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1. INTRODUCAO

A cidade de Pelotas, localizada ao sul do Brasil, € conhecida pela tradicao
quanto a fabricacdo de doces com qualidade diferenciada, exceléncia e
exclusividade (MAGALHAES, 2001; MARCHI, et al 2009), tornando essa
produgdo um patrimonio imaterial, fundado sobre a tradicdo e transmitindo,
sobretudo, oralmente ou pela producdo desses saberes e fazeres (FERREIRA,
CERQUEIRA e RIETH, 2008).

A cultura doceira de Pelotas tem sido destacada com a Fenadoce (Feira
Nacional do Doce). A Fenadoce foi criada em 1986, pelo Poder Publico
juntamente a outras entidades. A Camara de Dirigentes Lojistas de Pelotas - CDL
assumiu o evento em 1995. A partir do ano de 2000, passou a ser realizada
anualmente e com endereco fixo: o Centro de Eventos Fenadoce, préximo ao
principal trevo de entrada do municipio. A Feira Nacional do Doce € um evento
anual realizado com o intuito de promover a cultura doceira da cidade de Pelotas
— RS para todo o Brasil e exterior. Atualmente € o maior evento da regiéo.

No ano de 2011, o Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI)
concedeu o selo de Indicacdo geogréfica (IG) para 14 variedades de doces
produzidos na cidade de Pelotas, sendo estes o0 Amanteigado, Bem Casado, Beijo
de Coco, Broa de Coco, Camafeu, Fatias de Braga, Ninho, Olho-de-sogra,
Panelinha, Papo de Anjo, Pastel de Santa Clara, Queijadinha, Quindim e Trouxa
de Améndoas.

Para preservar a memoria e a identidade do doce pelotense e combater a
vinculacdo indevida do nome Pelotas na producdo de doces, surgiu na ultima
década a possibilidade de realizar o processo de certificacdo desses produtos
preparado na cidade. Neste sentido, as Indicacbes Geograficas, que identificam
produtos ou servicos em razdo de sua origem geogréafica, séo um exemplo de
certificacdo que agrega atributos como reputacdo e fatores naturais e humanos
aos produtos, lhes dando caracteristicas proprias, que traduzem a identidade e a
cultura de um espacgo geografico. (INPI, 2018).

O conceito de qualidade de alimentos, em geral, esta relacionado com a
satisfacdo do consumidor com caracteristicas como sabor, aroma, aparéncia
embalagem, preco e disponibilidade dos produtos, sendo muitas vezes
desconhecidas as condi¢cdes necessarias para tornar os alimentos seguros,
guando se refere aos aspectos relacionados a influéncia deste alimento sobre a
saude do consumidor (SILVA, 2006).

A manipulagdo inadequada e auséncia de procedimentos adequados,
como a nao sanitizacdo dos equipamentos utilizados na producéo, levam a um
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crescimento microbiano, podendo comprometer a seguranca dos alimentos.
(BRASIL, 2002).

Para a producdo de alimentos seguros, sdo implantados programas
relacionados as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF), que sdo apresentadas em
forma de Manual, o qual todos os envolvidos com a producdo, direta ou
indiretamente, possuem acesso. As BPF sdo normas exigidas as empresas de
alimentacdo pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e
determinam as formas adequadas de manipular, preparar, acondicionar, aquecer,
servir e transportar os alimentos (VIEIRA, 2010).

O presente trabalho teve como objetivo verificar as boas praticas de
fabricacdo e consequentemente a qualidade dos doces comercializados na cidade
do doce da 262 Fenadoce.

2. METODOLOGIA

O projeto de extensdo “Valorizacdo e Qualificacdo dos Doces Tradicionais
de Pelotas” é formado por discentes e docente da Universidade Federal de
Pelotas com o objetivo de realizar acdes para a promocéo da seguranca alimentar
e nutricional, no sentido da valorizacdo dos doces tradicionais de Pelotas.

A execucao do presente estudo foi na 262 Fenadoce, que aconteceu entre
os dias 30 de maio a 17 de junho de 2018. A feira trouxe o tema “Nosso Mundo
mais Doce”. Foram realizadas vistorias de 2 a 3 vezes por dia na tradicional
Cidade do Doce, com cerca de 42 docerias e mais de 200 tipos de doces.

As vistorias foram realizadas por um grupo de alunas da Universidade
Federal de Pelotas dos cursos de Quimica de Alimentos e Tecnologia de
Alimentos, supervisionadas pela professora e responsavel pelo projeto Marcia
Arocha Gularte da Universidade Federal de Pelotas e pela Ana Cristina Azevedo
nutricionista responsavel pelo trabalho.

Também foi realizada uma coleta aleatéria dos doces em diversas bancas

para analise microbioldgica dos produtos.
As vistorias foram realizadas fazendo-se passagens ao redor da cidade do doce
e fazendo observagbes visualmente das bancas, anotando qual a néo
conformidade, caso houvesse e identificando o nome da banca e o horario no
qual foi feito a vistoria. ApGs as ndo conformidades eram passadas a supervisora
para que comunicasse a banca e estes fizessem uma acéo corretiva.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

A avaliagao foi realizada em 100% das bancas situadas na tradicional
Cidade do Doce onde foram verificadas as conformidades de acordo com a
legislacdo. As docerias foram classificadas como conforme e nao conforme,
apontando a nao conformidade apresentada pela banca.

Dentre as principais nédo conformidades apresentadas, destaca-se o
numero de bancas com vidro embacado, funcionarios manipulando dinheiro e
doces, a0 mesmo tempo, funcionarios se alimentando dentro das bancas, doces
sem refrigeracdo, doces empilhados e funcionarios sem equipamentos de
protecao individual.

As ndo conformidades apresentadas eram entdo anotadas e levadas as
supervisoras para que as mesmas pudessem entrar em contato com a banca e o
problema fosse resolvido. Mesmo que todas as doceiras ja estivessem cientes do
nosso trabalho e que estariam sendo avaliadas foram observados muitos
problemas como citados anteriormente.
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Cada vez mais o consumidor tem dado preferéncia por produtos que
apresentam altos padrdes de qualidade. Produtos com boas caracteristicas
sensoriais (aparéncia, aroma, sabor, textura e aceitacdo geral) sdo de grande
importancia na indastria de alimentos, pois contribuem para assegurar a lideranca
do produto no mercado (MADRONA, et al., 2009). Por isso € importante que 0s
doces sejam apresentados de forma correta e com boa qualidade ao consumidor.

De acordo com a Secretaria de Vigilancia em Saude do Brasil (SVS, 2013),
a regido Sul é a segunda maior acometida por surtos de doencas transmitidas por
alimentos (DTAs), totalizando 38,9%, sendo 9% transmitidas por doces e
sobremesas. O que pode ser explicado diante da falta das boas pratica de
fabricacdo ate mesmo depois do produto final como citado anteriormente.

Para que ocorra a producéo de alimentos seguros, existem um conjunto de
normas empregadas em produtos, processos, servicos e edificacdes, visando a
promocdo e a certificacdo da qualidade e da seguranca do alimento, esse
conjunto de normas sdo as BPF que sado regulamentadas pelas Portarias n°
1428/93 Ministério da Saude e n° 326/97 Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude.

De acordo com a Portaria 326/97-SVS/MS, BPF sdo procedimentos
necessarios para garantir a qualidade dos alimentos e abrangem diversas areas
na industria de alimentos, padronizando é&reas de producdo, controle de
contaminag¢do quimica, fisica e biologica, e acompanhando a cadeia produtiva
desde a entrada do produto na planta de processamento até a chegada ao
consumidor (BRASIL, 1997). Sabe-se entdo que é de suma importancia que todas
as bancas estejam de acordo com as boas praticas de fabricacdo para garantir
um produto de qualidade para o consumidor.

A avaliacdo da qualidade microbiol6gica pode ser justificada por dois
aspectos, o primeiro e de maior importancia, é pela saude publica, pois o0s
alimentos possuem substratos adequados para o transporte e proliferacdo dos
micro-organismos e segundo pelo aspecto econbmico, pois alteracdes
decorrentes da deterioragdo dos alimentos inviabilizam a comercializagdo pelo
produtor (PEIXOTO, WECKWERH e SIMIONATO, 2009). O que justifica as
analises microbioldgicas realizadas nos doces e bancas aleatorias. As analises
foram realizadas por uma equipe da Universidade Federal de Pelotas, o0s
resultados das analises foram entregues a supervisora e esta reportou aos
responsaveis das bancas.

4. CONCLUSOES

Os Doces Tradicionais de Pelotas apresentaram em geral, resultados em
conformidade com a legislacdo brasileira. A contaminacdo dos alimentos pode
acontecer, durante todas as etapas da cadeia alimentar logo se vé necessario
ainda uma melhora nas boas pratica de fabricacdes exercidas pela maioria das
bancas para entdo garantir doces de boa qualidade ao consumidor, visto que
estes sdo muito consumidos pela populacgéo.
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