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RESUMO

A merenda escolar contribui para o desenvolvimento fisico e mental das
criangas, sendo essencial o atendimento da legislacdo sanitdria para conferir
qualidade e seguranca aos alimentos. O trabalho objetivou avaliar a quali-
dade sanitdria dos produtos de panificacdo elaborados pelas agroindustrias
da agricultura familiar no Municipio de Marmeleiro - PR. Em relacio aos
resultados das anélises, todos apresentaram-se dentro dos pardmetros exigi-
dos pela legislagdao, com exce¢do do macarriao elaborado pela agroinddstria
B, que apresentou contagem de Coliformes termotolerantes acima dos para-
metros estabelecidos pela legislacao, além disso houve presencga de bolores e
leveduras em todos os produtos avaliados. Os resultados indicam que alguns
produtos de panificacio fornecidos para a merenda escolar do municipio po-
dem apresentar riscos a satde das criancas, sendo necessdria a ado¢do de
Boas Priéticas de Fabricacao.
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ABSTRACT

School meals contributes to the
physical and mental development
of children, being essential to meet
the health legislation to check qual-
ity and safety of foods. The study
aimed to evaluate the health quality
of bakery products produced by the
agribusiness of family farming in the
city of Marmeleiro-PR. Regarding
the results of the analysis, all were
within the parameters required by
law, except the noodles prepared by
agribusiness B, which showed coli-
form count thermotolerant up the pa-
rameters established by legislation,
also showed the presence of yeasts
and molds in all the product reviews.
The results indicate that some bakery
products provided in school meals
Marmeleiro the municipality may
present risks to children’s health,
requiring the adoption of more strin-
gent Good Manufacturing Practices.

Keywords: School meals. Safety.
Coliforms. Yeasts.

INTRODUCAO

alimentacdo e nutri¢do

adequadas sdo fatores

basicos e essenciais para

a saude e desenvolvimen-
to fisico e mental do ser humano.
Hébitos sauddveis através de uma
alimentacdo equilibrada e préticas
higienicossanitdrias adequadas sdo
importantes para manter a saude
da populacdo e principalmente das
criangas (BRASIL, 1990).

Neste sentido, a merenda escolar
contribui para o desenvolvimento das
criangas, sendo importante a insercao
de alimentos sauddveis e seguros.
Com o intuito de contribuir para este
quadro, em 1954 foi criado o PNAE
(Programa Nacional de Alimentacio
Escolar) com o objetivo de suprir no
minimo 15% das necessidades nu-
tricionais didrias dos alunos da rede
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publica de ensino. Em 2009, a Lei n°
11947 estabeleceu a obrigatoriedade
de aquisicdo, por parte das entidades
executoras (municipios), de no mini-
mo 30% de alimentos da agricultura
familiar (BRASIL, 2009).

Com a insercao da agricultura fa-
miliar na merenda escolar, destaca-
se o cumprimento da legislacio sani-
taria, com o intuito de conferir aos
produtos caracteristicas de qualidade
e seguranca, além das que envolvem
cultura e habitos de consumo da
regido, a fim de que os alimentos nao
sejam veiculos de doencas e agra-
vos a saude das criancas (CONSEA,
2004).

Sendo assim, o trabalho objetivou
avaliar a qualidade sanitdria dos
produtos de panificagdo elaborados
pelas agroindistrias da agricultura
familiar que participam do PNAE no
Municipio de Marmeleiro-PR.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado
no ano de 2014 e envolveu todas as
agroindudstrias de panificacdo que
participam do PNAE no municipio
de Marmeleiro — PR. Foram coletadas
amostras de todos os produtos de pan-
ificacdo fornecidos pelas agroindus-
trias denominadas de A, B e C, sendo
que as agroindistrias A e B produ-
zem pao, cuca, bolacha e macarrio e
a agroindustria C produz pao, cuca e
bolacha.

Para determinacdo da amostragem

seguiram-se as diretrizes da RDC
n°12/2001 - ANVISA que prevé que
quando o nimero total de unidades do
lote for igual ou inferior a 100 (cem)
unidades, deve-se proceder a coleta
de uma amostra indicativa. Neste caso
procedeu-se a coleta de uma amostra
através de quarteamento, conforme
orientacdes de Cecchi (2003).

Foram realizadas andlises em tripli-
cata, seguindo as indicacdes da RDC
n°12/2001 - ANVISA. Para a andlise
de Salmonella sp. seguiu-se 0 método
ISO 6579 (2002), ja para a andlise de
Staphylococcus aureus a metodolo-
gia ISO 6888 (1999), para andlise de
Bacillus cereus adotou-se ISO 7932
(2004), para Coliformes totais e ter-
motolerantes 0 método AOAC (2002)
e para andlise de bolores e leveduras o
método ISO 21527-2 (2008).

RESULTADOS E DISCUSSAD

Realizaram-se andlises microbi-
oldgicas em triplicata para avaliar a
qualidade final dos produtos de pani-
ficacdo elaborados pelas trés agro-
inddstrias.

Pao Caseiro

O pao caseiro é composto por fari-
nha, gordura, sal, acicar, dgua e fer-
mento bioldgico, apds a fabricacdo é
embalado em sacos plasticos e arma-
zenado a temperatura ambiente até o
momento da entrega. A tabela 1 mos-
tra os resultados das andlises do pao.

Quanto a analise de bolores e

Tabela 1 - Resultado das anélises microbioldgicas de pdo caseiro.

leveduras, todas as agroindustrias
apresentaram presenga, destacando-
-se a agroinddstria C, que apresen-
tou valores superiores as demais.
Mesmo que a legislagdo ndo apre-
sente limite mdximo para presenca
de bolores e leveduras em produtos
de panificacdo, é de importancia se
fazer esta avaliagdo, uma vez que
pode servir de controle quanto a
presenca de fungos que podem ser
toxigénicos.

Em relacdo a andlise de Colifor-
mes termotolerantes e Salmonella
sp, as trés agroindustrias atenderam
a legislacdo. Barros et al. (2009),
avaliando a presencga de Coliformes
totais e termotolerantes em amostras
de paes em cinco lanchonetes, em
cinco amostras, quatro nao apresen-
taram desenvolvimento microbiano
significativo.

Em trabalho realizado por Olivei-
ra et al. (2013b), foram encontradas
contagens de E. coli abaixo do per-
mitido pela legislacdo em pao doce
servido na merenda escolar de esco-
las publicas de Porto legre — RS.

Na pesquisa realizada por Furla-
neto; Kataoka (2004), por meio de
andlise microbioldgica de lanches
tipo x-saladas comercializados em
carrinhos ambulantes no Parana, as
10 amostras analisadas, exibiram
contagem de Coliformes totais e 9
amostras apresentaram Coliformes
termotolerantes, evidenciando a
falta de higiene na elaboragdo dos
alimentos.

Micro-organismo

Parametro estabelecido

Agroindstria A

pela legislacao

Agroindistria B

Agroindistria C

Bolores = 1,2x10?

Leveduras - 1,1x10?

coliformes 1,0x10? 1,0x10!

termotolerantes

Salmonella sp/25 g Auséncia em 25 g Auséncia

1,0x102 9,2x10?
1,0x10? 5,0x102
1,0x10! 1,0x10!
Auséncia Auséncia
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Tabela 2 - Resultado das analises microbioldgicas de bolacha.

Parametro estabhelecido
pela legislacgao

Micro-organismo

Agroindiistria A

Agroindustria B

Agroindustria C

Bolores - 1,1x10? 1,0x10? 1,43x10?

Leveduras - 1,0x102 1,0x102 1,73x10?

Staphylococcus aureos 5,0x10° 1,0x10? 1,0x10? 1,0x10?
lif

Coliformes 1,0x102 1,0x10" 1,0x10" 1,0x10"

Termotolerantes

Salmonella sp/25 g Auséncia em 25 g Auséncia Auséncia Auséncia

Tabela 3 - Resultado das analises microbioldgicas de cuca.

Parametro estabelecido

Micro-organismo —
pela legislacao

Agroinddstria A

Agroindistria B

Agroindustria C

Bolores - 1,2x102 < 1,0x10? < 1,0x102
Leveduras 1,4x10? <1,0x10? < 1,0x10?

lif
Coliformes 1,0x102 <1,0410" <1,0x10" <1,0410"
Termotolerantes
Salmonella sp/25 g Auséncia em 25 g Auséncia Auséncia Auséncia
Bolacha paes doces adquiridos em diferentes = sacos pldsticos e armazenada a tem-

A bolacha leva em sua composi-
¢do farinha de trigo, leite, ovos, gor-
dura, agtcar e fermento. E embalada
em sacos pldsticos e armazenada a
temperatura ambiente até 0 momento
da entrega. A tabela 2 traz os resulta-
dos da andlise deste produto.

Quanto a contagem de bolores e
leveduras, a agroindustria C apresen-
tou maior contaminacdo em relacio
as demais. Esse resultado pode estar
relacionado com a falta de higiene
na elaboracdo dos produtos e arma-
zenamento inadequado. J4 para a
contagem de Staphylococcus aureos,
Coliformes termotolerantes e Sal-
monella sp, todas as agroindustrias
apresentaram resultados dentro dos
parametros da legislagdo.

Em relacdo a contaminagdo por
Staphylococcus aureus, Silva et al.
(2013) analisaram 40 unidades de

pontos de venda, sendo que destes
17,5% estavam contaminadas por
Staphylococcus aureus e 3 amostras
apresentaram valores acima do per-
mitido pela legislagdo.

Os resultados obtidos neste traba-
lho diferem dos encontrados por Oli-
veira et al. (2013b), que avaliaram a
presenca de micro-organismos indi-
cadores de higiene em alimentos ser-
vidos em escolas publicas de Porto
Alegre — RS e constataram presenca
de E. coli acima dos limites permiti-
dos pela legislacdo em duas amostras
de bolacha doce.

Cuca

A cuca € elaborada com farinha
de trigo, gordura, agucar, sal, ovos,
leite, fermento bioldgico, condimen-
tos e o farelo composto por agucar,
margarina e farinha. E embalada em
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peratura ambiente até sua distribui-
¢d0. A tabela 3 apresenta os resulta-
dos das analises.

Quanto a andlise de bolores e le-
veduras para a cuca, observou-se
presenca destes micro-organismos,
sendo observado também presen-
ca de Coliformes Termotolerantes
e Salmonella sp., no entanto, estes
apresentaram limites abaixo do esta-
belecido pela legislacao.

Dantas et al. (2013), ao avaliarem
a qualidade microbiolégica de uma
massa alimenticia desenvolvida na
Universidade Federal de Campina
Grande, observaram baixas conta-
gens de bolores e leveduras o que
evidencia que o armazenamento das
amostras foi realizado adequada-
mente.

Ferrari et al. (2007) avalia-
ram doces com creme e bolos
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Tabela 4 - Resultado das analises microbioldgicas de macarrao.

Micro-organismo

Parametro estabelecido
f r ! Agroindustria A

pela legislacao

Agroindustria B

Bolores

Leveduras

Staphylococcus aureos
Coliformes Termotolerantes

Bacilus cereus
Salmonella sp/25 g

- < 1,0x102

= 3,3x10?
5,0x103 < 1,0x102
1,0x10? 2,3x10!
5,0x10° <1,0x10?
Auséncia em 25 g Auséncia

1,43x102
1,56x10?
<1,0x10?
1,56x10?

3,83x102
Auséncia

comercializados na regido de Lon-
drina - PR, e das 6 amostras de doces
com creme uma apresentou E. coli
acima do limite estabelecido pela le-
gislacdo.

Ja Faria et al. (2012) verificaram
a auséncia de Coliformes termoto-
lerantes em pao de queijo comer-
cializado na lanchonete de uma uni-
versidade do sul de Minas Gerais,
indicando condig¢des higienicossani-
tarias satisfatdrias.

Fazzioni et al. (2013), em pesquisa
realizada em um municipio de Santa
Catarina, verificaram a presenca de
Staphylococcus aureus em trés pro-
dutos de panificacdo, pao doce, torta
de requeijao e sonho, sendo o sonho
o produto que apresentou contagens
acima do permitido pela legislacao,
indicando condicdes sanitdrias ina-
dequadas de manipulacao.

Macarrao

O macarrdo € elaborado através
da mistura de ovos e farinha. Depois
de pronto o macarrdo € disposto em
bandejas de isopor e sacos plasticos,
armazenado em congelador e trans-
portado em caixas de isopor até o lo-
cal de entrega. A tabela 4 expressa os
dados obtidos.

Para a analise de bolores, levedu-
ras e Staphylococcus dureos no ma-
carrdo, as agroindustrias A e B apre-
sentaram presenga, no entanto para S.

aureus, os valores encontrados estdo
abaixo dos parametros estabelecidos
pela legislacdo, e para Salmonella sp,
as trés agroinddstrias apresentaram
auséncia, estando de acordo com a
legislacdo. Quanto a analise de Co-
liformes termotolerantes a agroin-
ddstria B obteve um resultado acima
dos padrdes estabelecidos pela legis-
lacdo. Ja para Bacilus cereus as duas
agroindustrias apresentaram resulta-
dos dentro dos limites da legislacdo
(Tabela 7).

Os resultados de Bacilus cereus
diferem de outras pesquisas, como a
de Fazzioni et al, (2013), que avalia-
ram trés produtos de confeitaria de
cinco panificadoras em Santa Catarina
e perceberam a presenca de Bacilus ce-
reus acima do permitido pela legisla-
¢do nos produtos de trés panificadoras,
sendo que o produto “sonho” apresen-
tou incidéncia de Bacillus cereus em
trés panificadoras, o “pao doce” em
uma e a “torta de requeijao” em duas.

Comelli et al. (2011), ao avaliarem
quarenta amostras de massas alimen-
ticias frescas em Ribeirdo Preto - SP,
constataram que duas amostras das
quarenta analisadas estavam em desa-
cordo com a legislacdo, sendo uma de
fabricacdo industrial, que apresentou
presenca de Coliformes termotoleran-
tes e a outra de fabricacdo caseira, que
apresentou Coliformes termotoleran-
tes e contagem de B. cereus acima do
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permitido pela legislag@o.

A presenga de Coliformes termoto-
lerantes no macarrdao produzido pela
agroindustria B, indica mds condi¢des
de higiene no processamento e ma-
nipulagdo. Além disso, a presenca de
bolores e leveduras nos produtos ana-
lisados pode estar relacionada a sua
composicao, devido apresentarem in-
gredientes de baixa atividade de 4dgua,
como por exemplo farinha e agicar
(REVISTA-FI, 2008).

CONCLUSAOQ

Por meio desta pesquisa, verifi-
cou-se que apenas o macarrdo ela-
borado pela agroinddstria B apre-
sentou contagem de Coliformes
termotolerantes acima dos parame-
tros estabelecidos pela legislacdo. Ja
os demais produtos, apresentaram-
-se em conformidade aos parame-
tros exigidos.

Os resultados indicam que alguns
produtos de panificacdo fornecidos
na merenda escolar do municipio de
Marmeleiro podem apresentar riscos
a sadde das criangas. Com o objetivo
de reduzir este risco, recomenda-se a
adocdo de préticas sanitdrias mais ri-
gorosas, como a desinfec¢@o da dgua,
adequada higienizacdo dos equipa-
mentos e utensilios, treinamento para
os manipuladores e controle de tem-
peratura no transporte dos produtos.
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