DOI: http://dx.doi.org/10.5380/ef.v0i33.94153

Introducao dos processos de gestao
da qualidade e rastreabilidade na
producéao de suco de uva Brasileiro

REVISTA
EXTENSAQ
EMFOCO

ISSN 2358-7180

Introduction of quality management and
traceability processes in the production of
Brazilian grape juice

Carla Variani!, Eléia Righi?, Fernanda Spinelli, Bruna Bento Drawanz *

RESUMO

Esse estudo teve por objetivo introduzir os processos de gestdo da qualidade e rastreabilidade na
producdo de suco de uva brasileiro. A metodologia foi baseada em documentos que levam em
consideracao todo o processo industrial, desde a chegada da uva até a comercializa¢do do produto, sendo
importantes etapas na producéo foram caracterizados o0s processos administrativos/rastreabilidade e de
qualidade, como o recebimento da fruta, pasteurizacdo, resfriamento, processo de enzimagem,
maceracéo, armazenamento e engarrafamento, levando em consideragdo também a legisla¢do vigente.
Portanto, a implementacdo de programas de qualidade contribui aos processos administrativos e de
rastreabilidade, visto que ainda sdo necessarias mais publicacdes, pois esse tipo de informacéo gerada é
importante para as necessidades de quem precisa iniciar um processo de gestdo, ou quem deseja
aprimorar seus processos. Assim, a organizagdo é fundamental para reunir os fluxos, facilitando as
andlises posteriores. Conclui-se assim que, os investimentos na implantacéo de gestdo da qualidade no
ramo de produgdo de suco evidenciam potencial de expanséo deste mercado na Serra Gadcha, no entanto,
ha& necessidade de que sejam publicados mais trabalhos técnicos na area de gestdo administrativa,
rastreabilidade e qualidade.

Palavras-chave: Tecnologia. Gestdo. Inovagdo. Qualidade.

ABSTRACT
This study aimed to introduce quality management and traceability processes in the production of
Brazilian grape juice. The methodology was based on documents that take into account the entire
industrial process, from the arrival of the grape to the marketing of the product, with important stages in
production being the administrative/traceability and quality processes, such as receipt of the fruit,
pasteurization, cooling, enzyme process, maceration, storage and bottling, also taking into account
current legislation. Therefore, the implementation of quality programs contributes to administrative and
traceability processes, as more publications are still needed, as this type of information generated is
important for the needs of those who need to start a management process, or who want to improve their
processes. Thus, organization is essential for bringing together flows, facilitating subsequent analyses.
It is therefore concluded that investments in the implementation of quality management in the juice
production sector show potential for expansion of this market in Serra Gaucha, however, there is a need
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for more technical works to be published in the area of administrative management, traceability and
quality.

Keywords: J Technology. Management. Innovation. Quality.

INTRODUCAO

A Serra Gaucha — RS, apresenta caracteristicas proprias e distintas das demais
regides produtoras do Brasil, permitindo a elaboracéo de vinhos finos de alta qualidade
enoldgica (SUSIN; SILVESTRE; COCCO, 2023). Conforme dados da Embrapa do ano
de 2021, a area com viticultura da Regido Sul, representou 73% da &rea total nacional. O
Rio Grande do Sul é o principal estado produtor, representando aproximadamente 62%
da éarea viticola nacional, o que corresponde a uma area de 46.815 ha (MELLO;
MACHADO, 2022).

Mello e Machado (2022), ressaltam que houve aumento importante na producao
de suco de uva integral nas Gltimas safras, passando de 41,19 milhdes de litros para 68,84
milhGes de litros, significando um aumento aproximado de 67%. O suco concentrado,
transformado em suco simples, historicamente é o de maior volume, sendo produzidos
160,66 milhdes de litros.

Quanto ao processamento e constituicdo, o suco de uva pode ser classificado
conforme quadro 01. A Instru¢cdo Normativa foi elaborada pelo Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem Vegetal (DIPOV), do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e do Abastecimento (MAPA). A publicacdo estabelece novos parametros
analiticos e sensoriais e apresenta inovac6es quanto a novos produtos.

Quadro 01 - Descricéo dos tipos de suco de uva.

Tipos Caracteristicas

A designacdo integral é privativa do suco sem adicdo de agUcares,
Suco de uva integral corantes ou aromas, e na sua concentracéo natural (I.N. Mapa n°
14/2018, art. 15, § 5°).

O Suco de Uva submetido a processo fisico para a retirada de agua

Suco de uva suficiente para elevar em, no minimo, 50% o teor de sélidos solUveis
concentrado presentes no respectivo suco integral (I.N. Mapa n°® 14/2018, Art. 15, §

99).
Suco de uva E o suco apresentado na forma sélida, obtido pela desidratacéo do suco
desidratado de uva integral (Art. 15, § 8°, I.N. Mapa n° 14/2018).

E a designacao dada ao suco adicionado de aglcar. (Art. 15, § 4°, I.N.
Suco de uva adogado Mapa n° 14/2018).

suco obtido pela diluigdo de suco concentrado ou desidratado, até a
Suco de uva concentracdo original do suco integral ou ao teor de s6lidos sollveis
reconstituido minimo estabelecido no padréo de identidade e qualidade do Suco de

Uva Integral (Art. 15, 8 11, I.N. Mapa n° 14/2018).
Fonte: Instrucdo Normativa Mapa n° 14/2018 (MAPA, 2018).

Por sua vez, a Instrucdo Normativa n° 24, de 31/08/2012, publicada pelo MAPA,
estabelece que “Néctar de Uva ¢ a bebida que contém no minimo 50% de suco da mesma
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fruta” (a legislacdo anterior (IN n° 12/2003) estabelecia um minimo de 30% (BRASIL,
2012).

As demandas especificas do suco de uva sdo a dogura, a cor, 0 sabor e 0 aroma.
Além das condicOes e dos métodos de elaboracdo do suco de uva, o cultivar e a maturagéo
dos frutos sdo extremamente importantes na obtencéo do suco de qualidade. As videiras
americanas Vitis labrusca constituem a base varietal do suco de uva brasileiro (FERRI;
SAINZ; BANDEIRA, 2017).

O municipio de Flores da Cunha, no RS, é um dos maiores produtores de uva do
Brasil. Existem muitas cultivares de uva neste municipio que sdo amplamente recebidas
pelas vinicolas e utilizadas para sucos integrais brancos como Niagara Branca, Moscato,
Chardonnay e para sucos integrais tinto as Bordd, Concord, Nidgara Rosada, e Isabel. As
uvas Bord0, apresentam uma excelente coloragdo, enquanto as uvas Concord possuem
um equilibrio entre acidez e aglcar, sendo por essa razdo bastante utilizadas para
producdo de sucos (FERRI; SAINZ; BANDEIRA, 2017).

No entanto, as condi¢des climaticas que ocorreram na Serra Galcha nos ultimos
ciclos produtivos foram prejudiciais para a qualidade das uvas. Diversos fatores
ambientais e climaticos podem influenciar na duragéo dos estagios fenoldgicos da videira,
no desenvolvimento de cachos e na maturacdo de bagas. Dessa forma, a qualidade das
uvas e a produtividade das videiras sao afetadas. Como principais fatores de influéncia
sobre a cultura da uva, destacam-se a temperatura, umidade do ar, precipitacao e radiagéo
solar (SUSIN; SILVESTRE; COCCO, 2023).

Segundo Mecca et al. (2022), Flores da Cunha, também € o primeiro produtor de
bebidas alcodlicas do Brasil. Além dos vinhos, Flores da Cunha também se dedica na
producdo de sucos de uva. Em 2022 foram cultivados mais de 93 milhdes de kg de uva,
que € a base do sustento de 3.690 familias do municipio. Assim, conforme estabelecido
na Lei Municipal n°® 3.436, em todo primeiro domingo do més de marco deve ser
celebrado o Dia Municipal do Suco de Uva (PREFEITURA DE FLORES DA CUNHA,
2023).

Conforme a Lei n° 7.678, de 8 de novembro de 1988, no seu art. 5°, 0 suco de uva
é uma bebida ndo fermentada, obtida do mosto simples, sulfitado ou concentrado, de uva
sd, fresca e madura (BRASIL, 1988). E conforme a cor, pode ser classificado como tinto,
rosado e branco. O decreto n° 8.198, de 20 de fevereiro de 2014, regulamenta a Lei n°
7.678, que dispbe sobre a producéo, circulacdo e comercializagdo do vinho e derivados
da uva e do vinho (BRASIL, 2014).

Portanto, este estudo teve por objetivo introduzir os processos de gestdo da
qualidade e rastreabilidade na producdo de suco de uva brasileiro.
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Assim, este trabalho visa levar aos mais variados publicos conhecimentos sobre
tecnologia, producdo, saude, gestdo, legislacdo e a qualidade do suco de uva brasileiro.
Entende-se que a Extensdo Universitaria € um processo interdisciplinar educativo,
cultural, cientifico e politico que promove a interacao transformadora entre as instituicdes
e a sociedade, em articulagdo permanente com o ensino e a pesquisa.

Este projeto de extensdo assumiu também, responsabilidade social, propiciando o
resgate das principais legislacfes, em relacdo aos contetdos aqui trazidos, constituindo-
se 0 ponto de partida para o processo de ensino e aprendizagem. Nosso dever, enquanto
educadores, é promover uma nova compreensdo da complexidade das legislacdes
apresentadas a toda a sociedade.

PROCEDIMENTOS METODOLOGICOS

A andlise sobre o estado da arte e conceitos levou em consideracéo a rede CAFe do portal
Periddicos CAPES (Portal de Periddicos da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal
de Nivel Superior). Essa plataforma foi escolhida, pois dispde de muitas publicacdes
periddicas, internacionais e nacionais, e diversas bases de dados, como a Web of Science
e a Elsevier Science Direct Journals. Inclui também uma selecdo de importantes fontes

de informacéo cientifica e tecnoldgica de acesso gratuito na web.

Em relacdo aos processos de fabricacdo de suco, utilizou-se rotinas de uma vinicola do
municipio de Flores da Cunha — RS. Os documentos foram cedidos com a ressalva de que

ndo fossem citados os nomes/marcas dos equipamentos que a vinicola possui.

Assim como realizado no estudo de Righi et al (2020) e Rizzon e Meneguzzo (2007), foi
avaliado todo o processo industrial, desde a chegada da uva até a comercializacdo do
produto, sendo importantes etapas na producdo foram caracterizados 0S processos
administrativos/rastreabilidade e de qualidade, como o recebimento da fruta,
pasteurizacdo, resfriamento, processo de enzimagem, maceracdo, armazenamento e

engarrafamento, levando em consideracéo também a legislagdo vigente.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Apesar de existirem normas que permitem organizar um sistema da qualidade,
segundo Santos Filho (2016), a ISO (International Organization for Standardization —
Organizacao Internacional para a Padronizacao), série 9000 é a predominante, pois resulta

Revista Extensao em Foco 4
Curitiba, n. 33, p. 1-20, jul-dez 2024


http://dx.doi.org/10.5380/ef.v0i33.94153

DOI: http://dx.doi.org/10.5380/ef.v0i33.94153

na racionalizacéo das principais normas nacionais: DIN da Alemanha, Ansi dos Estados

Unidos, BS da Inglaterra, JIT do Japdo, entre outras.

Partindo do mesmo principio, a ISO estrutura suas normas de sistemas de gestao,
independentemente do ramo de atuacdo e, por consequéncia, as demais situacdes analogas

acabam por seguir as mesmas ideias e estruturas.

Na area da alimentacdo, existem padrdes compulsorios a serem seguidos, padrdes
de boas praticas e padrdes de certificacdo de sistemas de gestdo chamadas de familia ISO
22000, tratando de assuntos como rastreabilidade, seguranca na producdo, pré-requisitos
especificos a fabricacdo de alimentos, a agricultura, bem como diretrizes para organismos
de auditoria e de certificacdo na norma ISO 22000-1, o qual define requisitos de um
sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos, abrangendo todas as organizacgdes desde
a colheita da matéria-prima até o consumidor final, e estender-se o processo o qual garante

que o alimento ndo causara danos ao consumidor, quando for ingerido (ABNT, 2019).

Para Medeiros e Sprenger, (2021) a 1SO perfaz requisitos para que a seguranga
alimentar seja alcancada por todos seja de forma direta ou indireta, que possuem relagéo
na cadeia produtiva do ambiente rural até a mesa dos consumidores, a qual a Norma
Brasileira (NBR) 1SO 22000 compreende o processo em razao de garantir que o alimento

ndo causara danos ao consumidor, quando for ingerido.

Tondo e Bartz (2019) caracterizam os principais sistemas ou ferramentas de
Gestdo da Seguranca de Alimentos que objetivam gerenciar sdo: Boas Praticas de
Fabricacdo (BPF), as Boas Préticas (BP), os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP), os Procedimentos Padrdo de Higiene Operacional (PPHO), a analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC), as British Retail Consortium (BRC), a Global
GAP, a Analise de Riscos, além das Normas 9001 e 22000.

Todos os requisitos da Norma ISO 9001:2015 séo genéricos e destinados a serem
aplicaveis a todas as organizacdes, independentemente de seu tipo, tamanho e do produto
e servico que provéem. Com isto, a aplicagdo eficaz do sistema visa aumentar a satisfacéo
do cliente, incluindo processos para melhoria do sistema e para a garantia da
conformidade e demonstrar sua capacidade para prover consistentemente produtos e
servicos que atendam aos requisitos do cliente e aos requisitos estatutarios e

regulamentares aplicaveis (ISO 9001:2015).
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De acordo com a Norma ISO 9001:2015, a informacdo documentada deve ser
controlada para garantir que a documentacdo necessaria para dispor confiabilidade das
informacdes e esteja na versao correta e sempre atualizada, além do mais, deve assegurar

0 uso improéprio, perda de integridade ou contra perda de confidencialidade.

O armazenamento dos registros deve ser feito dentro de condi¢des adequadas nos
departamentos da industria, podendo ser em meio fisico ou eletrénico. Quando for
acordado em contrato ou consenso da direcdo, os registros devem estar disponiveis para

avaliacdo pelo cliente ou seu representante legal, durante o periodo acordado.

Contudo, a Norma ISO 9001:2015 explana que ao criar e atualizar informacao
documentada, a companhia deve assegurar identificacdo e descri¢do, por exemplo, um
titulo, data, autor ou namero de referéncia, formato, por exemplo, linguagem, versdo do
software, graficos e meio, por exemplo, papel, eletrdnico, anélise critica e aprovagdo

quanto a adequacao e suficiéncia de maneira cabivel ao sistema.

O acesso a documentacdo em meio eletronico e exclusivo de quem realiza o
sistema de gestéo e participantes da parte administrativa, onde todos os colaboradores
possuem acesso aos documentos pertinentes a sua area de trabalho. Os procedimentos,
documentos complementares e instrugdes de trabalho sdo disponibilizados em pdf, a fim
de evitar alteracfes ndo autorizadas, com exce¢do dos modelos de formulérios gerais em
Excel, ou Word, onde os formatos originais deverdo ser mantidos e respeitados por cada
usuario. Assim, os registros sdo coletados por pessoas designadas, instruidas pelos

responsaveis dos processos, atividades ou setores de origem dos registros (Figura 01).

A 1SO 9001:2015 enfatiza que deve ser assegurada a competéncia com base em
educacdo, treinamento e/ou experiéncia. Desta maneira, deve-se definir as competéncias
necessarias para estas funcGes e garantir que os envolvidos estejam devidamente

capacitados.

Outra forma muito comum, é realizar um levantamento dos treinamentos
indispensaveis as pessoas para atingir a competéncia necessaria e criar um plano de
desenvolvimento, com cronograma e definicdo em fazer semestral ou anualmente, para

seu cumprimento.
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Depois de realizadas as atividades tais como treinamentos, palestras, dentre
outros, a companhia deve avaliar a eficacia dessas acles, ou seja, evidencia se a a¢do

planejada trouxe performance perante os requisitos.

Figura 01 - Fluxograma do processo de controle de documentos e revisoes.

v h 4 v
Documentos P oz
. - Criagdo do Documento Revisdo do Documento
Origem Externa (Normas) ¢
. . Elaboragéo do Projeto-
Incluir na Lista Mestra Rascunho
h 4 h 4
Salvar Copia Formatagio do Documento
Documentos de Origem Padrio
v <
Revisdo: Envolvidos/
Diretor/Elaboradores

A 4

Ajustes

Houve Alteracdo
no Documento?

Alterarn®
Revisio

Documento
Aprovado?

A 4

Inclusdo/Alteracdo na
Lista Mestra de Documentos

h 4

Alimentar o Historico
de Revisdes

A 4

Salvar Arquivo

A

Reaprovagio

Copia Fisica? Comunicar Envolvidos

Y

Impressio / Controle

h 4

Controlar nimero de Copias
e Locais Distribuidos

h 4

Coletar copia obsoleta/Distribuir
nova copia ou Atualizada

h 4

Eliminar copia Obsoleta

A 4

Manter a Lista Mestra
Atualizada

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).
Ainda, é importante que todos os colaboradores saibam a importancia de cada

documento gerado e qual a definicdo correta de cada um, como estd apresentado no
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quadro 02. Apds a organizacdo de cada documento, o gestor da area envolvida, deve

treinar os colaboradores.

Quadro 02 - Descricdo dos processos administrativos que podem ser gerados.

Tipo Definicéo

Politica Documentam ag¢des, comportamentos e procedimentos que precisam ser
seguidos dentro de uma empresa. Elas refletem o propésito e os objetivos
de uma organizacdo e estabelecem o que deve ser feito para alcanca-los.

Manual Instrumento que se destina a regulamentar uma instituicdo, um sistema ou
uma atividade, de forma a servir como guia para 0s agentes integrantes do
processo, seja na condicdo de executores ou na condicdo de clientes ou
USudrios.

Especificacdo Documento que estabelece requisitos técnicos ou de qualidade inerentes a

Técnica um produto ou material.

Ficha Técnica Documento que fornece informacdes detalhadas e especificas sobre um
produto, servico ou projeto.

Procedimento Forma especificada de executar uma atividade ou um processo.

Procedimento Quando um procedimento ¢ documentado, o termo “procedimento escrito”

Documentado ou “procedimento documentado” é frequentemente usado.

Fluxograma lustra as etapas, sequéncias e decisfes de um processo ou fluxo de
trabalho.

Instrugdo de Descreve a metodologia de ensaios e utilizacdo de equipamentos.

Trabalho

Formulario Documento que apresenta resultados obtidos ou fornece evidéncias de
atividades realizadas.

Tabela Designacéo de coisas segundo determinada ordem, para registro, fixagédo
ou recordacdo; lista

Lista Mestra Listagem de documentos ou de registros que identifica e permite o controle
sobre eles.

Copia Obsoleta Copia com revisdes desatualizadas, sendo recolhida dos setores e eliminada
quando da emissdo de nova revisdo. Quando para uso intencional, pode ser
mantida copia obsoleta na pasta identificada com” Obsoleta”.

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

A identificacdo dos documentos informa como os registros devem ser indexados,
como por exemplo: por ordem cronoldgica (por datas), ordem sequencial (por nimero de
controle), ordem alfabética, dentre outras formas. A definicdo da forma de indexacéo,
constante na lista de controle de documentos, € de responsabilidade do colaborador da
companhia que utiliza, consulta e define o local onde € aplicado / arquivado 0s

documentos.

Por essa razdo, devera definir uma formatacdo de documentos e registros, onde o
conteddo deve ser o mais simples e objetivo possivel, visando o facil e répido
entendimento pelo usuério/colaborador. Os documentos devem ser organizados e

digitados em folha timbrada, fonte da letra, margens direita e esquerda, margem de
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cabecalho, margem de rodapé, espacamento entre linhas, formatacéo de titulo, subtitulo,

cabecalho (Quadro 03), rodapé, entre outros.

Quadro 03 - Modelo de cabegalho.

Ne IT.SUC-001
LOGO DA DESCRICAO DOS PROCESSOS DE FABRICAGCAO DE | Revisdo 00
EMPRESA suco Tipo Instrugéo

Pagina 01de01

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

Em seguida, devem ser criados padrdes de identificacdo de documentos e
registros, o qual facilitam posteriormente um controle em uma lista mestra (Quadro 04),
onde se estabelece uma listagem de documentos ou de registros que identifica e permite

o0 controle sobre eles de forma organizada.

Quadro 04 - Modelo de lista mestra e identificacdo de documentos.

LOGO DA EMPRESA LISTA MESTRA DE CONTROLE DE DOCUMENTOS
NG| DI|PR| C | R |E|AL
me|RE| O |O | H|[X| M
ro (~; DM P| O
S No de | A|U|PR E| X
. Data da C|O| C|AS D | AR
Datada | et|  yrgc.go1 Descrigio | ReVis | Datda | pgima | 6P A | IF
Emissdo | o ao Revisdo e A o) A
r Atual Verificagdo G
S A| D
0| O
S Descricdo dos 00
Processos de
03/07/20 | u - Fabricagao do 03/07/2023 | 02/07/2025 1 1
23 c IT.SUC-001 -
0 Suco Tinto
S Descricdo dos
0507120 \ Uy gyc.oop | Processosde oo | 050710023 | 04/07/2025 | 1 1
23 c Fabricagéo do
o] Suco Branco

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

Na lista mestra € importante que cada vinicola perceba a importancia de ter alguns
documentos como: - Normas para fornecimento de uva; - Instrucdo para adicionar
agroquimicos a lista de controle fitossanitério; - Atualizacdo, anélise e atendimento das

legislacdes; e, - Determinacéo de lotes de produgéo.

Todos os documentos devem passar por uma revisdo para verificar a necessidade
de atualizag&o e se continuam pertinentes a misséo deles. O registro da revisdo pode ser

anotado no campo de revisdes do proprio documento criado e na lista mestra de

Revista Extensao em Foco 9
Curitiba, n. 33, p. 1-20, jul-dez 2024


http://dx.doi.org/10.5380/ef.v0i33.94153

DOI: http://dx.doi.org/10.5380/ef.v0i33.94153

documentos, apenas o numero de revisdo e data, a fim de facilitar o controle com

utilizacdo de filtro.

Para o controle de informacdo documentada, além de controle de acesso e
distribuicdo dos documentos, a Norma ISO 9001:2015 aborda as atividades como
recuperacdo e usO, armazenamento, preservacgdo, controle de alteragdes, tempo de

retencdo e disposicdo, a fim de manter gerenciamento documental.

Vale ressaltar, que antes do inicio de implantacdo de qualquer sistema de gest&o,
é muito importante a empresa/indistria definir os procedimentos que determinam as
condicdes necessarias para garantir que os documentos que fazem parte do sistema de
gestdo possam ser utilizados de forma apropriada, para que eles sejam elaborados,
analisados, aprovados, emitidos, alterados, implementados e controlados de forma a
evitar o uso ndo intencional de revisdes ndo validas ou obsoletas. Determinando assim, a
sistematica de controle dos registros, de forma a garantir evidéncias da realizacdo do

sistema.

Além das normas ISO, de acordo a Instrucdo Normativa Conjunta (INC) N°
2/2018 regulamentou os procedimentos para a formalizacdo e aplicacdo da rastreabilidade
ao longo da cadeia produtiva de alimentos de origem vegetal para o consumo humano,
garantindo aos consumidores conhecimento, informac6es sobre a producéo e controle do
uso dos agrotéxicos (MEDEIROS; SPRENGER, 2021).

No entanto, de acordo com a Instrucdo Normativa Mapa n° 21, de 2 de junho de
2022 (BRASIL, 2022), a normativa aprova a norma técnica especifica para a producao

integrada da uva para processamento, inclusive determina a rastreabilidade da cadeia.

A rastreabilidade destaca-se como ferramenta fundamental para a seguranca de
alimentos, uma vez que, a rastreabilidade também pode conferir vantagens competitivas
como maior controle de processos, transparéncia de informacOes e garantia de
procedéncia, atributos cada vez mais valorizados nos mais diversos mercados
consumidores (SANTOS; HORA, 2023).

A publicacdo destas normativas aumenta a seguran¢a dos consumidores, a
qualidade nutricional por estimular um maior monitoramento e controle de residuos de

agrotoxicos, capaz de conectar as informacgdes geradas em diferentes etapas da cadeia
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produtiva, assim como os produtores possuem melhor controle e registro da producao
(SANTOS; HORA, 2023).

De acordo com a norma 1SO 22000, o sistema de rastreabilidade deve ser capaz
de identificar, de forma Unica, o material recebido dos fornecedores e o primeiro estagio
da rota de distribuicdo do produto final. Assim, os registros sdo importantes para a
rastreabilidade e controle dos produtos. Nos quadros 05 e 06, seguem modelos de algumas

etapas para o controle durante o processo de elaboracdo de suco de uva.

Quadro 05 - Modelo de controle de recebimento de uva dos produtores.

N° FO.XXX-XXX

CONTROLE DE RASTREABILIDADE E

Locoo) PR
RECEBIMENTO DA UVA - —
Tipo Formuléario
Dat Fornecedor Moto Vaerlggad gggg Peso Obs NE Assinalar quando NAO
a rista o kg pesagem o esta conforme

UVA

Indicio de Fermentacéo

Excesso de Folhas e
Galhos

Objetos Estranhos

Mosto com Agua

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

Quadro 06 - Modelo de monitoramento de etapa de pasteurizacao e resfriamento.

Ne FO.XXX-
LOGO DA MONITORAMENTO DE TEMPERATURA XXX
EMPRESA DO PASTEURIZADOR E RESFRIAMENTO Revisdo 00
Tipo Formulario
Temperatur | Temperatur Temperatur
a a Frequénci a Observagbe
Data Hora a Agua Quentd  do Suco ada Saida do s Operador
Bomba mosto
T°C T°C T°C

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

As enzimas para Camargo et al. (2021), apresentam uma série de aplicagdes
industriais e agem em funcdo de promover melhorias na producédo de vinhos em diversas
etapas do processamento, a qual proporciona vantagem, tais como: aumento da
clarificacdo e do rendimento, maior liberagdo de compostos bioativos, potencializam a
recuperacdo de fendis e antocianinas, diminuicdo da acidez e melhora das propriedades

organolépticas como textura, sabor e aroma.

Se no processo de maceracdo é verificado que s@o adicionadas algumas enzimas, deve-se
assegurar a procedéncia de fornecedor e lote do insumo (Quadro 07). Na producéo de

suco de uva, as enzimas mais utilizadas sdo as pectinoliticas ou pectinases que apresentam
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a capacidade de hidrolisar as pectinas da uva, ou seja, degradam a as substancias pecticas
da uva, agindo favoravelmente na extracdo e na clarificagdo do suco (RIZZON;
MENEGUZZO, 2007)

Quadro 07 - Modelo de Monitoramento etapa de maceracao.

0 -
LOGO DA MONITORAMENTO DO ENCHIMI%NTO DE Re\’jiséo FO.X)(()B( XXX
EMPRESA TANQUE PARA MACERACAO - —
Tipo Formulario
Horario Horario
N°do | INICIO de | FINAL de | Fornecedor e Lote T°C
DATA Tanque | Enchiment | Enchiment da ENZIMA temperatura OPERADOR
0 0

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

Kaltbach et al. (2023), realizaram um estudo comparativo entre a Serra e a
Campanha Gaucha - RS, e concluiram que os sucos elaborados com uvas provenientes da
regido da Campanha Gaucha apresentaram qualidade igual ou superior a daqueles
produzidos na regido da Serra Galcha, de acordo com os parametros avaliados. Sucos
elaborados com o uso de enzimas e trocadores de calor tiveram maiores teores de solidos

sollveis e maiores teores de compostos bioativos.

Segundo a Instrucdo normativa n° 14, de 08/02/2018, publicada pelo MAPA,
estabelece um teor maximo de 5% de sélidos em suspensdo no suco de uva e, para

diminuir essa quantidade, torna-se necessaria a operacdo de clarificacao.

A clarificacdo do suco de uva pode ser obtida de diversas maneiras: por
despectinizacdo, onde é efetuado uma nova aplicacdo por meio de uma suspensdo da
enzima numa parte de suco a ser tratado; por filtracdo, conforme o grau de turvagéo, se
utiliza a filtragem com filtro a terra ou filtro rotativo a vacuo, para separar as particulas
maiores; estabilizacdo tartarica, por meio da refrigeracdo, utilizando-se o sistema a frio
(OLIVEIRA; PASCHOALIN, 2021).

Outro método utilizado para a clarificacédo é realizado por flotacdo, a qual além de
reduzir altos custos e a geracdo residual de terras filtrantes, se obtém praticamente

somente o residuo resultante da matéria-prima (RIGHI et al., 2020).

Outro processo importante que requer controle, é a pasteurizagdo, que conforme
Rizzon e Meneguzzo (2007), é um processamento térmico que tem o objetivo de inativar
microrganismos patogénicos e de reduzir o nimero de microrganismos deteriorantes. Os

autores ressaltam que ha intensidade de calor suficiente para destruir os microrganismos
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presentes nos alimentos, depende do tempo de tratamento, do pH, do grau de umidade,
da espécie de microrganismo contaminante, da forma vital do microrganismo (vegetativa

ou esporulada), da idade e do tamanho da populacdo do microrganismo.

Os principios basicos da conservacao do suco de uva baseiam-se na reducao do
contato do produto com o oxigénio atmosférico e na inibigdo do crescimento de micro-
organismos, para garantia e a integridade do suco de uva até o consumo, a qual é de grande
importancia a rapidez do processo e os cuidados em cada etapa, considerando a limpeza
e higiene, dispondo manter no ambiente nimero reduzido de micro-organismos
(OLIVEIRA; PASCHOALIN, 2021). Conforme Trindade et al. (2024), desde a técnica

de higiene das mé&os é de suma importancia para a descontaminacao.

Portanto, ¢ muito importante o uso de planilhas para o controle da temperatura
durante os processos para avaliar tanto o alimento quanto os equipamentos em que eles

estdo dispostos (Quadro 08).

Quadro 08 - Modelo de monitoramento da temperatura.

Ne FO.XXX-XXX
LOGO DA MONITORAMENTO DE TEMPERATURA Revisio 00
EMPRESA DO PASTEURIZADOR E ARMAZENAMENTO
Tipo Formulario
Tempaeratur TemE:ratu Frequénci N° Tanque de
DATA HORA < ada |Observacdes |[Armazenament OPERADOR
da Agua do Suco
T°C To°C Bomba 0

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

Para elaborar um lote se suco, 0 mesmo pode ser realizado pela blendagem,
(mistura) de 2 ou mais tanques de acordo com o padrdo determinado pela vinicola. Além
da blendagem, para a padronizacdo do suco, segundo a Instrugdo Normativa n° 211, de
01/03/23, publicada pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA, estabelece
as funcgdes tecnoldgicas, os limites maximos e as condi¢cdes de uso para os aditivos
alimentares e o0s coadjuvantes de tecnologia autorizados para uso em alimentos.
Entretanto, é possivel enaltecer o sabor e o aroma do produto através de funcGes

tecnoldgicas autorizadas pelo 6rgéo, respeitando os limites maximos e condicdes de uso.

Em vista disso, é de suma importancia a utilizacdo da planilha de monitoramento
de preparo de lotes (Quadro 09), da mesma maneira que € necessario assegurar a
procedéncia de fornecedor e lote do insumo, € preciso assegurar a origem do tanque de

suco utilizado, bem como a geracdo do lote que posteriormente serd engarrafado.
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Quadro 09 - Modelo de formulério de preparo de lotes.

Ne FO.XXX-XXX
LOGO DA EMPRESA MONITORAMENTO DE PREPARO DE LOTES Revisdo 00
Tipo Formulario
No Mo
me do
Ins o de .
D um N Quan Nome Lote Env Lo Tipo Organo
do ; te do o Ope
a oe tidade do do ase léptico Obser
Ta I Int Suco rado ~
t Ma Utiliz Forne Forne e (sabor e vacoes
L ng - ern Form r
a téri ada cedor cedor Litr aroma)
ue 0 ulado
a age
Pri m
ma ®

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

Antes do engarrafamento do suco de uva, além realizar analises fisico-quimica da
bebida, para certificar-se de que os parametros analiticos estejam enquadrados nos limites
estabelecidos pela legislacdo brasileira, é relevante é fazer uma avaliacdo sensorial do
produto, para detectar possiveis defeitos organolépticos (OLIVEIRA; PASCHOALIN,
2021).

O suco de uva deve apresentar-se estavel, para manter suas caracteristicas até o
momento do consumo, pois ele estd sujeito a alteracBes, principalmente devido a
problemas de contaminacGes microbioldgicas, a qual o sé deve ser engarrafado apds
certificar-se que sob o ponto de vista fisico-quimico e sensorial, apresente a qualidade
desejada (OLIVEIRA; PASCHOALIN, 2021).

O processo de envase do suco integral deve ser feito imediatamente apos a
pasteurizacdo, para que o suco resfrie espontaneamente até temperatura ambiente. O tipo
de vasilhame mais adequado sdo as garrafas de vidro, que possuem bons parametros de
limpeza e controle microbioldgico. Apds envasados, sdo rotulados, encaixotados,

paletizados e estocados em porta paletes no setor da expedicao.

Existem outros documentos e legislagcbes que sdo importantes para a qualidade
dos produtos, as coletas de amostras, contraprovas e informacao de produto. Conforme

apresentadas abaixo:

>IN 49 de 26/09/2018: Estabelece a complementacdo dos Padrdes de Identidade e
Qualidade de Suco e Polpa de Fruta;
> IN 37 de 01/10/2018: Estabelece os parametros analiticos dos sucos e polpas;

> RDC 724/22 e IN 161/22: Listas de padrdes microbioldgicos para alimentos;
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> RDC 429 de 08/10/2020: Disp6e sobre a rotulagem nutricional dos alimentos
embalados;

> IN 75 de 08/10/2020: Estabelece os requisitos técnicos para declaragdo da
rotulagem nutricional nos alimentos embalados;

> RDC 623/2022: Disp0e sobre os limites de tolerancia para matérias estranhas em
alimentos, 0s principios gerais para o seu estabelecimento e os métodos de analise
para fins de avaliagéo de conformidade;

>IN 88/21: Estabelece os limites maximos tolerados (LMT) de contaminantes em

alimentos.

Para obter um controle sobre o processo, as analises fisico-quimicas e
microbioldgicas sdo encaminhadas e realizadas por laboratério terceirizado ou préprio,
através de um formulario (Quadro 10), definido para cada etapa importante do processo
como: 1. Analises pos término da safra; 2. Andlises para preparo de corte e elaboracédo de
Lotes; e, 3. Analises Pds Envase para a certificacdo que o produto esta dentro dos padrdes

para a venda e consumo.

Quadro 10 - Modelo de formulario de requisito enviado ao laboratério.

N° | FO.XXX-XXX
LOGO DA FORMULARIO PARA REQUISIQAO DE ANALISES DE Revis 00

EMPRESA SUCO ao
Tipo Formulério

Numero do Tanque:

Laboratdrio: nome do laboratério
Cliente: nome da Vinicola

Data de envio: Produto: Litragem do Tanque:

Suco de Uva Tinto

Por favor, marque com um X as anélises desejadas:
[X

Descrever parametros para analises

WS S — i —

Outras — especificar:

Nome do responsavel da coleta da amostra: ‘
Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

De acordo com a RDC N° 655, de 24 de mar¢o de 2022, que dispbe sobre o
recolhimento de alimentos e sua comunicacdo & Anvisa e aos consumidores, o capitulo
V, art.35, descreve: Il - 6 (seis) meses apds 0 vencimento do prazo de validade, para

produtos que dispdem de prazo de validade na rotulagem (BRASIL, 2022).
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Os produtos envasados na vinicola devem-se manter em contraprovas até a sua
data de validade e mais 6 meses, respeitando a legislacdo aplicada. As contraprovas
devem constar a identificagdo minima na tampa, informando a data e o lote designado ao

envase e controlado pelo formulario conforme o quadro 11.

Quadro 11 - Modelo de controle de contraprova.

LOGO DA N° FO.XXX-XXX
EMPRESA CONTROLE DE CONTRAPROVAS Revisio 00
Tipo Formulario
CONTRAPROVA
Data de | Codigo do MAR| LOT [HORAR[HORARI [ HORARI ] "
Envase | Produto PRODUTQ CA |E 10 o o HORleo OBSERVACOES
1 2 3

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

As embalagens devem possuir as informacdes de acordo com o exigido pela
legislacdo, bem como todos os produtos fornecidos devem conter informacdes especificas
para permitir a correta compreensao por parte do cliente. As informacgdes dos produtos
sdo definidas no rétulo da embalagem, especificacdo técnica e certificado de analise do
lote. Em casos em que o produto é expedido a granel, as informac@es constam na ficha

técnica que acompanha a nota fiscal.

De acordo com a norma ISO 22000:2019, ao estabelecer e implementar a
rastreabilidade, o sistema deve ser capaz de identificar o material recebido dos
fornecedores e o primeiro estagio da rota de distribuicdo do produto final, de forma Gnica
considerando a relacdo dos lotes dos materiais recebidos, ingredientes e produtos
intermediarios com os lotes de produtos finais, retrabalho de materiais/produtos e
distribuicdo do produto final (Quadro 12), e, independente disso, deve assegurar que 0s

requisitos estatutarios, regulamentares e do cliente aplicaveis.

Quadro 12 - Modelo de controle de expedig&o.

Ne FO.XXX-XXX
LOGO DA X Revis
EMPRESA CONTROLE DE EXPEDICAO %0 00
Tipo Formulario
. N°
Data Cliente Produto Lote Volume Tipo da Nota Transportado

Final Embalagem ra

Fiscal

Fonte: Adaptado pelos Autores (2024).

A Informagdo documentada deve ser retida como evidéncia do sistema de

rastreabilidade por um periodo especificado que contemple no minimo a vida de prateleira

Revista Extensao em Foco 16
Curitiba, n. 33, p. 1-20, jul-dez 2024


http://dx.doi.org/10.5380/ef.v0i33.94153

DOI: http://dx.doi.org/10.5380/ef.v0i33.94153

do produto e deve ser verificado e testado a eficacia do sistema que, inclusive, permite
prever falhas (1SO 22000:2019).

Portanto, uma rastreabilidade, além de cumprir normas de qualidade e
regulamentos, promove um gerenciamento proativo e assegura um controle na cadeia

produtiva do ambiente rural até a mesa dos consumidores em tempo real.

Além de se atentar nos processos administrativos e a producédo do suco de uva,
necessita-se de uma infraestrutura minima de espagos, maquinas, equipamentos e
acessorios, de modo a ter condi¢Ges adequadas de higiene, tecnologia de producéo e de
estocagem, auséncia de riscos e facilidade de trabalho. Com isso, os produtos séo obtidos
em boas condicdes e estard preservada a economicidade da atividade, a seguranca dos
operadores, 0 enquadramento as normas legais dos produtos e a saude e seguranca dos

consumidores.

CONSIDERACOES FINAIS

As industrias do municipio de Flores da Cunha que fabricam sucos de uva,
apresentam em sua maioria estruturas modernas e alta tecnologia. Portanto, 0s
investimentos na implantacdo de novas estruturas de processamento e concentracdo de
suco de uva evidenciam o potencial de expansdo deste mercado e a tendéncia de

diversificacdo dentro da cadeia vitivinicola.

A implementacdo de programas de qualidade contribui aos processos
administrativos e de rastreabilidade, visto que ainda sdo necessarias mais publicacdes,
pois esse tipo de informacdo gerada é importante para as necessidades de quem precisa
iniciar um processo de gestdo, ou quem deseja aprimorar seus processos. Assim, a

organizacao é fundamental para reunir os fluxos, facilitando as analises posteriores.

Todos os documentos devem ser revisados a fim de manter a validacdo de seu
contetdo. As sugestes de melhoria aplicaveis a documentacdo devem ser comunicadas

a direcdo para que sejam providenciadas as devidas alteracdes.
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