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Resumo

SILVA, Virginia de Jesus da. Avaliacdo da Qualidade dos Doces
Tradicionais de Pelotas com selo de Indicacdo Geogréafica: composicao
centesimal, qualidade sanitaria e interferéncia do Programa Alimento
Seguro (PAS). 2015. 95f. Dissertacdo (Mestrado em Nutricdo e Alimentos) —
Programa de PoOs-graduacdo em Nutricdo e Alimentos. Universidade Federal
de Pelotas. Pelotas, 2015.

A producéo de doces na cidade de Pelotas, RS é antiga e tradicional, o que a
tornou conhecida como a “Capital Nacional do Doce”. Ainda hoje, esta
producdo ocorre de forma artesanal e ndo existe uma forma sisteméatica de
controle para assegurar a qualidade sanitaria destes produtos. O Programa
Alimento Seguro (PAS) tem a finalidade de reduzir os riscos de contaminagao
dos alimentos, reduzindo o risco das Doencgas Transmitidas por Alimentos aos
consumidores. Este estudo objetivou avaliar a qualidade dos doces tradicionais
de Pelotas com selo de Indicacdo Geografica (IG) quanto a composicéo
centesimal, qualidade sanitéria e interferéncia do PAS sobre estes parametros.
Verificou-se a conformidade com a legislagdo vigente destas empresas
aplicando check list. Foi realizada a avaliagdo sensorial dos doces tradicionais
para verificar qual o preferido entre os consumidores. As caracterizacdes
microbiolégicas foram realizadas conforme as metodologias descritas em
APHA (2001) e a composicdo centesimal conforme Adolf Lutz (2010). A
avaliacdo microbioldgica, em geral, apresentou resultados de acordo com a
legislacdo vigente, exceto em trés amostras. Apos intervencédo realizada, onde
foram feitas adequacdes das condi¢cdes higiénico-sanitarias da empresa B,
foram coletadas novas amostras e foi possivel a comprovacdo da influéncia
positiva desta intervencdo. O PAS influenciou positivamente com relacdo a
melhoria das condi¢des higiénico-sanitédrias da empresa A, que possui O
programa, além de auxiliar na identificacdo de pontos de controle necessarios.
Com relacdo a composicdo centesimal, estas diferem conforme a formulacao,
porém estas mudancas sdo amparadas pelo regulamento técnico dos
produtores e o PAS n&o exerceu nenhuma influéncia, pois o fato de possuir o
selo de IG ja impde regras para a producdo dos doces e registro das matérias-
primas utilizadas na fabricacao.

Palavras-chave: Plano de seguranca dos alimentos, associagcdo de palavras,
analise sensorial, selo de indicagéo geografica.



Abstract

SILVA, Virginia de Jesus da. Influence of Food Insurance Program in
Quality Traditional Candy Production Pelotas, 2015. 95p Dissertation
(Master of Nutrition and Food) — Programa de Po6s-graduacdo em Nutricdo e
Alimentos. Universidade Federal de Pelotas. Pelotas, 2015.

The production of sweets in the city of Pelotas, Brazil is old and traditional,
which became known as the "National Sweet Capital". However, this production
occurs by hand and there is no systematic control to ensure the health quality of
these products. The Safe Food Program (SAP) aims to reduce food
contamination risks, reducing the risk of Foodborne Diseases consumers. This
study aimed to evaluate the quality of traditional sweets of Pelotas
Geographical Indication seal (IG) as to their composition, quality healthcare,
and interference of PAS on these parameters. There was compliance with
current legislation these companies applying checklist. Sensory evaluation of
traditional sweets was performed to verify the preferred among consumers. The
microbiological characterizations were performed according to methods
described in APHA (2001) and the chemical composition as Adolf Lutz (2010).
The microbiological evaluation, in general, was compared according to the
current legislation, except in three samples. After the intervention performed,
where adjustments were made of hygienic and sanitary conditions of the
company B, were collected new samples and proof of the positive influence of
this intervention was possible. PAS positive influence with respect to the
improvement of sanitary conditions of the enterprise, which has the program,
and help identify necessary control points. With respect to composition, they
differ depending on the formulation, but these changes are supported by the
technical regulation of producers and PAS did not exert any influence, because
the possession of a Gl seal already imposes rules for the production of sweet
and recording raw materials used in manufacturing.

Key-words: Food safety plan, word association, sensory analysis, geographical
indication seal.
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A cidade de Pelotas, localizada ao sul do Rio Grande do Sul/Brasil, é
conhecida pela tradicional fabricacdo de doces com qualidade diferenciada,
exceléncia e exclusividade (MAGALHAES, 2001; MARCHI, et al 2009),
tornando essa producdo um patriménio imaterial, fundado sobre a tradicdo e
transmitindo, sobretudo, oralmente ou pela producédo desses saberes e fazeres
(FERREIRA, CERQUEIRA e RIETH, 2008).

No ano de 2011, o Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI)
concedeu o selo de Indicacdo geogréfica (IG) para 14 variedades de doces
produzidos na cidade de Pelotas, sendo estes o Amanteigado, Bem Casado,
Beijo de Coco, Broa de Coco, Camafeu, Fatias de Braga, Ninho, Olho-de-
sogra, Panelinha, Papo de Anjo, Pastel de Santa Clara, Queijadinha, Quindim e

Trouxa de Améndoas.

O selo de IG possui 0 objetivo de estabelecer qualidade e determinar
caracteristicas para os produtos de acordo com a regido onde é produzido,
sendo uma ferramenta de valorizacao de produtos tradicionais, possuindo duas
funcdes em principal: agregar valor ao produto e proteger a regido produtora
(GIESBRECHT, et al. 2014). Para possuir o selo de IG, as fabricas produtoras
de doces passaram por uma inspe¢ao do Conselho Regulador, este representa
a Associacdo dos Produtores de Doces de Pelotas, e € composto por duas
associadas, um representante da Embrapa e outro da Universidade Federal de
Pelotas, que avaliaram documentacao, higiene das instalacdes, qualidade dos

ingredientes e caracteristicas sensoriais dos doces (SEBRAE, 2011).

No Brasil, como consequéncia da industrializacdo em larga escala, a
nocdo de qualidade dos alimentos, balizada pela legislacdo, foi desenvolvida
levando-se em conta a realidade das grandes estruturas e da produgdo em
larga escala, atreladas ao cumprimento das exigéncias sanitarias como meio
para garantir a seguranca dos alimentos. Em relagdo aos produtos tradicionais,
a qualidade se relaciona principalmente a aspectos culturais, vinculados a
cultura e a origem dos produtos, antes de atender a critérios normativos (CRUZ
e SCHNEIDER, 2010).

O conceito de qualidade de alimentos, em geral, esta relacionado com a

satisfacdo do consumidor com relagdo as caracteristicas sensoriais,
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embalagem, preco e disponibilidade dos produtos, sendo muitas vezes
desconhecidas as condi¢cdes necessarias para tornar os alimentos seguros,
guando se refere aos aspectos relacionados a influéncia deste alimento sobre a
saude do consumidor (SILVA, 2006). No entanto, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) dispde de resolu¢des que norteiam a producéo
de alimentos seguros, sendo elas a RDC n° 275 de 2002 onde se encontram 0s
Procedimentos Operacionais Padronizados (POPs) e uma lista de verificacédo
de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) na qual sdo avaliadas as condi¢cbes
higiénico-sanitarias de empresas produtoras de alimentos (BRASIL, 2002) e a
RDC n° 12 de 2001 que estabelece padrdes microbiolégicos sanitarios para
alimentos e determina o0s critérios para conclusdo e interpretacdo dos
resultados das andlises microbiolégicas de alimentos destinados ao consumo
humano (BRASIL, 2001).

O Programa Alimento Seguro foi desenvolvido a partir da portaria 1.428
do Ministério da Saude (BRASIL, 1993) para garantir a seguranca na producao
de alimentos, sendo recomendado por varios organismos internacionais, como
a Organizacdo Mundial de Satde (REGO, 2004). O PAS tem por objetivo
reduzir os riscos de contaminacdo dos alimentos, reduzindo o risco das
Doencas Transmitidas por Alimentos aos consumidores. Sua missao é ser
instrumento de protecdo a vida e a saude contra doencas provocadas pela
contaminagdo dos alimentos, incluindo os aspectos relacionados a qualidade
nutricional e de vida, extensivo a alimentacdo e bem estar animal e esforcos
para a sustentabilidade ambiental, atuando com foco no desenvolvimento
tecnolégico e profissional, na educagdo da populacdo e capacitagdo das
empresas da cadeia dos alimentos e de ragdes, para a conformidade com os

requisitos legais e comerciais (GUEDES, 2008).

De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude do Brasil (SVS,
2013), a regido Sul € a segunda maior acometida por surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTAS), totalizando 38,9%, sendo 9% transmitidas
por doces e sobremesas. Estudar a qualidade final dos doces tradicionais de
Pelotas com selo de IG, é de grande importancia devido o consumo pela

populacao, principalmente apds a certificagdo com o selo de IG, quando os
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doces produzidos na cidade conquistaram o mercado nacional (SANTOS,
2014).

Com base no exposto, objetivou-se com este trabalho avaliar a
gualidade dos doces tradicionais de Pelotas com selo de IG, composi¢éo

centesimal, qualidade sanitaria e interferéncia do PAS nesta producao.



17

2. Revisao de literatura

2.1. Histériado doce tradicional de Pelotas

Situada ao sul do Brasil, em uma regido de grande proximidade da
fronteira com o Uruguai, a cidade de Pelotas, fundada no comeco do século
XIX, desenvolveu-se gracas a producdo do charque. O desenvolvimento das
charqueadas, fez da regido um centro importante no comércio da carne
salgada, cujo destino era tanto o norte do pais quanto as regides da América
Latina, destinada, sobretudo, a alimentacdo dos escravos. Em 1835, Pelotas
adquiriu o estatus de cidade, e era em sua regido central que habitavam os
charqueadores, em grandes sobrados, longe do ambiente rude das
charqueadas (FERREIRA e CERQUEIRA, 2012).

A producdo de charque, juntamente com a forca da mao-de-obra
escrava, propiciou a cidade uma grande movimentacdo de capital, motivada
pela alta cotacdo desse produto no mercado. Tal situacéo trouxe para Pelotas
hébitos requintados proporcionados, em parte, pelo contato de estudantes,
filhos de charqueadores, com o cenario europeu. Assim, as boas maneiras, 0s
habitos e costumes do Velho Mundo, tendo por palco o interior dos sobrados,
por ocasido das festas, das comemoracfes, dos saraus e banquetes,
acabaram por atingir uma importancia fundamental na sociedade pelotense
(FERREIRA, CERQUEIRA e RIETH, 2008).

Pelotas exportava charque, elemento essencial na alimentacdo dos
escravos. Os charqueadores, detentores de um grande poder aquisitivo,
ostentavam seu poder na aquisicdo do acUcar, vindo principalmente da Regido
Nordeste do Brasil, obtido por meio do intercambio entre o charque de Pelotas
e o acucar do Nordeste. (MAGALHAES, 2003). Assim, o intercambio com o
Nordeste constitui-se um dos fatores que deram suporte ao surgimento da
tradicdo doceira em Pelotas, tradicdo essa que servia como indicadora da

riqgueza e requinte da sociedade pelotense, uma vez que os doces sO eram
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servidos em ocasifes especiais, sendo o aclcar um produto caro (FERREIRA,
CERQUEIRA e RIETH, 2008).

No ano de 2003, a deputada estadual Leila Fetter lancou o projeto de Lei
n° 201 de 2003, declarando integrante do patriménio cultural do Estado os
doces artesanais de Pelotas, devido a grande importancia cultural e
econdmica. No ano de 2011 o INPI concedeu a 14 variedades de doces
tradicionais de Pelotas o selo de IG, que estdo apresentados na Figura 1. O
combate ao uso indevido do nome Pelotas para a producdo de doces € um dos
principais beneficios que a IG produz para as doceiras de Pelotas, além de
promover a agregacdo de valor em um produto tradicional e artesanal,
vinculado a gastronomia nacional e o fortalecimento do turismo na regiao
durante a Feira Nacional do Doce (FENADOCE), que acontece desde 1986,
atraindo milhares de turistas dos mais variados lugares (GIESBRECHT, et al.
2014; DRUZIAN e NUNES, 2012).

Nenhum dos doces tradicionais de Pelotas utiliza leite condensado. A
base das receitas destes produtos, vindas de Portugal, foi mantida, com a base
de ovos e acucar. As transformacdes ocorridas no decorrer do tempo
agregaram ainda mais qualidade e valor aos produtos. Seus doces sé&o
requintados e o método de preparo e os cuidados herdados desde a producao
na Europa. Na IG de Pelotas estd autorizada a producdo de Bem casado,
Quindim, Ninho, Camafeu, Olho-de-sogra, Pastel de Santa Clara, Papo de
Anjo, Fatias de Braga, Trouxa de Améndoas, Queijadinha, Broa de Coco, Beijo
de Coco e Amanteigado, além dos doces cristalizados de frutas que nédo séo
produzidos por nenhuma empresa na cidade de Pelotas (GIESBRECHT, et al.
2014).
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e, ¥
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-«

Queijadinha

Figura 1: Doces tradicionais de Pelotas com selo de I1G

Fonte: Associacao dos produtores de Doces de Pelotas
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2.2. Alimento seguro

Para que ocorra a producdo de alimentos seguros, existem um conjunto
de normas empregadas em produtos, processos, servicos e edificacdes,
visando a promocéo e a certificacdo da qualidade e da seguranca do alimento,
esse conjunto de normas sao as BPF que séo regulamentadas pelas Portarias
n°® 1428/93-MS e n° 326/97-SVS/MS (TOMICH et al. 2005).

De acordo com a Portaria 326/97-SVS/MS, BPF sao procedimentos
necessarios para garantir a qualidade dos alimentos e abrangem diversas
areas na industria de alimentos, padronizando areas de producgédo, controle de
contaminacgao quimica, fisica e biolégica, e acompanhando a cadeia produtiva
desde a entrada do produto na planta de processamento até a chegada ao
consumidor (BRASIL, 1997).

Como complementagcdo das BPF, foi disposto pela ANVISA a RDC n°
275 de 2002 onde se encontram os POPs e um check list de BPF na qual séo
avaliadas as condi¢cdes higiénico-sanitarias de empresas produtoras de
alimentos. De acordo com o numero de conformidades atendidas, as empresas
sdo classificadas em trés diferentes grupos: Grupo 1 (76 a 100% de
atendimento aos itens), Grupo 2 ( 51 a 75% de atendimento aos itens) e Grupo
3 (0 a 50% de atendimento aos itens) (BRASIL, 2002).

POPs sao procedimentos escritos de forma objetiva com instrucdes
sequenciais para a realizacdo de operacdes rotineiras e especificas na
produgdo, armazenamento e transporte de alimentos. Para industrias
produtoras de alimentos, existem oito POPs a serem seguidos, sendo eles
relacionados a Higiene das instalacGes, equipamentos, moveis e utensilios,
Controle de potabilidade de agua, Higiene e saude dos manipuladores, Manejo
de residuos, Manutencdo preventiva e calibracdo de equipamentos, Controle
integrado de vetores e pragas urbanas, Selecdo das matérias-primas,
ingredientes e embalagens e Programa de recolhimento de alimentos (BRASIL,
2002).

Para que todos relacionados a producdo de alimentos tenham ciéncia

dos procedimentos a serem tomados para a manutencdo das BPF, existe o
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Manual de Boas Praticas de Fabricacdo (MBPF), este € um documento que
deve retratar a realidade da empresa sendo, portanto, exclusivo e intransferivel
e nele sera descrito todos os POPs adequados de acordo com a estrutura da
planta de processamento (BRASIL, 2002).

Além das BPF e dos POPs, existem outras ferramentas utilizadas para
garantir o processamento de alimentos seguros, como o Sistema APPCC, da
sigla original em inglés HACCP (Hazard Analisys and Critical Control Points).
Este sistema teve sua origem na década de 50 em industrias quimicas na Gra-
Bretanha, nos anos 60 e 70, foi extensivamente usado nas plantas de energia
nuclear e adaptado para a area de alimentos pela Pillsbury Company, a pedido
da NASA (RIBEIRO-FURTINI e ABREU, 2006).

O APPCC é baseado em uma série de etapas inerentes ao
processamento industrial dos alimentos, incluindo todas as operacdes que
ocorrem desde a obtencdo da matéria-prima até o consumo, fundamentando-
se na identificacdo dos perigos potenciais a saude do consumidor, bem como
nas medidas de controle das condi¢des que geram os perigos. E racional, por
basear-se em dados cientificos e registrados, l6gico e compreensivel por
considerar ingredientes, processos e usos dos produtos, € continuo, isto €, os
problemas sdo detectados e imediatamente corrigidos, e sistematicos, por ser
um plano completo, passo a passo desde a matéria- prima até a mesa do
consumidor (RIBEIRO-FURTINI e ABREU, 2006).

O Sistema APPCC tem como pré-requisito as BPF e os POPs, sendo
aplicados na producédo de alimentos desde a obtencdo da matéria-prima até o
consumo, e identifica os perigos potenciais a seguranca do alimento,
estabelecendo pontos criticos de controle, que devem ser monitorizados em
todo o processo, adequando-o e reajustando-o para que no final seja obtido

um alimento seguro e de qualidade (REGO, 2004)

No Brasil, em marco de 1998 foi criado o projeto APPCC, tendo como
parceiros SENAI, SEBRAE, Ministério da Agricultura, Pecuéaria e
Abastecimento, Ministério da Saude e EMBRAPA, com o objetivo de criar
materiais técnicos, divulgacdo e sensibilizacdo para a utilizacdo do sistema
APPCC pelas industrias (VALOIS, 2002), devido a necessidade das industrias
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brasileiras se adequarem as exigéncias do mercado internacional (GUEDES,
2008).

2.3. Programa Alimento Seguro

No ano de 2002, o projeto APPCC passou a ser denominado Programa
Alimento Seguro (PAS), conferindo um carater continuo, como deve ser um
programa de seguranca alimentar e mostrando as verdadeiras dimensdes das
acOes que vinham sendo desenvolvidas, com o objetivo de estabelecer, em
nivel nacional, as condi¢des requeridas para a fabricacdo de alimentos seguros
em toda a cadeia produtiva (REGO, 2004; VALOIS, 2002; GUEDES, 2008).

O PAS tem o objetivo de reduzir os riscos de contaminagdo dos
alimentos a populacdo, atuando no desenvolvimento de tecnologia,
metodologia, conteudos, formacéo e capacitacdo de técnicos para disseminar,
implantar e certificar ferramentas de controle em seguranca de alimentos, em
todo o pais (SENAI, 2003).

Através dos seus parceiros, o PAS mantém no Rio de Janeiro uma
coordenacao técnica nacional que tem a funcdo de coordenar as acbes que
sédo desenvolvidas nos Estados, dando suporte técnico e fornecendo material
didatico para o desenvolvimento de acfes de capacitagdo e consultoria
realizadas pelos parceiros do programa no Estado (GUEDES, 2008).

O Programa tem como missédo ser instrumento de protecédo a vida e a
saude contra DTAs , incluindo os aspectos relacionados a qualidade nutricional
e de vida, extensivo a alimentagdo e bem-estar animal e esforcos para a
sustentabilidade ambiental, atuando com foco no desenvolvimento tecnoldgico
e profissional, na educacdo da populacdo e capacitacdo das empresas da
cadeia dos alimentos e de racdes, para conformidade com os requisitos legais
e comerciais e sua visdo é tornar-se referencia nacional e internacional
(GUEDES, 2008).

2.4. Qualidade dos doces tradicionais: aspectos sanitarios,

sensoriais e centesimais
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A contaminacdo dos alimentos pode acontecer, durante todas as
etapas da cadeia alimentar, por agentes biolégicos, quimicos ou fisicos,
nocivos ou ndo a saude humana (SILVA, BERGAMINI e OLIVEIRA, 2008).

A avaliacdo da qualidade microbioldgica pode ser justificada por dois
aspectos, o primeiro e de maior importancia, € pela saude publica, pois os
alimentos possuem substratos adequados para o transporte e proliferacdo dos
micro-organismos e segundo pelo aspecto econdmico, pois alteracdes
decorrentes da deterioragdo dos alimentos inviabilizam a comercializacao pelo
produtor (PEIXOTO, WECKWERH e SIMIONATO, 2009).

Os produtos de confeitaria ndo sdo excelentes meios de cultura para o
desenvolvimento microbiano, por possuirem diversos fatores limitantes, como a
baixa atividade de agua (CARNEIRO, GONCALVES e HOFFMANN, 2005),
porém deve-se observar a importancia do cuidado durante a manipulacdo dos

doces para evitar contaminacédo cruzada apoés a elaboracao dos produtos.

A RDC n° 12 de 2001 estabeleceu padrdes microbiolégicos sanitarios
para alimentos e determina os critérios para conclusdo e interpretacdo dos
resultados das andlises microbiolégicas de alimentos destinados ao consumo
humano. Para produtos de confeitaria devem ser avaliados Coliformes
termotolerantes, Salmonella sp, Staphylococos coagulase positiva e Bacillus
cereus (BRASIL, 2001).

De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude do Brasil a regido
Sul é a segunda em ocorréncia por surtos de DTASs, totalizando 38,9%, sendo

16,49% ocasionados por produtos a base de ovos (SVS, 2013).

Cada vez mais o consumidor tem dado preferéncia por produtos que
apresentam altos padrdes de qualidade. Produtos com boas caracteristicas
sensoriais (aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitagdo geral) sdo de grande
importancia na indastria de alimentos, pois contribuem para assegurar a
lideranca do produto no mercado (MADRONA, et al., 2009).

Com relacdo aos doces tradicionais, a importancia de andlise sensorial
ocorre pelo fato destes possuirem um padrao a ser seguido, sem varia¢des que

levem a descaracterizacdo do produto que possui o selo de IG.
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O fato da elaboracéo de produtos com selo de IG ser de forma artesanal,
faz com que essa producdo seja em pequena escala, tornando o produto
inicialmente pouco difundido fora da cidade de Pelotas, porém, esta producdo
esta em expansdo, de acordo com a Associacdo de Produtores de Doces,
desde que o selo foi implantado (2011), até a atualidade, a producédo ja tem
alcancado outras cidade e até mesmo fora do Estado, sendo importante que a
composicdo centesimal dos doces seja realmente conhecida para atender

mercados mais exigentes com relagéo ao consumo.
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Resumo

SILVA, Virginia de Jesus da. Influéncia do Programa Alimento Seguro (PAS)
na Qualidade de Producdo de Doces Tradicionais de Pelotas. 2014. 42f.
Projeto (Mestrado). Programa de PoOs-graduacdo em Nutricdo e Alimentos.
Universidade Federal de Pelotas, Pelotas.

A producdo de doces na cidade de Pelotas, no estado do RS € antiga
tradicional, tornando-se esta conhecida como a “Capital Nacional do Doce”.
Porém, esta producdo ocorre de forma artesanal e ndo existe uma forma
sistematica de controle para assegurar a inocuidade destes produtos para o
consumidor. O Programa Alimento Seguro tem por objetivo reduzir os riscos de
contaminacgao dos alimentos, reduzindo o risco das Doencas Transmitidas por
Alimentos aos consumidores. Neste trabalho objetivou-se verificar a influéncia
do Programa Alimento Seguro (PAS) na qualidade da producdo de doces
tradicionais de Pelotas. Primeiramente serd realizado um estudo exploratorio
para saber quais empresas produzem doces tradicionais de Pelotas e qual é o
doce mais preferido entre os consumidores, seguido da aplicagédo do check list
para a verificacdo das condicfes higiénico-sanitarias das empresas e avaliacao
sensorial dos doces tradicionais a partir do teste de associacdo de palavras.
Serdo realizadas analises microbiol6gicas dos doces, ambientes de preparo e
dos manipuladores para que se possa confrontar com a legislagao vigente e
verificar qual a influéncia do PAS no controle microbiolégico. Também seréo
realizadas andlises fisico-quimicas dos doces tradicionais para caracterizacao
da composicdo centesimal. A hipétese € que o PAS exerce influéncia positiva
com relacdo a qualidade com foco no controle microbiol6gico na producdo de
doces tradicionais de Pelotas.

Palavras-chaves: Associacdo de Palavras; analise sensorial; caracterizacao
fisico-quimica.
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1. Introducéo

A producédo de doces na cidade de Pelotas, no estado do RS é antiga
tradicional, tornando-se esta conhecida como a “Capital Nacional do Doce”
(MAGALHAES, 2001). Porém, esta producdo ocorre de forma artesanal e ndo
existe uma forma sisteméatica de controle para assegurar a inocuidade destes

produtos para o consumidor.

O conceito de qualidade de alimentos, em geral, esta relacionado com a
satisfacdo do consumidor com caracteristicas como sabor, aroma, aparéncia
embalagem, preco e disponibilidade dos produtos, sendo muitas vezes
desconhecidas as condi¢cdes necessarias para tornar os alimentos seguros,
guando se refere aos aspectos relacionados a influéncia deste alimento sobre a
saude do consumidor (SILVA, 2006).

A manipulagdo inadequada e auséncia de procedimentos adequados,
como a nao sanitizacao dos equipamentos utilizados na producéo, levam a um
crescimento microbiano, podendo comprometer a seguranca dos alimentos.

Preocupada em garantir a populagcdo o consumo de alimentos seguros,
a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria através da Resolucdo ANVISA RDC
n° 275 de outubro de 2002 determina que devam ser adotadas medidas de
controle para garantir a qualidade sanitaria na fabricacdo dos produtos

alimenticios, as Boas Praticas de Fabricacdo (BRASIL, 2002).

O Programa Alimento Seguro tem por objetivo reduzir os riscos de
contaminagao dos alimentos, reduzindo o risco das Doengas Transmitidas por
Alimentos aos consumidores. Sua é missao ser instrumento de protecédo a vida
e a saude contra doencas provocadas pela contaminacdo dos alimentos,
incluindo os aspectos relacionados a qualidade nutricional e de vida, extensivo
a alimentacao e bem estar animal e esforgos para a sustentabilidade ambiental,
atuando com foco no desenvolvimento tecnoldgico e profissional, na educacéo
da populacdo e capacitacdo das empresas da cadeia dos alimentos e de
racdes, para a conformidade com os requisitos legais e comerciais. E a sua

visdo € tornar-se uma referéncia nacional e internacional (GUEDES, 2008).
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Neste trabalho objetivou-se verificar a influéncia do Programa Alimento

Seguro (PAS) na qualidade de producéo de doces tradicionais de Pelotas.
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2. Revisdao bibliogréfica

2.1. Histoériado doce

Localizada na regido sul do Rio Grande do Sul, Pelotas € um municipio
antigo, com um acervo arquiteténico belissimo, onde casardes e sobrados de
estilo portugués remontam a rica época do ciclo do charque, onde os doces
tradicionais de confeitaria eram servidos nos banquetes oferecidos pelos
barbes do charque (SEBRAE, INPI, 2011).

A producéo de acucar na cidade de Pelotas era bastante escassa, sendo
que apenas pessoas com destacada posicdo social tinham acesso a ele. De
acordo com Amaral et al (1958) “ndao ha outra explicagdo para a volumosa e
variada confeitaria rio-grandense sendo a proverbial glutonaria e a ndo menos

proverbial lambisqueirice de nossos avos”.

O acucar era importado de varios pontos do Brasil, os principais eram
Rio de Janeiro, Bahia, Pernambuco, Santos e Santa Catarina, totalizando em
média 200.000Kg de acgucar branco (AMARAL et al, 1958).

E dificil definir quando exatamente os doces surgiram em Pelotas. Sabe-
se gue sua origem teve influencia portuguesa. Os doces foram introduzidos
pelos lusos por volta do inicio do século XIX e em Pelotas mais certamente a
partir da década de 1860 (MAGALHAES, 2001).

Os imigrantes europeus trouxeram receitas dos doces finos de
confeitaria e de frutas, que aqui passaram e enfeitar e adocar as mesas dos
grandes banquetes. Com a decadéncia do charque no fim do século XIX, os
Doces de Pelotas passaram a ser parte da economia e tradicdo local, e que
hoje fazem parte da identidade da cidade e das herancas de sua populacdo
(SEBRAE, INPI, 2011).

Devido a grande importancia cultural e econbmica dos doces
tradicionais da cidade de Pelotas, a deputada estadual Leila Fetter lancou o
projeto de Lei n° 201 de 2003, declarando integrante do patriménio cultural do

Estado os doces artesanais de Pelotas.
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Em agosto de 2011, o Instituto Nacional da Propriedade Industrial
concedeu o Selo de Indicacdo de Procedéncia, que possui 0 objetivo
estabelecer um padrdo para determinados produtos de acordo com a regido
onde é produzido. Em Pelotas, existem 14 variedades de doces tradicionais
gue possuem o selo de Indicacdo Geografica, sendo eles: bem-casado,
quindim, ninho, camafeu, olho de sogra, pastel de Santa Clara, papo de anjo,
fatias de Braga, trouxa de améndoas, queijadinha, broinha de coco, beijinho de
coco, amanteigado e panelinha de coco. As fabricas produtoras de doces
passaram por uma inspecao do conselho regulador da associacdo dos
produtores de doces de Pelotas, composto por duas associadas, um
representante da Embrapa e outro da Universidade Federal de Pelotas, que
avaliaram documentacao, higiene das instalagdes, qualidade dos ingredientes
e caracteristicas dos doces (SEBRAE, 2011).

O combate ao uso indevido do nome Pelotas para a producao de doces
€ um dos principais beneficios que a Indicacdo de Procedéncia produz para as
doceiras de Pelotas, além de promover a agregacdo de valor em um produto
tradicional e artesanal, vinculado a gastronomia nacional e o fortalecimento do
turismo na regido durante a Feira Nacional do Doce (FENADOCE), que

acontece desde 1986, atraindo milhares de turistas dos mais variados lugares.

Toda essa producédo surge como uma forma de fortalecer pequenos
produtores locais e valorizar a heranca cultural dos antigos doces caseiros. O
consumidor também ganha, com um produto cada vez mais qualificado e com
garantia de origem (SEBRAE, INPI, 2011).

2.2. Alimento Seguro

Para a producao de alimentos seguros, sdo implantados programas
relacionados as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), que sdo apresentadas em
forma de Manual, o qual todos os envolvidos com a producdo, direta ou
indiretamente, possuem acesso. As BPF sdo normas exigidas as empresas de
alimentacdo pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e
determinam as formas adequadas de manipular, preparar, acondicionar,

aguecer, servir e transportar os alimentos (VIEIRA, 2010).
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Como complementacdo ao programa de BPF, a ANVISA dispés o
regulamento técnico descrito ha Resolucdo ANVISA RDC n° 275 de outubro de
2002 (BRASIL, 2002) para os Procedimentos Operacionais Padronizados
(POP) que possuem o objetivo de contribuir para garantir as condigdes

higiénico-sanitarias necessarias a industrializacdo de alimentos.

Existem oito POPs que os estabelecimentos produtores de alimentos
devem seguir quanto a higienizacdo das instalacdes, equipamentos, moveis e
utensilios; controle da potabilidade da &gua; higiene e saude dos
manipuladores; manejo de residuos; manutencdo preventiva e calibracdo de
equipamentos; controle integrado de vetores e pragas urbanas; selecdo das
matérias-primas, ingredientes e embalagens; e programa de recolhimento de

alimentos.

Além da manutencdo das BPF, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria na Resolucdo ANVISA RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001
estabelece padrbes microbiolégicos sanitarios para alimentos e determina os
critérios para conclusdo e interpretacdo dos resultados das analises
microbioldgicas de alimentos destinados ao consumo humano (BRASIL, 2001).

De acordo com essa resolucdo, os doces de confeitaria sao
considerados microbiologicamente seguros, quando encontram-se abaixo dos
seguintes parametros: Coliformes termotolerantes 10> NMP, Staphyilococos
coagulase positiva 10° ufc.mL™?, Bacilos cereus 10° ufc.mL™ e Salmonella sp

auséncia em 25g.
2.3. Programa Alimento Seguro

O Ministério da Saude, no ano de 1993, através da portaria n° 1.428,
estabeleceu como obrigatérios procedimentos para a implantacdo do sistema
de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) nas industrias de
alimentos (PAS, 2013).

Em marco de 1998 foi criado o projeto APPCC, tendo como parceiros
SENAI, SEBRAE, Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento,
Ministério da Saude e EMBRAPA, com o objetivo de criar materiais técnicos,
divulgacdo e sensibilizacdo para a utilizacdo do sistema APPCC pelas
industrias (PAS, 2013).
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No ano de 2002, o projeto APPCC passou a ser denominado Programa
Alimento Seguro (PAS), conferindo um carater continuo, como deve ser um
programa de seguranca alimentar e mostrando as verdadeiras dimensdes das
acdes que vinham sendo desenvolvidas, com o objetivo de estabelecer, em
nivel nacional, as condi¢des requeridas para a fabricacdo de alimentos seguros
em toda a cadeia produtiva, sendo o sistema APPCC e as Boas Préticas as

ferramentas empregadas nessas acdes (GUEDES, 2008).



36

3. Justificativa

Estudar a influéncia do programa alimento seguro na qualidade da
producdo e as caracteristicas fisico-quimicas e microbiolégicas dos doces
tradicionais de Pelotas sdo de importancia pelo fato de serem muito
consumidos pela populacao, principalmente apos a certificacdo com o selo de
Indicacdo de Procedéncia, quando os doces produzidos na cidade

conquistaram o mercado nacional (SANTOS, 2014).

De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude do Brasil (SVS,
2013), a regido Sul € a segunda maior acometida por surtos de doencas
transmitidas por alimentos (DTAS), totalizando 38,9%, sendo 9% transmitidas

por doces e sobremesas.

Nenhum doce tradicional de Pelotas possui leite condensado em sua
composicdo, a base das receitas destes produtos, vindas de Portugal, foi
mantida, com base de ovos e acucar (SEBRAE, INPI, 2011), o que também
justifica verificar a qualidade microbiolégica, pois 16,49% dos surtos de DTAs

sdo ocasionados por produtos a base de ovos (SVS, 2013).
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4. Objetivos

4.1. Objetivo Geral
» Avaliar a influéncia do PAS na qualidade da producédo de

doces tradicionais da cidade de Pelotas.

4.2. Objetivos Especificos

» Pesquisar as empresas produtoras de doces tradicionais e
quais os doces produzidos.

» Avaliar as condigdes higiénico-sanitarias das empresas
produtoras de doces através da aplicagdo do check list
presente na Resolucdo ANVISA RDC n° 275 de 21 de outubro
de 2002.

» ldentificar qual o doce tradicional preferido entre os
consumidores através de uma adaptacdo do método one-on-
one interview.

» Avaliar a preferéncia sensorial do consumidor com relagdo ao
doce com e sem o selo de Indicacdo de Procedéncia através
do método de Associacdo de Palavras

» Verificar a qualidade microbiolégica dos doces, do ambiente
de preparo e dos manipuladores e a composi¢cao centesimal
do doce tradicional preferido entre os consumidores.

» Confrontar os dados das analises microbiol6gicas obtidos com
os limites de seguranca estabelecidos pela Resolucao
ANVISA RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 e verificar a
influéncia do PAS no controle microbiolégico no

processamento de doces tradicionais de Pelotas
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5. Hipotese

» O Programa Alimento Seguro exerce influéncia positiva com relacao
a qualidade com foco no controle microbiolégico na producéo de

doces tradicionais de Pelotas.
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6. Material e Métodos

O estudo sera realizado em empresas produtoras de Doces
Tradicionais da cidade de Pelotas/RS e as analises serdo realizadas nas
dependéncias da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas.
Para escolha do niamero de amostras sera utilizado delineamento fatorial. As
analises fisico-quimicas serdo realizadas em triplicata e as microbiol6gicas em
duplicata, totalizando em 312 amostras, conforme apresentado abaixo na figura
1.

Locais Numero de Amostras
de coleta
Empresa 1 Empresa 2 Empresa 3 Empresa 4
Ponto 1 | 5x2(micro) 5x2(micro) 5x2(micro) 5x2(micro)
Ponto 2 | 5x2(micro) 5x2(micro) 5x2(micro) 5x2(micro)
Ponto 3 | 5x2(micro) 5x2(micro) 5x2(micro) 5x2(micro)
Ponto 4 | 5x2(micro) 5x2(micro) 5x2(micro) 5x2(micro)
Ponto5 | 5x2(micro) 5x2(micro) 5x2(micro) 5x2(micro)
Doce 5x2(micro)+ | 5x2(micro)+6x3( | 5x2(micro)+6x3( | 5x2(micro)+6x3(
6x3(FQ) FQ) FQ) FQ)
Total 78 78 78 78

Figura 1: Plano de amostragem para a realizacdo das analises fisico-

guimicas e microbiolégicas.

6.1. Escolhadas empresas
Sera realizado um levantamento com as empresas produtoras de doces
tradicionais de Pelotas e serdo escolhidas duas empresas que possuem o PAS
e outras duas gque ndo possuam o plano para que se possa verificar a eficiéncia

do plano a partir da comparacgao entre as empresas.
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6.2. Anédlise sensorial

A pesquisa sera realizada em duas etapas. A primeira etapa sera
exploratéria com aplicagdo de questionarios e a segunda etapa sera a
realizacdo da andlise sensorial, por isso, o trabalho ser4 submetido ao comité

de ética da Universidade Federal de Pelotas.

6.2.1. Questionarios exploratérios

Primeiro, sera aplicado um questionario de pesquisa com o objetivo de
avaliar o conhecimento dos individuos sobre os doces tradicionais de Pelotas,
tracar um perfil de consumo dos doces, e conhecer o doce tradicional favorito
entre os consumidores. O doce mais preferido entre os consumidores sera o
escolhido para as analises que serao feitas posteriormente.

No segundo teste serdo apresentadas fotografias padronizadas de
doces tradicionais com e sem o selo de Indicacdo Geogréfica, com o objetivo
de comparar a preferéncia dos consumidores entre os doces. Esta primeira
parte da pesquisa sera realizada com uma adaptacdo da metodologia one-on-
one interview (FERREIRA et al, 2000), pois as entrevistas serao realizadas por
e-mail e redes sociais, onde os entrevistados, ndo identificados, responderao

sozinhos o questionario e o teste da fotografia.

6.2.2. Teste de associacao de palavras

O teste de associacdo de palavras € uma metodologia qualitativa,
baseada na suposicdo de que ao dar um estimulo para os consumidores e
pedir-lhes para escrever as associacfes que veem a sua mente, proporciona
acesso relativamente irrestrito as representacfes mentais do estimulo. As
ideias expressas com associacdo de palavras sdo espontaneas, sendo menos
restritas do que entrevistas ou questionarios fechados (WAGNER et al, 1996).
A utilizacdo da metodologia de associacédo de palavras surge como uma eficaz
medida na investigacdo da percepcdo do consumidor, determinando
direcionadores para sua satisfacdo e definindo fatores cruciais na escolha do
consumidor por determinado produto (VAN KLEEF et al., 2005)
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No teste de associacdo de palavras serdo apresentadas duas amostras
do doce mais consumido, segundo o resultado do questionario exploratorio. Os
avaliadores provardo uma amostra de cada vez, sendo uma com o selo de
Indicacdo Geografica e outra n&o. Ambas serdo apresentadas sem
embalagens e codificadas com numeros aleatorios, isso permitira que ndo haja
interferéncia da embalagem na escolha prevalecendo a preferéncia através da
avaliagdo sensorial do sabor, aparéncia, textura e impressao geral.

Os avaliadores, ap6s degustarem as amostras, deverdo descrever as
guatro primeiras palavras que expressem pensamentos ou sentimentos que
vierem a sua mente para cada amostra provada, sem ser levada em
consideracdo a ordem de apresentacdo destas palavras. Esta analise sera
realizada por funcionarios e alunos da universidade que serdo convidados a
participar e assinardo o termo de consentimento livre e esclarecido, em
apéndice.

Posteriormente os dados serdo analisados em programa estatistico
Stata® 12.1, através da andlise de varidncia (ANOVA) e andlise de

componentes principais. O resultado sera considerado significativo com p<0,05.

6.3. Caracterizacdo higiénico-sanitaria das empresas produtoras de

Doces Tradicionais

Serdo escolhidas quatro empresas produtoras de doces, sendo duas
certificadas pelo PAS e duas sem a certificacdo. Sera realizada uma visita as
empresas aplicando o check list de acordo com o modelo apresentado na
Resolugcdo RDC ANVISA 275 de outubro de 2002 (BRASIL, 2002), em que sera
verificada a qualidade higiénico-sanitaria dos estabelecimentos. O check list

encontra-se em anexo a este projeto.

6.4. Analises microbiolégicas

Serdo coletadas amostras de cinco pontos criticos do processo de
fabricacdo do doce tradicional preferido entre os consumidores, incluindo
superficies de utensilios e equipamentos, mados de manipuladores e produto

final.
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Estas amostras serdo avaliadas através de analises microbioldgicas
previstas na Resolucdo ANVISA RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL,
2001) que sé&o: Coliformes termotolerantes, Salmonella, Staphylococcus
coagulase positiva e Bacillus cereus, além da andlise de bolores e leveduras.
Os procedimentos de andlise seguirdo a metodologia descrita por SILVA et al
(2001).

6.5. Caracterizagao fisico-quimica

Para a composi¢do centesimal dos doces serdo realizadas as analises
de proteinas, carboidratos, lipideos, fibras, umidade e cinzas de acordo com a
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2010).
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7. Resultados esperados
7.1. Analise sensorial
7.1.1. Questionarios exploratérios

Provavelmente, os doces escolhidos como preferidos pelos
consumidores serdo quindim, ninho e bem-casado, pelo fato destes serem
comercializados em varios ambientes, desde confeitarias até padarias, além de

serem servidos em confraternizagdes sociais.
7.1.2. Teste sensorial de associacao de palavras

Supbe-se que os consumidores nao perceberdo diferencas significativas
entre os doces apresentados, pois, sem a embalagem indicando o selo, ndo ha

diferenca entre a aparéncia dos doces.

7.2. Caracterizagdo higiénico-sanitaria das empresas produtoras de
Doces Tradicionais

Devido as palestras de conscientizacdo, treinamentos, adequacdes e
exigéncias para a manutencdo do programa, as empresas que possuem 0
PAS, apresentardo condi¢des higiénico-sanitarias com maior nimero de pontos

em conformidade com a legislacéo vigente.
7.3. Analises microbioldgicas

Empresas que possuam o PAS produzem doces tradicionais e mantém
ambientes de processamento com menor carga microbiana, e produtos com
concentracdes microbianas dentro dos limites preconizados pela legislacéo
brasileira (BRASIL, 2001), pelo fato da normatizacéo e controle exigidos pelo
programa. Empresas sem o PAS ndo possuem controle higiénico-sanitario
sistematizado durante o0 processamento, faciltando com que ocorra

contaminacgao cruzada dos alimentos.
7.4. Caracterizagao fisico-quimica

N&o haveré diferengas significativas entre a composicao centesimal dos

doces tradicionais produzidos pelas empresas, pois, devido o selo de Indicacdo
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de Procedéncia, as receitas encontram-se amparadas por um regulamento

técnico, o qual estipula os percentuais de cada ingrediente permitido.



8. Cronograma das atividades
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As atividades encontram-se distribuidas no periodo de janeiro a

dezembro de 2014 conforme apresentado na figura 2.

Atividade

Jan

Fey

Mar

Abr

Mai

Jun

Jul

Aga

Set

Qut

Nov

Dez

Revisdo bibliografica

Anélise sensorial - aplicacao dos questionarios
Escolha das empresas com e sem o PAS
Anélise sensorial - associacdo de palavras
Aplicacio do check list nas empresas
Coleta das amostras

Andlises microbioldgicas

Analises fisico-quimicas

Tratamento dos dados

Apresentacdo dos resultados

Escrita do artigo

Figura 2: Cronograma de execuc¢do das atividades da pesquisa, no periodo de

janeiro a dezembro de 2014.



9. Orgamento

5.171,25, conforme o apresentado abaixo na figura 3.
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O custo para a execucdo do projeto sera de aproximadamente R$

ITEM | UNIDADE DESCRICAO VALOR MEDIO
1 L ETER DE PETROLEO R$ 45,73
2 L AC. CLORIDRICO PA R$ 26,43
3 Kg HIDROXIDO SODIO LENTILHAS PA R$ 15,68
4 Kg SULFATO SODIO ANIDRO PA R$ 19,10
5 Frasco SULFATO COBRE ICO PA 5H20 C/500GR R$ 22,42
6 Kg HIDROXIDO POTASSIO LENTILHAS PA R$ 60,57
7 L ACIDO SULFURICO PA R$ 53,90
8 Kg AC. BORICO PA R$ 21,52
9 Frasco AZUL DE METILENO PA C/100GR R$ 29,62
10 Frasco GLICOSE ANIDRA PA C/500GR R$ 13,13
11 cX PAPEL TORNASSOL AZUL C/100 TIRAS R$ 14,32
12 [ PAPEL TORNASSOL VERMELHO C/100 R$ 14,32
13 Kg TARTARATO DE SODIO E POTASSIO PA R$ 59,38
14 Frasco CARBONATO SODIO ANIDRO C/500GR R$ 18,93
15 Frasco CALDO LAURIL SULFATO C/500GR R$ 174,17
16 Frasco CALDO LAURIL TRIPTOSE C/500G R$ 238,80
17 Frasco CALDO VERDE BILI BRILHANTE 2% R$ 240,80
18 Frasco CALDO EC C/500GR R$ 211,15
19 Frasco PEPTONA BACTERIOLOGICA G C/500GR R$ 229,18
20 Frasco CALDO TETRATIONATO C/500GR R$ 153,07
21 Frasco AGAR HEKTOEN ENTERICO C/500GR R$ 356,07
22 Frasco AGAR XLD C/500GR K25 R$ 269,23
23 Frasco AGAR LISINA FERRO C/500GR R$ 449,30
24 Frasco AGAR TSI C/500GR R$ 225,70
25 Frasco AGAR BAIRD PARKER C/500GR R$ 270,08

26 Frasco CALDO BHI CEREBRO E CORACAQ C/500GR R$ 249,88
27 Frasco AGAR TRYPTIC SOY (TSA) SOJA C/500GR R$ 251,47
28 Frasco COAGU-PLASMA DE COELHO C/5X3ML R$ 68,22
29 Frasco AGAR MYP BASE C/500GR R$ 354,43
30 Frasco AGAR NUTRIENTE C/500GR R$ 328,63
31 Frasco AGAR MOTILIDADE TESTE C/500GR R$ 378,03
32 Frasco NAFTILAMINA-1 PA (ALFA) C/100GR R$ 249,57
33 Frasco AC. SULFANILICO PA C/100GR R$ 58,42
TOTAL R$ 5.171,25

Figura 3: Planilha de custos dos reagentes.
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Anexos

Anexo 1 — Check list da Resolugdo RDC n°275 Anvisa de outubro de

2002.

NUMERO:

ANO:

A - IDENTIFICACAO DA EMPRESA

1-RAZAO SOCIAL:

2-NOME DE FANTASIA:

3-ALVARA/LICENGA SANITARIA:

4-INSCRICAO ESTADUAL / MUNICIPAL:

5-CNPJ / CPF: 6-FONE: 7-FAX:

8-E - mail:

9-ENDERECO (Rua/Av.): 10-Ne: 11-
Compl.:

12-BAIRRO:

13-MUNICIPIO:

14-UF: 15-CEP:

16-RAMO DE ATIVIDADE:

17-PRODUCAO MENSAL:

18-NUMERO DE FUNCIONARIOS:

19-NUMERO DE TURNOS:

20-CATEGORIA DE PRODUTOS:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

Descricdo da Categoria:

21-RESPONSAVEL TECNICO:

22-FORMACAO ACADEMICA:

23-RESPONSAVEL LEGAL/PROPRIETARIO DO ESTABELECIMENTO:
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24-MOTIVO DA INSPEGCAO:

() SOLICITACAO DE LICENCA SANITARIA

( ) COMUNICACAO DO INICIO DE FABRICACAO DE PRODUTO DISPENSADO DA

OBRIGATORIEDADE DE REGISTRO

() SOLICITACAO DE REGISTRO

() PROGRAMAS ESPECIFICOS DE VIGILANCIA SANITARIA

() VERIFICACAO OU APURACAO DE DENUNCIA
() INSPECAO PROGRAMADA

() REINSPECAO

() RENOVACAO DE LICENCA SANITARIA

() RENOVACAO DE REGISTRO

() OUTROS

B — AVALIACAO

NA

OBS

1. EDIFICACAO E INSTALACOES

1.1 AREA EXTERNA:

1.1.1 Area externa livre de focos de insalubridade, de
objetos em desuso ou estranhos ao ambiente, de
vetores e outros animais no pétio e vizinhanga; de
focos de poeira; de acimulo de lixo nas imediacdes,
de &4gua estagnada, dentre outros.

1.1.2 Vias de acesso interno com superficie dura ou
pavimentada, adequada ao transito sobre rodas,
escoamento adequado e limpas.

1.2 ACESSO:

1.2.1 Direto, ndo comum a outros usos ( habitacéo).

1.3 AREA INTERNA:

1.3.1 Area interna livre de objetos em desuso ou
estranhos ao ambiente.

1.4 PISO:

1.4.1 Material que permite facil e apropriada
higienizacdo (liso, resistente, drenados com declive,
impermeavel e outros).

1.4.2 Em adequado estado de conservacao (livre de
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defeitos, rachaduras, trincas, buracos e outros).

1.4.3 Sistema de drenagem dimensionado
adequadamente, sem acumulo de residuos. Drenos,
ralos sifonados e grelhas colocados em locais
adequados de forma a facilitar o escoamento e
proteger contra a entrada de baratas, roedores etc.

1.5 TETOS:

1.5.1 Acabamento liso, em cor clara, impermeavel, de
facil limpeza e, quando for o caso, desinfecg¢éo.

1.5.2 Em adequado estado de conservacao (livre de
trincas, rachaduras, umidade, bolor, descascamentos
€ outros).

1.6 PAREDES E DIVISORIAS:

1.6.1 Acabamento liso, impermeavel e de facil
higienizacdo até uma altura adequada para todas as
operacdes. De cor clara.

1.6.2 Em adequado estado de conservacao (livres de
falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.6.3 Existéncia de angulos abaulados entre as
paredes e 0 piso e entre as paredes e o teto.

1.7 PORTAS:

1.7.1 Com superficie lisa, de facil higienizagéao,
ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.7.2 Portas externas com fechamento automatico
(mola, sistema eletrdnico ou outro) e com barreiras
adequadas para impedir entrada de vetores e outros
animais (telas milimétricas ou outro sistema).

1.7.3 Em adequado estado de conservacao (livres de
falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).

1.8 JANELAS E OUTRAS ABERTURAS:

1.8.1 Com superficie lisa, de féacil higienizacéo,
ajustadas aos batentes, sem falhas de revestimento.

1.8.2 Existéncia de protecdo contra insetos e
roedores (telas milimétricas ou outro sistema).

1.8.3 Em adequado estado de conservacao (livres de
falhas, rachaduras, umidade, descascamento e
outros).
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1.9 ESCADAS, ELEVADORES DE SERVICO, MONTACARGAS E ESTRUTURAS AUXILIARES

1.9.1 Construidos, localizados e utilizados de forma a
nédo serem fontes de contaminacao.

1.9.2 De material apropriado, resistente, liso e
impermeavel, em adequado estado de conservacgao.

B — AVALIACAO

S

N

NA

OBS

1.10 INSTALAGOES SANITARIAS E VESTIARIOS PARA OS MANIPULADORES:

1.10.1 Quando localizados isolados da éarea de
producéo, acesso realizado por passagens cobertas
e calcadas.

1.10.2 Independentes para cada sexo (conforme
legislacdo especifica), identificados e de uso
exclusivo para manipuladores de alimentos.

1.10.3 Instalagbes sanitdrias com vasos sanitarios;
mictorios e lavatérios integros e em proporcao
adequada ao numero de empregados (conforme
legislacéo especifica).

1.10.4 Instalacbes  sanitdrias  servidas de
aguacorrente, dotadas preferencialmente de torneira
com acionamento automatico e conectadas a rede de
esgoto ou fossa séptica.

1.10.5 Auséncia de comunicacdo direta (incluindo
sistema de exaustdo) com a area de trabalho e de
refeicdes.

1.10.6 Portas com fechamento automético (mola,
sistema eletrénico ou outro).

1.10.7 Pisos e paredes adequadas e apresentando
satisfatdrio estado de conservacéo.

1.10.8 lluminacéo e ventilacdo adequadas.

1.10.9 Instalagbes sanitarias dotadas de produtos
destinados a higiene pessoal: papel higiénico,
sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel nao
reciclado para as maos ou outro sistema higiénico e
seguro para secagem.

1.10.10 Presenca de lixeiras com tampas e com
acionamento ndo manual.

1.10.11 Coleta frequiente do lixo.

1.10.12 Presenca de avisos com os procedimentos
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para lavagem das maos.

1.10.13 Vestiarios com &rea compativel e armarios
individuais para todos os manipuladores.

1.10.14 Duchas ou chuveiros em numero suficiente
(conforme legislacdo especifica), com &gua fria ou
com agua quente e fria.

1.10.15 Apresentam-se organizados e em adequado
estado de conservagéo.

1.11 INSTALACOES SANITARIAS PARA VISITANTES E OUTROS:

1.11.1 Instaladas totalmente independentes da area
de producéo e higienizados.

1.12 LAVATORIOS NA AREA DE PRODUCAO:

1.12.1 Existéncia de lavatérios na éarea de
manipulagdo com  4gua corrente, dotados
preferencialmente de torneira com acionamento
automético, em posi¢cdes adequadas em relacdo ao
fluxo de producéo e servico, e em nimero suficiente
de modo a atender toda a area de producéo.

1.12.2 Lavatorios em condi¢gBes de higiene, dotados
de sabonete liquido inodoro anti-séptico ou sabonete
liquido inodoro e anti-séptico, toalhas de papel néo
reciclado ou outro sistema higiénico e seguro de
secagem e coletor de papel acionados sem contato
manual.

1.13 ILUMINACAO E INSTALACAO ELETRICA:

1.13.1 Natural ou artificial adequada a atividade
desenvolvida, sem ofuscamento, reflexos fortes,
sombras e contrastes excessivos.

1.13.2 Luminarias com protecdo adequada contra
quebras e em adequado estado de conservacgao.
preventiva.

1.13.3 Instalagdes elétricas embutidas ou quando
exteriores revestidas por tubulacdes isolantes e
presas a paredes e tetos.

1.14 VENTILACAO E CLIMATIZACAO:

1.14.1 Ventilagdo e circulacdo de ar capazes de
garantir o conforto térmico e o ambiente livre de
fungos, gases, fumaca, pés, particulas em suspensao
e condensacdo de vapores sem causar danos a
producéo.
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1.14.2  Ventilagdo  artificial por meio de
equipamento(s) higienizado(s) e com manutengéo
adequada ao tipo de equipamento.

1.14.3 Ambientes climatizados artificialmente com
filtros adequados.

1.14.4 Existéncia de registro periédico dos
procedimentos de limpeza e manutencdo dos
componentes do sistema de climatizagdo (conforme
legislacéo especifica) afixado em local visivel.

1.14.5 Sistema de exaustdo e ou insuflamento com
troca de ar capaz de prevenir contaminagoes.

1.14.6 Sistema de exaustdo e ou insuflamento
dotados de filtros adequados.

1.14.7 Captacdo e diregdo da corrente de ar néo
seguem a direcdo da area contaminada para area
limpa.

1.15 HIGIENIZACAO DAS INSTALACOES:

1.15.1 Existéncia de um responséavel pela operacédo
de higienizagdo comprovadamente capacitado.

1.15.2 Frequéncia de higienizacdo das instalacdes
adequada.

1.15.3 Existéncia de registro da higienizacao.

1.15.4 Produtos de higienizacéo regularizados pelo
Ministério da Saude.

1.15.5 Disponibilidade dos produtos de higienizagao
necessarios a realizacdo da operacao.

1.15.6 A diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo
de contato e modo de uso/aplicacdo obedecem as
instrucbes recomendadas pelo fabricante.

1.15.7 Produtos de higienizacdo identificados e
guardados em local adequado.

1.15.8 Disponibilidade e adequacdo dos utensilios
(escovas, esponjas etc.) necessérios a realizagcédo da
operacdo. Em bom estado de conservagéo.

1.15.9 Higienizacéo adequada.

B — AVALIACAO
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1.16 CONTROLE INTEGRADO DE VETORES E PRAGAS URBANAS:
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1.16.1 Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros.

1.16.3 Em caso de adocdo de controle quimico,
existéncia de comprovante de execucdo do servigco
expedido por empresa especializada.

1.17 ABASTECIMENTO DE AGUA:

1.17.1 Sistema de abastecimento ligado a rede
publica.

1.17.2 Sistema de captagdo propria, protegido,
revestido e distante de fonte de contaminacéo.

1.17.3 Reservatorio de agua acessivel com instalagao
hidraulica com volume, pressdo e temperatura
adequados, dotado de tampas, em satisfatoria
condigdo de uso, livre de vazamentos, infiltracdes e
descascamentos.

1.17.4 Existéncia de responsavel comprovadamente
capacitado para a higienizacdo do reservatério da
agua.

1.17.5 Apropriada freqiiéncia de higienizacdo do
reservatério de agua.

1.17.6 Existéncia de registro da higienizagcdo do
reservatério de 4gua ou comprovante de execucgdo de
servico em caso de terceirizacéo.

1.17.7 Encanamento em estado satisfatério e
auséncia de infiltragbes e interconexdes, evitando
conexao cruzada entre agua potavel e nao potavel.

1.17.8 Existéncia de planilha de registro da troca
periddica do elemento filtrante.

1.17.9 Potabilidade da agua atestada por meio de
laudos laboratoriais, com adequada periodicidade,
assinados por técnico responsavel pela analise ou
expedidos por empresa terceirizada.

1.17.10 Disponibilidade de reagentes e equipamentos
necessarios a analise da potabilidade de &gua
realizadas no estabelecimento.

1.17.11 Controle de potabilidade realizado por técnico
comprovadamente capacitado.

1.17.12 Gelo produzido com &gua potavel, fabricado,
manipulado e estocado sob condi¢bes sanitarias
satisfatdrias, quando destinado a entrar em contato
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com alimento ou superficie que entre em contato com
alimento.

1.17.13 Vapor gerado a partir de 4gua potavel quando
utilizado em contato com o alimento ou superficie que
entre em contato com o alimento.

B — AVALIACAO
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OBS

1.18 MANEJO DOS RESIDUOS:

1.18.1 Recipientes para coleta de residuos no interior
do estabelecimento de facil higienizagdo e transporte,
devidamente identificados e higienizados
constantemente; uso de sacos de lixo apropriados.
Quando necessario, recipientes tampados com
acionamento ndo manual.

1.18.2 Retirada freqliente dos residuos da area de
processamento, evitando focos de contaminagéo.

1.18.3 Existéncia de area adequada para estocagem
dos residuos.

1.19 ESGOTAMENTO SANITARIO:

1.19.1 Fossas, esgoto conectado a rede publica,
caixas de gordura em adequado estado de
conservacao e funcionamento.

1.20 LEIAUTE:

1.20.1 Leiaute adequado ao processo produtivo:
namero, capacidade e distribuicdo das dependéncias
de acordo com o ramo de atividade, volume de
producéo e expedicao.

1.20.2 Areas para recepcdo e depodsito de
matériaprima, ingredientes e embalagens distintas
das areas de producédo, armazenamento e expedicdo
de produto final.

2. EQUIPAMENTOS, MOVEIS E UTENSILIOS

2.1 EQUIPAMENTOS:

2.1.1 Equipamentos da linha de producdo com
desenho e numero adequado ao ramo.

2.1.2 Dispostos de forma a permitir facil acesso e
higienizagdo adequada.

2.1.3 Superficies em contato com alimentos lisas,
integras, impermeaveis, resistentes a corrosdo, de
facil higienizacao e de material ndo contaminante.




57

2.1.4 Em adequado estado de conservacdo e
funcionamento.

2.1.5 Equipamentos de conservacdo dos alimentos
(refrigeradores, congeladores, camaras frigorificas e
outros), bem como os destinados ao processamento
térmico, com medidor de temperatura localizado em
local apropriado e em adequado funcionamento.

2.1.6 Existéncia de planilhas de registro da
temperatura, conservadas durante periodo adequado.

2.1.7 Existéncia de registros que comprovem que 0s
equipamentos e  maquinarios  passam  por
manutengdo preventiva.

2.1.8 Existéncia de registros que comprovem a
calibracdo dos instrumentos e equipamentos de
medicdo ou comprovante da execucdo do servico
quando a calibracdo for realizada por empresas
terceirizadas.

2.2 MOVEIS: (mesas, bancadas, vitrines, estantes)

2.2.1 Em numero suficiente, de material apropriado,
resistentes, impermeéaveis; em adequado estado de
conservacao, com superficies integras.

2.2.2 Com desenho que permita uma facil
higienizacéo (lisos, sem rugosidades e frestas).

2.3 UTENSILIOS:

2.3.1 Material ndo contaminante, resistentes a
corrosdo, de tamanho e forma que permitam facil
higienizacdo: em adequado estado de conservagao e
em namero suficiente e apropriado ao tipo de
operacao utilizada.

2.3.2 Armazenados em local apropriado, de forma
organizada e protegidos contra a contaminagéo.

2.4 HIGIENIZACAO DOS EQUIPAMENTOS E MAQUINARIOS, E DOS MOVEIS E UTENSILIOS:

2.4.1 Existéncia de um responsavel pela operacdo de
higienizacdo comprovadamente capacitado.

2.4.2 Frequéncia de higienizacao adequada.

2.4.3 Existéncia de registro da higienizacao.

2.4.4 Produtos de higienizacdo regularizados pelo
Ministério da Saude.
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2.4.5 Disponibilidade dos produtos de higienizacédo
necessarios a realizacdo da operacéo.

2.4.6 Diluicdo dos produtos de higienizacdo, tempo de
contato e modo de uso/aplicagdo obedecem as
instru¢bes recomendadas pelo fabricante.

2.4.7 Produtos de higienizacdo identificados e
guardados em local adequado.

2.4.8 Disponibilidade e adequacao dos utensilios
necessarios a realizagdo da operacdo. Em bom
estado de conservagéo.

2.4.9 Adequada higienizacgéo.

3. MANIPULADORES

3.1 VESTUARIO:

3.1.1 Utilizac&o de uniforme de trabalho de cor clara,

adequado a atividade e exclusivo para area de
producéo.

3.1.2 Limpos e em adequado estado de conservacao.

3.1.3 Asseio pessoal: boa apresentacdo, asseio
corporal, mdos limpas, unhas curtas, sem esmalte,
sem adornos (anéis, pulseiras, brincos, etc.);
manipuladores  barbeados, com os cabelos
protegidos.

3.2 HABITOS HIGIENICOS:

3.2.1 Lavagem cuidadosa das mdos antes da
manipulagdo de alimentos, principalmente apoés
gualquer interrupcgédo e depois do uso de sanitarios.

3.2.2 Manipuladores nédo espirram sobre o0s
alimentos, ndo cospem, ndo tossem, ndo fumam, néo
manipulam dinheiro ou ndo praticam outros atos que
possam contaminar o alimento.

3.2.3 Cartazes de orientacdo aos manipuladores
sobre a correta lavagem das maos e demais habitos
de higiene, afixados em locais apropriados.

3.3 ESTADO DE SAUDE:

3.3.1 Auséncia de afeccbes cuténeas, feridas e
supuragfes; auséncia de sintomas e infecghes
respiratérias, gastrointestinais e oculares.

3.4 PROGRAMA DE CONTROLE DE SAUDE:




3.4.1 Existéncia de supervisdo periddica do estado de
salide dos manipuladores.

3.4.2 Existéncia de registro dos exames realizados.

3.5 EQUIPAMENTO DE PROTEGAO INDIVIDUAL:

3.5.1 Utilizacdo de Equipamento de Protecéo
Individual.

3.6 PROGRAMA DE CAPACITAGAO DOS MANIPULADORES E SUPERVISAO:

3.6.1 Existéncia de programa de capacitacdo
adequado e continuo relacionado a higiene pessoal e
a manipulagdo dos alimentos.

3.6.2 Existéncia de registros dessas capacitacdes.

3.6.3 Existéncia de supervisdo da higiene pessoal e
manipula¢éo dos alimentos.

3.6.4 Existéncia de supervisor comprovadamente
capacitado.

4. PRODUCAO E TRANSPORTE DO ALIMENTO

4.1 MATERIA-PRIMA, INGREDIENTES E EMBALAGENS:

4.1.1 Operacbes de recepcdo da matéria-prima,
ingredientes e embalagens sdo realizadas em local
protegido e isolado da area de processamento.

4.1.2 Matérias - primas, ingredientes e embalagens
inspecionados na recepg¢ao.

4.1.3 Existéncia de planilhas de controle na recep¢ao
(temperatura e caracteristicas sensoriais, condi¢cdes
de transporte e outros).

4.1.4 Matérias-primas e ingredientes aguardando
liberacdo e aqueles aprovados estdo devidamente

identificados.

4.1.5 Matérias-primas, ingredientes e embalagens
reprovados no controle efetuado na recepcdo sao
devolvidos imediatamente ou identificados e
armazenados em local separado.

4.1.6 Rotulos da matéria-prima e ingredientes
atendem a legislacao.




60

4.1.7 Critérios estabelecidos para a sele¢do das
matérias-primas sao baseados na seguranca do
alimento.

4.1.8 Armazenamento em local adequado e
organizado; sobre estrados distantes do piso, ou
sobre paletes, bem conservados e limpos, ou sobre
outro sistema aprovado, afastados das paredes e
distantes do teto de forma que permita apropriada
higienizacgéo, iluminacéo e circulagdo de ar.

419 Uso das matérias-primas, ingredientes e
embalagens respeita a ordem de entrada dos
mesmos, sendo observado o prazo de validade.

4.1.10 Acondicionamento adequado das embalagens
a serem utilizadas.

4.1.11 Rede de frio adequada ao volume e aos
diferentes tipos de matérias-primas e ingredientes.

4.2 FLUXO DE PRODUCAO:

4.2.1 Locais para pré - preparo ("area suja") isolados
da area de preparo por barreira fisica ou técnica.

4.2.2 Controle da circulacao e acesso do pessoal.

4.2.3 Conservacdo adequada de materiais destinados
ao reprocessamento.

4.2.4 Ordenado, linear e sem cruzamento.

4.3 ROTULAGEM E ARMAZENAMENTO DO PRODUTO-FINAL:

4.3.1 Dizeres de rotulagem com identificacéo visivel e
de acordo com a legislagéo vigente.

4.3.2 Produto final acondicionado em embalagens
adequadas e integras.

4.3.3 Alimentos armazenados separados por tipo ou
grupo, sobre estrados distantes do piso, ou sobre
paletes, bem conservados e limpos ou sobre outro
sistema aprovado, afastados das paredes e distantes
do teto de forma a permitir apropriada higienizacao,
iluminacéo e circulagéo de ar.

4.3.4 Auséncia de material estranho, estragado ou
toxico.

4.3.5 Armazenamento em local limpo e conservado

4.3.6 Controle adequado e existéncia de planilha de
registro de temperatura, para ambientes com controle
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térmico.

4.3.7 Rede de frio adequada ao volume e aos
diferentes tipos de alimentos.

4.3.8 Produtos avariados, com prazo de validade
vencido, devolvidos ou recolhidos do mercado
devidamente identificados e armazenados em local
separado e de forma organizada.

4.3.9 Produtos finais aguardando resultado analitico
ou em quarentena e aqueles aprovados devidamente
identificados.

4.4 CONTROLE DE QUALIDADE DO PRODUTO FINAL:

4.4.1 Existéncia de controle de qualidade do produto
final.

4.4.2 Existéncia de programa de amostragem para
analise laboratorial do produto final.

4.4.3 Existéncia de laudo laboratorial atestando o
controle de qualidade do produto final, assinado pelo
técnico da empresa responsavel pela analise ou
expedido por empresa terceirizada.

4.4.4 Existéncia de equipamentos e materiais
necessarios para analise do produto final realizadas
no estabelecimento.

4.5 TRANSPORTE DO PRODUTO FINAL:

451 Produto transportado na temperatura
especificada no rétulo.

4.5.2 Veiculo limpo, com cobertura para protecdo de
carga. Auséncia de vetores e pragas urbanas ou
qgualquer evidéncia de sua presenca como fezes,
ninhos e outros.

4.5.3 Transporte mantém a integridade do produto.

4.5.4 Veiculo ndo transporta outras cargas que
comprometam a seguranga do produto.

455 Presenca de equipamento para controle de
temperatura quando se transporta alimentos que
necessitam de condi¢cbes especiais de conservacao.

B — AVALIACAO: S
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5. DOCUMENTACAO
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5.1 MANUAL DE BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO:

5.1.1 OperacBes executadas no estabelecimento
estdo de acordo com o Manual de Boas Préaticas de
Fabricacéo.

5.2 PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS:

5.2.1 Higienizagédo das instalagdes, equipamentos e
utensilios:

5.2.1.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.1.2 POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.2 Controle de potabilidade da agua:

5.2.2.1 Existéncia de POP estabelecido para controle
de potabilidade da agua.

5.2.2.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.3 Higiene e salde dos manipuladores:

5.2.3.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.3.2 POP descrito estd sendo cumprido.

5.2.4 Manejo dos residuos:

5.2.4.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.4.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.5 Manutencéo preventiva e calibragcédo de equipamentos:

5.2.5.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.
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5.2.5.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.6 Controle integrado de vetores e pragas urbanas:

5.2.6.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.6.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

5.2.7 Selecdo das matérias-primas, ingredientes e embalagens:

5.2.7.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.7.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

B — AVALIACAO: S N NA |OBS

5.2.8 Programa de recolhimento de alimentos:

5.2.8.1 Existéncia de POP estabelecido para este
item.

5.2.8.2 O POP descrito esta sendo cumprido.

C - CONSIDERACOES FINAIS

D - CLASSIFICACAO DO ESTABELECIMENTO

Compete aos o6rgdos de vigilancia sanitaria estaduais e distrital, em articulagdo com o 6rgao
competente no ambito federal, a construcdo do panorama sanitario dos estabelecimentos
industrializadores de amendoim processados e derivados, mediante sistematizagcdo dos dados
obtidos nesse item. O panorama sanitario sera utilizado como critério para definicéo e priorizagao
das estratégias institucionais de intervencao.
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( ) GRUPO 1-76 A 100% de atendimento dos itens
( ) GRUPO 2 - 51 A 75% de atendimento dos itens

( ) GRUPO 3 -0 A 50% de atendimento dos itens

E - RESPONSAVEIS PELA INSPECAO

Local e data:

Nome e assinatura do responséavel Matricula: Nome e assinatura do responsavel Matricula:

F - RESPONSAVEL PELA EMPRESA

Local e data:

Nome e assinatura do responsavel pelo estabelecimento.
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Apéndice

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Pelo presente consentimento livre e esclarecido, eu
, declaro que fui informado(a),
de forma clara e detalhada, dos objetivos, da justificativa e da forma de
trabalho desta pesquisa, através de encontro individual e livre de qualquer
forma de constrangimento e coergao.

Projeto: Avaliagdo da preferéncia de doces de Pelotas

OBJETIVOS: Fui informado (a) de que o objetivo desta pesquisa é avaliar a
preferéncia de um tipo de doce de Pelotas.

PROCEDIMENTOS: Fui informado(a) de que receberei duas amostras de
doces de Pelotas, que foram adquiridos em lojas da cidade. Deverei provar as
amostras e escolher uma delas, a de minha preferéncia, e escrever, em uma
folha fornecida pela equipe, quais as minhas sensacdes sobre este doce.

RISCOS E POSSIVEIS REACOES: Fui informado(a) de que os riscos do
estudo sdo minimos, pois as amostras podem ser adquiridas por qualquer
pessoa. Declaro que ndo possuo nenhum tipo de alergia (gluten, lactose, clara
de ovo) e/ou reacdo adversa a este produto.

BENEFICIOS: O beneficio de participar da pesquisa relaciona-se ao fato que
os resultados serdo incorporados ao conhecimento cientifico e posteriormente
a situacdes de ensino-aprendizagem, além de identificar se os doces que
possuem Selo de Identificacdo Geografica se diferenciam dos demais.

PARTICIPACAO VOLUNTARIA: A minha adesdo a pesquisa ocorrera de
forma voluntaria e posso desistir da pesquisa a qualquer momento e nenhum
tipo de penalidade serd aplicado caso ndo seja mais do meu interesse
participar. N&o custearei nada da pesquisa e nao receberei nenhuma
remuneracao por participar.

CONFIDENCIALIDADE: Estou ciente que a minha identidade permanecera
confidencial durante o estudo e que os dados coletados s6 serdo utilizados
para fins de pesquisa.

CONSENTIMENTO: Ciente das informacdes citadas anteriormente, eu
concordo em participar da avaliacdo sensorial da pesquisa.

Assinatura: Data:
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Assinatura dos pesquisadores responsaveis:

Professor supervisor Dr2. Marcia Gularte

Universidade Federal de Pelotas / Programa de P6s-Graduacao em Nutricdo e
Alimentos.
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4. Relatério do Trabalho de Campo

O trabalho de campo foi realizado no periodo de maio de 2014 a janeiro
de 2015, na cidade de Pelotas e Capao do Ledo, situadas no Rio Grande do
Sul e as amostras foram processadas nas dependéncias dos laboratérios de
Microbiologia de Alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e
de Alimentos e do laboratorio de Bromatologia da Faculdade de Nutricdo,

ambos da Universidade Federal de Pelotas.

4.1. Pesquisa das empresas produtoras de doces tradicionais de

Pelotas e quais os doces produzidos

Somente trés fabricas produzem doces com selo de IG, conforme
apresentado na Tabela 1. A empresa B é a Unica que implantou o PAS.

Tabela 1: Empresas produtoras de doces tradicionais de Pelotas com

selo de IG e variedades produzidas

Empresa Variedade de doces produzidos

Empresa A Quindim, Ninho, Bem-casado, Broa de coco, Beijo de coco,
Olho-de-sogra, Trouxa de améndoa, Camafeu, Queijadinha,
Panelinha de coco, Papo de anjo, Amanteigado e Fatias de
Braga

Empresa B Quindim, Ninho, Bem-casado, Broa de coco, Beijo de coco,
Olho-de-sogra, Trouxa de améndoa, Camafeu, Queijadinha,
Panelinha de coco e Papo de anjo

Empresa C Pastel de Santa Clara
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4.2. Avaliacdo das condicdes higiénico-sanitarias das empresas
produtoras de Doces Tradicionais

A avaliacao foi realizada em 100% das empresas produtoras de doces
tradicionais de Pelotas com IG. As visitas ocorreram em dias diferentes e sem
aviso prévio e foi aplicado o check list apresentado na RDC n° 275 de 2002.
Apo6s foram verificados os itens em conformidade com a legislacdo e as
empresas foram classificadas em grupos de acordo com o percentual de

conformidades obtidas, como apresentado na Tabela 2.

Tabela 2: Classificacdo das empresas produtoras de doces tradicionais
de Pelotas, com selo de IG, conforme check list da RDC n° 275 de 2002.

Empresas PAS Classificacao % de conformidades
Empresa A N&o Grupo 2 71,77
Empresa B Sim Grupo 1 92,63
Empresa C Nao Grupo 2 74,73

De acordo com Seixas et al (2006) na cidade de S&o José do Rio Preto,
SP, pode-se observar que em dez estabelecimentos produtores de alimentos,
as nédo conformidades variaram de 11,9% a 64,3%, sendo superiores as
encontradas neste estudo.

No estudo realizado por Mota et al. (2013) em cinco panificadoras,
escolhidas de forma aleatéria, da cidade de Crato e Juazeiro do Norte — CE,
80% delas apresentaram deficiéncias, classificando-se no grupo 3, possuindo
tipo e frequéncia de higienizacdo inadequados, e em todos o0s
estabelecimentos foi observado a falta de documentacdo e registro, o que
evidencia que ndo ha nenhum monitoramento escrito das atividades, o mesmo
que ocorreu nas empresas A e C, em geral, suas ndo conformidades foram
relacionados a auséncia de planilhas de registros, como a existéncia de

registro de higienizacéo (item 1.15.3 do check list presente em anexo).
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Para a implantacdo do PAS, a empresa passa por uma seérie de
inspecdes, todos o0s colaboradores participam de treinamentos para
conscientizacdo da importancia do programa para a producdo de alimentos
seguros e sao disponibilizados materiais que auxiliam na manutengdo dos
controles (GUEDES, 2008; VALOIS, 2002), este fato colabora para que a
Empresa B tenha apresentado um percentual de conformidades superior as
outras empresas, demonstrando uma influéncia positiva do PAS para a

manutencgéo de condigdes higiénico-sanitérias favoraveis.

4.3. ldentificagdo do doce tradicional mais preferido entre os

consumidores

Para identificar qual o doce tradicional com selo de IG mais preferido
entre os consumidores, foi aplicado um questionario de pesquisa com o
objetivo de avaliar o conhecimento dos individuos sobre os doces tradicionais
de Pelotas, tracar um perfil de consumo dos doces, e conhecer o doce
tradicional favorito entre os consumidores.

Os questionarios foram realizados por e-mail e redes sociais, onde 0s
entrevistados, ndo identificados, responderam sozinhos o questionario,
atribuindo notas de 0 a 10, sendo O para o menos preferido e o 10 para 0 mais
preferido. Na figura 2 estdo apresentadas as médias atribuidas para cada doce

tradicional com selo de IG.



Trouxa de améndoas

Quindim

Queijadinha

Pastel de Santa Clara

Papo de anjo
Panelinha

Olho-de-sogra

Ninho

Fatias de Braga

Camafeu

Broa de coco

Bem casado
Beijo de coco

Amanteigado
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Figura 2: Média das notas atribuidas pelos consumidores, para os doces

tradicionais de Pelotas com selo de IG.

Os questionérios foram respondidos por um total de 203 consumidores,

atribuindo a maior média para o quindim e a menor para as Fatias de Braga,

sendo 7,76 e 4,89 respectivamente. Este fato deve-se provavelmente ao fato

do quindim possuir expressiva comercializagdo, quando comparado aos doces

gue apresentaram média inferior, além de também ser servidos em festas,

como casamentos e formaturas.

4.4. Avaliacdo microbiolégica dos ambientes de preparo

Com relacdo as andlises das superficies, ambientes de preparo e

manipuladores, foram coletadas amostras de cinco pontos estratégicos, sendo

0s mesmos das empresas A e B, seguindo a linha de processamento dos

doces mais comercializados, sendo estes as bandejas de preparo do ninho,

superficies das bancadas dos bem casados, bacias de preparo do quindim,

maos dos manipuladores de ovos e expedicdo. Ja na empresa C, por produzir

apenas uma variedade de doce, os pontos coletados foram as bancadas de

manipulacdo do Pastel de Santa Clara, panelas de preparo dos ovos moles,

formas, maos de manipuladores e expedi¢ao.
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As analises foram desenvolvidas por meio da técnica de esfregaco em
superficie utilizando swabs, adotando procedimento proposto pela APHA
(2001) para contagem de micro-organismos mesdfilos totais.

Os resultados encontrados foram considerados em conformidade tendo
como base os valores de referenciados por Silva Jr (2002), que considera
como satisfatdrias contagens inferiores a 50 UFC.mL-1.

Em estudo realizado por Andrade, Silva e Brabes (2003), com relagcao
a micro-organismos mesofilos aerébios, verificou-se que apenas 18,5% dos
ambientes avaliados encontravam-se corretamente higienizados. Almeida et al.
(1995) encontraram valores de 1,3 x107 ufc/mao de mesofilos aerébios nas
maos de manipuladores de alimentos, valores muito superiores aos
encontrados neste estudo, fato que ocorre provavelmente pelo fato do aumento
da preocupacdo com as BPF no decorrer dos anos.

De acordo com os dados obtidos, o PAS exerceu influéncia positiva
com relacdo a identificacdo do Ponto Critico de Controle (PCC), pois, apés
divulgacédo do resultado da Empresa B, a proprietaria ja estava ciente que este
doce poderia apresentar contaminacdo cruzada, diferente do que ocorreu na
Empresa A, onde os proprietarios ndo souberam identificar o PCC que poderia
ter ocasionado a contaminacao.

Com relacdo a Empresa C, ndo ocorreram falhas, porém a producéo é
muito inferior as demais empresas e o niumero de manipuladores € menor,
sendo apenas dois, quando as demais empresas tem mais de dez
manipuladores na linha de processamento, aumentando assim 0s riscos de

contaminacgao.

4.5. Elaboracdo de quindim diet a base de frutose e avaliacdo

sensorial

Os alimentos diet ganham cada vez mais espaco na mesa do
consumidor e fazem parte do universo dos adeptos da vida saudavel, dos
interessados em manter a beleza e daqueles que necessitam de alguma
restricdo alimentar, como os diabéticos, obesos e hipertensos (PERIN e
UCHIDA, 2014).
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A proposta das industrias de doces é desenvolver produtos diet, sem
comprometer o sabor e a textura dos mesmos. Esta melhora é possivel gracas

ao aumento da tecnologia e melhoria dos ingredientes (OLIVEIRA, 2004).

De acordo com a Portaria n° 29, de 13 de janeiro de 1998, alimentos diet
sdo aqueles formulados para dietas que necessitam restricdo de nutrientes.
Estes alimentos devem ser isentos em pelo menos um destes nutrientes:
carboidratos, gorduras, proteinas ou sédio (BRASIL, 1998). A substituicdo do
acucar (sacarose) pode ser realizada. A frutose, que € também conhecida
como o acgucar das frutas, € um monossacarideo (PIVARO, 2005). Possui uma
estrutura quimica semelhante a da glicose, no entanto ndo necessita de
insulina para o seu metabolismo, além de possuir um baixo indice glicémico
quando comparada a de outros carboidratos (como sacarose e amido, por

exemplo).

Os quindins foram elaborados em uma fabrica produtora de doces
tradicionais de Pelotas. As formulacfes estdo apresentadas na Tabela 3. Para
cada formulacéo, foram elaborados 30 quindins de 40g cada. Os ingredientes
foram adquiridos no comeércio local. Para a avaliagdo sensorial foram
recrutadas alunas bolsistas do Laboratério de Analise Sensorial de Alimentos,
do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da

Universidade Federal de Pelotas, para formar uma equipe de pesquisa.

Tabela 3: Formulacao dos quindins diet e tradicional.

Produto Ingredientes (%)

Coco Gemas Claras Acucar Frutose

Quindim diet 18,9 18,9 24,5 - 37,7
Quindim tradicional 16,7 50,2 - 33,1 -

Os ingredientes foram homogeneizados e, apos, dispostos em forminhas
e forneados a 220°C por 20 minutos, em banho-maria. Depois de prontos, 0s
quindins foram acondicionados sob-refrigeracdo até o momento da avaliacdo
sensorial, que foi realizada por consumidores nas proximidades do Mercado

Publico de Pelotas, RS. Os consumidores foram abordados e convidados a
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participar voluntariamente da pesquisa e convidadas a avaliar o produto. Foi
perguntado se tinham alguma alergia ou intolerancia ao quindim e avaliaram
um doce de cada formulagdo, esperando de 30 a 40 segundos entre uma
amostra e outra sem saber qual das amostras era o quindim diet, indicando sua
preferéncia em entrevistas orais, em gque estes podiam dar sua opinido sobre
as caracteristicas globais das amostras. As respostas foram anotadas pelos

integrantes da equipe de pesquisa.

Para evitar interferéncia com relacdo a modificacdo da cor promovida
pela adicdo das claras no quindim diet, os quindins foram decorados com coco

seco ralado, com finalidade de padronizagéo.

Apds observar os resultados das avaliagbes e depoimentos dos
consumidores, pode se perceber que estes ndo souberam identificar qual
diferenca entre os quindins, apontando o diet apenas como tendo um sabor
mais leve. Quando questionados sobre sua preferéncia entre as amostras, eles
relataram gostarem de ambos, pois se agradaram das caracteristicas
sensoriais que cada amostra apresentou. Apos receberem a informacéo sobre
a diferenca entre as amostras, os consumidores passaram a optar pelo quindim
diet, pois este, por ndo conter acucar (sacarose), se torna uma opc¢ao de
alimentacdo mais saudavel. Além disso, consumidores diabéticos relataram
qgue dificilmente encontram produtos tradicionais dietéticos, o que € de
importancia, pois elaboracdo de produtos como o quindim diet possui um

mercado em potencial.

O trabalho de desenvolvimento do quindim diet e pesquisa sobre a
aceitacdo dos consumidores foi uma proposta do Programa Bem Estar, que é
apresentado na Rede Globo de Televisdo de segunda a sexta-feira, no horéario
da manha, estavam trabalhando com o tema “Emagreca seu doce” e entraram
em contato com a Universidade Federal de Pelotas, justamente por reconhecer

a tradicdo da Cidade com relacdo a doces de confeitaria.
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5. Artigo 1

AVALIAGCAO MICROBIOLOGICA DOS DOCES TRADICIONAIS DE PELOTAS COM
SELO DE INDICACAO GEOGRAFICA

MICROBIOLOGICAL EVALUATION OF TRADITIONAL SWEETS FROM PELOTAS
WITH GEOGRAPHICAL INDICATION SEAL

Virginia de Jesus da Silva', Vanda Marques de Souza?, Franciéle Vargas da Silva?,
Kennia Mendes Prietsch?, Marcia Arocha Gularte®

'Aluna de pos-graduacéio do Programa de Pds Graduacgdo em Nutricdo e Alimentos;
’Graduandas do curso de Bacharelado em Quimica de Alimentos; ®Professora do
Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos. Universidade Federal de
Pelotas

Resumo

Objetivou-se neste trabalho avaliar as condigdes microbioldgicas de doces tradicionais
de Pelotas com selo de Indicacdo Geografica. Foram coletadas 25 amostras de forma
aleatéria diretamente nas empresas e foram realizadas as analises preconizadas pela
RDC 12/2001 referente a Coliformes termotolerantes, Salmonella spp, Bacillus cereus
e Staphylococcus coagulase positiva, além de Bolores e Leveduras. As amostras de
bem-casado e panelinha da empresa A e a broa de coco da empresa “B” se
apresentaram acima dos padrbes estabelecidos para coliformes termotolerantes e
Salmonella sp, respectivamente. Este fato deve-se a empresa “A” ndo possuir um
programa efetivo de controle de seguranca dos alimentos. Com relagdo a empresa “B”,
provavelmente tenha ocorrido contaminacdo cruzada. Pode-se concluir que o0s
resultados obtidos foram em conformidade com a legislacdo vigente, exceto para trés
amostras coletadas.

Palavras-chave: alimentos seguros, Staphylococcus, Salmonella spp, Bacillus cereus,
Coliformes termotolerantes.

Introducéo

Pela tradicdo na elaboracdo de doces finos, a cidade de Pelotas ficou reconhecida
como a Capital Nacional do Doce, produzindo com exceléncia, exclusividade e
qualidade (MAGALHAES, 2001; MARCHI, et al 2009).

Em agosto de 2011, o Instituto Nacional da Propriedade Industrial concedeu o Selo de
Indicacdo Geografica a 14 variedades de doces de Pelotas, sendo eles: Quindim,
Bem-casado, Olho-de-sogra, Broa de coco, Beijo de coco, Trouxinha de améndoas,
Pastel de Santa Clara, Papo de Anjo, Camafeu, Queijadinha, Amanteigado, Fatias de
Braga, Panelinha de coco e Ninho. As fabricas produtoras de doces passaram por
uma inspecao do conselho regulador da associacdo dos produtores de doces de
Pelotas, composto por duas associadas, um representante da Embrapa e outro da
Universidade Federal de Pelotas, que avaliaram documentacdo, higiene das
instalagbes, qualidade dos ingredientes e caracteristicas sensoriais dos doces
(SEBRAE, 2011).



75

O conceito de qualidade de alimentos, em geral, esta relacionado com a satisfacdo do
consumidor com caracteristicas como sabor, aroma, aparéncia embalagem, preco e
disponibilidade dos produtos, sendo muitas vezes desconhecidas as condicbes
necessarias para tornar os alimentos seguros, quando se refere aos aspectos
relacionados a influéncia deste alimento sobre a satde do consumidor (SILVA, 2006).
A manipulacéo inadequada e auséncia de procedimentos higiénicos adequados, como
a nado sanitizagdo dos equipamentos utilizados na producéo, levam a um aumento da
concentracdo microbiana, podendo comprometer a seguranca dos alimentos.
Preocupada em garantir & populacdo o consumo de alimentos seguros, a Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria através da Resolugdo ANVISA RDC n° 12 de 02 de
janeiro de 2001 estabeleceu padrdes microbiolégicos sanitarios para alimentos e
determinou os critérios para conclusédo e interpretacdo dos resultados das analises
microbioldgicas de alimentos destinados ao consumo humano (BRASIL, 2001). De
acordo com essa resolucdo, os doces de confeitaria sdo considerados
microbiologicamente seguros, quando se encontrarem abaixo dos seguintes
parametros: Coliformes termotolerantes até 10> NMP.g-!, Staphylococcus coagulase
positiva até 10° UFC.mL™, Bacillus cereus até 10° UFC.mL™" e Salmonella sp auséncia
em 25g.

O desenvolvimento de bolores e leveduras é facilitado em alimentos que apresentem
elevada concentracdo de solidos sollveis, portanto, com baixa atividade de agua.
Também naqueles cujo pH encontra-se na faixa de 2,0 a 8,5, abrangendo uma
expressiva gama de alimentos. Estes micro-organismos podem utilizar uma variedade
de substratos e causarem alteragcdes nos alimentos, como elevacdo de pH, que
poderd favorecer o crescimento de bactérias patogénicas, além de producédo de
odores, sabores e coloragbes indesejaveis(CORLETT e BROWN, 1980;
VANDERZANT e SPLITTSTOESSER,1992) .

Com base no exposto, objetivou-se neste trabalho avaliar as condi¢des
microbioldgicas de doces tradicionais de Pelotas com selo de Indicacao Geogréfica,
através da quantificacdo de coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase
positiva, Bacillus cereus, bolores e leveduras e da pesquisa de Salmonella spp.

Material e Métodos

A pesquisa foi realizada em trés das empresas (100%) produtoras de doces
tradicionais da cidade de Pelotas-RS com selo de Indicacdo Geografica. As empresas
foram denominadas em “A”, “B” e “C”. As amostras foram coletadas no local onde sao
processadas e transportadas em caixa isotérmicas até o laboratorio de Microbiologia
de Alimentos do Centro de Ciéncias Quimicas, Farmacéuticas e de Alimentos da
Universidade Federal de Pelotas, onde foram realizadas as andlises imediatamente
apos a chegada.

Foram realizadas as andlises preconizadas pela legislagdo RDC Anvisa n°12 de
janeiro de 2001 que sdo a quantificacdo de Coliformes termotolerantes,
Staphylococcus coagulase positiva, Bacillus cereus e pesquisa da presenca de
Salmonella sp. Além da andlise de bolores e leveduras. A metodologia para a
execucdo das analises foi de acordo com os procedimentos descritos pela a APHA
(2001).

Resultados e Discusséo

Os resultados encontrados nos doces produzidos pelas empresas “A” e “B” podem ser
visualizados nas Tabelas 1 e 2, respectivamente. A empresa “C” produz apenas Pastel
de Santa Clara e os valores encontrados para as andlises realizadas estao abaixo dos
estabelecidos pela legislacdo RDC Anvisa 12 de janeiro de 2001 para doces de
confeitaria, sendo proprio para 0 consumo.
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Tabela 1: Resultados das analises microbioldgicas dos doces tradicionais de Pelotas
com selo de Indicagdo Geografica, produzidos pela empresa “A”.

Doces empresa “A” CT E B S F
Bem-casado 4,6 x 10° <100 <100 % *
Panelinha de coco 2,1 x 10? <100 <100 o *
Quindim <3 <100 <100 *x *
Ninho <3 <100 <100 *x *
Amanteigado 0,93 x 10? <100 <100 *x *
Olho-de-sogra 0,23 x 102 <100 <100 ok *
Beijo de coco 0,23 x 102 <100 <100 *x *
Fatias de Braga <3 <100 <100 * *
Trouxinha de améndoas <3 <100 <100 *x *
Camafeu <3 <100 <100 *x *
Queijadinha <3 <100 <100 *x 3
Papo de anjo <3 <100 <100 *k *
Broa de coco <3 <100 <100 ok >10°

CT: Coliformes termotolerantes (NMP.g™); E: Staphylococcus coagulase positiva
(UFC.g ™), B: Bacillus cereus (UFC.g"); S: Salmonella sp; F: Bolores e leveduras
(UFC.g™); **auséncia em 25¢; *ndo apresentou crescimento.

Observando a Tabela 1 pode-se verificar que os valores para Salmonella sp,
Staphylococcus coagulase positiva e Bacillus cereus das amostras mostraram-se
satisfatérias, atendendo a Resolugdo RDC n° 12, de 12 de Janeiro de 2001. Ja as
amostras de bem-casado e panelinha de coco que apresentaram, respectivamente,
4,6x10% e 2,1x10* NMP.g™, estdo acima do padréo preconizado pela legislacdo para
coliformes termotolerantes, representando 15,4% do total de amostras produzidas pela
empresa.

Coliformes termotolerantes sao indicadores de mas condi¢des higi€nico-sanitarias dos
alimentos e dos locais de preparacdo e ou armazenamento, e sdo problemas
frequentes na manipulacdo de alimentos preparados (BRIGIDO et al., 2004). Em um
estudo realizado por Souza et al (1999) foram encontrados coliformes termotolerantes
em produtos de confeitaria, em que 30% das amostras apresentaram contaminacao
acima dos valores permitidos pela legislagdo. Monastier, Benetti e Abrahdo (2013)
também encontraram resultados acima do padrao para coliformes termotolerantes em
14,3% em amostras de bolos prontos para o consumo. Estes dados confirmam a
necessidade de cuidado com relacdo as Boas Praticas de Fabricagdo, ndo apenas
para os doces tradicionais de Pelotas com selo de indicagdo geografica, como também
para todas as classes de alimentos prontos para 0 consumo.

Com relagéo a contagem de bolores e leveduras, a RDC Anvisa n°12 de janeiro de
2001 nao faz referéncia aos valores maximos permitidos para produtos de confeitaria,
porém, a Portaria 451 de setembro de 1997, que foi revogada, determinava o maximo
de 5x10°ufc.mL™ para esta categoria de produtos. Em um estudo realizado por
Granada et al. (2003), em que foram analisados quindins comercializados na cidade
de Pelotas, pode-se observar contagens elevadas de bolores e leveduras em todas as
amostras coletadas, sendo os produtos classificados pela portaria como em condi¢cdes
higiénicas insatisfatérias ou imprdprios para o consumo, assim como a broa de coco
produzida pela empresa “A”, demonstrando a flexibilidade da legislagdo atual
(GRANADA et al., 2003).
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Tabela 2: Resultados das analises microbiolégicas dos doces tradicionais de Pelotas
com selo de Indicagdo Geografica, produzidos pela empresa “B”.

Doces empresa “B” CT E B S F
Bem-casado <3 <100 <100 o *
Panelinha de coco <3 <100 <100 * 25
Quindim <3 <100 <100 i *
Ninho <3 <100 <100 ** 3
Olho-de-sogra <3 <100 <100 * 3
Beijo de coco <3 <100 <100 * *
Trouxinha de améndoas <3 <100 <100 * *
Camafeu <3 <100 <100 * *
Queijadinha <3 <100 <100 * *
Papo de anjo <3 <100 <100 *x *
Broa de coco <3 <100 <100 Presenca 15

CT: Coliformes termotolerantes (NMP.g™); E: Staphylococcus coagulase positiva
(UFC.g™"), B: Bacillus cereus (UFC.g™"); S: Salmonella sp (em 25g); F: Bolores e
leveduras (UFC.g™); **auséncia em 25g; *néo apresentou crescimento.

Na Tabela 2 se pode observar que os doces produzidos pela empresa “B” também
apresentaram resultados em conformidade com a legislagéo, exceto a broa de coco
gue teve crescimento de Salmonella sp em 25g, o que é preocupante, pois este micro-
organismo é um patdégeno pertencente a familia Enterobacteaceae, amplamente
distribuida no trato intestinal humano e de animais e, quando ingerida em
concentracdo elevada, provoca infecgdo alimentar (FRANCO; LANDGRAF, 2005).
Estudos realizados por Granada et al (2003), Peixoto, Weckwerh e Simionato (2009) e
Monastier, Benetti e Abrah&o (2013) ndo encontraram presenca de Salmonella sp em
25g de amostras coletadas, 0 que demonstra uma crescente preocupacdo com
relacdo ao desenvolvimento deste micro-organismo nos alimentos, porém, este
estudo revela o aparecimento deste patdgeno, alertando as empresas produtoras de
doces tradicionais de Pelotas com selo de Indicacdo Geografica que devem ser
tomadas medidas para se evitar a contaminacdo cruzada, que provavelmente foi o que
acarretou o surgimento desta contaminagao.

Concluséo

Em geral, os Doces Tradicionais de Pelotas com selo de Indicacdo Geogréfica
apresentaram, em geral, resultados em conformidade com a legislagcdo brasileira
exceto o bem-casado e a panelinha de coco da empresa “A” que apresentaram
valores de coliformes termotolerantes acima do aceitavel pela legislagédo vigente, bem
como a broa de coco da empresa “B” que apresentou crescimento de Salmonella sp
em 25¢g, alertando os produtores com relacdo a manutencdo das boas praticas de
fabricacao.
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6. Artigo 2

Composicao centesimal dos Doces Tradicionais de Pelotas com selo de
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Resumo

A Cidade de Pelotas, no Brasil, é conhecida como Capital Nacional do Doce,
devido a tradicdo com as quais sao produzidos. No ano de 2011, o Instituto
Nacional de Propriedade Industrial concedeu o Selo de Indicacdo Geografica
(IG) para 14 variedades de doces. O objetivo deste estudo foi caracterizar a
composicdo centesimal dos doces tradicionais de Pelotas com selo de IG,
avaliar qual o doce é o entre os consumidores e investigar o grau de
conhecimento dos consumidores com relacdo ao selo, além de estudar a
preferéncia entre os doces com e sem selo de IG. A composi¢cao centesimal
dos doces produzidos entre as empresas € semelhante, possuindo uma
pequena variagdo amparada pelo Regulamento Técnico dos Produtores de
Doces de Pelotas. O doce mais preferido entre os consumidores foi o quindim,
devido a significativa comercializacdo e houve uma tendéncia quanto a
preferéncia com relagdo ao consumo do quindim com selo, sendo esta pouco
superior comparado ao mesmo produto sem selo, o que pode-se justificar pela

variacao nas receitas.

Palavras-chaves: associagdo de palavras, composicdo centesimal,

consumidores, cultura pelotense
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Introducéo

Pelotas foi fundada no comeco do século XIX e se localiza no estado do Rio
Grande do Sul, Brasil. Por sua tradicdo na elaboracdo de doces finos, em 1986
a cidade passou a ser reconhecida nacionalmente como a “Capital do Doce”,
depois da realizagao da Feira Nacional do Doce — FENADOCE (MARCHI, et al
2009). Em 1990, com a fundacdo da Associacdo dos Produtores de Doces de
Pelotas, as docerias passaram a ser normatizadas, e, em 2011 ganharam
reconhecimento, quando o Instituto Nacional da Propriedade Industrial
concedeu o0 Selo de Indicagdo Geografica (IG) a 14 variedades de doces,
sendo eles o quindim, bem casado, ninho, olho-de-sogra, trouxa de améndoas,
pastel de Santa Clara, amanteigado, fatias de Braga, queijadinha, panelinha de
coco, beijo de coco, broa de coco, camafeu e papo de anjo, visando proteger a
cultura pelotense. (BACELO, 2012; BITAR, et al. 2013; SILVA e GULARTE,
2013; FENADOCE, 2013).

O selo de IG possui 0 objetivo de estabelecer qualidade e determinar
caracteristicas para os produtos de acordo com a regido onde sdo produzidos.
Este produto € caracterizado como componente histérico ou cultural,
diferenciando-o dos demais (SEBRAE, 2013). Além disso, o selo de IG
estabelece normas para que os produtos possam ser produzidos com melhor
gualidade. No Brasil existem Indicacbes Geograficas em diversas cidades,
quatro de Minas Gerais, cinco do Rio de Janeiro e seis no Rio Grande do Sul.
Os selos do Rio Grande do Sul representam atualmente 50% do total de
indicacdes concedidas no pais (DRUZIAN e NUNES, 2012).

A composicdo centesimal dos doces tradicionais de Pelotas e bastante
desconhecida, devido a regionalizacdo do consumo deste produto. A utilizacéo
do selo de IG estéa relacionada a uma producdo padronizada e de qualidade,
porém, na maioria das vezes os consumidores ndo percebem esta diferenca.
Diante do exposto, o objetivo deste estudo € caracterizar a composicado
centesimal dos doces tradicionais de Pelotas com selo de IG, avaliar qual o

doce é o entre os consumidores e investigar o grau de conhecimento dos
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consumidores com relacdo ao selo, além de estudar a preferéncia entre os

doces com e sem selo de IG.
Material e Métodos
Composicéao centesimal

Foi coletado um total de 25 amostras de doces tradicionais em 100% das
empresas produtoras de doces tradicionais com selo de IG, que atualmente
séo trés, aqui denominadas Empresa A, Empresa B e Empresa C, as amostras
foram levadas ao Laboratério de Bromatologia, nas dependéncias da
Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas. As andlises foram

processadas em triplicata e o resultado obtido pela média entre elas.

Para a composi¢do centesimal foram realizadas andlises de cinzas, umidade,
gorduras, proteinas, fibras e carboidratos, conforme a metodologia descrita
pelo Instituto Adolf Lutz (2010).

A determinacao do teor de umidade foi realizada por secagem das amostras
em estufa a 105 °C, até peso constante, e o residuo mineral fixo foi
determinado por incineracdo em mufla a 550 °C. O teor de nitrogénio total das
amostras foi baseada no Método de Kjeldahl, utilizando-se o fator de converséo

de 6,25 para conversédo do teor quantificado em proteina bruta.

Para determinacdo de lipidios totais a extracdo ocorreu de acordo com o
procedimento descrito no Método de Soxhlet, baseado na determinacéo
gravimétrica da quantidade de material dissolvido pelo solvente éter de
petréleo. Os carboidratos totais foram calculados por diferenca, ou seja, 100 g
do alimento menos a soma total dos valores encontrados para umidade,
proteina, lipidio e residuo mineral fixo e o valor cal6rico calculado pelas somas
dos teores de gordura multiplicando por 9 e os valores de carboidratos e

proteinas por 4.
Questionario exploratério

Foi aplicado um questionario de pesquisa com o objetivo de avaliar o

conhecimento dos consumidores sobre os doces tradicionais de Pelotas, tracar
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um perfil de consumo dos doces, e conhecer o doce tradicional preferido entre

0s consumidores.

Os questionarios foram realizados por e-mail e redes sociais, onde o0s
entrevistados, ndo identificados, responderam sozinhos o0 questionario,
atribuindo notas de 0 a 10, sendo O para o menos preferido e 0 10 para o mais

preferido.
Anélise sensorial

Para a avaliacdo da preferéncia entre o doce tradicional com e sem o selo de
IG, foi realizado o teste de preferéncia de acordo com Gularte (2001), sendo
utilizado o doce mais preferido pelos consumidores, conforme o resultado dos
guestionarios aplicados. Juntamente com o teste de preferéncia, foi aplicado o

teste de associacéo de palavras.

O teste de associacédo de palavras é uma metodologia qualitativa, baseada na
suposicdo de que ao dar um estimulo para os consumidores e pedir-lhes para
escrever as associacbes que véem a sua mente, proporciona acesso
relativamente irrestrito as representacées mentais do estimulo. As ideias
expressas com associacdo de palavras sao espontaneas, sendo menos
restritas do que entrevistas ou questionarios fechados (WAGNER et al, 1996).
A utilizacdo da metodologia de associagao de palavras surge como uma eficaz
medida na investigagdo da percepgdo do consumidor, determinando
direcionadores para sua satisfacdo e definindo fatores cruciais na escolha do
consumidor por determinado produto (VAN KLEEF et al., 2005).

O teste foi realizado no laboratério de alimentagdo coletiva, nas dependéncias
da Faculdade de Nutricdo da Universidade Federal de Pelotas. Participaram 50
consumidores, todos os participantes assinaram o termo de consentimento livre
e esclarecido. O mesmo foi aprovado pelo comité de ética em pesquisa da
Faculdade de Medicina da Universidade Federal de Pelotas, sob o namero
579.953.

Cada consumidor recebeu duas amostras de quindim, codificadas com trés
algarismos aleatorios, sem ser informado qual doce possuia o selo de IG e qual

ndo possuia. O total de consumidores foram 50 e eles foram orientados a
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provarem uma amostra de cada vez, intercalando com um gole de &gua
(GULARTE, 2001) e posteriormente escrever quais quatro primeiras palavras
vinham em suas mentes que fossem relacionadas ao produto e marcar qual

amostra era de sua preferéncia.
Resultados
Composicao centesimal

Os resultados da Empresa A estdo apresentados na Tabela 1, sendo eles a
média das triplicatas e estdo expressos em percentual, bem como o0s
resultados da Empresa B e Empresa C, apresentados nas Tabelas 2 e 3,

respectivamente.

Tabela 1. Composicao centesimal proximal dos doces tradicionais produzidos

pela Empresa A.

Doce C U G P F A Valor calorico
(kcal/1009)
Bem casado 0,34 17,15 0,25 2,89 0,21 71,16 370
Panelinha 0,61 22,07 14,01 3,11 0,19 60,01 379
Quindim 0,50 22,20 7,26 125 2,70 54,84 335
Ninho 1,0 2356 16,14 9,15 0,22 48,28 382
Amanteigado 0,67 12,37 17,54 8,43 3,66 40,89 355
Olho-de-sogra 0,95 19,85 14,83 3,15 2,91 58,31 379
Beijo de coco 0,60 26,70 12,23 3,80 1,70 54,94 345
Fatias de Braga 0,92 22,22 513 7,94 261 61,18 323
Trouxa de améndoas 2,47 29,82 28,54 9,87 0,30 29,00 412
Camafeu 0,68 13,61 16,84 7,40 1,34 60,13 422
Queijadinha 1,15 24,90 6,29 7,48 0,50 59,68 325
Papo de anjo 1,92 32,43 14,86 2,86 0,19 47,74 336
Broa de coco 0,66 24,71 18,74 5,12 2,49 48,28 382

C: Cinzas; U: Umidade; G: Gorduras; P: Proteinas; F: Fibras; A: Carboidratos.

Todos os resultados expressos em percentual.



84

Tabela 2: Composicdo centesimal proximal dos doces tradicionais produzidos

pela Empresa B

Doce C U G P F A Valor calérico
(kcal/1009)
Bem casado 0,62 13,83 40 504 0,07 76,44 363
Panelinha 0,58 22,46 16,31 4,04 0,15 56,46 389
Quindim 1,68 17,26 27,76 5,10 1,06 47,12 459
Ninho 1,16 31,78 20,26 10,6 0,34 35,86 368
Olho-de-sogra 0,93 18,62 11,17 2,53 4,10 62,65 361
Beijo de coco 0,50 15,73 11,74 2,12 2,96 66,95 383
Trouxa de améndoas 1,80 29,54 33,98 9,26 0,33 25,09 443
Camafeu 0,30 10,56 28,67 6,10 1,85 52,43 492
Queijadinha 1,53 32,22 12,54 6,80 0,40 46,51 326
Papo de anjo 169 36,29 18,46 2,51 0,19 40,86 340
Broa de coco 0,45 20,42 21,43 4,76 2,72 50,22 413

C: Cinzas; U: Umidade; G: Gorduras; P: Proteinas; F: Fibras; A: Carboidratos.

Todos os resultados expressos em percentual.

Tabela 3: Composicéo centesimal proximal do doce produzido pela Empresa C

Doce C U G P F A Valor cal6rico
(kcal/1009)
Pastel de 0,5 16,7 80 6,3 1,63 66,6 395
Santa Clara

C: Cinzas; U: Umidade; G: Gorduras; P: Proteinas; F: Fibras; A: Carboidratos.

Todos os resultados expressos em percentual.
Questionario exploratério

Para avaliacbes sensoriais realizadas em ambientes diferentes néo
controlados, devem ser abordados o nimero minimo de cem pessoas para que
ndo haja erros decorrentes de influéncia do ambiente na escolha do
consumidor. Dos 203 questionarios respondidos apenas 14,3% conhecem 0s

14 doces tradicionais de Pelotas. Com relacdo a frequéncia da utilizacdo dos
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doces, em suas confraternizacbes, a maioria (44,3%) respondeu utilizar as
vezes, somente 8,4% utilizam sempre e raramente e nunca utilizam somam um
percentual de 42,3%. As demais pessoas ndo sabem informar se utilizam os

doces com IG em suas festas.

Com relacédo ao conhecimento quanto aos doces tradicionais com selo de IG,
apenas 40,4% dos consumidores que responderam ao questionario conheciam
0s doces que possuem o0 selo. A maioria das IGs envolve produgcdo em
pequena escala (DRUZIAN e NUNES, 2012), tornando este produto pouco
difundido. A falta de divulgacdo dos produtos com selo de IG faz com que a

populacdo em geral ndo tenha conhecimento com relagcdo aos produtos.

Ao atribuirem notas, de 0 a 10, aos 14 doces tradicionais de Pelotas a média
dos primeiros colocados foram quindim (7,8), panelinha de coco (7,4) e
trouxinha de améndoas (7,4). Por outro lado os menos preferidos foram fatias

de Braga (4,9), amanteigado (5,2) e broa de coco (5,38).
Avaliacdo sensorial

Dos 50 consumidores que participaram do teste de preferéncia, 56%
apontaram preferéncia pelo quindim com selo de IG e as associacdes utilizadas
para descrever, em geral, foram gostoso, saboroso, leve, cremoso, muito bom
e brilhoso, mostrando uma leve tendéncia a escolha pelo doce que possui selo
de IG.

Discusséo
Composicéao centesimal

De acordo com a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos (TACO,
2011), a composi¢cédo centesimal do quindim corresponde a 0,6% de cinzas,
23,9% de umidade, 24,4% de gordura, 4,7% de proteinas, 3,2% de fibras e
46,3% de carboidratos, demonstrando valores de cinzas, umidade, gorduras e
fiboras bastante superiores aos encontrados nos quindins produzidos pela
Empresa A, porém, semelhantes aos encontrados nos produtos da Empresa B,

exceto o teor de cinzas, que o da Empresa B mostrou superior. Este fato deve-
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se as diferencas na receita de cada produto, além de marca e lote de cada

matéria-prima utilizada.

No estudo realizado por Santos et al. (2009), onde foi determinada a
composicao centesimal de pratos tradicionais do Rio Grande do Sul, os valores
encontrados para o quindim foram semelhantes aos encontrados neste estudo
para a Empresa B e na Tabela TACO (2011).

Por ser o doce tradicional mais consumido, o quindim tem sido alvo de estudo
de outros autores, diferente dos demais doces, que nao possuem muita
expresséo tem termos de comercializagdo e conhecimento dos consumidores

com relacéo a eles.

De acordo com o Manual de Orientacdo as Industrias de Alimentos do
Ministério da Saude (2005) os produtos alimenticios foram agrupados
considerando sua similaridade, isto €, cada nivel agrupa alimentos com
caracteristicas parecidas entre si. O nivel 1 agrupa os alimentos ricos em
carboidratos, o 2 alimentos ricos em vitaminas e minerais, ja o 3 alimentos ricos

em proteinas, e por ultimo o 4 alimentos com a densidade energética alta.

Pode-se observar que os doces tradicionais de Pelotas encontram-se
classificados no grupo 4, pois apresentam mais de 100 kcal por unidade, sendo
considerados como alimentos com densidade energética alta, por ser
proveniente de carboidratos e gorduras em sua maioria, tendo baixos teores

proteicos, de fibras e minerais.

Cada produtor de doces tradicionais possui o regulamento técnico que da as
diretrizes para que a producdo mantenha um padrdo, porém, este regulamento
permite uma pequena variacdo nas receitas, por este fato, encontramos
diferencas com relacdo a composi¢cao centesimal entre os doces das diferentes

empresas, além da falta de padronizacdo das matérias-primas utilizadas.
Avaliacéo sensorial

Os selos de IGs servem como ferramentas coletivas de valorizacdo de
produtos tradicionais vinculados a determinados territérios. Elas possuem duas

funcdes em principal: agregar valor ao produto e proteger a regido produtora
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(GIESBRECHT, SCHWANKE e MUSSNICH, 2011). A maioria das IGs envolve
producdo em pequena escala (DRUZIAN e NUNES, 2012), tornando este
produto pouco difundido, justificando assim, o fato da maioria dos entrevistados
ndo conhecerem os doces que possuem o0 selo, mostrando certa deficiéncia

guanto aos meios de divulgacao.

A tendéncia em preferir o quindim com selo de |G deve-se provavelmente a
diferenca entre as receitas que ocorrem entre os produtos, pois como é um
produto amplamente comercializado, existem em varias formulacdes, sendo
algumas que o sabor do ovo predomina outros mais agucarados ou com maior
contetdo de coco, sendo menor com produtos com selo, pois estes devem

manter a receita original, o que torna o quindim um produto tradicional.
Conclusdes

Pode-se caracterizar a composi¢cdo centesimal dos doces tradicionais de
Pelotas com selo de IG, observando que existem diferencas entre os doces
produzidos por diferentes empresas devido ao diferencial da receita permitido

pelo Regulamento Técnico entre os produtores.

Embora o quindim seja o doce tradicional mais preferido devido sua ampla
comercializacdo, existe necessidade de investimento na divulgacdo do selo de
IG por meio de 6rgdos competentes, pois 0 conhecimento da populacdo com

relac@o ao selo ainda néo é satisfatorio.
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7. Consideracdes finais

» A cidade de Pelotas possui atualmente trés empresas que produzem
doces tradicionais com selo de Indicacdo Geogréfica, sendo que a
Empresa A produz treze variedades, a Empresa B onze e a Empresa
C apenas uma.

» As condicdes higiénico-sanitarias das empresas produtoras de doces
tradicionais com IG mostraram-se satisfatorias, estando enquadradas
nos grupos 1 e 2, sendo o diferencial do PAS a presenca de registro
das atividades realizadas na empresa.

» O doce mais preferido pelo consumidor € o quindim.

» Os consumidores tendem a preferir doces que possuam selo de IG.

» Os resultados microbioldgicas estdo em conformidade com a
legislacdo vigente, exceto pelos dados obtidos para o bem casado e
a panelinha da Empresa A e a broa de coco da Empresa B, que
apresentaram coliformes termotolerantes e Salmonela,
respectivamente, acima dos padrbes estabelecidos pela RDC n° 12
de 2001.

» A intervencdo com relacdo a adequacdo as BPFs realizada na
Empresa A promoveu efeito positivo, pois as amostras analisadas
microbiologicamente apresentaram contagens inferiores as maximas
estabelecidas pela RDC n°12 de 2001..

» A interferéncia positiva do PAS com relagdo as condicGes
microbioldgicas reflete na identificacdo dos pontos de controle.

» A composicao centesimal dos doces apresentou pequena variacao,
porém esta variacdo € amparada pelo Regulamento Técnico dos
Produtores de Doces de Pelotas com selo de IG.

» Os consumidores apresentaram boa aceitabilidade com relacdo ao
novo produto, a versao diet do quindim tradicional.

> A hipoétese do trabalho prova-se verdadeira quanto ao PAS exercer
influéncia positiva sobre a Qualidade da Producdo de Doces
Tradicionais de Pelotas, por promover estrutura com maior namero
de conformidades com a legislacdo vigente e permitir melhor

identificacdo de pontos de controle devido aos registros, porém nao
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foi totalmente efetivo, pois se pode comprovar presenca de
Salmonela sp na broa de coco produzida pela Empresa B, que

possui 0 programa.
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