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1. INTRODUGAO

A cidade de Pelotas é reconhecida nacionalmente como um importante polo
produtor de doces, esta tradicdo se consolidou ao longo da histéria e continua
exercendo papel relevante na economia da cidade (SILVA; COELHO, 2019).

Considerando a importancia dos doces para a cidade e a fim de preservar o
legado historico, fortalecendo o setor doceiro, foi criada em 2008 a Associagao de
Produtores de Doces de Pelotas (ADP), na qual articulou a conquista do selo de
Indicacdo de Procedéncia (IP) junto ao Instituto Nacional da Propriedade
Industrial (INPI), certificagdo que assegura a tradicado, a cultura e a exclusividade
do doce pelotense (INPI, 2011).

Manter adequadas condutas de higiene é fundamental durante a producéo e
a comercializagdo dos doces. Para assegurar qualidade e prevenir Doengas de
Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA), é indispensavel a adogao das Boas
Praticas (BP), regras de conduta que abrangem aspectos determinantes para a
qualidade sanitaria dos alimentos. Destacam-se: a higienizacdo de utensilios,
ambientes e alimentos; o controle de vetores e pragas urbanas; a conduta dos
manipuladores de alimentos; correta manipulagdo, armazenamento e distribuigao
de alimentos (BRASIL, 2004).

Assim, objetivou-se apresentar os resultados do monitoramento das
condicdes higiénico-sanitarias na Fenadoce do ano de 2025.

2. METODOLOGIA

O presente estudo foi realizado por meio de observagao visual aos estandes
da area de comercializagdo de doces, chamada Cidade do Doces na Fenadoce
2025. A atividade foi desenvolvida do primeiro ao ultimo turno de funcionamento
da feira. Nestes 19 dias foram realizados 35 turnos de observagao com a atuagao
de 20 alunos, matriculados nos Cursos de Graduagao em Nutricdo, Graduagao
em Quimica de Alimentos ou Tecnologia em Alimentos da Universidade Federal
de Pelotas, com o acompanhamento das coordenadoras deste Projeto de
Extensao.

A cada turno, dois estudantes realizavam vistorias nas as bancas da Cidade
do Doce observando a organizagao e aparéncia visual da exposi¢ao dos doces, e
monitorando as condi¢des de higiene e seguranca de alimentos e de manipulagao
dos doces de acordo com as BP (ANVISA, 2004). Os registros das
inconformidades ocorreram em formato digital pelo Google Forms®. Os dados
coletados foram organizados e analisados em planilhas eletrénicas (Excel®)
permitindo a sistematizacado das informagdes e calculo do total e do percentual
das inconformidades.
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3. RELATOS E IMPACTOS GERADOS

Foram monitorados 20 produtores que comercializavam doces com selo IP,
sendo registradas 921 inconformidades que, conforme suas naturezas, foram
agrupadas nos quesitos apresentacao dos doces (Tabela 1), qualidade sanitaria
(Tabela 2) e conduta dos manipuladores (Tabela 3).

Tabela 1: Resultado das inconformidades quanto a apresentacdo dos
doces na Feira Nacional do Doce. Pelotas/RS, 2025

Apresentacao dos doces NoAde. Percentual
ocorréncias

Bandejas vazias 13 29

Doces amontoados, empilhados, virados ou 372 82,8

encostados no vidro

Doces com imperfeicbes 15 3,4

Doces encravados com placa de identificacao 30 6,7

Doces dispostos sem bandeja, direto na 14 3,1

prateleira do refrigerador

Doces sem embalagem 5 1,1

Total 449 100

A apresentagcdo dos doces em uma vitrine limpa, organizada e bem
planejada € um elemento chave na decisdo de compra do consumidor. Essas
estratégias ndo apenas impulsionam as vendas, mas auxiliam na consolidagao de
marca (ALMEIDA, 2018).

Nas ocorréncias de inadequagao sanitaria na comercializagédo dos doces
(Tabela 2), predominaram a falta de higiene das bandejas e das vitrines de
exposicao dos doces (51,3%).

Tabela 2: Resultado das inconformidades quanto a qualidade sanitaria na
Feira Nacional do Doce. Pelotas/RS, 2025

Qualidade sanitaria N° de ocorréncias Percentual
Doce com praga urbana (doce com mosca) 1 0,3
Doces com confeito proibido (prata) 15 4,5

Doces deteriorados (espetinho de morango

17 50
com exsudatos e morangos mofados)
Doces sem refrigeragéo (espetinho de 4 12
morango exposto sobre o balcao) ’
Vitrines embacadas e doces umidos 127 37,7
Bandejas ou vidro da vitrine sujos 173 51,3
Total 337 100

A presenca de pragas urbanas em doces e estes visivelmente deteriorados
denota um grande descuido das praticas de higiene e controles de validade. A
falta de refrigeracdo dos doces com frutas e a base de ovos pode favorecer a
multiplicagdo microbiana, comprometendo a qualidade do produto e a saude dos
consumidores (FORSYTHE, 2013).
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A ANVISA, por meio da RDC n° 285/2019, proibiu o uso de aditivos
alimentares contendo aluminio, incluindo corantes superficiais aplicados em
confeitos, devido a capacidade do metal de se acumular no organismo e provocar
danos aos sistemas nervoso e reprodutor. Mesmo com essa alegagao, ainda
foram encontrados confeitos prateados nos doces da feira.

As vitrines sujas e embagadas com doces umidos mostram falhas na
higiene e na conservagcdo dos alimentos. A Revista Higiene Alimentar (2011)
enfatiza que vitrines e expositores devem ser mantidos limpos, livres de
condensacdo e fungos visiveis, para evitar a formagdo de umidade e a
condensacao de particulas que podem favorecer a proliferagcdo microbiana.

Tabela 3: Resultado das inconformidades na consulta dos manipuladores
de alimentos da Feira Nacional do Doce. Pelotas, 2025

N° de

. a Percentual

Conduta dos manipuladores ocorréncias
Atendente sem uso ou com uso incorreto da touca 58 43,0
Atendente com adornos e maquiagem (anéis, 46 34,1
brincos, relégios, maquiagem e/ou cilios posticos)
Atendente manipulando doces e dinheiro 13 9,6
Atendente comendo ou bebendo na area de 5 3,7
venda
Manipulacédo de doces sem luvas 4 3,0
Atendente com barba 4 3,0
Atendente roendo as unhas 3 2,2
Atendente com as unhas longas e pintadas 2 1,5

Total 135 100

A principal ocorréncia registrada foi a auséncia de touca ou a presenga de
cabelos para fora, representando um risco de contaminagao fisica dos alimentos,
podem atuar como veiculos de microrganismos (ANVISA, 2004; Brasil, 2019).

A manipulagdo de doces apos o contato das maos com o dinheiro,
representa um fator de risco para a contaminag¢ao dos alimentos. De acordo com
Sudré et al. (2012), o dinheiro pode atuar como veiculo de microrganismos
patogénicos. Reforgcando a necessidade de medidas preventivas, como a
separacgao das fungdes de manipulagao de dinheiro e alimentos.

De acordo com a cartilha “Cuidados com os alimentos”, elaborada pelo
Ministério da Saude em 2004, é recomendado que os manipuladores nao utilizem
brincos, reldgios, anéis ou outros acessoérios durante o preparo dos alimentos,
porque esses itens podem acumular microrganismos e dificultar a higienizagao
adequada das maos. Porém a presenca de adornos como brincos entre os
manipuladores de alimentos foi observada em 34,1% dos casos durante a feira.

4. CONSIDERAGOES

As acgdes desenvolvidas permitiram refletir sobre a importancia do controle
de qualidade na comercializacdo dos doces tradicionais de Pelotas, destacando a
relevancia da preservagao cultural e da seguranca dos alimentos. A entrega
semanal dos relatérios as doceiras possibilitou ajustes imediatos e aumentou a
conscientizagdo sobre as BP, fortalecendo a colaboracdo entre doceiras e
estagiarios e contribuindo para a manutencdo dos padrbes de qualidade dos
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produtos. Para os estudantes, a participacédo proporcionou aprendizado sobre BP,
condicbes de higiene e cultura tradicional da cidade, permitindo a aplicagcao
pratica de conhecimentos tedricos em situagdes reais. Além disso, o trabalho
evidenciou a importancia da parceria entre comunidade e universidade,
reforcando a valorizagao do patrimdnio cultural local.
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