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RESUMO

O estudo teve o objetivo de avaliar os padrSes microbiolégicos de produtos amilaceos
industrializados no municipio de Fortaleza, dispensados da obrigatoriedade de registro, em
obediéncia a legislacdo vigente. Os padrdes microbiolégicos foram avaliados conforme a Resolucéo
RDC n°. 12, de 01 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA).
Trata-se de estudo documental, descritivo, de corte transversal, com abordagem quantitativa. A
amostra do estudo foi composta por 31 laudos laboratoriais emitidos pelo Laboratério Central de
Salde Puablica do Ceard (LACEN), referentes a andlise de amostras de produtos amilaceos
industrializados coletadas durante o programa de monitoramento das inddstrias de alimentos em
Fortaleza, no periodo de setembro de 2017 a dezembro de 2018. Observou-se contagens de E. coli,
S. aureus, B. cereus e Salmonella sp. dentro dos limites estabelecidos pela RDC n°. 12 da ANVISA,
em todos os 31 laudos analisados.Os resultados obtidos reforcam a importancia da anélise
microbioldgica do produto final como um instrumento essencial de validagdo e verificacdo das
condigdes higiénico-sanitarias de processamento de alimentos, reforcando as evidéncias quanto a
implementacéo de Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e do sistema de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), que devem ser atestadas durante a inspecao sanitéria.
PALAVRAS-CHAVE: Vigilancia Sanitaria; Controle de Qualidade; Boas Préticas de
Fabricacéo.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the microbiological standards of industrialized starch products in the
city of Fortaleza, exempted from registration, in compliance with current legislation.
Microbiological standards were evaluated according to the National Health Surveillance Agency
(ANVISA) Resolution n°. 12, of January 1, 2001. This is a descriptive, cross-sectional study with a
quantitative approach. The study sample consisted of 31 laboratory reports issued by the Central
Laboratory of Public Health of Ceard (LACEN), referring to the analysis of samples of industrialized
starch products collected during the food industry monitoring program in Fortaleza, in the period
from September 2017 to December 2018. Counts of E. coli, S. aureus, B. cereus and Salmonella sp.
within the limits set by ANVISA Resolution n 12 were observed in all 31 reports analyzed. The
obtained results reinforce the importance of the microbiological analysis of the final product as an
essential instrument for validation and verification of hygienic and sanitary conditions of food
processing, reinforcing the evidence regarding the implementation of Good Manufacturing Practices
(GMP) and the System Analysis Hazards and Critical Control Points (HACCP), which must be
attested during health surveillance inspection.
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INTRODUCAO

A producéo de alimentos torna-se, cada vez mais, um tema desafiador para
aqueles que produzem e regulam este segmento, tendo em vista 0 aumento da
demanda devido a mudanca de habitos da populacdo, que busca cada vez mais
alimentos prontos ou pré-preparados para 0 consumo, e a consequente expansao de
produtores e circulacdo de seus produtos nas grandes cidades. O desafio do setor
produtivo reside na necessidade de ser economicamente viavel, atender a demanda
da populacdo e garantir o cumprimento de requisitos de qualidade, incluindo a
inocuidade ou seguranca dos alimentos, que esta associada aos corretos e adequados
processos de producéo e de manuseio dentro de toda a cadeia produtiva 2.

A qualidade microbioldgica dos alimentos é imperativa para garantir a
seguranca para a satde do consumidor, eliminando ou reduzindo os riscos inerentes
ao seu consumo. Esta qualidade e o controle de riscos sdo garantidos por meio da
implementacdo de Boas Praticas de Fabricagdo nos processos produtivos de
Industrias de Alimentos regulamentadas pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) 2,

Os produtos industrializados representam maior risco ao consumo quando
comparados aqueles preparados para o consumo imediato, tendo em vista que a eles
sdo estabelecidos prazos de validade e sdao embalados na auséncia do consumidor.
Por isso a importancia de se investigar a qualidade desses produtos prioritariamente
quanto aos padrdes microbioldgicos definidos pela ANVISA.

O consumo de alimentos prontos para 0 consumo tem aumentado bastante
nas Gltimas décadas, o que pode contribuir para o surgimento de crescentes
problemas relacionados a contaminacdo desses alimentos por microganismos
patogénicos, propiciando o desenvolvimento das doencas transmitidas por
alimentos (DTA). Estas tém sido consideradas a principal causa para o
desenvolvimento de morbimortalidade em todo o mundo. Esses agravos a saude
tornam-se cada vez mais evidentes, devido, principalmente, as modificacdes no
estilo de vida das populagdes, com o aumento do consumo de alimentos in natura
e da aquisicéo de alimentos prontos em servigos de alimentagéo 2.

Compete a Vigilancia Sanitaria fiscalizar e controlar a produgéo e

comercializa¢do de alimentos, sendo dotada de poder de policia para intervir junto
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ao mercado produtor e trabalhar de forma educativa ou punitiva a fim de prevenir
agravos a salde da populacéo®.

O ndo cumprimento de requisitos de qualidade microbioldgica esta

diretamente ligado a inobservancia das Boas Préaticas de Fabricacéo, justificando a
importancia de realizar ndo somente a coleta dos produtos para analise laboratorial,
mas também de realizar inspecdo em toda a cadeia produtiva dos alimentos. Para a
promocdo e protecdo da saude da populagéo e intervencao nos riscos decorrentes
da producéo e do uso de produtos alimenticios, a realizacao de coleta de amostra de
alimentos para analises laboratoriais é imprescindivel. De acordo com Laboratério
Central de Saude Publica do Ceara (LACEN), essas analises sdo eminentemente
preventivas, para avaliar a qualidade dos produtos, e sdo fundamentais para elucidar
suspeitas, dirimir davidas, estabelecer relacdes de causalidade e identificar agentes
de danos a saude, constituindo um relevante instrumento regulatorio e fiscalizador:
a) subsidiam acdes de inspe¢do sanitaria, quando, como consequéncia da mesma,
sdo levantadas suspeitas sobre o processo produtivo de estabelecimentos de
alimentos, qualidades das matérias-primas e/ou armazenagem inadequada;
b) formam parte de programas pré-estabelecidos de monitoramento da qualidade de
produtos disponiveis no mercado, selecionados pela sua relevancia epidemiolégica;
c) sdo utilizadas como subsidio confirmatério ou explicativo de suspeitas
levantadas pelo sistema de saude, tanto em nivel clinico, quanto epidemiolégico ou
da Vigilancia Sanitéaria (surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos) 3.

Nesse contexto, por meio de seu Plano de Acdo, a Célula de Vigilancia
Sanitéria (CEVISA) pactua, anualmente, junto ao LACEN, a realizacdo de coleta
de amostra de produtos alimenticios para o monitoramento da qualidade, em
concordancia com o Plano Municipal de Satide e considerando o risco sanitario®.

A justificativa e a relevancia deste estudo pautam-se na possibilidade de
analise da qualidade de produtos alimenticios produzidos no municipio de
Fortaleza, quanto a qualidade microbiolégica e também por se configurar como
forma de proporcionar um retorno dessa informagdo a populacdo através da

divulgacdo dos resultados por meio da publicagéo de artigo cientifico em revista.
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Assim, o presente estudo teve o objetivo de avaliar os padrdes
microbioldgicos de produtos amil&ceos industrializados no municipio de Fortaleza,

dispensados da obrigatoriedade de registro, em obediéncia a legislacdo vigente.

METODOLOGIA
Trata-se de um estudo documental, descritivo, de corte transversal, com

abordagem quantitativa. O estudo foi realizado no municipio de Fortaleza, no
ambito da Especializagao em Vigilancia Sanitaria, da Escola de Satide Publica do
Ceara Paulo Marcelo Martins Rodrigues — ESP/CE. O periodo do estudo
correspondeu ao periodo de emissdo dos laudos do LACEN referente a setembro
de 2017 a dezembro de 2018.

Dentre as industrias fortalezenses que participaram do programa de
monitoramento, no periodo elencado, selecionou-se 31 que sdo fabricantes de
produtos amilaceos, ou seja, produtos a base de cereais, amidos, farinhas e farelos,
dispensados da obrigatoriedade de registro. O critério adotado para a escolha desses
produtos considerou o fato de se tratarem de uma categoria largamente produzida
no municipio, correspondendo a 12% do total de industrias com cadastro de
atividades junto a CEVISA.

Os resultados destas analises foram apresentados em laudos laboratoriais e
encaminhados para a CEVISA. Neste estudo, foram analisados estes laudos
emitidos pelo LACEN.

Os dados foram analisados segundo o género alimenticio, de acordo com o
regulamento técnico sobre os padrdes microbioldgicos para alimentos, Resolugéo-
RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001, que estabelece os Padrbées Microbioldgicos
Sanitérios para Alimentos especificados em seu Anexo | e determina os critérios
para a Conclusdo e Interpretacdo dos Resultados das Analises Microbiol6gicas de
Alimentos Destinados ao Consumo Humano especificados no Anexo II.

RESULTADOS
Os laudos das amostras analisados neste estudo foram provenientes de 31

industrias alimenticias distribuidas nas seis Secretarias Executivas Regionais do
municipio de Fortaleza. A maior parte das indUstrias estdo localizadas na Regional
V (10; 32,27%) e na Regional VI (9; 29,03%), conforme apresentado na Tabela 1.
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Tabela 1 - Distribuicdo espacial das empresas alimenticias analisadas nos anos de 2017 e 2018,
conforme Secretaria Executiva Regional. Fortaleza, 2019.

Regional N Percentual

| 2 6,45

] 4 12,90
i 2 6,45
vV 4 12,90

\/ 10 32,27
VI 9 29,03

TOTAL 31 100

Fonte: Elaborado pelos autores

A maioria das amostras foi analisada no ano de 2018 (24; 77,42%),

conforme apresentado no Grafico 1.

Gréfico 1 - Distribuicdo das amostras analisadas, conforme ano de coleta em Fortaleza, 2019.

Fonte: Elaborado pelos autores

Para a analise dos aspectos apresentados nos laudos laboratoriais das
amostras, utilizou-se a classificacdo dos grupos de alimentos conforme o Anexo |
da Resolugdo-RDC n° 12 de 01 de janeiro de 2001% a qual considera os
microrganismos investigados em cada grupo. O Quadro 1 apresenta 0s grupos de

alimentos analisados de acordo com o objetivo do presente estudo.

Quadro 01 - Classificagdo dos grupos de alimentos para fins de registro e fiscaliza¢do de
produtos alimenticios, conforme RDC n° 12 de 01 de janeiro de 2001.

Grupo de alimentos | Codigo Descricdo Microrganismo
analisado
Farinhas Massas Amidos, farinhas, féculas e fuba, em pd ou B. cereus/g
. o 10.A flocados. Coliformes a 45°C/g
alimenticias,
Salmonela sp/25g
produtos para e de p -

o s Pées sem recheio e sem cobertura e produtos de : o
panificagio, 10.D anificacdo (roscas, farinha de rosca, torradas e Coliformes a 45°C/g
(industrializados e ) paniticac : P Salmonela sp/25g

pdo tipo sueco, com ou sem sabores) e similares.
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embalados) e Bolachas e biscoitos, sem recheio, com ou sem | Coliformes a 45°C/g
similares 10.F cobertura, incluindo pdo de mel, cookies e | Estaf. coag. positiva/g
similares. Salmonella sp/25g
Granola e mistura de cereais ndo compactados, | Coliformes a 45°C/g
com ou sem adi¢0es, e similares. B. cereus/g
10.N o
Estaf.coag.positiva/g
Salmonella sp/25g
Alimentos embalados Paes, pizzas e outras massas parcialmente | Coliformes a 45°C/g
e congelados, preparadas, condimentadas ou ndo, adicionada | B. cereus/g
x 20.B . ; x L o
excecao de de outros ingredientes ou ndo e similares, | Estaf.coag.positiva/g
sobremesas incluindo os pées de queijo. Salmonella sp/25¢

Fonte: BRASIL(2001).
A distribuicdo das amostras analisadas por grupo de alimentos (Tabela

2) evidenciou maior representatividade nos grupos 10.D (13; 41,93%), 10.F (9;
29,03%) e 20.B (7; 22,58%).

Tabela 2 - Distribuicdo das amostras analisadas por grupos de alimentos em Fortaleza, 2019.

Grupo de alimento | N Percentual
10.A 1 3,23

10.D 13 41,93

10.F 9 29,03

10.N 1 3,23

20.B 7 22,58
TOTAL 31 100

Fonte: Elaborado pelos autores

O nivel de atendimento aos requisitos legais vigentes de padrdes
microbioldgicos dos produtos amilaceos industrializados no municipio de Fortaleza

foi de 100%. Todas 31 amostras apresentaram resultados satisfatorios.

DISCUSSAO

Conforme apresentado, os produtos amilaceos analisados neste estudo
apresentaram resultados satisfatorios quanto aos padrdes microbiol6gicos
estabelecidos pela ANVISA em sua Resolu¢cdo-RDC n° 12, de 01 de janeiro de
2001. Isso demonstra que as inddstrias que participaram da pesquisa, instaladas no
municipio de fortaleza, garantiram a qualidade de seus produtos quanto aos seus
padrdes microbiologicos, em relagdo as amostras de alimentos coletadas no periodo
deste estudo.

Dentre os grupos de bactérias estudados para esta analise, estdo 0s

Coliformes a 45°C/g, os quais sdo utilizados como indicadores de contaminagéo
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fecal nos alimentos, decorrentes da falta de higiene das instalagdes, utensilios, de
pessoal, ou de agua e matérias-primas contaminadast. A analise desse grupo de
microrganismos foi comum a todos os produtos, apresentando resultados
satisfatorios em todas elas. E importante esclarecer que a maioria dos sorovares de
Escherichia coli ndo sdo patogénicos e séo parte da flora intestinal normal. A E.
coli costuma permanecer inofensiva quando confinada ao Iimen intestinal.
Entretanto em pessoas debilitadas ou com sistema imunologico deficiente ou
quando as barreiras intestinais sdo violadas, mesmo as cepas de E. coli nao
patogénicas podem causar infeccdo!. Dai a importancia de se investigar esse grupo
de microrganismos, o qual pode contaminar alimentos durante a sua manipulacéo,
incluindo os produtos amiladceos. Em estudo publicado por Shinoharaa e
colaboradores’, no qual foram avaliados os pardmetros de qualidade das gomas de
tapioca comercializadas na Regido Metropolitana do Recife/PE, observou-se
amostras em desacordo com o que preconiza a legislagcdo em vigor (RDC ANVISA
n° 12, de 01 de janeiro de 2001), uma vez que valores acima de 103 UFC.g-1
indicam contaminacdo de origem fecal destes produtos, podendo assim causar
graves surtos de grande repercussao na satde publica.

O Bacillus cereus, analisado nos alimentos dos grupos 20.B, 10.A e 10.N, é
um bastonete gram-positivo aerobio facultativo que se desenvolve bem em
alimentos cozidos. Apesar de ndo ter sido observada contaminacdo por B. cereus
nos laudos analisados neste estudo, € comum a ocorréncia de contaminacdo de
produtos amilaceos industrializados, assim como observado no estudo de Martins e
colaboradores®. Os autores observaram que todas as amostras analisadas (produtos
farinaceos e a base de soja) apresentaram resultados insatisfatorios quanto aos
limites estabelecidos pela legislacdo vigente para B. cereus. 1sso ocorre devido a
esse microorganismo ser largamente distribuido na natureza, sendo o solo o seu
reservatorio natural e, por esta razdo, contamina facilmente alimentos como
vegetais, cereais, etc. °. As elevadas contagens deste microrganismo no estudo de
Martins e colaboradores® indicam falhas nos processos de fabricagéo e riscos a
salde de quem os consome. Por esses motivos, pode-se considerar que as industrias
de alimentos que participaram da presente pesquisa cumprem 0s requisitos dos

padrdes higiénico-sanitarios, pois foram observados resultados das analises quanto
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a este microrganismo dentro dos padrdes microbioldgicos estabelecidos na
legislacdo vigente.

O Staphylococcus aureus € uma bactéria gram-positiva, anaerdbica
facultativa e que produz uma grande variedade de fatores de patogenicidade e
viruléncia. As intoxicacgdes alimentares sdo causadas pelas enterotoxinas, as quais
sdo altamente termoestaveis e resistentes a coccéo e a enzimas proteoliticas, sendo
associadas com a sindrome de choque tdxico, intoxicacGes alimentares bem como
alergias e doencas autoimunes. O organismo é rapidamente eliminado pelo calor,
em temperaturas acima de 65°C de 0,2 a 2 minutos, mas é resistente a secagem e
tolerante ao sal. Os sintomas geralmente apresentados pela intoxicagdo por S.
aureus sao fortes nauseas, vomito, ansias, abatimento, em geral com diarreial.
Embora as amostras deste estudo tenham apresentado contagens dentro dos limites
estabelecidos na legislacdo vigente, a ocorréncia de surtos de doencas transmitidas
por alimentos (DTA) causados por Staphylococcus aureus s&o muito comuns, uma
vez que podem ser encontrados na pele e cavidades nasais de humanos e veiculados
durante a manipulacdo dos alimentos3. A presenca de Staphylococcus aureus no
organismo de um individuo geralmente ndo provoca lesdes aparentes, entretanto,
sob algumas condicOes, estes microrganismos podem se tornar patogénicos,
causando uma ampla variedade de infeccbes'®. A intoxicacdo alimentar por
estafilococos é uma DTA comum, resultante da ingestdo de toxinas pré-formadas,
produto da multiplicagéo bacteriana em alimentos deixados em uma faixa de 36°C,
temperatura ideal ao crescimento deste microrganismo. Dentre as muitas espécies
do género sejam associadas a surtos, S. aureus é a mais frequentemente identificada,
frente a sua alta capacidade de producdo de enterotoxinast.

A Salmonella, microrganismo investigado em todas as amostras neste
estudo, assim como os Coliformes a 45°C/g, € uma causa importante de doengas
transmitidas por alimentos (DTA) em todo o mundo e uma causa significativa de
morbidade, mortalidade e perdas econémicas. A Salmonelose é uma das DTA mais
frequentemente relatadas no mundo, sendo a maioria das infec¢cbes humanas por
Salmonella associadas com transmissdo de origem alimentar a partir de carnes e de
produtos lacteos'. Embora nenhuma amostra deste estudo tenha apresentado

presenca de Salmonella sp., no Brasil, de acordo com dados da Secretaria de
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Vigilancia em Saude do Ministério da Saude, entre 2007 e 2017, foram notificados
ao Ministério da Saude 6.632 surtos de DTA. No total, 118.104 pessoas adoeceram.
Entre os agentes envolvidos 90,5% envolve bactérias, em primeiro lugar a
Salmonella (7,5%)*.

E importante destacar que a economia dos paises em geral sofre
consequéncias em decorréncia dos crescentes indices de DTA com prejuizos
econdmicos dos individuos afetados, o aumento da necessidade de cuidados
médicos a populacdo, os impactos negativos na produtividade do trabalho, custos
com investigacdes epidemioldgicas dos surtos, reputagcdo negativa e fechamento de
negocios envolvidos ou perdas no comércio quando 0s consumidores evitam
comprar produtos envolvidos em surtos !, dai a importancia de a Vigilancia
Sanitaria dos municipios e Estados realizarem acdes de monitoramento da
qualidade microbiolégica dos produtos alimenticios comercializados e fiscalizagdo
dos produtores, frequentemente, de modo a prevenir as DTA e seu impacto negativo

na sociedade.

CONSIDERACOES FINAIS

Os resultados obtidos no presente estudo confirmam que a analise
microbioldgica do produto final é um instrumento essencial de validacdo e
verificacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e da Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), programas indispensaveis para a seguranga dos
alimentos industrializados. As observac6es dos resultados microbioldgicos, dentro
do padrédo estabelecido pela legislacdo brasileira para todas as categorias de
alimentos analisados, indicam que a fiscalizacdo de Vigilancia Sanitaria e a gestao
da qualidade das industrias estudadas no municipio de Fortaleza foram eficientes e
garantiram a qualidade microbiologica dos produtos amilaceos dispensados da
necessidade de registro, em relacdo aos produtos analisados no periodo deste
estudo. Estes resultados reforcam a ideia de que o registro por si sé ndo garante a
qualidade dos produtos, mas sim uma acdo conjunta e continua de Vigilancia
Sanitéria de forma educativa e, quando necessario, disciplinar, impulsionando a
gestdo da qualidade total nas industrias de alimentos.

Tais resultados sdo gerenciados pela equipe de Vigilancia Sanitaria do

municipio de Fortaleza/CE e, quando necessario, servem de alerta sobre a
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potencialidade desses alimentos veicularem doencas e na intengédo de impulsionar
a melhoria continua nos estabelecimentos sujeitos a fiscalizagdo. Além disso, 0s
resultados obtidos reforcam a importancia da analise microbioldgica do produto
final como um instrumento essencial de validacdo e verificacdo das condicbes
higiénico-sanitarias de processamento de alimentos, reforcando as evidéncias
quanto & implementacdo de BPF e do sistema APPCC, que devem ser atestadas
durante a inspecao sanitaria.

Quanto as limitacdes do estudo, destaca-se que 0 mesmo se restringiu aos
anos 2017 e 2018, tendo em vista que o programa de monitoramento pds-mercado,
em parceria com 0 LACEN, iniciou-se somente em setembro de 2017, o que ndo
permitiu realizar uma maior amostragem a fim de identificar possiveis desvios de
qualidade ou reforcar ainda mais a qualidade microbioldgica dos produtos
amilaceos industrializados no municipio de Fortaleza. Além disso, ha uma extensa
variedade de produtos fabricados pelas industrias alimenticias no municipio de
Fortaleza para além das amostras utilizadas, com caracteristicas proprias e
processos produtivos distintos.

Como perspectivas de estudos futuros, faz-se necessaria a ampliacdo do
tamanho da amostra e da variedades de produtos alimenticios analisados, bem como
a confrontacdo entre os dados das fiscalizacGes e os resultados obtidos com as
analises microbioldgicas envolvidas neste trabalho, a fim de corroborar as
suposicdes de que as empresas apresentam de fato um cumprimento satisfatério

quanto aos requisitos higiénico-sanitarios exigidos pela legislacéo vigente.
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