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O arroz (Oryza sativa L.) € um cereal da familia das gramineas, amplamente
cultivada no sul de Santa Catarina. Os cuidados sanitarios e no beneficiamento do
arroz devem seguir critérios sanitarios estabelecidos na legislacdo brasileira. O
objetivo foi avaliar as condi¢cfes higiénico-sanitarias de uma empresa cerealista do
sul de Santa Catarina. O instrumento de pesquisa foi a lista de verificagdo anexa a
Resolucdo da ANVISA RDC 275/02, apresentados como conformidades e nao-
conformidades, seguido da descricdo das condi¢cdes sanitarias (MBP). As néo-
conformidades encontradas referiram-se aos itens: teto e paredes; auséncia de telas
de protecao, lavatorios na area de producdo; torneiras e lixeiras sem acionamento
automético, auséncia de anti-séptico e instalacdes sanitarias para visitantes;
auséncia de exaustores; ndo ha registro de rotina de higienizacéo; uso inadequado
de uniformes. Auséncia de POPs eMBP. A empresa se classificou como regular,
com 52,6% dos itens do chek list atendido. Conclui-se que a empresa apresentou
inUmeras inadequacdes, atestando a necessidade de profissional da area de
alimentos.

Palavras-chave: BPF, Arroz, higiene-sanitaria em cerealistas.

1. Introducéo

O arroz (Oryza sativa L.) é uma espécie hidrofila da familia das
gramineas, pertencente ao grupo alimentar dos cereais. Cultivada desde 5.0000 na
Asia, o arroz foi levado por povos antigos para diversas partes do mundo, sendo

atualmente uma planta cosmopolita.

Em escala global, a producdo mundial de arroz € da ordem de 452
milhées de toneladas (JORNAL AGORA, 2010). O Brasil ocupa o nono lugar na
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producdo mundial e produziu cerca de 11,26 milhdes de toneladas na safra
2011/2012 e consumiu 12,3 milhdes de toneladas. No pais, 0s principais produtores
de arroz estdo distribuidos nos estados do Rio Grande do Sul, Santa Catarina e
Mato Grosso (MAPA, 2011).

Segundo informacfes do Ministério da Agricultura (MAPA, 2011), o sul do
Brasil € responsavel por 54% da producdo nacional, sendo o estado de Santa
Catarina o segundo maior produtor de arroz pré-germinado irrigado e responsavel

pela producédo de 800 mil toneladas anuais do cereal.

Como todo alimento, o arroz necessita de cuidados, desde o cultivo a
distribuicdo, para garantir a saude do consumidor. Os cuidados sanitarios no
beneficiamento do arroz devem atender a legislacdo vigente, particularmente as do
Ministério da Saude (MS) e do MAPA. O arroz, como qualquer alimento
industrializado, necessita de um rigoroso controle de qualidade para ser
comercializado, devendo estar isento de contaminantes e aptos ao consumo
humano. As condi¢cBes higiénico-sanitarias entram neste contexto, garantindo o

adequado beneficiamento e comércio do arroz.

Atualmente as pessoas estdo cada vez mais interessadas na qualidade
dos alimentos que estdo consumindo, particularmente da qualidade higiénico-
sanitaria, e, por outro lado, os oOrgaos fiscalizadores estdo mais rigorosos, em
consonancia com as tendéncias internacionais de comércio de alimentos. Este fato
tem contribuido para a adocdo de medidas preventivas de riscos e perigos de

contaminacgdes na producao de alimentos, por parte das empresas do setor.

Assim sendo, o problema desde estudo esta centrado no beneficiamento
geral do arroz, desde a recepcdo da matéria-prima, até a distribuicdo do arroz

beneficiado.

O objetivo deste estudo foi avaliar as condi¢cfes higiénico-sanitarias de
uma empresa de beneficiamento e comércio de arroz de um municipio do sul

catarinense.

2. Revisao de Literatura

2.1. O Arroz



A histéria evidencia a Asia como primeiro pais produtor de arroz. Os
registros mais antigos sobre arroz foram encontrados na literatura chinesa, ha cerca
de 5.000 anos. Na india a cultura do arroz é citada em todas as escrituras como

sendo usadas nas oferendas de ceriménias religiosas (EMBRAPA, 2011).

Ainda segundo a EMBRAPA, 2011 alguns autores apontam o Brasil como
0 primeiro pais a cultivar esse cereal no continente americano. O arroz era “o milho
d’agua” (abatiuaup€) que os tupis, muito antes te terem contato com 0s portugueses,
ja colhiam dos alagados proximos ao litoral. Conta de integrantes da expedicdo de
Pedro Alvares Cabral, ap6s uma peregrinagédo, adentraram-se por cerca de 5 Km de
solo brasileiro, traziam consigo amostras de arroz confirmando registros de Américo
Vespucio que trazem a referéncia a este cereal em grandes areas alagadas do
Amazonas. Modernamente, 0 arroz encontra-se disseminado no mundo todo, sendo
cultivado em todos continentes, em cerca de 120 paises e seu consumo pela
producdo mundial € um hébito inquestionavel. O Brasil figura entre os 10 maiores

produtores e consumidores de arroz do mundo.

As modificagcdes ambientais ocorridas no planeta, ao longo dos séculos e
sua migracao para diversas regidoes do globo, fizeram com que o arroz sofresse
adaptacdes ao solo e ao clima, gerando inUmeras variedades, com cor, estrutura
morfolégica e composicdo amildcea diferenciada. Este fato influenciou a cultura
alimentar de diversos povos do planeta, que fizeram do arroz um dos principais
ingredientes gastrondémico, como na china, india, Espanha, Italia, Jap&o, Tailandia e

em varios paises da América, incluindo o Brasil (NEVES, 2007).

Informacgdes fornecidas pelo Sindicato dos Produtores de Arroz —
Sindiarroz, (2011) no processo de beneficiamento podem ser obtidos diversos
produtos decorrentes do grao de arroz: o arroz integral, caracterizado pela retirada
da casca, mantendo a cariopse integral; o arroz branco polido classico, é o produto
ao ser beneficiado, sao retiradas as camadas mais externas do grao: pericarpo,
tegumento, aleurona e o embrido), nessa etapa se obtém a farinha de arroz; e o
arroz parboilizado que € o arroz que foi submetido ao processo de parboilizacao,
qgue trata-se de um processo hidortérmico no qual o arroz em casca € imerso em
agua a uma temperatura acima de 58°C, seguindo de gelatinizag&o parcial e total do
amido tornando o grao mais resistente, com solda das rachaduras no endosperma e

migracdo de vitaminas e minerais das camadas externas para o endosperma, apos



acorre o polimento e brunicdo que resultam no farelo de arroz, utilizado

principalmente na alimentacdo animal.

Do ponto de vista nutricional, o arroz € um 6timo fornecedor de energia na
forma de amido, contendo também concentracdes significativas de proteinas, além

de vitaminas e sais minerais (MAPA 2011).

2.2 Seguranca Alimentar

Com o aumento da oferta de alimentos industrializados e do comeércio
internacional de alimentos, houve também uma crescente preocupacdo com a
transmissdo de doencas em escala global. Um importante avango nas questdes
sanitarias foi surgimento da microbiologia dos alimentos e o desenvolvimento de
protocolos validados por 6rgéos de fiscalizacdo internos (nacionais) e organizacfes
internacionais, que passaram a adotar medidas de seguranca na producdo e

comércio de alimentos, dando origem a Seguranga Alimentar.

Nos dias atuais, a seguranca alimentar ndo é somente uma exigéncia de
orgaos fiscalizadores, como a ANVISA, mas também do consumidor em geral, que
mostra crescente preocupagdo com a qualidade de seus alimentos. E direito do
consumidor e dever de toda industria ou empresa garantir a oferta de um alimento
seguro ao consumidor (EVANGELISTA, 2008).

Para Evangelista (2008), a gestdo da qualidade sanitaria de alimentos
objetiva a protecdo do produtor e do consumidor. Ressalta-se que a Organizacao
Pan-Americana de Saude (OPAS, 2004) estabelece que a qualidade e a seguranca

dos alimentos é um direito precipuo individual do consumidor.

Segundo Cas, (2010) seguranca alimentar, definida pela Secretaria
Nacional de Seguranca Alimentar e Nutricional € a realizacdo do direito de todos ao
acesso regular e permanente de alimentos de qualidade e quantidade suficiente sem
comprometer 0 acesso a outras necessidades essenciais, tendo como base praticas
alimentares promotoras de saude, que respeitam a diversidade cultura e que sejam
social, econébmica e ambientalmente sustentaveis. A seguranca dos alimentos indica
gue o alimento ndo causara dano ao consumidor quando preparado ou consumido

de acordo com seu pretendido.



2.3 Avaliacdo Sanitaria na Producéo de Arroz

Da legislacdo sanitaria relacionada ao tema deste estudo, a
RESOLU(;AO/ANVISA - RDC N° 275, DE 21 DE OUTUBRO DE 2002, que dispde
sobre o Regulamento Técnico de Procedimentos Operacionais Padronizados
aplicados aos Estabelecimentos Produtores/Industrializadores de Alimentos e a Lista
de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, a PORTARIA/MS N° 326 DE 30 DE
JULHO DE 1997, que dispde sobre o Regulamento Técnico; "Condi¢gbes Higiénico-
Sanitarias e de Boas Praticas de Fabricacdo para Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos, e a PORTARIA N° 1.428/MS, DE 26 DE
NOVEMBRO DE 1993, que dispde sobre o "Regulamento Técnico para Inspecao
Sanitaria de Alimentos", as "Diretrizes para o Estabelecimento de Boas Praticas de
Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de Alimentos" e o "Regulamento
Técnico para o Estabelecimento de Padrédo de Identidade e Qualidade (PIQ's) para

Servicos e Produtos na Area de Alimentos.

No chek list sdo estabelecidas as informacdes referentes (dentre outras):
Identificagdo da Empresa; Aspectos Legais; Padrédo de Identidade e Qualidade;
Condicdes Ambientais; Instalacbes e Saneamento; Equipamentos e Utensilios;
Recursos Humanos; Tecnologia Empregada; Controle de Qualidade; Garantia de
Qualidade; Armazenagem;  Transporte; Informacdes ao  Consumidor;
Exposicao/Comercializacéo; Desinfeccdo/Desinfestagdo. Para os IT/POP, serao
estabelecidas as informacdes referentes (quando aplicadas): Higienizacdo das
Instalaces, Equipamentos, Méveis e Utensilios; Controle da Potabilidade da Agua;
Higiene e Saude dos Manipuladores; Manejo dos Residuos; Manutengdo Preventiva
e Calibracdo de Equipamentos; Controle Integrado de Vetores e Pragas Urbanas;
Selecdo das Matérias-Primas, Ingredientes e Embalagens; Programa de

Recolhimento de Alimentos.

O arroz trata-se de um cereal e conforme a PORTARIA N° 269, DE 17 DE
NOVEMBRO DE 1988, este produto pode ser polido e lustrado com glicose, 6leos

vegetais comestiveis, talco ou outras substancias comestiveis, desde que o



acréscimo do peso ndo exceda de 0,5%. Os cereais incluidos nesta Norma, ndo
podem ter mais de 15% de umidade. Deverdo ser efetuadas determinagdes de
microrganismos e de substancias toxicas de origem microbiana, sempre que se
tornar necessaria a obtencédo de dados adicionais sobre o estado higiénico-sanitario
dessa classe de alimentos. Das caracteristicas microscopicas, 0s cereais devem

atender a auséncia de sujidades, parasitos e larvas.

3.Materiais e Métodos

O presente estudo caracterizou-se com sendo uma pesquisa descritiva,
guali-quantitativa, de temporalidade transversal. Foi realizado em uma empresa

beneficiadora de arroz de um municipio da regido sul de SC.

A escolha do local se deu por ser uma empresa de médio porte,
localizada em centro agricola dedicado a rizicultura, adquirindo arroz produzido na
regido, com producdo de arroz branco polido, parboilizado, integral e seus

derivados, abastecendo o mercado catarinense, nacional e internacional.

O presente estudo avaliou as condi¢des higiénicos sanitarias da empresa
em questdo, utilizado como instrumento de pesquisa foi a lista de verificacdes (chek
list), anexo a Resolucdo da ANVISA — RDC 275 de 2002.

A aplicacdo do questionario foi realizada pela autora entre os meses de
marco e abril de 2012. Com verificacdo in loco das variaveis constantes do chek list.
Os resultados foram apresentados como conformidades e ndo-conformidades da

legislagédo citada.

Para classificacdo das condi¢fes higiénica sanitérias, seguiu-se 0s pontos
de corte determinado pela ANVISA- anexo da Resolu¢cdo RDC 275\04:

Boas condic¢des: Grupo | - 76 — 100% dos itens do chek list atendido.
Regular: Grupo Il — 51 — 75% dos itens do chek list atendido.

Ruim: Grupo Il - 0 — 50% dos itens do chek list atendido.

4 Resultados e Discussoes



Os dados referentes a adaptacéo da industria de beneficiamento de arroz
aos parametros das condi¢des higiénico-sanitarias sugeridos pelo chek-list anexo na
RDC 275 de 2002 utlizado estdo descritos nas tabelas a seguir, como
conformidades e ndo conformidades. Também foram citados os itens que nao se

aplicam na industria.

No quadro 1, referente as edificacbes e instalacdes, foram encontrados
50 (62,5%) conformidades, 24 (30%) ndo conformidades e 6 (7,5%) itens que nao se
aplicam ao local do estudo. O maior indice de ndo conformidades encontrado esteve
em edificacfes e instalagbes: nas iluminagdes, instalacbes elétricas, ventilacdo e

climatizacao, onde de 10 itens 8 (80%) estavam em nao-conformidades.

Segundo SACCOL et al. (2006), em muitos casos 0s estabelecimentos
nao possuem ou nao priorizam recursos financeiros para realizar as adequacdes
necesséarias nas instalagbes fisicas como, por exemplo, adequacdo de aberturas
externas como portas e janelas. A iluminagdo e ventilagdo, que podem interferir

tanto na seguridade do alimento quanto na saude do manipulador.

Quadro 1: Diagrama das EdificacOes e Instalacbes, de acordo com o0 anexo da
resolucao 275 da ANVISA.

Conformidades Na}o N&o se Aplica
, . conformidades
Topicos Itens - - -
itens ltens itens Iltens itens Iltens
(n) (%) (n) (%) (n) (%)
Area Externa 4 4 100 0 0 0 0
Area Interna 17 9 52,94 5 29,41 3 17,65
Instalacdes
sanitarias e 18 11 | 61,11 7 38,89 0 0
vestiario para os
manipuladores
lluminacéo e
instalacdes
elétricas e 10 2 20 8 80 0 0
ventilacdo e
climatizacao
Higienizagao 9 9 100 0 0 0 0
das Instalacdes




Controle
integrado de
vetores e
pragas urbanas

100

Abastecimento
de agua

13

46,15

30,76

23,1

Manejo de
residuos,
esgotamento
sanitario e
Leiaute

100

Total:
Edificacdes e
Instalacdes

80

50

62,5

24

30

7,5

Fonte: Natana B. Tramontin 2012

O quadro 2 apresenta os aspectos relacionados aos Equipamentos,
moveis e utensilios, onde apresentou um total de 11 (52,4%) de conformidades.
Pode-se observar que nesta etapa, 8 (38,1%) dos itens ndo se aplicavam na
industria de beneficiamentos de arroz, pois ndo ha existéncia de camaras frias nem
moveis e utensilios, lembrando que a industria é toda mecanizada. Para a limpeza

das maquinas e equipamentos a industria utiliza a limpeza a seco, com a ajuda de ar

comprimido, retirando assim os residuos.

Quadro 2: Diagrama dos Equipamentos, mdveis e utensilios, de acordo com o

anexo da resolucdo 275 da ANVISA.

Conformidades Na_lo N&o se Aplica
L. conformidades
Topicos Itens - - -
itens Itens itens Itens itens Itens
(n) (%) () (%) (n) (%)
Equipamentos 8 6 75 0 0 2 25
Moveis e 4 1 25 1 25 2 50
Utensilios
Higienizacao
_ dos 9 4 44,5 1 11 4 44,5
Equipamentos,
maquinas,




moveis e
utensilios
Total:
Equipamentos,
moveis e
utensilios

21 11 52,4 2 9,5 8 38,1

Fonte: Natana B. Tramontin 2012

O quadro 3 apresenta as caracteristicas encontradas no quesito
manipuladores, nesta etapa foram encontradas deficiéncias relacionada aos
vestuarios e nos programas de capacitacdo de manipuladores e supervisores,
analisando os dados encontrou-se 50% de conformidades e 50% de néo

conformidades.

De acordo com SACCOL EIl at (2006) para melhorias nos aspectos
pessoais terem um resultado positivo na implantacdo é necessario treinamento,
persisténcia, motivacdo e supervisdo. Um colaborador quando contratado para
trabalhar em uma empresa de alimentos deve ser habilitado a realizar tal atividade.
Produzir alimentos é uma atividade que exige manipuladores conscientes, com

conhecimento e habilidades para o trabalho.

Quadro 3: Diagrama dos manipuladores, de acordo com o anexo da resolucdo 275
da ANVISA.

Conformidades Na_lo N&o se Aplica
TéDi " conformidades
opIcos ens itens ltens itens ltens itens ltens
(n) (%) (n) (%) (n) (%)
Vestuarios 3 1 33.3 2 66,7 0 0
Habitos 3 2 66,7 1 33.3 0 0
Higiénicos
Estado de 1 1 100 0 0 0 0
Saude
Programa de
Controle de 2 2 100 0 0 0 0
saude
Equipamentos 1 1 100 0 0 0 0




de protecéo
individual

Programa de
capacitacdo dos

i 4 0 0 4 100 0 0
manipuladores e
supervisores
Total 14 7 50 7 50 0 0

Manipuladores

Fonte: Natana B. Tramontin 2012

O quadro 4 dispde sobre a producédo e transporte do alimento, que

relaciona a entrada da matéria prima, fluxo de producdo, rotulagem e
armazenamento do produto-final, controle de qualidade e o transporte do produto.
Avaliando as condicGes do local estudado para esses itens os resultados foram
positivos principalmente nos itens fluxo de produgcéo e controle de qualidade do
produto foi encontrado um resultado de 100% de conformidades. Observando que
dos 33 itens exigidos no chek list para a producdo e transporte de alimento a
indUstria atende 24 (72,7%).

Quadro 4: Diagrama da Producéo e Transporte do Alimento de acordo com 0 anexo
da resolucéo 275 da ANVISA.

Conformidades Na}o N&o se Aplica
Tépi it conformidades
opicos ens itens Itens | itens Itens itens Itens
(n) (%) (n) (%) () (%)
Matéria-prima,
ingredientes e 11 7 63,6 2 18,2 2 18,2
embalagens
Fluxo de 4 4 | 100 | o 0 0 0
producéo
Rotulagem e
armazenamento 9 5 55.5 1 11,1 3 33,4
do produto-final
Controle de
gualidade do 4 4 100 0 0 0 0
produto final
Transportedo | ¢ 4 80 0 0 1 20
produto final
Total: Producéo 33 24 72,7 3 9,1 6 18,2




e Transporte do
Alimento

Fonte: Natana B. Tramontin 2012

No quadro 5 podemos observar que nao foi encontrado, no local
estudado, manual de boas praticas de fabricacdo (MBPF) ou qualquer tipo de
procedimentos operacionais padronizados (POPs). Avaliando assim os itens como

nao conformidades.

As melhorias documentais, em geral, sdo aquelas as quais, 0s
estabelecimentos possuem uma maior dificuldade de executar, pois gera a
necessidade de despender tempo para o preenchimento e elaboragdo dos
documentos. Também ha necessidade de conhecimento de boas praticas (BP), que
possibilite a adequada redacdo e aplicacdo dos documentos. O objetivo dos
documentos como o0 manual de boas praticas (MBP) e o0s procedimentos
operacionais padronizados (POP) é serem utilizados como apoio e referéncia para
0s colaboradores no processo de producdo dos alimentos com total seguranca.
(SACCOL, et at. 2006).

Quadro 5: Diagrama referente & documentacdo, de acordo com o anexo da
resolucao 275 da ANVISA.

Conformidades Na}o N&o se Aplica
Tépi it conformidades
opICcos ens itens ltens itens ltens itens ltens
(n) (%) (n) (%) (n) (%)
Manual de Boas
Praticas de 1 0 0 1 100 0 0
fabricacéo
Procedimentos
operacionais 26 0 0 26 100 0 0
Padroniazados
Total 27 0 0 27 | 100 0 0
documentacéo

Fonte: Natana B. Tramontin 2012

Com relacdo a classificacdo das condi¢cdes sanitérias, de acordo com a
RDC 275/02, analisando o gréafico 1, podemos perceber que a indlstria estudada




atende o percentual de 52,6%, ou seja, foi classificada como regular. No entanto, por
estar muito proximo de 50%, - classificacdo ruim (0 a 50%), mostra que a empresa
necessita de investimentos, em recursos humanos e outros, para garantir a

qualidade de seus produtos.
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Gréfico 1: procentagem total das conformidades, ndo conformidades e condicdo em que ndo se

aplica, de acordo com Resolucdo RDC 275 de 2002 da ANVISA em uma empresa cerealista.
Fonte: Natana B. Tramontin 2012.

Excluindo os itens que ndo se aplicam no processo de beneficiamento de
arroz podemos encontrar um total de 59,4% de conformidades e 40,6% de ndao-

conformidades.

5. Consideracdes Finais

Em face dos resultados observados, conclui-se que a empresa estudada
atende mediamente os itens no chek list anexo a RDC 257. A classificacdo das
condi¢cdes higiénico-sanitarias foi avaliada como regular (59,4%). A industria
cerealista que beneficia um produto de baixa umidade, onde ocorrem menos riscos
de contaminacdo, mas ndo se pode garantir uma boa qualidade higiénico-sanitaria

com um resultado tao préximo do limite.

De maneira geral foram encontradas ndo conformidades como auséncia

de documentacdo (MBP e POPs), falta de cuidado com as instalacbes elétricas,



ventilagdo e climatizacdo, podendo dar destaque também para a auséncia de

lavatorios para as méaos dentro na industria.

Notou-se nesta pesquisa a importancia de um profissional da area de
alimentos nas dependéncias de uma industria beneficiadora de arroz, pois esse
profissional tem um maior conhecimento nas questdes higiénico-sanitarias e também

visando a maior qualidade do produto final comercializado pela empresa.
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