https://doi.org/10.47456/bjpe.v10i3.43967

NGCLED DE PESQUISA EM
GESTAD DE SISTEMAS DE

Production Engineering

BIPE - Revista Brasileirs de Engenharia de Produgdo

PRODUGAQ - NP GSP

ufes.br/bjpe sssn: 24475500  UNIVERSIDADE FEDERAL DO ESPIRITO SANTO s

ORIGINAL | OPEN ACCESS OPEN

e
gﬁﬁ}}:@ g Brazilian Journal of

\ )

>4 Campus Sao Mateus

Pro-Reltoria de Pesquisa
Pos

APLICACAO DA TECNICA DE ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE EM
UMA UNIDADE DE PROCESSAMENTO DE FARINHA DE MANDIOCA

APPLICATION OF HAZARD ANALYSIS AND CRITICAL CONTROL POINTS TECHNIQUE IN A CASSAVA
FLOUR PROCESSING UNIT

APLICACION DE LA TECNICA DE ANALISIS DE PELIGROS Y PUNTOS DE CONTROL CRITICOS EN UNA
UNIDAD DE PROCESAMIENTO DE HARINA DE YUCA

Gevair Campos !* & Sueli Pereira Xavier 2

12 Jnjversidade Federal do Espirito Santo, Centro Universitdrio Norte do Espirito Santo

ljavas1989@gmail.com 2 suelypereira-souza@hotmail.com

ARTIGO INFO.

Recebido: 02.04.2024
Aprovado: 13.06.2024
Disponibilizado: 04.07.2024

PALAVRAS-CHAVE: CondigGes Higiénicos Sanitarias; Processo
Produtivo; Mandioca; APPCC.

Keyworps: Sanitary Hygienic Conditions;
Process; Cassava; HACCP.

PALABRAS CLAVE: Condiciones higiénicas sanitarias; Proceso
productivo; Mandioca; HACCP.

Productive

*Autor Correspondente: Campos, G

RESUMO

Este trabalho aplica a técnica de Anadlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) em uma unidade de
processamento de farinha de mandioca no municipio de
Bonfindpolis de Minas-MG, identificando e propondo
solugdes para os principais pontos criticos a fim de
melhorar a seguranga e a qualidade do produto final.
Utilizou-se um estudo de caso em uma casa de farinha na
zona rural do municipio, mapeando o processo produtivo
para identificar PCCs. A analise dos PCCs, visando
transforma-los em pontos de controle (PC), foi realizada
mediante a adog¢do de medidas corretivas. As evidéncias
resultantes identificaram ndo conformidades que
poderiam comprometer a qualidade do produto final,
como falta de integridade da raiz, textura inconsistente e
variagGes de cor na polpa.
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ABSTRACT

This work applies the Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) technique in a cassava flour processing unit
in the municipality of Bonfindpolis de Minas-MG,
identifying and proposing solutions for the main critical
points to improve the safety and quality of the final
product. A case study was conducted in a flour house
located in the rural area of the municipality, mapping the
production process to identify CCPs. The analysis of the
CCPs, aiming to transform them into control points (CP),
was carried out through the adoption of corrective
measures. The resulting evidence identified non-
conformities that could compromise the quality of the final
product, such as lack of root integrity, inconsistent texture,
and variations in the pulp color.

RESUMEN

Este trabajo aplica la técnica de Andlisis de Peligros y
Puntos Criticos de Control (APPCC) en una unidad de
procesamiento de harina de yuca en el municipio de
Bonfindpolis de Minas-MG, identificando y proponiendo
soluciones para los principales puntos criticos con el fin de
mejorar la seguridad y la calidad del producto final. Se
utilizé un estudio de caso en una casa de harina ubicada
en la zona rural del municipio, mapeando el proceso
productivo para identificar los PCC. El andlisis de los PCC,
con el objetivo de transformarlos en puntos de control
(PC), se realizo mediante la adopcion de medidas
correctivas. Las evidencias resultantes identificaron no
conformidades que podrian comprometer la calidad del
producto final, como falta de integridad de la raiz, textura
inconsistente y variaciones en el color de la pulpa.
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INTRODUCAO
Origindria da América do Sul, a mandioca (Manihot esculenta Crantz) constitui um dos

principais alimentos energéticos para mais de 700 milhdes de pessoas, principalmente nos
paises em desenvolvimento. Mais de 100 paises produzem mandioca, sendo que o Brasil
participa aproximadamente 6,44% da produgdo mundial (¢ o quinto maior produtor do
mundo) (Embrapa, 2002; Groxko, 2020). De facil adaptacdo, a mandioca é cultivada em
todos os estados brasileiros, situando-se entre os oito primeiros produtos agricolas do pais,
em termos de drea cultivada, e o sexto em valor de producdo, de acordo com dados da
Bezerra (2002; Almeida & Ledo, 2007). Segundo Groxko (2020) o Brasil ja figurou em
primeiro lugar na producao mundial na década de 1970, no entanto nos Ultimos anos alguns
paises africanos como Nigéria e Republica Democratica do Congo e asiaticos como Tailandia
e Indonésia veem aumentando suas producdes, e na safra 2018/19 a safra brasileira
registrou sua menor producdo nos ultimos anos.

As regides Norte e Nordeste, juntas, representam aproximadamente 61,18% da producdo
nacional de mandioca em 72% das areas cultivadas. Por esse motivo, possuem as maiores
producdes nacionais. No entanto, apresentam baixa eficiéncia produtiva, com os menores
indices de rendimento em kg/ha de mandioca produzida. Em contraste, a Regido Sul, com
apenas 14,8% das areas plantadas, é responsavel por mais de 22,1% da producdo brasileira e
lidera nacionalmente em produtividade, com um rendimento de 21.891,85 kg/ha de
mandioca colhida. A média brasileira de producdo de mandioca é de 14.641,78 kg/ha
(Fernandes, 2018).

De acordo com Groxko (2020), a producdo de mandioca estd acompanhando o avanco
tecnolégico alcangado pelo agronegdcio brasileiro. Ele menciona o progresso no estado do
Parand, onde nos ultimos 10 anos houve um aumento significativo na produc¢ao, subindo de
3.800 kg/ha para 8.000 kg/ha, um aumento de mais de 200%. A mandioca é cultivada em
todos os municipios do Brasil, sendo que a maior parte da producdo é destinada ao mercado
interno. No entanto, a produc¢do é concentrada principalmente nas regides Norte (34,5%),
Nordeste (23,6%) e Sul (24,8%) (Groxko, 2020).

Para agregar valor ao produto beneficiado, uma das alternativas é a industrializacdo das
matérias-primas. De acordo com Alvarenga et al. (2006), as tecnologias de transformacao
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.
Os consumidores pedem qualidade, os 6rgaos fiscalizadores exigem essa qualidade, mas
poucos sabem como atingi-la. Por outro lado, o rigor no cumprimento dos procedimentos
gue assegurem a qualidade na producdo de alimentos tem sido cada vez mais praticado por
parte dos érgaos fiscalizadores.

Desse modo, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) desempenham um papel fundamental na
producdo de alimentos com a tao almejada qualidade assegurada. As BPF sdo requisitos
essenciais necessarios para garantir a qualidade das matérias-primas e dos produtos
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acabados, sendo aplicadas em todas as etapas do processo produtivo. A Portaria Secretaria
de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude n? 326/1997 e a Portaria n? 368/1997 do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA), estabelecem os requisitos
gerais necessarios para a producdo de alimentos de acordo com as BPF’'s. Somado a isso, a
Portaria n? 275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) estabelece a
documentacdo, procedimentos operacionais padrdes (POP’s) necessarios para padronizar os
processos produtivos, como parte dos requisitos para se obter produtos com qualidade.

Neste estudo, o objetivo é analisar as condi¢des de higiene e seguranga em uma unidade de
processamento de farinha de mandioca em Bonfindpolis de Minas. Queremos delinear a
importancia socioeconOmica do processamento da mandioca para a comunidade local,
descrever o processo de producdo, avaliar as condi¢des da unidade de processamento e
sugerir medidas corretivas para quaisquer problemas encontrados. Além disso, buscamos
avaliar as condigOes de higiene e seguranca da casa de farinha, e apresentar recomendacgdes
para melhorar a qualidade do produto e aumentar a renda familiar. Destacamos
especialmente o uso do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)
para garantir a seguranca e qualidade do processo de producao de farinha de mandioca.

Produzir farinha deixa de ser apenas a manutencao de uma cultura centendria para se
transformar em excelente negdcio, 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 a atividade, criar alternativas de mercado, fortalecer o desenvolvimento
socioeconOmico da regido e garantir o atendimento as necessidades atuais e futuras das
geracdes (Araujo & Lopes, 2009).

As Boas Praticas de Fabricacdo sdo procedimentos importantes e necessdrios para garantir
uma producdo de exceléncia. Para atender a legislacdo especifica, os produtos alimenticios
devem ser obtidos, processados, embalados, armazenados e transportados em condi¢des
que ndo produzam, desenvolvam ou agreguem substancias fisicas, quimicas ou bioldgicas
gue cologuem em risco a saude do consumidor (Santos, 2017).

MATERIAIS E METODOS
Esta pesquisa se classifica como estudo de caso (Yin, 2001), qualitativa, aplicada e

exploratoria (Selltiz et al., 1965; Trivifios, 1987; Barros & Lehfeld, 2000), na qual foi analisada
uma unidade produtora de farinha de mandioca, cuja unidade esta localizada na cidade de
Bonfindpolis de Minas. A casa de farinha conta com 2 (dois) colaboradores e produz farinha
de mandioca que é comercializada na cidade e distribuidas para comercializacdo em cidades
vizinhas. A unidade atua na produgdo e comercializagdo de farinha de mandioca tradicional
ha mais de 10 anos com uso de mao de obra familiar.

Inicialmente, elaboramos um mapeamento do processo de fabricacdo da farinha de
mandioca para uma melhor compreensdo das operacdes envolvidas. Utilizamos a técnica da
Fluxogramagao, a qual, conforme descrita por Slack et al. (2009), consiste em uma
representacdo grafica que visualiza a sequéncia de etapas em um processo, utilizando
simbolos padronizados para indicar as diferentes a¢des e decisdes envolvidas.
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Em seguida, de posse do mapeamento do processo, buscou-se identificar quais etapas
representavam maior criticidade no tocante ao controle da qualidade do produto em
estudo. Para tanto, foram realizadas entrevistas semiestruturadas com a proprietaria da casa
de farinha, bem como com o colaborador que estd ligado a qualidade. As entrevistas foram
realizadas in loco, na unidade de producdo de farinha.Foram conduzidas observacdes no
local do processo de producdo, além das entrevistas, para complementar e aprofundar os
dados coletados, contribuindo para validar as informagdes obtidas e identificar detalhes
relevantes. Essas observagdes abordaram aspectos como o layout da planta, o estado dos
equipamentos, as praticas de manipulacdo de alimentos e as condicbes ambientais. As
propostas para abordar os Pontos Criticos de Controle (PCCs) identificados foram elaboradas
com base em normas técnicas, como a RDC n° 275/2002 da Anvisa e a IN n° 52/2011 do
MAPA, garantindo sua solidez técnica e aumentando a probabilidade de sucesso na
implementac¢ao das medidas corretivas. Essas propostas foram desenvolvidas considerando
a natureza dos PCCs, as normas técnicas aplicaveis e a viabilidade técnica e econdmica das
medidas propostas.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados sao apresentados na seguinte ordem: mapeamento e descrigdo do processo
produtivo; identificacdo e andlise dos PCC’s, medidas de controle; condi¢Ges higiénicas
sanitarias da casa de farinha e, por fim, recomendacgdes e sugestdes.

Mapeamento e descri¢ao do processo produtivo

Conforme apresentado na Figura 1, o processo de produgdo da farinha percorre diversas
etapas, desde a recep¢ao da mandioca até a expedicao do produto acabado. Essa grande
quantidade de etapas tende a tornar o produto complexo do ponto de vista do controle da
gualidade, visto que quanto maior o nimero de operacdes inerentes ao produto em si,
maiores sao as chances deste sair do padrao, ou seja, apresentar ndo conformidades.

Figura 1. Mapeamento do processo produtivo da farinha de mandioca

MAL

Inicio

Colheita e
Transporte

Descarte

Escaldamento
ou grolagem

Resfriamento

Peneiramento
e Classificagio

S

Prensagem

Fonte: Dados da pesquisa.
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Como forma de tornar o mapeamento do processo ainda mais claro, procedeu-se com a
descricdo de cada uma das etapas. Essa descricdo tornou-se necessaria em fun¢do da
complexidade das atividades que envolvem cada etapa (operacdo). Cabe ressaltar que essa
descricao acompanha a ordem das operagdes na producdo da farinha no estabelecimento.

Colheita e Transporte: A mandioca é de origem prépria, e a raiz é separada da rama durante
a colheita para facilitar o transporte. Diversos grupos de trabalho sdo organizados préximos
as areas de colheita. Imediatamente apds a colheita, o transporte é realizado utilizando
carrinhos de mao (Figura 2). Quando a colheita ocorre em locais distantes da casa de farinha,
o transporte é efetuado por meio de veiculos com carroceria.

Recepcdo e Selecdo: O processamento se inicia com a recepcdo e selecdo das raizes,
ilustrado na Figura 3. Posteriormente, as mandiocas sdo descarregadas no local da lavagem.
Na lavagem é realizada a selecdo, e sdo retiradas para descarte as que estdo apodrecendo,
pequenas, e as que aparentam pontos escuros ou outra coloragao diferente da coloragao
original.

Figura 2 Colheita da mandioca

Figura 3. Recep¢do da mandioca

Fonte: Autores (2019). Fonte: Autores (2019).
Armazenamento: As raizes que ndo sao utilizadas na producdo sdo armazenadas em uma
caixa de pldstico ou no chao, para préxima producao.

Lavagem-descascamento: As raizes sdao lavadas em uma caixa plastica de 500L, apds a
lavagem sdo depositadas em um recipiente para o descascamento que é feito manual com
facas, onde é retirado a casca e a entrecasca, que possui alto teor de taninos, responsavel
pelo escurecimento das raizes, como ilustrado na Figura 4. Porém, essa retirada reduz parte
do rendimento, a lavagem é feita antes e apds o descascamento.

Repinicagem e Lavagem: Nesta etapa as raizes sdao lavadas novamente e sao retirados os
restos de cascas que ainda permanecem, e algumas sujeiras, por precaugdo sao divididas em
pedacos para garantir que ndo estdo podres e facilitar a trituragdo (Figura 5).
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Figura 5. Repinicagem e lavagem da mandioca

Fonte: Autores (2019). Fonte: Autores (2019).

Ralagem das raizes: Essa é a parte na qual as raizes sao transformadas em massa, conforme
Figura 6. A trituracdao é feita em um moedor, onde o manipulador coloca os pedagos de
mandioca com as maos, e a parte triturada é armazenada em tambores de plasticos.

Prensagem: A prensagem deve acontecer logo apds etapa de ralagem, para impedir a
fermentacdo e o escurecimento da farinha, consiste na retirada do excesso de liquido da
massa triturada, o qual é denominado de manipueira. E realizada em prensa manual, onde o
manipulador envolve a massa em sacos, e sobrepde um ao outro no equipamento, ilustrado
na Figura 7. O objetivo é reduzir, ao minimo possivel, a umidade presente na massa ralada
para impedir o surgimento de fermentacdes indesejaveis, economizar tempo e combustivel
na torracdo, e possibilitar uma torracdo sem formacao excessiva de grumos.

Figura 6. Ralagem da mandioca

P

Fonte: Autores (2019). Fonte: Autores (2019).

Esfarelamento: Nesta etapa, os blocos de massa compactada, formado apds a prensagem, é
guebrado ou esfarelado, com as maos.
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Peneiramento: Tem por objetivo esfarelar a massa prensada, esse processo é realizado
manualmente e a massa passa por uma peneira, para a retirada de pedacos de raizes que
ndo foram raladas, dando assim, uniformidade a massa esfarelada.

Escaldamento ou grolagem: Nesta etapa, a massa esfarelada, passa por um tratamento
térmico, sendo aquecida a uma temperatura inferior a utilizada no processo de torracao,
conforme Figura 8. A massa é espalhada lentamente por toda a chapa e movimentada
constantemente por palhetas de madeira, geralmente de forma mecanizada, para que
farinha fique mais solta e ndo desenvolva grumos muito grandes. Apds tirar do forno a
farinha passa por um processo de resfriamento e posteriormente inicia-se a proxima etapa,
a torracao.

Torracdo: A massa é submetida ao processo de torracdo para eliminar o excesso de dgua e
garantir durabilidade a farinha. O processo é realizado sob temperatura ndao controlada,
onde na casa de farina se utilizada de um forno a lenha. A torragdo representa um processo
que define a cor, o sabor e a durabilidade da farinha e deve ser realizada no mesmo dia da
ralacdo das raizes.

Resfriamento: no processo de resfriamento, a farinha torrada é retirada do forno, com
auxilio de pas de madeira e depositada em cocho de madeira aberto forrado com pano para
tampd-la, com o objetivo de evitar de cair cisco ou algum outro tipo, conforme Figura 9. O
resfriamento adequado da farinha é importante para o armazenamento, pois impede a
proliferacdo de fungos que prejudicam a qualidade do produto e a possibilidade de
aglomeracdo dos graos de farinha.

Peneiramento: O peneiramento é feito por meio de peneira. Sendo usada na casa de farinha
a peneira fina, ilustrado na Figura 10.

Figura 8. Escaldamento ou Figura 9. Resfriamento da farinha
de mandioca

Figura 10. Peneiramento

grolagem da mandioca

Fonte: Autores (2019). Fonte: Autores (2019). Fonte: Autores (2019).

Embalagem: O produto final é embalado manualmente em sacos pldasticos, de 1kg a 5kg,
para venda pequenas e em sacos de 30kg a 60kg.

Estocagem: A estocagem é feita em sacos de 30kg a 60kg, ela é tempordria devido a casa de
farinha ser de pequeno porte, a producdo que é feita se apds a encomenda, ou seja, é feita e
logo ja sai para venda. De posse da descricdo de cada uma das etapas que compdem o
processo produtivo da farinha de mandioca procedeu-se com a primeira etapa do método
APPCC, que busca identificar os PCC’s (Pontos Criticos de Controle).
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Identificacdo e analise dos PCC’s
Através de visitas a casa de farinha e observacao direta do processo produtivo, identificamos

os Pontos Criticos de Controle (PCCs) onde ha maior risco de desvio do padrdo ou
contaminacdo do produto. Em uma unidade de producdo de farinha, varios PCCs podem
surgir dependendo da execug¢ao do processo. No presente estudo, quatro PCCs foram
destacados como os mais importantes e cuja solu¢do, conforme o Guia de Elaboragao do
Plano APPCC, pode agregar valor ao produto final. O Quadro 1 apresenta tais etapas, assim
como a devida justificativa para tal colocacdo, e a classificacdo de perigos de acordo com o
Guia de Elaboracdo do Plano APPCC. Ao todo, foram identificados quatro PCC's.
Quadro 1. Caracterizagdo dos PCC’s analisados
Etapas do processo PCC’s Justificativa Perigos

Trata-se de uma das primeiras etapas, as raizes sdo selecionadas de
acordo com a integridade, textura firme e auséncia de pontos

a1 ~ .. Bioldgicos
~ o escuros ou outra coloragao diferente da coloragao original da polpa,
Recepcao e Selegdo | PCC1 . . , . . e
também é analisado o odor das raizes. Tem que ter muito cuidado, Quimicos

visto que caso haja alguma nao conformidade, esta acarretara
alteragdes em todos os processos seguintes.

Nessa etapa as raizes sdo lavadas novamente e sdo retirados os
restos de cascas que ainda permanecem, e algumas sujeiras, e por | Bioldgicos
Repinicagem PCC2 | precaucdo sdo divididas em pedagos para garantir que ndo estao e
podres. Como na anterior caso haja alguma ndo conformidade, esta | Quimicos

acarretara alteracGes nos processos seguintes.

Nessa etapa, o resfriamento adequado da farinha é importante,
pois se ndo resfriada adequadamente pode haver proliferagdao de |Bioldgicos,

fungos que prejudicam a qualidade do produto e a possibilidade de | e Fisicos
aglomeracgao dos graos da farinha.

Resfriamento PCC3

Devido a etapa ser desenvolvida manualmente, o produto pode ser | Bioldgicos

Empacotamento PCC4 . ~ s ~ .
contaminado em fung¢do da ndo higienizacdo corretas das maos. e Fisicos

Fonte: Dados da pesquisa.

Conforme dados apresentados no Quadro 1, o primeiro PCC identificado foi na recepcao e
selecdo. Segundo as informacgbes obtidas nas entrevistas, verificou-se que a padronizacao
das raizes é fundamental para uma farinha de qualidade, pois neste processo podem ocorrer
perigos bioldgicos e quimicos, como presencas de bactérias, patdgenos, toxinas, entre
outros. As raizes padronizadas impedem que o produto de um mesmo tipo, tenha textura e
cor diferente. A identificacdo deste PCC pode ser justificada visto que um erro inicial e ndo
identificado pode comprometer todo o processo de producdo. A severidade é alta, pois
entre os contaminantes de perigos bioldgicos podem ocorrer a presenga de microrganismos
e/ou toxinas, e perigos quimicos como substancias quimicas proibidas e/ou usadas
indevidamente, que podem comprometer a qualidade do produto e colocar em risco a saude
dos consumidores.

O segundo PCC identificado foi na etapa de repinicagem. Trata-se de uma etapa que exige
do operador um cuidado especial, visto que este processo esta diretamente relacionado ao
padrao da farinha. Caso este seja passado com terra ou podriddo pode acarretar na nao
conformidade, como por exemplo, na cor, cheiro e no sabor do produto. A severidade é alta,
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pois dependendo de como as raizes sdo manejadas e armazenadas podem propiciar o
desenvolvimento de agentes bioldgicos como toxinas, e agentes quimicos através da
contaminagdo dos materiais e/ou das raizes nos processos anteriores ou mesmo na
repinicagem. A severidade é alta tanto quanto aos perigos bioldgicos quanto aos quimicos,
pois microrganismos e/ou toxinas podem colocar em risco a salde dos consumidores, bem
como a presenca de contaminantes inorganicos, substancias quimicas proibidas entre
outras. E a observancia do padrao das raizes no processo de repinicagem, com a eliminagao
de raizes fora do padrdo, podem contribuir para um produto final que ndo comprometa a
saude dos consumidores.

O terceiro PCC foi identificado no resfriamento. O resfriamento é importante porque esta
operacdo é considerada critica para o armazenamento, pois evita o crescimento de bolores,
prejudiciais a qualidade do produto, segundo dados das entrevistas, notou-se que o local de
resfriamento é de vital importancia, pois influencia diretamente na qualidade final da
farinha. Nesse sentido, o operador precisa atentar-se para esse aspecto. Nesse sentido, a
severidade foi classificada como alta, pois o desenvolvimento de bolores podem ser
originados do desenvolvimento de microrganismos, que podem causarem danos a saude,
assim a severidade é alta. De ordem quimica, podem ocorrer a contaminagao cruzada, em
decorréncia das substancias utilizadas nas higienizacdes dos equipamentos, classificando a
severidade como alta, e de ordem fisica, a severidade é baixa, pois os principais
contaminantes que podem incorrer neste processo, sdo materiais estranhos que
normalmente ndo causam injurias ou danos a integridade fisica do consumidor, como
sujidades leves e pesadas.

O quarto PCC foi identificado no empacotamento, pois pode haver contaminagdo devido o
contato com as maos dos manipuladores. A severidade nesse caso foi classificada como
médio para perigos bioldgicos, como patologias resultantes da contaminagdo por
microrganismos de patogenicidade moderada, e baixa de ordem fisica, pois neste processo
podem incorrer materiais estranhos que normalmente ndo causam injurias ou danos a
integridade fisica do consumidor, como sujidades leves e pesadas (areia, terra, serragem,
insetos inteiros, fragmentos, excrementos de insetos ou roedores, pelos de roedores e
outros), que podem, porém, causar choque emocional ou danos psicolégicos, quando
presentes no alimento.

Medidas de controle
Apds a identificacdo dos PCC’s, bem como ter realizado a classificacdo da severidade e os

perigos, procedeu-se com descricdo de medidas de controle no intuito de tornar tais PCC’s
em PC, ou seja, tornar pontos criticos de controle em pontos de controle, visto que este é
um dos objetivos do método da APPCC. As propostas de Pontos de Controle foram
desenvolvidas de acordo com o Guia de Elaboragao do Plano APPCC. De forma geral, o
Quadro 2 apresenta estas medidas.
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Quadro 2. Medidas preventivas propostas nas respectivas etapas do processo produtivo

Etapas do processo Medidas preventivas ‘

Colocar pessoas qualificadas/treinadas para recepcionar e selecionar as raizes. Deixar
o local sempre em boas condigdes de higiene. Anotar o data e a hora da entrada da
matéria-prima. A recepgao devera ocorrer do lado de fora da unidade de produgao de
farinha.

Recepgado e Selegdo

Estar sempre atento a essa etapa, usar agua limpa e corrente, usar facas inox para
evitar a ndo conformidade. Manter os cuidados higiénico-sanitarios do ambiente a fim
de evitar que as
bactérias iniciem seu processo de proliferagao.

Repinicagem

Adquirir recipientes de ago inox, pode ser uma medida para mitigar este aspecto;
Resfriamento sempre estar atento ao local do resfriamento, em especial a temperatura da farinha,
que podera ser aferida por termémetros de controle de temperatura.

Deve-se atentar para um manejo correto no decorrer do tempo de embalagem. O uso
de maquinarios é uma opcdo para evitar o contato direto com manipuladores. O uso
de embalagens apropriadas de acordo com a quantidade, onde para

Empacotamento acondicionamentos de 50kg recomenda-se sacos de rafia, e para pequenas
quantidades, embalagens embalagem de polietileno, de polipropileno e de
polipropileno pigmentado. Recomenda-se o uso de ensacadeiras automaticas que
evitam o manuseio do produto acabado.

Fonte: Dados da pesquisa.

Conforme dados apresentados no Quadro 2, entende-se que as mitiga¢cdes dos aspectos
importantes de cada PCC identificado na fabricacdo da farinha de mandioca ndo sdo
complexas, visto que a maioria se refere a mudancgas no processo de fabricacdo e que nao
exigem adi¢des ou reformas no estabelecimento. A exce¢dao refere-se que PCC 3
(Resfriamento), no qual verificou-se que seria necessdria a aquisicdo de um recipiente de aco
inox.

No PCC 1 e PCC 2, as raizes devem apresentar caracteristicas sensoriais, colora¢cdo, data de
colheita e acondicionamento, fermentacdo, matéria estranha, mofos, podriddo, entre
outros, dentro dos padrdes da legislagdo vigente, como a Instru¢gdo Normativa n. 52/2011 e
alteragdes posteriores.

A Instrucdo Normativa n. 52/2011, com as altera¢des da Instrucdo Normativa n. 58/2020,
destaca em seu artigo 9°, algumas altera¢des que proibem a comercializagao de farinha de
mandioca, onde as fases de resfriamento (PCC 3) e empacotamento (PCC 4) podem
influenciar diretamente na qualidade do produto. Dentre as caracteristicas cita-se o aspecto
generalizado de mofo ou fermentacdo, o mau estado de conservacdo, o odor estranho
improéprio ao produto que inviabiliza a sua utilizacdo para o uso proposto; e a presenca de
insetos vivos ou mortos, que conforme proposta em secdo posterior, visa sanar tais
possibilidades (Brasil, 2011).

Ainda sobre o PCC 3, este deve atender as caracteristicas do produto, preconizada pela
legislacdo vigente, como por exemplo, a umidade, onde a Instrucdo Normativa n. 52/2011
relata que esta deve ser inferior a 13%, sendo qualquer superior a este percentual, deve ser
vedada a comercializagao.
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No que tange a PPC 4, farinha de mandioca normalmente sdao comercializadas embaladas ou
a granel, no que tange aos produtos embalados, as embalagens devem ser de materiais
apropriados, a fim de evitar contaminagdes direta e/ou indiretas do produto.

Condigoes higiénico-sanitdrias da casa de farinha
Com base nas avaliagdes feitas por meio de um estudo de caso na unidade processadora de

farinha, foi observado que a estrutura fisica é bastante rustica, ndo tendo reboco nas
paredes; 0 piso é grosso e ndo tem pavimentacdo em volta; as portas sdo de madeiras e ndo
possuem protecdo contra pragas; as paredes sdo so até as metades, o restante foi feito de
telas media, é somente cimentada; ndo tem banheiro, usam o da casa; o teto é muito baixo,
feito de madeira com telhas antigas, ha presenca de animais na drea de producdo da farinha
de mandioca. Segundo a legislagao vigente, a casa de farinha apresenta apenas as condigdes
estruturais minimas.

No que tange as Boas Praticas de Fabricacdo, a casa de farinha apresenta aspectos
construtivos desconformes, ou seja, ndo atendem a legislacdo vigente, o que pode
corroborar para contaminacdes do produto. Segundo Alvarenga et al., (2006), as paredes,
tetos e pisos devem ser de materiais lavaveis, impermedveis, resistentes mecanicamente,
faceis de limpar e desinfetar. No caso dos pisos, devem ser antiderrapantes e resistentes a
abrasao.

Observou-se também a inexisténcia de tratamento do residuo liquido (manipueira)
resultante da prensagem da massa da mandioca, que é lancada diretamente no solo, sem
qualquer tratamento. Os residuos solidos oriundos do processamento das raizes de
mandioca (casca e entrecasca) sdo colocadas espalhados ao sol para secar, para serem
destinados para racdo animal. Esses residuos sdo retidos somente quando fabricam a
farinha, com isso evita acumulo que pode favorecer o abrigo e a proliferacdo de pragas
segundo o produtor.

A Resolugdo RDC no 275/2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), delega
as agroindustrias de processamento de produtos de origem vegetal, que sdo obrigadas a ter
disponiveis procedimentos para o manejo dos residuos agroindustriais, fato ndo observado
na unidade de producgao de farinhas.

O uso de itens do vestuario, incluindo luvas e uniforme na area de producdo ndo foi
visualizado na unidade estudada. O vestudrio utilizado pelos manipuladores da casa de
farinha, caracteriza-se por roupas de uso diario. O asseio pessoal também nao foi observado,
sendo comum a utilizacdo de unhas pintadas, sujas, barba, utilizacdo de cabelo exposto sem
a utilizacdo de toucas. Observou-se que precisa de melhoria na estrutura fisica, como
colocagao de revestimento e piso adequado.

Os requisitos de higiene a saude dos colaboradores devem atender aos pré-requisitos da
Resolugdo RDC no 275/2002, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (Anvisa), na qual
serd uma proposta e/ou sugestdo, uma vez que as atuais condi¢cdes da unidade de produgio
de farinhas ndo atende a RDC supracitada.

[ ) CCBY 4.0
DEED
@ ) BJPE | INSS: 2447-5580 v.10 | n.3 | 2024 | p. 01-13



12 Campos, G. & Xavier, S. P.

Recomendagdes e Sugestdes
Sabe-se que adequacdo de ordem fisico estrutural, demanda pela unidade visitada,

requerem recursos financeiros e tempo demasiadamente longo para sua implementacao, o
qgue dificulta o seu cumprimento, apesar da sua reconhecida importdncia para o
atendimento das Boas Praticas de Fabricacgao.

Em decorréncia dos resultados obtidos nesta pesquisa, seguem algumas recomendagdes e
sugestOes para melhoria da qualidade na producdo de farinha de mandioca na regido, bem
como na melhoria da qualidade de vida das pessoas envolvidas neste processo:

1. Elaboracdo de um manual de boas praticas de fabricacdo especifico para a unidade de
processamento da farinha de mandioca na regido, abrangendo todas as etapas do
fluxograma de producao;

2. O pessoal envolvido no processamento deve receber treinamento periddico e constante
sobre as praticas sanitdrias de manipulacdao de alimentos e de higiene pessoal que fazem
parte das BPF;

3. Adotarem requisitos de identidade e rotulagem da farinha de mandioca;

4. Melhoria no arranjo fisico da casa de farinha, com isso havera otimizacdo de tempo,
inclusive na parte da recep¢dao da mandioca;

5. Melhoria na qualificacdo da mao de obra;
6. Fazer uso da manipueira como: adubo, pesticida e alimentag¢ao animal;

7. Atender as legislacbes vigentes que tange a produc¢do, manipulacdo, empacotamento,
armazenamento e comercializa¢do de farinha de mandioca.

E importante ressaltar que as informac&es aqui sugeridas, embora necessarias, devem ser
aplicadas de modo a preservar os aspectos culturais da cadeia produtiva da farinha. As
sugestdes foram embasadas nas legislagdes vigentes, bem como nos PCCs identificados na
pesquisa in loco.

CONSIDERACOES FINAIS
A utilizacdo da técnica de analise de perigos e pontos criticos de controle possibilitou in loco

a identificacdo de pontos criticos de contaminacdo em uma unidade de processamento de
farinha, que apds identificados os pontos criticos de contaminacdo , realizou-se uma
proposicdo para mitigacdo dos PCC’s identificados, que poderdo ser replicados em outras
unidades de produgdo de farinhas. A utilizagdo da técnica de APPCC possibilita as unidades
de produgao de alimentos eliminar os pontos criticos de contaminagdo, bem como agregar
valor aos produtos oriundos destas unidades.
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