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Resumo

O crescente aumento da oferta de produtos alimenticios tem levado a um nivel de exigéncia cada vez maior. Assim, ¢ cada vez mais urgente e
necessario a implantagdo das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) nas industrias alimenticias, procedimentos que tem como finalidade garantir
a qualidade dos alimentos e, principalmente, a seguranga alimentar dos produtos. Além disso, a utilizagdo de ferramentas de analise sensorial
¢ essencial para o desenvolvimento e reformulacdo de produtos, identificacdo das preferéncias dos consumidores e melhoria constante da
qualidade. O objetivo deste trabalho foi realizar a verificagdo de conformidade das BPF e realizar analise sensorial de um biscoito tipo
Wafer sabor Limdo desenvolvido por uma industria processadora de biscoitos do Noroeste do estado do Parana. O diagndstico da industria
foi realizado através da aplicac@o de uma lista de verificagdo (RDC) 275/2002 — ANVISA contendo aspectos relacionados as BPF. A analise
sensorial foi realizada através de escala hedonica estruturada de 9 pontos e intengdo de compra dos biscoitos tipo Wafer. Foi verificado que a
empresa se enquadra no grupo 3, atendendo de 0-50% aos itens exigidos na lista de verificagdes das BPF. Em relag@o a analise sensorial, foi
observado que nao ha grandes diferentes do produto avaliado em relacdo a marcas concorrente. Os resultados destacaram a necessidade de
aperfeicoamento e melhoramento das Boas Praticas de Fabricagdo durante todo o processo de elaboragdo dos produtos.

Palavras-chave: Seguranga Alimentar. Qualidade. Sensorial.

Abstract

The increase in the supply of food products has led to an ever increasing level of demand. Thus, it is increasingly urgent implementation of Good
Manufacturing Practices (GMP) procedures that aims to ensure food quality and especially the safety of food products. In addition, the use of
sensory analysis is essential for the development and reformulation of products, identification of consumer preferences and constant quality
improvement. The aim of this work was to verify the conformity of the GMP and to perform sensorial analysis of a wafer type biscuit developed
by a biscuit processing industry in the Northwest of the state of Parand. The industry diagnosis was performed through the application of a
checklist (RDC) 275/2002 - ANVISA containing aspects related to GMP. The sensorial analysis was carried out through a structured hedonic
scale of 9 points and the purchase intention. It was verified that the company falls in group 3, attending 0-50% to the items required in the list of
GMP checks. In relation to the sensory analysis, it was observed that there were no large differences of the evaluated products in relation to the
competitors. The results highlight the need to improve and improve Good Manufacturing Practices throughout the entire product development
process.

Keywords: Food Safety. Quality. Sensory.

1 Introducio As Boas Praticas de Fabricagao sao procedimentos que tem

O crescente aumento da oferta de produtos alimenticios como finalidade garantir a qualidade dos alimentos (BRASIL,

tem levado a um nivel de exigéncia cada vez maior por parte
dos consumidores. Em virtude da diversidade de marcas,
tipos e precos a qualidade deixou der ser um diferencial
competitivo, transformando-se em uma necessidade para
quem quer manter-se no mercado (VERONEZI; CAVEIAOQ,
2015).

Além das questdes de qualidade, as empresas do
setor alimenticio e os orgdos de fiscalizacdo requerem a
implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF), devido
a competitividade, melhoria continua e, principalmente, a
seguranca alimentar dos produtos (SILVA; CORREIA, 2009).
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1997) e de atingir um determinado padrdo de identidade e
qualidade de um produto, cuja efetividade deve ser analisada
através de inspegdes (BRASIL, 1993). Tal ferramenta deve ser
aplicada a todos os estabelecimentos produtores de alimentos,
incluindo as industrias processadoras de biscoito.

Biscoito ¢ o produto obtido pela mistura, amassamento
e cozimento conveniente de massa preparada com farinhas e
outras substancias alimenticias (GUTKOSKI ez al., 2003). Sdo
produzidos a partir de matérias-primas sas e limpas em perfeito
estado de conservagao. Biscoitos malcozidos, queimados e de

caracteristicas sensoriais anormais sdo indesejaveis durante
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o processamento, pois podem sofrer rejei¢ao por parte dos
consumidores. Os biscoitos sdo alimentos de baixo contetido
de umidade, entre 2 ¢ 8%, ¢ com baixa atividade de agua,
situada entre 0,1 a 0,3 (MORETTO; FETT, 1999), o que torna
facil sua conservagao, desde que controladas as condi¢des de
armazenamento.

Os biscoitos sdo avaliados sensorialmente pelas suas
caracteristicas como cor, cheiro e sabor que devem ser
proprias do produto, assim como os aspectos da massa em
relagdo a textura, rigidez e crocancia (ANVISA, 2007).

A qualidade sensorial ¢ o principal fator na determinagao
da aceitacdo e preferéncia do consumidor por este produto,
devendo-se conhecer os pardmetros sensoriais considerados
importantes pelo consumidor (ORMENESE et al., 2001).

A analise sensorial ¢ uma ferramenta utilizada para
o desenvolvimento de novos produtos, reformulacdo dos
produtos ja estabelecidos no mercado, estudo de vida de
prateleira, determinagdo das diferencas e similaridades
apresentadas entre produtos concorrentes, identificacdo das
preferéncias dos consumidores por um determinado produto
e, finalmente, para a otimizagao e melhoria da qualidade.

Sédo realizadas com o intuito de medir, analisar e interpretar
reagOes e caracteristicas dos alimentos e materiais como sdo
percebidos pelos orgdos da visdo, olfacdo, gustacdo, tato e
audicao (FARIA; YOTSUYANAGTI, 2008).

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho foi realizar a
verificacdo de conformidade das Boas Praticas de Fabricagio
e realizar analise sensorial de um biscoito tipo Wafer
desenvolvido por uma industria processadora de biscoitos do
Noroeste do estado do Parana.

2 Material e Métodos
2.1 Verificacio das Boas Praticas de Fabricacdo (BPF)

A metodologia deste trabalho baseou-se nas informagdes
de uma indUstria de biscoitos situada na regido noroeste
do Estado do Parana. As atividades tiveram o apoio e o
envolvimento da alta administragdo da empresa, em todos os
momentos.

O trabalho consistiu inicialmente no contato com a
empresa por meio de visitas semanais durante um periodo
de quatro meses, para o conhecimento das instalagdes e do
detalhamento das atividades desenvolvidas no processamento
e manipulacdo dos alimentos, no armazenamento, pelo
pessoal, equipamentos utilizados e caracteristicas especificas
da empresa.

Essas visitas tiveram também como finalidade observar
e obter informagdes com relagdo aos procedimentos de
higienizagdo dos colaboradores, equipamentos ¢ instalagdes,
as condigdes sanitarias e disposicdo das instalacdes e dos
equipamentos, procedimentos operacionais desde a matéria-
prima até o produto final e a sistematica utilizada para o
controle integrado de pragas.

Em seguida, realizou-se a caracterizagdo e o diagnostico
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da indutstria, com a aplicagdo de uma lista de verificagao,
com base nos procedimentos estabelecidos pela Resolugao da
Diretoria do Colegiado (RDC) 275/2002 — Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria, dos aspectos relacionados as BPF.

Para a avaliacdo das BPF foram divididos os itens em 5
partes, sendo: edificios e instalagdes, equipamentos, moveis
e utensilios, manipuladores, produgdo e transporte dos
alimentos, documentos. Os resultados foram expressos como
porcentagem de atendimento aos itens exigidos na lista de
verificacdo para cada um dos 5 itens avaliados.

2.2 Analise sensorial

Amostras de biscoitos tipo Wafer foram adquiridas
no comércio local, sendo utilizadas 4 marcas diferentes
identificadas respectivamente pelas letras A, B, C e D (A
= Crocante, B = Goiaba, C = Nozes, D = Limao), sendo a
marca D=Limao o produto elaborado pela empresa em qual
foi realizado a verificacdo das BPF. Para os testes sensoriais,
20 g de cada amostra foram servidas em bandejas descartaveis
codificados com niimeros de 3 digitos.

O teste de aceitabilidade e intengdo de compra dos
biscoitos tipo Wafer foi avaliada com a participacao de 30
potenciais consumidores.

As amostras foram apresentadas aos potenciais
consumidores em blocos casualizados, de forma monadica
sequencial, utilizando-se escala hedénica estruturada de 9
pontos. Os testes foram realizados em cabines individuais, sob
luz branca. O projeto foi aprovado pelo Comité Permanente
de FEtica em Pesquisa Envolvendo Seres Humanos da

Universidade Estadual de Maringa (UEM).

2.3 Analise estatistica

Os dados foram submetidos a andlise de variancia
(ANOVA) e teste Tukey para comparacao entre as médias. Os
dados foram analisados no programa Statistica 10.0 (Stat Soft
Inc., Tulsa, Ok, USA), com nivel de significancia de 95 %.

3 Resultados e Discussao

3.1 Verificacio das Boas Praticas de Fabricacio em
industria alimenticia

Pela utilizagdo da Lista de Verificagdo das Boas
Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos Produtores
/ Industrializadores de Alimentos avaliando-se os itens
edificacdes e Instalagdes, equipamentos, moveis e utensilios,
manipuladores, produgdo e transporte de alimentos e
documentagdo foi possivel avaliar o cumprimento do
Regulamento Técnico Condig¢oes Higiénico-
Sanitarias ¢ de Boas Praticas de Fabricagdo, aprovado pela
Portaria SVS/MS n°. 326, de 30 de julho de 1997 da ANVISA.

Os itens Edificios/Instalagdes; Equipamentos/Moveis/

sobre as

Utensilios; Manipuladores; Produgdo e Transporte de
Alimentos ¢ Documentos apresentaram 43, 46, 29, 69 ¢ 0%,

respectivamente de conformidades aos itens exigidos pela
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legislagdo (Figura 1).

Figura 1 — Verificagdo das BPF em estabelecimentos produ-
tor de biscoito situado na regido Noroeste do estado do Para-
na. 1 — Edificios e Instalagdes; 2 — Equipamentos, Méveis e
Utensilios; 3 - Manipuladores; 4 - Produgdo e Transporte de
Alimentos e; 5 — Documentos.
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Fonte: Dados da pesquisa.

Através das verificagdes, pode-se classificar a empresa no
grupo 3, que se refere as empresas com 0 - 50% de atendimento
aos itens exigidos pela legislagdo.

Embasa-se a justificativa destes resultados no fato de
representar o diagndstico prévio das condigdes da fabrica,
antes da realizacdo dos trabalhos de preparagdo para o
desenvolvimento e implantagdo do Manual de BPF. Nesse
sentido, demonstrou-se a necessidade do desenvolvimento
desse manual e, posteriormente, a implantagdo do programa
de BPF, pois os resultados deste estudo evidenciaram a
situagdo de uma industria operando em uma situagdo de nao
conformidade. Assim, ¢ importante destacar a necessidade de
aperfeicoamento e melhoramento durante todo o processo de
elaboracao dos produtos.

A implantacdo das Boas Praticas de Fabricacdo, ¢
considerada a base do controle de qualidade em uma empresa
alimenticia, ¢ um processo continuo que nunca deve parar,
sempre havendo adaptagdes e inovagdes que busquem a
melhoria continua dos produtos e dos processos (VERONEZI;
CAVEIAO, 2015).

Além disso, ¢ importante destacar que as BPF devem ser
monitoradas e avaliadas periodicamente pelo estabelecimento
e pelos 6rgaos de vigilancia sanitaria evitando assim problemas
de origem alimentar (SILVA; COMIN, 2013).

Através do controle dos itens requeridos as Boas Praticas
de Fabricagao é possivel a elaboragao de produtos que atendam
as necessidades de qualidade requeridas pelo mercado e pelos
consumidores.

A partir da verificagdo das ndo conformidades em
relacdo as Boas Praticas de Fabricagdo podem ser sugeridas
e realizadas propostas de melhorias, tais como realizagdo
periddica de treinamento dos colaboradores em Boas Praticas
de Fabricagdo e outros itens necessarios ao bom funcionamento
da empresa, revisdo e corregdo periodica, quando necessario,
dos programas de controle de qualidade para manutencao
da higiene e qualidade dos produtos desenvolvidos pela
empresa, desenvolvimento de novos produtos para atender as
necessidades dos consumidores e garantir a competitividade
com as grandes marcas e, principalmente, conscientizagdo
dos colaboradores e da dire¢do quanto a importancia das Boas
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Praticas de Fabricag@o e do controle de qualidade.

3.2 Analise sensorial

Os resultados da andlise sensorial utilizando-se escala
mista estruturada estdo apresentados no Quadro 1, onde as
médias de aceitabilidade para cada amostra de biscoito podem
ser comparadas, em relagdo a cada atributo.

Quadro 1 - Médias de aceitagdo sensorial das amostras de

biscoitos para os atributos aparéncia global, aroma, sabor, tex-
tura e inten¢ao de compra

Atributos* Cro?ante Go]iilba NoCzes Lirlr)lﬁo
Aparéncia global 7,43¢ 7,004 7,57° 7,87%
Aroma 7,21° 6,31¢ 7,48 7,10°

Sabor 6,84¢ 6,104 7,682 7,45°
Textura 7,03¢ 7,13% 8,03% 6,93¢
Inten¢do de Compra | 4,27° 2,474 3,43¢ 3,77°

*As médias de aceitabilidade de um mesmo atributo contendo letras
iguais indicam que ndo ha diferenca estatistica significativa entre as
amostras (p<0,05).

Fonte: Dados da pesquisa.

Em relagdo ao atributo aroma foi verificado que a amostra
C=Nozes foi a que recebeu as maiores notas, 7,48, enquanto
que a amostra B=Goiaba foi a menos aceita, 6,32. Ja em
relagdo ao atributo aparéncia global, novamente, a amostra
B=Goiaba foi a menos aceita com note média 7,0, enquanto
a amostra D = Limao foi a que recebeu maior nota, 7,87 em
uma escalade 1 a9.

Considerando o atributo sabor a amostra B=Goiaba foi a
menos aceita, recebendo média de notas de 6,1 enquanto a
amostra C=Nozes foi a que recebeu maiores notas, 7,68 numa
escala de 1 — 9. Em relagdo a textura a amostra C=Nozes
foi a que recebeu maiores notas, em torno de 8,03, o que
significa que os provadores “gostaram muito” ou “gostaram
extremamente”. Ja as amostras A=Crocante, B=Goiaba e
D=Lima&o receberam notas menores, em torno de 6,93 a 7,13,
o que significa que os provadores “gostaram ligeiramente” ou
“gostaram muito”.

Na avalia¢do da inteng@o de compra pelos provadores foi
verificado que a amostra sabor A=Crocante foi a que recebeu
maiores notas, entre 4 e 5, o que implica que os provadores
“possivelmente comprariam” ou “certamente comprariam”.
J& as amostras C=Nozes e D=Limao obtiveram médias entre 3
e 4, que implica que os provadores possivelmente comprariam
ou “talvez comprassem/talvez ndo comprassem”. A amostra
Goiaba obteve baixa inten¢do de compra, recebendo notas
em torno de 2 — 3 que implica que os provadores “talvez
comprassem/talvez ndo comprassem” e “possivelmente nido
comprariam”.

O teste sensorial aplicado permitiu perceber a proximidade
dos produtos da indéstria em questao frente a marcas em maior
destaque, revelando uma grande possibilidade de adquirir
maior fatia de mercado desde que se adeque ¢ mantenha um
padrao de qualidade.
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Aanalisesensorial ¢ de fundamental importanciaparamedir,
analisar e interpretar reagdes e caracteristicas dos alimentos
e materiais como sao percebidos pelos consumidores do seu
produto. A aplicag@o dos testes sensoriais se torna interessante
pela capacidade de conseguir identificar no produto os pontos
positivos e negativos percebidos pelo consumidor. Além
disso, € possivel obter por parte dos consumidores tendéncias
e desejos de inovagdes que colocariam os produtos em
igualdade ou superioridade em relagdo a marcas concorrentes
(FARIA; YOTSUYANAGI, 2008).

4 Conclusao

Por meio da aplicacdo da lista de verificagdes das Boas
Praticas de Fabricacdo, foi verificado que a empresa em
questdo se enquadra no grupo 3, atendendo de 0-50% aos
itens exigidos na lista de verificagdes das BPF, destacando
a necessidade de aperfeicoamento e melhoramento das BPF
durante todo o processo de elaborag@o dos produtos.

Em relagdo a analise sensorial, foi observado que nao
ha grandes diferentes do produto avaliado em relagdo aos
concorrentes, sendo verificado que a amostra sabor Crocante,
de modo geral, foi a mais aceita pelos provadores, enquanto a
amostra sabor Goiaba foi a que recebeu as menores notas. A
aplicacao destas ferramentas na industria de alimentos mostra-
se como um fator indispensavel no que tange a qualidade ¢ a
segurang¢a na alimentacao.
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