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Resumo

O presente trabalho objetivou realizar a aplicacdo da técnica de andlise de perigos e pontos
criticos de controle — APPCC em uma unidade de processamento da farinha de mandioca.
Para tanto, utilizou-se inicialmente uma revisio bibliografica e, ademais, foi feito um estudo
de caso em uma casa de farinha, no qual se buscou realizar o mapeamento do processo
produtivo da farinha de mandioca com a finalidade de identificar pontos criticos de controle
(PCC) da qualidade. Foi feita uma analise desses PCC’s com vista a transforma-los em pontos
de controle (PC) a partir da adocdo de medidas corretivas. Pautando-se nas evidéncias
resultantes da andlise dos dados, identificaram-se ndo conformidades que poderiam colocar
em risco a qualidade do produto final. Para tanto, notou-se que é necessario a padronizacao do
produto, assim como um controle durante as etapas do processo de produgdo e embalagem do
produto. Nao obstante percebeu que ainda existem lacunas de investigacdo acerca dessa
temdtica em relacdo a andlise da aplicabilidade do APPCC como a criacio de BPF no
processo de fabricacdo da farinha.

Palavras-Chave: Condi¢des Higiénicos Sanitarias; Processo Produtivo; Farinha de

Mandioca; APPCC.

1. Introducio

Originaria da América do Sul, a mandioca (Manihot Esculenta Crantz) constitui um dos
principais alimentos energéticos para mais de 700 milhdes de pessoas, principalmente nos
paises em desenvolvimento. Mais de 100 paises produzem mandioca, sendo que o Brasil
participa com 10% da produgio mundial (é o segundo maior produtor do mundo). E de facil
adaptacdo, a mandioca € cultivada em todos os estados brasileiros, situando-se entre 0s 0ito
primeiros produtos agricolas do pais, em termos de drea cultivada, e o sexto em valor de

producdo, de acordo com dados da Embrapa (2002).

Para Otsubo et al. (2001) a agricultura familiar na produc¢ido da mandioca que € o objetivo de
pesquisa, através de uma pesquisa de campo. O Brasil ocupa a segunda posi¢ao na producao
mundial de mandioca com 12,7% da producdo total. Cultivada em todas as regides, tem papel

importante na alimentagdo humana e animal, como matéria-prima para inimeros produtos
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industriais e na geracdo de emprego e de renda. Estima-se que, nas fases de producdo primaria
e no processamento de farinha e fécula, sdo gerados um milhdo de empregos diretos e que a
atividade mandioqueira proporciona receita bruta anual equivalente a 2,5 bilhdes de ddlares e
uma contribuicdo tributdria de 150 milhdes de délares; a produgdo que é transformada em
farinha e fécula gera, respectivamente, receitas equivalentes a 600 milhdes e 150 milhdes de

délares.

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

fiscalizadores.

Desse modo, as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) desempenham um papel fundamental na
producdo de alimentos com a tdo almejada qualidade assegurada. As BPF sdo requisitos
essenciais necessarios para garantir a qualidade das matérias-primas e dos produtos acabados,
sendo aplicadas em todas as etapas do processo produtivo. A Portaria SVS n°® 326/1997 do
Ministério da Saude e a Portaria n® 368/1997 do (MAPA), estabelecem os requisitos gerais
necessarios para a producdo de alimentos de acordo com as BPF. Somado a isso, a Portaria n°
275/2002 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA) estabelece a
documentagdo, procedimentos operacionais padrdoes (POP) necessdria para padronizar os

processos produtivos, como parte dos requisitos para se obter produtos com qualidade.

Nesse sentido, o presente trabalho objetivou realizar um diagnéstico higi€nico-sanitario
direcionado a uma unidade de processamento da farinha de mandioca, avaliando as condi¢des
da unidade em relagdo ao cumprimento da legisla¢do vigente, detectando condic¢des de risco a
saude publica em relacio aos seguintes itens: situacdes e condicdoes da edificacdo,
equipamentos e utensilios, pessoal na drea de produ¢do, manipulagdo, matérias-primas, fluxo

de producido, venda e controle de qualidade.
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Produzir farinha deixa de ser apenas a manutencdo de uma cultura centendria para se
transformar em excelente negdcio, capaz de atender ndo apenas as demandas locais do
produto, mas também proporcionar a melhoria da qualidade de vida das pessoas que se
envolvem com a atividade, criar alternativas de mercado, fortalecer o desenvolvimento
socioecondmico da regido e garantir o atendimento as necessidades atuais e futuras das

geracdes (ARAUJO; LOPES, 2009).

As Boas Priticas de Fabricacdo sdo procedimentos importante e necessarios para garantir uma
producdo de exceléncia. Para atender a legislacdo especifica, os produtos alimenticios devem
ser obtidos, processados, embalados, armazenados e transportados em condi¢des que nao
produzam, desenvolvam ou agreguem substincias fisicas, quimicas ou bioldgicas que

coloquem em risco a saude do consumidor (SANTOS, 2017)

Dessa forma, pretende -se, nesse trabalho , delimitar a importancia socioecondmica da
atividade de beneficiamento da mandioca para a comunidade local, mostrar como € feito seu
processamento, avaliar as condi¢des da unidade de processamento e apresentar alternativas de
medidas corretivas para irregularidades, este trabalho também busca avaliar as condi¢Oes
higi€nicos sanitdrias da casa de farinha e apresentar alternativas e recomendagdes que
possibilitem a melhoria na qualidade do produto e, consequentemente, aumento da renda da

familia.
2. Desenvolvimento
2.1 Fabricacao da farinha de mandioca

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

limpas, descascadas, trituradas ‘moidas’, prensadas, desmembradas, peneiradas, secas a
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temperatura moderada ou alta e novamente peneirada ou ndo, podendo ainda ser beneficiada)

(BRASIL, 1995).
2.3 Pontos Criticos de Contaminacao na Producio de Alimentos

Consideram-se perigo os agentes quimicos, fisicos, biolégicos que possa causar risco a satide.
O APPCC € também reconhecido em todos os paises membros da Organizagdo Mundial de
Saude (OMS) pela sigla HACCP (Hazard Analysis Critical Control Points). Consiste em um
sistema baseado na identificacdo e avaliacdo de perigos especificos e na implementacdo de
medidas para o seu controle, focadas na prevengao e nao na andlise do produto final, de forma

a garantir a seguranca dos alimentos (CODEX ALIMENTARIUS, 2009).

A Portaria n° 46 de 10 de fevereiro de 1998 do MAPA, define APPCC como um sistema de
andlise que identifica perigos especificos e medidas preventivas para seu controle,
objetivando a seguranca do alimento (MAPA, 1998). Percebe-se, contudo, que o APPCC
consiste em um sistema de gestdo da qualidade cujos principios sdo aceitos e reconhecidos
internacionalmente, pela capacidade de melhorar de forma significativa o processo e a
qualidade do produto. Permite também identificar os pontos criticos de controle (PCC),

avaliar e controlar os perigos quimicos, fisicos e microbiologicos de contaminagdo dos

alimentos (BRUM et al., 2004).

De acordo com Pinzon, Fischer e Noskoski (2011) a maior vantagem é que o APPCC
constitui uma abordagem sistematica, estrutural, racional, multidisciplinar, adaptdvel e pouco
custosa da garantia preventiva de qualidade. Nota-se que se for apropriadamente implantado,

o APPCC assegura melhor controle da qualidade em produtos e servigos.

O sistema € baseado numa série de etapas inerentes ao processo de producdo de alimentos, a
comecar pela obtencdo da matéria-prima, até o consumo do alimento, fundamentando-se na
identificacdo dos perigos potenciais a seguranca do alimento, bem como nas medidas para o
controle das condicOes que geram os perigos (SENAI, 2000). Ainda segundo essa fonte, as
Boas Praticas de Fabricacio (BPF) e os PPHO (Procedimentos Padronizados de Higiene
Ocupacional) sdao pré-requisitos fundamentais, constituindo-se na base higiénico-sanitaria

para implantacao do sistema APPCC (SENALI, 2000).

O plano APPCC € um documento formal que reune as informacdes chave elaborado pela
equipe do APPCC (alta direcdo e equipe), contendo todos os detalhes do que € critico para a

producdo de alimentos seguros. Surgiu como um novo método para garantir a seguranga dos
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alimentos. Nas industrias de vérios paises, sobretudo nos industrializados, € utilizado como

sistema do plano de gerenciamento da seguranca do alimento (BRUM et al., 2004).

Segundo Guia de Elabora¢do do Plano APPCC (2001), o sistema APPCC proporciona os
seguintes beneficios: Oferece um alto nivel de seguranga aos alimentos; Facilita o trabalho
dos gerentes e seus supervisores, bem como orienta o trabalho dos manipuladores de
alimentos; Contribui para a reducdo de custos, o que corresponde a um aumento de
produtividade com qualidade e segurancga, evitando o retrabalho, as perdas de matérias-primas
e o uso de técnicas ndo validadas; Contribui para a consolidacdo da imagem e da credibilidade
da empresa junto aos clientes, aumentando seu nivel de competitividade tanto no mercado
interno como no externo. Nesse sentido, vale apontar inclusive a importancia no Setor de
Turismo; Traz um expressivo ganho institucional, uma vez que valoriza o trabalho em equipe
e eleva a autoestima dos seus integrantes; as pessoas envolvidas passam a ter consciéncia do
que fazem e por que fazem, ganhando autoconfianga e satisfacdo por produzirem alimentos
com alto nivel de seguranca; Reduz a necessidade de testes dos produtos acabados, no que se
refere a determinacdo de contaminantes; e, Traz a pauta o aspecto legal referente a
implantacdo do sistema nas empresas: as legislagdes sanitdrias de todos os paises estdo se
modificando para, em breve, tornar o APPCC obrigatério a toda empresa processadora de

alimentos.

Hoje o APPCC é mundialmente reconhecido como um sistema capaz de garantir a seguranca
alimentar juntamente com as BPF. Esta posicionado na base da piramide da qualidade sendo
fundamental para a implantagdo de outros sistemas mais complexos como a ISO 9000 e a

Gestdo da Qualidade Total (OLIVEIRA et al., 2008).
Segundo Berthier (2007), o desdobramento da sigla APPCC ocorre da seguinte maneira:

Andlise de Perigos (AP): peca chave para todo o sistema, principalmente para a determinagdo
dos Pontos Criticos de Controle (PCC). Os perigos variam quanto ao grau de severidade e
riscos potenciais de manifestacdo em consumidores, além de serem especificos para cada

produto;

PCC: qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se aplicam medidas de controle
(preventivas) para manter um perigo significativo sob controle com objetivo de eliminar,

prevenir ou reduzir os riscos a saide do consumidor.
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Como pré-requisito para a implantacdo de um plano APPCC, € necessdrio que a industria
adote BPF, conforme citado anteriormente. Os pré-requisitos do APPCC incluem as

instalacdes, recebimento, armazenamento, equipamentos, programa de treinamento pessoal e

o sistema de rastreabilidade (recall) (BRASIL, 1997; BRUM et al., 2004).

Para uma correta aplicacdo do sistema APPCC, ¢ muito importante conhecer as definicoes e o
significado exato dos principios do APPCC (BERTHIER, 2007). A metodologia € logica,
ordenada e possuem sete principios, por meio dos quais se podem controlar os perigos para a
satide dos consumidores: Realizar uma andlise de perigos; Determinar o ponto critico de
controle (PCC); Estabelecer limites criticos; Estabelecer um sistema de controle para
monitorar o0 PCC; Estabelecer as agdes corretivas a serem tomadas quando o monitoramento
indicar que um determinado PCC ndo estd sob controle; Estabelecer procedimentos de
verificacdo para confirmar se o sistema APPCC estd funcionando de maneira eficaz; e,
Estabelecer a documentacdo sobre todos os procedimentos e registros apropriados a estes

principios e sua aplicagdo.
3. Materiais e Métodos

Segundo Lakatos e Marconi (2010), a pesquisa € um habito desde os primérdios, 14 no
comeco quando o homem tentava entender e explicar a natureza e os fendmenos naturais,
atribuindo esses fendmenos a seres sobrenaturais, os deuses. Ainda de acordo com os autores,
o método de pesquisa é um conjunto de estudos e pesquisas praticas, que com habilidade e
seguranca, propicia um objetivo determinado, dando um melhor entendimento vélido e
verdadeiro. Ele ainda afirma que, com um objetivo a seguir, e tendo o cuidado para detectar

erros, vai auxiliar nas tomadas de decisoes.

Quanto a natureza a pesquisas cientifica, a presente pesquisa € classificada como aplicada. De
acordo com Barros e Lehfeld (2000, p. 78), a pesquisa aplicada tem como motivacdo a
necessidade de produzir conhecimento para aplicacdo de seus resultados, com o objetivo de
“contribuir para fins praticos, visando a solugdo mais ou menos imediata do problema

encontrado na realidade”.

Do ponto de vista da abordagem a pesquisa cientifica € classificada como qualitativa, segundo
Trivifios (1987), a abordagem de cunho qualitativo trabalha os dados buscando seu
significado, tendo como base a percep¢do do fenomeno dentro do seu contexto. O uso da

descricdo qualitativa procura captar ndao sé a aparéncia do fendmeno como também suas
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esséncias, procurando explicar sua origem, relacbes e mudangas, e tentando intuir as

consequéncias.

Do ponto de vista dos seus objetivos a pesquisa se classifica como exploratéria, segundo
Selltiz et al. (1965), enquadram-se na categoria dos estudos exploratdrios todos aqueles que
buscam descobrir ideias e intui¢cdes, na tentativa de adquirir maior familiaridade com o
fenomeno pesquisado. Nem sempre hd a necessidade de formulacdo de hipdteses nesses
estudos. Eles possibilitam aumentar o conhecimento do pesquisador sobre os fatos,
permitindo a formulagdo mais precisa de problemas, criar novas hipdteses e realizar novas
pesquisas mais estruturadas. Nesta situac@o, o planejamento da pesquisa necessita ser flexivel

o bastante para permitir a andlise dos vérios aspectos relacionados com o fendmeno.

Do ponto de vista dos procedimentos técnicos esse trabalho € classificado como estudo de
caso, para Trivifos (1987), o estudo de caso € uma categoria de pesquisa cujo objeto € uma
unidade que se analisa profundamente. Nesse sentido, Yin (2001, p. 31), complementa
afirmando que essa estratégia “[...] tenta esclarecer uma decisdo ou um conjunto de decisoes:

o motivo pelo qual foram tomadas, como foram implementadas e com quais resultados”.

A empresa estudada esté localizada na cidade de Bonfindpolis de Minas, na comunidade Assa
Peixe. A casa de farinha conta com 2 colaboradores e produz farinha que sdo vendidos na
cidade e distribuidos para comercializacdo em cidades vizinhas, onde preza pela qualidade

com seus clientes.

Primeiramente foi elaborado um mapeamento do processo de fabricacdo da farinha de
mandioca com vistas a melhor compreensao das operacdes inerentes. Utilizou-se a técnica da
Fluxogramacao, conforme Slack et al. (2009). Em seguida, em posse do mapeamento do
processo, buscou-se identificar quais etapas representavam maior criticidade no que toca o
controle da qualidade do produto em estudo. Para tanto, foram realizadas entrevistas
semiestruturadas com a proprietaria da casa de farinha, bem como com o colaborador que esté
ligado a qualidade. Paralelamente, foram feitas diversas observacdes in loco, em dias e
horérios intercalados. Posteriormente, as propostas de adequacdes foram embasadas em obras
técnicas consultadas na internet e também em funcdo dos dados coletados nas préprias

entrevistas.
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4. Analise e Discussiao dos Resultados

A seguir, serdo descritos os dados coletados nesta pesquisa, que conforme a metodologia
descreve, e através da realizacdo, de visitas e entrevistas aos gestores da casa de farinha, com
o objetivo de atingir esse trabalho que foi realizar a aplicacdo da técnica de andlise de perigos
e pontos criticos de controle — APPCC em uma unidade de processamento da farinha de

mandioca.

Na primeira parte serd apresentado o mapeamento e descri¢do do processo produtivo, segundo

identificacao e analise dos PCC’s, e por ultimo recomendacdes e Sugestoes.
4.1 Mapeamento e descricao do processo produtivo

Como forma de atendimento parcial ao objetivo principal deste estudo, primeiramente
buscou-se realizar o mapeamento do processo produtivo da farinha de mandioca no
estabelecimento em andlise. Entende-se que o mapeamento do processo permite uma
visualizagc@o clara e objetiva quanto as etapas que compdem a produgdo da farinha em si.

Utilizou-se a técnica da Fluxogramagao, conforme preconiza Slack et al. (2009).

Conforme apresentado na figura 1, o processo de producdo da farinha percorre diversas
etapas, desde a recep¢do da mandioca até a expedicdo do produto acabado. Essa grande
quantidade de etapas tende a tornar o produto complexo do ponto de vista do controle da
qualidade, visto que quanto maior o nimero de operacdes inerente ao produto em si, maiores

sdo0 as chances de este sair do padrdo, ou seja, apresentar ndo conformidades.

Como forma de tornar o mapeamento do processo ainda mais claro, procedeu-se com a
descricdo de cada uma das etapas. Essa descricdo tornou-se necessaria em funcdo da
complexidade das atividades que envolvem cada etapa (operacdo). Cabe ressaltar que essa

descricdo acompanha a ordem das operagdes na produgdo da farinha no estabelecimento.
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Figura 1: Mapeamento do processo produtivo da farinha de mandioca.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Colheita e Transporte: A mandioca é de origem propria, a raiz € retirada da rama na hora da
colheita, assim facilita no transporte, sao montados diversos grupos perto de onde sdo
colhidas. Logo o término da colheita € feito o transporte com carrinho de mdo, quando a

colheita € feita longe da casa de farinha, o transporte € feito via carro de carroceria.

Recepcao e Selecao: O processamento se inicia com a recep¢do e selecdo das raizes. Sdo

7z

descarregadas no local da lavagem. Na lavagem ¢é realizada a selec@o, sdao retiradas para
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descarte as que estdo apodrecendo, pequenas, as que aparentam pontos escuros ou outra

coloracdo diferente da coloragdo original.

Armazenamento: As raizes que nao sao utilizadas na producdo sdo armazenas em uma caixa

de pléstico ou no chao, para préxima producao.

Lavagem e descascamento: As raizes sdo lavadas em uma caixa pléstica de 5S00L, apds a
lavagem sdo depositadas em um recipiente para o descascamento que € feito manual com
facas, € retirado a casca e a entrecasca, que possui alto teor de taninos, responsavel pelo o
escurecimento das raizes. Porém, essa retirada reduz parte do rendimento, a lavagem ¢ feita

antes e apds o descascamento.

Repinicagem e Lavagem: Nesta etapa as raizes sdo lavadas novamente e sdo retirados os
restos de cascas que ainda permanecem, e algumas sujeiras, por precaucdo sdo divididas em

pedacos para garantir que nao estio podres e facilitar a trituracao.

Ralagem das raizes: Essa € a parte onde transforma as raizes em massa. A trituragdo € feita
em um moedor, onde o manipulador coloca os pedacos de mandioca com as maos, e a parte

triturada é armazenada em tambores de plésticos.

Prensagem: A prensagem deve acontecer logo apds etapa de ralagem, para impedir a
fermentacdo e o escurecimento da farinha, consiste na retirada do excesso de liquido da massa
triturada, o qual é denominado de manipueira. E realizada em prensa manual, onde o
manipulador envolve a massa em sacos, e sobrepde um ao outro no equipamento. O objetivo é
reduzir, a0 minimo possivel, a umidade presente na massa ralada para impedir o surgimento
de fermentacdes indesejaveis, economizar tempo e combustivel na torracao, e possibilitar uma

torracdo sem formacao excessiva de grumos.

Esfarelamento: Nesta etapa, os blocos de massa compactada, formado apds a prensagem, €

quebrado ou esfarelado, com as maos.

Peneiramento: Tem por objetivo esfarelar a massa prensada, esse processo € realizado
manualmente e passa por uma peneira, para a retirada de pedacos de raizes que ndo foram

raladas, dando assim, uniformidade a massa esfarelada.

Escaldamento ou grolagem: Nesta etapa, a massa esfarelada, passa por um tratamento
térmico, sendo aquecida a uma temperatura inferior a utilizada no processo de torracdo. A

massa ¢ espalhada lentamente por toda a chapa e movimentada constantemente por palhetas
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de madeira, geralmente de forma mecanizada, para que farinha fique mais solta e ndo
desenvolva grumos muito grandes. Apds tirar do forno colocam para esfriar e depois vao para

a proxima etapa.

Torracdo: A massa é submetida ao processo de torragdo para eliminar o excesso de dgua,
garantir durabilidade a farinha. O processo € realizado sob temperatura ndo controlada. O
forno utilizado na casa de farinha é a lenha. A torracio que define a cor, o sabor e a

durabilidade da farinha e deve ser realizada no mesmo dia da ralagc@o das raizes.

Resfriamento: no processo de resfriamento, a farinha torrada € retirada do forno, com auxilio
de pés de madeira e depositada em cocho de madeira aberto forrado com pano para tampé-la,
evitar de cair cisco ou algum outro tipo objeto. O resfriamento adequado da farinha é
importante para o armazenamento, pois impede a proliferacdo de fungos que prejudicam a

qualidade do produto e a possibilidade de aglomeracao dos graos de farinha.

Peneiramento: O peneiramento é feito por meio de peneira. Sendo usada na casa de farinha a

peneira fina.

Embalagem: O produto final € embalado manualmente em sacos plasticos, de 1kg a Skg, para

venda pequenas e em sacos de 30kg a 60kg.

Estocagem: A estocagem ¢ feita em sacos de 30KG a 60KG, ela é temporaria devido a casa de
farinha ser de pequeno porte, a producao que € feita se encontra encomendada, ou seja, € feita

e logo jé sai para venda.

Posse da descri¢do de cada uma das etapas que compdem o processo produtivo da farinha de
mandioca procedeu-se com a primeira etapa do método APPCC, que busca identificar os

PCC’s (Pontos Criticos de Controle).
4.2 Identificacao e analise dos PCC’s

A partir de visitas a casa de farinha, bem como de observacao direta no processo produtivo da
farinha, foi possivel identificar os PCC’S, ou seja, as etapas que apresentam maior
possibilidade de o produto sair do padrdo ou ser contaminado. O quadro 1 apresenta tais
etapas, assim como a devida justificativa para tal colocagdo, a severidade e o risco de

contaminag¢do no processo de produgdo. Ao todo, foram identificados quatro PCC’s.

IX Simpésio de Engenharia de Produgdo , 2021, ISSN 2357-7592



Quadro 1: Identificacdo dos PCC’S no processo.

Etapas do

Perigos Justificativa Severidade | Risco
processo
Trata-se de uma das primeiras etapas, as raizes sio
selecionadas de acordo com a integridade, textura firme
Recepgiio ¢ e auséncia de pont~os escuros  ou outra colo€agﬁ(2 o
Selecio PCC1 | diferente da coloragdo original da polpa, também & Alta Médio

analisado o odor das raizes. Tem que ter muito cuidado,
visto que caso haja alguma n@o conformidade, estd
acarretard alteracoes em todos os processos seguintes.

Nessa etapa as raizes sdo lavadas novamente e sio
retirados os restos de cascas que ainda permanecem, e
algumas sujeiras, e por precaucdo sdo divididas em
pedacos para garantir que ndo estdo podres. Como na
anterior caso haja alguma ndo conformidade, esta
acarretard alteracdes nos processos seguintes.

Repinicagem PCC2 Alta Médio

Nessa etapa, o resfriamento adequado da farinha é
importante, pois se nao resfriada adequadamente pode
Resfriamento PCC3 | haver proliferagdo de fungos que prejudicam a Alta Alto
qualidade do produto e a possibilidade de aglomeracdo
dos gréos da farinha.

Devido a etapa ser desenvolvida manualmente, o
Empacotamento | PCC4 | produto pode ser contaminado em funcéo da néo Médio Médio
higienizacdo corretas das maos.

Fonte: Dados da pesquisa.

Conforme dados apresentados no Quadro 1, o primeiro PCC identificado foi na recepcio e
selecdo. Segundo as informacdes obtidas nas entrevistas, verificou-se que a padronizacdo das
raizes é fundamental para uma farinha de qualidade. As raizes padronizadas impedem que o
produto de um mesmo tipo, tenha textura e cor diferente. A identificagdo deste PCC pode ser
justificada visto que um erro inicial e ndo identificado pode comprometer todo o processo de
producdo. A severidade € alta, pois qualquer erro ou contamina¢do que ocorrer poderd
comprometer toda a matéria prima. O risco, por sua vez, foi enquadrado como médio, visto
que o estabelecimento ja adota medidas de controle, mas ainda assim ndo sdo totalmente

efetivas.

O segundo PCC identificado foi na etapa de repinicagem. Trata-se de uma etapa que exige do
operador um cuidado especial, visto que este processo estd diretamente responsavel pelo
padrao da farinha. Caso este seja passado com terra ou podridao pode acarretar na nao
conformidade, como por exemplo, na cor, cheiro e no sabor do produto. A severidade € alta,
pois ao sair do padrdo o produto final ndo estard dentro do planejado e o risco foi enquadrado

como médio.
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O terceiro PCC foi identificado no resfriamento. O resfriamento € importante porque esta
operacdo € considerada critica para o armazenamento, pois evita o crescimento de bolores,
prejudiciais a qualidade do produto, segundo dados das entrevistas, notou-se que o local de
resfriamento € de vital importancia, pois influencia diretamente na qualidade final da farinha.
Nesse sentido, o operador precisa atentar-se para esse aspecto. Nesse sentido, a severidade foi

classificada como alta e o risco também.

O quarto PCC foi identificado no empacotamento, pois pode haver contaminac¢ido devido o
contato com as maos dos manipuladores. A severidade nesse caso foi classificada como

médio e o risco também.
4.3 Recomendacoes e Sugestoes

Sabe-se que adequacdo de ordem fisico-estrutural, demanda pela unidade visitada, requerem
recursos financeiros e tempo demasiadamente longo para sua implementacdo, o que dificulta
0 seu cumprimento, apesar da sua reconhecida importincia para o atendimento das Boas

Préticas de Fabricagdo.

Em decorréncia dos resultados obtidos nesta pesquisa, seguem algumas recomendacgdes e
sugestdoes para melhoria da qualidade na producdo de farinha de mandioca na regido, bem

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

1. Elaborag¢dao de um Manual de Boas Préticas de Fabricacdo especifico para a unidade
de processamento da farinha de mandioca na regido, abrangendo todas as etapas do

fluxograma de producao.

2. O pessoal envolvido no processamento deve receber treinamento periddico e
constante sobre as praticas sanitdrias de manipulaciao de alimentos e de higiene pessoal

que fazem parte das BPF.
3. Adotarem requisitos de identidade e rotulagem da farinha de mandioca.

4. Melhoria no arranjo fisico da casa de farinha, com isso haverd otimizacao de tempo,

inclusive na parte da recep¢do da mandioca.
5. Melhoria na qualifica¢do da mao-de-obra.

6. Fazer uso da manipueira como: adubo, pesticida e alimentagdo animal.
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Entende-se que a mitigacdo dos aspectos importante de cada PCC identificado na fabricacao
da farinha de mandioca ndo sdo complexas, visto que a maioria se refere a mudancas no

processo de fabricacdo que ndo exigem adicdes ou reformas no estabelecimento.

A excecdo refere-se que PCC 3 (Resfriamento), no qual verificou-se que seria necessdria a
aquisicdo de um recipiente de madeira revestido de aco inox. E importante ressaltar que as
informacdes aqui sugeridas, embora necessdrias, devem ser aplicadas de modo a preservar os

aspectos culturais da cadeia produtiva da farinha.

6. Consideracoes Finais

O presente estudo teve como objetivo principal analisar as condi¢des higiénico-sanitdrias da
unidade de processamento da farinha de mandioca na comunidade Assa Peixe localizada no
municipio de Bonfindpolis de Minas, como forma de melhorar o controle da qualidade do
produto final.

Diante das constatagdes in loco, bem como em func¢do das andlises dos dados coletados nas
visitas, constatou-se que os processos utilizados para a fabricacdo da farinha de mandioca sdo
considerados de baixa complexidade, por grande parte do processamento ser realizado
manualmente. Notou-se que para o controle de qualidade da producdo da farinha de
mandioca, é realizada com uma pré-selecdo das raizes, levando em consideracdo os aspectos
fisicos, como textura e odor.

Diante disso, a aplicac@o da técnica de APPCC mostrou-se positiva e satisfatoria, visto que os
resultados obtidos permitiram melhor compreender os pontos (operacdes) que apresentavam
maior probabilidade de ocorrerem ndo conformidades no produto. Os conhecimentos destas
operacdes, bem como seus riscos e severidades, permitiram melhor direcionar agdes
corretivas no sentido de minimizar os efeitos negativos na producdo da farinha de mandioca.
Como forma de possibilitar o atingimento do objetivo deste trabalho, identificou-se que as
etapas de (1) Recepc¢do e Selecdo; (2) Repinicagem; (3) Resfriamento e; (4) Empacotamento,
foram as operacdes que apresentaram maior risco de tornarem produto fora do padrdo de
qualidade preconizado tanto pela fabrica quanto pela legisla¢do, ou seja, eram os PCC’s do
processo. Diante disso, algumas agdes corretivas foram propostas para serem aplicadas no
processo produtivo no sentido de serem transformadas em PC’s.

Como principais contribui¢des, percebe-se que a identificagcdo dos PCC bioldgicos, fisicos e
quimicos, seguido da elaboracdo e aplicacdo do APPCC auxilia em uma produ¢do com maior

qualidade e segurancga, sendo uma ferramenta da qualidade eficaz para a diminuic¢ao de riscos
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que possam vir a surgir no decorrer da producgdo. Essas constatacdes podem melhor embasar o
processo de tomada de decisdo dentro da casa de farinha, sobretudo, no que toca questdes
relacionadas ao controle da qualidade e ao planejamento e controle da produgao.

Como proposta para estudos futuros, sugere-se que novos estudos busquem verificar a
aplicabilidade do Manual de BPF no processo de fabricacio da Farinha de Mandioca e a

implantacdo de programas de controle de qualidade nos processos e em seus pontos criticos.
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