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Boas Priticas na Fabrica¢do de produto isento de gliten. Bicudo ez 4.

A

VA

Avaliagao do atendimento as Boas Praticas de Fabricagao relacionada a possivel
contaminagao acidental por gliten em uma Unidade de Fabricagao de Produtos
Panificados

Milene Oliveira Pereira Bicudo', Sila Mary Rodrigues Ferreira®,
Camila Ramos Pinto Sampaio’

Portadores de Doenca Celiaca seguem uma dieta isenta de gliten e alguns deles ndo toleram nem quantidades traco
desse elemento. Em empresas de panificagdo que utilizam processo misto de fabricagdo, a adocio de sistemas de
qualidade, como Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs), torna-se
indispensavel para garantir a qualidade e a seguranca dos produtos elaborados e rotulados como isentos de gliten. O
objetivo deste trabalho foi verificar o grau de atendimento as BPF e elaborar e implantar os POPs, referentes aos itens
relacionados diretamente a contaminagdo acidental por gliten em uma unidade de fabricacio de produtos panificados.
Foi aplicada uma lista de vetificacio, elaborada com base na Resolucio RDC n? 275, e, em seguida, foram elaboradas
acOes corretivas para os problemas encontrados. Foram elaborados POPs e quantificados os teores de glaten de
amostras de tortilha doce e tortilha salgada. Apds a adocdo do plano de acdo, a unidade passou a praticar
adequadamente as normas relativas a qualidade. A elaboracio de POPs juntamente com as medidas adotadas
referentes as BPF foram eficientes no controle da contaminagio por gliten, ja que os teores obtido nas etapas de
processamento e no produto acabado classificaram as tortilhas, segundo o Codex Alimentarins, como isentas de glaten.

Palavras-chave: Boas Praticas de Fabricacio, Doenca Celiaca, glaten.

Evaluation of goof manufacturing practices related to gluten contamination in a
bakary

People with Celiac Disease have a gluten-free diet and someone cannot tolerate even trace amounts of gluten.
Generally, bakeries make gluten-free products in the same line of products with gluten. So, the adoption of quality
systems, such as Good Manufacturing Practices (GMP) and Sanitation Standard Operating Procedures (SSOP), is
essential to ensure quality and safety products labeled as “gluten-free”. The aim of this study was to evaluate GMP
related to accidental gluten contamination in a bakery. For this a checklist based on Resolution Number 275 was
created. After applying the checklist, an action plan with corrective actions for problems found was drawn up and,
after its execution, a final diagnosis was made. SSOP were developed and the levels of gluten in tortillas samples was
quantified. The action plan was adopted and, after that, the bakery started produce with quality. The development of
SSOP provided standardization of hygiene routine and preventing cross-contamination, contributing to the quality of
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the final product gluten-free. The GMP were efficient in controlling the contamination of gluten, since the levels of
gluten obtained in the processing steps and the finished product classified tortillas as gluten-free products, according

to the Codex Alimentarius.

Key-words: Good Manufacturing Practices, Celiac Disease, gluten.

INTRODUGCAO

A Doenca Celiaca (DC) ¢ uma doenca
autoimune causada pela intolerdncia permanente ao
gliten do trigo, centeio, cevada e possivelmente aveia,
em individuos geneticamente susceptiveis. Caracteriza-
se por lesdo inflamatéria da mucosa do intestino
delgado que pode resultar na atrofia das vilosidades
intestinais e hiperplasia das ctiptas, levando a ma

absor¢do de nutrientes necessarios para a manutencao
da saude do individuo 2.

Estudos populacionais realizados em bancos
de sangue, com emprego de marcadores sorolégicos,
revelaram alta prevaléncia da DC: Dinamarca (1:394) 13,
Suécia (1:373) B, Israel (1:157) ¥ e Estados Unidos
(1:125) Bl No Brasil, trabalhos conduzidos com
doadores de banco de sangue mostraram alta
prevaléncia da doenca, compativel com aquela
encontrada nas populacdes europeias: Brasflia (1:681)
ll, Curitiba (1:417) I, Ribeirdo Preto (1:273) I¥ e Sao
Paulo (1:214) 11,

O tratamento para a DC ¢ basicamente
dietético e consiste na exclusdo completa de todos os
alimentos que contenham gliuten da dieta do paciente
durante toda a vida. A exclusio do gliten ndo cura a
DC, mas a mantém em remissdo clinica, sorologica e
histologica 112 A substituicdo dos alimentos com
gliten pode ser realizada utilizando-se milho, fuba,
arroz, batata, mandioca, polvilho, soja, quinua e suas
farinhas, porém o nimero de produtos oferecidos para
a populacdo celiada ainda é pequeno, principalmente
fora dos grandes centros urbanos, o que dificulta o
seguimento da dieta. Além disso, rotulagem incorreta e
possivels contamingdes por gluten durante o processo
de fabricacdo dos alimentos (manuseio, transporte e
estocagem incotretos) podem aumentar as chances de
transgressoes alimentares involuntarias.

O glaten corresponde a fragao proteica dos
grios de trigo, centeio, cevada e aveia, composta por
dois grandes grupos: o grupo das prolaminas, que sio
proteinas soliveis em solugdo etandlica (60%), e o

grupo das gluteninas, proteinas insoliveis em solucdo
etanolica 3. A toxicidade do glaten para pacientes
celiacos esta predominantemente ligada as prolaminas
14, Até recentemente, apenas as prolaminas eram
consideradas indutoras da DC, porém alguns estudos
revelaram que a glutenina também possui agio tdxica
sobre a mucosa intestinal [15.16],

No grio de trigo, as prolaminas sdo descritas
como por¢des monoméricas subdivididas, conforme
sua sequéncia de aminoacidos na por¢do N-terminal,
nos tipos a- B-, y- e w-gliadinas correspondendo a cerca
de 50% da quantidade total do gliten e tem sua
composi¢io de aminoacidos rica em glutamina (37%) e
prolina (17%). Em cada tipo de cereal, o grupo
prolaminico recebe um nome préprio como gliadina no
trigo, hordeina na cevada, secalina no centeio e avenina
na aveia [,

A sensibilidade em relagio ao gliten difere
entre os individuos portadores da doenga, sendo que
alouns ndo toleram quantidades traco de glaten
enquanto que outros podem tolerar ingestio de
quantidades maiores 1823, Diante dessa dificuldade, o
Codex: Alimentarius Commission 12 estabeleceu que para
os alimentos livres de gliuten a quantidade ndo deveria
ser supetior a 2 mg/100 g! ou 20 mg/kg! de alimento
ou 20 ppm, na correspondéncia de unidades. Para os
produtos que passaram por processo de diminuicdo do
conteddo de gliten, como amido de trigo modificado, a
quantidade de gliten nio deve ser superior a 10 mg de
gluten/100 g! de alimento (100 ppm).

No Brasil a Lei Federal n? 8.543, de 1992 29
determinou a impressio de adverténcia em rétulos e
embalagens de alimentos industrializados  que
contenham gliten. Em 2002, pela Resolugio da
Diretoria Colegiada (RDC) n2 40 19 estendeu-se a
obrigatoriedade da adverténcia “contém gliten” em
caracteres com destaque, nitidos e de facil leitura,
também para as bebidas embaladas, excluindo as
alcodlicas. Por ultimo, a Lei n? 10.674 P71 obriga as
inscricoes “contém gluten” ou “ndo contém glaten”
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nos totulos de alimentos comercializados, como
medida preventiva e de controle da doenca.

O processo misto de fabricagio utilizado em
produtos panificados, ou seja, processo onde a mesma
linha de producio, incluindo utensilios e equipamentos,
sao utilizados na fabricagdo de alimentos com gliten e
sem glaten, pode levar a Inseguranca Alimentar do
individuo celfaco, uma vez que este pode consumir
alimentos contaminados com gliten. Dessa maneira, a
adocdo de sistemas de qualidade, como as Boas Praticas
de Fabricagido (BPF) e os Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs), torna-se indispensavel para
garantir a qualidade e a seguranca dos produtos
elaborados e rotulados como “ndo contém gliten”.

Com base no exposto, o objetivo deste
trabalho foi verificar o grau de atendimento as Boas
Praticas de Fabricagio e elaborar e implantar os
Procedimentos Operacionais Padronizados, referentes
aos itens relacionados diretamente a contaminacio
acidental por gliten em uma Unidade de Fabricagio de
Produtos Panificados.

MATERIAIS E METODOS

Diagnéstico do atendimento as Boas Praticas
de Fabricagao (BPF)

Foi realizado um diagnéstico inicial, com o
objetivo de avaliar o grau de atendimento as Boas
Praticas de Fabricacdo, em uma Unidade de Fabricacio
de Alimentos Panificados com gliten (bolo inglés e pao
salgado tipo caseiro) e sem gluten (tortilha doce e
tortilha salgada de farinha de arroz e biscoito de fécula
de mandioca), situada na Regido central de Curitiba,
Paranid. Para tanto, foi elaborada uma lista de
vetificacdo (Quadro 1) com base na RDC n? 275, de
2002 1281 levando em consideracdo a Lei n? 10.674, de
2003 7, abrangendo apenas itens que estdo
diretamente relacionados com a possivel contaminac¢io
acidental por gliten.

Foram observadas as condicdes higiénico-
sanitatias 7z sitw  das instalacbes da  unidade,
equipamentos, manipuladores, processamento e
higienizagdo de utensilios e superficies de contato com
alimentos panificados. Apds aplicar a lista de
verificacao, foi elaborado um plano de a¢do, no qual,
para cada item avaliado como “Nio”, foram descritas
as respectivas ndo conformidades e as a¢Oes cotretivas

para eliminacdo das mesmas. Depois da execucdao do
plano de acdo, foi realizado um diagnéstico final,
utilizando a mesma lista de verificagdo aplicada no
diagnostico inicial.

Elaboragio de Procedimentos Operacionais
Padronizados (POPs)

Como-integrante do sistema de qualidade das
BPF foram elaborados POPs para os itens
contemplados pela lista de verificacdo, envolvendo
higienizagdo das instalacOes, equipamentos, moveis e
utensilios; higienizacdo de superficies e prevencio da
contaminacao cruzada. Os POPs abordaram requisitos
gerais como: objetivo, campo de aplicacio, definicoes,
referéncias, responsabilidade, descritivo  técnico,
monitoramento, a¢do cotrretiva, registro e vetificacao.
Foram aprovados, datados e assinados pelo responsavel
do estabelecimento.

Em conjunto com os POPs, foram elaborados
outros instrumentos e ferramentas que auxiliam no
gerenciamento da area da qualidade, sdo eles: instrucbes
de trabalho, formularios de controle e check /ists. Juntos,
eles tém o objetivo de garantir, mediante padronizacio,
os resultados esperados por cada tarefa executada
dentro do POP.

O material elaborado foi ajustado de acordo
com a realidade e condi¢Ges especificas da unidade de
fabricacao de alimentos. Considerou-se ainda o grau de
instrucio dos colaboradores e as nio conformidades
observadas durante o diagnodstico inicial de BPF. O
material foi avaliado pelo gerente industrial e um
colaborador e softeu as correcoes necessarias antes da
impressdo final.

QUANTIFICACAO DO GLUTEN
Amostra

Dos produtos rotulados como “nio contém
gluten” fabricados pela unidade, foram analisadas
amostras de tortilha doce e tortilha salgada, em razao da
maior comercializacio. Os produtos foram elaborados
com os seguintes ingredientes: farinha de arroz, gordura
de palma, 4gua, acucar ou sal e condimentos, de acordo
com o sabor.

Amostras de tortilha doce e tortilha salgada
foram coletadas em sacos plasticos descartiveis, em
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diferentes etapas do processamento: matéria-prima pressio (etapa C), forno elétrico tipo prensa (etapa D) e
(etapa A), produto em processamento na batedeira produto embalado (etapa E).
planetaria (etapa B), sistema de injecdo de massa por

Quadro 1. Lista de verificacao de Boas Praticas de Fabricacdo para produtos isentos de gluten

Requisitos Sim | Naio

1 EQUIPAMENTOS, MAQUINARIOS, MOVEIS E UTENSILIOS

1.1 Equipamentos e maquinarios (batedeira planetaria, sistema de injegio por pressio, forno elétrico
tipo prensa):

Equipamentos da linha de producdo em nimero suficiente e apropriado ao tipo de

1.1.1 R
operagio utilizada.

112 Dotados de superficies de contato com alimentos: lisas, integras, impermeaveis,

o resistentes a corrosio, de facil higienizacao e de material ndo contaminante.

1.1.3 Dispostos de forma a permitir facil acesso e higienizagiao adequada.

114 Com de§enho que permita uma facil limpeza, sanificacio e desmontagem, quando
necessario.

1.1.5 Em adequado estado de conservagio, funcionamento e limpeza.

1.2 Moéveis (mesas, bancadas, estantes):

1.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado, resistentes, impermeaveis.

1.2.2 Em adequado estado de conservagao, com superficies integras.

1.3 Utensilios:

Material ndo contaminante, resistentes a corrosdo, de tamanho e forma que

131 permitam facil higienizacio.

1.3.2 Em numero suficiente e apropriado ao tipo de operagdo utilizada.

1.3.3 Em adequado estado de conservagio.

134 Armazenados em local apropriado, de forma organizada e protegidos contra a

contaminagio por gliten.

1.4 Higienizagdo dos equipamentos e maquinarios, moéveis e utensilios:

Procedimentos e rotinas escritos (incluindo concentracio e tempo) e disponiveis

1.4.1 P . . ~
aos responsaveis pela limpeza e sanificagdo.

142 Limpeza e sanificagdio que garantam a higiene dos equipamentos, maquinarios,
o moveis e utensilios.

143 Frequéncia de higienizacdo adequada; as bancadas e mesas de apoio sio
o higienizadas ao término de cada lote de producio.

1.4.4 Existéncia de um responsavel pela operacdo de higienizagio.

1.45 Existéncia de registros que comprovem a higienizacio.

1.4.6 Existéncia de um controle da dilui¢ao da solu¢do de detergente ou sanificante.

1.4.7 Produtos de higienizacio identificados e guardados em local adequado.

Continua
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Quadro 1. Continuacio

1.4.8

Produtos utilizados na higieniza¢do dos equipamentos sio regularizados pelo
Ministério da Saude.

2. PRODUCAO DO ALIMENTO

2.1 Matérias-primas, ingredientes e embalagens:

Matéria-prima e ingrediente com procedéncia controlada e de fornecedores

211 .
autorizados.

912 A c:ftda novo .lote de matéria—prima adquirido, os forne_cedor_es entregam laudo de
analises, incluindo determinacio de gliten para as matérias-primas isentas de gliten.
Existéncia de procedimento de boas praticas para transporte da matéria-prima e

213 ingrediente d.e forma a impedir a contaminacdo com outros cereais (trigo, centeio,
cevada e avela) e garantir a protecao das embalagens contra alteracdo e danos; ha
registro desses procedimentos.

214 As operacles de carga e descarga sio realizadas em local protegido e isolado da area
de processamento.

215 Opera§6§s de recepg@o dg maté.ria—pri.ma e ingredientes sem gluten sio feitas em
local distinto da matéria-prima e ingredientes com gliten.

Armazenamento em local ventilado e organizado; sobre estrados distantes do piso,

216 ou sobre pallets, bem con§ervados e limpos, ou sobre outro .sistem.a atprovado,
afastados das paredes e distantes do teto de forma que permita facil limpeza e
circulacio de ar; em bom estado de conservacgio e limpeza.

217 As matéria§—primgs e ipgredientes com gliten sio armazenados separados das
matérias-primas e ingredientes sem gliten.

No armazenamento a matéria-prima e ingrediente sdo separados por tipo ou grupo,

2.1.8 no sistema PEPS e PVPS (Primeiro que Entra Primeiro que Sai e Primeiro que
Vence Primeiro que Sai).

219 A maté.ria—prima, ingredienFes e insumos .sio protegidos contra pragas ou contra
contaminantes quimicos, fisicos ou microbiolégicos ou substancias indesejaveis.

2.1.10 | Embalagens e rétulos da matéria-prima e ingredientes adequados a legislacdo.

2.1.11 | Acondicionamento adequado das embalagens dos produtos a serem processados.

2.2 Fluxo de produgio:

2.2.1 Locais para pré-preparo isolados da area de preparo por barreira fisica ou técnica.

222 Controle da circulagio e acesso do pessoal.

223 Retirada frequente dos residuqs e rejeitos das salas ck producio, sem acimulos dos
mesmos, evitando esse procedimento durante a manipulagio.

904 Qrdenado, linear, unidirecional, sem cruzamento de etapas de processo ou entre as
linhas de producio.

905 Os alimentos s2o manipulados em temperatura ambiente e em linhas de produgio
especifica para cada grupo de produto (com gliten e sem gliten).

2.2.6 Conservacdo adequada de materiais destinados ao reprocessamento.

2.3 Preparo da tortilha:

A formulacio estd descrita e disponivel, contendo informag¢des como identificagdo

231 e quantidade de ingredientes.
Os ingredientes utilizados no processo sio permitidos para uso em alimentos e
232 possuem especificagbes que cumprem com 0s requisitos legais para produtos
isentos de gluten.
As operagoes de pesagem dos ingredientes e de preparo da tortilha sio realizadas
233 em condi¢oes que excluem a possibilidade de contaminacdo por outros tipos de
cereais (trigo, centeio, cevada ou aveia).
Continua
100
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Quadro 1. Continuac¢io

2.4 Embalagem e rotulagem do produto final:

2.4.1 Acondicionado em embalagens adequadas e integras.

240 @) zﬂimento contém em seu rétulo, obrigatoriamente, as inscricbes "contém gliten"
ou "nio contém gliten", conforme o caso.

243 Dizeres .de r.otulagem com ident.iﬁ.cagﬁo visivel e de acordo com a legislacdo
vigente, incluindo a rotulagem nutricional.
O acondicionamento dos produtos sem gluten em embalagens ¢ realizado em

2.4.4 condi¢cGes que impedem a possibilidade de contamina¢do por outros tipos de

cereais (trigo, centeio, cevada ou aveia).

2.5 Estocagem do produto final:

Produto acabado ¢é armazenado sobre estrados distantes do piso, ou sobre pallets,
bem conservados e limpos ou sobre outro sistema aprovado, afastados das paredes

251 e distantes do teto de forma que permita facil limpeza e circulacdo de ar; em bom
estado de conservacio e limpeza.

952 Produto acabado sem glﬁFen é grmazenado de forrpa separada do produto acabado
com gliten, de maneira a impedir qualquer contaminagio.
Produto avariado, com prazo de validade vencido, insumos rejeitados sdo

253 separados, identificados, fechados e armazenados em local apropriado, de forma

organizada e limpa, até a sua destinacdo final, de maneira a nio resultar na
contaminacio da matéria-prima.

2.6 Controle de qualidade do produto final:

2.0.1 Existéncia de controle de qualidade do produto final.
Existéncia de laudo laboratorial atestando o controle de qualidade do produto final,
2.6.2 assinado pelo técnico da empresa responsavel pela andlise ou expedido por empresa

terceirizada.

2.7 Transporte do Produto final:

Veiculo limpo, com cobertura para protegdo de carga, mantendo a integridade do

2.7.1 A A .
produto; ndo sio transportadas substincias contaminantes.
2.7.2 Produto ¢ transportado sem contato com outros alimentos contendo gliten.
2.7.3 Veiculo ndo transporta outras cargas que comprometam a seguranca do produto.
3 DOCUMENTACAO
3.1 Manual de Boas Praticas de Fabricagao:
311 Existégcia de Manual de Boas .Préticas de Fabricacdo que descreva os
procedimentos adotados no estabelecimento.
3.1.2 Rotinas escritas para operacoes principais da produ¢ido/manipulacio e higienizacio.
3.2 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) - Higienizagdo das InstalagGes,

equipamentos, moéveis e utensilios:

3.2.1

Existéncia de POP estabelecido para este item.

322

POP descrito esta sendo cumprido.

3.3 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) — Higienizagio das superficies:

3.3.1

Existéncia de POP estabelecido para este item.

3.3.2

POP descrito esta sendo cumprido.

3.4 Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) — Controle contra contaminagio cruzada:

3.4.1

Existéncia de POP estabelecido para este item.

342

O POP descrito esta sendo cumprido

Fonte: adaptada da Resolugio da Diretoria Colegiada (RDC) n2 275, de 2002 1281,
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Método

Os ensaios quantitativos de glaten foram
realizados em triplicata e de acordo com as instrugGes
do fabricante contidas no &4 comercial ELISA (Transia
Gluten ELISA, Diffchamb, Sweden). Na etapa
imediatamente anterior a analise quantitativa, a fragdo
protefca das amostras ndo processadas termicamente
(etapas A, B e Ce T < 90 °C), foram extraidas com
solu¢do de etanol 60% (v/v); e as amostras processadas
termicamente (etapas D e E ¢ T > 90 °C), foram
extraidas com solucdo cock/aif®, a base de 2-
mercaptoetanol, cuja composi¢io nio é completamente
descrita pelo fabricante do &% comercial. A extracio
com solugdo cektaif’ permite extrair quantitativamente
os agregados insoluveis das subfracoes de a- e y-
gliadinas formados apds o processamento térmico de
alguns alimentos . O limite de detec¢ao do método
foi de 1,5 ng de gliadina/mlL. ou 3,0 ng de gliten/mL (3
ppm de gliten). O limite de quantificacdo foi de 2,5 ng
de gliadina/mL ou 5,0 ng de gliten/ml. (ou 5 ppm de
glaten).

Analise estatistica dos resultados

Os resultados obtidos nas determinacdes do
teor de gliten foram tratados estatisticamente no
software R, versio 2.8.1. Foi realizada Analise de
Variancia  (ANOVA) e, havendo  diferenca
estatisticamente significativa (fesze IF) entre as médias
dos tratamentos, estas foram comparadas pelo teste de

Tukey (p < 0,05).
RESULTADOS

Diagnéstico do atendimento as Boas Praticas
de Fabricagao (BPF)

No diagnoéstico inicial, a unidade de fabricacéo
atendeu a 42,62% dos itens da lista de verificacio de
BPF de alimentos elaborada para produgio de
alimentos isentos de gldten.

Os equipamentos, méveis e utensilios se
encontravam em bom estado de conservacio e os
equipamentos em numero suficiente frente ao tipo de
produto fabricado (com gliten e sem gluten). A
higienizacdo dos equipamentos, méveis e utensilios era
realizada ao término de cada lote de produc¢io por um
funcionario devidamente capacitado, entretanto, niao
havia planilhas de controle e registros que
comprovassem a frequéncia de higienizagao.

Os itens conformes foram relativos a operagio
de recepcio de matéria-prima, armazenamento em
diferentes almoxarifados para matérias-primas com e
sem glaten, controle de validade realizado de forma
adequada e sistematica, rotulagem do produto final de
acordo com a legislacio vigente contendo em seu
rétulo, obrigatotiamente, as inscti¢des "contém gluten"
ou "nio contém gliten", conforme o caso.

Mesmo ndo tendo veiculo especifico para
transporte dos alimentos isentos de gliten, o transporte
do produto final é feito de maneira adequada. Produtos
com e sem gliten sdo entregues em diferentes dias da
semana, sendo transportados em caixas box de
polipropileno atéxico com tampa, em vefculo com
cobertura para protecio de carga, mantendo a
integridade do produto. Além disso, executa-se
operagOes de limpeza do veiculo entre o transporte de
produto panificado com e sem gliten.

Dentre as nio conformidades, destacaram-se:
armazenamento inadequado de matéria-prima e
produto acabado, auséncia de laudos mensais que
comprovem a isencdo de gliten na matéria-prima,
transporte inadequado da matéria-prima, inadequacio
do /ayout e auséncia de controle de qualidade no
produto final. Além disso, a falta de bancadas separadas
para o pré-preparo e preparo dificulta o processo de
produgio, facilitando o risco de contaminagdo cruzada
por gliten.

Observou-se que nio existiam POPs para as
rotinas de higienizacio das instalagGes, equipamentos e
utensilios, controle contra contaminacio cruzada e
higienizagdo de superficies. O tnico item satisfatério
relacionado a documentacio foi a existéncia de Manual
de Boas Praticas de Fabricacio.

Com base no resultado do diagnoéstico inicial
relacionado ao atendimento dos itens propostos pela
lista de verificacdo, foram elaboradas sugestoes de
acdes  corretivas  para  eliminagdlo das  ndo
conformidades  verificadas. A maior dificuldade
encontrada na eliminacdo das ndo conformidades foi a
adequacio da estrutura de producido devido aos altos
custos envolvidos. O Quadro 2 apresenta as agoes
corretivas que foram tomadas dentro do prazo de oito
meses.
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Quadro 2. A¢Ges corretivas tomadas para adequacao das ndo conformidades

Item nio conforme

Agio cotretiva tomada

Numero insuficiente de utensilios e modveis (mesa,
bancada) frente aos tipos de produtos fabricados (com ou
sem gluten)

Aquisicio de novos utensilios e moveis
separacio por tipo de produto

€

Utensilios armazenados nas prateleiras de matérias-primas

Os utensilios passaram a ser separados por tipo
de produto e armazenados de maneira adequada
dentro de um armario destinado a esse fim

Auséncia de registros que comprovem a realizacio de
higienizacdo adequada e frequente

Implantacio de planilhas de higienizacdo

Auséncia de controle da dilui¢io da solucdo de detergente
e sanificante usado para higienizacao

Elaboracio de controles da diluicio da solucio
detergente e sanificante junto as rotinas de
higienizagio

Produtos de higienizacio guardados sem identificacdo
sob a pia utilizada para higienizacdo de equipamentos e
utensilios

Identificacdo e armazenamento de produtos de
higienizacdo em local apropriado (pequeno
almoxarifado)

Auséncia de laudo do fabricante que ateste a isengdo de
gluten na matéria-prima

Exigéncia de laudo da isen¢do de gluten em cada
novo lote de matéria-prima adquirida

Recep¢do de matérias-primas sem gluten é realizada no
mesmo local das matérias-primas com gliten

Recepeao de matérias-primas sem gliten em local
distinto de matérias-primas com gluten

Matéria-prima  disposta sob bancos de madeira e
encostadas na parede dificultando limpeza e higienizagao

Armazenamento da matéria-prima sob  palletes
afastados da parede

Embalagens armazenadas junto com produto acabado

Armazenamento de embalagens em prateleira
isolada do estoque de produto acabado

Os produtos acabados sem gliten estdo sendo

armazenados junto aos com gluten

Armazenamento de produto acabado sem gliaten
em local distinto do produto acabado com gliten

Auséncia de Procedimentos Operacionais Padronizados
para as rotinas de higienizagdo das instala¢oes, controle
de contaminacio cruzada e higienizacio de superficies

Elaboragio de Procedimentos Operacionais
Padronizados para todas as rotinas citadas

O diagnéstico final realizado apds o prazo de
execucdo do plano de agdo sugerido para eliminacido
das nio conformidades revelou 94,44% de atendimento
aos itens da lista de verificacao de BPF de Alimentos.

Foi observado um aumento de 50,82% no
grau de atendimento aos itens da lista de verificacio,
restando ainda quatro itens nao conformes: nao ha

Seguranca Alimentar e Nutricional, Campinas, 20(1): 96-110, 2013

linha distinta para fabricacdo de produtos sem glaten;
nio ha  procedimentos de Boas  Praticas
disponibilizados pelos fornecedores para
processamento e transporte das matérias-primas e dos
ingredientes; o local de pré-preparo das tortilhas é junto
a0 local de preparo e embalagem; e, as operacSes de
pesagem dos ingredientes e de preparo das tortilhas sdao
realizadas em condigbes que possibilitam a
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contaminacio com farinha de trigo, pois estas sdo
realizadas no mesmo local e com a mesma balanca
utilizada para alimentos com gliten, apesar de ocorrer
higienizagdo entre a produgio de diferentes lotes.

Como

conformes pendentes
seguranc¢a do produto isento de gliten, foi elaborado
um plano de gerenciamento (Quadro 3), que descreve

forma de garantit que os itens ndo
nao tivessem Impacto na

as ndo conformidades, a justificativa para a sua
pendéncia e as a¢des a serem tomadas.

Quadro 3. Plano de gerenciamento de niao conformidades

Nio conformidade

Justificativa

Agio proposta

Nao ha linha distinta para
fabricagdo de produto sem gluten

A criacdo de uma linha distinta
de fabricagio de produto sem
glaten faz parte de um plano de
acdo de médio prazo

Garantir aplicacdo adequada das Boas
Praticas de Fabricacio (BPF), como
por exemplo, higienizacio adequada
entre a produgdo de alimentos com e
sem glaten, para que nio haja
contaminacio acidental por gliten
nos produtos

Niao ha procedimentos de Boas
Praticas  disponibilizados ~ pelos
fornecedores para processamento e
transporte das matérias-primas e
dos ingredientes

A elaboragio de procedimentos
de boas priticas para 0s
fornecedores integra plano de
acao de médio prazo

Garantir que os fornecedores utilizem
Boas Praticas no processamento e
transporte das matérias-primas e
ingredientes para evitar qualquer tipo
de contaminacio

O local de pré-preparo das tortilhas

A reforma para adequagio entre

Garantir através das BPF que ndo

contaminacdo com farinha de trigo

¢ junto ao local de preparo e | local de pré-preparo, preparo e | haja contaminacdo cruzada entre

embalagem embalagem faz parte de um | matérias-primas e produto
plano de a¢do de longo prazo semielaborado

As operacbes de pesagem dos | A criagio de uma sala especifica | Garantit  que  haja  higienizacao

ingredientes e de preparo das | para operacoes de pesagem dos | frequente dos equipamentos,

tortilhas  s3o  realizadas  em | ingredientes faz parte de um | utensilios e ambiente para evitar

condi¢bes que possibilitam a | plano de a¢do de longo prazo contaminac¢io cruzada por gliten

Elaborag¢io dos Procedimentos Operacionais

Padronizados

No Quadro 4 ¢ apresentado o planejamento

dos POPs adotado pela empresa.
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Quantificagido de glaten

Ap6s terem sido tomadas as aghes corretivas

para as nio

conformidades observadas, foram

realizadas as andlises do teor de gliten, em triplicata,

nas diferentes

etapas do processamento das tortilhas

doce e salgada, conforme pode ser visto na Tabela.
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Quadro 4. Procedimentos Operacionais Padronizados (POP)

POP n? 1: Qualidade da agua

detergente por cerca de 30 minutos;
- Sanitizar com solugio clorada 200 ppm.

farinha de trigo.

possivel contaminacio cruzada

glaten.

por

Uso da 4gua Tratamento Frequéncia Monitoramento e medidas corretivas Responsavel
. o - Ao término de . - . o - Supervisor de
Limpeza e sanitizagdo - Realizar analises microbioldgicas ~
. .. . L. , cada lote de o , produgio;
de utensilios, | - Sanitizar utensilios e superficies de contato com agua clorada produtos periddicas na dgua; Depz:rtamento
. . . u . /10 . -
equipamentos, pisos e | 150 ppm e pisos e paredes com 200 ppm. - Realizar andlise de cloro residual na
elaborados com , de Controle de
aredes . . agua. .
P farinha de trigo. st Qualidade.
POP n? 2: Higiene das instalagGes, equipamentos, moéveis e utensilios
Superficie de contato Tratamento Frequéncia Monitoramento e medidas corretivas Responsavel
. L. - Departamento
- Limpar completamente superficies internas e externas; de Controle de
- Retirar todo residuo de produto (massa ou qualquer outro) Ao término de | Realizar inspecio visual; Qualidade
. - Ao té o de . L u ;
com escova ou raspa, Caso esteja seco; cada lote de | - Preencher o registro de controle diario Su Crvi’sor de
Bancadas de aco inox ¢ | - Lavar com detetgente neutro para temover tresiduos de de limpeza e saneamento ao término da pe
¢ 5 rodutos rodugio
. L . . . N oduto ugio.
material polimérico farinha de trigo e esfregar com esponja para remogao total; eplabora dos com tarefa. P §
- Se necessario, deixar os utensilios em imersio na solucdo . .
. farinha de trigo.
detergente por cerca de 30 minutos;
- Sanitizar com solugio clorada 200 ppm.
- Retirar todo residuo de produto com 4gua ou varrer o piso Ao término de Departamento
se estiver seco; - Realizar inspegio visual; p
- S cada lote de . L de Controle de
Paredes e pisos - Lavar a superficie a ser higienizada com detergente neutro rodutos - Preencher o registro de controle diatio Qualidade
. . . u . I u ;
p ara temover residuos de farinha de trigo e esfregar com | D de limpeza e saneamento ao término da L
&€ & elaborados com - Supervisor de
escova, vassoura ou fibra conforme a necessidade; . . tarefa. -
- ~ farinha de trigo. produgio.
- Sanitizar com solugio clorada 200 ppm. ’
POP n? 3: Prevengio da contaminagio cruzada no alimento e outros utensilios
Veiculo contaminante | Tratamento Frequéncia Monitoramento e medidas corretivas Responsavel
- Monitorar descarregamento e cotreto
< armazenamento das diferentes matérias-
Area de i . . . . - A cada novo lote . - Departamento
rmazenament de | Armazenar matéria-prima e ingredientes isentos de gliten d matéria-prima | PHMAs; de Controle d
armazenamento e L . A , e atéria- a . . e Controle de
matéria-prima em local distinto e distante da matéria-prima com gliten. isenta de l’teE - Aplicar treinamento para colaboradores Qualidade
- uten. p u .
p & recém-contratados e manter programa de
capacita¢io e educagdo continuada.
- Remover todo residuo de produto com escova ou raspa, Realizar inspecio visual
. - Realiza ecao visual;
caso esteja seco; o . o
Lavar ] m é teroente neutr ra remover residuos de | - Ao término de | - Preencher o registro de controle dirio
- Lavar co etergente neutro para remover residuos de . .
. . . 5 pa - cada lote de | de limpeza e saneamento ao término da | - Departamento
Superficies de contato | farinha de trigo e esfregar com esponja para remogao total; q far de C e d
. s 0. dei i . N lucio | Produtos tarefa; e Controle de
e equipamentos e necessario, deixar os utensilios em imersao na solugdo . L .
elaborados com | - Comunicar qualquer ocorréncia de | Qualidade.

Zontinua
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Quadro 4. Continuacio

POP n? 4: Higienizagio

das mios dos manipuladores e aventais

Fonte contaminante Tratamento Frequéncia Monitoramento e medidas corretivas Responsavel
- Toda vez que se
faca necessario ou .. . ~
~ Lo - ) - Supervisionar a limpeza das mios e dos | - Departamento
. - Lavar as mios com sabonete liquido e sanitizar com élcool | quando em | | . .
Mios ) habitos de higiene pessoal de cada | de Controle de
70%. contato com .
colaboradot. Qualidade.
produtos
contendo gliten.
Aventais - Trocar o avental - Departamento
i, , a cada lote de S A - de Controle de
- Sanitizar com dgua clorada 150 ppm; ~ - Realizar inspegio visual das condi¢Ges de .
. N producio de | .. ! Qualidade.
- Manter sempre limpos e em bom estado de conservagio. . limpeza das vestimentas de trabalho.
produtos  isentos
de gliten.
POP n? 5: Meios de armazenamento e transporte do produto acabado
Objeto Tratamento Frequéncia Monitoramento e medidas corretivas Responsavel
- Departamento
- Armazenar em lugar seguro e longe da area de produgdo, | - A cada novo | - Cuidar para que sejam utilizadas | de Controle de
Material de embalagem | livre de p6 e residuos de farinhas; lote de material | embalagens limpas e livre de residuos de | Qualidade;
- Rotular com precaugio para evitar possivel contaminagio. de embalagem. farinhas. - Supervisor de
producio.
- - Ao término de - Departamento
Superficies de contato, . -
- Manter superficies de contato, mesas, balancas e recipientes | cada  lote  de . . de Controle de
mesas, balangas e . L . - Nio manipular a0 mesmo tempo .
. de transporte sempre limpos e higienizados a fim de evitar | produtos . , Qualidade;
recipientes de U produtos isentos e com gliten. .
contaminacio cruzada. elaborados  com - Supervisor de
transporte . . <
farinha de trigo. produgio.
- Departamento
Setor de . N . . L de Controle de
- Deve ser longe da drea de producio e distinto do setor de . - Controlar limpeza e sanitizacao do local .
armazenamento de i - Diaria . L , Qualidade;
armazenamento de produtos com gliten. para evitar contaminagdo por gliten. .
produto acabado - Supervisor de
produgio.
. o - Departamento
. L o - Controlar limpeza e sanitizacio do carro
Carro de transporte - Manter sempre limpo e higienizado. - Diaria de Controle de
de transporte de produto acabado. .
Qualidade.
POP n? 6: Rotulagem adequada
Objeto Tratamento Frequéncia Monitoramento e medidas corretivas Responsavel
Inscricdo “contém | - Verificar a correta inscricio no rétulo: caracteres com | - A cada novo . . . - Departamento
L3 .~ . , . . . - Realizar inspecio visual;
glaten ou nio | destaque, nitidos e de facil leitura, segundo determina a | lote de material Devolver embal 2o padronizad de Controle de
. . ~ . . . - Devolver embalagens nio padronizadas. .
contém gliten” Resolugio da Diretoria Colegiada (RDC) n2 40 1261, de embalagem. g p Qualidade.
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Tabela. Teor de gliten nas amostras de tortilhas

Amostras Etapa do processo Gluten (ppm)

(A): matéria-primal 6,86 £ 0,1223
. (B): batedeira planetaria 9,36 = 0,16>
Tortilha doce (C): sistema de injecio de massa 15,20 + 0,184
(D): forno tipo prensa 15,74 £ 0,15¢
: produto embalado 16,48 + 0,14f

p

(A): matéria-prima! 6,86 £ 0,122
. (B): batedeira planetaria 10,56 + 0,11
Tortilha salgada (C): sistema de inje¢ao de massa 18,29 + 0,228
(D): forno tipo prensa 18,66 + 0,178
(E): produto embalado 19,10 + 0,30¢

Nota: ! Farinha de arroz; 2 Média  desvio padrio; e ? Letras diferentes na vertical indicam diferencga estatistica de 5%.

DISCUSSAO

Nio foram encontrados na literatura estudos
de avaliacdo ou implantacdo de sistemas de qualidade
direcionados ao processamento de alimentos isentos de
gliten, entretanto, o resultado de 42,62% encontrado
para o grau de atendimento aos itens da lista de
verificacao elaborada é semelhante aos encontrados por
Silva et al. P9, que avaliaram as condi¢oes de aplicacio
de BPF em duas panificadoras no Municipio de Volta
Redonda (R]) e encontraram 42% e 47% de adequacéo,
respectivamente.

A inadequagdo frente aos itens estabelecidos
pelas BPEF  foi confirmada em outro estudo realizado
por Cardoso & Aradjo P!l que avaliou o grau de
atendimento as BPF em panificadoras do Distrito
Federal ¢ mostrou que mais de 50% das unidades
avaliadas ndo possufam condi¢oes minimas para o
funcionamento. Segundo Bramoski ¢f @/ P2, os maiores
problemas encontrados em locais que fabricam
produtos panificados sdo as precarias condi¢Oes
existentes nos setores de producao, juntamente com o
tempo prolongado de armazenamento das farinhas, dos
produtos processados e as praticas incorretas de
higiene, tanto das instalagbes quanto  dos
manipuladores.

Os resultados que apresentaram diferenca
estatistica ao nfvel de 5% mostraram que as
quantidades crescentes de glaten presentes nas
diferentes etapas do processamento, embora tenham
variado de 6,86 a 19,10 ppm de gliten, ainda foram
menores que os 20 ppm preconizados pelo

Codex: Alimentarins Commission 1?4 para alimentos livre de
gluten.

Valores inferiores a 20 ppm de gluten também
foram encontrados em amostras de creme de arroz,
amido de milho, biscoito salgado, biscoito tipo chips,
lasanha e farinha de soja 3. Outro estudo mostrou que
dentre 30 tipos de macarrio e 30 tipos de farinha,
apenas 1 apresentou contamina¢io acima do permitido,
sendo que amostras a base de arroz e milho nio
apresentaram contaminagao por glaten B4,

A quantidade de glaten encontrada tanto na
tortilha doce (16,48 ppm) quanto na salgada (19,10
ppm), sao supetiotes aos resultados de 4 a 10 ppm
para amostras de farinha de mandioca, milho, pao de
queijo e bolo de fub4, encontrados por Sdepanian ez a/.
B, quando avaliaram a presenca de gliten em 108
amostras de alimentos preparadas por portadores de
doenca celiaca e/ou seus familiares e 92 amostras de
produtos industrializados.

Outro estudo, realizado por Silva 1%, mostrou
que dos 115 produtos industrializados e rotulados
como “nio contém gliten”, quinze apresentaram
contaminagio igual ou superior a 20 ppm.

A quantidade diaria da ingestdo de gluten pelo
celfaco ainda é tema de muitas discussdes. Nao hda um
consenso entre a comunidade clentifica sobre a
ingestdo maxima de gliten que um celiaco pode ingerir
diariamente, de forma a nio trazer risco a saude. Isso
gera conflitos, pois alguns pesquisadores consideram o
nivel de 20 ppm demasiadamente elevado para proteger
as populagoes mais sensfveis ao gluten P, o que pode
trazer Inseguranca Alimentar a estes individuos.
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Embora as amostras analisadas tenham
apresentado uma contaminac¢do inferior ao permitido
pelo  Codex Alimentarins - Commission P4, pode  ser
observado que a quantidade de gliten é crescente nas
diferentes fases do processamento, tanto da tortilha
doce quanto da salgada, indicando que as medidas
preventivas e/ou corretivas ndo foram suficientes para
impedir a contaminacdo por gluten. Isto mostra que,
para que os alimentos possam ser produzidos de
maneira segura, hd necessidade de que as pessoas
envolvidas, tanto no planejamento do sistema de
qualidade, quanto na operacionalizagdo, apresentem
comprometimento, a fim de garantir a Seguranca
Alimentar do individuo celiaco. Portanto, selecio,
treinamento e educacio dos manipuladores, bem como
avaliacdo de competéncias, sao critérios para O Sucesso
e alcance do fornecimento de alimentos seguros 138,

Além disso, ¢ importante salientar que a
correta aplicacdo das BPF e de seus instrumentos base,
como os POPs, poderio contribuir para garantir
qualidade e seguranca no que diz respeito a selecio de
matérias-primas e ingredientes, controle do processo de
fabricacio, armazenamento e distribuicio de alimentos
isentos de gluten.

CONCLUSAO

A Unidade de Fabricacio de Alimentos
Panificados, no diagnéstico inicial, apresentou um grau
de atendimento as BPF, com relacdo aos itens que
estao diretamente relacionados a possivel contaminacio
acidental por gliten, insatisfatorio (42,62%).

No entanto, ap6s a adogio do plano de agdo
para eliminacdo das nio conformidades, a Unidade
passou a praticar adequadamente as normas relativas a
qualidade. Além disso, a elaboragio de POPs
proporcionou a padronizagio das rotinas de
higienizacio de equipamentos, utensilios e bancadas,
higienizagdio de superficies e prevengio contra
contaminacio cruzada, contribuindo, dessa forma, para
a qualidade do produto final isento de gliten.

As medidas aplicadas, referentes as BPF,
foram eficientes no controle de contaminacio por
gliten, ja que os teores de gliten obtido nas etapas de
processamento e no produto acabado classificaram as
tortilhas como produtos isentos de gluten, segundo o
Codexc Alimentarius.

Este estudo ndo tem a pretensdao de esgotar o
tema, em virtude da sua complexidade, mas os autores
esperam ter contribuido para ampliar as discussOes
acerca da producio de alimentos seguros para a
populagio celiaca.
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