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Introducao

O consumidor vem exigindo cada vez mais alimentos com maior qualidade,
a qual ndo estd apenas relacionada ao valor nutricional e aos atributos
sensoriais do produto, mas também a sua seguranca sanitaria.

Um produto com padrao de qualidade é um produto com caracteristicas
fisicas, microbioldgicas, microscopicas e quimicas minimas exigidas pela
legislacdo vigente para seu registro e comercializagdo. A qualidade comeca
no campo e provém, em parte, de um bom manejo das culturas agricolas.
Entretanto, muitas a¢des, visando ao processamento de alimentos, ndo sdo
realizadas de forma planejada e baseadas nas normas vigentes, sejam elas no
campo administrativo ou da seguranca alimentar (Nascimento Neto, 2006).

Com o objetivo de garantir a seguranca dos produtos que chegam a mesa
dos consumidores, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), o
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa) e o Ministério
da Saude (MS) possuem normas especificas (portarias, resolucbes e
instrucdes normativas) sobre procedimentos que devem ser adotados por
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos, para assegurar
a qualidade higiénico-sanitdria destes, desde a producao até a distribuicao.
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Dentre essas normas destacam-se as Portarias n° 1.428 (Brasil, 1993), n° 368
(Brasil, 1997a) e n° 326 (Brasil, 1997b) e as Resolucdes da Diretoria Colegiada
(RDC) ne 275 (Brasil, 2002), n° 14 (Brasil, 2014) e n° 12 (Brasil, 2001).

A Portaria n° 1.428 do MS determina que os estabelecimentos relacionados
a area de alimentos adotem, sob responsabilidade técnica, as suas préprias
boas praticas de fabricacdo (BPF), seus programas de qualidade e atendam
aos Padrdao de Identidade e Qualidade (PIQ), para produtos na area de
alimentos (Brasil, 1993).

As portarias n° 368 (Brasil, 1997b) do Mapa e n° 326 (Brasil, 1997a) da
Secretaria de Vigilancia Sanitdria (SVS) do MS abordam as BPF e as condi¢bes
higiénico-sanitdrias para estabelecimentos elaboradores/industrializadores
de alimentos destinados ao consumo humano. As BPF sdo os procedimentos
necessarios para a obtencao de alimentos inécuos, sauddveis e saos (Brasil,
1997b) e representam uma das mais importantes ferramentas para o alcance
de niveis adequados de seguranca alimentar. Além da reducdo de riscos,
as BPF também possibilitam um ambiente de trabalho mais eficiente e
satisfatorio, otimizando todo o processo produtivo (Nascimento Neto, 2006).

A RDC n° 275 da Anvisa (Brasil, 2002) dispde sobre os procedimentos
operacionais padronizados e a lista de verificacdo das BPF em
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos (Brasil, 2002).
Jaosrequisitos minimos paraavaliacdo de matérias estranhas macroscépicas
e microscopicas em alimentos e bebidas e seus limites de tolerancia
sdo estabelecidos pela RDC n° 14 da Anvisa (Brasil, 2014). De acordo
com essa RDC, matéria prejudicial a saude humana é aquela detectada
macroscopicamente e/ou microscopicamente, relacionada ao risco a salide
humana, e abrange insetos, em qualquer fase de desenvolvimento, vivos
ou mortos, inteiros ou em partes, reconhecidos como vetores mecanicos;
outros animais vivos ou mortos, inteiros ou em partes, reconhecidos como
vetores mecanicos; parasitos; excrementos de insetos e/ou de outros
animais; objetos rigidos, pontiagudos e ou cortantes que podem causar
les6es no consumidor (Brasil, 2003).

A RDC n° 12 (Anvisa) dispée o regulamento técnico sobre padrdes
microbiolégicos para alimentos. Nela, os alimentos estao divididos em
grupos e sao estabelecidos limites para a presenca de diferentes tipos
de microrganismos, assim como estabelece condi¢des para amostragem
e determina critérios para a conclusdo e interpretacdao dos resultados
(Brasil, 2001).
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A presenca de contaminantes, independente da sua origem (bioldgica,
fisica ou quimica), pode comprometer a integridade dos alimentos e acabar
gerando surtos de doencas de origem alimentar que, além de afetarem
diretamente a saude dos consumidores, acabam gerando custos para a saude
publica. Ressalte-se ainda os prejuizos econdmicos aos estabelecimentos
produtores/industrializadores decorrentes da apreensdo, suspensdo de
fornecimento ou proibicao de producdo do produto, interdicdo parcial ou
total do estabelecimento, cassacao do registro pelo érgdo competente,
publicidade adversa, entre outros.

Quanto aos padrdes de identidade e qualidade de produtos alimenticios,
existem legislacdes especificas com vistas a protecao da saude da populacao.
No caso dos produtos amildceos derivados da raiz de mandioca, o
regulamento que estabelece as caracteristicas de identidade e qualidade é
a Instrucdo Normativa (IN) n° 23 do Mapa. De acordo com a IN, o produto
amildceo pode ser classificado em fécula ou tapioca, dependendo do
processo tecnoldgico de fabricacdo. A tapioca pode ser classificada como
granulada, quando seus granulos sao poliédricos irregulares, ou como pérola
(ou sagu artificial), quando seus granulos sao esféricos irregulares. Ainda em
consonancia com o regulamento, os produtos amildceos devem estar isentos
de matérias estranhas de origem bioldgica, quimica ou fisica que se saiba ou
se presuma serem nocivos a saude, tais como as micotoxinas, residuos de
produtos fitossanitarios e outros contaminantes (Brasil, 2005).

Matérias estranhas ao produto sao qualquer material que esteja associado
a condicbes ou praticas inadequadas de producdo, armazenamento ou
distribuicdo, incluindo sujidades (leves, pesadas, separadas por peneira),
material decomposto (tecidos podres devido a causas parasiticas ou
ndo parasiticas) e miscelaneas (areia, terra, vidro, ferrugem), ou outras
substancias estranhas (Horwitz; Latimer Junior, 2011). Sujidades sao
quaisquer materiais indesejaveis no produto, advindos de contaminagao
por animal, tais como: roedores, insetos ou pdssaros, ou qualquer outro
material indesejado proveniente de condi¢des sanitdrias impréprias de
manuseio (Barbieri et al., 2001).

A farinha de tapioca é genuinamente paraense e tem grande aplicacdo na
culinarialocal, sendo bastante consumida com acai pela populacgéo. Estima-se
que existem cerca de 140 fabriquetas de farinha de tapioca em funcionamento
no distrito de Americano, no municipio de Santa Isabel do Para, sendo um
importante arranjo produtivo local (Alves; Modesto Junior, 2013). No entanto,
a maioria dessas unidades de processamento tem estrutura rudimentar,
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sendo comum construgdes abertas, com piso de terra batida, transito de
animais domésticos e equipamentos e utensilios de madeira. Ademais, vérias
operacdes sao realizadas manualmente e, dessa forma, a farinha de tapioca
pode ter a sua qualidade comprometida, inviabilizando o atendimento aos
parametros de qualidade e normas sanitdrias vigentes.

Estudo de caso

Foi realizado um levantamento nas farinhas de tapioca correspondentes as
cinco marcas existentes no mercado da cidade de Belém do Para (codificadas
com as letras de A a E), além de uma farinha coletada direto do produtor
de Americano, distrito pertencente ao municipio de Santa lzabel do Para
(codificada com a letra F), com o objetivo de avaliar a qualidade higiénico-
-sanitaria das farinhas por meio da analise de sujidades e matérias estranhas
por microscopia, além da avaliacdo microbioldgica no que se refere a presenca
de bactérias. Tal avaliacdo é de fundamental importancia para a qualidade e
a seguranca do produto, uma vez que este é amplamente consumido pela
populagao local.

O trabalho foi desenvolvido no Laboratério de Agroindustria da Embrapa
Amazonia Oriental. Apds a retirada de determinada quantidade de amostra
requerida para a realizacdo das analises microbioldgicas, o contetido de
cada embalagem, proveniente de uma mesma marca ou estabelecimento
comercial, foi misturado de forma a se obter uma amostra homogénea.
Em seguida, foi feito o quarteamento até obtencdo da massa de amostra
desejada para analise macro ou microscépica.

Os materiais e reagentes usados na determinacao de sujidades e matérias
estranhas foram papel-filtro qualitativo gramatura de 80 g/m? e acido nitrico
70% (Pr6 Quimica, Brasil). Para a determinacao de sujidades e matérias
estranhas a nivel macroscépico, 200 g (+ 0,01) de cada amostra foram
colocados em recipiente de vidro e analisados, tanto a olho nu quanto com
o auxilio de lupa de bancada, com iluminacao e aumento de 5X (Cristofoli,
Brasil). Apenas para fins de registro das imagens, as matérias estranhas
encontradas foram analisadas em estereomicroscopio (Leica, modelo EZ4 D,
Suica) com zoom de 4,4:1, iluminacao LED integrada e camera digital de 3 MP.
O software usado na aquisicao das imagens foi o LAS EZ.

A analise microscépica, realizada em triplicata, foi conduzida de acordo com
a metodologia nimero 965.39 B (hidrdlise acida) da Association of Official
Analytical Chemists (Horwitz; Latimer Junior, 2011). As matérias estranhas
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foram analisadas em estereomicroscopio e, quando necessario, as duvidas
foram confirmadas ao microscépio éptico (Motic, modelo BA410, China)
acoplado a camera digital. As imagens foram registradas usando o software
Motic Image Plus 2.0 ML.

Para avaliacdo da presenca de bactérias aerdbias mesofilas e coliformes
totais e termotolerantes, aplicaram-se as técnicas oficiais propostas pela
APHA (Vanderzant; Splitts, 1992), em que cinco unidades amostrais de cada
estabelecimento foram coletadas para analise.

Os resultados indicaram que as farinhas da marca A e B e a farinha do produtor
(F) foram as Unicas que apresentaram sujidades e materiais estranhos, em
nivel macroscopico. Na farinha do produtor (F) foram encontrados pedacos
de cipo-titica, pedacos de plastico e fragmentos de insetos (Figura 1A-D). Na
farinha A foram encontrados pedacos de madeira e cabelo (Figura 1G e 1H).
Ja na farinha da marca B foram encontrados apenas fragmentos de insetos
(Figura 1E e 1F).

Figura 1. llustracdo das principais sujidades e matérias estranhas encontradas em farinhas
de tapioca comercializadas na cidade de Belém, em nivel macroscépico: A) Cip6-titica; B) e C)
plastico; D), E) e F) fragmento de inseto; G) madeira; H) cabelo.

Fotos: Alessandra Ferraiolo
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Em nivel microscépico, com excecdo das amostras do estabelecimento D,
todas as demais apresentaram sujidades e materiais estranhos (Figura 2).

S| 0

Figura 2. Fragmentos de insetos encontrados em farinhas de tapioca comercializadas na cidade
de Belém, em nivel microscépico: (A-D) fragmentos de insetos encontrados nas amostras do
estabelecimento A; (E-J) estabelecimento C; (K-O) estabelecimento D; (P-R) estabelecimento E;
(S-X) estabelecimento F.

Matérias inanimadas, tais como pedacos de plastico e madeira, sao
consideradas perigos fisicos e matérias prejudiciais a saude humana, pois,
caso ingeridas, podem causar prejuizos, como lesdes e danos ao consumidor
(Mennucci et al., 2010).

Roedores (rato, ratazana e camundongo), inteiros ou em partes, bem como
insetos (baratas, formigas, moscas e barbeiros) que se reproduzem ou que
tem por habito manter contato com fezes, cadaveres e lixo, em qualquer fase
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de desenvolvimento, vivos ou mortos, inteiros ou em partes, também sao
matérias estranhas indicativas de riscos a saide humana, capazes de veicular
agentes patogénicos para os alimentos e/ou de causar danos ao consumidor
(Brasil, 2014).

Os pedacos de cipé-titica (Figura 1A) e plastico (Figura 1B) encontrados na
farinha do produtor sdo provavelmente das vassouras usadas para retirar a
farinha dos fornos, ao término dos processos de escaldamento ou torragem.
No entanto, as condi¢des e praticas higiénico-sanitarias de infraestrutura,
pessoal, processamento, armazenamento ou distribuicdo inadequadas
também podem ser a origem deste e dos demais contaminantes presentes
nas amostras de farinha de tapioca.

Apesar da presenca de sujidades e matérias estranhas, indicativas de riscos
a saude humana e de falhas nas BPF, a IN n° 23 ndo estabelece os limites
de tolerancia para matérias estranhas em produtos amilaceos derivados da
raiz de mandioca, bem como esse tipo de alimento também nédo consta nos
anexos 1 e 2 e nem se enquadra no artigo 14 da RDC ne 14 (Brasil, 2014).

Em termos microbioldgicos, nenhuma das amostras apresentou
contaminacdo significativa por microrganismos do grupo coliformes, com
resultados menores que 3 NMP/g, estando assim as amostras de acordo com
a legislagao vigente RDC ne 12 (Brasil, 2001), que estabelece uma contagem
de coliformes a 45 °C/g de até 102 Os resultados obtidos para contagem de
bactérias aerébias mesofilas sdo apresentados na Tabela 1.

Tabela 1. Contagem total de bactérias aerdbias mes()ﬁlas (UFC/g) em

farinhas de tapioca comercializadas Belém,
Amostra
3,4 x10? 2R 3,6x102 30x102  1,5x10%(est) 2,72x10?
(est)?
B 1,5x 10 (est) 2,1x10?(est) 1x10 (est) 1,3x10° 1x10 (est) 3,09 x 102
C 55x10(est) 4x10(est) 5x10 (est) 36x10° 1,2x10%(est) 7,73x10?
D 29x10? 2,05x10> 3,5x10(est) 1,1x10%(est) 7,7x10? 2,82x10?
E 3,5x10(est) 6x10(est) 6x10 (est) 2,7x10? 3 x 10 (est) 9,1x10
F 51x10? 3,8x10° 3,3x10? 3,6x10° 50x10? 4,16 x10?

MUFC: Unidades Formadoras de Colénias.
@ est: estimado.
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De maneira geral, observa-se que a contaminagdo por bactérias ficou na
ordem de 102 UFC/g para as farinhas analisadas. Apenas uma amostra dos
estabelecimentos B e C apresentaram contagens na ordem de 103 UFC/g.

E importante ressaltar o comportamento observado para todos
os estabelecimentos comerciais, obtendo-se em um mesmo
estabelecimento contagens baixas (contagens estimadas) e outras
maiores (102 UFC/g e 10° UFC/qg). Tal comportamento néo foi observado
para as amostras coletadas no produtor (F), em que a contagem se
manteve sempre na ordem de 10> UFC/g para a quintuplicata estudada.

A contaminagao pés-processamento é provavelmente o motivo pelo qual se
observou contagens microbioldgicas varidveis nos estabelecimentos, onde
falhas na aplicacao das BPF devem ter ocorrido principalmente na etapa de
envase das farinhas.

Embora nao existam limites estabelecidos para contagem de bactérias
aerébias meséfilas na legislacdo vigente para farinhas de tapioca, o
estudo desses microrganismos indicadores pode ser utilizado para avaliar
as condi¢des de manipulacdo as quais foram submetidas e a qualidade
microbiolégica em relacdo a vida util desses alimentos.

Dentre os requisitos de higiene e BPF instituidos nas Portarias n® 326 e n° 368
e relacionados as condicdes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos,
destaca-se que as instalacdes devem ter construcdo sélida e sanitariamente
adequada, devendo impedir a entrada de contaminantes do meio (fumaca,
po e outros) e a entrada e o alojamento de insetos, roedores e/ou pragas.
Deve-se impedir ainda a entrada de animais em todos os lugares onde se
encontram matérias-primas, material de embalagem, alimentos prontos ou
em qualquer das etapas da producdo/industrializacdo (Brasil, 1997a).

Na drea de manipulagao, o piso deve ser de material resistente ao transito,
impermeavel, lavavel, antiderrapante e nao possuir frestas. As paredes
também devem ser revestidas de material impermedvel e lavavel, além de
lisas, sem frestas e de cores claras. Os angulos entre as paredes e o piso e
entre as paredes e o teto devem ser abaulados para facilitar a limpeza. As
janelas e outras aberturas devem ser construidas de maneira que se evite o
acumulo de sujeira, e as que se comunicam com o exterior devem ser providas
de protecao antipragas (Brasil, 1997a). Também deve ser evitado o uso de
materiais que ndo possam ser higienizados ou desinfetados adequadamente,
como, por exemplo, a madeira.
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Quanto a higiene pessoal, toda pessoa que trabalhe na drea de manipulagao
de alimentos deve usar sapatos adequados, roupa e touca protetora. Todos
esses elementos devem ser lavaveis e mantidos limpos, a menos que sejam
descartaveis (Brasil, 1997a).

O material de embalagem do produto acabado deve ser seguro e conferir
protecdo contra contaminacado, devendo ser armazenado em condicdes
higiénico-sanitdrias, em areas destinadas para esse fim (Brasil, 1997a).

Em termos de armazenamento da matéria-prima e do produto acabado, estes
devem ser armazenados em locais frescos e ventilados e estar localizados
sobre estrados e separados das paredes, para permitir a correta higienizagao
do local. O piso ndo deve apresentar declividade e ralos de modo a evitar
tombamento de pilhas de alimento e presenca de odores (Machado et al.,
2014). O meio de transporte deve ser adequado para o fim a que se destina
e constituido de material que permita o controle de conservacgao, limpeza,
desinfeccao e desinfestacdo facil e completa (Brasil, 1997a).

Consideracoes finais

As legislacdes vigentes IN n° 23 e RDC n° 14 (Brasil, 2014, 2016) nao
permitiram avaliar a qualidade das farinhas de tapioca em relacédo a presenca
de sujidades e matérias estranhas. Em termos microbiolégicos, as amostras
estavam dentro dos padrdes para coliformes, porém apresentaram diferentes
contagens para bactérias aerdbias meséfilas, indicando falta de padronizacao
e controle de qualidade no pds-processamento.

Para garantir a qualidade sanitaria e a conformidade do produto com os
regulamentos técnicos vigentes, é imprescindivel a adocdo das BPF, pelo
produtor e/ou unidade processadora, desde a recepcao da matéria-prima,
passando pelo processamento, armazenamento e transporte do produto final.
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