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RESUMO

As empresas tém buscado investir no melhoramento de seus produtos,
aumentando a qualidade e a seguranca higienicossanitaria dos alimentos produzidos,
devido a exigéncia cada vez maior dos consumidores. O objetivo deste estudo foi
identificar os perigos presentes na produgcdo de um bolo de mandioca (Manihot
esculenta) em uma industria de bolos. Para identificacdo desses perigos foram
utilizados critérios do Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Os riscos
de contaminacao foram identificados em todas as fases de producéo do bolo. Algumas
das fases de producé&o demonstraram risco para comprometimento da qualidade e da
sanidade dos produtos produzidos.

Palavras-chave: Producdo de alimentos. Higiene de alimentos. Manipulacdo de
alimentos.

ABSTRACT

Companies have been seeking to invest on the improvement of its products,
increasing the quality and the sanitary safety of the food produced, due of the growing
of consumers requirements. The goal of this study was identify hazards residents in a
mandioca (Manihot esculenta) cake production at a cake industry. To identify these
hazards was used Agriculture, Livestock and Supply Ministry criteria. The risks of
contamination were identified in every phase of the cake production. Some stages of
production demonstrated risks to compromising quality and health of produced stuff.
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INTRODUCAO

O aumento da competitividade entre produtos e servicos tem gerado nas
empresas uma preocupacao em buscar diferenciagdo dos seus produtos em relacéo
aos demais (CARLINI JUNIOR; BARRETO; LISBOA FILHO, 2006). O consumo de
alimentos tem como um dos objetivos atender demandas nutricionais do organismo
(FAVARO et al., 2001) e a qualidade e inocuidade de um produto séo vantagens que
diferenciam uma empresa de outra, uma vez que os consumidores estdo cada vez
mais exigentes em adquirir alimentos seguros do ponto de vista sanitario (CARLINI
JUNIOR; BARRETO; LISBOA FILHO, 2006).

Pode-se definir alimento seguro aquele que apresenta auséncia de
contaminantes ou presenca abaixo dos niveis de tolerancia (FRANCO; LANDGRAF,
2005). Sem o devido cuidado, o alimento produzido podera oferecer riscos a saude
devido a contaminagdo por particulas estranhas, substancias quimicas ou
crescimento microbiano, sendo alguns fatores da cadeia de producdo, como
refrigeracao inadequada e contaminacao através de manipuladores, responséaveis por
ocasionar essa contaminagédo (JAY, 2005; AMSON; HARACEMIV; MASSON, 2006;
OLIVEIRA et al., 2010).

A qualidade microbiolégica dos alimentos é de interesse para a salde publica,
uma vez que interfere na qualidade de vida da populagdo, causando gastos com
saude, em consequéncia dos casos de contaminacdo (ALMEIDA et al., 2008). Ainda
assim, os dados sobre doengas transmitidas por alimentos sdo escassos devido a
falta de notificacdo (OLIVEIRA et al., 2010; MERUSSI; MAFFEI; CATANOZI, 2012).

Qualquer presenca de residuos quimicos, proliferacdo de microrganismos ou
presenca de corpos estranhos, para além dos parametros de tolerancia estabelecidos,
podem ser considerados perigos para os alimentos, podendo ser qualquer agente
biolégico (bactérias infecciosas, virus, bolores, leveduras, parasitas), quimico
(pesticidas, materiais de limpeza, metais pesados, aditivos) ou fisico (fragmentos de
vidro, metais, madeira, pedras) que estejam expostos ao alimento, podendo causar
diversos efeitos maléficos a saude de quem os consome (FRANCO; LANDGRAF,
2005; JAY, 2005; CODEX ALIMENTARIUS, 2006).
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A busca por parte de industrias e empresas, em oferecer alimentos idoneos
para os consumidores, foi o catalisador do aparecimento de varias ferramentas de
gestdo de qualidade que tém sido desenvolvidas e utilizadas em busca de oferecer
alimentos seguros e de baixo custo de producéo (RIBEIRO-FURTINI; ABREU, 2006).

Para que sejam fornecidos alimentos mais seguros, € necessario, em carater
inicial, implantar as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos Padrao
de Higiene Operacional (PPHO) em empresas produtoras de alimentos (ALMEIDA,;
COSTA; GASPAR, 2012), cuja implantacdo ainda é, na maioria das vezes, baixa
(TOBIAS; PONSANO; PINTO, 2014).

As BPF séo utilizadas para controlar processos e procedimentos, estando
diretamente ligados desde as instalacfes da unidade até treinamento e higiene dos
manipuladores (CRUZ; CENCI; MAIA, 2006).

O sistema PPHO, segundo a resolugcdo n°® 10 de 22 de maio de 2003, sao
utilizados para evitar contaminacdo direta ou cruzada, assim como adulteracédo de
produtos, através do estabelecimento de uma rotina, que promove higienizacao antes,
durante e depois das operacdes industriais.

Outro importante programa de qualidade que podemos citar é o sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que tem carater preventivo
e € um método planejado para produzir alimentos seguros do ponto de vista
microbiolégico, visando garantir a qualidade dos ingredientes durante todas as etapas,
partindo do ideal de que somente processos controlados podem propiciar produtos
seguros, livres de risco de surtos alimentares (FRANCO; LANDGRAF, 2005; JAY,
2005;MERUSSI; MAFFEI; CATANOZI, 2012; MANZALLLI, 2006; SILVA JUNIOR, 2007;
BARRETO et al., 2013).

O objetivo desse trabalho foi identificar os perigos aos quais os alimentos estao
expostos em uma industria de bolos. Desta forma, essa preocupacéo se justifica, pois
na auséncia de um controle rigoroso, as Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA)
se tornam cada vez mais resistentes, representando veiculos de contaminacdo a
populacdo, uma vez que 0 proposito desse estudo € avaliar as condices

higienicossanitarias de uma industria de alimentos.
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MATERIAIS E METODOS

O presente estudo, do tipo descritivo observacional, foi executado em uma
industria de bolos e tortas situada no municipio de Bezerros, localizado no interior de
Pernambuco, com uma populagéo estimada em 60 mil habitantes (IBGE, 2014). A
escolha dessa industria em especial, se justifica pelo grande destague que ela possui
na fabricacdo de bolos e tortas, ndo sé para 0 municipio, mas para todo o estado.

A coleta de dados foi realizada através de visita técnica previamente autorizada
pelo responsavel, analisando através de observagdo direta, todo o processo de
fabricacdo do bolo de mandioca (Manihot esculenta), com base nas informacdes
contidas na RDC 216/04 e na RDC 275/02.

Foram utilizadas informacdes adaptadas da portaria n° 46 de 10 de fevereiro
de 1998 do Ministério de Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), para verificar
matérias-primas e ingredientes utilizados, bem como o processo produtivo em si,
identificando possiveis perigos presentes, desde estagios iniciais como aquisicédo de

matéria-prima, até a obtencéo do produto final.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram listados e identificados os perigos existentes em todas as fases de
producdo (Figura 1), iniciando pela recepcdo e porcionamento da matéria-prima.
Nessa fase, foi possivel identificar a possivel presenga de perigos bioldgicos, uma vez
que a empresa nao possui programa de Boas Praticas de Fabricacdo implantado,
podendo ocorrer contaminacdo por microrganismos através de utensilios ou através
dos manipuladores de alimentos.

Os ingredientes utilizados na formulagéo do bolo de mandioca estéo ilustrados
na tabela I, que identificou risco de contaminacao por perigos bioldégicos na massa de
mandioca e nos ovos, adquiridos pela empresa. A analise de perigos, através de
investigacdo das condic6es microbiolégicas da matéria-prima, € importante para

analise critica das medidas de controle a serem tomadas (SIMON et al., 2007).

Amorim et al. / Arq. Bras. Alim., Recife v.3 (2): 208-219, jul./dez. (2018)



http://www.journals.ufrpe.br/index.php/ABA

Disponivel online em:www.journals.ufrpe.br
Pagina da Revista: www.journals.ufrpe.br/index.php/ABA

ABA

ARQUIVOS BRASILEIROS
DE ALIMENTACAO

Educacdo + Sauide « Cultura « Sociedade

BRAZILIAN ARCHIVES OF FOOD
Education « Health « Culture « Society

Figura 1 - Fluxograma das etapas para elaboragéo do bolo de mandioca em uma industria localizada

na cidade de Bezerros - PE.

RECEPCAO E MISTURA DOS PENEIRAMENTO DA
PORCIONAMENTO DA INGREDIENTES MASSA
MATERIA PRIMA ' >
RESFRIAMENTO DO FORNEAMENTO A MOLDAGEM
BOLO 300 °C
«— «—
DESENFORME DO EMBALAGEM
BOLO
—

Tabela | — Andlise de perigos de matérias-primas e ingredientes

Matéria-prima/ Perigo Identificagdo do Medidas

Ingrediente perigo Preventivas

Massa de mandioca Biologico Aflatoxinas Selecéo e controle de
fornecedor

Acucar Fisico Presenca de Avaliacao do

particulas estranhas recebimento do
ou impurezas ingrediente/controle

de fornecedor

Ovo Biolégico Salmonella sp. Selecéo e controle de
fornecedor

Margarina Quimico Presenca de rancidez  Controle de
tempo/temperatura
armazenamento
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Corante Fisico Presenca de Avaliacéo do
particulas estranhas recebimento do
ou impurezas ingrediente/controle
de fornecedor
Sal Fisico Presenca de Avaliacdo do
particulas estranhas recebimento do
ou impurezas ingrediente/controle
de fornecedor
Agua Quimico/Biolégico Presenca de metais Controle da
pesados ou potabilidade de agua
microrganismos com analises fisico-
guimica e

microbiolégica

A massa de mandioca representa uma fonte para aflatoxinas, que sdo uma das
principais micotoxinas produzidas por fungos como Aspergillus, Penicillium, Fusarium,
Claviceps e Alternaria (MAZIERO; BERSOT, 2010)e sua presenca em alimentos esta
relacionada a casos de neoplasia em humanos, principalmente neoplasias hepaticas
(FERREIRA et al., 2006).

A Salmonella spp. pode estar presente nos ovos utilizados na preparacdo. No
estudo de Peresi et al. (1998) o consumo de ovos foi relacionado a surtos de
Salmonella enteritidis, devendo ser realizados controle nos métodos produtivos e de
armazenamento, evitando doencgas graves a quem 0S consumir, principalmente
criangas e idosos. A presenca de bactérias foi a causa em 84,8 % de surtos ocorridos
no estado de Sao Paulo no periodo de 2000 a 2010 (MERUSSI; MAFFEI; CATANOZI,
2012), ja no Rio Grande do Sul, a contaminacao foi predominante por Salmonella sp.
nos surtos ocorridos no ano 2000 (NADVORNY; FIGUEIREDO; SCHMIDT, 2004).

A margarina pode ser considerada um perigo quimico, devido a rancificacao
qgue pode ser causada pelo tempo e temperatura sob condi¢cdes de armazenamento
inadequado, causando deterioracao dos lipidios (MELO FILHO; VASCONCELOS,

2011) podendo ser evitado por meio do monitoramento adequado.
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E necessario que existam critérios para avaliacdo e selecdo de fornecedores

de matérias-primas e ingredientes (BRASIL, 2004) que representaria uma medida

preventiva para esse tipo de contaminacao.

A tabela Il demonstra quais perigos estdo presentes em cada etapa do

processamento do bolo, onde inicialmente foi possivel identificar risco para a presenca

de perigos microbioldgicos causados por utensilios mal higienizados ou manipulagéo

inadequada.

Tabela Il — Andlise de perigos do processo produtivo do bolo de mandioca

Etapa do

processamento
Recepcédo e

porcionamento da

matéria prima

Mistura dos

ingredientes secos

Peneiramento da

massa

Moldagem

Forneamento

Resfriamento

Perigo/Causa

Microbiolégico/Presenca

de microrganismos

Quimico/Residuos de
sanitizantes no

homogeneizador

Fisico e
Quimico/Presenca de
sujidades e enxague

insuficiente

Quimico/ Residuos de

sanitizantes

Biolégico/Sobrevivéncia

de microrganismos

Biol6gico/Aparecimento de

insetos

Justificativa

Contaminagé&o por
utensilios ou

manipuladores

Enxague insuficiente
das pecas do

equipamento

Higienizacao
inadequada da

peneira

Higienizagéo
insuficiente das
formas
Temperatura/tempo
inadequados

Falta de protecdo

adequada

Medidas

Preventivas

Treinamento de

manipuladores

Treinamento de

manipuladores

Treinamento de

manipuladores

Treinamento de

manipuladores

Calibracéo do forno

Protecéo com telas
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Desenforme Biolégico e Quimico/Maos Lavagem Treinamento dos
dos manipuladores e inadequada das manipuladores
residuos de sanitizantes maos e utensilios
nos utensilios
Embalagem Fisico/Desprendimento do Manuseio Monitoramento

de embalagem de papel inadequado

aluminio

Os manipuladores muitas vezes apresentam postura inadequada durante o
processo de producdo dos alimentos, como conversar durante a realizagdo das
tarefas e ndo realizar uma limpeza cuidadosa das méaos, que pode ser considerada
uma medida de simples execucédo e que pode minimizar contaminacédo (LEITE et al.,
2013; SAO JOSE; COELHO; FERREIRA, 2011).

E preciso promover acdes educativas de higiene de alimentos para
manipuladores e até para os proprietarios dos estabelecimentos (SILVA et al., 2005;
CAVALLI; SALAY, 2007) O estudo de Cavalli e Salay (2007) constatou que 0sS
manipuladores de alimentos possuem pouca qualificacdo no que se refere as tarefas
realizadas.

Perigos quimicos decorrentes de sanitizac@o incorreta ou enxague ineficiente
podem estar presentes nas fases seguintes de mistura dos ingredientes secos e
peneiramento da massa, fase essa que representa duplo risco, pois pode haver
presenca de sujidades (residuos de alimentos), caracterizando em presenca de perigo
fisico.

Os perigos fisicos sdo caracterizados como, por exemplo, particulas do solo,
pedras, pedacos de metal, lascas de madeira (FRANCO; LANDGRAF, 2005) ou, no
caso do peneiramento, sujidades que possam ficar acumuladas na peneira devido a
um processo de higienizacéo inadequado. O estudo de Leite etal. (2013) analisou as
condicdes de limpeza de utensilios em supermercados e verificou 100% de
inadequacéo nos estabelecimentos analisados.

A etapa de moldagem também apresenta riscos quimicos, pois pode haver
presenca de produtos de sanitizacdo nas formas utilizadas, devido a higienizacéo
inadequada, podendo causar a ingestao de resquicios de produtos quimicos pelos
consumidores. E preciso que qualquer profissional responsavel por higienizagéo
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realize a diluicdo correta dos produtos, mas o que acontece na maioria das vezes é
gue eles realizam essa diluicdo de maneira em empirica (SILVA; DUTRA; CADIMA,
2010) resultando na utilizacdo do sanitizante em quantidades além do indicado, que
pode deixar residuos dos mesmos em utensilios.

A Ultima etapa de fabricacéo do bolo de mandioca é o processo de embalagem,
que nesse caso utiliza-se papel aluminio para embalar os bolos produzidos. E possivel
identificar risco para perigos fisicos, uma vez que pode haver desprendimento do
papel aluminio, necessitando constante monitoramento (FRANCO; LANDGRAF,
2005).

No estudo realizado por Ebone, Cavalli e Lopes (2011) a falta de conhecimento
acerca dessas ferramentas de qualidade era a razdo para sua ndo implementacao, os
custos elevados também eram motivos que inviabilizavam a sua implantacédo
(CAVALLI; SALAY, 2007).

Identificar os perigos presentes e suas medidas de controle fornecem a
empresa um maior conhecimento sobre seu processo produtivo, garantindo melhorias
da producédo (DIAS; BARBOSA; COSTA, 2010). O sistema APPCC implantado de
acordo com seus principios e com a devida instalacdes dos seus pré requisitos (PBF
e PPHO) representa uma ferramenta de alta confiabilidade e eficacia (SIMON et al.,
2007).

CONCLUSOES

Pode-se observar que os alimentos estao constantemente expostos a diversos
tipos de perigos, que podem comprometer tanto a qualidade sensorial, como a saude
dos consumidores.As fases de recepcao e porcionamento da matéria-prima, mistura
dos ingredientes secos, peneiramento da massa e moldagem apresenta riscos para
contaminacgao por perigos fisicos, quimicos e microbiologicos.

A conscientizacdo por parte dos proprietarios e da equipe de manipuladores
sobre a importancia da seguranca alimentar é o primeiro passo para identificacéo de
possiveis perigos e como eles podem ser controlados.

Uma empresa que possui ferramentas de qualidade implantadas podera

prevenir ou eliminar perigos que estdo em contatos com os alimentos, desde
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ferramentas mais basicas, como BPF até ferramentas mais complexas e de maior
critério, como o sistema APPCC, que garantirdo inocuidade e uma maior

confiabilidade aos alimentos produzidos.
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