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O arroz (Oryza sativa) € um dos cereais mais consumidos e produzidos no mundo. A
avaliacdo da qualidade microbiolégica na producdo de alimentos é necessaria para
verificar se os procedimentos de boas praticas de fabricacdo (BPF) estdo sendo
implantados de forma correta. O objetivo desse trabalho foi avaliar se as boas praticas
de fabricacdo ja& implantadas anteriormente em uma industria beneficiadora de arroz
estdo de acordo com as exigéncias através de analises microbiologicas de
manipuladores e equipamentos. Para a andlise microbiolégica foram coletadas
amostras de 2 equipamentos e das maos de 8 manipuladores utilizando swabs, sendo
estes imersos em tubos de ensaio contendo solucéo salina 0,9%, para o crescimento e
contagem de microrganismos foram utilizadas placas Petrifim®. Os resultados das
analises microbiolégicas das maos dos manipuladores e dos equipamentos
apresentaram um valor menor que 1X10? UFC/cm?, que é a condicdo satisfatéria para a
contagem dos microrganismos  Staphylococcus aureus, Escherichia coli,
Enterobactérias e coliformes totais. Com esses resultados pode-se constatar a
eficiéncia da implantacédo das BPF na industria de beneficiamento de arroz.
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1. Introducéo

O arroz é um dos cereais mais consumidos e produzidos no mundo e esta presente em
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todos os continentes, seja no cultivo, como na mesa do consumidor. Sua importancia €
destacada principalmente em paises em desenvolvimento, tais como o Brasil,
desempenhando papel estratégico em niveis econémico e social. A producdo anual de
arroz € de aproximadamente 606 milhfes de toneladas. O Brasil participa com
13.140.900t (2,17% da producdo mundial) e destaca-se como Unico pais nao-asiatico
entre os 10 maiores produtores no mundo (FAO, 2006).

Dentre as regides produtoras no Brasil destaca-se o sul do Pais, com os estados do Rio
Grande do Sul e Santa Catarina representando cerca de 73,5% da producédo nacional,
tendo assim grande importancia para o mercado brasileiro, sendo também uma garantia
de suprimento desse cereal para a populacdo (INSTITUTO CEPA/SC, 2010; SOSBAI,
2010).

A avaliacdo da qualidade microbiolégica na producédo de alimentos é necessaria para
verificar se os procedimentos de boas praticas de fabricacdo (BPF) estdo sendo
implantados de forma correta. Dependendo dos resultados deste trabalho, pode-se
inferir em quais pontos do processo produtivo se faz necessario a melhoraria para
eliminar os riscos de contaminacédo, e assim, garantir um produto seguro e de qualidade

para os consumidores.

Para avaliar se um alimento é seguro € necessario ter um controle rigoroso sobre a
qualidade da matéria-prima, processo produtivo, meio ambiente e pessoas envolvidas.
Os principios gerais para higiene dos alimentos que compdem as BPF sdo acatados
como pré-requisitos para o desenvolvimento do sistema APPCC (Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle). Desta forma, a primeira etapa para a implantacdo deste
sistema € avaliar o programa existente para verificar se todos o0s pré-requisitos
necessarios sdo cumpridos (VENTURINI, 2005).

Este trabalho tem com objetivo avaliar se as BPF ja implantadas anteriormente em uma
industria beneficiadora de arroz situada na regidao sul de Santa Catarina estdo de
acordo com as exigéncias através de andlises microbiologicas de manipuladores e

equipamentos.



2. Reviséo Bibliografica
2.1. O Arroz

O arroz (Oryza sativa) é originario da Asia onde é cultivado ha pelo menos cinco mil
anos. Atualmente € produzido e consumido em todos os continentes e além de ser um
dos principais alimentos de subsisténcia, o plantio do arroz desempenha importante
papel tanto no aspecto econdmico quanto social (FAOSTAT, 2009).

Os aspectos ligados a qualidade de grdos em arroz sdo mais amplos e complexos que
agueles considerados em outros cereais. O arroz no Brasil € consumido principalmente
na forma de grdos inteiros, descascados e polidos. O trigo e o milho, ao contrério,
normalmente sao transformados em outros produtos antes do consumo. Assim, no caso
do arroz, além de aspectos determinantes da qualidade de consumo, como a aparéncia
do produto apds cozimento, o odor, a consisténcia e o sabor, sdo também considerados

aspectos relacionados a aparéncia dos graos antes do cozimento (EMBRAPA, 1999).

De acordo com a EMBRAPA (1999) os tipos de arroz consumidos no Brasil sdo: arroz
beneficiado polido, arroz parboilizado e arroz integral. O arroz beneficiado polido é
obtido a partir do polimento do gréo integral, através de maquinas que provocam o atrito
dos graos, removendo propor¢cdes variaveis das suas camadas mais externas; o arroz
parboilizado é aquele que, ainda em casca, é submetido a um processo hidrotérmico
gue provoca a gelatinizag&o total ou parcial do amido, passando, posteriormente, pelo
descasque e polimento; e o arroz integral é caracterizado pela retirada da casca,

mantendo a cariopse integral.

Do ponto de vista nutricional, o arroz € um o6timo fornecedor de energia na forma de
amido, contendo também concentracdes significativas de proteinas, além de vitaminas
e sais minerais (MAPA, 2011).

2.2. Controle de Qualidade

Segundo Arruda (2002), o controle de qualidade deve ser monitorado em toda a cadeia

produtiva, desde o recebimento da matéria-prima até a distribuicdo final. Sendo o
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controle de qualidade as atividades relacionadas a verificagdo do atendimento de
requisitos (atributos) previamente estabelecidos (especificados).

A garantia da qualidade assegura que a qualidade do produto ou servico esta como
deveria estar. Para que isso seja efetivamente realizado, as atividades iniciam-se na
avaliacdo continua desde a concepcédo do projeto, passando pelo desenvolvimento do
processo, forma de selecdo e avaliacdo de fornecedores, concepc¢édo do sistema de
qualidade, formas de retroalimentacdo de informacdes, atividades de inspecdes,
avaliacbes e auditorias nas operacdes de producdo ou de prestacdo de servicos,

incluindo atividades de treinamento em geral e especifico de pessoal (ARRUDA, 2002).

Segundo Venturini (2005), o programa de BPF abrange alguns aspectos, como projetos
dos prédios e instalacdes; limpeza e conservacao de instalacfes hidraulicas; programa
de qualidade de agua; recebimento de matérias-primas e estocagem; qualidade da
matéria-prima e ingredientes, higiene pessoal; controle integrado de pragas; projeto
sanitario dos equipamentos; manutencdo prévia dos equipamentos; limpeza e
sanificacdo de equipamentos e utensilios; calibracdo dos instrumentos; programa de
recolhimento; procedimentos sobre reclamacdes dos consumidores e/ou importadores;

garantia e controle de qualidade; treinamentos periddicos para funcionarios.

A industria interessada em implantar e implementar as BPF deve estar totalmente
sensibilizada quanto ao programa, iniciando o comprometimento pela alta hierarquia
(diretoria), passando por todos os setores até atingir os colaboradores, se possivel
alcancar seus fornecedores de matérias-primas e culminar na rede de distribuicdo dos
alimentos produzidos/industrializados pela mesma. A implantacdo das BPF nas
industrias de alimentos consiste de trés etapas distintas, iniciando pelos procedimentos
preliminares, seguindo pela implantagdo das BPF e terminando com a superviséo de
implantagcéo das BPF (VENTURINI, 2005).

2.3 A importancia da higienizacdo de equipamentos e manipuladores para a

gualidade do produto.

A producéo, preparagéao, distribuicdo, armazenamento e comercializacdo de alimentos

com seguranca, sao atividades que exigem cuidados especiais com o0 ambiente de



trabalho, com equipamento e utensilios, com alimentos propriamente ditos, além de

instalacdes sanitarias e controle de pragas (SOUZA, 2006).

Atualmente h&d uma inclinacdo dos esfor¢cos para realizar um controle microbiologico
mais eficaz englobando as unidades de alimentacao, haja vista que a assepsia, limpeza
e higiene s&o exigéncias mundiais. Em relacdo aos procedimentos de controle
empregados, é comum atentar-se a ocorréncia de contamina¢cdes nos alimentos
prontos. Nesse ambito, a area na qual é realizado o pré-preparo dos alimentos se
destaca como um dos pontos criticos, por ser um dos locais onde o contato entre

manipulador e alimento € crucial (SILVA et al., 2001).

A contaminag&o microbiana pode ser evitada tomando cuidados como, ter bons habitos
de higiene; uniformes limpos; lavar as maos sempre que usar o banheiro; utilizar
corretamente os EPIs; lavar e sanitizar os equipamentos e utensilios empregados na
producdo; manter os recipientes que contenham produtos, matérias-primas e materiais
de embalagem bem fechados e limpos (BERTOLINO, 2010).

De acordo com a portaria SVS/MS 326, 30 de julho de 1997, todo o equipamento e
utensilio utilizado nos locais de manipulacdo de alimentos que possam entrar em
contato com o alimento devem ser confeccionados de material que n&o transmitam
substancias téxicas, odores e sabores que sejam nao absorventes e resistentes a
corrosdo e capaz de resistir a repetidas operacdes de limpeza e desinfeccdo. Todo
equipamento e utensilio que tenham entrado em contato com matérias-primas ou com
material contaminado devem ser limpos e desinfetados cuidadosamente antes de

serem utilizados para entrar em contato com produtos acabados (ANVISA, 1997).

3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Coleta das amostras

As amostras foram coletadas das méos de 8 manipuladores, de um total de 10, sendo
0S que estavam presentes no dia da coleta, e dois equipamentos a moega e a

empacotadeira. Para coleta de amostras foram utilizados swabs, sendo que os mesmo



foram imersos em tubos de ensaio contendo solucdo salina 0,9% estéril, e
posteriormente realizaram-se movimentos circulares nas maos dos manipuladores e

eguipamentos.

ApoOs a coleta as amostras foram transportadas em caixa de isopor com gelo, até o
Laboratorio de Microbiologia de Alimentos do Instituto de Alimento da Universidade do
Extremo Sul Catarinense — Unesc — situado no Iparque (Parque Cientifico e

Tecnologico).

3.2 Contagem de S. aureus, coliformes totais, E. coli e Enterobactérias

Para o crescimento e contagem de microrganismos foram utilizadas placas Petrifim®,
as quais sdo sistemas prontos de meio de cultura, constituidos por um cartdo coberto
com agar nutriente e um filme plastico que protege o meio de cultura, antes e apoés a
inoculacdo, de contaminacdo acidental da amostra (BUGNO, 2005). Foram utilizadas
placas de Petrifilm para S. aureus, coliformes totais, E. coli e Enterobactérias. Com o
auxilio de uma micropipeta perpendicular dispensou-se 1mL da diluicdo selecionada no
centro da placa de Petrifilm, as placas de S. aureus foram incubadas 37 °C + 1°C por 24
h + 2h; as placas Petriflm de coliformes totais, E. coli e Enterobactérias foram
incubadas a 35 °C + 1°C por 24 h + 2h.

4. RESULTADOS E DISCUSSAO

A confirmacao da eficiéncia do processo de limpeza e desinfec¢do pode ser medida por
analises microbiolégicas. Portanto a analise microbiologica dos equipamentos e maos
dos manipuladores se torna um importante indicativo da aplicacéo das boas praticas de
fabricagcao (SILVA JR, 2001).

A tabela 1 apresenta o resultado das analises microbiolégicas de 8 manipuladores de

alimentos coletados na industria beneficiadora de arroz no més de abril de 2013.

Como se pode observar, a contagem padrdo de microrganismos variou entre 2,1x10* a
7,5x10? UFC/cmz2. Segundo a Organizacdo Panamericana de Satde (OPAS, 1982) sdo
consideradas condi¢des higiénicas satisfatorias e adequadas a area de processamento



aquelas que apresentarem a contagem padrdo de microrganismos de no maximo

10X102 UFC/cm?, demonstrando assim que nossos resultados foram satisfatérios para

as condicdes higiénicas.

Tabela 1. Resultado das analises microbiologicas dos manipuladores de alimentos.

Manipulador *CPP **Colif. totais ***E. coli XS, aureus

(UFClcm?) (UFC/cm?) (UFClcm?) (UFC/cm?)
1 5,9 X10! <1,0X10° <1,0X10° <1,0X10°
2 6,0x10° <1,0X10° <1,0X10° <1,0x10°
3 7,5x10? <1,0X10° <1,0X10° <1,0x10°
4 3,7x10? <1,0X10° <1,0X10° <1,0X10°
5 6,0x10? <1,0X10° <1,0X10° <1,0X10°
6 3,7x10* <1,0x10° <1,0X10° <1,0x10°
7 5,9x10? <1,0x10° <1,0X10° <1,0x10°
8 2,1x10" <1,0X10° <1,0X10° <1,0X10°

*CPP: Contagem Padrédo em Placas

**Colif. Totais: Contagem Coliformes Totais

***E_ coli: Contagem de Escherichia coli

***xS, aureus: Contagem de Staphylococcus aureus

Fonte: Autora, 2013.

De acordo com a portaria SVS/MS 326, 30 de julho de 1997, toda pessoa que trabalhe
numa area de manipulacédo de alimentos deve, enquanto em servico, lavar as maos de
maneira frequente e cuidadosa antes do inicio dos trabalhos, imediatamente apos o uso
do sanitario, apés a manipulacdo de material contaminado e todas as vezes que for
necessario (ANVISA, 1997). Maos sujas e mal lavadas representam uma das principais
fontes de contaminacdo de alimentos. Os manipuladores podem disseminar
microrganismos para 0S equipamentos, utensilios e alimentos processados. Essa
contaminacdo pode acontecer através do contado do manipulador com alimentos

contaminados ou por manipuladores portadores de microrganismos de importancia



sanitaria. Assim o0s manipuladores representam um dos principais motivos de
contaminagao, com taxas de aproximadamente 26% das causas de surtos (RIBEIRO,
1998).

As maos devem ser higienizadas sempre no inicio das atividades de manipulacédo dos
alimentos, imediatamente apds o uso do banheiro, e apds a manipulacdo de alimentos
crus ou quaisquer materiais contaminados, se houver possibilidade destes
contaminarem outros produtos alimenticios, deve-se evitar manipular alimentos prontos

para o consumo, quando apropriado (CODEX, 2006).

Silva JR (2001), afirma que para resultados satisfatorios de higiene das maos séo
necessarios auséncia de coliformes termotolerantes, Staphylococcus coagulase e
outros. Ainda segundo o autor para que as maos de manipuladores sejam consideradas

limpas, essas devem ser higienizadas a cada hora.

Em um estudo realizado por Rossi (2006), onde se avaliou 26 manipuladores de
alimentos de nove restaurantes da regido de Belo Horizonte — Minas Gerais, verificou-
se que desse total, 14 manipuladores estavam contaminados por coliformes totais, 8
por coliformes termotolerantes e em 7 manipuladores foi verificado a possivel presenca

de E. coli nas maos caracterizando uma contaminacéo de origem fecal.

Os manipuladores devem receber treinamentos de profissionais capacitados, ja que
suas praticas higiénicas podem comprometer os alimentos durante a manipulacao,
influenciando na qualidade final do produto (SILVA JR, 2001).

Vale ressaltar que o arroz é um produto com baixa umidade e que isto ja € considerado
um fator de conservacéo, ja que a maioria das bactérias necessita de alta atividade de
agua para seu crescimento. Mesmo assim, se fazem necessarios cuidados higiénicos
sanitarios basicos pois os alimentos sdo veiculos de contaminacéo e doencas para 0s

consumidores.

A tabela 2 mostra os resultados das andlises microbiolégicas de 2 equipamentos

coletados na mesma industria no mesmo periodo especificado anteriormente.

Tabela 2. Resultado das analises microbiolégicas dos equipamentos



CPP Enterobactérias
Equipamento

(UFC/cm?) (UFC/cm?)
Empacotadeira <1,0X10° <1,0X10°
Moega 2,7 X107 <1,0X10°

*CPP: Contagem Padrdo em Placas
*Contagem Total de Enterobactérias

Fonte: Autora, 2013.

Pode-se observar que os resultados para contagem de microrganismos em ambos 0s
equipamentos foram inferiores a <1,0X10° UFC/cm?. N&o ha legislacdo especifica para
a toleradncia dos microrganismos coliformes totais e fecais em superficies e utensilios,
porém o APHA (American Public Health Association) recomenda que as areas
definidas por cm?, deve ser inferior a 2 colonias por cmz2, para ser considerada
satisfatoria (PINTO, 2001).

Normalmente, cada industria de alimentos estabelece o seu proprio limite maximo

aceitavel para contagem de microrganismos.

Os equipamentos também representam uma fonte de contaminacdo quando sua
higienizacdo for precaria, desta forma os alimentos podem ser contaminados quando
em contato com equipamentos, utensilios e superficies insuficientemente limpos
(ALMEIDA, 1998).

A limpeza dos equipamentos deve remover 0s residuos alimentares e as sujidades que
podem ser fonte de contaminagdo. Os métodos de limpeza e materiais necessarios
dependem do tipo de empresa de alimentos. A desinfec¢do pode ser necessaria apos a
limpeza (CODEX, 2006).

No estudo de Battaglini (2010), foram analisadas todas as superficies de instalacdes,
equipamentos e utensilios que entraram em contato com os alimentos, bem com os
manipuladores de alimentos, em 3 unidades de alimentacédo e nutricdo na cidade de
llha do Mel. Foram avaliadas 10 amostras de equipamentos e utensilios em cada
unidade. As maiores contagens de coliformes totais foram obtidas nas tabuas de corte
durante o trabalho. A presenca de E. coli foi observada em 10 das 60 superficies

analisadas, o que indica contaminacao de origem fecal.



Os coliformes constituem um grupo de Enterobactérias presentes nas fezes e no meio
ambiente como solo, superficie de vegetais, animais e utensilios. A sua pesquisa nos
alimentos é considerada como indicador de qualidade higiénico-sanitaria
(FRANCO,LANDGRAF 2003).

Giaretta et al. (2006), analisou as condicdes higiénico-sanitarias de uma panificadora no
municipio de Realeza - PR, onde foram coletadas 20 amostras de superficies de
equipamentos e utensilios, os resultados das analises microbiolégicas detectaram a
presenca de coliformes fecais em 3 amostras. Com isso pode-se observar a
necessidade de melhorar o seu processo de producdo e principalmente implantar
métodos de controle de qualidade, como as boas praticas de fabricacéo.

Malagueta et al. (2012), avaliou as condicbes microbioldgicas das maos dos
manipuladores de alimentos, como também de utensilios e equipamentos utilizados no
mercado da carne de Limoeiro do Norte. Nos resultados obtidos com as andlises foi
possivel observar uma grande contaminacdo, uma vez que todas as amostras
apresentaram valores acima de 5,0 x 10° UFC/cm? para bactérias aerébias meséfilas e
presenca de coliformes a 35 °C, sendo considerados todos insatisfatorios para

manipulagéo de alimentos.

5. Conclusao

Os resultados das analises microbioldgicas das maos dos manipuladores e
equipamentos apresentaram um valor menor que 1X10? UFC/cm?, sendo esta uma
condicao satisfatéria para a contagem de microrganismos como S. aureus, coliformes
totais, E. coli e Enterobactérias constatando-se a eficiéncia da implantacdo das BPF na

industria de beneficiamento de arroz.

A partir desse estudo pode-se observar a importancia de um profissional capacitado
dentro das industrias de alimentos, no que diz respeito ao treinamento dos funcionarios,
implantacdo de BPF e procedimento operacional padronizado. Com isso todas as
medidas de controle, devem ser seguidas para evitar a probabilidade de contaminacéao
e assim, ter certeza de que toda a producéo de alimentos € segura e de qualidade para

0 consumo humano.
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