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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia 3 esta dividida em
2 volumes totalizando 34 artigos cientificos que abordam tematicas como elaboracao de
novos produtos, embalagens, anélise sensorial, boas praticas de fabricacdo, microbiologia
de alimentos, avaliacao fisico-quimica de alimentos, entre outros.

Os artigos apresentados nessa obra séo de extrema importancia e trazem assuntos
atuais na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas,
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessarias pesquisas cientificas, que
comprovem a composicéo, beneficios e atestem a qualidade desse alimento para que o
consumo se faga de maneira segura.

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim,
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera

Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa



SUMARIO

(07 =11 1 1] N0 X5 [ 1

A INDUSTRIA CERVEJEIRA: DO PROCESSO DE FABRICAGAO AO REUSO DOS
RESIDUOS

Joice Lazarin Roméao

Samara Teodoro dos Santos

Rosangela Bergamasco

Raquel Guttierres Gomes

DOI 10.22533/at.ed.2242028081

(071 =1 1 1 1] 1o X5 2SN 12

AVALIACAO DAS CONDICOES DE ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS FATIADOS EM
DOIS SUPERMERCADOS NO RIO DE JANEIRO - RJ

Maria Rosa Figueiredo Nascimento

Fernanda de Andrade Silva Gomes

Katia Cansancéo Correa de Oliveira

Angleson Figueira Marinho

Vania Madeira Policarpo

Beatriz de Oliveira Lopes

Dominic Salvador Reynaldo

DOI 10.22533/at.ed.2242028082

CAPITULO 3.ceeeeeeeeeeeseeeeeeeeeesesesasasasassssessesensasassssasssssensasasasasssssesnsnsasasasssesnsnsnsas 28

AVALIACAO MICROBIOLOGICA DA ALFACE COMERCIALIZADA EM DIFERENTES
FEIRAS DO MUNICIPIO DE SAO LUiS-MA

Gislane da Silva Lopes

Franciléia dos Santos Galvao

Francisca Neide Costa

Luiz Junior Pereira Marques

Claudio Belmino Maia

llderlane da Silva Lopes

Janaina Marques Mondego

DOI 10.22533/at.ed.2242028083

(07X 21 1 U] 1o 1 ST 40

ADEQUACAO DA ROTULAGEM NUTRICIONAL E COMPLEMENTAR DOS
SUPLEMENTOS ALIMENTARES TIPO WHEY PROTEIN COMERCIALIZADOS NA
CIDADE BACABAL — MA A LEGISLACAO VIGENTE

Cleudilene Gomes da Silva

Simone Kelly Rodrigues Lima

Cesario Jorge Fahd Junior

Gecyenne Rodrigues do Nascimento

Lennon da Silva Barros

DOI 10.22533/at.ed.2242028084




(071 = 1 1] 1o X TN 52

CADEIA PRODUTIVA DA PIMENTA DE CHEIRO (CAPSICUM CHINENSE JACQ.) EM
FEIRAS LIVRES EM SAO LUIS — MA

Claudio Belmino Maia

Gislane da Silva Lopes

Claudia Sponholz Belmino

Luiz Junior Pereira Marques

Sylvia Leticia Oliveira Silva

Assistone Costa de Jesus

Gabriel Silva Dias

DOI 10.22533/at.ed.2242028085

(07.Y = 1 1 1] 1o Y- TN 60

COMPORTAMENTO DO CONSUMIDOR DE CARNES NO MUNICiPIO DE UBERABA MG
Lindomar Adriano da Silva
Elisa Norberto Ferreira Santos
Flavia Carolina Vargas
Hellen Fernanda Nocciolli Sabino
Lucas Arantes-Pereira

DOI 10.22533/at.ed.2242028086

(07X 21 1 U] 1o T 200 78

COMPREENSAO E UTILIZACAO DAS BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO POR
BATEDORES ARTESANAIS DE ACAI (EUTERPE OLERACEA)

Maria Deyonara Lima da Silva

Danyelly Silva Amorim

Isabelly Silva Amorim

Jamille de Sousa Monteiro

Yuri Ferreira Corréa

Ana Carla Alves Pelais

DOI 10.22533/at.ed.2242028087
CAPITULO 8...oeeeeeeeeeeeeeeeseeeeeeeesesssnsasasasssssssssensasassssassssssnsasasssssnsssensasasasssssssnensnsas 88

CONTAMINACAO MICROBIOLOGICA DE PRODUTOS DA AGRICULTURA FAMILIAR E
PERFIL DE RESISTENCIA A ANTIMICROBIANOS

Andréa Catia Leal Badaro

Anilton Nunes dos Reis

DOI 10.22533/at.ed.2242028088
CAPITULO O..c.oeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeeesasanasassesesnesensasasassssssenenssasasasneseensnsasasasssesnsnsasas 98

HIDROMEL: UM BEBIDA INUSITADA
Irana Paim Silva
Cerilene Santiago Machado
Geni da Silva Sodré
Norma Suely Evangelista-Barreto
Maria Leticia Miranda Fernandes Estevinho
Carlos Alfredo Lopes de Carvalho

DOI 10.22533/at.ed.2242028089




(07 =11 1] W0 15 [ TN 115

IMPACTO DO TRATAMENTO HIDROTERMICO NA ESTABILIZAGAO DO FARELO DE
ARROZ

Leomar Hackbart da Silva

Priscila Fogaca Schwarzer

Paula Fernanda Pinto da Costa

DOI 10.22533/at.ed.22420280810
(07 =11 1 1] W0 15 s DN 129

MERCADO E BOAS PRATICAS DE MANIPUIZAQAO’ DA POLPA DE ACAI (EUTERPE
OLERACEA MART.) EM FEIRAS LIVRES DE SAO LUIS — MA

Claudio Belmino Maia

Gislane da Silva Lopes

Claudia Sponholz Belmino

Sylvia Leticia Oliveira Silva

Luiz Junior Pereira Marques

Givago Lopes Alves

Tacila Rayene dos Santos Marinho

Gabriel Silva Dias

DOI 10.22533/at.ed.22420280811
CAPITULO 12..eeeeeeeeeeeeseessesesesesssssssessssssassasasesasesssnssssssasasssasasasasesassssssesssessseas 140

PO DE RESIDUO DE POLPA DE CAJU: PROCESSAMENTO E CARACTERIZACAO
Sheyla Maria Barreto Amaral
Candido Pereira do Nascimento
Bruno Felipe de Oliveira
Maria Josikelvia de Oliveira Almeida
Sandra Maria Lopes dos Santos
Marlene Nunes Damaceno

DOI 10.22533/at.ed.22420280812
(07 = 1 (1] W0 15 T 153

PRINCIPAIS MATERIAIS UTILIZADOS EM EMBALAGENS PARA ALIMENTOS: UMA
REVISAO DE LITERATURA

Wellyson Jorney dos Santos Silva

Magno de Lima Silva

Natasha Matos Monteiro

DOI 10.22533/at.ed.22420280813
(o7 = 1 (V] W0 15 1 VO 166

PRODUCAO DE CERVEJA ARTESANAL COM ADICAO DE PRODUTOS DA COLMEIA
DE APIS MELLIFERA: REVISAO

Patricia Dias de Oliveira

Samira Maria Peixoto Cavalcante da Silva

Andreia Santos do Nascimento

Weliton Carlos de Andrade

Ana Cétia Santos da Silva

Carlos Alfredo Lopes de Carvalho




DOI 10.22533/at.ed.22420280814

CAPITULO 15...eeeeeeeeeeeeessasasesesesssssssssssssssasasssasasessssssesssasassasasasasasassssssssssessssas 178

PROPRIEDADES FiSICAS DE FILMES BIODEGRADAVEIS OBTIDOS COM PROTEINA
MIOFIBRILAR DE PEIXE E ALCOOL POLIVINILICO

Glauce Vasconcelos da Silva Pereira

Gleice Vasconcelos da Silva Pereira

Eleda Maria Paixao Xavier Neves

Gilciane Américo Albuquerque

Ana Carolina Pereira da Silva

Lué caldas de Oliveira

DOI 10.22533/at.ed.22420280815

(07 = 1 (1] W0 15 [ T 189

TRADICOES, RITOS E COSTUMES: A DESMITIFICACAO DO BOLO DE NOIVA
PERNAMBUCANO E DO BOLO DE CASAMENTO

Camila Cristina da Silva Lopes

Tamires Amanda Gongalves da Silva

Emmanuela Prado de Paiva Azevedo

Nathalia Cavalcanti dos Santos

Ana Cristina Silveira Martins

Rita de Céssia de Araujo Bidd

Diego Elias Pereira

Natiéli Piovesan

Amanda de Morais Oliveira Siqueira

Leonardo Pereira de Siqueira

Vanessa Bordin Viera

Ana Carolina dos Santos Costa

DOI 10.22533/at.ed.22420280816

(071 =11 (V] I oI5 r 200 196

UTILIZACAO DA SEMENTE DE LINHACA PELA POPULACAO DO MUNICIPIO DE
CAMPOS DO GOYTACAZES - RJ

Silvia Menezes de Faria Pereira

Robson Vieira da Silva

Clara dos Reis Nunes

Jo&o Batista Barbosa

Simone Vilela Talma

DOI 10.22533/at.ed.22420280817

CAPITULO 18..c.eeeeeeeeeereeeseeeeeesesssasasssssssessssnsasasasassssnsssnsasasssssssssssensasasasasssssssensnsases 203

VERIFICAQAO DE BOAS FjRATICAS DE MANJPULAQAO DE ALIMENTOS EM ESCOLAS
PUBLICAS DE UM MUNICIPIO DO MARANHAO

Eliana da Silva Placido

Simone kelly Rodrigues Lima

Renata Freitas Souza

Raimunda Thaydna Brito Pereira

Cesario Jorge Fahd Junior




ftalo Bismarck Magalh&es Brasil
Ana Carolina Neres Silva

Ana Paula Galvdo de Sousa
Fernanda Avelino Ferraz
Amanda Cristina Aratjo Gomes
Mykael ltalo Cantanhede Diniz
Luciane Araujo Piedade

DOI 10.22533/at.ed.22420280818
SOBRE AS ORGANIZADORAS........ccociimrsmsmnsessssssssssmsssmssssssssssasssmssssssssssssssasssnsas 215

INDICE REMISSIVO........eureueueereasessessesssssessessesssssessessessessssssessessessssasessessessesaseanes 216




CAPITULO 2

AVALIACAO DAS CONDICOES DE
ARMAZENAMENTO DE PRODUTOS FATIADOS EM
DOIS SUPERMERCADOS NO RIO DE JANEIRO - RJ

Data de aceite: 01/07/2020
Data da Submissao: 07/07/2020

Maria Rosa Figueiredo Nascimento
Docente da Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro (UFRRJ), Doutora em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos pela Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ) -
PPGCTA
http://lattes.cnpq.br/1049333083578743

Fernanda de Andrade Silva Gomes

Discente do curso de graduagédo em Economia
Domeéstica pela Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro (UFRRJ)
http://lattes.cnpq.br/3673276708306626

Katia Cansancéao Correa de Oliveira
Doutoranda em Ciéncias Nutricionais pela
Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ)
- PPGN
http://lattes.cnpq.br/6593991347933304

Angleson Figueira Marinho

Docente do Instituto Federal de Educacéo,
Ciéncia e tecnologia do Para (IFPA), Mestre
em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos pela
Universidade Federal Rural do Rio de Janeiro
(UFRRJ) - PPGCTA
http://lattes.cnpq.br/6400865872977823

Vania Madeira Policarpo

Docente da Universidade Federal Rural do
Rio de Janeiro (UFRRJ), Mestre em Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos pela Universidade
Federal Rural do Rio de Janeiro (UFRRJ)
http://lattes.cnpq.br/7897467721702137

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3

Beatriz de Oliveira Lopes

Graduada em Economia Doméstica pela
Universidade Federal Rural do Rio de
Janeiro (UFRRJ) e Graduada em Nutricao
pela Faculdade Bezerra de Araljo (FABA),
Especialista em Nutricdo Clinica pela
Universidade Candido Mendes (UCAM)
http://lattes.cnpq.br/2065091448502769

Dominic Salvador Reynaldo

Discente do curso de graduagéo em Nutricdo
pela Universidade Estacio de Sa (UNESA)
http://lattes.cnpq.br/2978066791871904

RESUMO: O objetivo do presente estudo
foi avaliar as condigbes de armazenamento,
organiza¢do quanto a manipulacéo de frios em
dois supermercados distintos do Rio de Janeiro
por meio do método descritivo observacional
conforme GIL ( 2007 ). Avaliou-se igualmente os
procedimentos de Boas Praticas de Manipulagéo,
bem como a qualidade das -caracteristicas

sensoriais dos produtos comercializados
fatiados. Os produtos observados foram
mortadela, presunto e queijo amarelo do
tipo prato. Nesta pesquisa, as condigbes

estruturais e organizacionais relacionadas ao
ambiente e aos manipuladores, bem como, as
caracteristicas sensoriais dos produtos avaliados
apresentaram-se nos niveis de adequagéo
mais satisfatoriamente no supermercado n° 01
em relacdo ao supermercado n°2. A conclus@o
desta pesquisa deixou visivel a necessidade
de adequagcbes a legislacdo pelos dois
estabelecimentos a fim de garantir a Seguranca
Alimentar dos consumidores.
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PALAVRAS-CHAVE: Boas praticas de manipulagéo. Frios fatiados. Temperatura; Higiene
local e pessoal. Legislacéo.

EVALUATION OF STORAGE CONDITIONS OF FATIATED PRODUCTS IN TWO
SUPERMARKETS IN RIO DE JANEIRO - RJ

ABSTRACT: The aim of the present study was to evaluate storage conditions, organization
regarding the handling of cold cuts in two different supermarkets in Rio de Janeiro using
the observational descriptive method according to GIL (2007). The Good Handling Practices
procedures were also evaluated, as well as the quality of the sensory characteristics of
the sliced products. The observed products were mortadella, ham and yellow cheese of
the plate type. In this research, the structural and organizational conditions related to the
environment and the manipulators, as well as, the sensory characteristics of the evaluated
products presented themselves in the levels of adequacy more satisfactorily in supermarket
no 01 in relation to supermarket no2. The conclusion of this research made visible the need
for adjustments to the legislation by the two establishments in order to guarantee the Food
Security of consumers.

KEYWORDS: Good handling practices. Sliced cold cuts. Temperature. Local and personal

11 INTRODUGAO

O consumo de alimentos ultra processados vém aumentando consideravelmente
(MONTEIRO et al., 2018). Dentre esses, os frios e embutidos representam cerca de 2,5%
do total de calorias segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2020).
Esses alimentos séo comercializados em pecas (pedacos) ou fatiados, e ambos necessitam
de um rigoroso controle de manipulacdo e armazenamento para garantir a qualidade
microbiolégica e sensorial. Entretanto, como os produtos vendidos fatiados requerem mais
manuseio, como utilizagcdo de equipamentos e atividade manual para embalar os frios, os
riscos de contaminagdo aumentam (MENEZES et al., 2010).

Sendo assim, segundo a legislacdo vigente RDC n° 216/2004, toda manipulacdo
de frios fatiados deve ocorrer em uma unidade de processamento destinada para tal, com
o devido controle da temperatura e atendendo a todas as questdes sanitarias, como as
Boas Praticas de manipulagéo (BPM). Adicionalmente, os produtos devem ser embalados e
etiquetados com todas as informacdes exigidas, permitindo ao consumidor a identificacao de
informagdes minimas para a compra, assim como o acondicionamento em local adequado
limpo e refrigerado (Brasil, 2004).

Entretanto, apesar da legislagé@o vigente, ndo é incomum encontrar esses alimentos
dispostos de maneira incorreta. De acordo com Menezes et al. ao analisar amostras de
presunto, foi observado condi¢bes higiénico-sanitaria de comercializagdo insatisfatéria,
bem como, alta contagem do micro-organismo Staphylococcus coagulase negativa, que
apresenta alta toxicidade a satde humana (MENEZES et al., 2010). Recentemente, um
estudo que avaliou as estruturas fisicas e estruturais de 5 supermercados da mesma
rede e qualidade microbiologica de frios previamente fatiados (presunto e mugarela). Os
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autores observaram adequacdo com relacdo a contagem de micro-organismo, contudo,
com relagédo a condigOes estruturais e de equipamentos em quantidade insuficiente e com
falta de manutencéo adequada, 3 foram considerados regulares e 1 deficiente (SALVAGNI
NETO; BURGER, 2018).

A avaliagdo das condicoes higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, e dos
manipuladores é de grande importancia para a saude publica, pois estdo diretamente
relacionados ao nivel de seguranca dos produtos comercializados. Sendo assim, o
presente estudo, objetivou avaliar as condicdes de armazenamento, organizagdo quanto
a manipulacdo dos produtos, nivel de conhecimento dos manipuladores, bem como, a
qualidade das caracteristicas sensoriais de frios (mortadela, presunto e queijo amarelo do
tipo prato) previamente fatiados de dois supermercados de redes distintas.

21 MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um estudo transversal descritivo observacional quanti-qualitativo,
realizados em dois supermercados de redes diferentes, ambos localizados no Rio de Janeiro,
a pesquisa foi realizada no més outubro de 2018. Os estabelecimentos foram classificados
em supermercado 1 e supermercado 2 para facilitar a exposicéo dos resultados. Foram
realizadas oito visitas técnicas (4 em cada supermercado) em dias e horarios alternados
sem aviso prévio.

Os frios fatiados foram avaliados sensorialmente e para tal, obtendo-se duas
amostras de cada produto (mortadela, presunto e queijo amarelo do tipo prato) em dias
e horarios alternados. Para a avaliagdo das caracteristicas sensoriais, os produtos foram
abertos e degustados.

A comparagado da temperatura em graus Celsius (°C) do equipamento (balcdes
ou vitrines refrigeradas) foi observada no termémetro dos equipamentos e igualmente
verificada com o termémetro digital Portatil Espeto Alimento -50 a 300 °C Marca: Alloet
Infrared. Adicionalmente, foi averiguado na rotulagem dos produtos analisados se
continham as informacdes indicadas pela legislacéo vigente. Quanto aos manipuladores
de alimentos, foi feita a observagcéo durante o manuseio dos produtos, avaliando como se
ocorria o fracionamento, fatiamento dos frios, uniforme utilizado, local onde armazenavam
os produtos, e as condi¢des higiénico sanitarias do fatiamento e local de armazenamento.

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

O presente estudo, demonstrou adequacgao quanto as condigcbes de armazenamento
e temperatura dos produtos frios fatiados no supermercado 1. Com relagéo a temperatura
do termdmetro do equipamento, observou-se a marcagdo de 4°C igualmente com a
averiguacao do termémetro digital. De acordo com as recomendacdes da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a temperatura adequada para frios fatiados é de 4°C, o que
demonstrou atender as normas vigentes. De acordo com Brasil (2004), a vida de prateleira
desses produtos € de 3 a 7 dias respeitando a temperatura estabelecida pela legislagéo.
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O controle da temperatura é importante para que esses produtos sejam conservados e
mantenham suas caracteristicas sensoriais e sanitarias a fim de que proporcionem maior
vida de prateleira ndo implicando em danos a saude dos consumidores (BRASIL, 2004).

Quanto ao supermercado 2, a temperatura encontrada no equipamento de
refrigeracdo estava acima do recomendado pela RDC 214/2004, 12°C e, quando verificada
pelo termémetro digital portatil apontou para 11°C confirmando a inadequag¢éo. Uma
possivel explicac@o para essas discrepancias seria a localizacao do balcéo refrigerado que,
no supermercado 1 estava em local mais fechado, podendo manter melhor a temperatura,
diferente do supermercado 2 onde o balcao de laticinios localizava-se em uma area mais
aberta o que poderia propiciar a perda da refrigeracdo para o ambiente.

Figuras 3 e 4 - Demonstra¢do do balcdo de vendas de frio do supermercado 2.

Segundo o Regulamento Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacéo,
0 prazo maximo de consumo do alimento preparado e conservado sob refrigeracéo
a temperatura de 4°C, ou inferior, deve ser de cinco dias. Quando forem utilizadas
temperaturas superiores a 4°C e inferiores a 5°C, o prazo de consumo deve ser reduzido
garantindo as condi¢des higiénicas sanitarias do alimento (BRASIL, 2004). A observacdo no
supermercado 2, demonstrou que a temperatura observada no termdmetro do equipamento
e coletada no termémetro utilizado desta pesquisa corroboraram para inadequagéo
estando ambas acima do permitido tornando os produtos armazenados impréprios para
comercializagdo e consequentemente para o consumo.

Quanto a rotulagem, ambos os supermercados estavam de acordo com as normas
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vigentes constando o nome do produto, lista de ingredientes, contetdo liquido, razdo
social, endereco completo e CNPJ do fabricante (ou do produtor, ou do importador, ou
do distribuidor) e ainda, a identificacdo do lote, prazo de validade, instru¢cdes sobre a
conservacgao, o preparo e o uso do produto, além do nimero de registro na ANVISA ou no
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA) conforme natureza do produto.

Quanto as informagdes relacionadas ao valor nutricional, a legislagéo determina que
as embalagens apresentem informagdes sobre valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e so6dio (BRASIL,
2004). Entretanto, as informagbes contidas na embalagem original ndo foram analisadas,
uma vez que ndo foram repassadas para as embalagens dos cortes comercializados no
varejo porcionados em menor quantidade, impossibilitando ao consumidor procedimentos
de conservacéo posteriores em suas residéncias, bem como, a possibilidade de obter
informacdes cruciais relacionadas ao teor de so6dio, por exemplo, uma vez que popularmente
chamada de presséo alta, atinge cerca de um bilhdo de pessoas no mundo, de acordo
com a Organizagcdo Mundial da Saude (OMS). E o principal fator de risco para doencas
cardiovasculares, como infarto agudo do miocardio e acidente vascular cerebral (AVC).
2019. A dinamica cotidiana nestes estabelecimentos em relagdo ao setor de frios sugere
uma subjetividade e inoperancia quanto a pratica no fornecimento das informagdes contidas
na embalagem original, pelo funcionario no momento do atendimento. Em muitas situagdes
ha presenca de filas nos locais o que impossibilitaria maior atengdo do funcionario ao
consumidor nestes parametros avaliados nesta pesquisa.

Ha regulamentagao para este tipo de pratica, no caso dos embalados na presencga
do consumidor, a RDC n° 259/03 e RDC 360/03 nédo estabelecem a obrigatoriedade de as
informagdes nutricionais constarem no rétulo ou em etiqueta complementar. Contudo, o
Cédigo de Defesa do Consumidor (1990), destacam que estas informagdes deverdo estar
disponiveis ao consumidor, entretanto, na pratica, percebe-se por meio desta pesquisa que
comprovar a veracidade dos prazos de validade estabelecidos nestes produtos vendidos
fatiados torna-se um desafio considerando que nem mesmo a temperatura exigida pelos
orgdos controladores um dos supermercados observados ndo demonstrou cumprir
apresentando ainda, dificuldades primarias do ponto de vista das Boas praticas para
conservacao dos produtos em questédo o que o leva a uma situacéo de descumprimento da
lei, BRASIL, (2002).

Um item observado durante a visita foi que durante a pesagem do produto na
balanca, a rotulagem acontece automatica. O que pode demostrar que o sistema esteja
indicando automaticamente a duragcéo de 3 dias de determinado produto, o que pode estar
em desacordo com a validade real do produto.

Outro aspecto observado foi que, mesmo os produtos que indicavam estar dentro
da validade apresentavam algumas caracteristicas impréprias para o consumo, de acordo
com as figuras 5, 6, 7, 8, 9 e 10 do supermercado 1 e figuras 11, 12, 13, 14, 15 e 16 do
supermercado 2.
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Figuras 5 e 6 — Demonstracao de informagao da rotulagem do produto mortadela
supermercado 1.

Figuras 7 e 8 — Demonstragéo de informacgao da rotulagem do produto queijo prato
supermercado 1

Figuras 9 e 10 — Demonstracéo de informagéo da rotulagem do produto presunto
supermercado 1

Figuras 11 e 12 — Demonstracdo de informacéo da rotulagem do produto mortadela
supermercado 2
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Figuras 13 e 14 — Demonstragdo de informagé&o da rotulagem do produto queijo prato
supermercado 2

Figuras 15 e 16 — Demonstragédo de informagéo da rotulagem do produto presunto
supermercado 2

Outra situacao trata dos frios previamente fatiados, aqueles que néo séo fatiados na
presenca do consumidor ja constando expostos a venda nos balcdes expositores. Neste
caso, impossibilita ao consumidor averiguar a fonte de onde foram retiradas, informacées
que os identifiquem quanto ao processo de fabricacao, data de validade rotulagem nutricional
dentre outras. Neste aspecto, durante as observacdes percebeu-se que as possibilidades de
acesso as informag6es de processamento e embalagens néo sdo disponiveis com facilidade
0 que sugere menor seguranca e maiores incertezas ao consumidor quanto a qualidade
destes produtos. A falta de rotulagem correta pode levar aos estabelecimentos produtores
e distribuidores de alimentos a serem advertidos por autoridades fiscalizadoras chegando
até a emissédo de multa ou interdicdo de estabelecimentos conforme especificidades de
cada caso. BRASIL 2004. Além dos aspectos legais que envolvem a comercializagéo o
descumprimento ainda pode causar danos a satde dos consumidores. ANVISA estabelece
que para embalagens de alimentos comercializados fracionados, incluindo os frios quando
forem fabricados, fatiados e embalados na auséncia do cliente, deverdo apresentar a
informacao nutricional. Se forem fatiados no estabelecimento varejista, incluindo os
frios que estejam na bandeja de qualquer material coberta com filme para protecdo, nao
precisaréo apresentar a informagéo nutricional.

Quanto as caracteristicas sensoriais, foi observado nos fatiados, do supermercado
1, que o presunto apresentou um odor desagradavel, gosto de ranco, cor alterada com
manchas, ou seja, aparéncia inadequada para as caracteristicas sensoriais, originais de
presunto. A mortadela apresentou odor caracteristico, sabor agradavel e uma aparéncia
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boa, contudo, observou-se pequenas manchas na sua superficie as quais mostravam-
se fora dos padrbes para este produto. Por outro lado, o queijo apresentou todas as
caracteristicas dentro das conformidades. Conforme demonstram as figuras 17, 18 e 19
abaixo.

»,

Figura 17 — Presunto supermercado 1. Figura 18 — Mortadela supermercado
1

Figura 19 — Queijo prato supermercado 1

No supermercado 2, quanto a avaliagao das caracteristicas organolépticas, observou-
se que a mortadela apresentou manchas esverdeadas, sabor e odor desagradavel, bordas
ressecadas, aparéncia geral fora dos padrbes de aceitabilidade sensorial para este
produto. Deste modo, pensando no consumidor que em geral ndo detém informag¢des mais
detalhadas para tais observag¢des aqui relatadas, pode-se sinalizar que 0 mesmo podera
adquirir o produto e consumi-lo sem maiores percepcdes. Esta observagdo alinha-se com
os dados referentes as DTAs (Doencas transmitidas por alimentos que sdo nacionalmente
notificados em certos paises desenvolvidos incluem: febre tifoide, colera, hepatite A, E.).
coli O157: H7, sindrome hemolitico-urémica, salmonelose e shigelose. Mecanismos de
notificagdo sé@o estabelecidos por regulamentos locais e nacionais. Em paises (excluindo
a China) em desenvolvimento, microrganismos patogénicos de origem alimentar se
relacionam com até 70% dos cerca de 1,5 milhdes de episddios anuais de diarreia, bem
como com a morte anual de cerca de 1,8 milhGes criangas menores de cinco anos (Dr. G.
Moy, OMS, comunicacéo pessoal da WHO). Nos Estados Unidos estima-se que 76 milhdes
de doencas, 325 mil hospitalizacbes e 5000 mortes resultem a cada ano de doencas
transmitidas por alimentos. Enquanto que esse panorama sugere que uma em cada trés
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pessoas fiquem doentes a cada ano, espera-se que as doencas transmitidas por alimentos
sejam mais prevalentes entre os jovens. WHO, (2008). Considerando ainda, os relatos
sensoriais impréprios, e uma vez ndo realizados analise microbiolégica, pode-se sugerir
que visualmente o produto esta impréprio para o consumo. Mesmo que a informacéo do
rétulo indique que o produto esté dentro da validade. Quanto ao presunto as caracteristicas
sensoriais apresentaram-se adequadas havendo somente uma mancha de ressecamento
em uma de suas bordas. Quanto ao queijo, percebeu-se ressecamento, manchas no centro
das fatias, odor caracteristico e sabor desagradavel. Conforme figuras 20, 21 e 22 abaixo.

Figura 20 — Mortadela supermercado 2 Figura 21 — Presunto supermercado 2

Figura 22 — Queijo prato supermercado 2

O prazo de validade é o intervalo de tempo no qual o alimento permanece
seguro e adequado para consumo, desde que armazenado de acordo com as condi¢cbes
estabelecidas pelo fabricante. Isso significa que o alimento deve, permanecer seguro para
0 consumo, ou seja, ndo causar infeccdes e intoxicagbes alimentares devido a micro-
organismos patogénicos ou a producdo de toxinas (bacterianas ou fungicas) durante o
armazenamento; manter suas caracteristicas, ou seja, ndo apresentar perda significativa
de nenhum nutriente ou componente, considerando os requisitos de composi¢do, como
no caso dos suplementos alimentares, dos alimentos para fins especiais e dos alimentos
com alegacgdOes nutricionais, e as regras de rotulagem e tolerancia definidas na legislacao.
Manter sua qualidade sensorial e ndo se deteriorar, de maneira que tornaria o seu consumo
inapropriado ANVISA (2004)

Quanto as condicdes higiénico sanitarias do local de fracionamento dos produtos,
foi possivel observar que o mercado 1 possuia uma pia (local proprio para higienizagdo
das méaos dos manipuladores), com sabao e alcool, toalha descartavel e lixeira, observado
igualmente a utilizacdo desses recursos pelos manipuladores para higienizacdo das
maéos. Constava no local informagdes do Procedimento Operacional Padronizado (POP),
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mostrando aos funcionarios o uso obrigatério dos Equipamento de Protecdo Individual
(EPI's). Fato que sugere a adequacdo no uso de uniformes completos (calga comprida,
jaleco, avental, touca, mascara, bota na cor branca) por todos os funcionarios, também foi
observado que durante a manipulacdo dos fatiados nao embalados os funcionarios usavam
luvas e mascaras descartaveis para manuseio dos produtos.

Um fator negativo foi que os equipamentos de fatiamento estavam descobertos
e com alguns residuos de alimentos provenientes de fatiamentos anteriores. Conforme
figuras 23, 24 e 25 abaixo.

Localizagdo da pia a
direita.

Figura 25 — Equipamentos de fatiamento e pesagem (balanca)
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Quanto aos manipuladores do supermercado 2 foi observado que todos usavam
uniforme completo, figura 26, uma excecéo foi com o uso de luvas durante a manipulagéo
dos frios sugerindo a possibilidade de contaminagéo. No local de fatiamento foi vista uma
pia, contudo, néo foi possivel verificar sua utilizagao, foi dificil detectar se sua finalidade
€ para a higiene das maos ou para lavar algum produto ou utensilio, até porque a mesma
situava-se muito préxima ao local de apoio, figura 27. Foi observado que os produtos
estavam organizados de acordo com o tipo de alimento. Observou-se que os fatiados ja
vinham cortados do interior da loja de acordo com figura 28.

Figura 28 — Local de fatiamento do queijo no supermercado 2
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De acordo com a figura 29 logo abaixo, pode-se observar que a lixeira fica proxima
das embalagens, papéis sobre a bancada de trabalho, produtos fracionados fora da
refrigeracao fatores que expdem os produtos a contaminagéo.

Figura 29 — Bancada de trabalho

As condic¢des higiénicas sanitarias no supermercado 1 estavam adequadas (piso,
bancada, utensilios, equipamentos, etc.). Visualmente o local encontrava se dentro das
conformidades de acordo com a legislagdo vigente (BRASIL, 2004). No entanto, no
supermercado 2 estas mesmas condi¢bes relacionadas ao local de fracionamento dos
produtos, ndo foram satisfatorias e observagdes de sujidades no piso foram encontradas. Do
mesmo modo, observou-se a inexisténcia de informacgées dos Procedimentos Operacionais
Padronizados, sobre higiene do local, para o manipulador realizar as operagoes rotineiras e
especificas na producéo. Na figura 28, pode-se observar que o local de fatiamento do queijo
ha presenca de um pano sujo, faca e mercadoria expostas, fatores que podem sugerir que
estes produtos poderiam estar contaminados. Uma observacéo peculiar, que ndo constava
na relagcéo dos objetivos de observagdes nesta pesquisa, mas que chamou atengéo foram
os cabos dos fios de energia dos equipamentos que passavam muito proximos ao local
de armazenamento dos produtos. Também, foi observado que as embalagens para os
alimentos solicitados a peso pelo consumidor encontravam-se desprotegidas e proximas
as lixeiras, como também, perto do equipamento de fatiamento, colocando em risco de
contaminagéo, de acordo com a figura 29.

Quanto as edificagcbes do local do supermercado 1, encontram-se dentro da
legislacéo vigente (iluminagdo adequada, lampadas com protecdo, paredes claras, piso
antiderrapante, ventilacdo satisfatoria). Pode-se dizer, quanto & organiza¢do que estava
dentro das conformidades. J& no mercado 2, alguns itens estavam fora da conformidade,
como as lampadas néao apresentam protecéo, figura 29, o chdo sujo, lixeira meio aberta
podendo atrair vetores, como também foi observado que o local de fatiamento estava
desorganizado, foi encontrado caixas de alimentos no chéo, tambores de plastico na qual
nao foi possivel saber sua finalidade, figura 30. O cuidado, tanto da higiene pessoal,
como dos alimentos, do ambiente de trabalho, dos utensilios, bem como, ter atencéo
no armazenamento correto dos alimentos possibilita desviar-se das principais fontes de
contaminacéo. BRASIL (2004).
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Figura 30 — Organizagao no supermercado 2

A Seguranca Alimentar durante o processamento de alimentos soma-se aos
fatores que devem ser considerados para determinagdo do prazo de validade dos
produtos, considerando ainda que a formagao de substancias toxicas ou o crescimento de
microrganismos patogénicos pode ndo fornecer inicialmente sinais visiveis de alteracdes
nos alimentos conforme foi observado em alguns produtos nesta pesquisa que comprovou
inadequacado somente ap6s degustacéo.

41 CONCLUSAO

De acordo com o observado neste estudo, sugere-se que a compra de produtos
fracionados seja realizada com fatiamento e processo de embalagem realizada na
presenca do consumidor. Ao serem embaladas na auséncia do consumidor, as informacoes
obrigatérias devem constar no rotulo conforme consta na Legislacéo.

Aspectos observados nesta pesquisa sugerem que o consumidor necessite de mais
informacdes a fim de proceder de forma adequada na hora da compra destes produtos o
que poderia contribuir para mudancas de comportamentos na manipulacéo e adequacgbes
estruturais dos estabelecimentos. Os aspectos observados nos dois supermercados
sdo de alta importancia para seguranca alimentar dos consumidores e as falhas
encontradas sugerem a possibilidade de intoxicagcdes provocadas pela ma conservagéao
devido a temperatura inadequada e condi¢des estruturais inapropriadas ao ambiente de
manipulagéo de frios a serem fracionados. As observacgdes e registros demonstraram que
o supermercado 1 esteve com melhores condi¢des de comercializacdo em relagéo ao
supermercado 2.

Diante da seguranca que a Legislacdo imprime ao estabelecer normas para
manipulacdo destes produtos conclui-se que o mais seguro além das questbes de
manipulagcé@o e estruturais, o procedimento de fatiamento na presenca do consumidor e
replicacdo da nova etiqueta de validade no momento exato do corte garantiria maiores
possibilidades de Seguranca Alimentar ao consumidor. Neste trabalho, fica claro a
importancia do protagonismo do consumidor e o empoderamento do mesmo quanto as
informacdes contidas nas regulamentacdes de alimentos. A conferéncia da higiene do
ambiente, do lote do fabricante e as demais informagdes que s6 a peca inteira tem em

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 3 Capitulo 2 “



detalhes demonstra a necessidade de melhorias conforme demonstrado nos detalhamentos
desta pesquisa.
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