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RESUMO

A doenga celiaca (DC) ¢ uma desordem cronica do sistema imune induzida pelas
proteinas do gluten ingerido, levando a lesdo da mucosa do intestino delgado. A DC
acomete pessoas geneticamente susceptiveis e possui sintomas variaveis decorrentes da
ingestdo do glaten. O gluten estd presente no trigo, centeio, cevada, aveia e
subprodutos, por isso o celiaco deve restringir ou exclui-los da dieta. Para o estudo de
caso proposto foram escolhidos alimentos como: bolo de milho e biscoito de polvilho,
para serem analisados quanto ao risco de contaminacao por gliiten durante o processo de
producgdo. Essa observagdo foi realizada em dois estabelecimentos situados no Distrito
Federal. Analisou-se o processo de producdo em uma panificadora comercial € em uma
panificadora com produtos especificos para celiacos, com o intuito de identificar pontos
criticos de risco de contaminagdo por gliten. Os resultados obtidos foram: na
panificadora especifica para celiacos ndo se observou ponto critico em relacdo a
presenca do gluten, no entanto a panificadora que comercializa produtos para o publico
geral verificou-se pontos criticos nas etapas de fabricacdo dos dois produtos estudados,
mais especificamente nas condicdes de armazenamento, batecdo, enformagem,
resfriamento e modelador. E necessario maior controle nas etapas de produgdo desde a
matéria-prima até a distribuicdo do produto final. Além disso, que se faca o uso
adequado da legislagdo vigente, a reavaliagdo da Lei para verificar sua eficiéncia e,
assim, ndo fazer o uso indiscriminado da expressdo “ndo contém gluten” sem considerar
os cuidados no processo de produgdo. Desta forma € possivel fazer o uso correto da
informagdo sem restringir ainda mais os alimentos permitidos para os portadores de
doenca celiaca concluiu-se a importancia deste tema.

Palavras-chaves: Celiaco, Gluten, Produtos alimenticios.
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ABSTRACT

Celiac disease (CD) is a chronic disorder of the immune system induced by ingested
gluten proteins, leading to damage of the mucosa of the small intestine. The DC affects
genetically susceptible individuals and has variable symptoms resulting from ingestion
of gluten. The gluten is present in wheat, rye, barley, oats and by-products, so the celiac
must restrict or exclude them from the diet. For the proposed case study were chosen as
food: cake and corn-biscuit powder for analysis on the risk of contamination by gluten
in the production process. This observation was conducted in two sites located in the
Distrito Federal. It was analyzed the production process in a commercial bakery and a
bakery with products specific to celiac, to identify critical points of risk of
contamination by gluten. The results were: the bakery is not specific to celiac observed
critical point regarding the presence of gluten, but the bakery that sells products to the
general public there was in critical stages of manufacturing the two products studied,
specifically in conditions of storage, stir, shaping, cooling and modeler. It is necessary
to better control the stages of production from raw materials to the distribution of the
final product. Moreover, to make appropriate use of existing legislation, a review of the
Act to check its efficiency and therefore to the indiscriminate use of the phrase "does
not contain gluten" without considering the care in the production process. Thus it is
possible to make the correct use of information without further restrict the allowed
foods for people with celiac disease it was the importance of this issue.

Keywords: celiac, gluten, food products.
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INTRODUCAO

Os alimentos sdo indispensaveis a vida, pois oferecem os nutrientes necessarias para o
normal crescimento e desenvolvimento e até para a manutencao da nossa atividade diaria. No
entanto, eles s6 podem ser utilizados pelo organismo apos terem sido digeridos e absorvidos e
os processos de digestdo e absorcao sdo, portanto, fungdes fundamentais para a manutencao e
bem estar do individuo (CAMPOS, 2003).

No entanto, ha pessoas que possuem alguma anormalidade ou alteragdo fisioldgica que
impede as etapas de digestdo e absor¢do no caso do portador de doenca celiaca ¢ a
permanente intolerancia a proteina gliadina, contida no gliten que, em sua forma classica, se
exterioriza, principalmente através de severas lesdes da mucosa intestinal, resultando em
variaveis graus de ma absor¢do de nutrientes. O celiaco produz anticorpos contra o gluten,
que agem no intestino delgado, atrofiando-o. (CESAR et al ,2006).

De acordo com Pereira e Filho (2006), a doenca celiaca é uma alteragdo auto-imune
que afeta principalmente o trato gastrointestinal. E expresso pela inflamagio cronica da
mucosa do intestino delgado que pode causar a deformidade das vilosidades intestinais, com
conseguente ma absor¢do intestinal e suas manifestacdes clinicas. Geralmente se manifesta na
infancia, entre o primeiro e o terceiro ano de vida, podendo surgir em qualquer idade,
inclusive no adulto e os sintomas intestinais classicos sao diarréia, distensao e dor abdominal.

A doenga por sensibilidade ao gliten pode ser definida como um estado de resposta de
defesa, tanto celular como imunidade humoral adquirida, ao gluten dos cereais. A integracdo
entre o sistema imunologico e o gluten pode se caracterizar em diferentes niveis: enteropatia

ou lesdo intestinal (doenga celiaca), dano na pele (dermatite herpetiforme), na mucosa oral



(estomatite aftosa de repeti¢do), nas articulagdes (algumas artrites) ou nos rins (ZOTZE,
2006).

O glaten ¢ encontrado na farinha de trigo, centeio, cevada e aveia entre outros
componentes. Forma uma massa coesa da farinha dos cereais que quando lavada € retirado os
granulos de amido. O glaten ndo ¢ transformado quando os alimentos sdo assados ou cozidos,
por isso deve ser substituido por outras op¢des como a farinha de arroz, amido de milho,
farinha de milho, fub4, farinha de mandioca, polvilho doce, polvilho azedo e fécula de batata
em alimentos preparados destinados a portadores da doenca celiaca (ZOTZE, 2006).

Por faltarem produtos industrializados especiais sem gliuten no mercado brasileiro, a
maior parte das preparagdes do cardapio do paciente celiaco é caseira, demandando tempo e
dedicagdo para o preparo (CESAR et al.,2006).

Atualmente, estdo em vigor as Portarias SVS/MS 27 e 29 de 1998, referentes,
respectivamente, a Informacdo Nutricional Complementar - INC e a rotulagem de alimentos
para fins especiais, que "sdo os alimentos especialmente formulados, nos quais se introduzem
modifica¢des no conteudo de nutrientes, adequados a utilizagdo em dietas diferenciadas e/ou
opcionais, atendendo as necessidades de pessoas em condi¢des metabdlicas e fisiologicas
especificas". Além dessas, as Resolugdes de Diretoria Colegiada (RDC) n° 259 e n° 40 de
2002, e a n° 360, de 2003, ainda em vigor, constituem-se as principais resolucoes referentes a
rotulagem dos alimentos industrializados, pois fixam os regulamentos técnicos para a
rotulagem de alimentos embalados, a rotulagem nutricional e a obrigatoriedade da adverténcia
"contém gluten". A estrutura normativa ¢ uma importante ferramenta para disponibilizar, de
forma adequada e obrigatdria, as informagdes relativas aos produtos disponiveis no mercado

(CAMARA et al., 2008).
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Neste contexto, em 1992, foi criada a Lei n° 8.543, que determinava a
obrigatoriedade da declaragdo da presenca de gluten nos rétulos e embalagens dos alimentos
que continham trigo, aveia, cevada, malte, centeio, triticale e/ou derivados, como medida
importante para alertar a populacdo sobre a sindrome celiaca , uma doenga que desencadeia
reacdo auto-imune que afeta o intestino delgado. Em 1993, ocorreu a publicagdo da Portaria n°
1.428, do Ministério da Satde, que orienta os fabricantes sobre Boas Praticas de Produgao e
Presta¢do de Servigo e também determina como os estabelecimentos devem proceder para a
criacdo e elaboracdo de Padroes de Identidade e Qualidade para produtos e servigos, e
introduziu “Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle” (APPCC) (FERREIRA E

MARQUES, 2007).
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Justificativa

A importancia do tema e seus desdobramentos justificam-se pelo aumento de casos de
pessoas portadoras da doenga celiaca na populagdo brasileira. Situacdo alarmante para a satde
publica, tendo em vista, o comprometimento fisico do celiaco, em decorréncia de falhas no
atendimento e informagao passada a populagao.

Como medida preventiva e de controle da doenca celiaca no Brasil, a Lei n°10.674, de
16 de maio de 2003, obriga as industrias de produtos alimenticios a informarem nas
embalagens a presenca ou auséncia de gliten (BRASIL, 2003).

A restricdo, exclusdo do gluten da dieta por toda a vida, de alimentos que contenham
em sua composi¢do matérias-primas como trigo, centeio, malte, cevada e aveia, que mesmo
em pequenas quantidades pode ser prejudicial a saude desses individuos. Portanto o nico
tratamento com eficacia inquestionavel para a enfermidade ¢ a exclusdo do glaten.

Se uma pessoa que sofre da sindrome consumir inadvertidamente o gliten, podera ter
comprometimento da superficie intestinal destruida por anticorpos do proprio organismo, o
que acarretara ma absorcdo de nutrientes como gorduras, vitaminas e minerais (BRASIL,
2007). Portanto, ¢ importante que o consumidor tenha o conhecimento sobre a presenca de
gluten nos produtos alimenticios para que possa escolher a dieta mais adequada e decidir pela
compra ou nao de determinados produtos.

A adesdo da dieta sem gluten ¢ tarefa complexa e dificil de ser continuada por toda a
vida. A farinha de trigo, por exemplo, ¢ amplamente utilizada em preparagdes de consumo
freqiiente como paes, massas ¢ biscoitos, além de servir de veiculo para alimentos. Com isso a
exclusdo total de alguns alimentos ricos em carboidratos e fibras faz da dieta do celiaco uma

alimentagdo composta, em sua maior parte, de gorduras (margarina, manteigas, oleos, etc) e
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proteinas (carne em geral) e em menor parte de carboidratos (massas sem gluten, agucares,

etc.) (RODRIGUES, 2007).

Objetivo Geral

Verificar o uso adequado das expressdes “contém gliten” ou “ndo contém glaten” de
acordo com a Lei 10.874/2003 nos alimentos prontos para consumo, produzidos em
estabelecimentos comerciais do Distrito Federal, com foco na qualidade da producgdo de

alguns dos alimentos que podem fazer parte da alimentacdo dos portadores de doenca celiaca.

Objetivo Especifico

Observar os pontos criticos de contaminacao por gliten durante o fluxo de producdo
de alimentos nos estabelecimentos;

Verificar quais produtos alimenticios produzidos em estabelecimentos comerciais o
paciente portador da Doenca Celiaca pode realmente consumir;

Verificar a correta aplicacao da Lei 10.674/2003 para os produtos que ndo apresentam

originalmente gliten;

Avaliar o cumprimento da legislagdo pelos estabelecimentos que vendem produtos

adequados a alimentagdo dos celiacos.

13



REVISAO BIBLIOGRAFICA

1.1. A Doenca Celiaca e suas implicacéoes na saude

A Doenga Celiaca (DC) € comum em todo o mundo, afetando cerca de 1:100 ou 1:300
pessoas. A proporgao entre o sexo feminino ¢ o masculino € de 2:1. Os riscos sao maiores em
familiares. Estudos brasileiros apontam para 13,7% de chance para parentes de primeiro grau
e 6,35% nos de segundo grau. Tais dados refor¢am a importancia do rastreamento em todos os
familiares dos celiacos, enfatizando a indica¢do de biopsia intestinal nos positivos, mesmo na
auséncia de sintomatologia clinica (KOTZE, 2006).

Quanto ao sexo, sabe-se que a relagdo feminino/masculino oscila entre 1,4 ¢ 2. A
prevaléncia varia segundo a regido estudada, mas também de acordo com a metodologia
utilizada nos estudos. Na Europa, oscila entre 1:150 e 1:300. Em estudos recentes envolvendo
doadores de sangue, detectou-se freqiiéncia de 1:250 nos EUA e no Brasil, freqiiéncias de
1:681 (Brasilia) e 1:273 (Ribeirdo Preto) (GALVAO et al.,2004).

A doenga, por sensibilidade ao gliten, pode manifestar-se em qualquer idade. Sabe-se
que os sintomas de ma-absor¢do sdo mais acentuados nos primeiros anos de vida ¢ diminuem
gradativamente e que a gravidade da enteropatia estd relacionada a quantidade de gluten
ingerida. E provavel que o espectro clinico da doenga ainda ndo seja completamente
conhecido (OLIVEIRA, 2007).

Trés formas de apresentacdo clinica da doenga celiaca sdo reconhecidas: classica ou
tipica, ndo cléssica ou atipica, e assintomatica ou silenciosa:

Forma classica se caracteriza pela presenca de diarréia cronica, em geral acompanhada
de distensdo abdominal e perda de peso. O paciente também pode apresentar diminui¢ao do

tecido celular subcutaneo, atrofia da musculatura glutea, falta de apetite, alteracdo de humor
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(irritabilidade ou apatia), vomitos e anemia. Esta complicacdo se caracteriza pela presenca de
diarréia grave (BRASIL, 2008).

A forma atipica da doenca celiaca apresenta poucos ou por nenhum sintoma
gastrointestinal, e as manifestagdes extra-intestinais sdo predominantes. As caracteristicas atipicas
da DC s3ao as mais comuns, atualmente, e responsaveis pelo aumento da prevaléncia. O
diagnostico ¢ estabelecido da mesma forma que na DC classica. Ja na forma silenciosa, os
individuos sdo assintomdticos, mas com teste soroldgico positivo e atrofia vilosa na biopsia.
Eles sdo detectados geralmente através da triagem de individuos de alto risco ou pela
realizacdo de biopsia duodenal em endoscopia com alteragdes sugestivas de DC. A forma
latente ¢ definida por sorologia positiva, mas sem atrofia vilosa na bidpsia. Estes individuos
sd0 assintomaticos, porém mais tarde podem desenvolver sintomas e/ou alteragdes

histologicas (PEREIRA E FILHO, 2006).

A forma atipica da doencga celiaca caracteriza-se por quadro mono ou paucisintomatico,
com manifestagdes digestivas ausentes ou se presentes ocupam um segundo plano. Os
pacientes deste grupo podem apresentar manifestacdes isoladas, como por exemplo: baixa
estatura, anemia por deficiéncia de ferro refrataria a ferroterapia oral, anemia por deficiéncia
de folato e vitamina B12, osteoporose, hipoplasia do esmalte dentario, artralgias ou artrites,
constipagdo intestinal refratdria ao tratamento, atraso puberal, irregularidade do ciclo
menstrual, esterilidade, abortos de repeticdo, ataxia, epilepsia (isolada ou associada a
calcificacdo cerebral), neuropatia periférica, miopatia, manifestagdes psiquiatricas —
depressdo, autismo, esquizofrenia, tilcera aftosa recorrente, elevagdo das enzimas hepaticas
sem causa aparente, fraqueza, perda de peso sem causa aparente, edema de aparigdo abrupta

apos infecg@o ou cirurgia (BRASIL, 2008).
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A forma silenciosa se caracteriza por alteragdes soroldgicas e histologicas da mucosa do
intestino delgado compativeis com DC associada a auséncia de manifestagdes clinicas. Esta
situacdo pode ser comprovada especialmente entre grupos de risco para a DC, como, por
exemplo, familiares de primeiro grau de pacientes com DC, e vem sendo reconhecida com
maior freqiiéncia nas ultimas duas décadas apds o desenvolvimento dos marcadores
sorologicos para a doenga celiaca (BRASIL, 2008).

O tratamento convencional e Unico até o momento ¢ a Dieta Isenta de Gluten - DIG.
Isso implica evitar alimentos contendo trigo, centeio e cevada. Mesmo pequenas quantidades
do gliten podem ser prejudiciais. A dieta deve ser mantida por toda a vida e, quando bem
aceita, resulta na recuperagdo completa da inflamag@o intestinal (OLIVEIRA, 2007).

Segundo OLIVEIRA (2007), ha davidas em relagdo ao conceito da dieta isenta de
gluten, gerando controvérsias a respeito de como rotular um produto isento de gluten.
Aguardam-se resultados de pesquisa para estabelecer-se o nivel de tolerancia ao gluten e um
método de detecta-lo em pequenas quantidades na dieta. Estima-se que um limiar seguro e
racional seja a ingestdo didria de 100 ppm (igual a 100 mg de gluten/kg), desde que a ingestdo
diaria de farinha sem gluten ndo exceda a 300 g que corresponde a dieta isenta de produtos a
base de gluten. Nesse nivel de ingestdo ha boa recuperacdo da mucosa. Mostrou-se também
que ndo had como evitar completamente a ingestdo de gliten e que muitos produtos
considerados sem ele o contém em quantidades variaveis. (OLIVEIRA, 2007). Esta afirmativa
¢ confirmada por COLLIN et al (2004), que dificilmente se encontrara uma dieta isenta de
glaten.

As chances de contaminacgdo cruzada em restaurantes durante o preparo € a cocgao
sd0 muito altas, pois € comum a pratica de cozinhar varios tipos de alimentos em um mesmo

utensilio (LU{Z, 2003).
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A observancia a dieta ndo constitui pratica de facil execugdo, especialmente em
decorréncia da contaminagdo dos alimentos, da incorreta discriminagdo da presenca ou nao do
gliaten em alimentos industrializados, custo da dieta e falta de conhecimento. Pacientes
assintomaticos e aqueles que tém pouco conhecimento sobre a sua doenga sdo geralmente os
que menos aderem a dieta. Infere-se ainda que, uma outra dificuldade na observancia a dieta,
seja a de que os alimentos que contém gluten estdo presentes freqiientemente no cardapio do
ocidental, além de exercerem em nossa sociedade, importante papel; como por exemplo, a
presenca do trigo nos rituais cristdos de partilha do pao, a cevada e o malte como ingredientes
da cerveja, o centeio e a aveia como cereais com propriedades intestinais pro-cinéticas
(PELLEGRIN, 2005).

A terapia mais conhecida e eficaz para esses pacientes ¢ a remocao total de todas as
fontes de gluten da sua alimentagdo. A alimentacdo do celiaco diagnosticado, entretanto,
tropeca no constante problema da reduzida oferta de alimentos farinaceos permitidos e na
presenga comercial de ampla gama de produtos industrializados com diversos graus de
contaminagdo. Para o celiaco, o consumo de alimentos contaminados com gliuten, mesmo que
em minusculas quantidades, agrava a sua condicdo patoldgica e deteriora seu estado
nutricional (MARCILiO et al., 2005).

A dieta deve ser feita sob orientagdo de nutricionista experiente, havendo necessidade
de cuidadosa explanagdo da doenca, das suas complicacdes e da necessidade de prevengao.
Especial atengdo também deve ser dada ao paciente com poucos sintomas ou assintomatico.
Uma histdria de produtos isentos de gluten ajuda. Paciente cujos sintomas persistem ou que os
desenvolve apds um periodo livre pode nido estar com adesdo completa a dieta ou ter outro

problema ndo relacionado com a doenga (OLIVEIRA, 2007).
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A causa mais comum no processo da doenga celiaca ¢ a recidiva ¢ o consumo de
glaten inadvertidamente ou ndo. O médico deve alertar a respeito de alimentos que contém
glaten oculto como cereais, cerveja, milho ou arroz com malte de cevada como aromatizante.
(OLIVEIRA, 2007).

Como em outras doengas cronicas em que a dieta constitui em si mesma o tratamento,
a aderéncia a dieta depende de varios fatores, que vao desde os conhecimentos a respeito da
doenca celiaca e as atitudes adotadas pelos pacientes ou seus responsaveis em relagdo ao
cumprimento da dieta e comparecimento aos controles, até o acesso as preparagdes e
alimentos sem glaten (CASIMIRO, 2006).

CASIMIRO (2006) mostrou diversas preocupagdes dos celiacos, entre as quais: ser
obrigado a ler todos os rotulos alimentares, ter que comer pao sem gluten, ser capaz de comer
em um restaurante, cozinhar e planejar refeicdes sem gluten, planejar e tirar férias, ser capaz
de comer com a familia e amigos, falta de variedade na dieta deles e medo de que suas
criangas desenvolvam a doenga.

E importante fornecer ao paciente uma lista de alimentos que nio contenham gliten.
Sdo considerados alimentos permitidos: arroz, graos (feijdo, lentilha, soja, ervilha, grdo de
bico), gorduras, 6leos e azeites, legumes, hortalicas, frutas, ovos e carnes (de vaca, frango,
porco, peixe) e leite. O gluten que estd presente no trigo, centeio, cevada e aveia podera ser
substituido pelo milho (farinha de milho, amido de milho, fubd), arroz (farinha de arroz),
batata (fécula de batata), e mandioca (farinha de mandioca, polvilho) (SDEPANIAN,1999).

Na Europa e nos Estados Unidos da América, os produtos industrializados que nao
contém gluten, ou contém uma quantidade minima (<10 mg de prolamina/100 g), permitida
segundo o Codex Alimentarius da FAO/WHO para consumo por portadores da DC,

apresentam em sua embalagem o simbolo internacional representado por um trigo "cortado", a
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semelhanca do simbolo de transito "proibido estacionar", caracterizando-o como alimento
isento de gluten (SDEPANIAN et al.,1999).

A indicacdo de dieta sem gluten por toda vida para os portadores da DC ¢ um
consenso internacional, embora nas formas ditas assintomaticas, seja por vezes, questionada.
Como as alteragdes histologicas do intestino delgado podem ser as mesmas daqueles com
sintomas, assume-se que mesmo os individuos assintomaticos correm riscos em longo prazo,
e devem ser colocados em dieta isenta de glaten. Os pacientes portadores das formas
silenciosas ou com sintomatologia discreta estdo possivelmente sujeitos a um maior risco de
agravos a saude, devido a dificuldade do diagndstico e ao retardo na introdugdo da dieta

(SILVA, 2003).

1.2. Importincia do APPCC no processo de produgdo de alimentos

A crescente importidncia da DC como problema de saude publica, as dificuldades
inerentes ao seu diagnostico, muitas vezes dificultado pela diversidade e ndo especificidade de
sua expressao clinica, sua progressiva gravidade e a existéncia de tratamento efetivo, por meio
de dieta isenta de gliten, levantam questdes referentes a garantia da informacdo adequada
repassada ao consumidor portador da doenca celiaca e o correto procedimento de elaboragao
de alimentos destinados a esses grupo.

O sistema APPCC (Analise de Perigos dos Pontos Criticos de Controle) foi criado
para garantir a seguranga e a qualidade dos alimentos e ¢ utilizado na producdo de alimentos
seguros a saude do consumidor. Adota medidas de controle significativo para identificar os

perigos que podem ocorrer na producdo de um determinado alimento, em uma linha de
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processamento, ¢ controla-los, pelos Pontos Criticos de Controle (PCC), durante a produgéo
(OLIVEIRA E LIMA, 2007).

As boas praticas foram desenvolvidas para controlar as possiveis fontes de
contaminagdo cruzada e para garantir que os produtos atendam as especificacdes de
identidade e qualidade. A implantacdo desses procedimentos simplifica e viabiliza o Plano
APPCC, assegurando sua integridade e eficiéncia, com o objetivo de obter alta qualidade em
um produto ou servigo na area da alimentacdo, visando a prote¢do a saude da populagdo e
garantindo condi¢des higiénico-sanitarias ideais no processamento e industrializagdo de

alimento (OLIVEIRA E LIMA, 2007)

Caracteriza-se como Ponto Critico de Controle as etapas do processo que requerem
atencdo especial e que, sem o devido controle podem causar um risco de contaminagao do
produto € com isso danos a saude do consumidor, as especificagdes que causariam a perda da

qualidade e ou afetar a integridade econémica ao produto (PROFETA E SILVA, 2005).

As etapas para o desenvolvimento do APPCC sdo de comprometimento da
direcdo; defini¢do dos objetivos e escopo; formagdo da equipe de APPCC
para gerenciamento e controle do Sistema; descrigdo do produto e a
identifica¢do do uso pretendido, elaboragdo e confirmagdo do fluxograma e
diagrama do processo (matéria-prima, produgdo, dgua, vapor e produto
final) com os pontos criticos de controle definidos, identificacdo e avaliagdo
dos perigos de contaminagdo, andlise dos riscos, identificagdo dos pontos
criticos de controle com suas respectivas medidas preventivas, limites
criticos e agoes corretivas, elaboragdo de instru¢des necessarias para
monitoramento e verificagdo do Sistema de APPCC; programagdo de
auditorias no Sistema de APPCC com o mesmo padrdo das auditorias
internas da qualidade, onde o auditor lider devera selecionar auditores
técnicos com conhecimento e treinamento de APPCC (PROFETA E SILVA,
2005).

Segundo Giordano (s/d),os produtos que causam alergias precisam ser citados no
rotulo, para que pessoas alérgicas ndo consumam o produto e assim possa evitar possivel
contaminagdo de outros produtos. E importante assegurar que os ingredientes utilizados na

preparagdo sejam listados no rotulo do produto e que nao haja residuo de ingrediente nao
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pertencente ao produto. Em outras palavras, devemos assegurar que as regras sejam seguidas

com cuidado e que todos os ingredientes sejam checados.

O APPCC ¢ baseado numa série de etapas ligadas ao processamento industrial dos
alimentos, incluindo todas as procedimentos que ocorrem desde a obtengdo da matéria-prima
até o consumo, fundamentando-se na identificacdo dos perigos potenciais a saude do
consumidor, bem como nas medidas de controle das condigdes que geram os perigos
(RIBEIRO E ABREU, 2005).

O Ponto Critico ¢ um ponto, etapa ou procedimento da producdo no qual fatores
bioldgicos, quimicos ou fisicos podem interferir na produgdo, eles devem ser controlados,
prioritariamente por programas e procedimentos de pré-requisito, como as boas praticas.

(FURTINE E ABREU, 2006).

Segundo (RIBEIRO E ABREU, 2005) consiste em sete os principios do

sistema APPCC:

1° Analise de perigos e medidas preventivas: Visa identificar perigos significativos e
estabelecer medidas preventivas possiveis. Os perigos sdo identificados por meio do histérico
dos produtos e por pesquisas bibliograficas que identificam qualquer fator que cause perigo.
Todas as matérias-primas, ingredientes e etapas sdo avaliadas e, quando ndo ¢ possivel
eliminar, prevenir, ou reduzir o perigo, por meio de medidas preventivas, alteracdes no
fluxograma devem ser realizadas.

2° Identificacao dos pontos criticos de controle: Definido como procedimento que possa
aplicar medidas de controle para prevenir, eliminar ou reduzir os perigos a niveis aceitaveis.

Para determinagdo do PCC deve-se utilizar a arvore decisoria.
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3° Estabelecimento dos limites criticos: E o valor maximo ou minimo de pardmetros aceitos
para cada medida preventiva.

4° Estabelecimento dos procedimentos de monitorizario: Estabelecer o que monitorar,
quando, como e quem sera o responsavel. O responsavel devera ser treinado e capacitado para
realizar as tarefas determinadas.

5° Estabelecimento das aces corretivas: As acdes corretivas devem ser desenvolvidas para
cada PCC de forma a controlar um desvio nos limites criticos e garantir novamente a
seguranga do processo.

6° Estabelecimento dos procedimentos de verificacdo: As etapas anteriores passam por
uma revisdo de adequacdo para total seguranca do processo. Em relatorios de verificagdo
devem constar todos os registros ja efetuados, os de monitorizardo, de desvios de acdes
corretivas, de treinamento de funcionarios, entre outros.

7° Estabelecimento dos procedimentos de registro: Etapa importante por considerar que o
registro permite uma reavaliacdo do processo. Os registros devem ser padronizados por meio
de documentos, relatorios de auditoria do cliente, registro dos desvios e agdes corretivas,
registro de treinamentos, esses devem ser catalogados e arquivados.

Conforme a OPAS, (2001), cada fluxo da industria de alimentos deve oferecer as
condicdes necessarias para proteger os alimentos enquanto estiver sob seu controle. Por isso, ¢
necessdria a implantagdo das Boas Praticas de Fabricacdo - BPF. Este instrumento de trabalho
apresenta normas de controle de perigos e riscos como: instalagao, onde deve haver um fluxo
linear de produtos e controle de trafego para minimizar a contaminacao cruzada de areas sujas
com areas limpas; controle de fornecedores, deve haver garantias de que os fornecedores
implantem programas de BPF em seus estabelecimentos; especificagdes, deve haver

especificagdes por escrito em todos os ingredientes, produtos e materiais da embalagem;
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limpeza e sanitizagdo, todos os procedimento de limpeza e sanitizagdo de equipamentos e
instalacdo devem ser documentados, obedecidos; higiene pessoal, todos os funcionarios
devem cumprir os requisitos referentes a higiene pessoal, e a seguranga pessoal.

As empresas devem manter registros das atividades de treinamento dos funcionarios e
colaboradores; recepgdo, armazenamento e envio de mercadorias. Todas as matérias-primas e
o armazenamento dos produtos devem estar em condi¢des sanitarias e ambientais apropriadas,
considerando varidvel tempo e temperatura (OPAS,(2001) ibidem).

Os equipamentos portateis com superficies em contata com alimentos e utensilios, ja
limpos e higienizados, devem ser armazenados em local apropriado, de modo a proteger estas
superficies contra a contaminagao (OPAS, (2001) ibidem).

Cada planta deve estar equipada com instalagdes sanitdrias adequadas, abastecimento
de agua, encanamentos, disposi¢cdo de esgoto, banheiros adequados, instalagdo para lavagem

de maos (OPAS, ibidem).

Metodologia

Local e objeto do estudo

A observacdo do processo produtivo foi feita em dois estabelecimentos comerciais do
Distrito Federal, produtores de alimentos para populagdo em geral e um voltado para

producao especifica de alimentos adequados aos portadores de doenga celiaca.

Foram selecionados dois alimentos, em cada estabelecimento, que observou-se todo o
processo de producdo com intuito de identificar os pontos criticos de contaminagdo com

matéria-prima imprdpria para consumo pelos celiacos.
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Importante ressaltar que os alimentos escolhidos sdo semelhantes no processo de
produgdo e nas matérias-primas utilizadas, o que significa dizer que o produto selecionado

apresentou etapas de producdo similares nos dois estabelecimentos visitados.

Observacao in loco

Foram observadas as etapas de producdo do bolo de milho e biscoito de polvilho em
estabelecimento especifico para celiaco e o biscoito de queijo e bolo de milho em
estabelecimento comercial. A observagdo foi realizada em um dia para cada estabelecimento
dia 25/01/09 e 27/01/09. Na escolha dos alimentos, constituindo-se em analise ¢ avaliagdo da
possibilidade de contaminacdo cruzada pelo gliten, que possa colocar em risco a saude do
celiaco e, assim, verificar se a legislagdo estd sendo cumprida pelos estabelecimentos de
maneira adequada. Na decorréncia da observagdo foi utilizado um chek liste, para anotar as
ndo conformidades dos estabelecimentos avaliados. Foram observados todo o processo de
preparacdo dos alimentos, desde o armazenamento da matéria prima, pesagem, equipamentos
e utensilios utilizados, forma que os alimentos sdo expostos, ate o produto final. As etapas
foram visualizadas detalhadamente no decorres de todo o processo. Para uma observagdo mais
eficaz foram construidos fluxogramas para analise do processo de producdo de cada um dos

produtos observados.

Analise dos Dados

Foram avaliada a presenga do perigo de ponto critico no fluxo de produgdo dos
alimentos e com essa observagdo sera possivel identificar falhas e propor sugestoes de

adequagdo com objetivo de garantir ao portador de doenga celiaco o consumo de alimentos
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seguros para os portadores da doenga celiaca. As informacdes obtidas serdo analisadas a luz

do referencial teorico e da legislacdo vigente.
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RESULTADOS E DISCUSSAO
O fluxograma apresentado pelo fabricante apresenta de forma detalhada a seqiiéncia
do processamento. O esquema facilita a classificagdo das etapas seqiienciais no processo de
elaboracao dos produtos alimenticios apresentados abaixo, assim mostrando passo a passo de
como decorre as diversas etapas de producdo. Essa representacdo do fluxograma facilitou o
entendimento na rotina do processo de elaboracdo dos produtos de panificagdo, assim

ajudando a encontrar os riscos seqiienciais de contaminagao.

Apresenta-se abaixo dois fluxogramas (1° e 2°) de produgdo de alimentos destinados
aos portadores de doenga celiaca e outros dois fluxos (3° e 4°) que representam o processo de

producdo de alimentos destinados ao publico ndo portador dessa patologia.
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1° Fluxograma: Diagrama de fluxo da produgdo para bolo de milho em panificadora

especifica para celiacos:

Recepedo damaleria
-prima

Lavagem

Armazenamento

Mistura

Bategio

Distiibuigao

Assamento

Resfitamento

Embalagem

Armazenamento

Na observagdo realizada no estabelecimento que produz alimentos para celiacos
observou-se que a recepcao da matéria-prima € feita de maneira cuidadosa a fim de evitar
qualquer tipo de contaminagdo quimica por gluten, elemento considerado restritivo para

portadores da doenga celiaca. Observa-se, principalmente, o estado das embalagens, para
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verificar se ndo ha danos, a validade das matérias-primas, o estado de higienizagdo dos lotes ¢
o transporte para garantir que ndo houve nenhum contato com produto que contenha gluten,

tentando desta forma evitar contaminagao.

De acordo com essa analise in loco em apenas uma visita, a empresa tem um cuidado
minucioso na hora da escolha dos produtos e relata que busca fornecedores que colocam nos
rotulos das embalagens que seus produtos ou matérias-primas nao contém gluten, desta forma

procuram garantir um produto de qualidade.

O bolo de milho é um dos produtos mais procurados no estabelecimento que elabora
alimentos para os celiacos. O estoque dos ingredientes que vdo na receita do bolo, entre eles
leite condensado, agucar, leite in natura, fermento, 6leco ¢ os ovos, sdo armazenados em
prateleiras respeitando a legislacdo sanitaria. O diferencial na elaboracdo do produto neste
estabelecimento ¢ o uso da espiga de milho, que ¢ um ingrediente natural, que agrega sabor a

um alimento ndo industrializado.

Durante o processo de producdo o milho ¢ higienizado com solugdo clorada, logo ap6s
sdo retirados os milhos da espiga. Depois de selecionados os ingredientes, esses sao
misturados em recipiente de ago inox e batido na batedeira até formar uma massa homogénia
que em seguida ¢ distribuida em formas de papel resistente. Os bolos sdo assados em forno
industrial, por 30 minutos, em temperatura de 180°C, em forno pré-aquecido. Depois de
assados sdo resfriados em temperatura ambiente, em seguida o produto final é embalado em
saco plastico e fechado com arames. Os rotulos sdo colocados na parte externa do produto.
Apb6s o processo de fabricagdo sdo armazenados em prateleiras prontos para serem

comercializados.
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Na elabora¢do do bolo de milho ndo foi observado a possibilidade de contaminagdo
por gluten. Essa empresa se mostra atenta a qualquer perigo que possa causar aos Seus
clientes. Nos rotulos dos produtos existe a informacao de que os produtos ndo contém glaten,
assegurando que este alimento ndo confere risco aos portadores da doenca celiaca. A empresa
tem a preocupacdo de ndo comprar nenhum outro produto que possa conter gluten a fim de

evitar qualquer tipo de contaminagao.
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2? Fluxograma: Diagrama de fluxo para biscoito de polvilho em panificadora especifica

para celiacos:
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Restriamento

Embalagem

Armazenamento

Para o produto biscoito de polvilho em panificadora especifica para celiacos observa-
se a mesma preocupacao na recepcao da matéria-prima observando cada etapa do processo de
entrega, estado de higieniza¢ao do transporte, validade dos lotes, estado de conservagao dos

produtos, danos nas embalagens. A producdo do biscoito de polvilho mais conhecido como
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“sequinho” é de preparo rapido. Os produtos ndo pereciveis sdo armazenados em local
apropriado em estantes, cada ingrediente separados por grupos, entre eles: agucar, leite
condensado, fermento. Ovos sdo armazenados em estantes no estoque em temperatura
ambiente e a margarina ¢ armazenada em geladeira. Ja o polvilho, por ser muito utilizado, ¢
armazenado em container de aco inox que ¢ bem vedado para ndo haver nenhum risco de

contaminagao.

O preparo do biscoito de polvilho inicia-se com a pesagem dos ingredientes
selecionados. Em seguida, os produtos sdo batidos em liquidificador de aco inox, até que os
ingredientes se homogeneizem e forme uma massa consistente, onde ¢ modelada em
equipamento de modelagem proprio para biscoitos. Em seguida os biscoitos sdo assados em
forno industrial por 15 minutos. Os biscoitos s@o resfriados em temperatura ambiente e logo
apos, embalados em sacos plasticos e fechados com arame, os rétulos sdo colocados na parte

externa do produto. O produto final ¢ armazenado no estoque pronto para serem distribuidos.

Na elaboragdo do biscoito de polvilho também ndo foi observado visualmente nenhum
comprometimento de contaminacao por gliten. Como a empresa ndo compra nenhum outro
tipo de produto, que possa conter algum residuo de gliaten, o risco ¢ reduzido ao maximo.
Todas as formas utilizadas na panificadora sdo antiaderentes, quando necessario ¢ utiliza

papel manteiga para evitar que o produto grude na forma.

E preciso observar que o polvilho é originado da mandioca, a fécula de mandioca é um
cereal que passa por varios processos até chegar ao polvilho, como moagem e trituracdo, o
que pode ocasionar algum risco de conter tragos de glaten nesses produtos, pois o0s
equipamentos utilizados neste processo podem também ser utilizados para moagem e

trituracdo de outros cereais como, por exemplo, o trigo que encontramos o componente
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gluten. Se os equipamentos que fazem este tipo de modificacdo ndo forem higienizados
corretamente existe a possibilidade de o produto sofrer contaminagdo cruzada com tracos de
glaten. Por isso, ¢ necessario o cuidado na higienizagdo dos equipamentos e a escolha dos

fornecedores seja bem criteriosa, o que parece ser o caso do estabelecimento pesquisado.

3¢ Fluxograma: Diagrama de fluxo para Bolo de milho em estabelecimento comercial de

panificacdo:
Recepgiio Ida matéria-
priana
Armazenamento —(PC)
Pesagem

Batecio —(PC)
Enformagem —(PC)

Assammento
Resfriamento —(PC)
Armazenamento —(PC)

Embalagem

O bolo de milho ¢ um produto, muito consumido por portadores da doenca celiaca, por

ser uma opg¢ao de alimento facilmente encontrada nas panificadoras. Na recepcdo da matéria-
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prima a empresa pesquisada demonstra ter o cuidado na observacdo de cada lote que chega,
verificando itens como: validade, aspecto dos produtos e estado de conservacdo. O
armazenamento dos ingredientes ¢ feito em ambiente especifico, conhecida como estoque em
prateleiras. Sdo armazenados por grupos: milho enlatado, milharina, agticar, 6leo, fermento e

ovos. O grupo das farinhas e cereais € colocado na mesma prateleira.

Apods a pesagem dos ingredientes inicia-se a elaboragdo do bolo de milho. Os
ingredientes pesados sdo postos no liquidificador de aco inox para serem misturados,
formando uma massa homogenia. Essa massa ¢ colocada em uma forma untada com produto
especial a base de agua e 6leo de soja. O produto é levado a cozimento por 30 minutos em

forno industrial. Depois de assado € resfriado em temperatura ambiente.

Na comercializacdo, o bolo ¢ levado na propria forma e colocado em uma estufa de
vidro, para ser comercializado em porgdes. Os consumidores solicitam ao funciondrio que
cortem o bolo, este € embalado na hora da compra, sendo acondicionado em um recipiente de
isopor ¢ embalado com plastico filme. Apos este processo, coloca-se o rétulo no produto que

¢ impresso na hora.

Percebe-se que no estabelecimento comercial a contaminacdo por residuos de glaten
possa ser mais presente, principalmente, devido a falta de informacdo e treinamento dos
funciondrios sobre os cuidados da contaminacdo por gluten. Observou-se que no local de
armazenamento dos mantimentos todos os tipos de farinhas sdo estocadas proximas umas das
outras. Nesta situacdo, se houver algum dano na embalagem do produto, é possivel que ocorra
uma contaminagao por residuos de glaten. Os equipamentos, formas e utensilios, utilizados na

hora da elaboragdo do bolo de milho, sdo os mesmos que se utiliza para fabricar outros bolos
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e produtos de panificacdo que s@o feitos com farinha de trigo, ou seja, se estes ndo forem

higienizados de forma correta podem ser contaminados por residuos de gluten.

Verificou-se que na hora de untar a forma para o bolo de milho o funcionéario relatou
que ndo utiliza a farinha de trigo porque algumas pessoas tém alergia ao trigo, € que untaria
com o produto industrial a base de 6leo de soja e agua “Emulzint Zeelandia Desmoldante”.
Este ¢ um preparado para untar formas, cuja composi¢do, de acordo com informacdes do
rotulo, contém tragos de gluten. Outro ponto observado € a maneira com que os produtos sdo
expostos na estufa. Cada produto tem sua forma, mas ficam dispostos lado a lado, sem
nenhuma divisoéria. Ao lado do bolo de milho estavam acondicionados outros bolos e produtos
de panificag@o, como pdes e biscoitos, que sdo elaborados a base de farinha de trigo, que tem
a presenca de gluten. Neste caso estes produtos por conterem gliten podem contaminar o bolo
de milho, principalmente, se o manipulador ndo tiver o devido cuidado. Embora os rétulos
dos produtos informem que ndo contém gluten naquele produto € possivel ressaltar por meio
da observacao in loco que ndo ha garantia de que este alimento ¢ seguro para os portadores de

doenca celiaca devido ao grande risco de contaminacgao.

Na elaboracdo do bolo de milho, neste estabelecimento, foram identificados alguns
pontos criticos (PC). No armazenamento as farinhas sdo armazenadas no mesmo local, sem
separacao adequada. Seria ideal que a milharina, usado na confecgdo do bolo de milho, tivesse
um lugar de estoque separado das outras farinhas que contém glaten. Os equipamentos e
utensilios utilizados sdo os mesmos tanto para produtos que contém gluten, como para
produtos que ndo contém gluten. O ideal é que se tenha equipamentos e utensilios proprios
para a elaboragcdo de produtos sem gliten, assim como observar cuidadosamente produtos
utilizados para untar forma para que ndo contenha tragos de gliten. No momento do

resfriamento dos produtos, esses sdo expostos a temperatura ambiente sem nenhuma protecgao,
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0 mesmo ocorre no armazenamento do produto final, pois sdo colocados em estufa sem

divisoria. Foram observados outros produtos de panificacdo postos lada a lado no local de

armazenagem. E necessario que se tenha um armazenamento e resfriamento dos produtos

mais adequado, em que os esses alimentos estejam protegidos e postos em estufas separadas

de outros alimentos que tenham gluten.

4° Fluxograma: Diagrama de fluxo para biscoito de queijo em estabelecimento comercial de

panificacdo:
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O biscoito de queijo ¢ um produto bastante procurado por portadores da doenga
celiaca, por ser facilmente encontrado é uma das poucas op¢des que o celiaco pode adquirir
em estabelecimentos comerciais, e, normalmente, em sua elaboracdo nao utiliza nenhum
ingrediente que apresenta o gliten. A recep¢cdo da matéria-prima nao se difere muito dos
produtos anteriores, ha sempre um funciondrio responsavel por analisar cada lote que entra,
observando itens como: validade, estado de conservagao dos produtos, higiene na entrega dos
lotes e temperatura dos alimentos sob refrigeracdo. O armazenamento dos ingredientes leite,

polvilho, fermento ¢é feito em prateleiras e os ovos, queijo e margarina em geladeira.

Todos os ingredientes sdo pesados e, logo apés, batidos na batedeira de ago inox, para
que se misturem e forme uma massa consistente, que sera modelada em equipamento
especifico, o modelar biscoitos. Em seguida, a massa é colocada em uma forma untada com
produto a base de 6leo de soja e agua para serem assados em forno industrial por 20 minutos.
Depois de pronto sdo resfriados em temperatura ambiente. Os biscoitos de queijo sdo
colocados em uma estufa de vidro, e embalados em saco de papel onde ¢ pesado e colocado o

rotulo.

Na panificadora, a maioria dos produtos ¢ elaborada com farinha de trigo. Variedades
de marcas de farinha e de polvilho sdo armazenadas em conjunto, o que facilita a
contaminagdo caso alguma das embalagens apresente ruptura. Observou-se que no
estabelecimento havia residuos de farinha no chao e nas bancadas, sendo isto indicios de que
pode estar havendo contaminacgdo, fato suficiente que identifica a possivel contaminagdo dos
produtos. O produto final fica em uma estufa onde estdo presentes outros produtos de
panificagdo no mesmo local. Seria cabivel que alimentos que ndo fossem elaborados com
farinha de trigo tivessem um armazenamento separado, a fim de evitar possivel contaminagao

por glaten. Portanto novamente se pdem em duvida se este alimento é realmente seguro para
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consumo dos portadores da doenca celiaca, pois ¢ dificil garantir a auséncia do gluten nos

produtos elaborados.

Na elaboracdo do biscoito de queijo, neste estabelecimento, também foram
identificados alguns pontos criticos (PC). No armazenamento as farinhas sdo armazenadas no
mesmo local, sem separacdo necessaria. Seria ideal que o polvilho usado na confeccdo do
biscoito de queijo tivesse um lugar de estoque separado das outras farinhas que contém
gluten. Os equipamentos e utensilios utilizados sdo os mesmos, tanto para produtos que
contém gluten, como para produtos que ndo contém glaten. O ideal ¢ que se tenham
equipamentos e utensilios proprios para a elaboragdo de produtos sem gluten, assim como
observar cuidadosamente produtos utilizados para untar forma para que ndo contenha tragos
de gluten, como no caso do modelador dos biscoitos. No momento do resfriamento dos
produtos, esses sdo expostos a temperatura ambiente sem nenhuma prote¢do, 0 mesmo ocorre
no armazenamento do produto final. Os produtos sdo colocados em estufa sem divisoria, e
dispostos lado a lado com outros produtos de panificagio postos. E necessario que se tenha
um armazenamento e resfriamento dos produtos mais adequado e que esses sejam protegidos

e postos em estufas separadas de outros alimentos que tenham gluten.

Observa-se também que a declaracdo “ndo contém gliten” estd presente nos rotulos
das embalagens, tanto no bolo de milho como no biscoito de queijo elaborados no

estabelecimento comercial de panificacao.

Segundo OLIVEIRA (2007), COLLIN et al (2004) e LUIZ (2003) existem
dificuldades em elaborar uma dieta com absoluta isencdo do glaten. OLIVEIRA (Op. Cit),
apresenta dados que admite um minimo possivel de gluten na dieta, que seria a ingestao diaria

de 100 ppm (igual a 100 mg de gluten/kg), desde que a ingestdo diaria de farinha sem gluten
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ndo exceda a 300g. Nesse nivel de ingestdo haveria uma boa recuperagdo da mucosa. Para ele,

os produtos do mercado podem conter vestigios de contaminagdo por gliten.

Para PELEGRIN (2005), tendo em vista a presenca, na dieta do ocidental, de
alimentos que contém gluten, € muito dificil uma pratica isenta deste componente quimico.
Por isso, devemos aumentar os cuidados na fabricacdo de produtos adequados aos doentes
celiacos, para que possam ter garantidas a variabilidade e dieta adequada as suas

necessidades.

Em vista da analise nos dois estabelecimentos comerciais, principalmente, no
estabelecimento voltado para a producdo de alimentos para a populagdo em geral, seria
necessario obedecer a critérios mais cuidadosos na producdo de géneros especificos para
doentes celiacos. Nota-se, que em alguns momentos, coloca-se em duvida se o alimento
consumido na panificadora comercial ndo apresenta sinais de contaminagdo. Pois, observou-
se que em algumas etapas podem ocorrer riscos de contamina¢ao, como no armazenamento da
matéria-prima, armazenamento do produto final, utensilios e equipamentos que nao forem

higienizados corretamente.

No caso do estabelecimento voltado para a fabricagdo de produtos especificos para
celiacos o processo de elaboracdo de produtos proprios para consumo dos celiacos € mais
rigoroso, devido ao cuidado no armazenamento da matéria-prima e o uso de BPF em todo o
processo de produgdo. No entanto, seria necessario conhecer os processos utilizados pelos
fornecedores para uma analise mais profunda sobre a inexisténcia de gliten na matéria prima.
No entanto, este ndo foi o objeto deste trabalho e as informag¢des do produtor indicam que a

escolha dos fornecedores € criteriosa.
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Em primeiro lugar ¢ necessaria uma maior atencdo com os funciondrios, que sejam
realizados treinamentos para que sejam capacitados e entendem a importancia de evitar a
contaminagdo por gliten, principalmente no que diz respeito ao ambiente de trabalho como as
bancadas, armazenado os produtos em locais adequados, higienizacdo correta dos
equipamentos e o cuidado com possiveis contaminacdes cruzadas. Tudo isso assegura que

produto elaborado seja consumido com seguranga pelos portadores da doenga celiaca.

E preciso implementar, na rotina de produgdo, as boas priticas de fabricagio nos
aspectos destacados como PC, pois segundo a OPAS (2001), as BPF cobrem muitos aspectos
operacionais da planta e do pessoal, por obter uma abordagem ampla. Cada fluxo da industria
de alimentos deve oferecer as condi¢cdes necessarias para proteger os alimentos enquanto
estiver sob seu controle. Os equipamentos portateis com superficies em contato com
alimentos e utensilios, ja limpos e higienizados, devem ser armazenados em local apropriado,
de modo a proteger estas superficies contra a contaminagao (Opas, 2001).

Finalmente, verificamos a necessidade de uma fiscalizacdo mais rigorosa na
certificagdo dos produtos, para a garantia de que sejam realmente seguros para os portadores

da doenga celiaca.

Portanto, confirma-se a importancia de se ter um maior controle nas etapas de
producdo desde a matéria-prima até a distribui¢ao do produto final. Assim que se faga cumprir
legislacdo vigente com cautela, e ndo imprimir nos rotulos as expressoes “contém gluten” ou
“ndo contém gluten” sem ter absoluta certeza do processo de produgdo utilizado para garantir
a informac@o. Diante disso, ¢ necessario que a lei seja aperfeicoada para garantir a producao
de alimentos isentos de gluten. Os estabelecimentos devem se resguardar de qualquer tipo de
problema referente a contaminagao por residuos de glaten, no entanto, ¢ preciso do

direcionamento eficiente no controle das etapas de pontos criticos. O fornecedor ou produtor
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deve garantir a isencdo da contaminagdo por gliten nos alimentos permitido para consumo
dos portadores de doenga celiaca mesmo, que esses produtos sejam elaborados em

estabelecimentos voltados para o publico em geral.
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CONSIDERACOES FINAIS

O presente trabalho apresenta a produgdo de alguns alimentos que sdo consumidos
por portadores da doenga celiaca entre eles bolo de milho, biscoito de polvilho e biscoito de
queijo. Com o intuito de identificar pontos criticos de controle em especial quanto a presenca
de glaten. Foram selecionados dois estabelecimentos de panificagdo em geral e o outro
especifico para celiacos e avaliados a producdo dos seus produtos. Observou-se que os dois
estabelecimentos cumprem a legislacdo vigente, Lei 10.674/2003, informando no rotulo do

produto que estes ndo contém gluten.

Na pesquisa foi possivel verificar o uso adequado das expressoes “contém gluten” ou
“ndo contém gluten”, de acordo com a Lei 10.674/2003 nos alimentos prontos para consumo,
produzidos em estabelecimentos comerciais do Distrito Federal. No entanto, observando a
qualidade da producdo, em estabelecimento ndo exclusivo para doentes celiacos, de alguns
dos alimentos adequados para a alimentacdo dos portadores de doenca celiaca, podemos

perceber que ha falhas nas etapas da fabricagao.

No estabelecimento que oferece produtos especificos para celiacos nota-se uma maior
preocupacdo e seguranca para que os portadores da doenga celiaca consumam os produtos,
ndo observando nenhum tipo de contaminagdo por gliten no local, garantindo a possibilidade
de que oferecem alimentos de qualidade. Este estabelecimento garante o uso correto da
expressao ndo contém gluten preconizado pela norma vigente.

Para melhor atender suas necessidades, os consumidores/ portadores de doenga celiaca
devem exigir ndo s6 o cumprimento da lei, mas também a aplicagdo adequada dos cuidados
no processo de producdo de alimentos. No entanto, foi possivel observar que os problemas

apresentados pelos estabelecimentos podem ser corrigidos com a aplicagao de boas praticas
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de fabricacdo voltados aos cuidados a serem abordados pelos Procedimentos Operacionais
Padrdo — POPs que sdo roteiros detalhados de execugdo das atividades de rotina no momento
da elabora¢do de um determinado produto ou até mesmo durante a estocagem da matéria-
prima e armazenamento do produto final. Todas as ferramentas que conduzem
adequadamente as etapas de producdo sdo importantes para garantir a elaboracdo de um

produto seguro do ponto de vista de dietético.

E importante ressaltar que a Lei 10.674/2003 ndo esta garantindo a seguranga do
consumidor portador da doenga celiaca, por ndo especificar quais ingredientes que possuem
gluten e como fazer para evitar as contaminagdes por esse proteina. Desta forma, ressaltar que
ainda sdo necessarios estudos quantitativos e qualitativos da aplicagdo dessa Lei e se possivel
sua reavaliagdo para que de maneira mais eficiente possa para garantir os direitos e a saude do

consumidor.
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ETAPA DO IDENTIFIQUE HA ALGUM JUSTIFIQUE SUA | QUE MEDIDAS
PROCESSO PERIGOS, PERIGO RESPOSTA PREVENTIVAS ESTA ETAPA E UM
INTRODUZIDOS, | POTENCIAL A PARA A PODEM SER PONTO CRITICO DE
BOLO DE MILHO CONTROLADOS | INOCUIDADE DO | COLUNA 3. APLICADAS PARA | CONTROLE?(SIM/NAO)
EM OU MANTIDOS ALIMENTO QUE SE EVITAR OS
ESTABELECIMENTO | NESTA ETAPA SEJA PERIGOS
ESPECIFICO PARA SIGNIFICATIVO? SIGNIFICATIVOS?
CELIACOS (S/N)
RECEPCAO DE B SIM Contaminac¢do da Selecgdo de NAO
MATERIA-PRIMA Presenca de colheita com fornecedores — BPA:
microorganismos microrganismos
patogénicos. patogénicos.
Q Agrotoxicos Uso e periodo de
Presenca de SIM utilizados durante | caréncia do
residuos de o cultivo. agrotoxico.
agrotoxicos.
Decorrentes do
F sistema produtivo. | Procedimento de
Insetos, larvas e SIM higienizac¢ao pos-
ovos de inseto, etc. colheita
LAVAGEM B SIM Permanéncia de NAO
Presenca de microorganismos
microorganismos patogénicos.
patogénicos.
Nao eficiéncia do
Q NAO enxagiie. Usar agua clorada.
Ausente
Presenca
F SIM principalmente de




Insetos, larvas e
ovos de inseto, etc.

larvas e ovos de
inseto.

ARMAZENAMENTO | B SIM Nao eficiéncia do NAO
Presenca de enxagiie.
microorganismos
patogénicos
F SIM Presenca
Insetos larvas e principalmente de
ovos de inseto, etc. larvas e ovos de
Q inseto.
Ausente
NAO
MISTURA B SIM Sobrevivéncia ou BPF: Pessoal, NAO
Presenca de recontaminagao selecionar bem os
microorganismos com ingredientes,
patogénicos. microrganismos Capacitacao Pessoal,
patogénicos . Equipamento.
Q NAO
Ausente
F NAO
Ausente
BATECAO B SIM Recontaminagéo Procedimento de NAO
Presenca de com Higiene de
microorganismos microorganismos Instalagdes e
patogénicos. patogénicos equipamentos.
Q NAO




Ausente

F
Ausente

NAO

DISTRIBUICAO
(forma de papel para
altas temperaturas)

B

Presenca de
microorganismos
patogénicos.

Q

Ausente

F
Ausente

SIM

NAO

Contaminagao e/ou
microorganismo
patogénicos

BPF: Pessoal,
Utensilios,
Capacitacdo Pessoal,
Equipamento.

NAO

ASSAMENTO
(Cozimento em forno)

B

Presenca de
microorganismos
patogénicos.

Q

Ausente

F
Ausente

SIM

Multiplicagdo de
microorganismos
patogénicos.

Se o cozimento nao
for completo os
patogénicos podem
sobreviver.

NAO

RESFRIAMENTO

B
Ausente

Q

Ausente




F NAO
Ausente
EMBALAGEM B SIM Poderia ocorrer Supervisionar NAO
Presenca de contaminagdo com | normas de higiene
microorganismos microorganismos | pessoal.
patogénicos. patogénicos.
Q NAO A embalagem
Ausente poderia ndo
apresenta
F NAO fechamento
Ausente perfeito.
ARMAZENAMENTO B NAO NAO
Ausente
Q NAO
Ausente
F NAO

Ausente




ETAPA DO IDENTIFIQUE HA ALGUM JUSTIFIQUE SUA | QUE MEDIDAS ESTA ETAPA E UM
PROCESSO PERIGOS, PERIGO RESPOSTA PARA | PREVENTIVAS PONTO CRITICO DE
INTRODUZIDOS, | POTENCIAL A A COLUNA 3. PODEM SER CONTROLE?(SIM/NAO)
Biscoito de polvilho | CONTROLADOS INOCUIDADE DO APLICADAS PARA
OU MANTIDOS ALIMENTO QUE SE EVITAR OS
NESTA ETAPA SEJA PERIGOS
SIGNIFICATIVO? SIGNIFICATIVOS?
(S/N)
RECEPCAO DE B SIM Proliferacio de Assegurar a NAO
MATERIA-PRIMA Presenca de microrganismos. qualidade da matéria-
microorganismos prima.
patogénicos Presenca de
residuos de gliten | BPF: equipamentos
Q SIM nos equipamentos
Gluten no processo na
industria
F NAO Detector de metais;
Ausente Contaminagao Selegdo dos
fisica com fornecedores.
fragmento de
metais.
ARMAZENAMENTO | B SIM Sobrevivéncia de BPF: condi¢bes NAO
Presenca de microrganismos adequada de
microorganismos patogénicos. armazenamento
patogénicos.
Supervisionar
Q normas de limpeza.
Ausente NAO




Ausente

PESAGEM

B
Ausente

Q

Ausente

F
Ausente

NAO

BATECAO

B

Contaminagao e ou
multiplicacdo de
microrganismos
patogénicos

Q

Ausente

F
Ausente

SIM

NAO

Proliferacao de
microrganismos.

Proliferacao de
microrganismos.

NAO

MODELADOR

B

Presenca de
microorganismos
patogénicos.

Q

SIM

Sobrevivéncia de
microrganismos
patogénicos.

BPF: Pessoal,
Utensilios,
Capacitacdo Pessoal,
Equipamento.




Ausente

F
Ausente

NAO

ASSAMENTO
(Cozimento em forno)

B

Presenga de
microorganismos
patogénicos.

Q

Ausente

F
Ausente

SIM

NAO

Se o cozimento ndo
for completo os
patogénicos podem
sobreviver.

Controlar tempo e
temperatura.

RESFRIAMENTO

B

Sobrevivéncia ou
recontamina¢do com
microrganismos
patogénicos.

Q

Ausente

F
Ausente

SIM

NAO

Evitar
recontaminagao

BPF: pessoal

EMBALAGEM

B

Contaminagdo e/ou
multiplicagdo de
microrganismos

SIM

A embalagem
poderia ndo
apresentar
fechamento

O ajuste do
equipamento de
embalagem devera
ser verificado




patogénicos. perfeito. regulamente.
Q )
Ausente NAO
F
Ausente NAO
ARMAZENAMENTO | B NAO NAO
Ausente
Q NAO
Ausente
F NAO

Ausente




ETAPA DO IDENTIFIQUE HA ALGUM JUSTIFIQUE QUE MEDIDAS
PROCESSO PERIGOS, PERIGO SUA RESPOSTA | PREVENTIVAS ESTA ETAPA E UM
INTRODUZIDOS, | POTENCIAL A PARA A PODEM SER PONTO CRITICO DE
BOLO DE MILHO CONTROLADOS INOCUIDADE DO | COLUNA 3. APLICADAS PARA | CONTROLE?(SIM/NAO)
EM OU MANTIDOS ALIMENTO QUE SE EVITAR OS
ESTABELECIMENTO | NESTA ETAPA SEJA PERIGOS
COMERCIAL SIGNIFICATIVO? SIGNIFICATIVOS?
(S/N)
RECEPCAO DE B SIM Vegetais em Selegdo de NAO
MATERIA-PRIMA Presenca de salmoura e cereais | fornecedores — BPA:
microorganismos facilitam o Assegurar Qualidade
patogénicos. crescimento da matéria- prima
Coliformes 45°C | Procedimento de
Q SIM Higiene dos
Gluten Presenca de equipamentos na
residuo gluten. industrias
F
Ausente
NAO
ARMAZENAMENTO B SIM Proliferacao de Considerar boas NAO
Presenca de microrganismos. | praticas de higiene.
microorganismos
patogénicos. Presenca de Armazenar produto
residuo gliten em local separado.
Q SIM

Gluten




Ausente
NAO
PESAGEM B NAO NAO
Ausente
Q NAO
Ausente
F NAO
Ausente
BATECAO B SIM Proliferacao de Considerar boas NAO
Presenca de microrganismos praticas de higiene.
microorganismos
patogénicos Residuos de Supervisionar
Q SIM glaten normas de limpeza
Gluten dos equipamentos
e de higiene pessoal.
F NAO
Ausente
EMFORMAGEM Presenca de SIM Sobrevivéncia ou | Selecionar NAO
microorganismos recontaminagao fornecedor
patogénicos com Com garantia de
microrganismos produto inseto de
Q SIM patogénicos. tragos de gluten.

Gluten




F NAO Untar forma com
Ausente produto que ndo
tenha presenca de
tracos de gliten
em sua
composi¢ao.
ASSAMENTO B SIM Se o cozimento Controlar tempo e NAO
(Cozimento em forno) Presenca de nao for completo | temperatura
microorganismos 0s patogénicos
patogénicos podem sobreviver.
Q NAO
Ausente
F NAO
Ausente
RESFRIAMENTO B NAO NAO
Ausente
Q NAO
Ausente
F NAO
Ausente
ARMAZENAMENTO B NAO Contaminagdo por | Armazenar produto | NAO
Ausente gliten em local separado.
Q SIM

Gluten




F NAO
Ausente
EMBALAGEM B NAO NAO

Ausente

Q NAO

Ausente

F

Ausente NAO




ETAPA DO IDENTIFIQUE HA ALGUM JUSTIFIQUE QUE MEDIDAS
PROCESSO PERIGOS, PERIGO SUA RESPOSTA | PREVENTIVAS ESTA ETAPA E UM
INTRODUZIDOS, | POTENCIAL A PARA A PODEM SER PONTO CRITICO DE
BISCOITO DE CONTROLADOS INOCUIDADE DO | COLUNA 3. APLICADAS PARA | CONTROLE?(SIM/NAO)
QUELIJO EM OU MANTIDOS ALIMENTO QUE SE EVITAR OS
ESTABELECIMENTO | NESTA ETAPA SEJA PERIGOS
COMERCIAL SIGNIFICATIVO? SIGNIFICATIVOS?
(S/N)
RECEPCAO DE B SIM Recontaminacdo | Aplicar BPF: NAO
MATERIA-PRIMA Presenca de ou aumento da controle de tempo e
microorganismos carga bacteriana. | temperatura.
patogénicos.
Pode conter Selecionar
Q residuos de gluten | fornecedor
Gluten SIM nos equipamentos
F
Ausente NAO
ARMAZENAMENTO B SIM Crescimento Controle de NAO
Presenca de microbiano temperatura
microorganismos devido a
patogénicos. temperatura
inadequada.
Q
Gluten SIM Pode conter Armazenar produto
residuos de glaten | em local separado.
F
Ausente NAO




PESAGEM

B
Ausente

Q

Ausente

F
Ausente

NAO

BATECAO

B

Presenca de
microorganismos
patogénicos.

Q
Gluten

F
Ausente

SIM

SIM

NAO

Proliferacao de
microrganismos.

Residuos de
gluten.

Procedimento de
Higiene de
Instalagdes e
equipamentos,
utensilios

MODELADOR

B

Presenca de
microrganismos
patogénicos

Q
Gluten

F
Ausente

SIM

SIM

NAO

Sobrevivéncia de
microrganismos
patogénicos.

Residuos de
gluten

BPF: pessoal,
utensilios,
equipamento,
treinamento

ASSAMENTO
(Cozimento em forno)

B
Presenca de

SIM

Se o cozimento
ndo for completo

Controlar tempo e
temperatura




microrganismos
patogénicos.

Q

Ausente

F
Ausente

NAO

os patogénicos
podem sobreviver

RESFRIAMENTO

B

Sobrevivéncia ou
recontaminagdo com
microrganismos
patogénicos.

Q

Ausente

F
Ausente

SIM

Evitar
recontaminagao

BPF: pessoal

ARMAZENAMENTO

B
Ausente

Q
Gluten

F
Ausente

Evitar
contaminagao por
residuos de gluten

Armazenar produto
pronto separado de

outros produtos que
contenha gluten.




EMBALAGEM

B
Ausente

Q

Ausente

Ausente




