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RESUMO

As panificadoras tém papel muito importante como prestadoras de servicos de
alimentacao e consequentemente assumem uma fungéo importante na qualidade da
alimentacdo da populacdo urbana, tornando-se indispensavel a necessidade de
garantir a qualidade dos produtos. Durante as etapas que envolve a fabricacdo podem
ocorrer diversas contaminac¢des devido inumeros fatores relacionados desde o
recebimento das matérias primas até a producéo final, o que justifica a importancia de
aplicar ferramentas de gestdo da qualidade através das Boas Praticas de Fabricacao.
A implantacdo deste sistema gera melhoria em todas as etapas da producdo do
alimento, garantindo que o produto atenda as expectativas do consumidor e ndo cause
riscos ou danos a sua saude. Este trabalho teve como objetivo aplicar um sistema de
gestdo da qualidade através das Boas Praticas de Fabricacdo baseando-se nas
legislagdes vigentes RDC 216 e CVS 5, em uma panificadora localizada na cidade de
Marilia, Sdo Paulo. A partir do momento em que o proprietario do estabelecimento e
os funcionarios compreendem a importancia de manter os cuidados com o
processamento do alimento, logo aplicando o sistema de BPF, a qualidade dos
produtos € garantida. A aplicacdo do sistema de Boas Préaticas de Fabricacdo na
panificadora teve transformacfes em todos os aspectos higiénicos sanitarios, na
seguranca alimentar e na seguranca do trabalho no estabelecimento.

Palavras-chave: boas praticas de fabricacdo; gestao da qualidade; servicos de
alimentacao; seguranca slimentar.
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ABSTRACT

Bakeries play a very important role as food service providers and, consequently, play
an important role in the quality of food for the urban population, making it essential to
ensure the quality of products. During the steps that involves manufacturing, several
contaminations can occur due to numerous related factors from the receipt of raw
materials to the final production, which justifies the importance of applying quality
management tools through Good Manufacturing Practices. The implementation of this
system generates improvement in all stages of food production, ensuring that the
product meets consumer expectations and does not cause risks or damage to their
health. This work aimed to apply a quality management system through Good
Manufacturing Practices based on current legislation RDC 216 and CVS 5, in a bakery
located in the city of Marilia, Sdo Paulo. From the moment the establishment owner
and employees understand the importance of maintaining care with food processing,
then applying the GMP system, the quality of the products is guaranteed. The
application of the Good Manufacturing Practices system in the bakery had changes in
all hygienic and sanitary aspects, food safety and work safety in the establishment.

Keywords: good manufacturing practices; quality management; food services; food
security.

1 INTRODUCAO

A padaria, conhecida também como panificadora ou confeitaria, € um servico
de alimentacao de alto valor no pais, sendo um importante mercado que gera muitos
empregos e comercializa diversos produtos alimenticios.

Como meio de avaliagdo da importancia das panificadoras na economia do
pais pode-se verificar que durante a pandemia de Covid-19 no ano de 2020 muitos
servicos de alimentacdo tiveram quedas consideraveis no seu faturamento,
entretanto, o setor de panificacdo nao teve uma diferenca tao significativa, caindo de
R$95,05 bilhdes em 2019 para R$ 91,94 bilh6es em 2020, nimeros que, segundo a
ABIP (Associacao Brasileira da Industria de Panificacdo e Confeitaria), ja estdo sendo
recuperados (ABIP, 2020).

Com a mudancga de habito e costume dos consumidores, e para estar alinhado
aos demais fatores relacionados a seguranca alimentar, &€ necessario utilizar dos
sistemas de qualidade e implantar uma metodologia que ofereca aos consumidores o
que eles desejam, isto €, a qualidade e a seguranga de se consumir um produto
(FIESP, 2009).



Estima-se que, mundialmente, o ndmero seja de aproximadamente 600
milhdes de individuos doentes e 420 mil 6bitos por ano devido a ingestao de adgua ou
alimento contaminado. No Brasil, no periodo de 2007 a 2020, foram notificados, por
ano, uma média de 662 surtos de doencas de transmisséao hidrica e alimentar (DTHA),
com o envolvimento de 156.691 doentes (média de 17 doentes/surto), 22.205
hospitalizados e 152 6bitos (BRASIL, 2020).

As bactérias constituem um grupo microbiano de alta incidéncia que
apresenta ampla diversidade e viruléncia, o que |hes confere grande importancia
frente a sua capacidade de provocar danos a saude humana (SILVA et al., 2017). No
Brasil, a maioria das doencas transmitidas sdo causadas por bactérias da espécie
Salmonella ssp, a que mais acomete o ser humano, pertencentes a alimentos de
origem animal (ovos), conseguem sobreviver por um longo periodo congelados
(BROOKS et al., 2014).

O risco de contaminagdo dos alimentos deve ser muito bem observado
durante a manipulacéo destes, considerando que os colaboradores que fazem contato
direto com os alimentos podem carregar consigo microrganismos que promovem a
contaminacgao alimentar (LOUREDO, 2015).

Os micro-organismos mais frequentemente encontrados em contaminacgdes
decorrentes de méas condic¢des higiénicas sanitarias e da matéria prima, em produtos
doces de confeitaria sdo: Staphylococcus aureus coagulase positiva, Salmonella sp.,
Bacillus cereus e Listeria monocytogenes (PEIXOTO et al., 2009).

A producgéo nas panificadoras deve seguir procedimentos adequados, uma
vez que a auséncia de condi¢cbes higiénico — sanitarias favorece a deterioracédo
precoce e o fornecimento de alimentos nocivos a saude (ZIMERMANN et al., 2019).

Para garantir um alimento seguro aos clientes, é necessario que seja
implantado um sistema de qualidade, podendo ser as BPF’s, a sigla para Boas
Praticas de Fabricacdo, o que englobam selecionar criteriosamente os funcionarios e
promover continuamente a sua atualizagcdo e capacitacdo para a melhoria dos
produtos e servigos oferecidos.

Em um programa de qualidade a ser implantado, é fundamental que o foco
principal seja direcionado para a capacitacao dos funcionarios, conquistando-os pela
motivacdo e confianga no conhecimento adquirido no treinamento (BUZINARO,;

GASPAROTTO, 2019). Diante deste pressuposto, cuidados referentes a higiene



devem estar contidos em todas as etapas da cadeia produtiva (RAHMAT; CHEONG,;
ABD HAMID, 2016; MEIJL et al., 2020).

Logo, a auséncia da aplicacdo das normas técnicas na producéo de refeicoes
pode se tornar uma forma de contaminacédo ou de transmissdo de microrganismos
nocivos a saude dos comensais, assim como a manipulacdo e as praticas de higiene
inadequadas da mé&o de obra (CARVALHO et al, 2021).

Em tempos de pandemia, as boas praticas ganharam notoriedade publica,
posto que o novo Coronavirus, causador da COVID 19, ndo é um virus que pode ser
transmitido pelo alimento, porém, essa situacdo pode causar inseguranca ao
consumidor (GONCALVES, 2020). Os servigos de alimentagao obtiveram autorizagao
para funcionar normalmente por se tratar de um servico essencial, mas foi necessaria
e indispensavel a adaptacdo a esta nova situacdo, a exemplo de melhorias nos
procedimentos de higiene pessoal, monitoramento com severidade, entre outros, pois,
caso ndo sejam feitos de maneira eficiente, coloca-se em perigo a saude dos demais
colaboradores.

Em geral, as Boas Préticas consideram alguns pontos, dentro dos quais pode-
se citar as praticas referentes a higiene pessoal, areas externas, ventilacdo e
iluminacdo adequadas, controle de pragas, facilidade de limpeza e manutengéo dos
equipamentos e controle de producao (AKUTSU et al., 2005).

O Regulamento Técnico de Boas Préticas de Fabricacdo tem como principal
objetivo garantir a execucédo do trabalho de forma correta, em um ambiente limpo, com
equipamentos adequados e com funcionarios higienizados a niveis de seguranca
corretos para a elaboracdo do produto, além, é claro, de aperfeicoar as acdes de
controle sanitario, e, assim, proteger a satude da populacéao.

E estabelecida a obrigatoriedade da implantagio das Boas Préaticas para os
servicos de alimentacdo, entre estes as cantinas, bufés, comissarias, confeitarias,
cozinhas industriais, cozinhas institucionais, delicatéssens, lanchonetes, padarias,
pastelarias, restaurantes, rotisserias e congéneres (BRASIL, 2004).

As regras sdo definidas pela ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria), como a RDC (Resolucéo de Diretoria Colegiada) 275, 21 de outubro de
2002, que determina os Procedimentos Operacionais Padronizados aplicados aos
estabelecimentos produtores/industrializadores de alimentos. Esta resolugdo define
0s conceitos de limpeza, desinfec¢éo, higienizagao, antissepsia, controle integrado de

pragas e programa de recolhimento de alimentos e residuos, e objetiva esclarecer ao



fabricante os cuidados necessérios durante a manipulagéo dos alimentos nas etapas
de fabricacdo (CONTROLARE, 2010).

Enquanto a RDC N° 216, de 15 de setembro de 2004, estabelece
procedimentos de Boas Praticas para servicos de Alimentacéo, visando garantir que
o alimento seja preparado em condi¢cdes higiénico-sanitarias necessarias para
proporcionar seguranca ao consumidor (RDC 216, 2004).

A Portaria CVS (Centro De Vigilancia Sanitaria) 5, de 09 de abril de 2013,
estabelece as Boas Préticas e de Procedimentos Operacionais Padronizados para os
estabelecimentos comerciais de alimentos e para os servigos de alimentacéo, a fim
de garantir as condi¢fes higiénico-sanitarias dos alimentos (CVS 5, 2013).

As resolucdes citadas anteriormente sdo as mais indicadas de serem
seguidas para assegurar a qualidade do produto, pois € a partir delas que todos o0s
fabricantes e consumidores se beneficiam, posto que, havendo garantia ao
proprietario da seguranca dos produtos de seu estabelecimento, a imagem transmitida
aos consumidores gera confianga em seu consumo, acarretando uma maior procura
e, consequentemente, maiores lucros aos proprietarios e fabricantes.

Este trabalho teve como objetivo aplicar um sistema de gestdo da qualidade
através das Boas Préticas de Fabricacdo baseando-se nas legisla¢des vigentes RDC
216 e CVS 5, em uma panificadora localizada na cidade de Marilia, Sdo Paulo.

2 MATERIAL E METODOS

Esse trabalho foi desenvolvido em uma panificadora de Marilia, fundada em
02 de janeiro de 1986, conta, portanto com experiéncia na area da panificacdo e
confeitaria. Produz 500kg de massa para péao francés por dia, 180.000kg por ano,
além de uma enorme variedade de paes, roscas, salgados e toda producdo da
confeitaria. Possui uma estrutura familiar, empregando 35 funcionarios com atividades
comerciais de segunda a sdbado até as 22 horas e aos domingos até as 13 horas.

No desenvolvimento do trabalho a metodologia empregada foi pesquisa
aplicada e teve como estratégia o estudo de caso uUnico, holistico e descritivo da
padaria, buscando alcancar o objetivo proposto. Admite-se esta pesquisa como um
estudo holistico, porque trata a qualidade da organizagcdo como um todo, como um
sistema, e ndo tem a pretensao de segregar nenhuma subunidade dentro de gestao

da qualidade em analise.



A pesquisa aplicada € o levantamento de conhecimentos necessarios para
utilizacdo em situacdes praticas empregadas em problemas reais, podendo fazer uso
inclusive de conceitos desenvolvidos em pesquisas basicas. Esse tipo de pesquisa
tem um apelo social, ou seja, veem o proprio pesquisador como um agente que deve
conceber solugbes para questdes sociais ou educacionais geralmente de cunho
técnico.

Os materiais utilizados como padrdes orientativos foram o Regulamento
Técnico de Boas Praticas para Servigos de Alimentacdo - RDC 216 de 15/09/04 da
ANVISA/MS e a Portaria CVS 5, de 09 de abril de 2013.

Para o desenvolvimento do projeto, inicialmente foi realizado uma reviséo de
literatura e das legislacdes atuais a respeito dos conceitos, temas relacionados aos
sistemas de qualidade e a seguranca dos alimentos. Em seguida foi realizado um
diagnéstico da situacao atual quanto as necessidades da empresa. A partir dessa
sistematizacdo, foi estabelecido em conjunto com o proprietario a prioridade, a
magnitude e a profundidade das acfes na implantacdo de Boas Préticas, buscando
identificar quais 0s seus aspectos comprometedores constituindo-se em
impedimentos da empresa.

Foram realizadas diversas acdes, tais como:

e Verificacdo dos requisitos de BPF - Boas Praticas de Fabricacéo, foi
aplicado o check-list contido nos anexos da Portaria CVS 5;

e Acompanhamento dos processos de fabricacdo e levantamento das
necessidades para aplicacédo do Sistema de Seguranca Alimentar;

Apoés a fase de avaliacdo inicial, foram estabelecidos os problemas mais
prementes, segundo uma escala de prioridade, classificou e direcionou as acgbes
necessarias nas empresas de acordo com diagnostico inicial (check-list)
estabelecendo em conjunto com o proprietario um cronograma de acdes que foi

executado no decorrer dessa pesquisa.

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Inicialmente foi realizada a verificacdo de inconformidades na estrutura fisica

do ambiente considerando area externa, interna, na frequéncia de higienizacédo de



equipamentos, utensilios, ambiente e manipuladores de acordo com a Resolugdo-
RDC n 216 e Portaria CVS5.

A Padaria é dividida por setores: Area de atendimento, area de fabricacdo dos
paes, area de recheios salgados, area da confeitaria, area de esterilizacdo dos
utensilios e estocagem da matéria prima. Em todos os setores houve alteragdes.

Area interna: A area interna apresentava-se com azulejos quebrados nas
paredes, com materiais em desuso, caixas de papeldo e ferramentas na area de
producdo, além de produtos de limpeza. (Figura 1 e 2). Todos os erros foram

corrigidos e organizados.

Figura 1 — Area interna da panificadora, antes e depois.

Fonte: Do autor (2022)

Figura 2 — Parede sem azulejo na panificadora, antes e depois.

Fonte: Do autor (2022)

Janelas: As janelas, na maioria, possuiam telas em bom estado de
conservagdo, mas com auséncia de frequéncia de higienizacdo. Foi desenvolvido um
rodizio de funcionérios com dias, frequéncia e metodologia de limpeza das janelas

semanalmente.



Portas: Foi verificado auséncia de portas teladas no interior da area de
producdo da padaria, possibilitando a entrada de insetos. Como correcao, foram
instaladas telas milimétricas em todos os locais necessarios de protecdo contra
insetos.

Tanques de higienizagcdo na &rea de producdao: Foi observada auséncia de
local apropriado para higienizagdo das maos, sendo esta pratica realizada nos
tanques de higienizacdo e que também estavam fora do padrdo de qualidade para
area de manipulacdo de alimentos. Todos os produtos de limpeza utilizados
apresentaram registro na ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), porém
para sua utilizacdo os manipuladores ndo seguiam padrbes de concentragdo e
diluicdes corretas. Foram instalados 3 lavatorios em locais estratégicos dentro da
producao, todos com papel toalha 100% natural, sabonete antisséptico e alcool em
gel, conforme a legislagéo.

InstalacBes sanitérias e vestuérios para os manipuladores: Existia apenas
um banheiro para todos os funcionarios. Ndo possuiam torneiras e portas automaticas
para higienizacdo das maos, nem sabonete inodoro e instrucdes para a lavagem das
maos. As instalacbes sanitarias ndo eram equipadas de armarios para que 0S
manipuladores guardassem materiais pessoais. Apos a implantacdo do sistema de
gestdo da qualidade, foram construidos banheiros internos para cada género, e
externos com chuveiros e armarios individualizados para paramentacdo dos
funcionéarios. Nessa area ficou como refeitério e area de descanso para todos os
funcionarios da padaria.

lluminacdo e instalacdo elétrica: As lampadas da area de producao néo
possuiam protecao adequada contra quedas e estavam sem a protecdo. Foi realizada
a substituicdo de lampadas fluorescentes por lampadas de LED (Light Emitter Diode)
como permite a legislacdo, comprovando a qualidade através das notas fiscais de
compra que fazem parte dos POP’s da empresa.

Higienizacdo das instalacfes: Foi observado auséncia de frequéncia
adequada de higienizag&o no interior da area de producao, além dos equipamentos
como a maquina de fatiar frios da area de expedicdo dos produtos, apresentando

restos de alimentos aderidos nas laminas, caracterizando focos de contaminagéo.



Figura 3 — Equipamentos na &rea de producgédo, antes e depois.

Fonte: Do autor (2022)

Foi desenvolvido um manual de boas préaticas com a tabela de frequéncia de
limpeza diéria, semanal e mensal para conservar o ambiente limpo e agradavel
adequando-0 ao uso a que se destina reduzindo, prevenindo e eliminando o risco de
contaminagdo com os produtos permitidos para desinfeccao, apresentando o principio
ativo e concentracio de cada produto. Agua Sanitaria 2,5%, Alcool 70%, Bactericida
0,5% - Diluigdo 1/20 Desinfetante 0,2% - Diluicdo 1/10.

Figura 4 — Manual de Higienizagdo Ambiental e Frequéncia de Limpeza
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Fonte: Do autor (2022)

Manejo de residuos: Os latbes de lixo ndo apresentam acionamento
automatico, pedal ou outro sistema para que permanecessem fechado, estando
constantemente abertos, e alguns sem tampa apropriada. Foram adquiridos cestos de
lixo apropriados para servigcos de alimentacéo, com pedal para acionamento da tampa

e suporte apropriado. Para o descarte do lixo, foi construido no lado externa da
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unidade um quartinho em alvenaria com sistema de refrigeracdo com capacidade para
armazenamento de todo lixo até o momento da coleta realizada pelo municipio. Todo

material de limpeza, também foi realocado e organizado fora da area de producéo.

Figura 5 — Espaco de descarte de residuos, antes e depois.

Fonte: Do autor (2022)

Utensilios: Verificou-se a falta de utensilios para a linha de producéo,
especialmente vasilhas com tampas herméticas para acondicionamento de alimentos
sob refrigeracdo. Todos os utensilios necessarios foram adquiridos e divididos por
departamentos.

Equipamentos: Os equipamentos da linha de producdo eram usados para
fabricacdo de alimentos doces e salgados e apresentavam ferrugem e falta de
limpeza. Os armarios na area de producédo em condi¢des inadequadas de uso, visto
gue se encontrava danificado por corroséo e ferrugem, além de visivel contaminacéo
por bolores, colocando em risco o alimento armazenado neste local. Mal higienizacao
dos equipamentos e maquinarios, dos moveis e utensilios. Foi verificada necessidade
de melhoria na frequéncia de higienizacdo da unidade de producédo da padaria, bem
como nos equipamentos e mobiliario.

Adquiriu-se novos equipamentos como masseira e maquina de biscoito,
reforma das mesas de manuseio dos alimentos com marmores a reforma de algumas
mesas com pinturas em suas estruturas, instalacao de pias em locais centralizados
para a lavagem das maos. Como observamos nas imagens, todos 0s equipamentos
foram trocados, com aquisicdo de novos armarios, assadeiras e equipamentos. Todas
as tomadas foram identificadas com suas respectivas voltagens (110 e 220 volts). A

area de producao foi revitalizada com pinturas de toda parte interna.
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Vestuario: O uniforme ndo estava em acordo com as atividades executadas.
As funcionérias que trabalhavam no atendimento usavam maquiagem, adornos e
esmaltes, além de sapatos abertos, e uma vez que estas auxiliam na producéo quando
ha necessidade, estes habitos sao proibidos. A lavagem das maos era realizada com
frequéncia e logo apds o uso do sanitério, entretanto, a higienizagdo néo era feita de
forma correta, pois nao se fazia a lavagem dos antebracos e a secagem era feita com
panos. Durante o processamento dos produtos existia intensa comunicacao entre 0s
manipuladores, o que aumenta a chance de contaminacéo dos alimentos como, por
exemplo, Staphylococcus aureus produtor de enteroxina que induzem aos voémitos e
dores abdominais apés sua ingestdo. Apos a implantacéo da ferramenta de qualidade
BPF, foram implantados novos uniformes com camisetas manga longa, calcas,
sapatos de seguranca e touca balaclava, todos brancos e com determinacéo de uso
somente nas dependéncias da empresa, ndo sendo permitido a saida com o cal¢cado
para area externa e chegar ou ir embora vestidos com o uniforme.

Matéria—prima: Nao existia area para recebimento de mercadorias, assim
elas chegavam e eram colocadas juntamente com a area de producdo. Nao tinha
controle de estoque, muito menos o sistema de gestdo PEPS (Primeiro que entra,
primeiro que sai). As mercadorias ndo eram armazenadas em local adequado e
organizado, sendo guardadas proximas a parede, facilitando contaminacfes
cruzadas. A rede de frio ndo guardava toda a matéria-prima separada de acordo com
o tipo. Os ovos eram mantidos nas caixas originais, embaixo das mesas de
manipulagéo, na auséncia de refrigeragéo.

Prevendo a facilidade de operacfes sanitarias com fluxo l6gico das tarefas,
criou - se novas paredes para a divisdo de setores. Com relacdo as matérias-primas
e sua estocagem, foram adquiridas prateleiras em material inoxidavel para o
armazenamento, e todos os materiais passaram a ser verificados quanto a sua
qualidade, organizando-as por datas de validade e vencimentos para utiliza-las de
forma a otimizar seu tempo de utilizac&o, observando criteriosamente as informacdes
e especificacdes dos fornecedores para aloca-las em areas apropriadas garantindo a
maxima qualidade do produto acabado, estabelecendo etiguetas com nome do
produto, prazo de validade e assinatura do responsavel do setor.

Criaram-se as areas, como escritério com divisorias para que o colaborador
ndo ficasse no meio da producgdo, separando a area de empacotamento onde foi

colocado prateleiras e mesa.
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4 CONSIDERACOES FINAIS

A aplicacdo do sistema de Boas Praticas de Fabricacdo na panificacao teve
transformacdes em todos os aspectos higiénicos, na seguranca alimentar e seguranca
do trabalho para todos que trabalham na unidade como também para o consumidor e
para o estabelecimento. Dessa forma, a confianca do consumidor em relacdo as
mercadorias comercializadas foram fortalecidas, visto que um ambiente de producao
organizado de tal maneira, assegura a qualidade do produto final.

Prezando pela seguranca alimentar, a aplicacdo deste sistema diminui
drasticamente o risco de contaminacées nos alimentos. Estabelecimentos que
aplicam esse sistema garantem a sociedade mais seguranca nos produtos fabricados
e comercializados. Consequentemente os que ndo adotam o sistema de Boas Préticas
de Fabricagcdo, ndo afirmando a condicdo segura do alimento, podem gerar
contaminagdes cruzadas entregando as pessoas um produto que causa riscos a
saude delas.

A partir do momento em que o proprietario e os funcionarios compreendem a
importancia de manter os cuidados com o alimento, logo aplicando o sistema de BPF,
a qualidade dos servigos é garantida e preservada.
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BEM-ESTAR ANIMAL NA QUALIDADE DA CARNE BOVINA:
REVISAO

ANIMAL WELFARE IN BEEF QUALITY: REVIEW

Adriano Francisco Eugénio Gallinal; Lucas Salvate Rosal; Leandro Repettit

RESUMO

O bem-estar animal € o estudo no qual visa a melhoria de vida e o seu
desenvolvimento, por meio desse, sdo estabelecidos parametros que devem ser
respeitados para obter-se um melhor resultado. O objetivo deste trabalho foi analisar
e estudar o bem-estar animal bovino, refletido na qualidade da carne que ir4 chegar
ao consumidor final. Com base em dados e artigos cientificos, foi possivel
entendermos que o consumo de carne dessa origem estad aumentando, em niveis
mundiais e ndo somente no Brasil. Porém, alguns padrdes de qualidade na matéria
prima devem ser seguidos pela industria frigorifica, desde o nascimento até o abate
deste animal, com isso esta revisdo bibliogréfica, tende a apresentar parametros
sobre o desenvolvimento do animal que devem ser respeitados durante todo o
processo de criagcdo e manejo, para que se obtenha uma maior qualidade no produto
final.

Palavras-chave: bem-estar animal, bovino, qualidade da carne, abate animal.

ABSTRACT

Animal welfare is the study that aims to improve the life and development of the
animal, through this study, parameters are established that must be respected to
obtain a better result. The objective of this work was to analyze and study the bovine
animal welfare reflected in the quality of the meat that will reach the final consumer.
Based on data and scientific articles, it was possible to understand that the
consumption of beef of bovine origin is increasing, not only in Brazil but also
worldwide. However, some quality standards in the raw material must be followed by
the refrigeration industry, from birth to slaughter of this animal, so this study tends to
present parameters about the birth and development of the animal that must be
respected by the handler, so that the final product quality is not compromised.

Keywords: animal welfare, bovine, meat quality, animal slaughter.

1 Faculdade de Tecnologia de Marilia - Marilia, Sdo Paulo, Brasil
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1 INTRODUCAO

Ha muitos estudos nos ultimos anos em relacdo a qualidade da carne quando
refere-se a alimentos, isso torna-se uma exigéncia primaria do consumidor, com o
passar dos anos o mesmo reconhece que a carne de qualidade ndo precisa
necessariamente ser de alto valor monetério, desde que sejam respeitadas algumas
normas durante a criacdo e manipulacdo do animal. (PARANHOS DA COSTA;
CROMBERG, 1997).

O conceito de bem-estar animal é baseado em 5 critérios, sdo estes: ser livre
de medo e estresse, fome e sede, desconforto, dor e doengas e ter liberdade para
expressar seu comportamento ambiental (BRAMBELL COMMITTEE, 1965).

O primeiro estudo registrado oficialmente sobre bem-estar animal foi no ano
de 1965, pelo comité Brambell, que foi um grupo de estudo denominado pelo ministério
da agricultura da Inglaterra, visando avaliar as condicdes em que vivam os animais de
criacao intensiva do Pais. (BRAMBELL COMMITTEE, 1965; FAWC, 2009).

A anélise econémica que mais envolve lucratividade é a do sistema produtivo,
porém raramente leva em consideracdo o quanto deixa de obter lucro em sistemas
onde os animais enfrentam dificuldades para adaptar-se em ambientes nos quais nao
atendem as suas necessidades fisicas, comportamentais e psicoldgicas (FRASER,
1983).

A producao de bovinos de corte em pasto representa mais de 90% do total da
producdo de carne no Brasil, distribuida em 148,6 milhGes de hectares (ha), com
produtividade média de 4,3@ (arrobas)/ha/ano (ANUALPEC, 2019).

As tentativas de adaptacdo continuamente a um ambiente resultam em alto
custo biolégico para o animal e risco de comprometimento dos indices produtivos.
Assim, os possiveis conflitos entre os sistemas produtivos e as necessidades dos
animais podem ser minimizadas pelos beneficios econdmicos advindos da melhoria
no bem-estar, como por exemplo: reducdo da taxa de morbidade e mortalidade,
melhoria do status de saude com maior resisténcia a enfermidades, menor uso de
medicamentos, menor risco de zoonoses e de doengas transmitidas por alimentos tais
como: Salmonella ssp e Escherichia coli (FERNANDES, 2022).

Adicionalmente, a melhoria de vida dos animais de produc¢éo esta diretamente
relacionada a qualidade dos produtos de origem animal (BLOKHUIS et al., 2003, 2008;
DE PASSILLE; RUSHEN, 2005; VANHONACKER et al., 2009).
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Os bovinos apresentam uma série de padrfes de organizagdo social, que
definem como seréo as interagbes quando comparando entre: grupos diferentes X
mesmo grupo, assim contribuindo para minimizar os efeitos negativos da competicao
de territorio.

O conhecimento destes padrdes de organizacdo social é imprescindivel para
gque possamos manejar o gado adequadamente (FRASER, 1983). Um aspecto
importante esta relacionado com a distribuicdo territorial pelo gado. Os mesmo nao se
dispersam ao acaso em seu ambiente, essa falta de casualidade no uso do espaco &
relacionada com a estrutura fisica e biol6gica do ambiente, clima e 0 comportamento
social (ARNOLD; DUDZINSKI, 1978).

Ha diferencas entre as racas nas relacfes sociais que determinam a
hierarquia, por exemplo, o estudo de (LE NEINDRE, 1989) onde mostrou que as
novilhas Salers foram mais ativas socialmente e dominaram as Holandesas e os
resultados de (WAGNON et al. 1966), indicaram que novilhas Aberdeen-Angus foram
dominantes em relacdo as Hereford. Assim como, ja apontado por (PARANHOS DA
COSTA; CROMBERG, 1997), deve-se ter cautela na formacao de lotes, para evitar
gue alguns animais sejam mantidos em constante estresse social.

Animais abatidos tardiamente tendem a apresentar reducdo na maciez da
carne, visto que o envelhecimento prejudica a qualidade do colageno (pela diminuicao
da solubilidade e modificacdo em suas propriedades fisicas) e promove o aumento da
sintese de metal proteinases (RODRIGUES, 2009).

Visando a melhoria da carne, a etapa de embarque é uma das mais
importantes, pois quem ira transportar tem a responsabilidade de manter os animais
Vivos e evitar estresse e lesdes. A logistica de tempo X distancia, também é de
extrema importancia, para que nao ocorram perdas quantitativas e qualitativas na
producdo de carne. A juncao de todos esses fatores resulta, portanto, em menores
perdas econdmicas decorrentes de lesbes nas carcagas e prejuizo na qualidade
(PARANHOS DA COSTA et al., 2012).

Conforme citado anteriormente, a pessoa responsavel pelo transporte do
animal do ponto de embarqgue até o ponto de desembarque, deve-se atentar a fatores
rodoviarios, tais como: condi¢des climaticas e fatores externos (ruidos, desniveis no
solo, entre outros). Todos esses pontos sao de extrema importancia para que o animal
tenha uma movimentacédo de lugar, sem e/ou com quase nenhum tipo de exaustao e

lesdo. A distancia percorrida € uma fonte importante de estresse, tanto fisico quanto
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emocional, que agrava o desgaste ja produzido pelo manejo, ocasionando cansaco,
restricdo alimentar e aumentado o risco de ferimentos (GRANDIN, 1997).

2 METODOLOGIA

Foram utilizadas como base de dados Google Académico e Scielo. As
palavras — chaves utilizadas foram: bem-estar animal, bovino, qualidade da carne,
abate animal.

Realizou-se uma revisao bibliografica no periodo de janeiro a outubro de
2022.

Foram selecionados artigos disponiveis na integra em portugués publicados

nos ultimos anos de estudos realizados.

3 DISCUSSOES

De acordo com o comité Brambell no ano de 1965, os conceitos das cinco

liberdades do bem-estar animal defendem que os animais devem:

1) Ser livres de medo e estresse, ou seja, ndo deve-se assustar o animal,
evitando gerar traumas, deixando-0 mais livre possivel, observar como é realizada a
troca de piquete de confinamento do lote bovino, reduzindo gritarias e agressoes,
dando preferéncia pelo uso de bandeiras.

A saude mental é uma liberdade que sofre influéncia das outras liberdades,
pois se elas ndo forem seguidas, o animal ird ser diretamente afetado, de forma
psicolégica ou mental. Ruidos sonoros e agressoes irdo gerar estresse ao animal que

irh afetar diretamente na qualidade da carne.

2) Ser livre de fome e sede, ndo deve-se ter auséncia de alimento e agua
para o bovino e proporcionar uma carga nutricional regular ao animal. O déficit de
dessas fontes, pode ocasionar desidratacéo e desnutricao.

Sendo assim, deve-se oferecer a oportunidade do animal alimentar-se e
hidratar-se o suficiente para assim ter um desenvolvimento fisico natural ou induzido
aceitavel. Nessa etapa o recurso de um meédico veterinario é fundamental, pois ira

avaliar a necessidade nutricional de cada animal, em qualquer etapa do seu
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desenvolvimento. Se necessario o animal podera ser mantido em confinamento para
receber uma carga nutricional compativel com o seu desenvolvimento.

Deve ser observado que caso ap6s o uso do confinamento, o animal ndo seja
embarcado para o abate, ndo é recomendado que volte ao convivio no pasto, pois
pode sofrer com problemas sociais levando em conta o tratamento, nesse caso deve

se agir com acdes corretivas e de melhorias.

3) Ser livres de incObmodos e desconfortos, o local onde o bovino ficara,
deve ser livre de poeira, buracos e possuir controle de temperatura.

O ambiente onde o animal permanece é crucial para o desenvolvimento, pois
€ ali que o animal ira se desenvolver, sendo assim deve ser fornecido o melhor
tratamento. E importante ressaltar que a manutencdo destes ambientes ndo envolve
necessariamente recursos financeiros e sim de atencgéao.

Altas temperaturas sdo também um problema, nesses casos o indicado € que
o animal figue em ambientes com sombra e agua fresca de facil acesso. Em caso de
baixas temperaturas o ideal é que o lote seja concentrado, de forma que os animais
figuem juntos para se aquecerem, evitando ambientes com muita ventilagdo e sem

abrigo.

4) Ser livres de dor e doencas, deve-se sempre realizar o acompanhamento
com um médico veterinario para avaliar o quadro de saude do animal. Deve observar
se 0 mesmo nao apresenta lesdes no corpo, mutilagées ocorrentes de brigas, picadas
de animais peconhentos como: cobras, aranhas e escorpifes. Além de observar a
rotina diaria do animal pois pode estar com uma infeccéo ou intoxicacao que néo ira
ser visivel sem uma verificacdo clinica, os sintomas poderdo ser: falta de apetite,
cansago expressivo ou até mesmo estresse sem precedente, nesse caso 0 médico
veterinario devera ser acionado para uma avaliacdo mais criteriosa.

O ideal é que o animal tenha uma boa aptiddo fisica, interesse social e
ambiental bem como funcionamento perfeito de suas fun¢gdes naturais, como: comer,

beber, fazer as necessidades fisiologicas e manter o relacionamento social.

5) Ser livre para expressar seu comportamento ambiental. Deve-se

observar o comportamento do animal, decidir se for o caso o isolamento para melhor
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manejo do lote, evitado assim que tenha competicdo social entre eles, pois isso pode
gerar brigas e confusbes no ambiente, onde os demais animais irdo ficar confusos.

Deve ser respeitado o direito de escolhas de exploracdo dentro do limite
permitido, evitando que o animal paste por locais que tenham riscos a sua saude fisica
e ocasionar a morte desta carcaga.

Notar também se o animal esta com apetite exagerado, se for o caso isolar
esse animal para uma avaliacao clinica para ter certeza de que ele esta com a saude
em boas condi¢cdes. Respeitado também o sono diario do animal pois restricdo de
sono pode gerar desconforto e estresse no animal, que ira acarretar um estresse geral.

As cinco liberdades que visam a analise sob o ponto de vista do animal, e ndo
somente sob o ponto de vista do homem. Para tal o bem-estar animal tem como base
trés conceitos principais, que permeiam todos 0s estudos e o0 convivio com 0s animais:
sentimentos/comportamento (pois 0s animais sdo seres racional, ou seja, possuem
sentimentos e, portanto, sofrimento), fun¢des bioldgicas (as necessidades basicas e
fisiolégicas dos animais como alimentacdo e saude) e por ultimo, as caracteristicas
de sua vida natural, ou seja, a liberdade para expressar seus comportamentos naturais
(BRAGA, 2018).

Matheus Paranhos da Costa avaliou o comportamento de bovinos da raca
nelore com caracteristicas de qualidade de carcaca e da carne. O temperamento foi
avaliado por alguns parametros: escore de movimento (MOV) e teste de velocidade
de voo (FS). Tanto o MOV guanto o FS foram medidos em dois momentos na fase de
recria quando os animais tinham 550 dias de idade e o temperamento final do periodo
de confinamento. A mudanca do temperamento, resultando em um aumento ou
diminuicdo da reatividade, também foi usada para avaliar a associacdo do
temperamento com a qualidade da carne.

As caracteristicas utilizadas para definir a qualidade da carcaca e da carne
incluiram hematomas na carcaca (BRU), peso da carcaca quente (HCW/kg), area de
olho de lombo (REA/cm?), espessura da gordura dorsal (BFT/cm), escore de
marmoreio (MS), pH da carne apds descongelamento (pH), presenca ou auséncia de
cortes escuros, parametros de cor (L *, a * e b *), perda de cozimento (CL/%) e forca
de cisalhamento (Warner-Bratzler/kg ) Uma anélise do componente principal (PC) foi
aplicada inicialmente as caracteristicas da qualidade da carcaca e da carne, seguida
por modelos de regressao logistica e modelos lineares mistos para avaliar os efeitos

do temperamento na qualidade da carcaca e da carne.
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Os riscos de contusdes de carcaca e cortes escuros nao diferiram em funcao
de qualquer caracteristica de temperamento (P> 0,05). Por sua vez, 0s animais
classificados como MOVb alto (reativo) apresentaram menores valores de PC3 (P =
0,05), CL (P = 0,02) e tenderam a apresentar menor EM (P = 0,08). Além disso, os
animais classificados como FSb alto (bovinos mais rapidos e reativos) produziram
carcacas com menor REA (P <0,01), maior pH da carne (P <0,01), menores gradientes
de cor(L*, P=0,04;b* P<0,01) e menores escores de PC1 e PC4 (P <0,01) quando
comparados a baixa classe de FSb.

Para o temperamento medido no final do periodo de confinamento, MOVps
altos foram relacionados a menos cor a * (P = 0,04), enquanto FSps altos foram
relacionados com HCW, MS e PC2 mais baixos (P <0,01) do que os mais calmos
(FSps baixos). A reducédo no MOV foi relacionada a carne mais macia e a reducéo no
FS para carcaca mais pesada e carne mais brilhante.

Chiquitelli Neto (2001) mostrou que outro aspecto que interfere na qualidade
da carne é o estresse por calor, além de reduzir o bem-estar dos animais, causa
diminuicdo nos ganhos diarios de bovinos, o calor causa reducdo do apetite dos
animais, diminuindo o consumo de alimentos e proporcionando menor grau de
acabamento nas carcagas em animais confinados por um determinado periodo.

A necessidade de sombra € muitas vezes circunstancial, portanto, é dificil
estabelecer uma regra geral sobre o oferecimento de sombra aos animais (quando
oferecer e com que espaco), cabe apenas a regra de que deve haver sombra
suficiente para abrigar todos os animais ao mesmo tempo a qualquer hora do dia. O
tipo de sombra oferecida pode ser natural (proporcionada por arvores) ou artificial
(geralmente proporcionada por telas de sombreamento).

Deve-se levar em consideracdo o tipo de pasto que esse animal esta
disponivel e qual o tipo de alimentagdo para melhores resultados na qualidade da
carne final, consequentemente, € fundamental avaliar a pastagem ao conceito de
confinamento, ou seja, alimentacdo do pasto concentrado em nutrientes essenciais,
afim de otimizar o ganho de peso dos animais e, assim, atingir o peso de abate que
consequentemente promovera a venda de carne de maior qualidade.

Esse tipo de alimentacdo em pasto aumenta o aporte energético e a taxa de
ganho de peso do animal favorecendo a deposicdo de tecido muscular e adiposo
(BARONI et al., 2010; MACHADOS et al., 2012), obtendo assim carcagas jovens com
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carne macia e estrutura 6ssea adequadas. Relacdo carne X gordura, bom
acabamento muscular e gordura subcutanea e intramuscular (marmoreio).

Uma modalidade de terminacao de pastejo, que trazia aplicacdo de conceitos
de contencao, é a terminacao de pastejo intensivo (TIP), ela consiste em fornecer a
suplementacdo na forma de uma ragdo balanceada, atendendo suas exigéncias
nutricionais, ndo atendidas com a pastagem, sendo este fornecimento feito em cochos
localizados no piquete em que esses animais permanecem se alimentando do pasto
a eles determinado (SILVA et al., 2009). Por serem de baixo valor monetario em
termos de infraestrutura e apresentar bons resultados de desempenho, a TIP tornou-
se uma pratica muito popular, principalmente na regiao sudeste do pais. (GOMES et.
al., 2015). TIP fornece a proteina, energia e minerais necessarios para a fase de
terminacédo, através de um suplemento nutritivo, compostagem como fonte de fibra
para manter a satude do raimen. Dessa forma, a TIP utiliza técnicos de suplementacao
visando aumentar os niveis de producdo, peso por animal e a produtividade de
carcaga.

Algumas situacdes de estresse podem ocorrer com os bovinos antes do abate.
Iniciando com o0 manejo e conducéo até o curral, quando realizado sem cuidados pode
dar inicio a elevados graus de estresse nos animais. Assim, se 0 embarque dos
animais para transporte até o frigorifico também néo for feito adequadamente e em
condicBes favoraveis, pode provocar contusdes, perda de peso, estresse e até a morte
dos animais (KNOWLES, 1999).

Apesar de toda a evolugdo nos métodos de transporte, de acordo com
(TARRANT et al., 1992) este é considerado o evento mais estressante para 0s bovinos
no periodo ante-mortem. Sendo o transporte dos bovinos na maioria dos paises
produtores de carne, realizado pelas rodovias, 0os animais séo transportados por
caminhdes tipo boiadeiros, sua capacidade de carga € de vinte animais no total,
repartidos cinco animais na parte anterior, dez na parte intermediaria e cinco na parte
posterior.

De acordo com Chiquitelli Neto (2004), o pH é determinado pela quantidade
de glicogénio contido no musculo no momento do abate, e seu abaixamento ira
depender da producao de acido latico, esta deplecao do glicogénio muscular pode ser
causada por atividade ou estresse fisicos, sendo o acido latico produzido pelo
metabolismo anaerdbico do glicogénio armazenado. Esse processo inicia-se logo

apos o abate; e quando ocorre deficiéncia de glicogénio no musculo, o pH final ndo se
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apresenta dentro dos padrdes de qualidade. Niveis de pH acima de 5,9 tendem a
produzir carnes mais escuras, firmes e seca (DFD- dark, firm and dry), reduzindo
drasticamente o tempo de vida util do produto. As contusbes e sua extensdo nas
carcacas representam uma forma de avaliagdo na qualidade do manejo e qualidade
da carne, pois as partes afetadas da carcaca sao aparadas, resultando em perda
econdmica e indicativo de problemas com o bem-estar, (GIL; NEWTON, 1981).

Outra fonte de estresse sofrida pelos bovinos apés o desembarque no
frigorifico € o periodo de descanso acompanhado de dieta hidrica, o qual consiste no
tempo de permanéncia necessario para que 0s animais se recuperem totalmente das
perturbacdes ocorridas pelo deslocamento do local de origem até o frigorifico. Os
animais permanecem de jejum e com dieta hidrica por um periodo entre 12 a 24 horas,
tendo como objetivo reduzir o conteddo gastrico, para facilitar o processo de
evisceracao da carcaca e restabelecer as reservas de glicogénio muscular. Portanto,
a qualidade da carcaca e da carne pode ser influenciada pelo manejo no periodo
antemortem. (SHORTHOSE, 1989)

Dentre os fatores post mortem, ou extrinsecos, isto €, aqueles que estdo fora
do controle do pecuarista, destacam-se o resfriamento e a estimulacéo elétrica das
carcacgas, a maturacao e o método de coc¢do da carne. Exceto por esse ultimo, os
demais exercem a sua influéncia nas propriedades fisicas da carne bovina durante ou
apos o desenvolvimento do rigor mortis. O resfriamento rapido das carcacas é
desejavel para se ter reducéo de perdas de peso, de desnaturacao de proteinas e de
proliferacdo de microrganismos, e maior oxigena¢ado da mioglobina da superficie dos
musculos, conferindo-lhes a cor vermelho vivo. A capacidade do musculo para contrair
pelo estimulo do frio declina com o passar do tempo post mortem.

E quando os filamentos contracteis de actina e miosina formam actomiosina,
antes da temperatura muscular tiver uma queda de -10°C, n&o ocorre 0 processo de
“cold shortening”. Assim, a solugdo para evitd-lo seria deixar as carcacas a
temperaturas superiores a 10°C até o estabelecimento do rigor mortis (50% do ATP
inicial, pH=6,0 ou 10 horas ap6s a sangria) e entdo, reduzir rapidamente a
temperatura. Tal pratica foi adotada na Nova Zelandia, entre os anos de 1968 a 1977,
para evitar o endurecimento da carne de ovinos exportada para a América do Norte,
enquanto os pesquisadores neozelandeses procuravam solugcées econémicas para o
problema, j& que esse sistema de resfriamento lento é considerado anti-econémico
pela industria de abates. (KOOHMARAIE, 1992)
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A tenderizacdo da carne que ocorre ap0s o rigor mortis, durante a estocagem
refrigerada, denominada maturacéo, € conhecida desde o inicio do século. Porém, as
explicacbes para as modificacdes na estrutura das miofibrilas que tornam mais macia
a carne maturada sdo recentes. A maturacdo é um processo complexo, afetado por
muitas variaveis, tais como a idade e espécie - ou raga - do animal, velocidade de
glicolise, quantidade e solubilidade do coldgeno, comprimento do sarcémero das

miofibrilas, forca ibnica e degradacédo das proteinas miofibrilares. (ALLEN, 1982).

4 CONSIDERACOES FINAIS

Através da realizacéo do presente estudo, verificou-se na literatura que o bem-
estar animal, € uma prética imprescindivel e que deve ser aplicada em todos os seus
parametros, os cuidados com a saude e bem-estar do animal promove um produto de
qualidade, competitivo e de maior aceitacdo. Diferentes racas tendem a comportar-se
de diferentes formas, respeitar e entender o comportamento ambiental do animal
promovera um desenvolvimento mais limpo e saudavel, sendo assim comercializado
um produto de qualidade para a inddstria.

Neste sentido, levando-se em conta entendimentos multifatoriais e a
necessidade de utilizacdo de mensuracdes objetivas das experiéncias vividas pelos
animais, segundo 0s novos conceitos em bem-estar animal focam sua atencdo em
promover qualidade de vida cujo balanco geral é positivo. Considerando o exposto, a
tematica do bem-estar animal contempla desde o0s aspectos éticos e morais
relacionados com o uso de animais, como também a preservacdo do bem-estar

animal, assegurando a confiabilidade dos resultados da pesquisa.
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RESUMO

Relatado pelo Programa das Nacdes Unidas para o Ambiente (PNUA) em 2021, cerca
de 26% do total de alimentos desperdicados provém de servicos alimentares,
contrastado a um cenario em que inseguranca alimentar afetava 11,7% da populacéo
mundial. Em Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UAN), onde visa-se fornecer
refeicdes saudaveis e nutricionalmente equilibradas, o desperdicio de alimentos pode
ser ocasionado por diversos fatores. Sendo assim o objetivo do presente estudo foi
realizar um levantamento bibliografico sobre as formas de reduzir o desperdicio de
alimentos em UANs. A pesquisa dos artigos utilizados como referéncia, efetuou-se
através das bases de dados: Google Académico, The Scientific Eletronic Library
Online (Scielo), Literatura Latino-Americano e do Caribe em Ciéncias da Saude
(LILACS) e Medical Literature Analysis and Retrieval System Online (PubMed),
utilizando também livros e legislacdo pertinentes ao tema. Classificou-se o desperdicio
de alimentos em resto ingesta, sendo alimentos distribuidos e ndo consumidos pelos
clientes, e sobra limpa, como alimentos que foram produzidos ou preparados, porém
nao distribuidos. No desenvolvimento da revisédo discutiu-se as principais causas do
desperdicio de alimentos em UANSs, sendo apontado pela literatura, que o treinamento
dos funcionarios, a conscientiza¢cdo dos comensais, adequacéo do cardapio e acdes
sustentaveis sao efetivos na redugéo do desperdicio.

Palavras-chave: desperdicio de alimentos; Unidade de Alimentacdo e Nutricdo;
sustentabilidade; inseguranca alimentar.
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ABSTRACT

Reported by the United Nations Environment Program (UNEP) in 2021, about 26% of
the total food wasted comes from food services, contrasting in a scenario in which food
insecurity affected 11.7% of the world's population. In Food and Nutrition Units (FNU),
where the aim is to provide healthy and nutritionally balanced meals, food waste can
be caused by several factors. Therefore, the objective of the present study was to carry
out a bibliographic survey on ways to reduce food waste in FNUs. The search for
articles used as reference was carried out through the following databases: Google
Scholar, The Scientific Electronic Library Online (Scielo), Latin American and
Caribbean Literature on Health Sciences (LILACS) and Medical Literature Analysis
and Retrieval System Online (PubMed), also using books and legislation relevant to
the topic. Waste of food was classified as remaining ingested, being food distributed
and not consumed by customers, and clean leftover, such as food that was produced
or prepared, but not distributed. In the development of the review, the main causes of
food waste in FNUs were discussed, being pointed out by the literature, that employee
training, awareness of diners, adaptation of the menu and sustainable actions are
effective in reducing waste.

Keywords: food waste; Food and Nutrition Unit; sustainability; food insecurity.

1 INTRODUCAO

A alimentacdo é uma necessidade fisioldgica basica e um direito humano,
estando sujeita a tabus culturais, crencas, e diferengcas no meio social, étnico,
filosofico, religioso e regional. O ato de se alimentar além de possuir a funcdo de
atender as necessidades fisioldgicas do organismo, une pessoas e costumes, sendo
um 6timo modo de socializagdo (AZEVEDO, 2017; FILHO, 2022).

As Unidades de Alimentacdo e Nutricdo (UANS), tem por objetivo fornecer
refeicbes saudaveis, nutricionalmente equilibradas, de caracteristicas sensoriais
agradaveis, atendendo aos padrdes higiénico sanitarios e as boas praticas de
fabricacdo, garantindo a seguranca e adequacao do que sera servido (ANTUNES;
BOSCO, 2020). Segundo a Resolugdo n°600 do Conselho Federal de Nutricionistas
(CFN), uma UAN é uma ‘“unidade gerencial onde sao desenvolvidas todas as
atividades técnico-administrativas necessarias para a produgdo de refeicdes”,
possuindo o objetivo de fornecer alimentos saudaveis que ajudem na manutencéo da
saude dos clientes (RDC CFN N°600, 2018).

Podendo estar presentes em complexos industriais, escolas, empresas e

hospitais, as UANs demandam ac¢0es sustentaveis e alternativas que favorecam tanto
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ao comensal, quanto ao meio ambiente. Destacando o problema relacionado ao
desperdicio de alimentos em tais unidades, dos residuos gerados, 73,2% sao de
origem organica, o que volta a atencdo ndo somente para o ato de descartar alimento,
mas dos impactos que os residuos podem gerar ao meio ambiente (ABREU;
SPINELLI; PINTO, 2019; HALMENSCHLAGER, 2017).

De acordo com a Organizacao para a Alimentacéo e a Agricultura (FAO), 931
milhdes de toneladas de alimentos sédo destinados ao lixo por ano, e conforme relatado
no indice de desperdicio alimentar do Programa das Nac¢des Unidas para o Ambiente
(PNUA) em 2021, cerca de 26% do total de alimentos desperdicados provém de
servicos alimentares. Nesse cenario, contrasta-se a inseguranca alimentar, que no
mesmo ano, afetava 11,7% da populacdo mundial (ONU, 2021).

Dentro de UANs, existem varios fatores que favorecem o desperdicio de
alimentos, e podem estar relacionados com o planejamento inadequado do cardapio,
com a falta de programas para a conscientizagdo dos comensais e com a cadeia
produtiva, desde a producédo até a preparacao e distribuicdo (KINASZ; MORAIS,
2018). Ademais, o desperdicio de alimentos pode ser expresso de duas formas: o
resto ingesta e a sobra limpa. Define-se resto ingesta como alimentos que foram
distribuidos e ndo consumidos pelos clientes e as sobras limpas, alimentos que foram
produzidos ou preparados, mas que nao foram para o balcdo de distribuicdo
(PEREIRA; SANTOS; MATOS, 2020; MARIOSA; ALVES, 2019).

No Brasil, hd um alto indice de desperdicio em UANs, em diversas regifes do
pais. Estando entre os 10 paises que mais desperdicam alimentos, estima-se que
desde a area de producdo até a mesa dos consumidores, se tem de 30 a 40% de
desperdicio de alimentos como verduras, hortalicas e afins. Mensura-se, que em
UANSs o desperdicio estabelecido deve estar entre 0 e 10%, variando de acordo com
cada unidade (BORGES et al., 2019).

A abordagem e implementacdo de medidas sustentaveis em UANSs, é
essencial para diminuir o desperdicio de alimentos, melhorar a eficiéncia, e reduzir a
producdo de residuos que possam ser dispostos no ambiente (OLIVEIRA, D.;
OLIVEIRA, J.; PEREIRA, 2017). Além da geracao de residuos, o impacto econémico
e socioambiental causado pelo desperdicio, levanta questbes relacionadas a
vulnerabilidade social e o combate a fome. Com isso, é possivel compreender a
necessidade de identificar as causas do desperdicio, com a finalidade de reduzi-lo
(TEIXEIRA; NUNES; ANTONOVICZ, 2017). Sendo assim, o objetivo do estudo foi
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realizar um levantamento bibliografico sobre as formas de reduzir o desperdicio de

alimentos em UANS.

2 MATERIAL E METODOS

A busca pelos periddicos nacionais e internacionais utilizados como
referéncias no presente artigo, fez-se por meio de base de dados: Google Académico,
The Scientific Eletronic Library Online (Scielo), Literatura Latino-Americano e do
Caribe em Ciéncias da Saude (LILACS) e Medical Literature Analysis and Retrieval
System Online (Medline/PubMed). Para os critérios de selecdo dos artigos, foram
utilizadas as seguintes palavras-chave: “desperdicio de alimentos”; “unidade de
alimentacgao e nutricdo”; “sustentabilidade” e “insegurancga alimentar”. Também de util
averiguacdo ao tema, utilizou-se livros e legislacdes especificas.

Um total de 153 artigos foram selecionados com base no titulo, posteriormente
realizando a leitura do resumo em busca de dados sobre o cenario envolvendo
desperdicio de alimentos e resposta para a pergunta da pesquisa: “Quais as possiveis
estratégias para reduzir o desperdicio de alimentos em UANs?”. Como critério de
inclusdo para selecionar os artigos, levou-se em consideragao os que respondiam tal
pergunta em seu resumo, possuindo textos redigidos nos idiomas portugués e inglés,
além da disponibilidade publica dos conteudos, priorizando artigos com estudos
completos e informacgBes na integra. No Google Académico foram encontrados 45
artigos, Scielo 5 artigos, LILACS 1 artigo e no PubMed 3 artigos. Adiante, foram
selecionados 54 artigos no total, todos publicados entre os anos de 2017 e 2022. O
critério utilizado para exclusédo, descartou artigos os quais o resumo e conclusao néo
respondessem a pergunta, ndo possuissem informacdes que agregassem ao tema,
ou ainda apresentasse caréncia de informacgdes e acesso limitado ao conteudo.

Outras 6 referéncias utilizadas somam 1 Resolugdo de Diretoria Colegiada
(RDC/ANVISA) e 5 artigos da Organizagéo das Nac¢6es Unidas (ONU), obtidos atraves
da publicacdo em diario oficial e site oficial da ONU, respectivamente.

Com base em dados da literatura, classificou-se sobra de alimentos em dois
tipos “sobra-limpa” e “resto ingesta”, facilitando a compreensao e a concepgao de

propostas que auxiliem na melhora do problema.
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3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A fome é um dos atrozes aspectos da desigualdade social e da pobreza.
Embora apresentem conceitos distintos, a correlacido de ambos visibiliza a dificuldade
de acesso aos alimentos por individuos com baixa renda e em estado de
vulnerabilidade social (SILVA et al., 2020; MOTA; LARA, 2022). Segundo o relatério
de The State of Food security and Nutrition in the World (Estado da Seguranca
Alimentar e Nutricdo no Mundo) de 2022, lancado pela ONU, 11,7% da populagéo
mundial enfrenta insegurancga alimentar em niveis graves e 3,1 bilhdes de pessoas
nao podiam pagar por uma dieta saudavel em 2020 (ONU, 2022).

Uma das causas da fome mundial, € o desperdicio em massa de alimentos.
Grande parte das perdas ocorre durante as fases de pés-producdo, transporte e
armazenamento (FAO, 2017). O Brasil estd no ranking dos 10 paises que mais
desperdicam alimentos ao redor do mundo, tendo um desperdicio anual de 35%. Este
desperdicio tem inicio nas residéncias, onde se adquire alimentos sem a realizacéo
de planejamento de preparo, armazenamento adequado e processamento em
guantidades excessivas. Uma grande quantidade de alimento residual poderia ser
aproveitada ou reaproveitada com a maior conscientizacdo da populacéo. Além disso,
com base na média mundial de 30% de desperdicio, calcula-se que um terco do valor
gasto em alimentos é destinado a alimentos que ndo foram consumidos, ou seja,
destinados ao lixo. Assim, compreende-se que o desperdicio tem impacto também
sobre a economia, além de aspectos ambientais e sociais (SILVA et al., 2021; SILVA
et al., 2019).

As UANs possuem um papel importante relacionado ao desperdicio de
alimentos, uma vez que estas sdo responsaveis pelo processamento das refeicbes
que serao servidas, envolvendo diferentes escalas e setores de producdo. Ademais,
o indice de desperdicio nestas unidades pode ser relacionado como indicador de
qualidade, sendo necessaria a identificacdo dos problemas que estejam relacionados
(MARTINS, 2022).

Em UANSs, as perdas podem ocorrer durante o processamento e pos-
processamento, podendo estar relacionadas principalmente a falhas no planejamento,
ao numero de refeicdes produzidas, frequéncia diadria dos comensais, falta de
treinamento dos funcionarios na producdo e no porcionamento das refei¢oes,

utilizacao de utensilios inadequados para servir, preparacdes incompativeis com 0s
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hébitos alimentares dos comensais, além da mé& aparéncia na apresentacao das
preparacdes (BUSATO; FERIGOLLO, 2018; MOURA, 2022).

Segundo Vieira et al. (2022), é de notoria relevancia que seja avaliada a
guantidade de sobras limpas e resto ingesta das UANs, sendo possivel através destes
dados, que se investigue as causas do desperdicio e se elabore formas de corre¢éo.
A reducéo das sobras, refeicbes preparadas que nao foram servidas, indica melhora
na eficiéncia dos servicos enquanto a reducdo do resto ingesta, porcao servida que
nao foi consumida, reflete a relacdo dos comensais com o que é oferecido (ALVES;
RIOS; MATOS, 2020).

Em um estudo realizado por BORGES et al. (2019) sobre o impacto de
campanhas para a reducdo do desperdicio de alimentos em UANS, notou-se um
resultado positivo. Houve a reducéo de sobras limpas, consequente da capacitacao
dos colaboradores da unidade, orientados sobre as etapas de recebimento,
armazenamento e processamento dos alimentos. Em relacdo ao resto ingesta, a
conscientizacdo dos comensais através de folhetos e cartazes informativos mostrou-
se efetiva, com reducdao significativa do nimero per capita.

Stocco e Molina (2020) demonstram que durante o processo de pré-preparo
e producdo das refei¢des, é importante evitar que se tenha sobras, sendo relevante a
aplicacdo das Boas Préticas de Fabricacao (BPF), desde a recep¢ao dos insumos até
o preparo final das refei¢cdes. Segundo Furtado et al. (2019) a fase de armazenamento
dos alimentos também é de extrema importancia e merece atencdo, pois O
armazenamento adequado reduz perdas e contaminacgoes.

O sistema de distribuicéo utilizado pela UAN pode influenciar na quantidade
de resto ingesta e sobra limpa, promovendo aumento de desperdicio. Em sistemas de
self-service livre percebe-se com clareza um maior desperdicio, pois este tipo de
servico favorece um porcionamento de alimentos além do necessario para consumo
(SILVA, D. et al., 2021). Contudo, um planejamento, que considere fatores como o
namero de comensais, o0 cardapio e o clima da estacdo, pode estimar a quantidade
de alimentos adequada a ser produzida evitando sobras, assim como agradar os
comensais e realizar o porcionamento da refeicdo servida (ALVES; LUSTOSA,
FLORENTINO, 2018).

Nas UANs é essencial que se tenha informagfes como o controle das
guantidades, qualidade, niveis de estoque, custos, higiene entre outros, pois com isso,

€ possivel estabelecer medidas que otimizem a produtividade e reduzam o



33

desperdicio do servico de alimentagcdo. Além destes fatores, é importante que o0s
funcionarios das UANs e o nutricionista responsavel, desenvolvam e apliquem
campanhas contra o desperdicio, assim como, se especializem e capacitem na area
em que atuam, viabilizando a padronizacdo das quantidades a serem preparadas, e
consequentemente evitando que se tenha sobras (QUIMELLI, 2019).

A promogdo de campanhas que conscientizem 0s comensais sobre o
desperdicio se mostra efetiva na reducédo de resto ingesta, como demonstrado no
estudo de Silva (2020), que através da informacdo aos consumidores de quantas
pessoas poderiam ser alimentadas com a quantidade de restos de alimentos
devolvidos na unidade, obteve reducdo de resto ingesta, com indice reduzido de 6%
para 4,8%. No estudo de Nassif et al. (2018), aplicou-se método semelhante
direcionado aos comensais, havendo uma reducédo no indice de resto ingesta de
5,51% para 3,16%.

De acordo com Maiolini, Lopes e Paula (2021), para a obtencéo de resultados
com maior expressividade em relacdo a reducdo de resto ingesta em UANSs, é
relevante que se elabore e execute mais formas de conscientizacdo, como distribuicao
de material informativo, seja em forma de panfletos ou através de midias digitais e
abordagem de politicas institucionais que estimem o consumo consciente e sem
desperdicio.

A aceitabilidade inadequada do cardapio pelos comensais pode contribuir
para a geracao de restos (MARTINS, 2022). O estudo de Nascimento et al. (2020),
realizado em um Restaurante Institucional do Instituto Federal do Espirito Santo,
apresentou dados que relacionam o tipo de alimento servido a quantidade de resto
devolvida pelos comensais. As preparacfes com menor aceitabilidade tiveram maior
indice de resto ingesta, mostrando a necessidade de adequacéo de caracteristicas
organolépticas ao desejavel pelos usuarios do restaurante, assim como um melhor
conhecimento do publico a ser servido.

J4, para as sobras limpas, mensurar a quantidade é importante, pois esse
controle pode servir como base para implantar medidas que reduzam o desperdicio e
otimizem a producdo (MONTEIRO; MAIA; REZENDE, 2017). Estas sobras podem ser
reaproveitadas se armazenadas de forma adequada, possuindo data de preparo e
procedéncia sendo respeitado o tempo e a temperatura. Caso isso hdo ocorra a sobra
deve ser descartada, gerando desperdicio (SILVA; VIEIRA, 2020).
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O desperdicio consequente das sobras limpas, pode ser influenciado pelas
preparacdes presentes no cardapio, planejamento do numero de refeicbes a serem
preparadas, aceitabilidade dos comensais, variacbes de clima, estacdo do ano e
preferéncias alimentares, sendo semelhante as causas citadas para resto-ingesta
(CARDOSO; MACHADO, 2019; PIRES, 2020). Araujo e Rocha (2017), relacionam
também a margem de seguranca, definida para que néo falte refeicbes aos
comensais, a quantidade de sobras limpas, favorecendo estas quando calculada de
forma demasiada.

Souza et al. (2019) demonstra a partir de um estudo realizado no refeitério de
um Centro de Educacdo Infantil, que a conscientizacdo e treinamento dos
manipuladores de alimentos envolvidos no preparo, assim como o uso de fichas
técnicas para o preparo e controle das refeicdes, reduz a quantidade de sobras limpas.

As Fichas Técnicas de Preparo sédo ferramentas que auxiliam na atividade
gerencial, constando informacdes sobre custo, ordem de preparo, especificada e
padronizada para cada prato elaborado, e célculo do valor nutricional das refeicbes
(MENEZES et al., 2018). A elaboracédo destas fichas e implementacdo nas UANS,
fornece dados importantes, calculados com base na utilizacdo per capta de cada
alimento em seu preparo, sendo um instrumento de destaque para uma boa gestao
dentro das unidades e facilitando a identificacdo de falhas nos processos para que
possam ser corrigidas (HOENIG et al., 2017).

Uma adequada gestdo de pessoas, de materiais e da producdo, nas UANs
evita o desperdicio, somado ao treinamento dos funcionarios em etapas de
recebimento, armazenamento, pré-preparo, preparo e distribuicdo das refeicbes.
Ademais, a escolha correta dos fornecedores, para obtencdo de matérias-primas de
qualidade, dos equipamentos e utensilios adequados aos processos de producao das
refeicbes, também contribui para um menor desperdicio (YANO; GOMES, 2022;
CORREA; BALESTRIN, 2022; KHUN et al. 2019).

Os diversos recursos utilizados durante a producgéo de alimentos, como agua,
luz, gas, combustiveis, matéria prima e mao de obra, sdo gastos a mais quando se
produz refeicbes que excedam a demanda dos comensais, gerando perdas e
refletindo em custos que poderiam ser poupados (BATISTA, ABRANJA., 2021). A
reducdo e controle de alimentos desperdicados, possibilita a diminuicdo de custos,
viabilizando que se invista em outras necessidades e mercadorias (CAMPOY-MUNOZ

et al., 2021). Entretanto, o interesse de minimizacédo de desperdicio, ndo se restringe
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somente ao aspecto econdmico-financeiro, pois envolve questdes éticas como
responsabilidade socioambiental e politico-social (VIEIRA; AMARAL; SILVA, 2019).

Abrindo pauta para questdes sustentaveis, que em definicdo possui a funcéo
de atender as necessidades de forma que ndo comprometa recursos para as
necessidades futuras (MATOS, 2018), nota-se que nos ultimos 30 anos houve
aumento nas implicagbes de desenvolvimento sustentavel e preservacdo do meio
ambiente (SANTOS, 2019).

Em 2015, a Organizacao das Nacdes Unidas prop6s um plano de acbes que
estabelece 17 objetivos a serem cumpridos pelos paises-membros até o ano de 2030
para se atingir o desenvolvimento sustentavel. Um desses objetivos € a Fome Zero e
Agricultura Sustentavel, onde estima-se que até o ano de 2030, possa se garantir
“sistemas sustentaveis de producdo de alimentos e implementacdo de praticas
agricolas resilientes, que aumentem a produtividade e a produgéo” (ONU, 2022).
AKAMATSU et al., 2022, cita que as a¢fes para que se minimize desperdicio, também
estdo inclusas nos Objetivos de Desenvolvimento Sustentavel (ODS), e os
restaurantes podem ser potenciais contribuidores para que se atinjam estes objetivos.

Por meio disso, inicia-se uma discussao sobre alimentacdo e questdes
sustentaveis, visando a vida futura, sem que o planeta sofra danos de forma
irreversivel e maneiras de alimentar a populacdo mundial com uma dieta alimentar
onde a sustentabilidade esteja presente, ao mesmo tempo que mantenha e melhore
a saude e bem-estar da coletividade atendida (RIBEIRO; JAIME; VENTURA, 2017).

As UANs podem causar grande impacto no meio ambiente, devido a utilizacédo
de recursos de forma nao sustentavel. O impacto ambiental se deve principalmente a
geracdo de residuos sélidos, que em sua maioria representa matéria organica,
advinda de restos de alimentos, sobras, descarte de partes de alimentos durante o
processo e falhas no armazenamento (LAVINHATI; MALATESTA; MOLINA, 2021). E
relevante citar a importancia da utilizacao eficiente de recursos como agua e energia,
que também contribuem para aglBes sustentaveis dentro destas unidades
(GONCALVES, 2021).

Algumas das iniciativas a serem abordadas em UANs, com o objetivo de
promover sustentabilidade, seria o aproveitamento integral do alimento no preparo de
refeicdes, quando possivel, citando como exemplo folhas e talos, que podem ser
utilizados com finalidade de enriquecer a refeicdo, e consequentemente diminuindo a

producdo de lixo orgénico. Além disso, é possivel produzir outros alimentos como
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doces e geleias com cascas de frutas (SILVA, B. et al., 2020). Da mesma forma,
Turchetto et al. (2021) também cita a producdo mais limpa, preconizando a
conservacao de matéria prima, energia e reducdo na quantidade de emissdo de
residuos durante o processo produtivo dos alimentos, assim como a incorporacao de
responsabilidade ambiental no planejamento e na prestagéo do servi¢o favorecendo
a diminuicdo dos impactos gerados ao meio ambiente.

A reducdo do desperdicio alimentar, além de prevenir a pressdo sobre os
recursos naturais, garante que mais alimentos cheguem ao consumidor final
(BARROZO etal., 2019). Ao incluir as praticas sustentaveis, estas auxiliam na reducéo
de custos e na melhora do processo produtivo, proporcionando também
sustentabilidade no descarte dos residuos produzidos, separando e destinando
corretamente, como caso de Oleo e residuos de matéria organica (ASSIS, 2019).

Assim como aplicado na reducao de sobras limpas e resto ingesta, a insercao
da sustentabilidade também visa treinamento e conscientizacdo dos manipuladores
de alimentos. Pinto et al. (2017), promoveu o treinamento de funcionarios de uma
UAN, abordando a reducdo do desperdicio de recursos como agua e energia,
desperdicio de alimentos e sobre o descarte correto de residuos provenientes da
producédo, destacando a importancia de tais acdes. O esclarecimento de dlvidas e a
sensibilizacdo destes contribuidores, mostrou-se positiva, notando que passaram a

aplicar as informacdes obtidas no treinamento.

4 CONCLUSAO

As medidas tomadas para a reducéo de resto ingesta e sobras limpas nas
UANSs, associada as praticas sustentaveis nos processos produtivos, reduzem o
desperdicio e a geracdo de residuos sélidos, contribuindo com fatores econémicos,
sociais e socioambientais.

De acordo com a literatura, conclui-se que os principais fatores relacionados
ao desperdicio de alimentos em UANs sdo, a forma de armazenamento e
manipulacdo, envolvendo apresentacdo dos alimentos, quantidade de alimentos
porcionados, quantidade diaria de comensais previstos e a qualidade sensorial das
refeicoes.

Os estudos analisados demonstraram que a aplicacdo de campanhas de

conscientizacdo para comensais e para o0s funcionarios, o treinamento dos
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manipuladores de alimentos, elaboracdo de cardapio que se adeque ao publico
consumidor, a aplicacdo de acbes sustentdveis e uma boa gestdo podem ser
essenciais na reducéo do desperdicio.

Manter os comensais informados de acées que minimizam o desperdicio, e
fornecer informagdes capazes de sensibilizar e impactar o mesmo, em questdes da

realidade de fome e desperdicio mundial, podem auxiliar nos resultados.
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MONITORAMENTO DA QUALIDADE DO LEITE HUMANO
ORDENHADO PRE E DURANTE PANDEMIA COVID NA CIDADE DE
MARILIA-SP

MONITORING THE QUALITY OF MILKED HUMAN MILK BEFORE AND DURING
THE COVID PANDEMIC IN THE CITY OF MARILIA-SP

DIAS, I. P.%; OLIVEIRA, C. H. G.%; LINO, W. C.%; NASCIMENTO, A. R. S.1; UBEDA, L.
C. C.2; MARINELLLI, P. S.3; TANAKA, A. Y.4 OSHIIWA, M.%; ALMEIDA, A.A.M.C.D.>

RESUMO

O leite humano alimento mais eficaz, até seus primeiros meses de vida, contendo
anticorpos, substancias antimicrobianas e imunomoduladoras de enzimas, citocinas.
oligossacarideos, nucleotideos, lipideos e horménios, que contribuem para
manutencdo do sistema imunologico e desenvolvimento adequado dos neonatos. O
leite humano ndo tendo protecdo adequada, servido aos bebés prematuros
internados, deve garantir a seguranca alimentar e nutricional dos recém-nascidos, 0s
quais tém sido cumpridos pelo Bancos de Leite Humano (BLH), tendo funcionarios
orientando as maes, nos processos de controles de qualidade dos colostros, leites de
transicao, leites maduros. Todos os leites coletados eram encaminhados para a Fatec-
Marilia nos Laboratérios de Fisico-Quimica e Microbiologia para andlises devidas,
garantindo a qualidade e seguranca dos bebés. Com a pandemia do Corona virus
Sars-CoV2 (COVID-19), as duvidas surgiram, ocorrendo na reducdo de doadoras
causando sérios problemas aos recém-nascidos prematuros, principalmente em
UTIN. Pelo exposto, o objetivou-se em avaliar a qualidade do LHO, através das
andlises fisico-quimicas e microbioldgicas, do Banco de Leite Humano, da cidade de
Marilia-SP, durante a pandemia pela COVID-19, no periodo de janeiro de 2019 e
dezembro de 2020. As amostras ja cadastradas no BLH- Marilia-SP, encaminhadas
aos Laboratérios da Fatec, todas analisadas seguindo as Normas para Implantacdo e
Funcionamento de Bancos de Leite Humano - Manual do Participante Fundacgao
Osvaldo Cruz-Instituto Fernandes Figueira- RJ, 2002. Pelos registros eram de 250
amostras em média mensais, durante os anos de 2019 a 2020, porém entre junho a
dezembro de 2020 houve queda de 50%, apesar de ter trabalhado nos sentimentos,
nas emocoes, no papel de educador em saude explanando da importancia de doar
seu leite em excesso, mesmo assim, houve uma queda significativa com redu¢ao nos
volumes entre as doadoras. Pelas analises microbiolégicas observou-se numa
reducdo em 30% de amostras contaminadas, talvez pelo isolamento social junto aos
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habitos eficientes de higienizacdo das doadoras, enquanto pelas analises fisico-
quimicas, acidez em graus Dornic reprovou em torno de 40%, no entanto, houve
aumento em amostras hipercaloricas de 20% entre os meses de maio a agosto, nos
demais meses de 12%. No periodo da pandemia houve diminuicdo de doacbes de
leite humano, mas deve incentivar, intensificar nos beneficios que trazem para os
recém-nascidos, crian¢as de baixo peso na UTI, assim, trabalhar para cada vez mais,
através dos Bancos de Leite Humano, em prol da Politica Nacional de Aleitamento
Materno no Brasil.

1 INTRODUCAO

O aleitamento materno representa a mais sabia estratégia natural de vinculo
mae-filho, protecéo e nutricdo para a crianca. E a forma mais econdmica e eficaz de
intervencédo para redugdo da morbimortalidade infantil, gerindo as necessidades da
crianga nos seus seis primeiros meses de vida, tratando-se de um alimento adequado
tanto do ponto de vista nutritivo e imunoldgico, quanto no psicologico, segundo a
Organizacdo Mundial da Saude (OMS). (BOSI; MACHADO, 2019).

O leite humano é produzido naturalmente pelo corpo da mulher, sendo Unico
que contém anticorpos, substancias antimicrobianas e imunomoduladoras como as
enzimas, citocinas, componentes do sistema complemento, oligossacarideos,
nucleotideos, lipideos e horménios, que contribuem para a maturacdo do sistema
imunologico do neonato que protegem a crianca durante a fase de amamentacéo,
além de fornecer nutrientes essenciais na dose certa para o crescimento e
desenvolvimento adequado (BRASIL, 2022).

Em certos casos em que a méde ndo consegue amamentar, ou por algum outro
motivo, o lactente ndo se alimenta diretamente através do seio, a melhor opcéo é a
alimentacao lactea por meio da oferta de leite humano pasteurizado proveniente de
Bancos de Leite Humano. A Rede Brasileira de Banco de Leite Humano (RBLH) é
considerada a maior e mais complexa do mundo pela Organiza¢cdo Mundial de Saude
(OMS). Dentre os 292 bancos de leite humano existentes no mundo, 72,9% deles, ou
seja, 213, estdo no Brasil.

O pais se destaca no cenario mundial por suas acdes de incentivo a
amamentacdo, no ambito da saude publica, com a iniciativa do Hospital Amigo da
Crianca, que participou na regulamentacdo da Norma Brasileira de Comercializagao
de Alimentos para Lactentes (NBCAL), por meio da Lei 11.474/2007, que através

deste expandiram os Bancos de Leite Humano (BLH). Quando este passou a atuar
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mais eficazmente na assisténcia ao aleitamento materno, cuidando-se da bindmia
mae e filho, estimulou-se na criacdo de politicas publicas através da Rede Brasileira
de Bancos de Leite Humano (RBLH).

Os Bancos de Leite Humano (BLH) tém cumprido importante papel
assistencial junto as puérperas e nutrizes, no sentido de promover, proteger e apoiar
o aleitamento materno (AM). Para isso, os funcionarios treinados acompanham as
mulheres que apresentam certas dificuldades na pratica do aleitamento, como
também, realizam as coletas, processos de controles de qualidade dos colostros,
leites de transicéo e leites maduros (RODRIGUES et al., 2021).

Todos os leites coletados passam por um processo que assegure garantir a
seguranca alimentar e nutricional dos recém-nascidos, como também, de informar as
maes sobre as vantagens do aleitamento materno e sua pratica. Dessa forma as
funcbes especificas de manipulagdo do leite materno ordenhado, as atividades
educativas de promocao e apoio ao aleitamento materno sédo consideradas referéncia
na amamentacao para gestantes e nutrizes. (FIOCRUZ, 2021).

O leite humano ordenhado (LHO) é um alimento que ndo possui uma protecao
fisica que impega o acesso da microbiota aos seus nutrientes. Suas propriedades
antimicrobianas retardam a decomposicdo causada pela microbiota primaria, no
entanto, ttm menor efetividade contra os contaminantes secundérios advindos do
ambiente, de utensilios, das doadoras e dos profissionais do BLH. Isso significa que
o leite humano pode ser fonte de transmissao de microrganismos patogénicos se nao
for manipulado sob condi¢des adequadas (ANVISA, 2008).

Em situacdes, quando as mées se encontram impossibilitadas de amamentar,
o leite humano seré oferecido aqueles, por meio de doacfes que sao processados em
Bancos de Leite Humano (BLH), para os bebés prematuros internados de baixo peso
(menos de 2,5 kg) principalmente, e com patologias do trato gastrointestinal, conforme
determinado pela Fundacdo Oswaldo Cruz (FIOCRUZ, 2021). Porém, frente a uma
pandemia da doenca do novo Coronavirus Sars-CoV-2 (COVID-19) (MORO,;
BERTINO, 2020), a demanda de leite humano doado para recém-nascidos de alto
risco internados em UTIN se tornou cada vez menor (SALVATORI et al., 2021).

De acordo com o Fundo de Populacéo das Nac¢des Unidas (UNFPA), uma das
agéncias da Organizacdo das Nac¢bes Unidas (ONU), ndo ha evidéncias de que o

SARS-CoV-2 possa ser transmitido através de leite materno. No entanto, em meio a
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uma pandemia é natural que essas duvidas se intensifiquem, deixando muitas mées
preocupadas e com receio de prosseguirem com a amamentacao.

Segundo Marinelli, em (2020), observou que na China a pandemia afetou a
demanda do LHO nos BLH, um dos motivos seria o receio das maes em sair de casa,
além disso, outra causa possivel é que as doadoras precisam passar por uma triagem
e selecado, e ainda, com o emocional afetado, a producéo de leite pelas glandulas
mamarias das maes diminuiam.

Partindo de alguns estudos, apontam que as acOes educativas e de
acolhimento nos servicos de pré-natal, em maternidades e bercarios pelos
funcionarios qualificados com humanizacdo sdo fundamentais para a captacdo de
doadoras de leite humano (SOARES et al., 2016; MORO; BERTINO, 2020; SILVA et
al., 2022).

Segundo a European Milk Bank Association (2020), em portugués,
Associagdo de Banco de Leite Europeia, o volume de leite humano doado também
reduziu significativamente, as méaes preferiram ficar mais longe possivel dos hospitais;
e ainda, mesmo que a coleta do leite humano estiver sendo realizada em casa, essa
atividade reduziu, pelo fato de que todos os esforcos dos hospitais eram dedicados as
pessoas infectadas com COVID-19 (MORO; BERTINO, 2020).

Com a Pandemia no Brasil, o Ministério da Saude informou que foi registrada
uma queda de 5% no numero de doadoras nos quatro primeiros meses do ano 2020
em relacdo a 2019.

Pelo exposto, este trabalho tem como objetivo avaliar a qualidade do LHO,
através das analises fisico-quimicas e microbiolégicas, na cidade de Marilia-SP, no
periodo de Pandemia COVID-19.

2 METODOLOGIA

O estudo foi realizado com o leite doado pelas maes, devidamente
cadastradas no BLH-Marilia-SP, no periodo de janeiro de 2019 a dezembro do ano de
2020. Todos os procedimentos empregados foram preconizados pelas Normas
Técnicas da Rede Brasileira de Bancos de Leite Humano (rBLH-BR): selecédo e
classificagao (BRASIL, 2005). Normas para Implantagédo e Funcionamento de Bancos

de Leite Humano, conforme o DOU — 04/09/2006. Programa Nacional de Qualidade
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em Bancos de Leite Humano — Manual do Participante. Fundagao Oswaldo Cruz —
Instituto Fernandes Figueira — Rio de Janeiro. 2002.

Assim, de acordo com os parametros dos referidos manuais, definicdes para
os efeitos desta Norma aplicam-se as seguintes definicbes: Acidimetro: equipamento
calibrado em fragdes de 0,01mL, utilizado para a titulagdo do leite humano ordenhado.
Grau Dornic (°D): é a unidade de valor do indice de acidez, quando a solugédo de
hidréxido de sédio utilizada tem normalidade igual a N/9. indice de Acidez: é o nimero
de mililitros de hidréxido de s6dio necessarios para neutralizar o acido latico presente
em 1mL de amostra.

As amostras colhidas do LHO, processadas e congeladas no BLH, uma ou
mais amostras de cada doadora, tem- se identificadas em frascos apropriados
estéreis, transportadas em caixa de isopor, refrigeradas com gelo reciclado, sao
levadas nos Laboratérios de Pesquisas de Fisico-Quimica e Microbiolégica de
Alimentos da Fatec-Marilia-SP. Assim, as amostras recebidas sdo numeradas
conforme a numeracdo de registros do laboratério, em seguida, armazenadas no
freezer até 0 momento das respectivas analises.

Para iniciar as andlises, estas sdo submetidas ao aquecimento em banho-
maria por dez minutos a uma temperatura de 40°C. Apés, 1mL de cada amostra é
titulada com hidroxido de sodio N/9 para determinar a acidez Dornic, em triplicata e o
resultado expresso em graus Dornic, onde cada 0,01mL de hidroxido de so6dio N/9
fatorada gasto, corresponde a 1,0°D. Os valores acima de 8°Dornic sao considerados
improprios, resultando como amostra reprovada.

Para andlise do teor calérico, as amostras em triplicata, coletadas em
capilares de vidro com a circunferéncia interna de 1,0 mm, circunferéncia externa de
1,5mm e comprimento de 75mm, seguida de centrifugagcdo na microcentrifuga
Fanem® por 15 minutos a 15000 rpm onde ocorre a separacéo do soro e creme. Os
valores de soro e creme séo aferidos com auxilio de uma régua, onde se mede a
coluna correspondente ao soro do leite e a coluna do creme (mm). Para célculo do

teor calérico (kcal/litro) aplica-se as seguintes formulas:

Creme % = coluna de creme (mm) x 100/coluna total (mm)
Gordura % = (% de creme - 0,59) / 1,46
Valor Calérico (kcal) = % creme x 66,8 + 290
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Os leites pasteurizados que apresentam teores caldricos inferiores a 580
kcal/L classificam-se como hipocaléricos e os maiores de 711 Kkcal/L, como
hipercaloricos. Considerando como normocalérico as amostras que apresentaram o
teor calodrico entre 580 e 711 kcal/L (QUINTAL et al., 2005).

Para analise microbiologica o laboratério fornece os tubos com tampa de
rosca de 18 x 180 mm, contendo 10 mL do meio de cultura, o caldo bile verde brilhante
na concentracao de 5% estéril (BGBL 5%), com tubo de Durhan invertido no fundo em
triplicada, onde se efetua a semeadura de 1 mL da amostra em local asséptico, feito
no préprio banco de leite. Em seguida, esses tubos ja com as respectivas amostras
sao incubados a temperatura de 36° C £+ 1, durante 24 a 48 horas, na incubadora BOD,
prépria para a Microbiologia.

Apos esse periodo, os tubos com a formacdo de gas dentro do tubo de
Durhan, resultam-se como provavel presenca de coliformes totais e na auséncia de
gas como negativo. Os tubos dados como positivos, da-se prosseguimento para as
provas bioquimicas de identificacbes para coliformes termo-tolerantes a 45°C e
Escherichia coli, utilizando o meio de cultura Agar Cromocult, distribuido em placas
de Petri estéril, (preparado conforme recomendacao do fabricante), e incubacao a
35°C + 0,1 por 24 a 48 horas, segundo SILVA, N et al (2017).

Microbiota Primaria: aquela decorrente da contaminacdo natural do interior
das mamas e as Microbiota Secundaria: aquela que se origina a partir de agentes

externos, tais como utensilios, equipamentos e da manipulacdo inadequada.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Ao longo do tempo, de estudos e desenvolvimento tecnoldgico, o BLH torna-
se uma politica com normas técnicas instituidas e importante parceiro na Politica
Nacional de Aleitamento Materno no Brasil (BRASIL, 2017).

A coleta de leite ocorre tanto na Unidade, quanto no domicilio da nutriz, sendo
realizada pela propria doadora, ap0s a orientacdo de um profissional de saude
devidamente treinado. Os Agentes Comunitarios de Saude (ACS) da microarea levam
o frasco esterilizado e trazia-o com leite doado até o freezer da UBS para BLH da
Unidade. A doacéo é registrada em livro de ata préprio, constando: nome da doadora,

microarea, data, temperatura do freezer, quantidade de vidros doados, assinatura.
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Todo esse processo também segue as recomendacfes da Anvisa sobre o
procedimento da coleta, a estocagem no domicilio e o preparo do frasco (ANVISA,
2008). Ainda, o trabalho tem as caracteristicas basicas a amorosidade, ao vinculo e a
troca entre o profissional e a doadora. Estudos sobre doacéo de leite humano, as
doadoras se sentem motivadas em doar o excesso de um alimento essencial, em prol
da vida de outros (SANTOS et al., 2009; CORDEIRO et al., 2022; FONSECA et al.,
2021).

Isso é percebido e constatado também pelos profissionais que trabalham
diretamente com a doacdo de leite humano da Unidade e percebido também a
importancia desse profissional de UBS no papel de educador em saude. A
comunicacdo ocorre a todo o momento, retirando davidas e realizando as acodes
conjuntamente.

Em 2019 teve média mensal de 250 amostras de LHO, mantendo constante
até marco de 2020, onde foi verificado uma reducao de 50% entre este més e abril de

2020, retomando a média de 250 doacdes entre junho e agosto de 2020 seguindo de
reducado de 50% até dezembro (figura 1).

Figura 1 - Quantidade de amostras de LHO doadas e analisadas no periodo de janeiro/2019
a dezembro/2020
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Uma das preocupaces para a coleta do leite humano esta na contaminacao,
como explica Cordeiro et al., (2022) quando afirma que pode ocorrer 0s contaminantes
ambientais, resultando em alteracbes das propriedades do leite, tornando-o0 né&o
adequado para a distribuicao.

No caso dos dados colhidos na unidade analisda, percebeu-se também que
comparado a 2019 ocorreu reducdo de 30% de reprovacdo por contaminagao
microbioldgica, talvez porque o isolamento social junto aos habitos eficientes de

higienizacdo das doadoras pode ter colaborado para esta reducao.

Figura 2 - Quantidade de amostras de LHO aprovadas e reprovadas no periodo de
janeiro/2019 a dezembro/2020
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Fonte: elaborado pelos pesquisadores.

Para a classificagéo do teor calérico do LH se faz necesséario a avaliagao por
meio do crematocrito, uma técnica analitica que permite o calculo estimado do
conteudo energético do leite humano ordenhado (XAVIER, 2022).

Na andlise Banco de Leite Humano da cidade de Marilia-SP percebeu-se
aumento de amostras hipercaléricas, sendo 20% do total entre os meses de maio a

agosto de 2020, comparados aos outros meses que é de 12% de amostras de LHO.



51

Figura 3 - Valor cal6rico das amostras de LHO classificadas em Hipocalérico (<580kcal/l),
Hipercaldrico (>711kcal/L) e Normocalérica (580 a 711kcal/L) no periodo de janeiro/2019 a
dezembro/2020
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Fonte: elaborado pelos pesquisadores.

Como explicam Vieira et al. (2018) é considerado hipocaldrico o leite humano
que apresenta baixas concentracbes de calorias para atender as necessidades
nutricionais do recém--nascido de baixo peso e promover o crescimento adequado.
No estudo apresentado pelos autores, todos os leites analisados encontraram-se

dentro do padrdo médio de acidez, ou seja, com titulagdo de acidez inferior a 8° Dornic,
considerado adequado ao consumo.

4 CONCLUSAO

As doacdes de leite humano sdo essenciais para a garantia do leite destinado
as criancas que dele necessitam. Assim, o presente estudo permitiu concluir que a
maior parte do leite coletado pelo Banco de Leite Humano da cidade de Marilia-SP é

hipocaldrica. O isolamento social provocado pela COVID-19 promoveu diminuicao da

oferta de doadoras de leite humano, bem como a influéncia do perfil

higienicossanitario reduziu o numero de reprovagbes por contaminantes
microbioldgicos, associacao essa de extrema importancia, visto que a maioria de seus
receptores sao recém-nascidos de baixo peso internados na UTIN. Porém, é
necessario intensificar as orientacbes as maes doadoras quanto a importancia da

doacao, cuidados higiénicos durante o processo de ordenha, além de incentivar mais
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estudos nessa area, buscando demostrar os beneficios dos bancos de leite humano
e do aleitamento materno.
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ELABORACAO E ACEITABILIDADE DE PACOCA CREMOSA

PREPARATION AND ACCEPTABILITY OF CREAMY PACOCA

Leticia de Fatima Nunes Mendes de Oliveiral; Queila Janaina Pereira Salvaranit;
Luiz Fernando Santos Escouto?

RESUMO

A pacoca cremosa desenvolvida mostra a valorizacdo de um grao rico em proteinas e
de um doce tradicional bem aceito comercialmente, que traz ao mercado um novo
conceito de apresentacao e sabor visando a qualidade e as propriedades nutricionais
do produto. O objetivo deste estudo foi o desenvolvimento de uma pagoca cremosa a
base de amendoim com combinacdo de ingredientes, realizou-se analises fisico-
quimicas, microbiologica e andlises sensoriais, que permitirdo avaliar a preferéncia
entre 0s sabores apresentados e a intencdo de compra deste produto no mercado
consumidor. Através das andlises fisico - quimicas realizadas, levando em
consideracdes os demais ingredientes adicionados, observou-se que atingiu um valor
nutricionalmente aceitavel, dentro dos parametros da legislacdo comparada a uma
pacoca tradicional. Vale ressaltar que a pacoca cremosa teve uma durabilidade no
seu Shelf Life de 21 dias sob refrigeracdo sem a adicdo de conservantes artificiais
pelas andlises microbiolégicas e com um parametro satisfatorio nas analises de
coliformes totais, coliformes termotolerantes a 45°C/g, Salmonella sp, contagem de
mesofilos heterotroficos (35° C/48h), Staphylococcus aureus, bolores, leveduras
realizadas. Apos todos os processos realizados, a andlise sensorial mostrou aceitacao
de 90% em relacdo a pacoca cremosa no sabor tradicional e shot de café, contudo a
amostra mais preferida foi shot de café, isso mostra que o consumidor busca hoje no
mercado alternativas diferentes em relacdo a um determinado produto. A pesquisa
leva a crer que, em estudos futuros existem possibilidades de novos sabores e de
melhoria da qualidade nutricional da pacoca cremosa, pois com isso amplia o poder
comercial junto ao mercado consumidor.

Palavras-chave: amendoim; pagoca cremosa.

1 Tecnodlogas em Alimentos — Fatec Marilia — SP
2 Docente do curso de Tecnologia em Alimentos —Fatec Marilia — SP
* E-mail para contato: educacaoparaosabor@gmail.com



55

ABSTRACT

The creamy pacoca developed shows the appreciation of a grain rich in proteins and
a traditional sweet well accepted commercially, which brings to the market a new
concept of presentation and flavor aiming at the quality and nutritional properties of the
product. The objective of this study was the development of a creamy peanut based
peanut with a combination of ingredients, physical-chemical, microbiological and
sensory analyzes were carried out, which will allow us to assess the preference
between the flavors presented and the purchase intention of this product in consumer
market. Through the physical - chemical analyzes carried out, taking into account the
other added ingredients, it was observed that it reached a nutritionally acceptable
value, within the parameters of the legislation compared to a traditional pacoca. It is
worth mentioning that the creamy pacoca had a shelf life of 21 days under refrigeration
without the addition of artificial preservatives by microbiological analysis and with a
satisfactory parameter in the analysis of total coliforms, thermotolerant coliforms at 45
° C / g, Salmonella sp, count of heterotrophic mesophiles (35 ° C / 48h),
Staphylococcus aureus, molds, yeasts performed. After all the processes carried out,
the sensorial analysis showed 90% acceptance in relation to the creamy pacoca in the
traditional flavor and shot of coffee, however the most preferred sample was shot of
coffee, this shows that the consumer today looks for different alternatives in relation to
the market to a particular product. The research suggests that, in future studies, there
are possibilities for new flavors and for improving the nutritional quality of creamy
pacoca, as this increases the commercial power in the consumer market.

Keywords: peanut butter; creamy pacoca.

1 INTRODUCAO

O amendoim é a quarta maior oleaginosa produzida mundialmente, este
produto, seja na forma in natura, semi ou totalmente processado industrialmente,
proporciona uma série de produtos e subprodutos que atendem a mercados
especificos, gerando empregos e rentabilidade econdmica, desde o0s pequenos
grupos familiares até as grandes agroindustrias nacionais e multinacionais

O gréo de amendoim pode ser consumido in natura, torrado, como confeito ou
aperitivo. E comercializado em diferentes embalagens e de inimeras formas. A
utilizacado do grao em confeitos é rotineira no Brasil, principalmente para confeccéo
das pacocas e pés-de-moleque.

A pacgoca € um doce tipico brasileiro a base de amendoim, de paladar e aroma
agradaveis, mais consumidos em festividades como festas juninas e festas religiosas,

tendo como destaque a de Cosme e Damiéao, porém, hoje em dia, em diversas regides
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do Brasil, a pacoca é consumida o ano todo e as industrias para atender a demanda,
intensificam sua producao.

N&o se pode esquecer das microempresas caseiras, conhecidas por ainda
terem a pratica de fazer a pacoca artesanalmente que também & muito apreciada
pelos consumidores, o fato € que, industrial ou artesanal, virou um alimento bem
tradicional dos brasileiros e bem consumido por todos.

A elaboracdo de um produto a base de amendoim, com uma nova textura e
formato € uma alternativa encontrada para valorizacado do grdo que possui alto valor
nutricional de grande relevancia e um grande potencial no agronegécio brasileiro,
agregando valor comercial diferenciado e destacando a sua grande importancia
econdmica e social.

O objetivo deste estudo foi o desenvolvimento de uma pacoca cremosa a base
de amendoim com combinac¢éo de ingredientes, realizou-se analises fisico-quimicas,
microbiolégica e analises sensoriais, que permitiram avaliar a preferéncia entre os

sabores apresentados e a intencéo de compra deste produto no mercado consumidor.

2 REFERENCIAL TEORICO

O amendoim do tipo Arachis Hypogaea L. € o mais cultivado e comercializado,
s6 0 género Arachis tem cerca de 80 espécies descritas e distribuidas em varios
ambientes de solo e clima, botanicamente é dividido em duas subespécies e seis
variedades diversos (EMBRAPA, 2014).

O que diferencia uma espécie, subespécie da outra € a caracteristica da
planta como sementes grandes e pequenas, a frutificacao, flores, folhas, ramificacdes
da planta e outros, séo inumeros fatores que analisados compete a um tipo de género
(CAMARA, 2016).

Segundo Duarte (2008), no Brasil, 0 amendoim era cultivado pelos indios, a
palavra amendoim vem da palavra mandu’wi muito usada pelos indios tupis o que
significa enterrado, debaixo da terra. Ao passar dos anos se usou o termo mendobi
gue com influéncia da palavra améndoa, denominou-se assim a palavra amendoim
gue popularmente é conhecida. O plantio do fruto é feito em duas épocas, das aguas
e das secas, mas o que oferece o melhor rendimento € a das aguas, ela se desenvolve

melhor em diversos solos, mas o mais adequado para o plantio sdo os solos mais
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arenosos. Esse tipo de solo favorece a penetracdo dos ginoforos, mas esse tipo de
solo esta sujeito a erosdes.

O amendoim € o principal ingrediente na formulacdo de um doce tipico e
tradicional brasileiro, além dos outros ingredientes que incorporam ao amendoim
como, a farinha de mandioca, de milho, sal, acucar, fubd e outros em proporcoes
adequadas dando a caracteristica da pagoca que € saboreada em diversas regifes
conforme sua historia.

Hoje, apesar da pacoca ser popular e tradicionalmente comercializada em
diversas regides do Brasil, € muito dificil encontrar pessoas que fagcam a pacgoca a
moda antiga, socada em pildes e feita com carne. Com a chegada da pacoca doce e
de suas mais variadas receitas, foi sendo produzida em uma escala industrial, sendo
assim a indastria passou a produzir a pacoca o0 ano todo, ndo somente em época
festiva e assim agradando diversos consumidores. Mas lembrando que em época
festiva as industrias aumentam a producdo para atender a demanda que € muito
grande. A festa junina se tornou uma das maiores tradicées culturais do Brasil e a
época onde se consome mais a pacoca (YOKI, 2019).

De acordo com Camara (2016), ao final do século XX a agricultura Brasileira
de amendoim, principalmente no estado de S&o Paulo iniciou uma nova fase de
evolucdo tecnoldgica, fazendo a transicdo de uma tecnologia de producdo semi
mecanizada para totalmente mecanizada. Essa transicdo tecnoldgica surgiu da
necessidade de adaptacéo da cultura aos atuais moldes de gerenciamento técnico e
empresarial da producédo vegetal, voltada a conquista de novos mercados, tanto
internos como externos, mercados estes, cada vez mais exigentes em qualidade do
produto obtido.

A producdo nacional de amendoim é realizada em duas safras, dentro do
mesmo ano agricola: a) O amendoim de primeira safra, também conhecido como
amendoim das aguas, semeado predominantemente nos meses de outubro e
novembro nas regides sul, sudeste e centro oeste, com colheita concentrada nos
meses de janeiro e fevereiro, com maior incidéncia de chuvas; b) O amendoim de
segunda safra ou amendoim da seca predomina nos meses de janeiro e fevereiro,
sendo colhido ao final da estacdo de outono ou no inicio do inverno, com maior
concentracéo de colheita nos meses de junho e julho. Cerca de 90% da area colhida
e 95% do volume de produgéo nacional de amendoim em vagens Sao provenientes

do ciclo do amendoim de primeira safra. Considerando-se 0 mesmo cultivar, as
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produtividades agricolas obtidas com o amendoim das aguas podem ser de 40 a 50%
superiores as observadas com o amendoim da seca.

No estado de Sao Paulo ha duas regides de cultivo, a regido da Alta Mogiana,
gue engloba a EDR/RIibeirdo Preto e vizinhancas, e a regido da Alta Paulista, que
abrange a EDR/Tupa e vizinhangas (MARCELINO et al., 2003).

Na regido canavieira de Ribeirdo Preto (Alta Mogiana) o cultivo de amendoim
€ realizado com o objetivo de renovacdo de canaviais. J& na regidao de Tupa (Alta
Paulista) o cultivo de amendoim € utilizado para renovacéo de pastagens, a colheita
é realizada em duas épocas distintas, de acordo com a regido que é plantada.

O Agronegdcio Brasileiro tem se mostrado competente internacionalmente em
diversos produtos agricolas e o setor produtivo do amendoim vem em busca também
desta competitividade, ficando rapidamente alto-suficiente em maquinas e
equipamentos para o desenvolvimento da atividade. O produtor Brasileiro tem
utilizado o amendoim do tipo Runner, o qual tem mercado consolidado e aceito
internacionalmente (LOURENZANI; LOURENZANI, 2006).

Observa-se que o mercado de amendoim € marcado pela grande variedade
de produtos, exigindo atencdo das empresas aos lancamentos realizados pelo
concorrente sob pena de perder espagco no mercado, devendo assim aprimorar suas
estratégias que incluem lancamentos de novos produtos, ou apresentacdo do mesmo
com outra textura ou formato, inovando em qualidade, embalagens individuais e
logotipos, levando sempre em consideracdo estratégias de preco, comunicacao,

pesquisa de mercado e distribuicéo.

3 MATERIAIS E METODOS

Para elaboracédo da pacoca cremosa em dois sabores, foram adiquiridos os
ingredientes junto ao mercado local e seguiu-se quatro etapas: Processamento do p6
da pacoca, creme base, sabor tradicional e café. Os processos foram realizados no
laboratorio de processamento da Fatec Marilia-SP, com o acompanhamento do
professor orientador.

Conforme o fluxograma 1 apresentado abaixo, mostra o processamento
desde a elaboragédo do po até a obtencdo do creme da pagoca para a producdo do
doce final, em seguida, apresenta em porcentagem os ingredientes utilizados em cada

etapa do processamento
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Figura 1 - Fluxograma da elaboracdo da pagoca cremosa
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Fonte: Autores (2019).

Tabela 1 - Formulacéo para a elaboracdo do creme de pagoca descrita em porcentagem

Processamento do pé

Ingredientes %
Amendoim 53,62
Acucar de confeiteiro 45,57
Sal 0,80
Creme Base
Leite condensado 76,32
P6 de pacoca 19,32
Manteiga 4,34
Sabor Tradicional
Creme base 82,30
Creme de leite 4,42
Granulado de pagoca 13,27
Sabor café aromatizado de baunilha
Creme base 88,15
Café aromatizado de baunilha 11,84

Fonte: Autores (2019).
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3.1 Andlise sensaorial

A analise sensorial pelo método discriminativo, qualitativa e quantitativa, foi
realizado na Fatec Marilia/SP com 63 provadores ndo treinados, avaliou-se 0s
atributos como aparéncia, odor/aroma, gosto/sabor, textura e sensac¢ao bucal, a partir
da escala hedbnica de 1 a 9, onde 1 representa desgostei extremamente e 9 gostei
extremamente. Apds avaliou-se a preferéncia entre as amostras apresentadas, e a
intencdo de compra com uma escala de 1 a 5, onde 1 representa nao compraria e 5
certamente compraria, conforme descrito por Minim (2010).

O calculo do indice de aceitabilidade das formulacdes sera realizado conforme
Monteiro (1984), segundo a formula: 1A (%) = A x 100/B (A = nota média obtida para

o produto; B = nota maxima da escala).

3.2 Metodologia estatistica

Os dados obtidos na anélise sensorial das duas formulacdes de pacoca foram
analisados com o teste t de Student no nivel de 5% de significancia. Para a
comparacao de proporcdo de respostas da preferéncia, intencdo de compras e
atributo decisivo na escolha foram analisados pelo teste de Qui-quadrado (BUSSAB,;
MORETTIN, 2017).

O software estatistico utilizado foi BioEstat (AYRES et al., 2007).

3.3 Andlises fisico-quimicas

Foram realizadas as andlises fisico-quimica para determinagdo dos seguintes
parametros: pH, °Brix, acidez titulavel, umidade a 105°C, cinzas totais, gorduras totais,
proteinas totais, carboidratos totais, sodio, calcio, acucar redutor, acucar nao redutor
e acucar total dos respectivos produtos no laboratorio de fisico — quimica da Fatec
Marilia/SP seguindo as normas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

3.4 Analises microbiologicas

As analises microbiolégicas foram de contagem de coliformes totais,

coliformes termotolerantes a 45°C/g, Salmonella sp, contagem de mesofilos
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heterotréficos (35° C/48h), Staphylococcus aureus, bolores, leveduras e analises de

Sheflife dos respectivos produtos no laboratério de microbiologia da Fatec Marilia/SP

seguindo a metodologia FDA — Dez 2005.

4 RESULTADOS E DISCUSSAO

Apés a realizacdo de varios testes envolvendo ambientes diferentes,
variacfes nas concentracdes, diferentes apresentacdes do produto e sabores, séo

apresentados nos resultados.

4.1 Andlises fisico-quimicas

A tabela 2 mostra o resultado das caracteristicas do produto e seus
respectivos sabores, que foram analisados no laboratério fisico-quimica nas
instalacbes da FATEC Marilia-SP e comparados com a tabela brasileira de

composicao de alimentos (TACO).

Tabela 2 — Resultados das analises fisico-quimicas (em 100g do produto final)

Analises Tradicional | Com café TACO
pH (sol. 10%) 6.76 6.8 NI
° Brix (sol. 10%) 12.6 12.8 NI
Acidez titulavel (% m/v) 0.38 0.42 NI
Umidade a 105° C (% m/m) 16.95 18.54 1.8
Cinzatotais (% m/m) 1.7 131 3.8
Gordurastotais (% m/m) 14.21 13.57 26.1
Proteinastotais (% m/m) 12.33 12.03 16,0
Carboidratostotais (% m/m) 54.81 54.55 52,4
Sadio (mg/100g) 84.3 76.5 NI
Calcio (mg/100g) 38.2 37 22,0
Acucar (% m/m) 12.13 8.83 NI
Acucar nao redutor (% m/m) 12.15 14.58 NI
Acucar total (% m/m) 24.28 23.41 NI

Fonte: Laboratério de analises microbiologicas Fatec Marilia/SP

E possivel observar na Tabela 2 o resultado do creme de pacoca e variagées,

em especial na umidade, gorduras totais, cinzas e calcio. Vale ressaltar que o creme
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de pagoca leva em sua composicéo ingredientes adicionais que néo estao contidos

na pacoca tradicional, tais como leite condensado, manteiga e shot de café.

4.2 Andlises microbioldgicas

A tabela 3 apresenta o resultado das analises microbioldgicas realizadas nas
instalacdes da FATEC-Marilia-SP pelo método FDA-Dez 2005.

Tabela 3 — Resultados das analises microbioldgicas

Andil Tempo zero 17 sem 2* sem 3" sem
nalise
Tradicional | Com café | Tradicional | Com café | Tradicional | Com café | Tradicional | Com café
Coliformes totais ausente ausente ausente ausente ausente ausente ausente ausente
iufs?,"gf; termotolerantes ausente ausente ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Salmonella sp ausente ausente ausente ausente ausente ausente ausente ausente
Contagem de mesdfilos 270 3, 1x10° Jusente 64 X107 | 31x10° 51 x10% 343108 1,0 10°
heterotroficos (35°Cr48h) UFCig UFCig UFCfg UFCIG UFCig UFCig UFCig
Stapylococcus aureus ausente ausente ausente ausente ausente ausente ausente ausente
.0 x10° G5 10"
Bolores ausente ausente auvsente ausente ausente ausente UFClg UFC/g
Leveduras 30x 10 38107 2.7 x107 1.8x10¢ | 3,0x107 152107 | 22x10° | 32x10°
UFCig UFCig UFC/g UFC/ig UFClg UFCig UFC/g UFCig

Fonte: Laboratério de analises fisico-quimicas Fatec Marilia/SP

As analises microbiolégicas foram realizadas de acordo com o decreto
namero 12.486 de 20 de outubro de 1978 e resolu¢cdo RDC numero 12 da ANVISA de
02 de janeiro de 2001, grupo 1V, item C, atendendo a legislacao vigente.

4.3 Anélises sensoriais

A tabela 4 demonstra os resultados da escala hedbnica de 1 a 9, onde 1
representa uma rejeicdo extrema, e 9 aceitacdo extrema e avaliam os atributos:

aparéncia, odor/aroma, gosto/sabor, textura e sensacao bucal.



Tabela 4 - Andlise sensorial de pagocas cremosas tradicional e com café pelos provadores

nao treinados

Atributos Tradicional Com café
Aparéncia 72+1,4A% 78+10B
Odor/aroma 7,7x11A 79+12A
Gosto/sabor 8,1+1,3A 80+1,2A
Textura 72+18A 8,1+09B
Sensacéo bucal 76+15A 8,0+x10B

(1) Médias seguidas de mesma letra ndo diferem entre si.

Fonte: Autores (2019).

Tabela 5 — indice de aceitabilidade de pacoca cremosa tradicional e de café

Atributos Tradicional Com café
Aparéncia 72+14A 78108
Odor/aroma 7711 A 79+1,2A
Gosto/sabor 81x£1,3A 80x12A
Textura 72+x1,8A 81098
Sensacgdo bucal 7,6x15A 80108

Para representar as multivariaveis na forma de um grafico
bidimensional, utilizamos o gréfico radar 1 que demonstra o indice de aceitabilidade

do sabor tradicional e de café pelos provadores ndo treinados.

Grafico 1 — indice de aceitabilidade de pagoca cremosa tradicional e de café pelos
provadores nao treinados
Aparéncia

90.00

gsef

Sensacdo bucal 20, L ] Qdor/aroma
: ./Qﬁ— '---..._____. .

AN [
N

Textura® ®Gosto/sabor

=e==Tradicional Com café

Fonte: Autores (2019).
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O gréfico 2 exp0de a preferéncia de sabor dos provadores nao treinados.

Gréfico 2 — Preferéncia de formulacdo de pagocas cremosas tradicional e com café pelos
provadores nao treinados

Tradicional
45%

Com café
55%

Fonte: Autores (2019)
Teste de Qui-quadrado: p-valor = 0,5320

Como se pode observar no gréafico 2 a preferéncia da formulacdo de pacocas
cremosas com sabor café é melhor percebida entre os provadores, embora ndo tenha

sido significativa no nivel de 5%.

Gréfico 3 — Atributo que definiu a preferéncia de formulacdo de pacocas cremosas
tradicional e com café pelos provadores néo treinados

55.4
37.8
41
- £
I I

Sabor Textura Aroma Crocéncia Cor

Fonte: Autores (2019)
Teste de Qui-quadrado: p-valor < 0,0000
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Os atributos decisivos na escolha de formulacdo foram sabor (55,4%) e
textura (37,8%). Pelo teste Qui-quadrado o p-valor mostrou ser significativa a selecao

dos atributos decisivos.

Gréfico 4 — Intencdo de compra das pagocas cremosas tradicional e com café pelos
provadores nao treinados

N&o compraria

Raramente compraria
Ocasionalmente compraria
Talvez compraria

Certamente compraria

00 100 200 30.0 40.0 50.0 60.0 700

mCafé mTradicional

Fonte: Autores (2019)
Teste de Qui-quadrado: p-valor = 0,4788

N&o houve diferenca nas proporcdes de respostas na intencdo de compra
entre as duas formulacdes. Por outro lado, é bastante positiva a aceitagcao do produto
demonstrada pela intencdo de compra, onde entre ocasionalmente e certamente
compraria temos um indice de aceitacdo de aproximadamente 90%, como mostra a
(tabela 5), tanto para o sabor tradicional, quanto para o sabor café. Destaque para a
meédia dos provadores que certamente comprariam tanto um sabor quanto outro que
foi de aproximadamente 55%.

De acordo com avaliagcdo de aceitabilidade de Schneider et al, (2017) que
considerou produto com ingredientes semelhantes, a aceitabilidade de seu produto
também foi proxima aos 90%, conforme, todavia o percentual de provadores que
certamente compraria seu produto foi de 27%.

De acordo com Cardarelli (2006), para um alimento ser bem aceito pelo

consumidor no mercado ele deve ter no minimo 70% de aceitacéo.
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5 CONCLUSAO

Este trabalho demonstra as etapas de desenvolvimento do produto pacoca
cremosa em dois sabores: tradicional e shot de café. O produto em seus respectivos
sabores e sem adicdo de conservantes artificiais atingiu a validade de 21 dias sob
refrigeracéo via analises microbioldgicas. A partir da tabela nutricional observou-se que
o produto atingiu bons valores energéticos. Houve também grande aceitacédo do produto
levando em considerag@es os resultados da analise sensorial e a respectiva intencao de
compra. Estas carateristicas somadas a necessidade de inovagdo no mercado de
processados a base de amendoim, permitiu concluir que a hipétese de comercializacéo

do produto em grande escala se torna bastante promissor.
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PADRONIZACAO DO SHELF LIFE (VIDA UTIL) DOS BOLOS DA
INDUSTRIA BOLO LA DCASA E SUAS FRANQUIAS

STANDARDIZATION OF THE SHELF LIFE OF CAKES IN THE BOLO LA DCASA
INDUSTRY AND ITS FRANCHISES

Anna Claudia Sahade Brunatti!, Daiane Cristina Lazarini?, Pedro Henrique Silva de
Rossi®

RESUMO

Os consumidores estdo cada vez mais exigentes quanto a elevada qualidade dos
alimentos, e tém a expectativa de que tal qualidade sera também mantida em nivel
elevado durante o periodo entre a compra e o consumo. Essas expectativas sdo uma
consequéncia ndao apenas da exigéncia de que o alimento deve permanecer seguro,
mas também da necessidade de minimizar as alteracbes indesejadas em suas
qualidades sensoriais. A qualidade de um produto alimenticio depende de suas
caracteristicas sensoriais, nutricionais e higiénicas, que mudam durante a estocagem
e comercializacdo. Dentre todos os produtos da cadeia do trigo, os bolos industriais
sdo 0s que Vvém apresentando crescimento aumento de producdo e
consequentemente aumento de consumo nesses Ultimos anos. O objetivo desse
trabalho foi padronizar a adicdo de conservantes em bolos tipos caseiros, aumentando
a vida util (Shelf Life) no minimo para 30 dias, sem alterar o seu sabor, odor e textura,
mantendo as caracteristicas de bolo fresco.

Palavras-chave: shelf life; vida util; aditivos; conservantes; bolos.
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ABSTRACT

Consumers are increasingly demanding about the high quality of food, and expect that
this quality will also be maintained at a high level during the period between purchase
and consumption. These expectations are a consequence not only of the requirement
that the food must remain safe, but also of the need to minimize unwanted changes in
its sensory qualities. The quality of a food product depends on its sensory, nutritional
and hygienic characteristics, which change during storage and commercialization.
Among all the products in the wheat chain, industrial cakes are the ones that have
shown an increase in production and, consequently, an increase in consumption in
recent years. The objective of this work was to standardize the addition of
preservatives in homemade cakes, increasing the shelf life (Shelf Life) for at least 30
days, without changing its flavor, odor and texture, maintaining the characteristics of
fresh cake.

Keywords: shelf life; lifespan; additions; preservatives; cake.

1 INTRODUCAO

Os bolos séo classificados como produtos de confeitaria, que passam por
assamento e sdo preparados a base de farinhas ou amidos, acucar, fermento quimico,
podendo conter outros ingredientes e substancias alimenticias que caracterizardo o
alimento (BRASIL, 2005).

Este segmento de produtos caracteriza-se por suas elevadas proporc¢des de
acucar, gordura e ovos se comparado a outros. Sendo assim, apresentam aspectos
mais umidos, com textura mais fina e mais doce.

Entre os produtos de panificacdo, o bolo, vem ganhando crescente
importancia, no que se refere ao consumo e a comercializa¢do no Brasil e no mundo.
Mesmo néao sendo considerado um alimento basico como o péo, o bolo é consumido
por pessoas de diferentes faixas etarias atendendo a grande parcela de consumidores
em geral (BORGES et al., 2006).

A vida util de um produto comeca a partir da sua data de fabricacéo e depende
de diversos fatores como, os ingredientes utilizados, processos de produgéo, higiene
e armazenamento. Os bolos podem ser classificados de acordo com dois parametros
fisico-quimicos: pH e atividade de agua (aw). Desta forma, estes produtos estéo
sujeitos a sofrer trés tipos de deterioracéo: fisica (perda de umidade e retrogradacao),

quimica (rancificacao) e microbioldgica.
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O presente estudo teve como objetivo melhorar a vida atil de bolos
industrializados, definindo e padronizando a quantidade de conservantes, propionato
de calcio e sorbato de potéssio para alcancar 30 dias de prazo de validade (shelf life),

sem alterar o seu sabor, odor e textura, mantendo as caracteristicas de bolo fresco.

2 MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada no periodo de agosto de 2019 subdividido em seis
etapas: 1) Revisdo bibliografica; 2) Escolha da formulacdo padrdo; 3)
Desenvolvimento da receita padréo e aditivada; 4) Anélise da composicdo quimica; 5)
Andlise sensorial; 6) Andlise estatistica dos dados.

A parte pratica do projeto foi desenvolvida na matriz da indastria Bolo La
Dcasa, localizada na rua Jefferson E. Borges, n°® 94 - Dist. Industrial Il - Ourinhos/SP.
Todos os ingredientes utilizados foram 0os mesmos usados diariamente na fabrica e
nas franquias.

O sabor e formulacéo escolhida para abordagem tecnolégica foi definida pela
empresa, sendo escolhido bolo de fuba, sendo bolo campe&do de vendas. Os
ingredientes e suas quantidades estédo descritos na tabela 1.

Foram determinados 5 tratamentos para bolos do mesmo sabor, sendo este
fuba. A amostra de n° 5 foi usado como amostra padréo e ndo recebeu tratamento de
aditivos. Todas as amostras foram padronizadas com a mesma formulacéo, tamanho
de forma e equipamentos utilizados. A porcentagem e tipo de aditivo adicionado em
cada bolo foram padronizados apés pesquisas bibliogréaficas e legislagédo vigente. Os
aditivos foram pesados em uma balanca eletrdnica de precisdo no laboratério de

processamento de alimentos da FATEC Marilia e estdo representadas na Tabela 2.

Tabela 1 - Padronizacao dos ingredientes utilizados nos bolos de fuba da pesquisa

INGREDIENTES PESO/ML
Acucar 1,605 g
Farinha 6109

Fuba 780 g
Leite 1 litro
Ovos 850 g
Oleo 1litro
Fermento 109

Fonte: Dos autores (2022)
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Figura 1 - Amostras numeradas dos tratamentos realizados nos bolos

Fonte: Dos autores (2022)

Tabela 2 — Padronizacéo de porcentagem de aditivos aplicados em cada tratamento

Tratamento/ Aditivo Quantidade Peso massa Peso massa
Crua Assada

1 — Propionato de Calcio 10 gramas 530 gramas 500 gramas

2 - Sorbato de Potassio 0,1 gramas 530 gramas 470 gramas

3 - Sorbato de Potéssio 0,3 gramas 530 gramas 475 gramas

4 — Propionato de Célcio 20 gramas 530 gramas 490 gramas

5 — Padréo 530 gramas 500 gramas

Fonte: Dos autores (2022)

O fluxograma de processo de fabricacdo do bolo se iniciou com a dosagem
dos ingredientes. Em seguida foram misturados primeiro os produtos secos e em
seguida os liquidos em liquidificador industrial, homogeneizar por aproximadamente 3
minutos em velocidade média. Foram realizados cinco tratamentos com 530 g de
massa crua cada padronizadas e numeradas de 1 a 5 com suas respectivas
identificagbes, conforme mostra a tabela 2. Apos a distribuicdo das massas em suas
formas, foram adicionados os aditivos previamente pesados e estabelecidos os
tratamentos.

Todas as formulacdes foram levadas ao forno a 175°C. As assadeiras 1,4 e 5
ficaram no forno por aproximadamente 42 minutos, e as de nimero 2 e 3 por 44
minutos.

Apbs o resfriamento, os bolos foram embalados de acordo com o padrao da

indUstria e conservados em temperatura ambiente.
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Tabela 3 — Informagdes técnicas do processo de assamento dos bolos

DADOS TECNICOS DE PROCESSO DOS BOLOS

Data Inicial das atividades: 25/09/2019
Hora: 11h13min
Hora: 13h00min
Temperatura Forno: 175°
Tempo de forneamento: 42 Minutos
Peso Massa Total: 2.670 KG
Rendimento: 5 BOLOS
Hora Embalado: 18h20min
Temperatura Bolo as 18h20min 22°C a22.7°C

Fonte: Dos autores (2022)

2.1 Andlise sensaorial

A analise sensorial € um método cientifico utilizado para medir, analisar e
interpretar as caracteristicas dos alimentos que possam ser percebidas pelo sentido
do paladar, visao, olfato, tato e audicdo (KEMP, 2008).

A andlise sensorial foi realizada com 7 provadores treinados que fazem parte
do controle de qualidade da prépria empresa a cada 10 dias para acompanhar as
mudancas. Os provadores receberam amostras de 30 gramas (1 fatia) de cada
tratamento, de forma individual, utilizando 4gua mineral para lavar o palato entre
uma amostra e outra. Utilizou-se uma escala estruturada de nove pontos (1 =
desgostei extremamente e 9 = gostei extremamente), pela qual foram avaliados os
atributos ja mencionados. (BRASIL, 2005).

As 5 formulagbes foram avaliadas quanto a aceitagdo para os atributos
aparéncia, aroma, sabor, textura e impressao global, através da analise descritiva
quantitativa (ADQ). Essa analise (ADQ) é um dos métodos mais utilizados e permite
a descricdo detalhada do produto em relagc&o a atributos sensoriais, ou intencao de
comparar varios produtos em relacdo as suas diferencas sensoriais (LAWLESS;
HEYMANN, 2010). Segundo Meilgaard et al. (2006), € comum utilizar a ADQ para
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melhorar e desenvolver novos produtos, para o controle de qualidade, além de vida
de prateleira.

N&o foi possivel a realizacdo da analise sensorial com provadores nao
treinados para avaliar os atributos citados acima, devido as determinacdes
anunciadas pelo governo Estadual e Federal em margo de 2020 ao enfretamento do
novo covd-19. Varias medidas foram tomadas pelo Centro Paula Souza, os testes
laboratoriais ndo foram realizados pois os laboratorios da FATEC Marilia foram

fechados e as aulas foram realizadas de forma remota pelo Teams.

3 RESULTADO E DISCUSAO

No quadro 1 estdo representados os resultados da analises sensoriais com
10 dias de shelf life. Nota-se que as carcteristicas do bolo de tratamento 1 e 4 com
propionato de célcio para o atributo aroma, foi 0 Unico que nao alcancou média entre
8-9, gostei muito, pois apresentaram um leve odor acido, devido a presenca do acido

propidénico que deixou um residuo marcante.

Quadro 1 — Produto teste e andlise sensorial do dia 26/09/2019 a 05/10/2019 =10 dias

Tratamento Aparéncia | Aroma | Cor | Textura | Sabor | Impressadg
Bolo de Fuba Global
1 - Propionato 8 5 6 8 8 35
de calcio
2 - Sorbato de 8 7 8 9 9 41
Potéssio
3 - Sorbato de 9 7 8 9 9 42
Potéassio
4 - Propionato 7 6 8 7 7 35
de calcio
5 — Padrao 8 7 7 9 9 40

Fonte: Dos autores (2022)

No quadro 2, estédo representados a analise sensorial de 5 dias, e pode-se
notar que a amostra padréo, tratamento 5 , que ndo recebeu nenhum tratamento
quimico, obteve uma nota abaixo de 5 no quesito aparéncia, devido a presenca de
pontos de bolor na parte superior do bolo, deixando evidente a presenca dos

filamentos de fungos,0 que comprova o inicio da deterioracdo,ou seja, tornando o
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alimento impréprio para o consumo por estar contaminado com toxinas. Devido a
presenca de mofo a amostra de nimero 5 ndo pode ser provada o que impede de dar
uma nota no quesito sabor.

A variacdo na temperatura tem efeito direto na germinacdo e multiplicacdo
fungica e cada género tera um comportamento diferente. O Penicillium expansum tem
o menor tempo de germinacdo a 25,5°C enquanto o Aspergillus niger tem
comportamento mais rapido a 35°C (GOUGOULI; KOUTSOUMANIS, 2012).

A maioria dos fungos pode crescer em uma ampla faixa de pH (3-8). Sendo
assim, o pH tera pouco efeito para a multiplicacao fangica e a atividade de agua sera
um fator mais importante na faixa de pH neutra a alcalina (BLACKBURN, 2006).

Figura 2 - Tratamento 5, amostra padréo, bolo com mofo

Fonte: Dos autores (2022)

Quadro 2 - Produto teste e andlise sensorial do dia 06/10/2019 a 10/10/2019= 5 dias

Tratamento Aparéncia Aroma Cor Textura | Sabor | Aceitacéo
Bolo de fub& Global
1- 7 4 7 7 6 31
Propionato de

Calcio

2 - Sorbato de 8 8 8 8 8 40
Potéassio

3 - Sorbato de 9 9 8 8 9 43
Potéassio

4 — 8 4 7 6 6 31
Propionato de

Célcio

5 — Padréo 2 8 8 6 _ 24

Fonte: Dos autores (2022)
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A partir desse momento a amostra padrdo, tratamento 5, foi excluida do
controle de qualidade, pois ndo manteve as caracteristicas desejada ao décimo quinto
dia de conservacao. O que podemos justificar nesse periodo de quinze dias em que 0
produto analisado se manteve intacto, sédo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) e os
Procedimentos Padréo de Higiene Operacional (PPHO) que existem na empresa.

Abaixo, apresentamos o resultado com 20 dias de shel life sem alteracéo nos
atributos analisados, permanecendo todas as amostras estaveis em todos os atributos

sensoriais, podendo ser confirmado no quadro 3.

Quadro 3 - Produto teste e andlise sensorial do dia 11/10/2019 a 15/10/2019= 5 dias,
sendo no total 20 dias

Tratamento Aparéncia | Aroma | Cor | Textura | Sabor | Aceitagdo
Bolo de Fuba Global

1 — Propionato 8 5 7 7 6 33

de Calcio

2 - Sorbato de 8 8 8 7 7 38
Potassio

3 - Sorbato de 8 9 8 8 8 41
Potassio

4 — Propionato 7 6 6 6 6 31

de Calcio

Fonte: Dos autores (2022)

No quadro 4, estdo representadas as andlises dos tratamentos de 1 a 4,
entretanto pode-se observar que os bolos dos tratamentos 1 e 2 apresentaram
presenca de mofo, devido a alta atividade de agua. Tais fungos deteriorantes,
envolve dois estagios, germinacao e multiplicacdo, nesse caso abaixo observa-
se que se trata de um caso de multiplicacdo, que pode ser observado a olho nu,
podendo-se medir o diametro da col6nia, devido a esse caso de mofo as amostras

foram descartadas.
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Figuras 3 e 4 - Presenca de mofo nos bolos nos tratamentos n® 1 e n® 2

Fonte: Dos autores (2022)

Estes tratamentos receberam os conservantes nas seguintes dosagens,
amostra 1-propionato de célcio 10 gramas e amostra 2- sorbato de potassio 0,1 grama.
O acido sorbico e seus sais sdo fornecidos ao mercado de forma altamente refinada,
em po ou granulado, de cor branca. A forma acida possui maior poder antimicrobiano
e 0s sais propiciam uma maior solubilidade. Assim, quando usado na forma de sal, a
poténcia quanto a equivaléncia de peso cai para cerca de 75%, Em geral, o acido
sérbico ou o sorbato de potassio sdo eficazes na maioria dos alimentos em
concentracoes entre 0,05% e 0,3%.

Segundo Food Ingredients Brasil (2012), quando usado em produtos cujo pH
é ligeiramente acido (pH 5,5 a 6,0) os sorbatos sdo 0s agentes conservantes mais
eficazes contra um amplo espectro de deterioracfes por microrganismo; nestes casos,

sao nitidamente superiores aos propionatos.

Quadro 4 - Produto teste e andlise sensorial do dia 16/10/2019 a 20/10/2019=5 dias,
total de 25 dias

Bolo de Fuba | Aparéncia | Aroma | Cor | Textura | Sabor | Aceitaca
o Global

1 — Propionato 2 5 6 5 18

de Célcio

2 - Sorbato de 2 8 6 6 22

Potéssio

3 - Sorbato de 8 8 8 9 8 41

Potéssio

4 — Propionato 7 5 7 7 7 33

de Célcio

Fonte: Dos autores (2022)
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A amostra de tratamento n°4 apresentada no quadro abaixo 5 ndo houve
presenca alguma de mofo, entretanto, apresentou resultados de 4 pontos nos quesitos
textura e sabor, devido ao seu sabor rancificado e textura esfarelante (Figura 5). A
margarina pode ser considerada um perigo quimico, devido a rancificagao, que pode
ser causada pelo tempo e temperatura sob condicbes de armazenamento
inadequado, causando deterioracado dos lipidios (MELO FILHO; VASCONCELOS,

2011) podendo ser evitada por meio do monitoramento adequado.

Figura 5 - Amostra do bolo de Tratamento n°4

n""

Fonte: Dos autores (2022)

Quadro 5 - Tratamento 3 e 4 e analise sensorial do dia 21/10/2019 a 25/10/2019=,
sendo total de 30 dias

Bolo de Aparénci | Arom | Cor | Textur | Sabor | Aceitagao
Fuba a a a Global

3 - Sorbato 8 8 7 8 8 39

de Potassio

4 — 5 5 6 4 4 . 24
Propionato

de Célcio

Fonte: Dos autores (2022)

Pode-se observar no quadro 6, a amostra de n° 3 foi a Unica que se manteve
dentro do resultado entre gostei e gostei muito, devido a conservacdo de suas
caracteristicas sensoriais acima de 8, essa conservacdo se manteve devido a
guantidade de 0,3 g de sorbato de potassio adicionado na amostra. Mesmo quando
usado nas maiores concentracdes de sorbato, o efeito no gosto é quase imperceptivel.

Tal aditivo assim como outros cria barreiras adicionais contra deterioragéo fungica e
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bacteriana, no entanto, a eficacia do sorbato de potdssio é mais efetivo em
comparacao ao propionato de célcio.

Figura 6 - Tratamento 3 com adicdo de 0,3 g de Sorbato de Potassio

Fonte: Dos autores (2022)

Quadro 6 - Produto teste e analise sensorial do dia 22/10/2019 a 05/11/2019= total de

44 dias
Bolo de Fuba | Aparéncia | Aroma | Cor | Textura | Sabor | Aceitacao
Global
3 - Sorbato de 8 8 9 8 8 41

Potassio

Fonte: Dos autores (2022)

Figura 7 - Tratamento 3 com Sorbato de Potassio com 109 dias de shelf life

Fonte: Dos autores (2022)

Quadro 7 - Produto teste e analise sensorial do dia 05/11/2019 a 09/01/2020 = 65 dias

Bolo de Fuba Aparéncia | Aroma | Cor Textura | Sabor | Aceitacéao
Global

3 - Sorbato de 8 4 7 7 4 30

Pot4ssio

Fonte: Dos autores (2022)
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No quadro 7, pode-se observar que a analise sensorial teve um intervalo de
65 dias corrido, devido a eficiéncia do aditivo como mostrou na tabela acima. No
entanto podemos ver com 109 dias a eficiéncia do aditivo contra fungos se manteve
como o esperado, entretanto no quesito aroma e sabor ja ndo se encontrava mais com
nota satisfatoria, pois seu sabor e aroma caracteristico de bolo de fuba deu lugar ao
sabor e aroma rancificado. Isso ocorre devido a oxidacao (reagdo com oxigénio do
ar). Esta reacdo em geral confere ao alimento um gosto ruim e um cheiro
desagradavel. Com o tempo o produto vai perdendo a umidade, devido diversos
fatores tais como: mudanca do pH, tempo, temperatura, atividade de agua, processos

oxidativos entre outros.

Figura 8 - Tratamento 3 - Finalizacdo do shelf life com ultima amostra analisada
com adicdo de 0,3g de Sorbato de potassio

Fonte: Dos autores (2022)

4 CONCLUSAO

Concluimos que na auséncia de qualquer conservante o controle do
crescimento fungico fica dificultado e totalmente dependente das caracteristicas
intrinsecas do meio, como atividade de agua e pH.

O melhor resultado obtido foi o bolo com o tratamento ne 3, o qual foi
adicionado o aditivo sorbato de potassio. A dosagem usada esta dentro da legislacao,
onde a dosagem permitida € de 0,05% a 0,2% ou aplicar de 0,3 g até 1g de sorbato
para alimentos de até 1kg ou de 1 litro. Conseguimos atingir o objetivo e atender as
necessidades da empresa, pois alcangamos um shelf life( vida util)de 44 dias, sem
pereder suas caracteristicas de bolo caseiro, tais como: aparéncia, aroma, sabor e

textura.
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