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RESUMO

OLIVEIRA, L. L. Perfil higiénico-sanitario das unidades de processamento da farinha de
mandioca (Manihot esculenta Crantz) na regiao Sudoeste da Bahia. Vitéria da Conquista -
BA: UESB, 2008. 84p. (Dissertagdo - Mestrado em Engenharia de Alimentos — Engenharia de
Processos).'

O presente trabalho objetivou realizar um diagnéstico higi€nico-sanitdrio direcionado as
unidades de processamento da farinha de mandioca na regido Sudoeste da Bahia, visando
detectar dreas/condig¢des de risco a saide publica em relacdo aos seguintes itens: situacdes e
condi¢des da edificacdo; equipamentos e utensilios; pessoal na drea de produgdo / manipulacdo /
venda; matérias-primas e produtos expostos a venda; fluxo de producdo / manipulagdo /
comercializacdo e controle de qualidade, além da obtencdo de subsidios para elaboracdo de
procedimentos adequados visando a qualidade em toda a fase de processamento da farinha de
mandioca nesta regido. A pesquisa foi realizada nos municipios de Vitéria da Conquista, Belo
Campo e Candido Sales. O instrumento utilizado para coleta de dados foi a aplicacdo da “Ficha
de Inspecio de Estabelecimentos na Area de Alimentos” (FIEAA), utilizada como modelo pelo
Programa Alimentos Seguros, segmento inddstria (PAS-INDUSTRIA). A andlise dos dados
revelou deficiéncia em 100% das unidades de processamento da farinha de mandioca em todos
os requisitos observados, comprovando a necessidade de medidas corretivas, visando garantir a
inocuidade dos alimentos e a saide do consumidor.

Palavras-chave: beneficiamento, casas de farinha, boas préticas de fabricacao.

! Orientadora: Tiyoko Nair Hojo Rebougas, D.Sc., UESB/DFZ.



ABSTRACT

OLIVEIRA, L. L. Profile hygienic-sanitary units of processing of cassava flour (Manihot
esculenta Crantz) in the Southwest region of Bahia. Vitoria da Conquista-BA: UESB, 2008.
84p. (Dissertation - Master of Engineering in Food - Process Engineering).”

This study aimed to determine a hygienic-sanitary diagnosis related to processing units of
cassava flour in Bahia Satate Southwest region, in onder to detect areas / public health risk
conditions in the following items: situations and building of the equipment and utensils ;
personnel in the production area / handling / sale; raw materials and co-products production
flow/ handling / marketing and quality control, begides obtaining subsidies for development of
appropriate procedures aiming quality throughout cassava flour of processing in the region. The
study was conducted in the cities of Vitoria da Conquista, Belo Campo and Céandido Sales
towns. Data wehw obtained through a reportsheet for establishments in food area, used as a
model by the Food Insurance Industry Program. From the obtained resultsit was showed
deficiency in 100% of the cassava flour processing units in all the requirements observed,
confirming the need for corrective measures to ensure food safety and the consumers health.

Keywords: processing, , flour industry, good manufacturing practices.

2 Adviser: Tiyoko Nair Hojo Rebougas, D.Sc., UESB/DFZ.
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1 INTRODUCAO

A cultura da mandioca (Manihot esculenta Crantz) desempenha uma elevada
importancia social como principal fonte de carboidratos para mais de 700 milhdes de pessoas,
principalmente nos paises em desenvolvimento. O Brasil, com aproximadamente 2 milhdes de
hectares, € um dos maiores produtores mundiais de mandioca, com uma producdo de 24 milhdes
de toneladas de raizes frescas, de acordo com dados do IBGE (2006).

As Regides Norte e Nordeste do pais, caracterizam-se pelo policultivo (mistura de
mandioca com diversas espécies, principalmente feijao e milho) sendo as maiores regides
produtoras do pais. A maioria das raizes nesta regido € transformada em farinha de mesa, mas
também € utilizada na extracdo de fécula, para uso culindrio na fabricacdo de paes, bolos e
biscoitos. Por sua vez, a procura por ingredientes para racdo animal vem crescendo, fazendo
com que a mandioca seja utilizada integralmente (raiz e parte aérea).

Na regido Nordeste, existem centenas de casas de farinha, cuja exploragdo estd baseada
principalmente na mao-de-obra familiar, possuindo estruturas bastante rudimentares,
denominadas de “Casas de Farinha”, que muitas vezes ndo possuem as condigdes fisico-
estruturais adequadas e necessarias para o seu bom funcionamento. A producdo de farinha de
mandioca obedece algumas etapas consideradas relativamente simples, no entanto, alguns
cuidados sdo necessdrios em seu processamento, afim de se evitar contaminagdes indesejadas,
garantindo um produto final de qualidade, evitando riscos aos consumidores.

Para agregar valor ao produto beneficiado, uma das alternativas é a industrializacido das
matérias-primas. De acordo com Alvarenga et al. (2006), as tecnologias de transformacgao das
matérias-primas sdo conhecidas por parte da maioria dos agricultores familiares, muitas vezes
passadas de pais para filhos. Entretanto, os conhecimentos de como e porque produzir com
qualidade e seguranca asseguradas sdo quase sempre um mito entre esses agricultores. A
sociedade pede qualidade, os 6rgdos fiscalizadores exigem essa qualidade, mas poucos sabem
como atingi-la. Por outro lado, o rigor no cumprimento dos procedimentos que assegurem a
qualidade na producgido de alimentos tem sido cada vez mais praticado por parte dos 6rgaos
fiscalizadores.

Desse modo, as Boas Priticas de Fabricacdo (BPF) desempenham um papel
fundamental na producdo de alimentos com a tdo almejada qualidade assegurada. As BPF sdo
requisitos essenciais necessdrios para garantir a qualidade da(s) matéria(s)-prima(s) e do(s)
produto(s) acabado(s), sendo aplicadas em todas as etapas do processo produtivo. A Portaria

SVS n° 326/1997 do Ministério da Saide e a Portaria n® 368/1997 do Ministério da Agricultura
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e do Abastecimento, estabelecem os requisitos gerais necessarios para a produgido de alimentos
de acordo com as BPF. Somado a isso, a Portaria n® 275/2002 da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece a documentacdo, procedimentos operacionais
padrdes (POP) necessdria para padronizar os processos produtivos, como parte dos requisitos
para se obter produtos com qualidade.

Nesse contexto, visando trazer contribui¢es para o desenvolvimento socioecondmico,
além da obtencdo de subsidios para elaboracdo de procedimentos adequados para garantir a
qualidade em toda a fase de processamento da farinha de mandioca na regido Sudoeste da
Bahia, este trabalho objetivou realizar um diagndstico higi€nico-sanitdrio direcionado as
unidades de processamento da farinha de mandioca nesta regido, avaliando as condi¢des das
unidades em rela¢do ao cumprimento da legislagdo vigente, detectando dreas/condigdes de risco
a sadde publica em relagdo aos seguintes itens: situacdes e condicdes da edificacdo;
equipamentos e utensilios; pessoal na drea de produgdo / manipulacdo / venda; matérias-primas

e produtos expostos a venda; fluxo de producdo / manipulagdo / venda e controle de qualidade.
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2 REFERENCIAL TEORICO

2.1 A importancia socioeconémica da mandioca

A mandioca (Manihot esculenta Crantz) € uma raiz de origem amerindia e brasileira,
tendo se propagado por toda a América, sendo também levada para a Africa e Asia pelos
colonizadores portugueses e espanhdis. Concei¢do (1983) chama a mandioca “a mais brasileira
de todas as plantas econdmicas, dada a sua ligacdo com o desenvolvimento histérico, social e
econdomico do povo”. Segundo Silva (1996), vestigios arqueoldgicos encontrados na Amazdnia
indicam que o uso da planta ocorre a mais de 7.000 anos.

O Brasil é o maior produtor de mandioca do continente, com 24 milhdes de toneladas.
Pesquisas realizadas pelo IBGE (2005) apontam que a mandioca sempre foi a maior cultura em
volume de producdo, apds a cana-de-agticar, mas nos ultimos anos perdeu essa posi¢cdo para o
milho e a soja. A producdo nacional aumentou 35% no periodo de 1998 a 2005 e estd assim
distribuida por regido do pais: Nordeste (46%), Norte (25%), Sul (17%), Sudeste (7%) e Centro-
Oeste (4%) (Figura 1).
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Figura 1. Producio brasileira de raizes de mandioca (t), por regides brasileiras, periodo 1998 a
2005.
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No ambito mundial, a mandioca é uma das principais exploragdes agricolas, com

producdo acima de 160 milhdes de toneladas/ano. Entre as tuberosas, perde apenas para a batata
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€ encontra-se entre os cinco principais produtos alimentares (trigo, arroz, milho, batata, cevada e
mandioca) (FAO, 2005).

Dentre os continentes, a Africa é a maior produtora mundial (53,32%), seguida de Asia
(28,08%), América (18,49%) e Oceania (0,11%). Quanto ao rendimento, destacam-se a Asia
(14,37 tha'), a América (12,22 tha™), a Oceania (11,57 t.ha') e a Africa (8,46 tha™) (FAO,
2005).

A mandioca tem se constituido um dos sustentidculos energéticos na nutricio das
populagdes de baixos recursos socioecondmicos dos paises tropicais e subtropicais. Além da
riqueza em carboidratos, particularmente amido, a parte aérea tem sobressaido como fonte de
proteinas, vitaminas e minerais, destacando-se como uma nova perspectiva para alimentagdo
humana e animal (FERREIRA FILHO, 1997) e como matéria-prima em indmeros produtos
industriais e na geracdo de emprego e de renda.

De acordo com Furlaneto et al. (2006), o consumo per capita de mandioca no Brasil é
estimado na ordem de 70 kg por ano, equivalente a raiz, sendo a farinha, principal derivado da
mandioca, consumida em todo o pais, especialmente pela populacdo de renda mais baixa. O
consumo médio de farinha € de aproximadamente 18 kg/habitante/ano (60 kg equivalente raiz).
Atualmente, cerca de 85% da produ¢@o de mandioca sdo destinados a fabricacdo de farinha e
amido e o restante vai para consumo in natura (raizes frescas) e industrias de congelados.

No Estado da Bahia, a cultura da mandioca ocupa o terceiro lugar no ranking dos
produtos agricolas segundo o valor bruto da producdo em 2004, ficando atrds apenas do algodao
e da soja (SEI, 2006). A produ¢do de mandioca no estado foi 4.393.997 toneladas em 2006, a
maior em quantidade produzida, segundo a grande regido (IBGE, 2006).

Carvalho et al. (2005a) relatam que a regido de abrangéncia do municipio de Vitéria da
Conquista - BA, onde foi realizado um levantamento inicial dos sistemas de produgdo de
mandioca na regido Sudoeste da Bahia, com um montante de treze municipios pesquisados, é
destaque no cendrio da produgdo estadual, respondendo por 9% da producdo em 2003, o
equivalente a aproximadamente 350 mil toneladas. Estudos realizados por estes autores,
mostram que no Nordeste do Brasil esta tuberosa é cultivada geralmente por pequenos
produtores, sem acesso as tecnologias modernas ou as linhas de crédito, e sua exploracio é
caracterizada pelo pequeno uso de insumos.

A regido Sudoeste da Bahia, é considerada destaque no cendrio da produgdo de
mandioca. De acordo com dados do IBGE (2006), o municipio de Candido Sales foi o maior
produtor na regido com 232.500 toneladas de raizes, Belo Campo com 13.500 toneladas, e
Vitéria da Conquista com 10.080 toneladas. A populagdo estimada destes municipios €&
respectivamente 26.727 habitantes, 15.262 habitantes e 308.204 habitantes. O municipio de

Vitoria da Conquista € o pdlo no que diz respeito aos aspectos geografico, politico e econémico,
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sendo nele realizada grande parte da industrializacdo e comercializa¢do regional de mandioca e
seus derivados.

Considerando a importancia da mandiocultura para o pais e para o Estado da Bahia, a
cadeia produtiva enfrenta varios e sérios problemas, tanto no ambito estadual, como na regido
de Vitéria da Conquista - BA. Segundo Cardoso et al. (2005b), nessa regido, a cultura é
explorada, principalmente por pequenos produtores descapitalizados, com acesso dificil ao
crédito e a assisténcia técnica, e que utilizam técnicas tradicionais de cultivo. Nessas condicdes,
a produtividade média € de 12 t.ha', abaixo da média nacional (13,4 t.ha') (IBGE, 2005) e
extremamente reduzida quando se considera o potencial da cultura, que é de 90 t.ha” (COCK,
1990 citado por CARDOSO et al., 2005b). Estes autores destacam também, que existem sérios
problemas ambientais, resultantes do desgaste do solo, da derrubada da mata nativa, da queima
de lenha durante o beneficiamento e da falta de tratamento de residuos. A comercializagdo é um
dos itens que mais contribui para desestimular os produtores, que em sua quase totalidade,
ficam a mercé€ dos “atravessadores”, sem ter outra alternativa para escoar a produgdo, sendo esta
situacdo decorrente da governanca inadequada presente na cadeia.

Santos (2001) relata que sdo muitas as dificuldades enfrentadas nos diferentes aspectos
da cadeia de producdo da mandioca no municipio de Vitdria da Conquista-BA e regido. Estudos
realizados por este autor, mostraram que, a falta de assisténcia técnica e tratores para preparo do
solo, juntamente com dificuldades no manejo da lavoura, que em parte poderiam ser resolvidas

com a prépria assisténcia técnica, sdo os aspectos que mais limitam a producio de mandioca.

As principais dificuldades enfrentadas pelos agricultores para melhorar o
segmento de beneficiamento na cadeia de produ¢do da mandioca, sdo: a
necessidade de melhoria das casas de farinha existentes ou a disponibilizagado
de novas unidades, a construgdo da fecularia e a capacitagdo técnica, tanto na
melhoria do beneficiamento dos produtos que ji sdo extraidos da mandioca,
como na diversificagdo, explorando novos mercados, com produtos de maior
valor agregado (SANTOS, 2001).

Tradicionalmente, a producdo de mandioca da regido Nordeste € orientada para a
producio de farinha, a qual € realizada em industrias de processamento denominadas “casas de
farinha.” (CARDOSO; SOUZA, 1999).

A industrializa¢do das raizes de mandioca diminui perdas pds-colheita, agrega valor ao
produto, proporciona maior retorno financeiro aos produtores e gera emprego e renda
(MATSUURA et al., 2003). Estima-se que na fase de producdo primdria e no processamento da
farinha e fécula sdo gerados um milhdo de empregos diretos, e que a atividade mandioqueira
proporciona receita bruta anual equivalente a 2,5 bilhdes de ddlares e uma contribuicio

tributdria de 150 milhdes e ddlares; a producdo que € transformada em farinha e fécula gera,
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respectivamente, receitas equivalentes a 600 e 150 milhdes de délares (EMBRAPA citado por
CARVALHO, 2006).

Folegatti et al. (2005) estimam que existam atualmente cerca de 400 mil casas de
farinha espalhadas por todo o pais, embora mais concentradas nas regides Norte e Nordeste,
sendo geralmente unidades familiares, com capacidade de processamento variando de 2 a 3
sacos de 50 Kg por dia, cuja produgdo é geralmente destinada para auto-consumo; ou unidades
comunitdrias, parcialmente mecanizadas, com capacidade de processamento de até 2.000 ou
3.000 Kg de farinha por dia, onde grande parte da produgdo é comercializada. As familias que
ndo dispdem de uma casa de farinha processam sua mandioca em unidades vizinhas, deixando
uma parte da produgdo como pagamento (CHUZEL et al., 1995; POULER, 1995).

A producgdo de farinha de mandioca no pais tem duas estruturas importantes, divididas
entre as chamadas farinheiras e as casas de farinha. As farinheiras sdo agroindustrias,
apresentam uma estrutura de trabalho profissional, possuindo marcas préprias. Estas empresas
estdo localizadas na quase totalidade nas regides Sul e Sudeste. As casas de farinha sdo
representantes do método tradicional de producdo, apresentam uma estrutura menos
profissionalizada, baseadas geralmente de trabalho familiar, com alto indice de informalidade,
sem marca prépria, concentrando-se nas regides Norte/ Nordeste (GRANCO et al., 2005).

Ainda segundo Granco et al. (2005), muitas casas de farinha apresentam processos
ineficientes de fabricacdo, que elevam seus custos e nem sempre dé confiabilidade de qualidade
ao comprador. As diferengas de demandas por farinhas entre o Norte/Nordeste e o Centro-Sul
também favorecem divergéncias no processo produtivo. A falta de treinamento de muitos
produtores que produzem para consumo préprio, comercializando apenas uma parcela da
producdo pode apontar para entraves no setor. Estes autores relatam que a etapa limitante do
processamento para as pequenas unidades € a torragdo, muitas vezes feita com agitacdo manual,
podendo demorar até 3 horas e meia para uma fornada de 90 Kg de farinha. Em muitas outras
unidades, entretanto, existem fornos com alimentacdo e agitacdo mecanica.

A producio da farinha é responsavel pela subsisténcia de muitas familias cuja economia
doméstica estd ligada em toda a cadeia produtiva em suas inimeras casas de farinha instaladas
em todo o Nordeste. Colher a mandioca, esmagar, esfarelar e torrar € tema de cantigas em varias

comunidades.

Fazer farinha é uma arte centendria que atravessa geracdes. E o préprio
retrato da cultura local e a verdadeira histéria de homens, mulheres e criangas
da regido. Produzir farinha deixa de ser apenas a manutengdo de uma cultura
centendria para se transformar em um excelente negécio, capaz de atender
ndo apenas as demandas locais do produto, mas também, proporcionar a
melhoria da qualidade de vida das pessoas que se envolvem com esta
atividade, criar alternativas de mercado, fortalecer o desenvolvimento
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socioecondmico da regido e garantir o atendimento das necessidades atuais e
futuras das geragdes (SEBRAE, 2006).

2.2 Fabricacao da farinha de mandioca

A farinha constitui um dos principais produtos da mandioca, e seu uso é muito
difundido em todo o pais, fazendo parte da refeicio didria de muitos brasileiros. E um alimento
rico em carboidratos e fibras e, quando integral, contém um pouco de proteina, célcio, fésforo,
sédio e potdssio. E produzida em todas as regides do pais, com algumas particularidades, em
fungdo da cultura local e também do acesso as tecnologias.

O Ministério da Agricultura e Abastecimento, através da Portaria n® 554 de 1995, define
farinha de mandioca como sendo o produto obtido de raizes provenientes de plantas da Familia
Euforbiacea, género Manihot, submetidas a processo tecnoldgico adequado de fabricagdo e
beneficiamento, classificando-a em grupo, subgrupo, classe e tipo, de acordo com o processo
tecnoldégico de fabricagdo utilizado, sua granulometria, sua coloracdo e sua qualidade,
respectivamente.

De acordo com a tecnologia de fabricacdo utilizada, a farinha de mandioca €&
classificada em 03 (trés) grupos: Farinha de Mandioca D’4gua (produto obtido das raizes de
mandioca sadias, devidamente limpas, maceradas, descascadas, trituradas ‘moidas’, prensadas,
desmembradas, peneiradas, secas a temperatura moderada, podendo ser novamente peneirada ou
ndo); Farinha de Mandioca Mista (produto obtido mediante a mistura, antes da prensagem, da
massa de mandioca ralada com a massa de mandioca fermentada, na proporcdo de 75 a 80% da
primeira massa e 20 a 25% da segunda, de acordo com a preferéncia do mercado consumidor,
seguindo apdés a mistura das massas, o processo tecnoldgico da farinha de mandioca d’agua);
Farinha de Mandioca Seca (produto obtido das raizes de mandioca sadias, devidamente limpas,
descascadas, trituradas ‘moidas’, prensadas, desmembradas, peneiradas, secas a temperatura
moderada ou alta e novamente peneirada ou ndo, podendo ainda ser beneficiada) (BRASIL,
1995).

Quanto a granulometria, a farinha de mandioca d’agua, é ordenada em 2 (dois)
subgrupos: Farinha Fina (quando a farinha de mandioca ficar retida, no maximo, 30% na
peneira n° 10; e Farinha Grossa (quando a farinha de mandioca ficar retida em mais de 30% na
peneira n° 10). J4 a farinha de mandioca mista € ordenada em 2 (dois) subgrupos: Farinha Fina
(quando a farinha de mandioca ficar retida, no maximo, 30% na peneira n° 10; e Farinha Grossa
(quando a farinha de mandioca ficar retida em mais de 30% na peneira n° 10), e a farinha de
mandioca seca € ordenada em 6 (seis subgrupos: Farinha Extra Fina (quando a farinha de
mandioca vazar 100% na peneira n° 10 e ficar retida no mdximo 15% na peneira n° 18 e
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apresentar mais de 3% a 25% de po); Farinha Fina Beneficiada (quando a farinha de mandioca
vazar 100% na peneira n° 10 e ficar retida no maximo 3% na peneira n° 18 e apresentar no
maximo 3% de p6) (BRASIL, 1995).

Folegatti et al., (2005), explicam que as variedades de mandioca utilizadas como
matéria-prima, a escala de producdo, o grau de mecanizacdo do processo, o tipo de
equipamentos utilizados (particularmente os fornos) e o modo de operagdo variam, resultam em
farinhas com caracteristicas sensoriais diferentes, que atendem as preferéncias dos
consumidores de diferentes regides. O rendimento médio é de 25 a 30%, dependendo da
variedade de mandioca e da eficiéncia dos equipamentos utilizados.

Para a fabricacdo da farinha de qualidade, o produtor precisa observar os procedimentos
recomendados para o processamento de alimentos: localizagdo adequada da unidade de
processamento, utilizacdo de medidas rigorosas de higiene dos trabalhadores na atividade;
limpeza didria das instalacdes e equipamentos; matéria-prima de boa qualidade; tecnologia de

processamento, embalagem e armazenagem adequadas.

2.2.1 Fluxo de processamento

O processo de produgdo de farinha compreende basicamente as mesmas operagdes para
inddstrias de diferentes escalas. As etapas desse processo sdo apresentadas no fluxograma da

Figura 2.
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Figura 2. Fluxograma do processamento de farinha de mandioca.
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2.2.2 Descrigd@o do fluxo de processamento da farinha de mandioca

2.2.2.1 Recepg¢do das raizes da mandioca

As raizes de mandioca devem ser depositadas numa drea externa da fabrica de farinha
(farinheira, ou casa de farinha quando de pequena escala), ao serem recebidas. Neste local, as
raizes sdo pesadas e descarregadas (Figura 3). Segundo Folegatti et al. (2005), “o
descarregamento comumente provoca danos fisicos nas raizes, o que acelera sua deterioragdo.”
Portanto, o planejamento do fluxo de chegada e processamento das raizes é fundamental para

evitar o uso de raizes ja deterioradas.

Fonte: FOLEGATTI, M. 1. S, 2005.

Figura 3. Descarregamento das raizes de mandioca. Candido Mota - SP, 2001.

2.2.2.2 Lavagem e descascamento

As raizes devem ser lavadas para eliminar a terra aderida a sua casca e evitar a presenga
de sujidades que prejudicam a qualidade do produto final. A eliminacdo dessas sujidades por
meio do processo de lavagem evita a contaminagdo do produto e o desgaste dos equipamentos
(FOLEGATTI et al., 2005).

Segundo Lima (1982), dependendo do solo em que € produzida, uma tonelada de raiz de
mandioca pode carregar até 100 Kg de torrdes e pedras. A lavagem das raizes varia em fungéo
da forma de descascamento, manual ou mecénico. Em unidades de processamento de pequena
escala (casas de farinha), o descascamento € manual (Figura 4), feito com o auxilio de facas,
trabalho geralmente realizado por mulheres. Matsuura et al. (2003), mencionam que devem ser
utilizadas facas de aco inoxidéavel, pois o ferro, em contato com o tecido vegetal, acelera a

reacdo de escurecimento enzimdtico. Nesse tipo de processamento, a lavagem das raizes deve
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ser feita em tanques, preferencialmente de pldstico ou fibra de vidro, com dgua potdvel, antes e

apds o descascamento.

Fonte: MATTOS, P.L.P., 2005.

Figura 4. Espaco utilizado para o descascamento manual das raizes de mandioca. Candido

Mota - SP, 2001.

Segundo Fotegatti et al. (2005, p.82):

¢ comum, em pequenas casas de farinha, ndo ser realizada a operacdo de
lavagem, muitas vezes por ndo haver disponibilidade de dgua, ou também por
razdes culturais. Como tentativa de evitar a contaminagdo das raizes
descascadas, em alguns casos o descascamento é feito por um processo
tradicionalmente denominado de “meia”, pelo qual uma pessoa inicia o
descascamento de uma raiz, realizando-o numa das suas extremidades, e
outra pessoa, com as maos limpas, recebe essa raiz, segurando-a pela
extremidade descascada, e finaliza o processo. Dessa forma, apenas os
operadores com maos limpas tém contato direto com a raiz descascada. Esse
procedimento pode reduzir a contaminagio fisica e microbiolégica decorrente
do processo de descascamento manual, embora ndo substitua a lavagem. Para
que o descascamento no sistema de “meia” seja efetivo, essa operagcdo deve
ser cuidadosa, observando-se a limpeza do ambiente e utensilios, como as
facas e recipientes para a contencdo das raizes descascadas.

Nago (1995) relata que o descascamento manual remove completamente a casca e

entrecasca das raizes, com isso elimina fibras celuldsicas, compostos fendlicos (responsaveis

pelo escurecimento enzimdtico) e a maior parte dos compostos potencialmente cianogénicos da

raiz e conseqiientemente, melhora a qualidade (principalmente quanto as caracteristicas de cor e

sabor) e diminui a toxidez do produto final.

Folegatti et al. (2005), destacam que o processo manual demanda muita mao-de-obra e

tempo e que isso pode representar uma oportunidade para a geragdo de empregos, mas, por

outro lado, pode implicar no aumento dos custos de producdo. Estes autores descrevem que no

processo mecanico ocorre o descascamento e a lavagem num mesmo equipamento (lavador-

descascador), e que no mercado existem varios modelos, como o de tambor (Figura 4), que
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consiste num cilindro central constituido com ripas de madeira com 10 - 15 cm de largura,
distantes entre si cerca de 1,0 — 1,5 cm, para permitir a saida de particulas sdlidas (terra, pedras
e cascas) e agua, fechando nas extremidades com um eixo central tabular, perfurado para
passagem de dgua para lavagem. Esse tambor gira em torno do préprio eixo e, com este
movimento, as raizes sdo friccionadas umas contra as outras e o descascamento ocorre por essa
abrasdo. Para intensificar o processo, adiciona-se areia, entretanto, esta pritica nao ¢é

recomendada, pois introduz uma nova fonte de contaminagao.

Fonte: FOLEGATTI, M. 1. S, 2005.

Figura 5. Lavador-descascador de tambor. Belo Campo - BA, 2002.

Folegatti et al. (2005), apontam que quando o descascamento € mecanico, pode ocorrer
o0 aparecimento de pontos escuros na farinha, depreciando sua qualidade, pois somente a casca
mais externa é retirada. Este autores recomendam a utilizacdo de variedades de mandioca com
casca de cor clara para contornar problemas causados por eventuais falhas no processo de
descascamento, e quando o descascamento € realizado mecanicamente, as raizes saidas do
lavador-descascador ainda podem conter partes de casca aderidas, necessitando de um repasse
manual, denominado repinicagem, que, apesar de garantir a producdo de uma farinha de melhor

qualidade, nem sempre € realizada.

2.2.2.3 Ralagem das raizes

A ralagem ¢é feita para que as células das raizes sejam rompidas, liberando os granulos

de amido e permitindo a homogeneizac¢ao da farinha.
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A operacdo pode ser realizada com raladores manuais, atualmente pouco comuns, ou
mecanizados (acionados por motor elétrico, a diesel ou gasolina), que reduzem as raizes de
mandioca a uma massa imida (FOLEGATTI et al., 2005).

O ralador € considerado um equipamento mecanico indispensével, pois além de ser uma
das etapas que mais influenciam a qualidade do produto final, também acelera o tempo de
processamento e evita esfor¢o fisico. Em pequenas casas de farinha, muitas vezes € o unico
equipamento mecanizado. Os tipos mais comuns de raladores sdo o de cilindro e o de disco.
Lima (1982), El-Dash et al. (1994) e Matsuura et al. (2003), descrevem que os raladores
cilindricos sdo constituidos por um cilindro rotativo provido de laminas de ago serrilhadas
substituiveis, fixadas paralelamente entre si e no sentido longitudinal do eixo, e em geral, o
cilindro é protegido por uma caixa de madeira ou metalica. Dependendo do modelo, as raizes
sdo postas contra o cilindro em movimento pela acdo da gravidade, manualmente (o que
representa perigo para o operador) ou por meio de bracos de madeira ou metélicos de
movimentos alternados. Nos raladores de disco, as serrilhas sdo dispostas radialmente em um
disco metalico. As raizes sdo alimentadas em uma moega e forcadas contra o disco por
gravidade.

Nago (1995), destaca que no processo de ralagem ocorre o rompimento dos tecidos
celulares das raizes, com a exposicdo dos seus constituintes, provocando vdrias reacdes
bioquimicas, onde os glicosideos cianogénicos sdo hidrolisados pela enzima linamarase,
concorrendo para a eliminagdo desses compostos toxicos. Entretanto, para Folegatti et al.
(2005), esse processo também acarreta a perda de nutrientes das raizes, principalmente o amido,
devendo ser suficiente para permitir uma adequada drenagem da massa, sem a excessiva perda

de nutrientes na etapa posterior da prensagem.

2.2.2.4 Prensagem da massa ralada

A prensagem deve acontecer logo apds etapa de ralagem, para impedir a fermentagdo e
o escurecimento da farinha. E realizada em prensas manuais de parafuso ou em prensas
hidraulicas e tem como objetivo reduzir, ao minimo possivel, a umidade presente na massa
ralada para impedir o surgimento de fermentagdes indesejaveis, economizar tempo e
combustivel na torracdo, e possibilitar uma torracdo sem formacdo excessiva de grumos.

Folegatti et al. (2005), apontam que como heranga das técnicas indigenas de
processamento de farinha, o tipiti, um cilindro de palha trancada contratil, ainda € usado em
pequenas casas de farinha da regido Norte do pafs. Destacam também, que em pequenas

unidades de processamento, a prensagem pode ser feita em outros tipos de prensas, por
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amarracdes (como a “prensa de paca”), por um sistema de parafuso ou rosca (Figura 6), por um
macaco hidrdulico (como os usados em oficinas mecanicas) (Figura 7), dentre outros sistemas.
Nas unidades de processamento de média e grande escala, sdo utilizadas as prensas de
parafuso e hidrdulica, respectivamente. Em ambas a massa é carregada em cestos abertos, em
camadas ndo muito espessas, separadas por uma estrutura de madeira ou borracha com a fung¢éo

de distribuir a pressdo (FOLEGATTI et al., 2005).

Fonte FOLEGATTI, M. L. S, 2005.

Fonte: FOLEGATTI, M. L. S, 2005.

Figura 7. Prensa rdstica com sistema de macaco hidraulico. Santa Luz - BA, 2003.
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De acordo com Lima (1982), a duragdo da operacéo utilizando-se a prensa de parafuso é
de no minimo 40 minutos e utilizando-se a prensa hidrdulica varia de 5 a 20 minutos.
Recentemente, foi desenvolvido para a produgdo em grande escala um filtro prensa com sistema
automatizado, que prensa a massa ralada em placas (CEREDA; VILPOUX, 2003).

A 4agua resultante da prensagem da massa ralada é chamada "manipueira" e é muito
téxica e poluente. Uma tonelada de mandioca produz cerca de 300 litros de "manipueira". A
manipueira € rica em nitrogénio, fésforo, potassio e cianetos, que precisa receber um tratamento
adequado para evitar a contaminacdo dos rios e terrenos vizinhos a unidade de processamento.

Segundo Mattos (2006), “as raizes de mandioca sdo compostas por 40% de manipueira,
35% de farinha e 25% de cascas e extremidades de raizes.”

Na regido Norte do Brasil, a manipueira é decantada, para o aproveitamento do amido, e
o liquido sobrenadante € utilizado na elaboracdo de um molho denominado tucupi, utilizado na
preparacgdo de pratos tipicos (EL-DASH et al., 1994).

Existem vdrios usos para a manipueira, e que apesar de pouco eficiente em relacdo a
quantidade produzida, é usada tanto na alimentacdo humana (tucupi, vinagre) quanto na
alimentacdo de gado, e também como herbicida, inseticida, nematicida e fungicida, e como

adubo organico (MATTOS, 2006).

2.2.2.5 Esfarelamento/peneiragem

Ao sair da prensa, a massa ralada estd compactada, havendo necessidade de ser
esfarelada para permitir a peneiragem. Esse esfarelamento pode ser feito manualmente ou
através do esfarelador ou ralador. Em seguida passa-se a massa na peneira, na qual ficardo
retidas as fragdes grosseiras contidas na massa, chamadas “crueiras” cruas, que podem ser
utilizadas na alimentag@o de animais. O crivo ou malha da peneira determina a granulometria da
farinha (SOUZA; BRAGANCA, 2000).

De acordo com Matsuura et al. (2003), este processo pode ser utilizado por um ralador
de raizes de mandioca. Em pequenas unidades de processamento é comum o uso do ralador para
ambas as operacOes, de ralacdo e esfarelamento, ou diretamente em peneiras vibratdrias de

malha fina, que, além de desagregar a massa, retém fibras, pedacos de casca e de raizes.

2.2.2.6 Torracdo

Apds o esfarelamento/peneiragem, a massa € colocada, em bateladas, no forno para

eliminacdo do excesso de dgua e gelatinizar parcialmente o amido.
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A torragdo tem grande influéncia sobre o produto final, porque define a cor, o sabor e a
durabilidade da farinha e deve ser realizada no mesmo dia da ralagcdo das raizes, e para Nago
(1995) a torragdo também promove a eliminacdo do dcido cianidrico, resultante da degradacdo
enzimdtica e quimica de glicosideos cianogénicos, ocorrida durante as etapas anteriores do
processo, por volatilizagao.

Segundo Folegatti et al. (2005), o tamanho de particulas e a umidade inicial da massa, o
tipo de forno (chapa e sistema de agitacdo), a carga de massa e a temperatura de operacio sido
alguns dos principais fatores determinantes das caracteristicas do produto final. Estes autores
relatam que a torracdo pode ser realizada em fornos ou torradores, sendo comum o “forno
baiano” (Figura 8), tacho semi-esférico com um agitador central de pés e o “forno rotativo” ou
“paulista” (Figura 9), constituido por uma chapa circular giratéria, assentada sobre uma fornalha
de alvenaria, por um distribuidor mecéanico com fundo de peneira para a distribuicdo da massa

sobre a chapa, e por uma escova, para a retirada da farinha.

Fonte: FOLEGATTI, M. 1. S, 2005.

Figura 8. Forno Baiano, Euclides da Cunha - BA, 2004.

Matsuura et al. (2003), destacam que nas regides Norte e Nordeste € encontrado o
“forno plano”, provido de uma chapa plana de barro ou de ferro, no qual o revolvimento da
massa € feito manualmente, com o auxilio de rodos (Figura 10), ou mecanicamente, com um

sistema de pds de movimento planetario (Figura 11).
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Fonte: FOLEGATTI, M. 1. S, 2005.

Fonte: FOLEGATTI, M. 1. S, 2005.

Fonte: FOLEGATTI, M. L. S, 2005.

Figura 11. Forno plano, com sistema de agitacdo planetario, Belo Campo - BA, 2002.
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Baud (1997) menciona que a maioria dos fornos usa a lenha como fonte de energia, com
baixo rendimento energético e variacdo de temperatura em diferentes pontos de sua superficie, o
que prejudica a qualidade da farinha. Entretanto, para Folegatti et al. (2005), os modelos de
fornos adaptados para o funcionamento com energia elétrica ndo obtiveram sucesso
comercialmente, principalmente devido ao alto custo.

Em alguns lugares da Bahia, sdo usados dois fornos no processamento da farinha,
operados com temperaturas diferentes, o primeiro deles € usado para operagdo de secagem, e o

segundo € usado para torragao.

2.2.2.7 Peneiragem / classificacdo e trituracdo

Durante a torracdo e o resfriamento da farinha, acontece a formacdo de grumos, devido
a gomagem da fécula.

Para a obtencdo de um produto homogéneo, utiliza-se peneira com crivo que permita a
obten¢do da farinha com a granulometria desejada, em funcdo das exigéncias do mercado.

Folegatti et al. (2005), mencionam que quando a funcdo da peneiragem ¢
exclusivamente a de separar particulas fora do padrdo de tamanho dos granulos da farinha, essa
operagdo pode ser feita manualmente, o que normalmente ocorre em pequenas unidades de
processamento.

Lima (1982) diz que em escalas maiores, e quando se pretende também classificar a
farinha, pode ser utilizado um conjunto de peneiras vibratérias, e que a classificagao ¢ feita pela
passagem em uma série de peneiras de crivos diferentes e padronizados, obtendo-se, em uma
unica operagdo, farinhas de diferentes granulometrias.

Este autor relata que os carogos ou aglomerados da farinha resultante da peneiragem
(crueira) podem ser triturados em moinhos (de cilindro, disco ou martelo) e, em seguida,
novamente peneirados, e que opcionalmente, pode-se proceder a trituragdo de toda a farinha em
peneiras centrifugas (ou rotativas), nas quais a farinha € peneirada em chapas giratdrias

circulares e perfuradas.

2.2.2.8 Acondicionamento e Armazenagem da Farinha

A farinha deve ser armazenada em local seco e ventilado, exclusivo para essa
finalidade. Os sacos devem ser colocados sobre estrados ou grades e empilhados com espago
entre as embalagens. A drea de armazenagem deve ter pisos e paredes lavaveis, teto de laje ou

PVC (Policloreto de vinila) e cobertura com telha. Deve ser feito um combate constante a
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insetos e roedores e ainda, um giro dos estoques, usando-se primeiro o produto mais antigo
(SOUZA; BRAGANCA, 2000).

A embalagem na qual a farinha é acondicionada depende da sua forma de
comercializagdo. Segundo Folegatti et al. (2005), o produto pode ser acondicionado em sacos de
algodao de 50 Kg, quando a comercializag@o € feita a granel, por “litro” ou “quilo” em feiras
livres e mercados municipais, pratica muito comum nas regides Norte e Nordeste do Brasil.
Para a venda em supermercados, a farinha é embalada, normalmente em sacos plasticos de

polietileno de baixa densidade ou laminados (papel combinado a polietileno de baixa

densidade), de 500 g, 1 Kg ou 2 Kg (MATSUURA et al., 2003).

2.2 Aspectos higiénico-sanitarios na producao da farinha de mandioca

N

Ao tratar-se dos aspectos higiénico-sanitarios relacionados a produgdo de farinha de
mandioca, vdrias abordagens podem ser feitas.

Paiva (1991) afirma que a tecnologia de fabricacdo de farinha € simples, mas exige
alguns cuidados no seu desenvolvimento, tais como selecdo da matéria-prima adequada, higiene
e cuidados durante o processo de fabricagdo, a fim de garantir qualidade ao produto final.

Segundo a Resolucdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, que dispde sobre os Padroes
Microbioldgicos para Alimentos, as contaminagdes microbioldgicas podem ocorrer em todas as
etapas pelas quais passam os produtos agricolas, desde a colheita até o processamento,
embalagem, transporte, estocagem e por diversos meios, como o solo, a dgua, o ar, incluindo as
diversas formas de contatos fisicos, mecanicos ou manuais. No entanto, o desenvolvimento
microbiano depende do substrato que constitui o alimento, ou seja, das condi¢des de
desenvolvimento biolégico que o produto oferece diretamente relacionado a disponibilidade de
dgua, que € um fator inerente a todas as reagcdes metabdlicas de um ser vivo.

Dessa forma € importante salientar que a qualidade do produto depende de fatores que
garantam a elaboracdo dos mesmos, tomando-se os cuidados necessdrios em todas as etapas de
produgdo.

Batista (2006) menciona que os agricultores familiares t€ém percebido que a
comercializagdo de produtos in natura nio é suficiente para a sustentacdo das atividades da
producdo agropecudria. Assim, t&€m buscado agregar valor e renda a producdo de alimentos
através da oferta de um produto ndo processado, intrinsecamente diferenciado ou usando
vantagens da prética do processamento agroindustrial da produgao.

Sabe-se que a qualidade do produto a ser processado comega no campo e provém, em

parte, de um bom manejo das culturas agricolas e das cria¢des, entretanto, muitas acdes visando
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o processamento de alimentos ndo sdo realizadas de forma planejada e baseadas nas normas
vigentes, sejam elas no campo administrativo ou da seguranca alimentar.

Com relagdo aos produtos industrializados ou ndo, a grande maioria dos consumidores
vem, dia ap6s dia, sendo sensibilizada em relagdo aos seus direitos na aquisicao de produtos ou
servicos. Os direitos sdo garantidos pelo Cddigo de Defesa do Consumidor (Lei n® 8.078, de 11
de setembro de 1990, do Ministério da Justica, Brasil), que dispde sobre a protecdo do
consumidor e da outras providéncias. Esse codigo trata dos direitos basicos do consumidor,
encontrando-se entre algumas de suas defini¢des, a protecdo a vida, a saide e a seguranga contra
riscos causados por produtos e servicos considerados perigosos e a efetiva prevengdo e
reparacio de danos causados pelos produtos e servicos. E uma lei abrangente que trata das
relacdes de consumo nas esferas civil, administrativa e penal.

Nascimento Neto (2006, p. 10), destaca que:

como produtor, o Cédigo de Defesa do Consumidor reconhece toda pessoa
fisica ou juridica, publica ou privada, nacional ou estrangeira, bem como os
entes despersonalizados, que desenvolvem atividades de producio,
montagem, criagdo, construgdo, transformagdo, importagdo, exportagdo,
distribui¢do ou comercializacdo de produtos ou prestagdo de servicos. Por sua
vez, como fornecedor, o produtor deve garantir que os produtos e servigos
colocados no mercado de consumo ndo acarretardo riscos a saide ou a
seguranca dos consumidores, dando as informagdes necessdrias e adequadas
a esse respeito.

As normas relativas a producéo, industrializacdo, distribuicdo e consumo de produtos e
servigcos sdo baixadas pela Unido, os Estados e o Distrito Federal, em carater concorrente e nas
suas respectivas dreas de atuacdo administrativa. As infracdes das normas do Cédigo de Defesa
do Consumidor ficam sujeitas, conforme o caso, a san¢des administrativas, tais como: multa,
apreensdo do produto, inutilizacdo do produto, cassagdo do registro do produto junto ao 6rgio
competente, proibicdo de fabricagdo do produto; suspensdo de fornecimento de produtos ou
servigo; suspensdo temporaria de atividade; revogacdo de concessdo ou permissido de uso,
cassacdo de licenca do estabelecimento ou de atividade, interdicdo total ou parcial do
estabelecimento, de obra ou de atividade, interven¢do administrativa, imposicdo de
contrapropaganda, sem prejuizo das de natureza civil, penal e das definidas em normas
especificas.

As normas legais incidem sobre as matérias-primas, sobre o ambiente de produgio e
sobre as caracteristicas dos produtos e a defesa dos recursos naturais. De acordo com
Nascimento Neto (2006), nos dltimos anos, a qualidade tem sido cobrada pelos consumidores e
tende a orientar-se no sentido da obtencdo de alimentos sauddveis, mais nutritivos,

sensorialmente atraentes e produzidos segundo métodos que produzam menos impacto
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ambiental. Este autor menciona também, que o elemento propulsor dessa transformagdo na
conduta dos consumidores €, certamente, a qualidade, sendo traduzida pelo consumidor como
elemento obrigatdrio para que um alimento se mostre proprio ao consumo.

No ambito da produgdo da farinha de mandioca, tal qualidade € bastante comprometida.
De acordo com Paiva (1991), a maior parte das unidades familiares de processamento de farinha
(casas de farinha) tem estrutura muito rudimentar, sendo comum possuirem construcdes abertas,
com piso de terra batida, equipamentos e utensilios de madeira, muitas vezes construidos pelos
préprios trabalhadores. Vdrias das operacdes de processamento sdo realizadas manualmente,
sendo um trabalho fisicamente muito desgastante, que em geral envolve toda a familia. Esta
mesma autora destaca que, a estrutura e os procedimentos adotados nas unidades de
processamento, em geral, comprometem o rendimento de producio e a qualidade dos produtos e
que as normas da legislacdo para unidades de alimento ndo sdo atendidas, praticas higi€nico-
sanitarias ndo sdo adotadas, ocorrendo contamina¢des microbioldgicas e por particulas sélidas
que comprometem a conservacio dos produtos e sua seguranga para consumo humano.

Para que os produtos se apresentem com a qualidade desejavel, de forma a proteger a
saide da populagdo, o governo, por meio do Ministério da Saide (MS) e Ministério da
Agricultura e Abastecimento (MAA), tem a atribui¢do de exercer a inspecdo sobre a produgdo
dos produtos destinados a alimentagdo. Visando estabelecer os requisitos essenciais de higiene e
de Boas Praticas de Fabricacdo para alimentos produzidos ou fabricados para o consumo
humano, o Ministério da Saide (MS) publicou as Portarias n°s 1428 e 326 de 26 de dezembro
de 1993 e 30 de julho de 1997 respectivamente. Essas portarias estabelecem orientagdes
necessdrias para a inspecdo sanitdria através da verificacdo do Sistema de Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) da Empresa produtora/servicos de Alimentos e os
aspectos que devem ser levados em conta na aplicacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF),
respectivamente. Em 1995 o Ministério da Agricultura e Abastecimento (MAA) publicou a
Portaria MAA n° 554 de 30 de agosto de 1995, instituindo a “Norma de Identidade, Qualidade,
Acondicionamento, Armazenamento e Transporte da Farinha de Mandioca, para fins de
comercializagdo”.

O Art. 2° da Portaria MS n° 1428 de 26 de novembro de 1993, determina que os
estabelecimentos relacionados a 4rea de alimentos adotem, sob responsabilidade técnica, as suas
proprias Boas Praticas de Producédo e/ou Prestacdo de Servicos, seus Programas de Qualidade e
atendam aos Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ's) para Produtos e Servigos na Area de
Alimentos, em consonancia com o estabelecido na presente Portaria.

Em setembro de 2005, foi publicada a Resolugdo RDC n° 263 que aprova o
“Regulamento técnico para produtos de cereais, amidos, farinhas e farelos”, estabelecendo que

os produtos devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados, transportados e
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conservados em condi¢des que ndo produzam, desenvolvam e/ou agreguem substancias fisicas,
quimicas ou bioldgicas que coloquem em risco a saide do consumidor. Esta resolucio diz ainda
que, deve ser obedecida a legislagcdo vigente BPF.

Para assegurar a qualidade dos produtos alimenticios, foi lancada em 1° de setembro de
2005 a Norma ISO 22000 - Sistemas de Gestdo da Seguranga de Alimentos - Requisitos para
qualquer organizagdo da cadeia produtiva de alimentos, que é uma norma internacional que
estabelece as melhores praticas a serem adotadas, desde produtores de grdos e produtos
primdrios, até empresas de fabricacdo de alimentos, transportadoras, armazéns, centro de
distribuicdo e vendas, inclusive nos fornecedores de equipamentos, materiais de embalagem,
ingredientes, dentro outros.

De acordo com Gongalo (2006), a norma ISO 22000:2005 foi desenvolvida por
profissionais da indudstria de alimentos conjuntamente com especialistas de organizacdes
internacionais, contando com a cooperagdo do Codex Alimentarius Comission (Férum
internacional de normaliza¢do de alimentos estabelecido pela Organizac@o das Nacdes Unidas
por meio da Food and Agriculture Organization (FAO) e da Organizacdo Mundial de Satide
(OMS), criado com a finalidade de proteger a saide dos consumidores), Global Food Safety
Initiative (GFSI) e Confederation of Food and Drink Industries of the European Union (CIAA).
Este autor explica que esta norma trata-se de um modelo reconhecido internacionalmente e
comeca a ser aplicado em todo o mundo, permitindo estabelecer através de procedimentos
devidamente planejados e documentados, indicadores de desempenho dos processos e do
proprio Sistema, e que também traz requisitos para um Sistema de Gestdo completo para a
seguranca na produgdo de alimentos, excedendo os requisitos do APPCC, visando também
demonstrar a habilidade da empresa em controlar os riscos e perigos na seguranca dos
alimentos, buscando constantemente gerar produtos finais seguros.

Para Gongalo (2006), a ISO 22000:2005 traz beneficios ndo somente para a empresa
que implanta o Sistema de Gestdo de Seguranca de Alimentos, mas para toda cadeia de
fornecimento vinculado ao produto, através de uma administracio responsavel, visando, sempre
através deste Sistema, a seguranga e qualidade final do produto.

Binato (2005) afirma que a ISO 22000:2005 traz como grande vantagem, a imagem da
empresa junto aos clientes e consumidores na demonstracdo da garantia (confianga), da
qualidade dos produtos, assim como a sua seguranca em relagdo ao atendimento dos requisitos
aplicdveis e as diversas condi¢cdes que a impactam o alimento, além do compromisso constante
da melhoria continua neste processo, estabelecendo desta forma um grande diferencial
estratégico no mercado que atua e no proprio crescimento organizado.

Outra certificacdo que merece destaque em relacdo a qualidade é a ISO 14001 — Sistema

de Gestdo Ambiental — que garante a redugdo da carga de poluicdo gerada por qualquer tipo de
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organizacdo ou setor industrial, porque envolve a revisdo de um processo produtivo visando a
melhoria continua do desempenho ambiental, controlando insumos e matérias-primas que
representem desperdicios de recursos naturais. De acordo com Valle (1995), com a implantagdo
deste sistema, os consumidores possuirdo maiores informagdes sobre a origem da matéria-prima
e composi¢do dos produtos, podendo optar, no momento da compra, por bens e servicos menos
agressivos ao meio ambiente. Para Castro (1996), além de promover a reducdo dos custos
internos das organizagGes, a implementacdo de um sistema de gestdo ambiental aumenta a
competitividade e facilita o acesso aos mercados consumidores. Portanto, com a ISO 14001,
além de contribuir com o equilibrio ambiental e a qualidade de vida da populacdo, as
organizacdes obtém um consideravel diferencial competitivo fortalecendo sua a¢do no mercado.

Sabendo-se que a produgdo da farinha de mandioca apresenta-se como um potencial
poluidor ambiental, uma vez que seus dejetos sdo lancados, na maioria das vezes, diretamente
no meio ambiente, a aplicacdo desta norma, torna-se necessdria neste segmento. Entretanto, é
importante destacar que para a implementacd@o de Sistemas de Gestdo de Qualidade, como a ISO
22000 e ISO 14001, s@o necessdrios Programas de Pré-requisitos (PPR’s), tais como as BPF e
APPCC, e para que estes PPR’s funcionem sdo necessarias medidas de controle higi€nico-
sanitdrio eficientes.

Diante deste contexto, a adequagdo de unidades tradicionais de processamento de
mandioca, orientadas para o funcionamento dentro das normas de BPF pode garantir a
elaboragcdo de produtos seguros e com bom padrdo de qualidade, diferenciados dos atualmente
produzidos. A melhoria da qualidade dos produtos pode incrementar a agregacdo de valor e a
rentabilidade desta atividade agroindustrial, além de viabilizar o acesso a novos mercados
(NASCIMENTO NETO, 2006).

Para Tredice (2000), as Boas Praticas de Fabrica¢do sdo um conjunto de principios e
regras para o correto manuseio de alimentos, abrangendo, desde as matérias-primas, até o
produto final, de forma a garantir a saide e a integridade do consumidor. Sendo, portanto,
procedimentos necessarios para garantir a qualidade sanitéria de todos os alimentos.

A adogio das BPF representa uma das mais importantes ferramentas para o alcance de
niveis adequados de seguranga alimentar e, com isso, contribuir significativamente para garantir
a qualidade do produto final. 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).

Carvalho (2001, p.61) define a qualidade de um produto como “sua medida frente a um
padrdo considerado excelente, a um dado preco, satisfatério para o produtor e para o
consumidor, com o objetivo de assegurar que o produto seja ajustado ao maximo nos padrdes

em todo o momento.”
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Guimaraes (2005) destaca que:

A adogdo de Boas Préticas de Fabricacdo € um requisito fundamental em um

Programa de Seguranca Alimentar, aliado a implementacio dos PPHO
(Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional), onde sdo documentados os
procedimentos necessdrios para assegurar a auséncia de perigos que possam
comprometer a inocuidade dos alimentos.

Para Germano e Germano (2005):

De acordo com a definicdo estabelecida pelo Programa de Padrdes de
Alimentos da Food and Agricultural Organization (FAO/OMS), a higiene dos
alimentos corresponde ao conjunto de medidas necessdrias para garantir
seguranca, salubridade e sanidade do alimento em todos os estdgios de seu
crescimento, producéio ou manufatura até o seu consumo final.

O efeito geral da adogdo das BPF, bem como a de qualquer ferramenta para a qualidade,
¢ a reducdo de custos de um processo em sua concep¢ao mais ampla. A implementacdo de acdes
para assegurar a qualidade exige largas doses de comprometimento de todo o pessoal envolvido
no processo produtivo, incluindo setores de apoio técnico, em absolutamente todos os escaldes
dos organismos fomentadores da atividade agroindustrial, quer sejam publicos ou privados.

Vale ressaltar que atualmente os consumidores e clientes do setor alimenticio
consideram a garantia e melhoria da qualidade do alimento, além da sua seguranca, um fator
decisivo na escolha do produto. Portanto, o controle higi€nico e sanitdrio dos alimentos constitui
fator preponderante na producdo alimentos seguros, possibilitando o crescimento e

desenvolvimento econdmico e social.

35



3 OBJETIVOS

3.1 Objetivo geral

Realizar um diagnodstico das condi¢ées higi€nico-sanitarias das unidades de
processamento da farinha de mandioca nos municipios de Belo Campo, Candido Sales e Vitéria

da Conquista, localizados na regido Sudoeste da Bahia.

3.2 Objetivos especificos

I. Avaliar as condi¢des das unidades de processamento da farinha de mandioca , visando
constatar o cumprimento da legislacdo vigente e detectar areas/condicdes de risco a saide
publica em relacdo aos seguintes itens:

- Situagdes e condicdes da edificacio;

- Equipamentos e utensilios;

- Pessoal na drea de produg@o / manipulagdo / venda;
- Matéria-prima e produtos expostos a venda;

- Fluxo de producdo / manipulagdo / venda e controle de qualidade.
II. Classificar as unidades de processamento da farinha de mandioca em relagdo as condigdes
higiénico-sanitdrias, através da aplicac@o de escala numérica que atribui valores aos diferentes

itens avaliados.

ITI. Possibilitar a recomendacdo de medidas corretivas para as irregularidades.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Localizacao e periodo da pesquisa

A pesquisa foi realizada nas unidades de processamento da farinha de mandioca nos
municipios de Vitéria da Conquista, Belo Campo e Candido Sales, localizados na regido
Sudoeste da Bahia (Figura 12), no periodo de Junho de 2007 a Janeiro de 2008, totalizando 40
estabelecimentos.

Todas as observagdes foram realizadas durante o hordrio normal de funcionamento dos

estabelecimentos, com freqii€éncia de uma a duas vezes por semana.

i

Fonte: WEBCARTA (adaptado)

onquistal

Candido

Figura 12. Mapa da regido Sudoeste, destacando os municipios pesquisados.
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4.2 Modelo de estudo

A avaliagdo foi constituida de um estudo descritivo observacional, no qual houve um
contato direto com as unidades de observacdo (Casas de Farinha), uma unica vez, no periodo
estudado. A escolha das unidades de processamento da farinha de mandioca pesquisadas foi
aleatéria e em fungfo do acesso e permissdo dos proprietarios das mesmas.

Os municipios pesquisados foram escolhidos pelo fato de possuirem os maiores valores
de producdo de raizes de mandioca no ano de 2006, segundo dados do IBGE (2006), além da
posicdo geogrifica estratégica e da ocorréncia de grande volume de beneficiamento nos
mesmos. A determinacdo do nimero de unidades a serem pesquisadas em cada municipio foi
baseada em estimativas das informagdes coletadas pelos proprios produtores, pois em nenhum
municipio havia dados de nimeros exatos, uma vez que este segmento é composto de
empreendimentos informais, ndo havendo, portanto, registro em O6rgdos publicos, o que
impossibilitou a utilizacdo de programas e célculos estatisticos para determinagdo do nimero
significativo de unidades a serem pesquisadas. Sendo assim, para compor a amostra desta

pesquisa, foram analisadas um total de 40 unidades de processamento da farinha de mandioca,

distribuidas conforme a Tabela 1.

Tabela 1. Distribuicdo das unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
Sudoeste da Bahia em relagdo ao municipio, Vitéria da Conquista - BA, 2007/2008.

Unidades Pesquisadas

Municipios D %
Vitdria da Conquista 20 50
Belo Campo 10 25
Candido Sales 10 25
TOTAL 40 100

4.3 Instrumento de coleta de dados

O instrumento utilizado para coleta de dados foi a aplicacdo da “Ficha de Inspecdo de
Estabelecimentos na Area de Alimentos” (FIEAA - Anexo A), sugerida como modelo pelo
Programa Alimentos Seguros, segmento inddstria (PAS-INDUSTRIA) do Servico Nacional de
Aprendizagem Industrial — Departamento Nacional (SENAI/DN), extraida do Guia de
Verificagdo do Sistema APPCC para avaliagdo do programa de pré-requisitos. De acordo com o
PAS-INDUSTRIA, esta FIEAA contempla a maioria dos itens considerados de maior

importancia no sentido de garantir um processamento seguro dos alimentos.
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A FIEAA foi publicada em 1° de Fevereiro de 1994, com a Portaria CVS n° 30 de 31 de
janeiro de 1994, no Didrio Oficial do Estado de S@o Paulo.

A FIEAA foi estabelecida como instrumento padronizador das acdes de inspecdo em
estabelecimentos da drea de alimentos no Estado de Sao Paulo, através da Resolucao SS n° 196
de 29 de dezembro de 1998, sendo esta baseada na Portaria SVS/MS n° 326 de 30 de Julho de
1997 — Regulamento Técnico sobre as condi¢Oes higiénico-sanitdrias e de Boas Praiticas de
Fabricacdo para estabelecimentos produtores/ industrializadores de Alimentos e na Portaria n°
1428 de 26 de novembro de 1993 — Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitdria de Alimentos.

Para efeito desta pesquisa, também foram utilizados pardmetros baseados na Resolucdo
RDC n° 263 de 22 de setembro de 2005, que aprova o ‘“Regulamento técnico para produtos de
cereais, amidos, farinhas e farelos”, assim como na Portaria MAA n° 554 de 30 de agosto de
1995, que aprova a Norma de Identidade, Qualidade, Acondicionamento, Armazenamento e
Transporte da Farinha de Mandioca para fins de comercializagao.

A FIEAA foi adaptada para avaliar as condi¢des higiénico-sanitarias dos locais de
processamento de mandioca nas regides estudadas.

A FIEAA ¢ dividida em quatro grandes partes:

A) identificagio;
B) avaliagio;
C) pontuacdo do estabelecimento;

D) registro de observagdes.

A parte A — Identificacdo — é destinada a identificar o estabelecimento e registrar as
informacdes complementares especificas para esta pesquisa;
A parte B — Avaliacdo — € destinada a registrar as informagdes relacionadas a avaliacdo

propriamente dita. Subdividindo-se em cinco grandes blocos:

1) situacdo e condicdes da edificacdo;

2) equipamentos e utensilios;

3) pessoal na drea de producdo/manipulagdo/venda;
4) matéria-primas/produtos expostos a venda;

5) fluxo de produgdo/manipulagdo/venda e controle de qualidade.

Cada bloco avaliado possui um peso especifico para compor a nota total conforme a

Tabela 2.
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Tabela 2. Pesos especificos de cada bloco do item B — Avaliacdo da FIEAA.

Blocos Pesos especificos
1- Situacdo e condicdes da edificacdo P1=10
2- Equipamentos e utensilios P2=15
3- Pessoal na drea de produgdo / manipulacdo / venda P3=25
4- Matérias- primas/ produtos expostos a venda P4=20
5- Fluxo de produ¢do/manipulagdo/venda e controle de qualidade P5= 30

Fonte: Guia de verificagdo do Sistema APPCC, Série Qualidade e Seguranga Alimentar — Projeto APPCC
Industria - Brasilia, 2000.

Para calcular a nota obtida em cada bloco, foi necessaria a utilizacdo de uma constante
(K) especifica para o bloco. Esse mecanismo foi utilizado para ndo penalizar o estabelecimento
nos casos em que determinado item for considerado “NA” (ndo aplicdvel). Os valores das

constantes estdo descritos na Tabela 3.

Tabela 3. Constantes utilizadas para calcular a nota de cada bloco do item B — Avaliacdo da
FIEAA.

Blocos Constantes
1- Situacdo e condi¢des da edificacao K1=60
2- Equipamentos e utensilios K2=50
3- Pessoal na drea de producdo / manipulacdo / venda K3=32
4- Matérias- primas/ produtos expostos a venda K4=24
5- Fluxo de produgdo/manipulagdo/venda e controle de qualidade K5=53

Fonte: Guia de verificacdo do Sistema APPCC, Série Qualidade e Seguranca Alimentar — Projeto APPCC
Industria - Brasilia, 2000.

A Parte C - Pontuacdo de cada bloco - foi calculada de acordo com a seguinte férmula:

PB=>SxP/ K-2NA

onde:

PB = nota do bloco

2.S = somatério dos itens do bloco que receberam classificacdo adequada
2NA = somatério dos itens do bloco considerados como néo aplicdveis
K = constante do bloco

P = peso especifico do bloco

A nota total do estabelecimento foi calculada pela somatéria das notas de cada bloco, ou

seja: NT =PB1 + PB2 + PB3 + PB4 + PB5.
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A Parte D - Classificacdo do estabelecimento — deficiente, regular, boa, muito boa ou
excelente — foi determinada de acordo com a nota total obtida, conforme padronizacio feita pelo

Programa Alimentos Seguros (PAS, 2000) segmento industria, descritos na Tabela 4.

Tabela 4. Critério de classifica¢do das unidades de processamento da farinha de mandioca na
regido Sudoeste da Bahia, de acordo com a nota obtida. UESB, Vitéria da Conquista,
2007/2008.

Pontuacoes Classificacoes
91 - 100 Excelente (E)
81-90 Bom(B)
61 -380 Regular (R)
Até 60 Deficiente (D)

Fonte: Guia de verificagdo do Sistema APPCC, Série Qualidade e Seguranca Alimentar — Projeto APPCC
Industria - Brasilia, 2000.

Para efeito deste trabalho, a FIEAA foi complementada com campos para registro das
seguintes informagdes: endereco, municipio, tipo de estabelecimento, nome do proprietario,
ntimero de funciondrios, sexo, quantidade de produc¢io/semana.

Realizou-se um teste de campo com os primeiros seis locais para verificacdo da
aplicabilidade da FIEAA em “casas de farinha”, quando se constatou que o instrumento era

perfeitamente aplicavel aos estabelecimentos estudados.

4.4 Tabulacao e analise dos dados

A medida que as observacdes iam sendo concluidas, as informagdes eram transcritas
para um banco de dados gerado no Programa Excel 2007, através de planilhas. Apds o
preenchimento das planilhas, os dados foram dispostos em Tabelas, tendo sido comparadas as
proporgoes.

Por se tratar de um estudo descritivo qualitativo, ndo foi necessdria a realiza¢do de

andlises estatisticas, nem de testes de comparacdo entre médias.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

Conforme Tabela 5, das unidades de processamento da farinha de mandioca estudadas,
9 (22,5 %) tém quantidade de producdo semanal entre 10 a 50 sacos de farinha; 18 (45%) entre
51 a 100 sacos; 9 (22,5%) entre 101 a 200 sacos, e 4 (10%) acima de 200 sacos de farinha por

semana.

Tabela 5. Distribuicdo das unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
Sudoeste da Bahia, em relacdo a quantidade de produgdo (sacos de farinha) / semana. UESB,
Vitéria da Conquista - BA, 2007/2008.

Quantidade de produciao Unidades Pesquisadas
(sacos de farinha / semana) n° %
10 a50 9 22,5
51 a100 18 45
101 a 200 9 22,5
Acima de 200 4 10
TOTAL 40 100

Conforme a Tabela 6, a maioria das unidades de processamento da farinha de mandioca
na regido Sudoeste da Bahia (62,29%), é composta por funciondrios do sexo feminino e 37,71%
do sexo masculino. Este elevado percentual de mulheres trabalhando neste segmento, deve-se
ao fato de que a maioria dos locais nao possuem equipamentos adequados para este fim, como o
descascador mecénico, sendo esta etapa de processamento uma tarefa manual e extremamente
ardua e desconfortdvel para as mulheres, que se assentam ao redor de cestos contendo as raizes
de mandioca (Figura 13), e utilizam além das facas, um utensilio improvisado composto por

uma serrilha, para proceder o descascamento das raizes (Figuras 14a e 14b ).

Tabela 6. Distribuiciio das unidades de processamento da farinha de mandioca em relagdo ao
sexo dos funciondrios. UESB, Vitéria da Conquista - BA, 2007/2008.

Unidades Pesquisadas

Sexo dos funcionarios

n’ %
Feminino 218 62,29
Masculino 132 37,71
TOTAL 350 100
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Foto: OLIVEIRA, L.L., 2008.

Figura 13. Descascamento manual realizado pelas mulheres, Candido Sales-BA, 2007.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

»

Figura 14b. Utensilio utilizado para descascar a mandioca, Belo Campo - BA, 2007.
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Resultados semelhantes encontrados por Folegatti et al. (2005), apontam que em
unidades de processamento de pequena escala (casas de farinha), o descascamento também é
manual e feito com auxilio de facas, trabalho geralmente realizado pelas mulheres. Cereda
(2005), realizando um estudo de caso, também destacou que as mulheres eram maioria nas casas
de farinha, e que esta atividade era bastante penosa, pois elas trabalhavam sentadas no chio,
sem o menor conforto.

Em Alagoas a situagdo também ndo ¢é diferente, como aponta Serrano (2006)
Tecnologista do Fundagdo Jorge Duprat Figueiredo de Seguranca e Medicina do Trabalho
(FUNDACENTRO - CPT), que foi solicitado pelo SEBRAE/AL (Servico de Apoio as Micro e
Pequenas Empresas — Alagoas), com vistas a orientar e desenvolver projetos de adequagdo
ergonOmica; idealizar e testar protétipos relativos ao processo de fabricacdo de farinha de
mandioca como também participar de reunido para orientar arquitetos contratados pelo
SEBRAE/AL envolvidos na elaboragdo dos projetos de referéncia para as casas de farinha. De
acordo com Serrano (2006), todos os assentos utilizados pelas descascadeiras de mandioca nao
obedecem a critérios ergondmicos e antropométricos, que sdo fundamentais para se ter uma boa
postura e qualidade no rendimento do trabalho sem oferecer riscos a saide do trabalhador.

Em relacdo ao niimero de funciondrios para cada local das unidades de processamento
da farinha de mandioca estudado, verifica-se que 22,5% possuem entre 1 a 5; 55% entre 6 a 10;
22,5% entre 11 a 15 e 12,5% acima de 15, conforme Tabela 7. Observa-se que o nimero de
funciondrios estd diretamente proporcional a quantidade de producdo de farinha por semana nos

locais de processamento.

Tabela 7. Distribuicdo das unidades de processamento da farinha de mandioca na regido

Sudoeste da Bahia em relagcdo ao nimero de funciondrios. UESB, Vitéria da Conquista - BA,
2007/2008.

Unidades Pesquisadas

Numero de funcionarios

n° %0
Até 5 9 22,5
6al0 22 55
11al5 49 22,5
Acima de 15 5 12,5
TOTAL 40 100

Conforme Tabela 8, as unidades de processamento da farinha de mandioca pesquisadas
obtiveram para o Bloco 1, referente a situacdo da edificagdo, nota média de 0,50, variando de 0O
a 4,5. O desvio padrio para este bloco foi de 1,13. Ressalta-se que cerca de 95% das unidades

de processamento pesquisadas funcionavam em iméveis adaptados, que ndo foram projetados
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originariamente para a atividade de produc¢do de farinha ou que foram reformados e/ou
ampliados de modo inadequado. Esse fato poderia explicar a nota média de 0,50 que
corresponde a 5,0 % da nota maxima possivel, obtida para o Bloco 1 (situagdo e condi¢des da
edificacdo). Outro fator que poderia ser responsdvel pela nota baixa do Bloco 1 é decorrente do
intenso movimento que é caracteristico da atividade, associado a falta de manutengdo preventiva
das instalagdes em dreas as quais os consumidores ndo t€m acesso. Esses fatores podem
justificar o fato de que todas as unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
tenham sido classificadas como deficientes para o Bloco 1.

Para o Bloco 2, relativo aos equipamentos e utensilios utilizados, a nota média foi de
0,07, variando de O a 1,8, correspondendo a 0,47% da nota maxima possivel, com desvio padrdo
de 0,33. Grande parte dos equipamentos e utensilios das unidades de processamento da farinha
fica em dreas comuns a todo o processo de fabricagdo, sendo que alguns equipamentos, moveis
e utensilios devem atender a certas determinagdes que nio sdo de conhecimento da maioria dos
produtores. Esses fatos sdo responsdveis pelas negligéncias em relagdo aos itens do Bloco 2 e
fizeram com que os locais fossem classificados como deficientes.

Para o Bloco 3, referente ao pessoal na drea de producgdo, manipulagdo e venda, a nota
média obtida foi de 2,09, variando de 0 a 14,06 e com desvio padrdo de 3,59. Ainda que o Bloco
3 inclua os itens que ficam mais expostos aos consumidores, que sdo conhecidos e
constantemente avaliados pelos mesmos, o bloco obteve um percentual de apenas 8,36% na nota
maxima possivel. O fato dos locais ndo serem fiscalizados pela sua condicdo sanitiria e serem
localizados em regides distantes dos consumidores, justifica o indice tdo baixo do bloco 3. Além
disso, a falta de treinamento e/ou orientacdo referente a estes itens, também favorecem a baixa
pontuacao.

Para o Bloco 4, referente as matérias-primas e aos produtos expostos a venda, a nota
média foi de 5,17 variando de 0 a 13,33 e desvio padrio de 3,20. Considerando o conjunto das
unidades de processamento da farinha de mandioca e os cinco blocos, o Bloco 4 pode ser
considerado o melhor e que obteve nota média correspondente a 25,85% da nota maxima
possivel. Todos os outros blocos avaliados obtiveram notas médias abaixo de 12% das notas
maximas. Entretanto, este ndmero ainda é muito baixo em relagdo ao limite adequado,
provavelmente por este bloco apresentar itens aos quais os consumidores também ndo tém
acesso nem conhecimento ou instrumentos para avaliar, o que pode estar facilitando a
ocorréncia sistemdtica das irregularidades. Em conseqiiéncia, ocasionaram o alto nimero de
unidades de processamento deficientes neste bloco assim, como no Bloco 5, referente ao fluxo
de producgdo, manipulacdo, venda e controle de qualidade (adocdo de boas praticas de

manipulagdo), onde a nota média foi de 3,75, variando de 0 a 9,73 e desvio padréo de 1,63.
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Considerando as notas maximas para cada bloco, e 0 mesmo critério, em percentuais,
descrito na tabela 3, observa-se que as unidades de processamento da farinha de mandioca na
regido Sudoeste da Bahia, em conjunto, obtiveram classificacdo deficiente em relagdo a todos os
Blocos (1, 2, 3,4 e 5).

A nota média total atingiu 11,58 (variando de 0,07 a 5,17) com desvio padrio de 9,88,

correspondendo a 11,58 % da nota maxima possivel, o que caracteriza classificag¢@o deficiente.

Tabela 8. Notas obtidas pelo conjunto das unidades de processamento da farinha de mandioca
na regido Sudoeste da Bahia, de acordo com os blocos avaliados. UESB, Vitéria da Conquista -
BA, 2007/2008.

Amplitude das notas Nota

Blocos Nota Desvio

Avaliados Média Padrao Menor Maior maxima
possivel

Situagdo e condigdes da edificacdo. 0,50 113 0 45 10,0
Equipamentos e utensilios utilizados. 0.07 033 0 1.8 15,0
Pessoal na drea de produgdo,
manipulagdo e venda. 2,09 3,59 0 14,06 25,0
Matérias-primas e produtos expostos
a venda. 5,17 3,20 0 13,33 20,0
Fluxo de Producdo, manipulagio,
venda e controle de qualidade. 3,75 1,63 0 9,73 30,0
TOTAL 11,58 9,88 0 43,42 100,0

A distribuicdo das unidades de processamento da farinha de mandioca, segundo a
classificagdo obtida em cada um dos blocos € mostrada na Tabela 9. Observa-se que os
percentuais de deficiéncia atingiram valores maximos de 100%, ndo havendo, portanto, nenhum
local com classificacdo regular, bom, muito bom e nem excelente, e que apesar de existirem
locais que passaram por reformas na melhoria da estrutura fisica, ainda faltam cuidados em
relacdo a limpeza da prépria estrutura, assim como equipamentos, utensilios, manipulacido e

controle de qualidade, fato que os levaram a classificacio deficiente.
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Tabela 9. Distribui¢do das unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
Sudoeste da Bahia, segundo a classificacdo por blocos avaliados. UESB, Vitéria da Conquista -
BA, 2007/2008.

Deficiente Regular Bom Muito Excelente  Total

Blocos Avaliados Bom

n” % n° % n % n° % n % n %

Situacdo e condicdes da
edificagdo 40 1000 0 O O O 0 O 0 0 40 100

Equipamentos e utensilios
utilizados 40 100 0 O O O O O 0 0 40 100

Pessoal na area de
produgdo, manipulagdoe 46 190 o 9 0 0 0 0 0 0 40 100
venda

Matéria-prima e produtos

expostos a venda 40 100 O O O O O O 0 0 40 100
Fluxo de Producgéo,
manipulagdo, venda e 40 100 O O O O O O 0 0 40 100

controle de qualidade

Nas Tabelas de nimeros 10 a 14, sdo mostradas as condi¢cdes das varidveis constantes
na parte B-Avaliacdo da FIEAA, em relacdo a adequacdo as normas sanitarias para cada bloco
avaliado (1 a 5).

Na Tabela 10, referente ao Bloco 1 (situag@o e condi¢des da edificacdo), verifica-se que
todas as varidveis estudas apresentaram um alto indice de inadequagdo. Dentre as que estavam
adequadas, apenas as varidveis localizacdo e acesso obtiveram valores de 17,5% e 25%
respectivamente, que apesar de muito baixo, foram os maiores valores de adequacio, entretanto,
o alto percentual de inadequagdo de 82,5% e 75% respectivamente, em relagdo a estas variaveis,
demonstra que os locais ndo possuem drea livre de focos de insalubridade, como lixos, objetos
em desuso, animais e roedores, na drea externa e vizinhanca (Figuras 15a e 15b), e o acesso
muitas vezes € comum a outros usos como habitacdo, além disso, nenhum local estava adequado
em relacdo as normas técnicas de protecdo contra pragas.

Os responsdveis pelas unidades que ndo estavam adequadas alegavam que a maioria
dessas condi¢des ndo era da responsabilidade deles, ja que diziam respeito somente a seus
vizinhos; acrescentavam ainda que ndo dispunham de mecanismos préprios para exigir dos
vizinhos as medidas necessdrias e que ficavam dependentes das acdes repressivas

desencadeadas pelos 6rgdos de fiscalizagdo. O acesso comum a residéncias era uma pratica
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normal neste tipo de estabelecimento, eles alegavam que o acesso a residéncia através dos locais

aumentava a seguranga e diminuia custos.

Tabela 10. Distribuicdo das unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
Sudoeste da Bahia, segundo a adequagdo as normas sanitdrias para o Bloco 1 (situacdo e
condi¢des da edificacdo). UESB, Vitéria da Conquista - BA, 2007/2008.

Unidades de Unidades de Unidades de
¢ Processamento Processamento Proc.essamel.lfo as
VARIAVEIS AVALIADAS . quais a variavel
adequadas inadequadas ~ 2 e o
nao é aplicavel

n’ % n’ %o n’ %0
Localizagio 7 17,5 33 82,5 0 0
Acesso 10 25 30 75 0 0
Pisos 4 10 36 90 0 0
Limpeza dos pisos 1 2,5 39 97,5 0 0
Forros e tetos 1 2,5 39 97,5 0 0
Limpeza dos forros e tetos 1 2,5 39 97,5 0 0
Paredes e divisorias 2 5 38 95 0 0
Limpeza das paredes e divisorias 1 2,5 39 97,5 0 0
Portas e janelas 1 2,5 39 97,5 0 0
Protecdo contra pragas 0 0 40 100 0 0
Iluminacéo e instalacdes elétricas 2 5 38 95 0 0
Ventilacdo 5 12,5 35 87,5 0 0
InstalacGes sanitarias 1 2,5 39 97,5 0 0
Limpeza das instalacdes sanitarias 0 0 40 100 0 0
Vestidrios 0 0 40 100 0 0
Limpeza dos vestidrio 0 0 40 100 0 0
Lavatdrios nas dreas de manipulacio 0 0 40 100 0 0
Limpeza dos lavatdrios 0 0 40 100 0 0
Abastecimento de dgua 12 30 35 87,5 0 0
R.ese/rvgtorlos de 4agua e instalagdo 4 10 36 90 0 0
hidraulica
Limpeza dos reservatdrios 3 7,5 37 92,5 0 0
Destino dos residuos 2 5 38 95 0 0
Tratamentos dos residuos 1 2,5 39 97,5 0 0
Local para limpeza de utensilios e 0 0 40 100 0 0

equipamentos

Comparando os resultados desta pesquisa com os estudos realizados por Valente (2001)
em supermercados, observa-se semelhanca em relagfo a situacdo e condicdes da edificagio, pois
100 % dos locais pesquisados por este autor apontaram inadequagdo. Ele também atribui este
alto indice a falta de manutencdo e inadequacdo das instalagdes.

Hazelwood e McLean (1998), mencionam que ao planejar, construir ou adaptar uma
drea para manipulacdo de produtos alimenticios, as facilidades fisicas devem receber atengdo,
afim de se obter um alto padrdo de higiene operacional durante todo o processamento dos

alimentos.
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Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 15a. Presenca de animais na drea de producio da farinha de mandioca, Vitéria da
Conquista - BA, 2007.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 15b. Criacdo de animais na drea externa e préxima ao local de producdo da farinha,
Candido Sales - BA, 2007.

De acordo com Sant’ Anna (2002), a estrutura inadequada das unidades de fabricagdo da
farinha aliada a falta de Boas Priticas de Fabricagdo, contribuem para o aparecimento de dcaros
que sdo comumente encontrados na poeira. Pesquisas realizadas por esta autora em unidades de
fabricacdo de farinha de mandioca na regido do recdncavo baiano, mostrou que a contaminagao
por &caros aumentou de modo acentuado na massa prensada configurando contaminagdo
cruzada, o que poderia ser evitado, utilizando-se as Boas Préticas de Fabricacdo. Portanto, as
unidades de produgdo de farinha, devem possuir pétios pavimentados e pediliivios na entrada de
acesso, para evitar ou inibir qualquer tipo de contaminacio. Ela destaca ainda que de acordo
com as andlises realizadas pelo Laboratdrio de Controle de Qualidade da Faculdade de Farmacia
da Universidade Federal da Bahia — Brasil, apresentaram em média 6% de 4&caros,
demonstrando a necessidade da introdugdo imediata das boas préaticas de producdo no campo.

Pisos, forros/tetos e paredes/divisérias, estavam inadequados na maioria dos locais, com

percentuais de 90%, 97,5% e 95%, respectivamente. As principais observacdes foram a ma
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conservagdo da estrutura fisica (descascamentos, auséncia de azulejos, trincas e rachaduras) e a
utilizacdo de material de acabamento inadequado (auséncia de forros, teto de telha de barro),

conforme Figura 16.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 16. Condi¢oes de conservagdo dos tetos e paredes, Vitdria da Conquista - BA, 2007.

Como conseqiiéncia, a higieniza¢do também ficou comprometida, ocasionando alto
percentual de inadequagdo, 97,5% para limpeza dos pisos, forros/tetos e paredes e divisorias.
Esses problemas comprometem o controle de pragas e facilitam a ocorréncia de contaminagdes
no processo de producido da farinha.

Portas e janelas estavam inadequadas em 97,5% dos locais, pois eram construidas com

materiais que ndo permitiam fAcil higienizacdo (Figura 17).

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 17. Condigdes das portas e janelas, Vitéria da Conquista - BA, 2007.

Nenhum dos locais pesquisados atendeu a legislagdo, em relacdo as medidas de
protecdo contra insetos e roedores, que diz claramente que em todas as dareas de
producdo/manipulacdo de qualquer alimento, é necessdria a presenca de telas milimétricas nas

aberturas; molas e aparas de borracha nas portas; ralos com sifdo e fechos escamotedveis. A
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auséncia desses itens favorece a entrada de insetos e roedores responséveis pela veiculacdo de
inimeros microrganismos, que podem contaminar a farinha.

Os itens iluminagd@o e instalacdes elétricas, estavam inadequados em 95% dos locais,
pois segundo a legislagdo, a iluminacdo deve ser suficiente, possibilitando a realizacdo do
trabalho e ndo comprometendo a higiene dos alimentos. As instalagdes elétricas devem ser
embutidas ou exteriores e, neste caso, estarem perfeitamente revestidas por tubulagdes isolantes
e presas a paredes e tetos ndo sendo permitidas fiagdo elétrica solta sobre a zona de manipulagio
de alimento. A figura 18 comprova o péssimo estado de conservacdo em relacdo ao item

mencionado.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 18. Instalacdes elétricas inadequadas, Belo Campo - BA, 2007.

A ventilagdo também ficou comprometida, e 87,5% dos locais pesquisados, pois nao
dispunham de uma ventilagdo adequada de tal forma a evitar o calor excessivo, a condensacgio
de vapor, o acimulo de poeira, com a finalidade de eliminar o ar contaminado. Havia sentido da
corrente de ar de um local sujo para um limpo e ndo havia abertura para ventilagdo provida de
sistema de protecdo para evitar a entrada de agentes contaminantes. O calor dos fornos de
torrefacdo aumentavam a temperatura do local, ocasionando a condensacdo do vapor e
conseqiientemente favorecendo a contaminagao do ar.

Os sanitdrios estavam inadequados em 97,5% dos locais. Dentre os fatos mais
freqlientes que determinaram essa condicdo, pode-se citar a estrutura inadequada de pisos,
paredes e tetos, a falta de tela milimétrica nas aberturas e de molas nas portas e falta de limpeza
adequada (Figura 19), e em um local pesquisado, foi encontrado auséncia de vaso sanitdrio
(Figura 20). Esse achado € particularmente importante, pois se estiver inadequado o local de
higieniza¢do pessoal dos funciondrios e onde a probabilidade de ocorrer uma contaminagio
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pessoal é razodvel, aumentam as chances de veiculacdo de microrganismos por todo o
estabelecimento. As instalagdes fisicas inadequadas dos sanitdrios comprometem a eficiéncia do
procedimento da limpeza, e associadas a falta de sabdo liquido, toalhas de papel e cestos de lixo
com tampa, tornaram 100% dos locais inadequados em relagdo ao item “limpeza” dos

sanitarios.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 19. Condi¢oes dos sanitédrios e limpeza dos sanitdrios inadequados, em Belo Campo -
BA (esquerda) e Candido Sales-BA (direita), 2007.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 20. Auséncia de vaso sanitario, Vitéria da Conquista - BA, 2007.

A exigéncia de vestidrios isolados é feita s6 para grandes industrias, portanto, para
efeito desta pesquisa este item foi considerado ndo aplicavel.
A exigéncia de lavatdrio para as maos nas dreas de producdo/manipulacdo de alimentos

€ preconizada pela legislacdo e € requisito essencial no controle e prevencido da contaminagao.
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Sdo considerados adequados os estabelecimentos que possuem lavatérios exclusivos para as
mios, estrategicamente instalados em relagdo ao fluxo de producdo, o que acarretou alto
percentual das unidades inadequadas (100%). Alguns individuos alegavam que nas dreas de
manipulagdo existiam tanques ou pias que eram utilizados como lavatérios. Contudo, a lavagem
das maos em pias ou tanques destinados a outros fins implica grande risco de contaminagdo das
maos dos manipuladores e, conseqiientemente da farinha produzida nos locais.

Em relacdo ao abastecimento de &dgua, somente 30% possuiam dgua potdvel com
pressdo adequada e temperatura conveniente, com um adequado sistema de distribuicdo e com
protecdo eficiente contra contaminagao.

A conservacio e a limpeza dos reservatdrios de dgua apresentaram algumas dificuldades
para constatagdo das reais condicdes, pois na maioria dos locais os reservatérios estavam em
locais de dificil acesso. No entanto, diante de informagdes dos proprietdrios este item foi
considerado inadequado em 90% dos locais e o item limpeza dos reservatérios foi considerado
inadequado em 92,5% deles. Para verificacdo da limpeza periddica dos reservatdrios, todas as
unidades informaram que o procedimento era feito pelos prdprios funciondrios. O funciondrio
responsdvel explicava a metodologia utilizada; se fosse correta, o item era considerado
adequado, caso contrdrio seria inadequado.

Os residuos provenientes das unidades de processamento da farinha de mandioca foram
avaliados em dois aspectos. Inicialmente, avaliaram-se os recipientes dos residuos na parte
interna do local, posteriormente, foram avaliados os abrigos de residuos liquidos téxicos
denominados manipueira, na parte externa da casa de farinha. Os dois aspectos contribuiram
para o alto percentual (95%) de inadequagdo. Grande parcela dos locais utilizavam recipientes
de residuos sem tampas e sujos, favorecendo a contaminacdo dos locais de manipulagcdo da
farinha, e conseqiientemente, a veiculacdo de microrganismos. Os abrigos externos quando nao
eram despejados diretamente no meio ambiente (Figura 21a, 21b e 21c), eram langcados em
tanques de decantacdo, que t€m o objetivo de minimizar o odor proveniente deste residuo, mas
que na maioria dos lugares apresentava evidéncias de falta de manutencdo (Figura 22). Estes
dados reforcam o que diz Carvalho et al. (2005b), quando realizou uma avaliacdo da atividade
poluidora da manipueira na bacia do rio Santa Rita, em Vitéria da Conquista — BA, onde
constataram, através de andlises fisico-quimicas, o elevado grau de polui¢do no trecho que
atravessa os bairros de Simdo e Campinhos, onde ocorre intensa atividade de beneficiamento
das raizes de mandioca.

Outra observagdo, relacionada a este item, foi que grande parte da manipueira era
utilizada como alimentag@o para animais, e a dgua resultante da decantacdo dos tanques eram
aproveitados nas lavouras e pastagens. Resultados semelhantes foram encontrados por Godoy e

Santos (2002). Apds realizarem um estudo sobre a gestdo dos efluentes liquidos da industria de
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farinha de mandioca no Parand, estes autores constataram que as destinacdes dadas a este
residuo, geralmente, sdo a fertirrigagdo direta nas lavouras e pastagens, ou acondicionamento
total em lagoa para decantagdo e evaporacdo. Estes autores chamam a atengao para o fato de que
esse residuo € muito danoso a vida aquatica, causando alto impacto se lancado diretamente nos
corpos receptores (rios e/ou lagos), pois levam consigo grande volume de dgua rica em cianeto,

sendo, portanto, impréprio para consumo humano, animal e despejos em cursos d’4gua.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 21b. Manipueira lancada diretamente no meio ambiente, Vitéria da Conquista-BA,
2007.
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Figura 21c. Manipueira langcada diretamente no meio ambiente, Bairro Simio - Vitdria da
Conquista-BA, 2007.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 22. Manipueira lancada em tanques de decantagio, Candido Sales-BA, Belo Campo-BA
e Vitoria da Conquista-BA, 2007.

Vale salientar que a Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de julho de 1997, no item 5.3.13
(referente aos efluentes e dguas residuais), destaca que os estabelecimentos produtores /
industrializadores de alimentos, devem dispor de um sistema eficaz de eliminacdo de efluentes e
aguas residuais, o qual deve ser mantido em bom estado de funcionamento. Todos os tubos de
escoamento (incluidos o sistema de esgoto) devem ser suficientemente grandes para suportar
cargas maximas e devem ser construidos de modo a evitar a contaminac@o do abastecimento de

dgua potavel. Portanto, o descarte dos residuos liquidos provenientes do processamento da
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farinha de mandioca deve ser monitorado e alternativas para evitar a polui¢do do meio ambiente
devem ser priorizadas.

A exigéncia de local isolado das dreas de manipulacdo para limpeza de utensilios e
equipamentos, também foi inadequado em 100% dos locais. Os proprietdrios alegavam realizar
esse procedimento no préprio local, pois seria dificil, devido ao tamanho e peso, retirar os
equipamentos para proceder a limpeza. A limpeza dos utensilios, que em geral eram facas e
espatulas de serrilha, era realizada em tanques ou pias, nas dreas de manipulacdo. Ressalta-se
que a separagdo entre a area de manipulacdo e a de higienizacdo de utensilios e equipamentos é
muito importante, uma vez que a utilizacdo de produtos de limpeza e 4dgua em grande
quantidade pode facilitar a contaminacdo dos alimentos.

Conforme a Tabela 11, relativa a equipamentos e utensilios utilizados, percentuais
muito elevados de inadequacdo nas unidades de processamento da farinha de mandioca (97,5%)
foram observados em relacdo as seguintes varidveis: equipamentos (que deveriam ser dotados
de superficie lisa de facil limpeza e desinfeccio e em bom estado de conservagdo e
funcionamento, além de estarem em perfeitas condi¢des de limpeza), utensilios (que deveriam
ser lisos, em material ndo contaminante, de tamanho e forma permitindo facil limpeza, e em
bom estado de conservacio e em perfeitas condigdes de limpeza), mdveis (em nimero
suficiente, de material resistente, liso e impermedvel, com superficies integras, sem rugosidade
e frestas, em bom estado de conservagdo e em perfeitas condi¢cdes de limpeza), técnicas de
limpeza e desinfec¢do (com utilizagdo de dgua quente, detergente e desinfetantes registrados no
Ministério da Saude), e armazenamento de utensilios e equipamentos (em local apropriado, de

forma ordenada e protegidos de contaminagio).

Tabela 11. Distribuicdo das unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
Sudoeste da Bahia, segundo a adequacgdo as normas sanitdrias para o Bloco 2 (equipamentos e
utensilios utilizados). UESB, Vitéria da Conquista - BA, 2007/2008.

Unidades de Unidades de Unidades de
. Processamento Processamento Processamenfo as
VARIAVEIS AVALIADAS . quais a variavel
adequadas inadequadas 2 e o
nao é aplicavel
n° Y% n° % n° Y%
Equipamentos 1 2,5 39 97,5 0 0
Limpeza dos equipamentos 1 2,5 39 97,5 0 0
Utensilios 1 2,5 39 97,5 0 0
Limpeza dos utensilios 1 2,5 39 97,5 0 0
Moéveis 1 2,5 39 97,5 0 0
Limpeza dos méveis 1 2,5 39 97,5 0 0
Equipamentos de refrigeragdo 0 0 0 0 40 100
Limpeza dos equipamentos de refrigeracdo 0 0 0 0 40 100
Técnicas de limpeza e desinfec¢do 1 2,5 39 97,5 0 0
Armazenamento de utensilios e | 2.5 39 97.5 0 0

equipamentos
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A freqiiéncia da limpeza também ndo era adequada: grande quantidade de residuos de
massa de mandioca acumulava-se nos equipamentos (Figura 23). O descaso com este item
provavelmente € devido ao fato destes equipamentos serem de dificil locomogdo e
principalmente pela falta de conhecimento por parte dos funciondrios, de cuidados bésicos sobre
higiene e conservagdo dos equipamentos e utensilios. Essas inadequagdes implicam maior risco
de contaminacdo na fabricagc@o da farinha, especialmente das raizes descascadas e raladas, que

entram em contato direto com os equipamentos ndo higienizados.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 23. Equipamentos nio higienizados, Vitéria da Conquista - BA, 2007.

Uma observacgdo importante foi em relacdo aos fornos que eram bastante diferenciados,
ndo havendo padronizacdo dos mesmos, nem controle de temperatura, podendo ocorrer
oscilagdes no processamento, podendo favorecer o desenvolvimento de microrganismos
patogénicos. Sobre este aspecto, Sant’ Anna (2002) relatou em seus estudos nas casas de farinha
da regido do Recdncavo, que foram encontrados indices de contaminacdo por Bacillus cereus
superiores ao limite midximo permitido pela legislagdo vigente, apontando a temperatura de
torrefacdio como insuficiente para destruir os esporos deste microrganismo.

Segundo Hobbs e Roberts (1999) os equipamentos se mantidos na temperatura correta,
podem prevenir a multiplicacdo bacteriana, mas por outro lado, eles podem servir de
incubadores favorecendo o crescimento de microrganismos quando usados em temperaturas
inadequadas. Portanto, a temperatura de torrefacdo deve ser monitorada, afim de se garantir a

inocuidade da farinha processada.
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Em relagdo a limpeza dos utensilios, as principais observagoes foram a freqii€ncia e as
técnicas utilizadas, pois em muitos deles foram encontrados utensilios incrustados de residuos,
que favorecem a contaminagdo das raizes e massas da mandioca com os quais entram em
contato.

Nos itens méveis e limpeza dos mdveis, pode-se considerar que sé havia os bancos
(quando presentes) que eram utilizados pelas mulheres na etapa de descascamento das raizes de
mandioca, e estes foram classificados como inadequados em 97,5% dos locais, tanto pelo
material quanto pela falta de cuidados ergonométricos, conforme discutido anteriormente na
Tabela 5.

Os itens, equipamentos de refrigeracdo e limpeza dos equipamentos de refrigeracdo,
foram considerados como nfo aplicaveis aos locais de beneficiamento da mandioca.

Técnicas de limpeza e desinfec¢do, assim como armazenamento de utensilios e
equipamentos, foram varidveis avaliadas como inadequadas em 97,5% dos locais. Em grande
numero de estabelecimentos, utensilios e equipamentos de pequeno porte estavam armazenados
de modo irregular, espalhados pelas dreas de manipula¢do, muito préximos ao chido, de modo
que a contaminagdo por microrganismos estava favorecida. A legislagdo vigente, preconiza que
com a finalidade de impedir a contaminacdo dos alimentos produzidos, toda &rea de
producdo/manipulagdo de alimentos, os equipamentos e utensilios devem ser limpos com a
freqiiéncia necessdria e desinfetados sempre que as circunstincias assim o exigem. Os
estabelecimentos devem dispor de recipientes adequados, de forma a impedir qualquer
possibilidade de contaminacdo, e em nimero e capacidade suficientes para verter os lixos e
materiais ndo comestiveis. R€go e Faro (1999) destacaram a importancia da limpeza dos
equipamentos e instalagdes fisicas do local de trabalho. Segundo eles, a higienizacdo deve ser
empregada em todas as etapas de producdo dos alimentos, afim de contribuir na qualidade do
produto final.

A Tabela 12 apresenta as varidveis referentes a pessoal nas dreas de producdo,
manipulagdo e venda (Bloco 3).

Um dos grandes responsdveis pelo alto percentual de inadequagdo (100%) do item
“uniforme” e “limpeza dos uniformes” foi a utilizagdo nas dreas de producdo da farinha, de
bonés em vez de gorros ou toucas que contém todo o cabelo; a utilizagdo destes é muito
importante para se evitar a queda de fios de cabelo sobre os alimentos e, conseqiientemente, a
veiculacdo de microrganismos. Além disso em nenhum foi encontrada a utilizagdo de aventais
fechados ou macacdes de cor clara, sapatos fechados em bom estado de conservagdo e

rigorosamente limpos.
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Tabela 12. Distribuicio das unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
Sudoeste da Bahia, segundo a adequag@o as normas sanitdrias para o Bloco 3 (pessoal nas dreas
de producdo, manipulagdo e venda). UESB, Vitéria da Conquista - BA, 2007/2008.

. . Unidades de
VARIAVEIS Unidades de Unidades de Processamento as
Processamento Processamento . . s
AVALIADAS . quais a variavel
adequadas inadequadas ~ . e o
nao é aplicavel
n’ % n’ % n’ %0
Uniformes 0 0 40 100 0 0
Limpeza dos uniformes 0 0 40 100 0 0
Asseio pessoal 1 2,5 39 97,5 0 0
Haébitos higiénicos 1 2,5 39 97,5 0 0
Auséncia de  patologias  que
comprometem a manipulagdo de 11 27,5 29 72,5 0 0
alimentos
Exames Periodicos 11 27,5 29 72,5 0 0

O item “asseio pessoal” foi responsdvel por considerdvel percentual de inadequagdo
97,5% dos locais pesquisados. Avaliou-se a apresentacdo dos manipuladores: se as maos
estavam limpas, as unhas curtas, limpas e sem esmalte. Auséncia de adornos (anéis, pulseiras,
reldgios, brincos ou colares) em dedos, pulsos, orelhas e pescogo; auséncia de barba e bigode
em manipuladores do sexo masculino. Essas condi¢des implicam maior carga bacteriana nos
manipuladores e, conseqiientemente, maior risco de contaminacdo. A utilizagdo de adornos
implica, além dos riscos ja descritos, a possibilidade de ocorréncia de perigos fisicos, tais como
pequenas pecas que podem se soltar e se misturar aos alimentos.

A andlise revelou 97,5% de inadequagdo para o item ‘“hdbitos higiénicos”, pois os
funciondrios realizavam lavagem inadequada das maos, sem a freqii€ncia correta, fumando nas
areas de manipulacdo, tocando cabelos, orelhas, nariz e boca. Essas condutas comprometem a
qualidade dos produtos, por aumentar os riscos de contaminacdo. A constatacdo da auséncia de
patologias que comprometem a manipulacido de alimentos € um item cuja andlise deve ser feita
com restrigdes. Apenas 27,5% dos locais ocorrem adequagdo relativa a auséncia de patologias
que pudessem comprometer a manipulacdo da farinha (auséncia de afec¢des cutaneas, feridas e
supuragdes, auséncia de sintomas de infecgc@o respiratdria, gastrointestinais). Na maioria dos
locais, os funciondrios principalmente as mulheres, estavam com cortes nas maos e/ou nos
dedos, que eram cobertos com pedagos de panos improvisados, para que fosse possivel dar
continuidade ao servico (Figura 24). Ressalta-se que para que o achado representasse a real
situacdo, seria necessario um exame adequado, realizado por médico capacitado. Da forma que
a pesquisa foi realizada, conseguiu-se constatar apenas alteracdes grosseiras e que chamam
muito atenc¢do. Em virtude desse fato, faz-se necessdria a realiza¢do de exames periddicos, que
foi outro item avaliado e que foi inadequado em 72,5% dos locais. Os manipuladores afirmaram

ndo realizar com a freqiiéncia adequada, o que abre a possibilidade de disseminacdo de
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patégenos e/ou de doengas veiculadas por alimentos. Estes dados condizem com o que
menciona Panetta (1998), em relacdo a participacio do manipulador, que deve ser sempre

destacada, pois representa o fator de maior importancia no sistema de protecdo dos alimentos.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 24. Ferimento nas maos das manipuladoras (descascadoras) de raizes de mandioca,
Vitéria da Conquista - BA, 2007.

Na Tabela 13, os itens relativos as matérias-primas e aos produtos expostos a venda
(Bloco 4), assumem importancia especial, pois se relacionam diretamente com a qualidade das
raizes de mandioca e da farinha apds o processamento. As matérias-primas deveriam ser
provenientes de fornecedores autorizados no Ministério da Agricultura e Abastecimento,
entretanto, seria necessdria a implantacdo das Boas Prdticas Agricolas (BPA) no cultivo e
colheita das raizes, fato que segundo os préprios funciondrios e proprietdrios, ndo ocorre na

regido. Esta foi a principal causa do elevado percentual de inadequagdo (100%) das unidades.

Tabela 13. Distribuicdo das unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
Sudoeste da Bahia, segundo a adequacdo as normas sanitdrias para o Bloco 4 (matérias- primas
e produtos expostos a venda). UESB, Vitdria da Conquista - BA, 2007/2008.

. . Unidades de
VARIAVEIS Unidades de Unidades de Processamento as
Processamento Processamento . .s
AVALIADAS . quais a variavel
adequadas inadequadas ~ . o
nao é aplicavel
n° Y% n° % n° Y%
Procedéncia dos produtos 0 0 40 100 0 0
Caracteristicas sensoriais 33 82,5 7 17,5 0 0
Conservacdo dos produtos 5 15 35 85 0 0
Empacotame':nto, identificacdo e 1 2.5 39 97.5 0 0
prazo de validade.

De acordo com Barbieri (1994), o controle das infestacdes deve-se iniciar com a

matéria-prima, no campo, e estender-se a cada etapa da linha de produgdo até o produto final,
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evitando, assim, o consumo de produtos contaminados, que produzem sérios danos a saide do
consumidor.

O item que recebeu melhor percentual de adequagdo foi referente as caracteristicas
sensoriais dos produtos elaborados, caracterizado pela auséncia de alteragdes na cor, no odor, no
sabor, na consisténcia e aspectos sem alteracio. A norma de identidade, qualidade,
apresentacdo, embalagem, armazenamento e transporte da farinha de mandioca, considera que a
cor deve ser uniforme e caracteristica do produto, variando segundo a qualidade, a variedade da
planta e a tecnologia de fabricacfo, o odor e sabor devem ser caracteristicos do produto. Desta
forma, 82,5% das unidades encontravam-se adequadas.

As principais falhas encontradas no item “conservacdo dos produtos” sdo as derivadas
do descumprimento das determinacdes da legislacio em relacdo a temperatura de
armazenamento ou de exposi¢cdo e a altura de empilhamento, no armazenamento. Na maioria
das unidades os sacos de farinha ficavam diretamente no chéo, favorecendo a absorc¢do de
umidade e conseqiientemente afetando a qualidade das farinhas. A altura de empilhamento
também assume importancia, pois o excesso de peso sobre os sacos de farinha provoca micro-
furos que comprometem a qualidade do produto. A combinacdo desses fatos resultou em alto
percentual de inadequacdo (85%) das unidades de processamento da farinha de mandioca.

O prazo de validade de um produto € determinado pelo fabricante, considerando- se que
as condi¢des de armazenamento e de exposi¢do serdo cumpridas. Caso contrario, a qualidade e a
durabilidade (vida q1til) dos produtos ficam comprometidas. Sendo assim, verificou-se que
97,5% das unidades estavam inadequadas para este item, pois as embalagens ndo se
apresentavam integras e, quando presente, a identificacdo ndo era visivel. Na maioria das
unidades, eram utilizados sacos muitas vezes reaproveitados sem nenhum cuidado com a
higiene prévia da embalagem.

A Tabela 14 apresenta os itens referentes ao fluxo de producdo, manipulagdo, venda e
controle de qualidade (Bloco 5).

O fluxo de producdo € um item particularmente importante para todas as unidades
produtoras/manipuladoras de alimentos, principalmente nos locais onde hd volume de produgio.
O fluxo deve ser linear de um s6 sentido, evitando a contaminac@o cruzada: locais para pré-
preparo “drea suja” e preparo “drea limpa” isolados, pois a separagdo fisica é necessdria em
estabelecimentos com grande producdo. Das unidades pesquisadas 100% foram consideradas
inadequadas. O fluxo de produgdo/manipulagcdo inadequado implica maior probabilidade de

ocorréncia de contaminacgdo cruzada, comprometendo a qualidade final da farinha.
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Tabela 14. Distribuicio das unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
Sudoeste da Bahia, segundo a adequacdo as normas sanitdrias para o Bloco 5 (Fluxo de
Producdo, manipulagdo, venda e controle de qualidade). UESB, Vitéria da Conquista - BA,
2007/2008.

i Unidades de Unidades de Unidades de
Variaveis Processamento as
. Processamento Processamento . .s
Avaliadas . quais a variavel
adequadas inadequadas s 2 e 2
nao € aplicavel
n° % n° % n° %
Fluxo de produ¢do 0 0 40 100 0 0
Manipulag¢do minima e higiénica 1 2,5 39 97,5 0 0
Protecdo contra contaminagdo 0 0 40 100 0 0
Arrpazenamento de  substancias 18 45 2 55 0 0
perigosas
Armazenamento 0 0 0 0 40 100
Alimentos preparados por tipo 0 0 40 100 0 0
Eliminacg@o imediata das sobras 0 0 0 0 40 100
Caracteristicas sensoriais dos 33 82.5 7 17.5 0 0
produtos expostos a venda
Embalag%ns . 1n,te'gras com 0 0 40 100 0 0
informagdes obrigatdrias
Diretrizes de rotulagem aprovado 0 0 40 100 0 0
Controle de qualidade de produto 0 0 40 100 0 0
acabado
Treinamento para funciondrios 0 0 40 100 0 0
Andlise laboratorial dos produtos 0 0 40 100 0 0
Transporte de alimentos 0 0 12 30 28 70

A andlise dos dados revela um percentual extremamente elevado (97,5%) de
inadequacdo no que diz respeito a manipulacdo minima e higi€nica, pois ndo foram observados
cuidados de higiene e desinfec¢do rigorosos, podendo ocorrer a contaminacgdo cruzada através
dos equipamentos, utensilios ou através do manipulador.

Outra observagdo muito comum foi o armazenamento de substincias perigosas
(inseticidas, desinfetantes, produtos de limpeza em geral) préximas a drea de producgdo da
farinha, que ocorreu em 55,0% dos estabelecimentos. Essa inadequagdo ocorreu com maior
freqiiéncia no armazenamento, ou seja, nos depdsitos, pois os proprietarios alegavam que havia
pouco espaco fisico, ndo permitindo boa separagcdo. Esse fato pode ser responsavel pela
transferéncia de odores e sabores indesejaveis na farinha e pelo risco de contamina¢do por
produtos quimicos potencialmente téxicos.

No item “alimentos separados por tipo”, apesar de ndo existirem mistura de categorias
de alimentos, tais como, de origem vegetal, animal, crus, cozidos, bebidas, dentre outros, foi
avaliado se as farinhas eram armazenadas sobre estrados ou prateleiras adequadas; auséncia de
material estranho, estragado ou téxico; em local limpo e conservado (Figura 25). O percentual

de inadequacdo das unidades em relacdo a este item foi de 100%.
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Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 25. Locais de armazenamento da farinha de mandioca, Belo Campo - BA, 2007.

O item “elimina¢@o imediata de sobras” foi considerado para efeito desta pesquisa como
varidvel ndo aplicdvel, pois este item avalia estabelecimentos que trabalham com o preparo de
refei¢cdes, onde hd diversas categorias de alimentos (origem vegetal, animal, crus, cozidos,
bebidas, dentre outros), que necessitam de refrigeracdo, quando pereciveis, ou protegidos para
evitar contaminagdes. No item ‘“caracteristicas sensoriais dos produtos”, avaliaram-se apenas
aqueles expostos a venda, ou seja, a farinha ja processada. Foram analisadas as caracteristicas
sensoriais das farinhas (se estavam integras, com cor, odor, consisténcia e aspectos proprios e
sem alteracdes). Apesar do percentual elevado (82,5%) de adequagdo das unidades pesquisadas,
pode-se afirmar que os 17,5% de inadequag¢do demonstram que sdo necessdrias agcdes que visem
o aprimoramento da qualidade sensorial da farinha de mandioca. As observagdes que
classificaram estas unidades como inadequadas se devem principalmente a presenca de pontos
pretos decorrentes dos residuos triturados de cascas e entrecascas da raiz de mandioca, ou as
particulas da farinha de mandioca queimada durante a secagem do produto.

Estes aspectos estdo diretamente relacionados a outras varidveis que se referem ao
“controle de qualidade dos produtos acabados” e “andlise laboratorial”, onde o percentual de
inadequacdo foi de 100% para ambos. Para auxiliar na observa¢do destas varidveis, foram
utilizados os parimetros da norma de identidade, qualidade, acondicionamento, armazenamento
e transporte da farinha de mandioca para fins de comercializagdo. Sdo eles: apresentacio,
embalagem, armazenamento e transporte da farinha de mandioca; granulacdo uniforme, obtida
da trituracdo da farinha seca, podendo sofrer mudanca de coloragdo e granulometria de acordo
com cada local processado; presenca de pontos pretos, que sdo residuos triturados de cascas e
entrecascas da raiz de mandioca, ou as particulas da farinha de mandioca queimada durante a

secagem do produto. E importante destacar, que de acordo com estas normas, que foram
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aprovadas pela Portaria MAA n° 554 de 30 de Agosto de 1995, serdo consideradas
“desclassificadas” as farinhas de mandioca que apresentarem: mau estado de conservagdo,
caracterizado pelo aspecto geral de fermentacdo e mofo; presenga de aditivo (corante) ndo
classificado e aprovado pela legislacdo em vigor do Ministério da Sadde; Odor e sabor
estranhos ao produto; presenca de matérias estranhas ao produto, em desacordo com a
legislacdo em vigor do Ministério da Satide; presenca de substincias nocivas a saide humana; e
presenga de insetos vivos. Pode-se constatar nesta pesquisa que nido hd padronizacdo das
farinhas de mandioca para as caracteristicas mencionadas, sendo comum, o uso do corante

“tartrazina” para obtencdo de uma farinha mais amarelada (Figura 26a e 26b).

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 26a. Utilizacdo do corante “tartrazina” na fabrica¢do da farinha de mandioca, Candido
Sales, 2007.

Foto: OLIVEIRA, L. L., 2008.

Figura 26b. Utilizacdo do corante “tartrazina” na fabricac¢do da farinha de mandioca, Candido
Sales — BA, 2007.
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Vale salientar que a ANVISA, publicou a Resolugio RE n° 572 de 5 de abril de 2002’
informando que todos os medicamentos contendo o excipiente corante TARTRAZINA (Amarelo
FDeC No.5) devem conter na bula e no cartucho (embalagem externa), de forma claramente
visivel e destacada, o seguinte aviso: “Este produto contém o corante amarelo de Tartrazina que
pode causar reacOes de natureza alérgica, entre as quais asma brdnquica, especialmente em
pessoas alérgicas ao Acido Acetil Salicilico.” Esta resolugdo aponta que foram relatadas com
certa freqii€ncia, reacdes adversas de natureza alérgica ao corante amarelo de tartrazina
(Amarelo FDeC No. 5), incluindo asma e urticria; e considerando que, embora a incidéncia de
sensibilidade a tartrazina na populacdo geral seja baixa, tais reagdes adversas podem ser severas
e tém sido freqiientemente observadas em pacientes que também apresentam hipersensibilidade
ao Acido Acetil Salicilico.

Diante das conseqiiéncias do consumo inadvertido da substancia, a ANVISA também
publicou por meio da Consulta Publica n.° 68 de 22 de agosto de 2002, uma proposta para
modificac¢do na rotulagem de alimentos que utilizam a substincia. Pela proposta, os alimentos
que contém o aditivo Tartrazina devem apresentar no rétulo, de forma clara, visivel e destacada,
a frase de adverténcia: "Este produto contém o corante Tartrazina que pode causar reacdes
alérgicas em pessoas sensiveis." A inclusdo da frase atende a solicitacdo do Instituto Brasileiro
de Defesa do Consumidor (IDEC) e de 6rgdos de defesa do consumidor estaduais que
encaminharam a ANVISA dendncias de consumidores, especificamente criancas, que
apresentaram reacOes alérgicas com o consumo de alimentos contendo corantes. O corante
tartrazina foi amplamente debatido em uma "Discuss@o Cientifica” promovida pela ANVISA
em 21 de novembro de 2002, cujas conclusdes embasaram a publica¢cdo da Resolu¢do RDC n°
340 de 13 de dezembro de 2002, na qual obriga as empresas fabricantes de alimentos que
contenham em sua composicdo esse corante declarar na rotulagem, na lista de ingredientes, o
nome do corante TARTRAZINA por extenso. Desta forma pode-se inferir que € grande o
cuidado que se deve ter no uso deste corante, especificamente na producdo da farinha de
mandioca, uma vez que a sua utilizacdo € indiscriminada conforme constatado na pesquisa
realizada, pois nenhum critério de dosagem ¢ utilizado, muito menos informagdes no rétulo das
farinhas, o que levou ao percentual de 100% de inadequag@o das unidades em relag@o aos itens
“embalagens integras com informacdes obrigatdrias” e “diretrizes de rotulagem aprovado”. A
inadequacdo destas varidveis implica dificuldades para os consumidores, pois se 0s rétulos ndo
informam corretamente sobre o que estdo adquirindo, até quando os alimentos podem ser
consumidos e como devem ser conservados, a seguranca tanto do produto como da sua saude

ficam comprometidas.

3 Republicada por ter saido com incorregio, do original, no DO. 73, de 17-4-2002, Secio 1, p. 26.
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No item “treinamento para funciondrios”, verificou-se 100% de inadequacdo nas
unidades pesquisadas. Este item recebe particular relevancia, uma vez que se caracteriza como
um conjunto de agdes educativas organizadas com uma finalidade especifica (GERMANO;
GERMANO, 2005).

Venturi et al. (2004) destacam que de acordo com a Organizacdo Mundial da Sauide
(OMS), mais de 70% dos casos de enfermidades transmitidas pelos alimentos t€ém origem no
seu manuseio inadequado. Fatores como a qualidade da matéria-prima, condi¢des ambientais,
caracteristicas dos equipamentos usados na preparacdo e as condi¢des técnicas de higienizacdo
sdo pontos importantes na epidemiologia das Doencas Veiculadas por Alimentos (DVA’s).
Entretanto, nenhum destes aspectos supera a importancia das técnicas de manipulagdo e a
propria saide do manipulador nesta particularidade (SOUZA et al., 2004a). Ressalta-se que é
necessdrio que o manipulador se conscientize da importancia de se ter hdbitos de higiene, tanto
pessoal quanto com os alimentos, e para isso, é necessdria a promoc¢do de programas de
treinamentos periddicos de orientagdo especificos ao manipulador. Souza et al. (2004b),
pesquisando sobre técnicas de treinamento para manipuladores, mencionam que o treinamento
visa conscientizar os funciondrios quanto as nogdes de higiene, técnicas corretas de
manipulagdo de alimentos e priticas que garantam a inocuidade das refei¢does oferecidas a
clientela, evitando as toxinfecgdes alimentares. Portanto, o treinamento € uma atividade
fundamental, chave da produtividade e da qualidade.

A verificagdo das condi¢des dos veiculos que transportam as farinhas, (dltima varidvel
avaliada no bloco 5 “Transporte de alimentos™) s6 foi possivel e considerada aplicdvel quando
os veiculos se encontravam nas unidades de processamento. Sendo assim, somente em 12 das
40 unidades pesquisadas foi possivel realizar esta verifica¢do, resultando num percentual de
30% de inadequacdo e 70% considerado ndo aplicavel. Vale lembrar, que de acordo com a
Portaria SVS/MS n° 326 de 30 de julho de 1997, os meios de transporte de alimentos colhidos,
transformados ou semi-processados dos locais de producdo ou armazenamento devem ser
adequados para o fim a que se destinam e constituidos de materiais que permitam o controle de
conservacgdo, da limpeza, desinfeccdo e desinfestacdo facil e completa. As matérias-primas e
produtos acabados devem ser armazenados e transportados segundo as boas praticas respectivas
de forma a impedir a contamina¢io e/ou a proliferacdo de microrganismos e que protejam
contra a alteracio ou danos ao recipiente ou embalagem. Além disso, os veiculos de transporte
devem realizar as operacdes de carga e descarga fora dos locais de fabricagcdo dos alimentos,
devendo ser evitada a contaminag¢do dos mesmos e do ar por gases de combustdo. Nos locais
pesquisados, o transporte ndo seguia estas recomendacdes.

Apds a andlise dos Blocos 1, 2, 3, 4 e 5, referentes respectivamente a: situagcdo e

condi¢des da edificagdo; equipamentos e utensilios utilizados; pessoal nas dreas de produgio,
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manipulagdo e venda; matéria-prima e produtos expostos a venda; fluxo de produgio,
manipulagdo, venda e controle de qualidade, foi preenchida a parte C da FIEAA, referente a
pontuacdo das unidades produtoras de farinha de mandioca na regido Sudoeste da Bahia, e em
seguida a parte D, referente a classificacdo. Os resultados das observacdes estdo presentes na
Tabela 15, evidenciando que 40 (100%) dos locais de beneficiamento da mandioca estudados

receberam a classificagdo Deficiente.

Tabela 15. Classificagdo das unidades de processamento da farinha de mandioca na regido
Sudoeste da Bahia. UESB, Vitdria da Conquista - BA, 2007/2008.

. Classificacao Unidades de Processamento
das unidades de processamento

n’ Yo
Deficiente 40 100
Regular - -
Bom - -
Muito Bom - -
Excelente - -
TOTAL 40 100
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6 CONCLUSAO

O diagnéstico higi€nico-sanitdrio das unidades de processamento da farinha de
mandioca nos municipios de Belo Campo, Candido Sales e Vitéria da Conquista,
localizados na regido Sudoeste da Bahia, contribuiu de maneira significativa na busca
de melhorias na qualidade, tanto da farinha, como na vida das pessoas envolvidas no
processo, visto que:

v Por apresentarem resultados insatisfatérios em todos os itens avaliados, o processo de
producdo da farinha de mandioca nos municipios pesquisados, necessita de acgdes que
promovam o desenvolvimento tanto fisico-estrutural das unidades, como de capacitagdo dos
trabalhadores, visando a melhoria da qualidade de vida destes, sem, contudo, causar impacto
social, pois este processo, além de ser uma fonte de renda para a populagio, é acima de tudo
um marco cultural, e portanto, deve ser valorizado.

v O ndo cumprimento da legislagdo vigente compromete 2 sadde piblica em relagdo aos itens
de: situacdo e condig¢des da edificagdo; equipamentos e utensilios, pessoal na drea de
producdo / manipulacdo / venda; matéria-prima e produtos expostos a venda; fluxo de
producdo / manipulacdo / venda e controle de qualidade.

v A falta de ag¢des de fiscalizacdo tanto por parte das autoridades competentes como dos
consumidores, que muitas vezes ndo tém conhecimento dos riscos apresentados no consumo
de um produto mal elaborado e fora dos padrdes de higiene, favorece a pratica da producio
da farinha de mandioca, sem os devidos cuidados.

v' A falta de Boas Priticas de Fabricagdo da farinha de mandioca compromete a qualidade do
produto final, portanto, € necessdria a introdu¢@o imediata de medidas que visem o acesso a
esta ferramenta de qualidade.

v' A aplicacdo das Boas Priticas de Fabrica¢@o no processamento da farinha de mandioca, pode
render beneficios contribuindo para o suprimento quantitativo e qualitativo no setor,
possibilitando ndo sé o suprimento local, mas também propiciando o acesso a novos

mercados.
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7 RECOMENDACOES E SUGESTOES

Em decorréncia dos resultados obtidos nesta pesquisa, seguem algumas recomendacgdes

e sugestdes para melhoria da qualidade na produgdo de farinha de mandioca na regido, bem

como na melhoria da qualidade de vida das pessoas envolvidas neste processo:

v' Elaboracdo de um Manual de Boas Préticas de Fabricagdo especifico para as unidades de
processamento da farinha de mandioca na regido, abrangendo todas as etapas do fluxograma
de producio.

v Conscientizagdo das autoridades competentes, da importincia do apoio e incentivo para
melhoria das instalagdes nas unidades produtoras de farinha, incluindo a realizagdo de um
programa de educacio sanitdria para os trabalhadores deste setor.

v’ Realizacdo de atividades educativas dirigidas tanto aos produtores da mandioca, como aos
beneficiadores e consumidores, alertando para os riscos mais importantes representados pela
falta de cuidados na producdo da farinha de mandioca, enfatizando a importancia das Boas
Préticas de Fabricagdo no processamento.

v Criagdo e realiza¢do de programas de valoriza¢do e capacita¢do dos trabalhadores em toda a
cadeia produtiva da mandioca na regio.

v" Aplicagdo da legislagdo vigente que obriga as Boas Priticas de Fabricagdo no processamento
da farinha de mandioca.

v’ Fortalecimento das linhas de investigacdo cientifica sobre a seguranca alimentar, por parte
dos Governos Federal e Estadual, na cadeia produtiva dos alimentos basicos produzidos nas
diversas regides brasileiras, especialmente a cadeia produtiva da mandioca.

v' Continuidade das pesquisas cientificas, buscando diagnosticar a situagio higiénico-sanitéria
de outros municipios da regido, visando o fortalecimento da problematica deste setor,
buscando assim, solu¢des mais imediatas.

v’ Caracterizagdo da farinha de mandioca na regidio Sudoeste da Bahia, nos aspectos fisico-
quimicos e microbiolégicos, afim de buscar uma maior contribui¢do na identificacdo dos
pontos criticos de controle em cada etapa do processamento da farinha de mandioca,
possibilitando ac¢des corretivas mais especificas.

v’ Criagdo de materiais educativos motivacionais especificos, tais como cartilhas e videos,
destacando a importincia das Boas Préiticas de Fabricacdo na producdo da farinha de
mandioca, assim como a importincia do cuidado com o meio ambiente;

v  Buscar a certificagdo da farinha de mandioca, através do cumprimento das normas
relacionadas a qualidade, tais como a ISO 22000 e ISO 14001, relacionadas respectivamente

a Gestdo da Segurancga Alimentar e a Gestdo Ambiental.
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v’ Desenvolvimento de projetos de pesquisa € de extensdo que visem a andlise de alimentos € a
confec¢do de rotulagem nutricional, tanto da farinha de mandioca como dos alimentos
produzidos pelos micro produtores da regido.

v" Buscar financiamentos de projetos de desenvolvimento regional via 6rgios de fomento, tais
como: FAPESB, CNPQ, CAPES, EMBRAPA, Fundagido Banco do Brasil e das Secretarias
Municipais com recursos do Fundo Nacional de Alimentacdo, visando a melhoria da
qualidade da farinha de mandioca.

v Implementacdo pelas prefeituras municipais de uma acdo conjunta inter-setorial das
Secretarias Municipal de Ac¢do Social, de Inddstria e Comércio e de Satide, através de
programas especificos visando a melhoria da qualidade do produto, possibilitando a sua
comercializagfo inclusive para os programas governamentais como a Alimentagdo Escolar e

o comércio de um modo geral.
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ANEXO A

FIEAA - FICHA DE INSPECAO DE ESTABELECIMENTOS NA AREA DE ALIMENTOS
(CVS- Resolucdo SS-196, de 29-12-98) — ADAPTADA

FONTE: Guia de Verificagdo do Sistema APPCC - Programa Alimentos Seguros (PAS), 2000.
(Série Qualidade e Seguranca Alimentar- Projeto APPCC Indiistria).

FICHA N° DATA| | 1| 1|

PARTE A - IDENTIFICACAO

1- Endereco:

2-Municipio:

3- Tipo de Estabelecimento: 4- Nome do proprietério:
5- N° de funciondrios: 6- Femininos: Masculinos:

7. Quantidade de produgdo / semana (sacos de farinha):

PARTE B - AVALIACAO

ITEM/QUESTAO DESCRICAO PONTUACAO
1 SITUACAO E CONDICOES DA EDIFICACAO
Localizacdo adequada: drea livre de focos de insalubridade.
o . . . S N NA
1.1 Auséncia de lixo, objetos em desuso, animais, insetos e
. - (2)(0)(2)
roedores, na drea externa e vizinhanca.
12 Acesso adequado: direto e independente. Ndo comum a outros (3) (1:1) ) 1(\1? )
’ usos (habitagio).
1.3 Pisos adequados:
Material liso, resistente, impermedvel, de facil limpeza e em S N NA
1.3.1 bom estado de conservacdo (livre de defeitos, rachaduras, | (1)(0) (1)
trincas, buracos).
S N NA
1.3.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. (1)(o)(1)
1.4 Forros/tetos adequados:
Acabamento liso, impermedvel, lavdvel, em cor clara e em bom S N NA
1.4.1 estado de conservacdo (livre de trincas, rachaduras, umidade, | (1) (0) (1)
bolor, descascamentos).
S N NA
1.4.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. (1)(o)(1)
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1.5 Paredes/divisérias adequadas:
Acabamento liso, impermedvel, lavdvel, em cores claras e em S N NA
1.5.1 bom estado de conservacdo (livre de falhas, rachaduras, | (1)(0)(1)
umidade, bolor, descascamentos).
S N NA
1.5.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. (1)o)(n)
1.6 Portas e janelas adequadas:
Com superficie lisa, féacil limpeza em bom estado de| S N NA
1.6.1 conservacio (ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimentos | (1) (0) (1)
e limpas).
ITEM/QUESTAO DESCRICAO PONTUACAO
Existéncia de protecdo contra insetos e roedores: todas aberturas | S N NA
1.7 teladas (telas milimétricas), portas com mola e protecao inferior, | (4)(0)(4)
ralos com siflo e protecdo.
lluminagdo adequada a atividade desenvolvida, sem | S N NA
1.8 ofuscamento, reflexos fortes, sombras e contrastes excessivos. | (1) (0) (1)
Lumindrias limpas e em bom estado de conservacio.
Ventilagdo adequada, garantindo o conforto térmico e ambiente | S N NA
1.9 livre de fungos, bolores, gases, fumacgas e condensagcdo de | (1)(0)(1)
vapores.
1.10 Instalacdes sanitarias adequadas:
Separadas por sexo, com vasos sanitdrios, mictdrios e lavatérios
em numero suficiente, servidos de dgua corrente e conectados a
1101 rede de esgotos ou fossa aprovada. Pisos, paredes, forros,

o iluminac¢do e ventilacdo, portas e janelas adequadas, e em bom | S N NA
estado de conservagdo. Sem comunicagio direta com areas de | (2)(0)(2)
trabalho e de refeicdes.

Em perfeitas condi¢cdes de higiene e limpeza. Dotadas de | S N NA
1.10.2 produtos adequados a higienizacdo das mios — sabdo, toalhas | (4)(0)(4)
descartdveis ou outro sistema adequado para secagem.
1.11 Vestiarios adequados:
Separados por sexo, dotados de antecAmara, drea compativel e 1
(um) armdrio por funciondrio, duchas ou chuveiros em nimero
1.11.1 suficiente, com 4agua fria e quente, pisos, paredes, forros, S N NA
iluminac@o e ventilacdo, portas e janelas adequadas e em bom | (1)(0)(1)
estado de conservacdo.
. . . . S N NA
1112 Em perfeitas cond1goe§ .de limpeza e organizagdo dotados de (2)(0)(2)
produtos adequados a higiene pessoal.
1.12 Lavatorios na area de manipulacio:
C oA . p - S N NA
Existéncia de lavatérios com d&4gua corrente, em posicao
1.12.1 L ~ ~ : (2)(0)(2)
estratégica, em relacdo ao fluxo de producéo e servigo.
Em perfeitas condi¢des de higiene e limpeza. Dotado de sabdo, | S N NA
1.12.2 escovas para maos, desinfetantes, toalhas descartaveis ou outro | (4)(0) (4)
sistema adequado para secagem.
. ; p . N 1 S N NA
L13 Abast.efnmento de dgua potavel. ngadoi a rede Pubhca ou com (8)(0)(8)
potabilidade atestada através de laudo oficial (validade 6 meses).
1.14 Caixa d’agua e instalacoes hidraulicas:
Com volume e pressdo adequada. Dotada de tampa e em | S N NA
1.14.1 perfeitas condicdes de uso — livre de vazamento, infiltracdo, | (4)(0)(4)
descascamentos.
Em perfeitas condi¢des de higiene e limpeza. Livre de residuos | S N NA
1.14.2 na superficie ou depositados. Execu¢do de limpeza periddica (6 | (8 ) (0) (8)

meses).
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1.15 Destino adequados dos residuos:
Lixo doméstico no interior do estabelecimento em recipientes | S N NA
1.15.1 tampados, limpos e higienizados constantemente, e | (4)(0)(4)
adequadamente armazenado para coleta.
. 1 S N NA
Outros residuos (sélidos e gasosos) adequadamente tratados e
1.15.2 S <L . . (2)(0)(2)
langados sem causar incomodo a vizinhanga e a0 meio ambiente.
ITEM/QUESTAO DESCRICAO PONTUACAO
Local apropriado para limpeza e desinfeccio de equipa-mentose | S N NA
1.16 utensilios, dotado de dgua quente e produtos adequados, € | (2)(0)(2)
isolados das dreas de processamento.
TOTAIS TS1() TNA()
PB1 - Pontuagio do bloco 1
TS1 — Somatéria das notas SIM obtidas
TNA1 — Somatdria das notas ndo aplicdveis obtidas
K1 =60 (Constante no bloco 1)
P1 =10 (Peso do bloco)
PBI1 = 281 XP1
K1-2NA1 PB1 D
ppi=_ ) i
[
2 EQUIPAMENTOS E UTENSILIOS
2.1 Equipamentos/maquinarios adequados:
211 Equipamentos dotados de superficie lisa de fécil limpeza e (2 ) (I;)I ) I(\I? )
o desinfec¢do. Em bom estado de conservacdo e funciona-mento.
S N NA
2.1.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. (4)(0)(4)
2.2 Utensilios adequados:
e s L . S N NA
221 Utensilios lisos, em material ndo contaminante, de tamanho e (2)(0)(2)
- forma permitam fécil limpeza. Em bom estado de conservagao.
S N NA
2.2.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. (4)(0)(4)
2.3 Moéveis (Mesas, bancadas, vitrines, etc...)
Em numero suficiente, de material resistente, liso e S N NA
2.3.1 impermedvel, com superficies integras (sem rugosidade e | (2)(0)(2)
frestas). Em bom estado de conservagao.
S N NA
2.3.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. (4)(0)(4)
24 Equipamentos para protecio e conservacao sob refrigeracio adequados:
Equipamentos com capacidade adequada com elementos e | S N NA
2.4.1 superficies lisas, impermedveis e resistentes. Com termdmetroe | (8)(0) (8)
em bom estado de conservacio e funciona-mento.
S N NA
2.4.2 Em perfeitas condi¢des de limpeza. (8)(0)(8)
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2.5

Limpeza e desinfeccio adequadas:

251 Utilizacdo de dgua quente, detergente e desinfetantes registrados no (2 ) (I:)I ) I(\I? )
" | Ministério da Satde.
- . . S N NA
Armazenamentos de utensilios e equipamentos em local apropriado, de forma
2.6 . L (8)(0)(8)
ordenada e protegidos de contaminagdo.
TOTAIS TS2 () TNA2 ()
PB2 - Pontuagio do bloco 2
TS2 — Somatéria das notas SIM obtidas
TNA2 — Somatéria das notas ndo aplicdveis obtidas
K2 = 50 (Constante no bloco 2)
P2 =15 (Peso do bloco 2)
PB2= 282 X P2 p2{_ )
K2-3NA2
pr= L J s
]
3 PESSOAL NA AREA DE PRODUCAO/MANIPULACAO/VENDA:
3.1 Roupas adequadas:
o . - S N NA
311 Utilizagdo de aventais fechados ou macacdes de cor clara, sapatos fechados e (2)(0)(2)
"7 | gorros que contenham todo o cabelo, em bom estado de conservacao.
S N NA
3.1.2 | Rigorosamente limpos. (8)(0)(8)
. ~ . - S N NA
39 Asseio pessoal adequado. Boa apresentagdo, asseio corporal, méos limpas, (8)(0)(8)
’ unhas curtas, sem esmalte, sem adornos (dedos, pulso e pescogo)
Habitos higiénicos adequados. Lavagem cuidadosa das maos antes da
33 manipulacdo de alimentos e depois do uso de sanitdrio. Ndo espirrar sobre | S N NA
’ alimentos, ndo cuspir, ndo tossir, ndo fumar, ndo manipular dinheiro, ndo | (4)(0)(4)
executar ato fisico que possa contaminar o alimento.
3.4 | Estado de satiide controlado:
A ~ A . ~ - . S N NA
Auséncia de afecgdes cutaneas, feridas e supuracdes, auséncia de sintomas de
34.1 | . - L . . (8)(0)(8)
infeccdo respiratdria, gastrointestinais.
S N NA
3.4.2 | Realizacdo de exames periddicos. (2)(0)(2)
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TOTAIS

TS3 () TNA3 ()

PB3 - Pontuagdo do bloco 3

TS3 — Somatdria das notas SIM obtidas

TNA3 — Somatdria das notas ndo aplicdveis obtidas
K3 = 32 (Constante no bloco 3)

P3 =25 (Peso do bloco 3)

PB3 = >S3 X P3

K3-3NA3

PB3 = :]XZS
-

pB3{

4 MATERIAS-PRIMAS/PRODUTOS EXPOSTOS A VENDA:
Procedéncia controlada: matérias-primas e/ou produtos expostos a venda
. . L L S N NA
41 provenientes de fornecedores autorizados; embalagens, rétulos e explicagdes (4)(0)(4)
’ regulamentadas, registradas no Ministério da Satdde e/ou Ministério da
Agricultura.
. I . . L. . S N NA
Caracteristicas organolépticas normais: alimentos e matérias-primas com
4.2 Lo ~ (8)(0)(8)
cor, sabor, odor, consisténcia e aspectos sem alterago.
Conservagdo adequada: condi¢des de tempo e temperatura de conservagdo | S N NA
4.3 das matérias-primas e/ou produtos ex-postos a venda que garantam a ndo | (4)(0)(4)
alteracdo dos mesmos.
. e o . S N NA
44 Empacotamento e identificacdio adequadas: embalagens integras e (8)(0)(8)
’ identificagdo visivel. Prazo de validade respeitado.
TOTAIS TS4 () TNA4 ()

PB4 — Pontuagio do bloco 4

TS4 — Somatéria das notas SIM obtidas

TNA4 — Somatdria das notas ndo aplicdveis obtidas
K4 = 24 (Constante no bloco 4)

P4 =20 (Peso do bloco 4)

PB4 = 284 xpy

K4-INA4

TSI W
# ]

pB4{ |
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FLUXO DE PRODUCAO / MANIPULACAO/ VENDA E CONTROLE DE QUALIDADE:

5.1 Fluxo adequado:
Fluxo linear de 1 (um) s6 sentido, evitando a contaminacdo cruzada. Locais | S N NA
5.1.1 | para pré-preparo (“drea suja”) e preparo (“drea limpa”) isolados (a separagdo | (4)(0)(4)
fisica e necessaria em estabelecimentos com grande producio).
S N NA
5.1.2 | Manipulag¢do minima e higiénica. (8)(0)(8)
5.2 Protecio contra contaminacio:
S N NA
5.2.1 | Alimentos protegidos contra pd, saliva, insetos e roedores. (4)(0)(4)
A s . T . S N NA
522 Substancias perigosas como inseticidas, detergentes e desinfetantes, (4)(0)(4)
- identificadas, armazenadas e utilizadas de formas a evitar a contaminagao.
53 Armazenamento adequado:
. . . N o S N NA
531 Alimentos pereciveis mantidos a temperatura de congelamento (-15° C), (8)(0)(8)
" | refrigerac@o a (2 a 10° C), ou acima de 65° C de acordo com o produto.
Alimentos armazenados separados por tipo ou grupo; sobre estrados ou | S N NA
5.3.2 | prateleiras adequadas; auséncia de material estranho, estragado ou téxico;em | (4)(0)(4)
local limpo e conservado.
S N NA
5.4 Eliminacio imediata das sobras de alimentos. (4)(0)(4)
o . . S N NA
Caracteristicas organolépticas normais do produto acabado/produtos expostos
55 |, ) o ~ (4)(©0)(4)
a venda: cor, odor, consisténcia e aspecto sem alteragdes.
5.6 Empacotamento e identificacio adequada do produto acabado/produtos expostos a venda:
561 Embalagens integras com identifica¢do visivel (nome do produto, nome do (g) (I:)I ) I(\L; )
o fabricante, enderego, n°® de registro, prazo de validade).
S N NA
5.6.2 | Dizeres de rotulagem de acordo com o aprovado. (1)0)(n)
. P S N NA
Controle de qualidade adequado na matéria-prima, do produto acabado e dos
5.7 N (4)(0)(4)
produtos expostos a venda.
S N NA
5.8 Pessoal qualificado: pessoal devidamente treinado para a atividade. (2)(0)(2)
- . A . S N NA
Andlise laboratorial com freqiiéncia adequada: todos os lotes produzidos no
5.9 . . (2)(0)(2)
estabelecimento devem ser analisados.
S N NA
5.10 | Transporte adequado, protegido e limpo. (2)(0)(2)
TOTAIS TS5 () TNAS ()
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PBS5 — Pontuagdo do bloco 5

TS5 — Somatéria das notas SIM obtidas

TNAS — Somatdria das notas ndo aplicdveis obtidas
K5 =53 (Constante no bloco 5)

P5 =30 (Peso do bloco 5)

PB5- —285 _ XP5
K5-2XNAS
pps=_ L J 30
N

pBs{

PARTE C - PONTUACAO DO ESTABELECIMENTO

PE =PB1 + PB2 + PB3 + PB4 + PBS

re= ()~ )+ C D+ +(

)

(

PONTUACAO CLASSIFICACAO
91 -100 Excelente (E)
81-90 Bom (B)
61 -80 Regular (R)
Até 60 Deficiente (D)
Classificagao:

OBSERVACOES:
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