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Resumo

Realizou-se um diagnéstico das BPF em duas industrias de maniva cozida localizadas na
mesorregido do Nordeste do Para. Foi elaborada uma Lista de Verificagdo de Boas Praticas
de Fabricacdo (LVBPF) com 165 itens de verificacdo, todos os itens atendidos foram
somados para obter a porcentagem geral dos estabelecimentos e classifica-los em: Risco
Baixo (76-100% de atendimento); Risco Médio (51-75% de atendimento) e Risco Alto (0-
50% de atendimento). As industrias foram classificadas como de Risco Alto com percentual
geral de 30,91% e 23,64%, respectivamente. Sdo escassas as Boas Praticas para a
producdo de mandioca no estado do Pard, as industrias analisadas neste estudo, de modo
geral apresentaram resultados insatisfatorios, sendo necessaria a a¢cao mais efetiva dos
orgaos regulamentadores de produgcao de maniva no estado.

Palavras-chave: Boas praticas de fabricagédo; Folha de Mandioca; Maniva
Introducao

A Mandioca, Manihot Esculenta Crantz, € um arbusto perene pertencente a familia
Euphorbiaceae. O género Manihot compreende a 98 espécies, das quais a M. esculenta é a
mais cultivada, suas raizes amilaceas sao sua principal fonte de alimento, embora suas
folhas jovens sejam comumente consumidas em regides da Africa (LEBOT, 2009). No
Brasil, a producao de mandioca no periodo de Janeiro a Abril de 2018 foi de 83,4 milhGes de
t, estando suas maiores producdes concentradas nos estados do Para (16,6 milhdes de t),
Parana (13,1 milhdes de t) e Bahia (8,1 milhdes de t), onde juntos detém mais de 45% da
producéo brasileira. Na producao da cultura da mandioca no Para, em 2015, a mesorregiao
do Nordeste Paraense com producdo de 2,1 milhdes de t, e a mesorregido do Baixo
Amazonas com producao de 1,2 milhdes de t, foram as que mais se destacaram (IBGE,
2018).

A partir da planta da mandioca, sdo obtidos diversos produtos tradicionalmente
consumidos na maioria dos estados da regido norte do Brasil, como a farinha de mesa, o
tucupi, a farinha de tapioca e a maniva (EMBRAPA, 2016). De acordo com a Instrugao
Normativa N® 1 DE 06/05/2016 da Agéncia de Defesa Agropecuaria do Para (ADEPARA)
que dispde sobre o Padrao de Identidade e Qualidade da Maniva Cozida para producao e
comercializagdo no estado do Para, Maniva € o produto obtido da folha da mandioca do
género Manioth, especificamente da moagem das folhas, através de processo tecnoldgico
adequado; Maniva Cozida é o produto obtido através do cozimento da maniva, com uso
predominantemente na culinaria paraense e Manigoba é o prato tipico da culinaria paraense
obtido a partir da maniva cozida acrescida dos ingredientes de origem animal, condimentos
e sal (ADEPARA, 2016).

A forma de obtencao dos subprodutos da mandioca segue, tradicionalmente, uma
sequéncia de processos artesanais ou semimecanizados que podem apresentar variagées
pelas caracteristicas de cada localidade e, devido a isto, ha a auséncia de processos com
parametros estabelecidos que garantam o padrdo de identidade e qualidade. Nao existem
normas de qualidade para a fabricagdo dos produtos derivados da mandioca, entretanto, no

HIGIENE ALIMENTAR VOLUME 33 — NS. 288/289 — ABRIL / MAIO DE 2019 2159



Trabalhos Apresentados

estado do Para, vém-se fazendo um esfor¢o de regulamentar e padronizar esses produtos.
Foi publicado o decreto que regulamenta a Lei n® 7.565, de 25 de outubro de 2011, que trata
das normas para licenciamento, registro e comercializacdo de produtos artesanais
comestiveis de origem animal e vegetal no Estado do Pard, onde sao estabelecidos padroes
de identidade/qualidade e recomendagcbes minimas de cuidados higiénico-sanitarios a
serem atendidos por produtores artesanais garantindo a qualidade dos produtos e a
seguranca alimentar dos consumidores(EMBRAPA, 2016).

Devido a necessidade das Boas Praticas de Fabricagcdo em industrias alimenticias,
com a finalidade de minimizar os riscos associados a manipulacdo de alimentos, este
trabalho teve como objetivo realizar um diagnéstico das BPF em duas industrias de maniva
cozida localizadas na mesorregidao do Nordeste do Para, nas cidades de Inhangapi e Santo
Anténio do Taua.

Material e Métodos

Para a avaliagdo do nivel de adequacao das industrias processadoras de maniva
cozida em relacdo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) foi elaborada uma Lista de
Verificagdo de Boas Praticas de Fabricagdo (LVBPF), adaptada da RDC n® 275 de 21 de
outubro de 2002 (BRASIL, 2002).

A LVBPF foi constituida por 165 itens de verificacdo, distribuidos em cinco blocos:
Bloco 1 — Edificacao e instalagdes; Bloco 2 - Equipamentos, méveis e utensilios; Bloco 3 —
Vestuario; Bloco 4 — Producéo e transporte do alimento; Bloco 5 — Documentagéo. Os itens
foram classificados de acordo com o seguinte critério: Conforme (C), quando estavam de
acordo com a legislacdo sanitaria; Nao Conforme (NC), quando ndo estavam em
conformidade de acordo com a legislacdo e Ndo se Aplica (NA) para os itens que nao
tinham relevancia/aplicagao para as referidas industrias.

Cada bloco da lista obteve um valor, em porcentagem, baseados nas conformidades
ou nao conformidades. Todos os itens atendidos foram somados para obter a porcentagem
geral do estabelecimento, e a classificagdo da industria foi feita de acordo com a RDC n°
275 em: Risco Baixo (76-100% de atendimento); Risco Médio (51-75% de atendimento) e
Risco Alto (0-50% de atendimento).

A LVBPF foi aplicada em uma vistoria em cada industria, no més de Setembro de
2018. Para o preenchimento dos itens da lista, acompanhou-se em cada vistoria a rotina de
trabalho das industrias durante uma manha de funcionamento. Apdés a coleta dos dados, os
resultados foram tabulados e armazenados em um banco de dados no programa Excel
2016. A andlise dos dados foi feita por meio de estatistica descritiva e os resultados
apresentados em nameros percentuais, sob a forma de tabela.

Resultados e Discussao

Os resultados referentes a aplicacao da Lista de Verificacdo de Boas Praticas de
Fabricagdo nas industrias processadoras de maniva cozida localizadas nas cidades de
Inhangapi-PA e Santo Antbnio do Taua-PA estdo apresentados nas tabelas 1 e 2,
respectivamente.

Tabela 1. Avaliagdo de Boas Préticas de Fabricacdo em uma industria processadora de
maniva cozida localizada na cidade de Inhangapi-PA.

Blocos Iltens avaliados (n=165) Resultados percentuais
C NC NA C (%) NC (%)
Bloco 1 31 37 9 40,26 59,74
Bloco 2 6 13 2 28,57 71,43
Bloco 3 6 8 0 42,86 57,14
Bloco 4 8 15 5 28,57 71,43
Bloco 5 0 25 0 0 100
Avaliacao geral 51 98 16 30,91 69,09
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Bloco 1 - Edificacédo e instalagdes; Bloco 2 - Equipamentos, méveis e utensilios; Bloco 3 - Vestuario; Bloco 4 -
Producao e transporte do alimento; Bloco 5 - Documentacéo
C — nameros de itens conforme; NC- nimeros de itens ndo conforme; NA — nimero de itens que nédo se aplicam

Tabela 2. Avaliacdo de Boas Praticas de Fabricagdo em uma industria processadora de
maniva cozida localizada na cidade de Santo Anténio do Taua-PA.

Blocos Iltens avaliados (n=165) Resultados percentuais
C NC NA C (%) NC (%)
Bloco 1 16 52 9 20,78 79,22
Bloco 2 10 9 2 47,62 52,38
Bloco 3 4 10 0 28,57 71,43
Bloco 4 9 14 5 32,14 67,86
Bloco 5 0 25 0 0 100
Avaliacao geral 39 110 16 23,64 76,36

Bloco 1 - Edificacédo e instalagdes; Bloco 2 - Equipamentos, méveis e utensilios; Bloco 3 - Vestuario; Bloco 4 -
Producao e transporte do alimento; Bloco 5 - Documentagéo
C — nimeros de itens conforme; NC- nimeros de itens ndo conforme; NA — nimero de itens que nédo se aplicam

As industrias processadoras de maniva cozida das cidades de Inhangapi e do Santo
Anténio do Taua foram classificadas como de Risco Alto, por terem apresentado percentual
geral de 30,91% e 23,64%, respectivamente, de acordo a conformidade dos itens
preconizados na LVBPF. Sao escassas as Boas Praticas para a producdo de mandioca no
estado do Par3, fato constatado em inspegdo conjunta feita pelo Ministério Publico Estadual
(MPE) e Agéncia de Defesa Agropecuaria do Para (ADEPARA) em diversas produtoras
(MINISTERIO PUBLICO DO ESTADO DO PARA - JUSBRASIL, 2012).

Na industria de Inhangapi o bloco 1 (edificacdo e instalagbes) obteve 40,26% de
conformidade, destacando a presenca de vias de acesso interno pavimentada, area interna
com auséncia de objetos em desuso, piso em estado adequado de conservagao, presencga
de protecao contra insetos e pragas nas janelas. A industria de Santo Anténio do Taua
nesse bloco obteve 20,78% de conformidade, destacando o teto das instalacbes adequado,
liso, de cor clara, de facil higienizacao e em bom estado de conservagao.

O percentual de ndo conformidade no bloco 1 na industria de Inhangapi foi de
59,74%, podendo-se destacar a inexisténcia de cantos abaulados nas paredes e teto na
area de recepcao da matéria-prima. A nao conformidade na industria de Santo Ant6nio do
Taua foi de 79,22%, em grande parte atribuida as condi¢des insatisfatérias no subitem de
instalacdes sanitarias. As duas industrias nao tinham vestiarios e instalacdes sanitarias para
manipuladores e visitantes.

Os produtos da mandioca em sua grande maioria sao fabricados por agroindustrias
familiares, tornando essa atividade uma fonte de renda secundaria para os produtores, por
isso, deixa-se a desejar em relacdo a infraestrutura das instalacées, o que pode vir a
comprometer a qualidade do alimento produzido, j& que tais condi¢cdes dificultam a
implantacdo de Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) adequadas a cada atividade
desenvolvida (SCARPIN, 2011).

Para o bloco 2 (equipamentos, moveis e utensilios) o percentual de conformidade na
industria de Inhangapi foi de 28,57% e na industria de Santo Anténio do Taua de 47,52%,
sendo o maior percentual de conformidade entre os blocos para a segunda industria,
ressalta-se nesta a presenca de méveis e utensilios em nimero e em estado adequado que
permitem facil higienizagao.

O percentual de nado conformidade para esse bloco foi de 71,43% na industria de
Inhangapi e de 52,38% na industria de Santo Anténio do Taua, o alto indice de néao
conformidade na primeira industria atribui-se aos itens relacionados aos utensilios utilizados
(material inapropriado, superficies danificadas, inadequado estado de conservagéo e
desenhos que dificultam a higienizacdo adequada), sendo as duas industrias deficientes de
controle padronizado na frequéncia de higienizacdo de equipamentos, moéveis e utensilios.
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Segundo dados estatisticos da Organizagcao Mundial de Saude (OMS), mais de 65%
dos casos relatados de doencas de origem alimentar transcorrem do descuido higiénico-
sanitario de manipuladores, das praticas inadequadas de processamento e da falta de
higiene da estrutura fisica, utensilios e equipamentos (WHO, 2015).

O bloco 3 (vestuario) foi o que obteve o maior percentual de conformidade na
industria de Inhangapi com 42,86%, onde verificou-se a utiliza¢gdo de uniformes de cor clara,
em estado adequado de conservagao e a existéncia de capacitagdo em Boas Praticas de
Manipulacédo por parte dos manipuladores, com registros dessas capacitagées. Na industria
de Santo Ant6nio do Taua o bloco 3 apresentou percentual de conformidades de 28,57%
onde também verificou-se o uso de uniformes de cor clara e em bom estado de
conservagao.

O percentual de ndo conformidade nesse bloco para a industria de Inhangapi foi de
57,14% e na industria de Santo Antdnio do Taua de 71,43%, onde observou-se nas duas
industrias 0 uso de brincos e anéis nos manipuladores e auséncia de cartazes na area de
producdo orientando-os sobre a correta higienizacdo das maos. Os manipuladores podem
apresentar atitude inadequada durante a manipulagdo de alimentos, como conversar
durante a realizacdo das tarefas e néo realizar uma limpeza cuidadosa das maos o que
pode ser considerada uma medida de simples execucdo e que pode minimizar o risco de
contaminacéo (LEITE et al., 2013).

Para o bloco 4 (producéo e transporte do alimento) o percentual de conformidade
obtido foi de 28,57% na industria de Inhangapi e 32,14% na industria de Santo Anténio do
Tala, sendo verificado nas duas industrias a presenca de local isolado da area de
processamento para a recepg¢ao da matéria-prima e de rétulo do produto de acordo com a
legislagao vigente. O percentual de ndo conformidade em Inhangapi (71,43%) e em Santo
Antbénio do Taua (67,86%), atribuiram-se a falta de controle de armazenamento na recepcao
da matéria-prima, auséncia de controle de temperatura na area que exige controle térmico
(area de cozimento) e auséncia de isolamento da “area suja” na area de processamento.
Corroborado por Lima (2012) ao observar que no item de controle de matéria-prima as
industrias diagnosticadas produziam além da sua capacidade, o que ocasionou problemas
principalmente no subitem de armazenamento da matéria-prima, na organizagao da érea de
recepcao e no fluxo de produgéo.

O bloco 5 (documentagéo) foi considerado o bloco de avaliagdo mais insatisfatoria
nas duas industrias apresentando 0% de conformidade para os itens. Isso deve-se ao fato
das industrias ndo possuirem Manual de Boas Praticas de Manipulacdo (BPM),
Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) ou quaisquer registros da realizacdo das
suas atividades realizadas. A documentacao, incluindo os registros, é uma das se¢des mais
importantes na implementacao de BPF, pois fornece informacgdes para os compradores e
auditorias governamentais sobre adocao diaria de praticas de higiene, que garantam a
seguranga alimentar dos consumidores.

Conclusao

Os subprodutos derivados da mandioca vém ganhando notoriedade no cenario
gastronémico nacional, uma vez que a culindria nortista esta despertando o interesse de
grandes chefes de cozinha. Em virtude disso, a necessidade do gerenciamento da
seguranca alimentar para os derivados da mandioca se faz necessario, tendo em vista que
esses produtos estdo ganhando espago nos setores de industrias alimenticias. As industrias
avaliadas, de modo geral, apresentaram resultados insatisfatérios sendo necesséria a agao
mais efetiva dos 6rgdos regulamentadores na fiscalizagdo das atividades e realizagao de
acoes conjuntas com os proprietarios das agroindustrias afim de se obter produtos de
melhor qualidade e seguros do ponto de vista alimentar.
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