseiras, faz-se a inoculacdo das

leveduras e, ocorre entéo a fermentagéo.

Para assegurar que a fermentacdo alcodlica decorre como previsto, faz-se o
controlo da mesma através da medicdo e registo da massa volumica e temperatura, todos
os dias e varias vezes ao dia. Durante a fermentacéo alcoodlica, é fundamental o controlo
da temperatura que, no caso dos vinhos brancos, deve encontrar-se entre 0s 16°C e 0s
22°C

Quando a densidade do vinho atinge os 0.992/0,993 a fermentacdo da-se por
concluida. O vinho é trasfegado para depo6sitos (cuba de inox, barrica de madeira), onde
ird estagiar até obtermos as caracteristicas pretendidas para o produto final.

Durante o armazenamento do vinho é controlada a temperatura e o teor de
sulfuroso livre, de modo a que ndo haja propaga¢do microbiana.

No final do estagio, o vinho segue para as linhas de enchimento, onde o vinho sera

engarrafado.

Identificacdo do uso pretendido do produto

Segundo o Dec.-Lei n°9/2002 de 24 de Janeiro, “...considera-se bebida alcodlica
toda a bebida por fermentacao, destilacdo ou adi¢do, contenha um titulo alcoolométrico

superior a 0.5%vol.”

O Dec.-Lei n°106/2015 refere que “...é proibido facultar, independentemente de
objetivos comerciais, vender ou, com objetivos comerciais, colocar a disposicao, bebidas
alcoolicas em locais publicos e em locais abertos ao publico: a menores; a quem se
apresente notoriamente embriagado ou aparente possuir anomalia psiquica.”

Yisey
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Fluxograma de fabrico do vinho branco
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A confirmacdo dos fluxogramas foi realizada através de varias auditorias, internas

e externas, e de varias visitas as diversas etapas do processo pela equipa de HACCP.

Todos os fluxogramas foram aprovados em reunides de HACCP.

Analise de perigos e medidas preventivas na producao de

vinhos brancos

“Define-se como perigo qualquer contaminagdo ou crescimento inaceitavel, ou

sobrevivéncia de bactérias em alimentos que possam afetar a sua inocuidade ou qualidade

(deterioracdo), ou a producdo ou persisténcia de substancias como toxinas, enzimas ou

produtos resultantes do metabolismo microbiano em alimentos.”

International Commission on Microbiological Specfications for Foods (ICMSF)

Etapa Descricdo do Produto

Causas

Medidas preventivas

Rececdo da uva | Fisico: pedras, arames,
bocados de cepa, metais
Quimico: residuo de

produtos fitossanitarios

Falta de cuidado na
vindima

N&o respeitar o
intervalo de seguranca
dos produtos

Inspecéo do tegdo
Afinacdo da maquina

Garantir intervalos de
seguranca dos
tratamentos
fitossanitarios

Esmagamento e | Quimico: residuos de

Enxaguamento

Seguir corretamente o

desengace produtos de higienizacdo incorreto do plano de desinfegéo e
equipamento depois da | limpeza
lavagem e/ou
desinfecéo

Prensagem Quimico: residuos de Enxaguamento Seguir o plano de

produtos de higienizacdo

Biologico: contaminagdes
microbiologicas

incorreto do
equipamento depois da
lavagem

limpeza e desinfecéo
corretamente
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Seguir o plano de

Decantacéo Quimico: residuos de Enxaguamento
estatica produtos de higienizacdo incorreto do limpeza e desinfecédo
equipamento depois da | corretamente
Biologico: contaminagdes lavagem
microbiologicas
Incorreta higienizacao
Fermentacéo Quimico: residuos de Enxaguamento Seguir o plano de
produtos de higienizacdo incorreto do limpeza e desinfecédo
equipamento depois da | corretamente
Bioldgico: contaminacGes lavagem
microbiologicas
Incorreta higienizacao
Armazenamento | Bioldgico: contaminacdes Incorreta manutencdo | Correta higinenizagéo
microbioldgicas das barricas: higiene das barricas
exterior, barricas néo
atestadas, vinhos com | Atestos periddicos
valores de sulfuroso
livre a baixo do Rotina de analises
recomendavel
Trasfega Quimico: residuos de Enxaguamento Seguir o plano de
produtos de higienizacdo incorreto do limpeza e desinfecédo
equipamento depois da | corretamente
Bioldgico: contaminacGes lavagem
microbioldgicas
Incorreta higienizacao
Loteamento Quimico: residuos de Enxaguamento Seguir o plano de
produtos de higienizacdo incorreto do limpeza e desinfecédo
equipamento depois da | corretamente
Biologico: contaminagdes lavagem
microbiologicas
Incorreta higienizacao
Colagem Quimico: residuos de Enxaguamento Seguir o plano de
produtos de higienizacdo incorreto do limpeza e desinfecéo
equipamento depois da | corretamente
Bioldgico: contaminacGes lavagem
microbiologicas
Incorreta higienizacao
Filtracéo Quimico: residuos de Enxaguamento Seguir o plano de

produtos de higienizacdo

incorreto do
equipamento depois da
lavagem

limpeza e desinfecéo
corretamente
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Bioldgico: contaminagdes
microbioldgicas

Ma higienizagdo do
filtro e do circuito

Armazenamento | Bioldgico: contaminacdes
microbiologicas

Vinhos ndo protegidos

Cubas ndo atestadas

Rotina de andlises

Atesto periodico das
barricas

Determinacéo dos pontos criticos de controlo

PCC Uvas
(Fitossanitérios) l

Esmagador
PCC (S0 l

Esgotador

Mosto Gota  Mosto prensa

N/

PCC (30, Fermentacao

PCC (SO, e
corpos estranhos)

Embalagem

T

Filtracao

T

Estabilizacio

T

Filtracao

|

Clarificacao

[ PCC
(Colas)

Armazenamento /
/ Maturaciao

PCC (S0,)
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Uvas Estado sanitério, teor de dgua, teor de acticar, temperatura
PCC
(Fitossanitarios)
Desengacador / Esmagador
| PCC (S0,)
Encubacio Densidade, temperatura, teor de SO,, pH, analise sensorial
Sangria Temperatura, densidade

/\

Mosto gota Mosto prensa Andlise sensorial, teor de taninos, cor

N/

Fermentacdo Oxigenagéo, temperatura, densidade
Completa Final: pH, acidez volitil e total, SO, livre e total,
l PCC (SO.) acucares redutores, teor de alcool, analise sensorial
2

Armazenamento Temperatura de armazenamento, analise sensorial, SO, livre
e total, acidez voldtil, pH
| pccso,)
Clarificacao Andlise sensorial, estabilidade proteica, estabilidade tartarica,
teor de SO,
| Pcc (colas)
Filtracio Andlise sensorial, porosidade das terras
Estabilizacio Temperatura, estabiliza¢ao tartdrica
Filtracio Analise sensorial, porosidade das terras e do filtro
Embalagem Analises quimicas, fisicas e sensoriais
PCC (SO, e
Corpos Estranhos)

\
\\j
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Vinho limpo

l Garrafas Garrafas
Depdsito de novas pCC usadas
armazenamento (Corpos estranhos)
PCC (SO,)
Filtracao por placas Lavagem
PCC Corpos PCC (Corpos
estranhos) | estranhos)
Linha de enchimento Enxaguar
PCC (Corpos PCC
estranhog) |
Enchimento
Rolhagem » Rotulagem
PCC (Corpos
estranhos)

Estabelecimento de limites criticos, sistemas de monitorizacao

e acOes corretivas

Nos quadros seguintes, apresentam-se os limites criticos, as medidas de

monitorizacdo e as agdes corretivas, dos PCC determinados anteriormente.

Fase: Rececéo da Uva
PCC Limite Medida de Frequéncia Acéo Registo
Critico Monitorizacao Corretiva
PCC | Especifico Auditorias a lvez por Procedimento Folha de
para cada fornecedores. semana até do plano de registos dos
produto Marcacgdo da data | 21 dias antes limpeza e tratamentos
fitossanitario de vindima em da vindima desinfegéo fitossanitarios
aplicado funcéo dos
produtos
aplicados
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Fase: Engarrafamento
PCC Limite Medida de Frequéncia Acéo Registo
Critico Monitorizacao Corretiva
PCC | Ausénciade | Controlo visual Sempre que Procedimento Ficha de
fragmentos permanente estaem de quebras de | engarrafamento,
de vidro durante o funcionamento garrafas; registo de
engarrafamento rejeicdo da incidentes
e manutencao garrafa e
do equipamento averiguar a
causa provavel

Procedimento de verificacao

E da responsabilidade da equipa HACCP a verificacio da implementac&o do plano

HACCP. Os procedimentos de verificacdo incluem:

e A verificacdo da seguranca do produto atraves de analises microbiologicas e
quimicas;
e A verificacdo da eficiéncia do equipamento e da eficicia do sistema de controlo

através de auditorias internas;

Ao longo da vinificacdo sdo efetuadas analises de controlo do processo, sendo

diariamente realizadas analises quimicas (acidez volatil e sulfuroso livre).

Quando se efetua uma trasfega ou outro processo realizam-se as seguintes

analises:

e Teor alcodlico;

e Acidez Total,

e Acidez volatil;

e Sulfuroso Livre;

e Densidade;

e Acucares redutores;

e Pesquisa da Fermentagdo Malolatica.

15
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As analises microbioldgicas sdo realizadas em laboratorios externos (por
exemplo, a contagem de leveduras a 25°C e a contagem de microrganismos a 30°C),

sempre que se efetua os engarrafamentos e o enchimento das barricas com vinho.

Documentacéo do plano

A documentacéo do plano de HACCP é constituida por:

e Plano de HACCP

e Folhas de registo de analises de materiais secos (garrafas, rolhas, capsulas,
rotulos) e do produto acabado

e Folha de registo de vidros partidos

e Plano de limpeza e desinfecéo

e Plano de manutengéo

e Registo das acdes corretivas

e Relatorios de auditorias internas

e Relatorios das revisdes do plano de HACCP

Revisao do plano HACCP

A revisdo do plano HACCP é da responsabilidade da equipa de HACCP,
baseando-se nos relatorios de auditorias internas, pontos criticos de controlo, processos
de controlo e acompanhamento, resultados de monitorizagdes, nos registos das acoes

corretiva e em eventuais reclamacoes ou devolucdes de clientes.

16
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Conclusao

A aplicagdo do HACCP ao setor do vinho tem como finalidade melhorar o
controlo dos possiveis perigos para 0s consumidores que podem apresentar os produtos
enoldgicos, se bem que o vinho, em comparacdo com o0s outros alimentos, seja um dos

produtos que apresenta, desde que bem preparado, menores riscos potenciais.

O sistema HACCP ¢ aplicavel a qualquer industria do ramo alimentar,
nomeadamente as Adegas, permitindo, ap0s a sua aplicacdo, gerir a seguranca de forma
preventiva. Este tem a vantagem de, mesmo que a Adega nao seja certificada, conseguir

garantir a seguranca dos seus produtos e controlar todo o sistema de producéo.

O exemplo aplicado ao vinho, pode e deve ser seguido pelas
organizagOes/empresas ligadas direta ou indiretamente ao setor da restauragao. Sendo a
seguranca alimentar um vetor de qualidade, é de extrema importancia apostar na
metodologia HACCP como garante dessa qualidade. Pressupondo que, se 0s produtos
tém qualidade, esta impulsiona a salde e o bem-estar das populacdes, 0 comércio e

consequentemente o desenvolvimento sustentavel das populagdes.

O Sistema HACCP € hoje a forma mais segura de garantir a seguranca e a

qualidade de um produto alimentar ou linha de producédo de alimentos.

17
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