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Introducgao

A mandioca, em sua area nativa na América do Sul, a qual foi
domesticada ha milhares de anos e na Africa, onde foi introduzida durante o
século XVI, € uma das mais importantes fontes de alimentos basicos para
familias de baixa renda em areas rurais e uma cultura de renda primaria para
pequenos agricultores (FAO, 2013).

A partir da planta da mandioca, sdo obtidos diversos produtos
tradicionalmente consumidos na maioria dos estados da regido Norte do Brasil,
como a farinha de mesa, o tucupi, a fécula, a farinha de tapioca e a maniva
(EMBRAPA,2016). A Maniva é o produto obtido da folha da mandioca do
género Manioth, especificamente da moagem das folhas; Maniva Cozida é o
produto obtido através do cozimento da maniva, com uso predominantemente
na culinaria paraense; e Manicoba € o prato tipico da culinaria paraense obtido
a partir da maniva cozida acrescida dos ingredientes de origem animal,
condimentos e sal (ADEPARA, 2016).

Na regido Norte do Brasil, as etapas obtencdo dos produtos derivados
da mandioca sao caracterizadas por uma sequéncia de processos artesanais
ou semimecanizados, devido a isto, observa-se a ocorréncia de alguns fatores
criticos que podem prejudicar a seguranga alimentar dos consumidores, por
conta das precarias condigbes higiénico-sanitdrias das unidades
processadoras. (EMBRAPA, 2016).

A demanda por seus derivados tem aumentado e incentivado produtores
a aumentar seu volume de vendas e, consequentemente, buscar novos
mercados. Esse fato pode demandar maiores periodos de armazenamento.
Nesses casos, problemas de contaminagdo durante as etapas de
processamento, ficando propicio o surgimento de bolores, proliferacdo de
microrganismos patogénicos, alteragbes de cor, alteragdo de sabor e textura,
defeitos de embalagem, dentre outros (EMBRAPA,2016).

As Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) s&o requisitos para todas as
atividades associadas a producao, fabricacao e distribuicado de alimentos. Os
produtos artesanais sdo na grande maioria fabricados por pequenas
agroindustrias familiares, por isso muitas vezes, deixa a desejar em relagéo a
infraestrutura das instalacdes, o que pode vir a comprometer a qualidade do
alimento produzido, ja que tais condi¢des dificultam a implantagdo de Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) adequadas a cada atividade desenvolvida
(SCARPIN, 2011).
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Este estudo teve como objetivo avaliar a qualidade microbiologica de
amostras de maniva e maniva cozida ao longo do processamento, bem como
as boas praticas de fabricagdo em uma agroindustria processadora de maniva
cozida localizada no Nordeste Paraense.

Material e Métodos

O acompanhamento da producdo de maniva cozida foi realizada em
uma agroindustria situada na cidade de Inhangapi-PA, cerca 110 km de Belém.
Cerca de 600g de amostra foi coletada a partir das etapas de: Recepgao da
matéria-prima, apds a lavagem, apds a moagem, dois ou mais intervalos de
cozimento, resfriamento e produto final, em seguida encaminhadas ao
Laboratério de Microbiologia de Alimentos da Universidade Federal do Para.

A caracterizagdo microbioldgica foi obtida mediante a realizagdo das
analises, de acordo com o previsto pela ADEPARA (2016). Foi realizada a
pesquisa dos seguintes patdégenos: Salmonella spp, Contagem de estafilococos
coagulase positiva, Contagem de Bacillus cereus e coliformes termotolerantes
como bioindicadores sanitarios. Foram realizadas também as analises de
contagem total de bactérias aerdbias mesodfilas e contagem de bolores e
leveduras como indicadores de higiene. Todas as analises foram realizadas
segundo metodologias descritas no Compendium of Methods for the
Microbiological Examination of Foods (DOWES E ITO, 2001)

Para a avaliagcdo do nivel de adequacio da industria processadora de
maniva cozida em relagdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), no més de
Setembro de 2018 foi elaborada e aplicada uma Lista de Verificagdo de Boas
Praticas de Fabricagao (LVBPF), adaptada da RDC n° 275 de 21 de outubro de
2002 que dispde sobre o Regulamento Teécnico de Procedimentos
Operacionais Padronizados aplicados aos Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de
Alimentos da ANVISA (BRASIL, 2002).

A LVBPF foi constituida por 165 itens de verificagdo, distribuidos em
cinco blocos: Edificacdo e instalacdes; Equipamentos, mdveis e utensilios;
Vestuario; Producao e transporte do alimento; Documentacdo. Os itens foram
classificados em: Conforme (C) ou Ndo Conforme (NC) com a legislagéo
sanitaria; e Nao se Aplica (NA) para os itens que n&o tinham
relevancia/aplicagao para a referida industria.

Cada bloco da lista obteve um valor, em porcentagem, e todos os itens
atendidos foram somados para obter a porcentagem geral do estabelecimento,
podendo ser classificada, de acordo com a RDC n° 275 (BRASIL, 2002), em:
Risco Baixo (76-100% de atendimento); Risco Médio (51-75% de atendimento)
e Risco Alto (0-50% de atendimento).
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Resultados e Discussao

Os resultados de Salmonella spp, contagem de Staphilococcus
coagulase positiva e contagem de Bacillus cereus que € auséncia em 25 g,
<10° UFC/ g e <10%® UFC/g respectivamente estdo de acordo segundo a
Instrucdo Normativa ADEPARA N° 1 DE 06/05/2016, todas as amostras
analisadas encontraram-se de acordo com preconizado, entretanto em relacao
a andlise de coliformes termotolerantes, processo realizando a moagem antes
do cozimento obteve um produto final de acordo com o previsto pela mesma
que é de <3,0 NMP/g. Os resultados sdo apresentados a seguir (Tabela1).

Para analise de bolores e leveduras, os valores estiveram na faixa de
1,1x10* a 4,6x10° UFC/g, com produto final com contagem de 1,1x10° UFC/g.
A legislagao nao estabelece padrées microbiolégicos para contagem de bolores
e leveduras em maniva cozida. Segundo Santos et al (2008), as altas
contagens do grupo coliformes, associadas a presenca de bolores e leveduras,
reforcam a hipdtese de processamento inadequado e /ou recontaminacao pos
tratamento térmico, o que pode ser explicado pela qualidade manipulacdo
inadequada e equipamento sujo ou com sanitizacao insatisfatoria.

Tabela 1 - Resultados das analises microbiolégicas de diferentes etapas de producéao de

maniva cozida de uma agroindustria localizada na cidade de Inhangapi -PA

Contagem de Contagem Coliformes Analise de Contagem de Contagem de
ontagem ce de bolores termotole- Staphilococcus Bacillus
bactérias aerdébias leved Salmone- I
meséfilas (UFC/g) e leveduras rantes lla spp coagulase cereus
(UFC/g) (NMP/g) positiva (UFC/g) (UFC/g)

Folha in natura 1,7x10° 2,6x10° | >1,1x10* /zlr‘j‘;’;"'ga <1,0x10? <1,0x10?
Folha in natura 5 5 4 Auséncia 2 2
lavada 1,4x10 1,1x10 >1,1x10 em 25 g <1,0x10 <1,0x10
Folha moida apés Auséncia
2 dias de 3,7x10° 4,6x10° <3,0x10° om 25 <1,0x10° <1,0x10?
cozimento 9
Folha inteira pronta 5 5 1 Auséncia 2 2
cozida 1,2x10 2,5x10 1,2x10 em 25 g <1,0x10 <1,0x10
Folha moida cozida
pronta 3 4 0 Auséncia 2 2
(1°Moagem/2°Cozi 1,3x10 1,1x10 <3,0x10 em 25 g <1,0x10 <1,0x10
mento)
Folha moida cozida
pronta 5 5 0 Auséncia 2 2
(1°Cozimento/2°Mo 2,4x10 1,1x10 3,2x10 em 25 g <1,0x10 <1,0x10
agem)

Na contagem de bactérias aerobias mesdfilas, os valores encontrados

estdo entre 1,3x10% a 1,7x10° UFC/g, com produto final com contagem de
2,4x10° UFC/g. Sem padrdes estabelecidos por legislagdo, a determinagao
destes micro-organismos pode representar um bom indicativo para
contaminacgdes higiénico- sanitarias, além de importante destacar que a maior
parte dos micro-organismos patogénicos sédo pertencentes a este grupo.

Lima e Sousa (2002) afirmam que a microbiota de um alimento é
constituida por microrganismos associados a matéria-prima e por
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contaminantes, que foram adquiridos durante os processos de manuseio e
processamento (pelos manipuladores de alimentos) e aqueles que tiveram
condicbes de sobreviver aos processos aplicados durante o preparo do
alimento e seu acondicionamento. Assim, esses microrganismos podem
contaminar alimentos em qualquer um dos estagios de produgéo,
beneficiamento, manuseio, processamento, acondicionamento, distribuicao
e/ou preparo para 0 consumo.

Os resultados referentes a aplicacdo da Lista de Verificacdo de Boas
Praticas de Fabricagdo na industria processadora de maniva cozida estao
apresentados (Tabela 2).

Verificou-se que a industria obteve percentual abaixo de 50% de
conformidade em todos os blocos avaliados. O bloco edificagao e instalacbes
obteve 40,26% de conformidades, destacando a presenca de vias de acesso
interno pavimentada, area interna com auséncia de objetos em desuso, piso
em estado adequado de conservagao, presenca de protecdo contra insetos e
outras pragas nas janelas e instalacbes sanitarias isoladas da area de
produgcédo. O percentual de ndo conformidades foi de 59,74%, podendo-se
destacar a inexisténcia de cantos abaulados nas paredes, teto da area de
recepc¢ao da matéria-prima em estado inadequado de conservagao e condi¢des
insatisfatorias para instalagdes sanitarias e vestiarios dos manipuladores.

Tabela 2 - Avaliagdao de Boas Praticas de Fabricagao em uma industria processadora de
maniva cozida localizada na cidade de Inhangapi-PA.

Conformidades (%) Nao Conformidades (%)
Edificagao e instalagdes 40,26 59,74
Equipamentos, moveis e utensilios 28,57 71,43
Vestuario 42,86 57,14
Producgéao e transporte do alimento 28,57 71,43
Documentagio 0 100
Avaliagéo geral 30,91 69,09

Verificou-se que a industria obteve percentual abaixo de 50% de
conformidade em todos os blocos avaliados. O bloco edificagdo e instalagdes
obteve 40,26% de conformidades, destacando a presencga de vias de acesso
interno pavimentada, area interna com auséncia de objetos em desuso, piso
em estado adequado de conservagao, presencga de protecdo contra insetos e
outras pragas nas janelas e instalacbes sanitarias isoladas da area de
produgcédo. O percentual de ndo conformidades foi de 59,74%, podendo-se
destacar a inexisténcia de cantos abaulados nas paredes, teto da area de
recepc¢ao da matéria-prima em estado inadequado de conservagao e condi¢des
insatisfatorias para instalagdes sanitarias e vestiarios dos manipuladores.

Para o bloco equipamentos, moveis e utensilios, o percentual de
conformidade foi de 28,57 % ressaltando a presenca de moveis em numero e
estado adequados e que permitem facil higienizagdo. O percentual de nédo
conformidades para este bloco foi de 71,43%, grande parte atribuidos aos itens
relacionados aos utensilios utilizados (material inapropriado, superficies
danificadas, inadequado estado de conservacido e desenhos que dificultam a
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higienizagao adequada) e auséncia de controle padronizado da frequéncia de
higienizacado de equipamentos, moveis e utensilios.

O bloco vestuario foi o que obteve o maior percentual de conformidades
(42,86%); foi verificado a utilizacdo de uniformes de cor clara e em estado
adequado de conservacao e também a existéncia de capacitacdo em Boas
Praticas de Manipulagao por parte dos manipuladores, com registros dessas
capacitagdes. O percentual de nao conformidade neste bloco foi de 57,14%,
onde foi verificado a utilizacdo de brincos e anéis pelos manipuladores e
auséncia de cartazes na area de produgdo orientando a correta higienizagéo
das maos.

Segundo Silva Junior (2005), é importante o cumprimento de medidas de
controle na higiene pessoal dos manipuladores, durante o manuseio e
processamento dos alimentos para evitar a contaminagao cruzada do meio,
dos utensilios e dos equipamentos, contribuindo assim para a reducido de
contaminacéao do produto final e a oferta de alimentos seguros.

Para o bloco producdo e transporte do alimento, o percentual de
conformidade obtido foi de 28,57%, sendo verificado a recep¢cao da matéria-
prima em area isolada a area de processamento, e rotulo do produto de acordo
com a legislacao vigente. O percentual de ndo conformidade foi de 71,43%,
atribuidos a auséncia de controles na recepcdo da matéria-prima, auséncia de
controle de temperatura na area que exige controle térmico (area de
cozimento), auséncia de isolamento da “area suja” da area de processamento.

O bloco documentacédo foi considerado o bloco de avaliagdo mais
insatisfatéria, obtendo 100% de n&o conformidades. Isso deve-se ao fato de a
industria ndo possuir Manual de Boas Praticas de Manipulagao, Procedimentos
Operacionais Padronizados ou quaisquer registros da realizagdo das atividades
na industria, classificada no grupo 1- RUIM (0-50%) segundo a ANVISA (2002).

Conclusao

A avaliacdo das etapas de processamento da maniva cozida sado de
extrema importancia para obtencao de um produto de qualidade. Uma analise
mais meticulosa é indispensavel na etapa de resfriamento, pois a mesma
propicia o crescimento de micro-organismos que podem comprometer a
seguranga alimentar do produto final. De modo geral, as Boas Praticas de
Fabricagdo na agroindustria analisada podem ser consideradas insatisfatérias e
necessaria uma maior atencdo ao cumprimento das leis para que garanta um
produto de qualidade para o consumidor.
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