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CANCAO DA ALMA

“A alma é viva, portanto, fagca-a reviver.

O Amor a tudo que é vivo estd adormecido, portanto desperte-o.
O proposito esta mais do que claro, portanto siga-o.

O sonho é inspirado, portanto manifeste-o.

A visdo espiritual pode ser atingida, portanto vad atras dela.
A indiferenca é hesitante;

A letargia enfraquece;

O egoismo é destruidor.

E tudo o que destroi esta perdido.

Mas nado para sempre,

Pois a alma cantara de novo sua melodia de renovacdo.

O tempo passa, portanto utilize-o.

O poder ai esta, portanto use-o.

A experiéncia é sua, portanto aproveite-a.

O resultado é divino, portanto louve-o.

A alma tem vida, portanto deixe-a cantar.

Richard Lawrence (1953 —), The Magic of Healing, 2001



RESUMO

Em 2000, o Inmetro, através do Programa de Anélise de Produtos, divulgou, na midia, os
resultados da anélise realizada em amostras de amendoim e produtos derivados. Os ensaios
detectaram elevados indices de contaminacdo do produto por aflatoxina. Essa micotoxina,
produzida por fungos que crescem em ambientes de umidade e temperatura elevadas, esta
associada a diversos efeitos negativos a satide humana que variam em fung¢ado da freqiiéncia e
da quantidade de ingestdo de alimento contaminado. Dentre esses efeitos, destaca-se o cancer
hepético. A divulgagdo dos resultados provocou forte impacto sobre o segmento que precisou
se mobilizar para sobreviver. A¢des como a criagdo de um programa de auto-regulagdo do
setor, o Pro-Amendoim, baseado na adocdo dos principios da Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC) e o apoio do governo através do lancamento do Projeto
APPCC, que estimula e favorece a implanta¢do do sistema em empresas de diferentes portes,
foram fundamentais para a retomada do crescimento do setor que agora pretende obter o
reconhecimento desse esfor¢o através do uso da Avaliagdo da Conformidade, aplicada ao
produto final e ao sistema de gestdo, como vantagem competitiva e estratégia para resgatar a
credibilidade junto ao consumidor.

Palavras-chave: Aflatoxinas, Amendoim, APPCC, Avaliacdo da Conformidade, Inmetro,
Sistemas de Gestao



ABSTRACT

In 2000, Inmetro, through the Program of Product Analysis, announced, in the media, the
results of analysis in peanuts and by-products samples. The tests detected high contamination
indices of the product for aflatoxins. This mycotoxin, produced by fungi that grow in
environments with high humidity and temperature, is associated to several negative effects to
human health that vary regarding the frequency and the dose of the ingestion of contaminated
food. Among these effects, the liver cancer is the most important. The announcement of the
results provoked strong impact on the segment that must be mobilized to survive. Some
actions as the creation of a self-regulation program of the sector, the Pro-Amendoim, based on
adoption of the principles of the Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) and the
support from the government through the release of the HACCP Project, that stimulates and
favors the implantation of the system in companies of different sizes, were fundamental for
the retaking of the sector’s growth that now intends to obtain the recognition of this effort
through the use of the Conformity Assessment, applied to the final product and to the
management system, as competitive advantage and strategy to conquer the consumer
confidence.

Key-Words: Aflatoxyns, Peanuts, HACCP, Conformity Assessment, Inmetro, Management
Systems
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1. INTRODUCAO

1.1 CONSIDERACOES INICIAIS

Julho de 2000. Essa data representa um marco para as empresas integrantes da cadeia
produtiva de amendoim e produtos derivados, pois foi nesse més que os resultados da analise
realizada pelo Programa de Analise de Produtos, coordenado pelo Inmetro, foram divulgados.

Os ensaios, que ficaram sob responsabilidade da Divisdo de Bromatologia e Quimica
do Instituto Adolfo Lutz, contemplavam caracteristicas de rotulagem, fisico-quimicas e
microbioldgicas, porém foram aqueles voltados para a deteccdo da aflatoxina que
apresentaram os resultados mais significativos e preocupantes.

A andlise ndo s6 concluiu, com base em estudos pré-existentes, que o problema
existia, mas que a contaminagdo do produto pela toxina era grave e estava associado a
diferentes efeitos negativos sobre a saide humana, dentre eles, o cancer hepatico. Algumas
amostras apresentaram concentragdes de aflatoxina muitas vezes acima do maximo permitido
pela legislacio do Ministério da Saude aplicdvel ao produto. O conhecimento sobre a
deficiéncia do setor, antes restrito as empresas produtoras, aos Orgaos responsaveis pela
regulamentagdo e fiscalizacdo do produto e a alguns poucos especialistas sobre o tema, a
partir daquele momento, era de conhecimento publico.

O impacto foi imediato. Depoimentos de fabricantes ao Inmetro, nas semanas
seguintes a divulgacdo, falavam de contratos de fornecimento cancelados; niveis de consumo
caindo vertiginosamente; pontos de venda devolvendo o produto; enfim, o desgaste do setor
de amendoim e derivados era imensuravel.

Quase quatro anos se passaram. O segmento teve que se mobilizar para sobreviver. E

sobreviveu.
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O impacto da divulgagdo, antes considerado extremamente negativo, atualmente ¢
visto como a mola impulsionadora fundamental para a defini¢do das melhorias que foram
implementadas e que hoje ja comegam a apresentar resultados satisfatorios.

Acgdes como a criacdo do programa de auto-regulacao do setor, o Pro-Amendoim, que
estimula a ado¢do do sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC),
apesar de ainda serem restritas a um nimero pequeno de empresas, sao passos curtos, porém
firmes, que o setor tem dado com o objetivo de retomar seu crescimento.

Entretanto, essas iniciativas ndo sdo isoladas. O setor tem recebido apoio ndo sé do
governo, através da agdo dos 6rgdos reguladores, como também da mobilizagdo de entidades
como o SENALI, o SESI, o SENAC, a CNI, dentre outras de igual relevancia, que oferecem a
oportunidade de acesso, a empresas de qualquer porte do ramo alimenticio, as vantagens
proporcionadas pela implantacio da APPCC como ferramenta de gestdo e estratégia
competitiva.

A adocao do APPCC tem se configurado como o diferencial de mercado para aquelas
empresas que querem oferecer um produto alimenticio seguro, livre de contaminagdes de
qualquer natureza. Contudo, para as empresas que ja exportam ou que pretendem
disponibilizar seus produtos em mercados ainda mais exigentes e competitivos, como o norte-
americano e o europeu, onde o uso da ferramenta para determinados segmentos da cadeia
produtiva de alimentos ¢ obrigatorio, o APPCC ndo ¢ uma questio de escolha.

Porém, em fungao do seu carater preventivo, a decisdo pela implantacio do APPCC
demanda mudancas profundas na empresa, em todos os seus niveis hierarquicos, pois todo o
processo deve ser minuciosamente analisado para a identificacdo de todos os perigos que
envolvem cada etapa da cadeia produtiva, os controles que devem ser exercidos € o meio € a
freqiiéncia de monitoramento para que desvios ndo ocorram.

Apesar da complexidade, os leitores poderdo perceber, principalmente em fungdo da
analise dos resultados da pesquisa realizada, que as empresas acreditam que, usando o
APPCC, elas terao condi¢des de colocar no mercado produtos seguros, que nao coloquem em
risco a saude de seus consumidores. Assim como também acreditam que a Avaliacdo da
Conformidade ¢ o meio pelo qual conseguirdo comprovar que o produto pode ser consumido.

Como se vé€, o Inmetro continua a representar papel fundamental nas mudangas pelas
quais o segmento produtivo de amendoim e derivados tem passado. Foi um dos grandes
responsaveis pelo inicio desse processo, mas agora deve dar sua contribui¢ao no sentido de

criar a infra-estrutura necessaria para que o setor possa se beneficiar do uso da Avalia¢do da
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Conformidade como vantagem competitiva e como estratégia para a recuperagdo da

credibilidade do produto nacional junto a sociedade.

1.2 OBJETIVO ESPECIFICO

O uso dos mecanismos da Avaliagdo da Conformidade pela industria alimenticia, com
foco no produto, ainda ndo encontra precedentes dentre aqueles com conformidade avaliada
através de programas de carater compulsorio. No campo voluntario, o programa de Produgao
Integrada de Frutas (PIF), em parceria com o MAPA, foi a primeira iniciativa de criar
programas de Avaliacao da Conformidade voltados para a area alimenticia.

Este trabalho tem por objetivo apresentar informacdes consistentes, baseadas nao
apenas em teorias, mas na experiéncia pratica de especialistas, a partir de pesquisa realizada, a
respeito do estado da arte em relagdo a contaminacdo de alimentos por aflatoxina, a Anélise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle e a Avaliagdo da Conformidade, bem como um
panorama do que existe em termos de legislagcdo, nacional e internacional, sobre tais areas de
interesse.

Dessa forma, fornecendo subsidios que possam nortear o estudo, o desenvolvimento e
a implantacdo de programas de Avaliagao da Conformidade, independente de seu mecanismo,
que ndo sejam restritos ao produto final, mas extensivos ao sistema de gestdo com base na

adoc¢do dos principios da Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

1.3 OBJETIVOS SECUNDARIOS

As informagdes presentes neste trabalho, levantadas a partir da leitura de bibliografia
especifica sobre os temas aqui abordados e da interpretagdo dos resultados da pesquisa
realizada, podem orientar ndo sé a atuacdo do Inmetro, mas também a de demais Orgaos
reguladores, com destaque para a Anvisa e o MAPA, no que diz respeito as atividades de
carater regulatorio e de fiscalizacao.

Este trabalho contém impressdes e expectativas, principalmente oriundas do setor
produtivo, que devem ser de conhecimento desses 6rgaos.

Informacdes sobre regulamentagdo internacional também poderdo ser encontradas e os

leitores perceberdo algumas distor¢des com o que o Brasil hoje pratica em termos de limites
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maximos permissiveis de concentragdo de aflatoxina em alimentos, embora o pais,
atualmente, possua uma legislagdo moderna.

Alias, o problema da aflatoxina ¢ uma constante nesse trabalho e uma preocupacao de
todos os segmentos da sociedade. Apesar de todos os esforcos e dos resultados satisfatorios
alcangcados, a presenca da toxina em alimentos, mesmo dentro dos niveis de aceitacao
tolerados, ainda provoca duvida quanto aos seus efeitos.

No tocante ao setor produtivo, apesar dos restritos, porém notdrios reconhecimentos,
este trabalho tem por objetivo demonstrar a importancia do uso de ferramentas como a
APPCC e a Avaliacdo da Conformidade e como podem ser uteis para a defini¢do da estratégia
competitiva como diferenciais de mercado fundamentais para o aumento da produtividade, o

crescimento da empresa e a confianga do consumidor no produto.

1.4 ORGANIZACAO DO TRABALHO

Além da Introducao, onde ¢ fornecida uma visao geral a respeito dos temas abordados
ao longo do trabalho, bem como seus objetivos, especifico e secunddrios, e sua estrutura, a
dissertacdo ¢ composta por mais cinco capitulos.

A elaboracao do capitulo 2, intitulado Fundamentagao Teorica, baseou-se em literatura
que permitisse o levantamento de informagdes que apresentassem o estado da arte, em ambito
nacional e internacional, sobre aflatoxinas, o APPCC ¢ a Avaliagao da Conformidade, temas
relevantes ao longo de todo o trabalho, bem como o papel do Inmetro, incluindo histérico do
Instituto, como fomentador das a¢des de melhoria empreendidas pelo setor.

Entretanto, o trabalho ndo baseou-se apenas em teorias, o capitulo 3, Metodologia
Cientifica, descreve a pesquisa realizada, através de questiondrio, junto a representantes do
segmento produtivo de amendoim e derivados, 6rgdos reguladores e especialistas do meio
académico, com o objetivo de captar também as impressdes das diferentes partes interessadas
sobre os temas.

A interpretacdo das respostas foi fundamental para a formulacdo de sugestdes
apresentadas no capitulo 4, Resultados e Discussdes. Neste capitulo, o leitor também
encontrard graficos que permitirdo a melhor visualizacdo do perfil de algumas respostas

obtidas.
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Finalmente, os capitulos 5 e 6 contém, respectivamente, as conclusdes e sugestdes
para eventuais trabalhos que possam vir a ser desenvolvidos no futuro sobre a mesma

tematica, porém com enfoque diferente.
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2. FUNDAMENTACAO TEORICA

2.1 INTRODUCAO

Este capitulo tem por objetivo apresentar a base tedrica utilizada para fundamentar a
pesquisa realizada e alcangar os resultados pretendidos. Os temas aqui abordados apresentam,
como assim podera ser observado, uma “coeréncia cronoldgica” em fun¢ao do encadeamento
dos fatos ocorridos que culminaram na identificacio da necessidade de se desenvolver um
trabalho que norteasse a atividade de desenvolvimento de programas de Avaliacdo da
Conformidade que possibilitasse, a0 mesmo tempo, atender ao setor produtivo demandante,
porém, sem colocar em risco a credibilidade da marca da conformidade do Sistema Brasileiro
de Avaliacao da Conformidade (SBAC).

Dessa forma, serdo abordados temas referentes ao papel do Inmetro como o
fomentador da definicdo e implementagdo de agdes de melhoria da qualidade do setor
produtivo a partir das analises realizadas pelo Programa de Analise de Produtos. Além de
poder fornecer as ferramentas necessarias para que o setor produtivo recupere a confianca do
consumidor e retome o crescimento, principalmente, no que diz respeito ao potencial de
exportagdo que o mesmo possui; a contaminagdo dos alimentos (graos) pela aflatoxina e ao
uso do sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) como
ferramenta de gestdo eficaz para as fases que compreendem o processo de fabricagdo do
produto.

Assim como afirma ALVES-MAZZOTI ¢ GEWANDSZNAJDER (1998), “toda
pesquisa supde dois tipos de revisdo de literatura: (a) aquela que o pesquisador necessita para
seu proprio consumo, para ter clareza sobre as principais questdes tedrico-metodologicas
pertinentes ao tema escolhido, e (b) aquela que vai, efetivamente, integrar o relatério do

estudo”.
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Pode-se dizer que a bibliografia utilizada como referéncia para o levantamento de
informacdes sobre o “estado da arte” dos temas aqui tratados foi “efetivamente” utilizada no
desenvolvimento da pesquisa, a partir da identificacdo das questdes relevantes, que serdo
apresentadas nas proximas paginas e que nos auxiliardo na interpretacdo dos resultados

obtidos com a pesquisa feita junto as partes envolvidas com os temas aqui propostos.

2.2 O INMETRO

2.2.1 A Historia da Metrologia no Brasil

2.2.1.1 Nos Tempos do Império

Falar da historia do Inmetro ¢ falar da histéria da Metrologia no Brasil e que, por sua
vez, mistura-se com a propria historia do nosso pais. A luta pela independéncia do Brasil de
Portugal, ndo foi apenas por independéncia politica ou econdmica, mas também serviu para
que 0 nosso pais criasse uma cultura propria, serviu para que o Brasil passasse a ter que
caminhar por suas proprias pernas. E claro que, no inicio, depois de mais de 300 anos de
colonizag¢do exploratoria, os “lagos” entre o colonizador € o colonizado ndo desapareceriam
simplesmente porque um punhado de pessoas assim o queria. O Brasil tornava-se
independente filosoficamente, mas permaneciamos cultural e comercialmente vinculados a
Portugal.

No que diz respeito a padronizacdo das unidades de pesos e medidas, nota-se, desde o
inicio da historia do Brasil independente, a preocupacdo, em primeiro lugar, em uniformizar
sua utilizagdo em todo o territério brasileiro e, posteriormente, em se adotar um sistema de
pesos e medidas diferente do portugués. Apenas para destacar como no Brasil imperial havia
pessoas com visdo, que acompanhavam os acontecimentos no Velho Mundo, Candido
Baptista de Oliveira, deputado e professor da Academia Militar do Rio de Janeiro, propunha,
ainda em 1830, a adogdo do sistema métrico francés, ou seja, sete anos antes da aplicagao
compulsdéria do sistema na propria Franca. Entretanto, em funcdo dos fortes vinculos
comerciais que o Brasil ainda mantinha com Portugal, a ado¢do de um sistema de medidas
diferente daquele utilizado no pais europeu significaria que as praticas comercial e fiscal

teriam que lidar, diariamente, com problemas de conversao de unidades.
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O projeto apresentado na Camara dos Deputados, em 1834, elaborado pela Comissao
do Ministério da Fazenda, que contava, em sua composi¢do, com a presenca de Candido de
Oliveira, foi considerado conservador, em fun¢do da realidade do pais, pois sugeria a
manuten¢do das unidades de medida do sistema portugués, porém, estabelecendo correlagdes
com o sistema métrico. Dessa forma, mantinham-se as unidades de comprimento (vara), de
itinerario (milhas e léguas), agrarias (geira), de capacidade para liquidos (canada) e para
solidos (alqueire) e de peso (marco).

Nada mudaria até o inicio da década de 1850, quando o imperador D. Pedro II
comecaria a manifestar interesse por estudos e discussdes cientificas e passaria a manter,
através de correspondéncia, contatos com institutos de pesquisa e cientistas europeus. As
novas influéncias comegariam a mudar o pensamento do imperador e os rumos do sistema de
pesos e medidas até entdo em vigor no Brasil.

Em 1859, Candido de Oliveira retoma, através de artigo publicado no Jornal do
Comércio, seu discurso de adogao do sistema métrico decimal, ndo apenas apresentando suas
vantagens e beneficios em detrimento do sistema portugués ora vigente no pais, mas também
propondo um plano de ag@o que introduziria, gradualmente, durante um periodo de dez anos,
0s novos conceitos metrolégicos, pois, de acordo com as conclusdes de Candido, a
dificuldade do rompimento com o uso do antigo sistema era de ordem pratica, o comércio, o
governo, enfim, a sociedade estava acostumada ao sistema portugués de pesos e medidas.

Além do prazo, a proposta trazia uma visdo bastante moderna de como tratar a
mudanca, pois sugeria ainda a introducdo do tema no ensino da matematica em todas as
escolas, deixando o processo educacional incumbir-se da disseminagdo da nova cultura.

Ao artigo de Candido de Oliveira, soma-se o trabalho da Comissdo composta por
Antonio Gongalves Dias, Giacomo Gabaglia e Capanema que, em 1855, participaram da
reunido internacional que discutiu a adog@o universal do sistema métrico francés. Assim como
o artigo de Candido, o trabalho da comissao também propunha, em fun¢do das deficiéncias do
pais e da extensdo das medidas necessarias (Medida, Normalizagdo e Qualidade, p. 51),
prazo, dessa vez de cinco anos, para a implanta¢do do novo sistema, assim como detalhava,
ano a ano, as a¢des que deveriam ser implementadas pelo governo.

Diante dessas manifestacdes nacionais ¢ das tendéncias vislumbradas através do
cenario mundial, em junho de 1862, ¢ publicada a Lei n® 1.157 que substituia todo o sistema
de pesos e medidas até entdo em uso no Império pelo sistema métrico francés (Medida,

Normalizagao e Qualidade, p. 53) e determinava também que o governo deveria adquirir os
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padrdes na Franca e estabelecer penas de prisdo e multa para aqueles que ndo seguissem o
novo sistema.

Obviamente, como em qualquer processo de mudanca, principalmente naqueles em
que as propostas representam quebras de paradigmas, rompimentos com culturas hd muito
praticadas, existem as resisténcias naturais. Neste caso, as resisténcias fixavam-se nos custos
que envolveriam tal processo. Independente delas, a mudanga seria naturalmente lenta. Prova
disso ¢ que foi apenas em 1872, portanto, dez anos depois da criacdo da Lei n° 1.157, que foi
publicado o Regulamento que estabeleceria as instrugdes para a execucdo da legislacdo de
1862.

A resisténcia até¢ entdo limitada as discussdes conceituais que ocorriam por entre os
membros do governo, alcancou a populacdo que passou a se organizar, tanto nos centros
urbanos quanto nas zonas rurais, em revoltas que ficaram conhecidas como quebra-quilos,
pois tinham como objetivo a destruicdo dos novos padrdes oficiais de medida. As revoltas
tinham como justificativa o aumento, praticado por parte dos comerciantes, dos pregos ¢ taxas
em todas as transacdes que envolviam o consumo, mas acabaram encontrando seu fim a
medida que, as suas fileiras, juntavam-se pessoas de toda e qualquer indole que, aproveitando-
se da boa intenc¢do dos revoltosos, tiravam partido das invasdes para cometer crimes, 0 que
acabou por dispersar o movimento.

No nivel internacional, a Convenc¢ao do Metro, realizada em 1875, ratificaria a criagao
de uma agéncia internacional, o Bureau Internacional de Pesos e Medidas, que passasse a ser
o principal férum onde seriam travadas discussdes a respeito dos rumos da metrologia no

mundo.

2.2.1.2 Nos Tempos da Republica

As primeiras décadas passadas apds a proclamacao da Republica representaram um
verdadeiro retrocesso na questdo da metrologia no Brasil. As atividades relacionadas ao
sistema de pesos e medidas, até entdo vinculadas a fixacdo de padrdes monetarios,
praticamente desapareceram com a separacao promovida pela Constituicdo de 1891. Apenas
em 1920, o pais tentaria resgatar essa atividade, através da nova adesdo a Convencdo do
Metro, porém, em 1931, em funcdo da escassez de recursos, o que demonstrava que o
desenvolvimento das atividades metroldgicas nao seria uma das prioridades da Republica, o
Brasil encerrou sua participacdo nas reunides da Convengdo, ficando seu desenvolvimento

relegado apenas aos grandes municipios, no que diz respeito ao aspecto legal.
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Em relagdo ao desenvolvimento técnico-cientifico da Metrologia, a acdo era ainda
mais pontual, com destaque para as pesquisas e ensaios conduzidos pelo Gabinete de
Resisténcia dos Materiais da Escola Politécnica de Sdo Paulo que, em 1926, seria
transformado no Laboratorio de Ensaio de Materiais, unico laboratorio brasileiro
tecnicamente capacitado para tratar da Metrologia aplicada e, posteriormente, em 1934, no
Instituto de Pesquisas Tecnoldgicas (IPT).

O IPT teria uma Se¢do de Metrologia que seria responsavel pela conservacdo dos
padrdes do instituto, calibrar os instrumentos de medida dos laboratérios e de terceiros e
promover a uniformizagao e educa¢do metrologica.

A criagao do IPT ocorreu durante o processo de reforma administrativa pelo qual
passava o estado de Sdo Paulo e praticamente coincidiu com a criagdo, em 1933, da Secao
Técnica de Afericdo de Pesos e Medidas, orgdo vinculado a Diretoria de Policia
Administrativa da Diretoria de Obras e Viagao que seria responsavel pelo estabelecimento da
legislagao aplicavel aos servicos de afericdo de pesos e medidas.

No nivel federal, o governo também passava por um processo de reforma do Estado e
diante de demandas cada vez mais freqiientes pela institucionaliza¢gdo de um sistema de
padronizagdo e fiscalizacdo decide criar, em 1933, o Instituto de Tecnologia, a principio
vinculado a Diretoria de Pesquisas Cientificas do Ministério da Agricultura mas que, um ano
depois, portanto, em 1934, seria transferido para o Ministério do Trabalho, Industria e
Comércio e receberia o nome de Instituto Nacional de Tecnologia (INT).

Entretanto, a idéia de se criar um O6rgdo que tratasse especificamente das questdes
metroldgicas nunca foi colocada em pratica. As experiéncias vividas com a criacdo do
Instituto Nacional de Tecnologia e do Instituto de Pesquisas Tecnoldgicas demonstravam que
ainda ndo era atribuida a Metrologia a devida relevincia no que diz respeito ao
desenvolvimento tecnolégico do pais.

A proposta de criagdo do Instituto Nacional de Padrdes, sugerida em 1933, até entdo
nao havia saido do papel.

Com o Decreto-Lei n° 592, publicado em 1938, além de corroborar o uso do sistema
legal de medidas no Brasil como aquele que seguiria o praticado em nivel mundial, definiam-
se os orgaos executivos da politica metroldgica brasileira: o Instituto Nacional de Tecnologia,
o Observatorio Nacional do Rio de Janeiro, responsavel pelos padrdes de tempo, e a
Comissdao de Metrologia que promoveria a inter-relagdo do tema com os demais 6rgaos
governamentais, pois seria composta por um colegiado formado por representantes de outros

Ministérios, € com o setor privado.
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A legislagdo metroldgica entdo vigente atribuia ao INT uma série de atividades para as
quais ainda ndo se encontrava estruturado. O Instituto desempenhava, basicamente, quatro
func¢des distintas:

1) fomento técnico: realizagdo de ensaios; emissao de certificados; pesquisa cientifica;

2) fiscalizagdo metrologica: guarda dos padrdes metroldgicos e cumprimento das
atribui¢oes voltadas a atividade de fiscalizagao;

3) nacionalizacdo de insumos importados: com vistas a reduzir a importacdo de
produtos, principalmente, de matéria-prima necessaria a produgdo de manufaturados. Ao INT
caberia a identifica¢do de produtos nacionais similares;

4) temas relacionados a administracdo publica: o INT desenvolvia trabalho, em
parceria com o Departamento Administrativo do Setor Publico (Dasp), no sentido de definir
critérios para os materiais consumidos pelo servigo publico.

Diante da diversidade dos servigos desenvolvidos, o Instituto teve, necessariamente,
que passar por uma reestruturacdo organizacional que, apesar da natureza de suas atribuicoes,
ndo previa a criacdo de uma 4rea especifica para tratar das questdes metrologicas.

Essa atitude refor¢ava o carater de segundo plano dado a Metrologia em detrimento do
desenvolvimento tecnoldgico. Na verdade, acreditava-se que a Metrologia seria uma
conseqiiéncia natural das pesquisas e¢ avangos cientificos. Até entdo, ndo se reconhecia a
Metrologia como a base cientifica para todo e qualquer desenvolvimento tecnolégico. Diante
dessa visdo distorcida, os progressos eram lentos e nem sempre atingiam os objetivos
pretendidos.

Com a regulamentagdo do Decreto-Lei n° 592, em junho de 1939, passa-se a
reconhecer o sistema de delegacdo das atividades de inspecdo técnica e fiscalizacdao
metroldgica aos 6rgdos estaduais, desde que os mesmos atendessem a determinados critérios
relacionados, principalmente, a capacidade de desenvolver e responder tecnicamente pelas
novas atribuigdes. Dessa forma, somente seriam admitidos para os cargos dos oOrgaos
delegados, profissionais com formacao técnica especializada em Metrologia.

Ao INT, portanto, competia o desenvolvimento de duas atividades bastante distintas: a
de promover o desenvolvimento tecnoldgico dos diversos setores da industria brasileira e de
coordenar o sistema de metrologia legal, bem como a atuag¢ao dos 6rgaos delegados em nivel
nacional.

Nos primeiros anos de atividade do INT, a produ¢do na area metroldgica pode ser
considerada nula, com todos os esfor¢os do instituto voltados para a realizagcdo de ensaios em

materiais. Porém, o foco comegou a mudar a medida que se identificava que o uso do sistema
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métrico decimal limitava-se aos centros urbanos desenvolvidos em fungao, principalmente, da
dificuldade encontrada em se aplicar a legislagdo metroldgica vigente, o que culminou com a
cria¢do, em janeiro de 1946, da Divisdo de Metrologia do INT.

Nessa época, o Instituto ja desenvolvia trabalhos no campo da aprovacdo de modelos
de instrumentos de medir como hidrometros e medidores de energia elétrica, o que
demonstrava o interesse do governo em atuar na regulacdo das transacdes comerciais que
envolvessem a qualidade da medi¢d@o do servigo prestado pelo servigo publico.

Em dezembro de 1951, publicou-se a primeira portaria destinada a protecdo do
consumidor que tratava da obrigatoriedade da indicagdo quantitativa do produto
comercializado em embalagem lacrada, os atualmente denominados “produtos pré-medidos”.

Entretanto, em meados dos anos 50, a rede responsavel pela execucdo da fiscaliza¢dao
nacional contava somente com oito 6rgdos que funcionavam, muitas vezes, de forma precaria
e com delegagdo provisdria, porém, apesar de todos os esforgos, at¢ 1960, os servicos
metroldgicos limitavam-se, efetivamente, a cidade do Rio de Janeiro e ao estado de Sao

Paulo, com atuacao limitada as feiras livres e ao combate aos abusos mais evidentes (fraudes).

2.2.1.3 O Instituto Nacional de Pesos e Medidas (INPM)

Em 1961, ¢ criado o Instituto Nacional de Pesos e Medidas (INPM). O Instituto seria a
solugdo para os problemas que o pais enfrentava relacionados a Metrologia, ou melhor, a falta
de estrutura para o desenvolvimento da Metrologia. Todas as atividades do INT voltadas para
essa area seriam transferidas para o o6rgao recém-criado, porém esse processo nao ocorreria
sem a nitida demonstra¢do de resisténcia por parte do INT. Afinal de contas, perder essa
atribuicdo, significaria perder os recursos que o governo destinava especificamente para esse
fim e ainda a atuagdo de carater nacional que o INT possuia como coordenador das atividades
dos orgaos delegados que constituiam a rede de fiscalizagdo metrologica.

Com a criacdo do INPM seriam extintas a Comissdo de Metrologia e a Divisdo de
Metrologia do INT, permanecendo com o Instituto Nacional de Tecnologia a competéncia
pelo desenvolvimento de pesquisa tecnoldgica no pais.

A década de 60 foi marcada pelo avanco das atividades metrologicas no Brasil. Sob a
coordenacdo do INPM e gracgas aos investimentos feitos pelo governo federal que destinava
recursos vultosos ao Instituto, pode-se perceber a sistematizacdo e a harmonizagdo da atuacao
dos 6rgaos estaduais e municipais. A rede, agora devidamente equipada e treinada, reunia-se

anualmente nas chamadas Convencdes Nacionais de Pesos e Medidas nas quais eram
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discutidos os rumos da Metrologia no Brasil. O campo de atuagdo comegava a se ampliar. No
final da década de 60 e inicio da década de 70, a atuacdo da fiscalizagdo metrologica nao se
limitava apenas a verificagdo de pesos, balancas e reservatorios de tanques de combustivesis,
mas ampliava-se para a questdo da verificagdo quantitativa de produtos a partir da elaboragao
de normas de padronizagdo de acondicionamento de produtos para a venda no varejo. Nesse
momento, a Metrologia esbarraria no atraso das atividades de normalizagdo e garantia da
qualidade no pais.

O Decreto-Lei n° 240, de fevereiro de 1967, expressava a formulacdo da primeira
Politica Nacional de Metrologia através da criagdo do Sistema Nacional de Metrologia, em
que o 6rgdo central seria o INPM, sustentado operacionalmente pelos 6rgaos metrologicos
vinculados aos governos estaduais € municipais; através da énfase nos relacionamentos com
os foruns internacionais de Metrologia e pela criacdo do Fundo de Metrologia (Fumet) que
financiaria supletivamente o aparelhamento, custeio e manuten¢do dos servi¢os metrologicos
(Medida, Normalizacao e Qualidade, p. 147).

Diante do estabelecido pela nova legislagdo metrologica, proporcionou-se o ambiente
ideal para a criacdo dos Institutos de Pesos e Medidas (Ipem), orgdos da administracdo
estadual, com autonomia gerencial e padroes técnicos de funcionamento, e financiados tanto
com recursos federais como estaduais (Medida, Normalizacdo e Qualidade, p. 148).
Entretanto, em func¢do dos vinculos que os Ipem mantinham com o governo do Estado onde se
localizavam, estavam submetidos as interferéncias e ingeréncias politicas que precisavam ser

administradas pelo INPM.

2.2.1.4 No Periodo do Milagre Econémico

O inicio da década de 70 descortinava uma nova realidade para o Brasil, a
necessidade, principalmente, de estimular a exportagdo. Entretanto, antes de tentar ganhar
espaco no mercado externo, o Brasil precisava estruturar-se internamente, precisava investir
no desenvolvimento continuo da capacidade tecnoldgica da industria nacional e na qualidade
do produto brasileiro. Nesse sentido, reconhecia-se que a atuagdo do INPM mostrava-se
limitada, pois, até entdo, concentrava-se na fiscalizacdo dos instrumentos de medir
relacionados as transacdes comerciais € na coordenagdo da rede de oOrgdos delegados
estaduais. Essa atuagdo precisava ser ampliada.

Finalmente percebeu-se, mesmo que tardiamente, a verdadeira relagdo entre a

Metrologia e o desenvolvimento tecnologico. Até entdo, a Metrologia era vista como uma
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vertente desse desenvolvimento quando, em sua esséncia, a Metrologia oferece a sustentagao,
com base na pesquisa cientifica voltada para a busca de padrdes metroldgicos cada vez mais
precisos, para todo o desenvolvimento tecnologico da industria.

Dessa forma, a partir do convénio de cooperacdo técnica assinado com o Physikalish-
Technische Bundesanstalt (PTB), instituto tecnologico da Alemanha, iniciava-se o processo
de reformulacdo das atividades metrologicas e de constru¢do de novos laboratorios que
pudessem oferecer a indlstria nacional, a infra-estrutura necessaria para seu desenvolvimento
tecnologico.

O Plano de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico, publicado em 1973, ofereceria
as diretrizes e estratégias para a promoc¢ao do desenvolvimento industrial: um programa de
informagdo tecnologica e industrial; o desenvolvimento da normalizagdo, certificagdo da
qualidade e metrologia e a organiza¢do do sistema de propriedade industrial (Medida,
Normalizagdo e Qualidade, p. 159), porém, ao invés de uma instituicio voltada
exclusivamente para a Metrologia, pretendia-se criar um 6rgao que congregasse as atribui¢des

voltadas também para a normalizagdo e certificacdo da qualidade.

2.2.2 A Criacao do Inmetro

Em dezembro de 1973, com a publicacdo da Lei n° 5.966, essa perspectiva torna-se
realidade. Cria-se o Sistema Nacional de Metrologia, Normaliza¢do e Qualidade Industrial
(Sinmetro), com a finalidade de formular e executar a politica nacional de metrologia,
normalizagdo industrial e certificagdo da qualidade de produtos industriais (Medida,
Normalizagdo e Qualidade, p. 161), e o Conselho Nacional de Metrologia, Normalizagdo e
Qualidade Industrial (Conmetro), vinculado ao entdo Ministério da Industria e do Comércio
(MIC), que, no campo metrologico, deveria formular, coordenar e supervisionar a politica
nacional de metrologia, normaliza¢do e qualidade industrial, prevendo mecanismos de
consulta que harmonizassem os interesses publicos, das empresas industriais e do
consumidor, assegurando a uniformidade e racionaliza¢do das unidades de medida. No
campo da normalizacdo e qualidade, deveria estimular a normalizagdo voluntaria,
estabelecer normas referentes a materiais e produtos industriais, bem como fixar critérios e
procedimentos para a certificacdo da qualidade de materiais e produtos. Cabia ainda ao
Conselho coordenar a participagdo nacional nas atividades internacionais de metrologia,

normalizagdo e certifica¢do da qualidade.
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NOTA

Atualmente, sob presidéncia do Ministério do Desenvolvimento, Industria e Comércio
Exterior (MDIC) e tendo como Secretaria Executiva o Inmetro, o Conmetro ¢ composto por
outros oito Ministérios: Ciéncia e Tecnologia; Satude; Agricultura, Pecuaria e Abastecimento;
Trabalho e Emprego; Meio Ambiente; Relagdes Exteriores; Justica e Defesa. Além destes,
compdem também o Conselho representantes do segmento dos consumidores, o Instituto
Brasileiro de Defesa do Consumidor (Idec); do setor produtivo, a Confederagao Nacional da
Industria (CNI) e do forum nacional de normalizacdo, a Associagdo Brasileira de Normas
Técnicas (ABNT).

Na pratica, o Conmetro atua por meio de seus comités técnicos assessores:

e Comité Brasileiro de Normaliza¢ao (CBN);

Criado em 2001, em substituigdo ao Comité Nacional de Normalizacdo (CNN), o

CBN assessora e subsidia o Conmetro nos assuntos referentes a normalizagdo e sua

relacdo com a regulamentagdo técnica, bem como acompanha e avalia a execugao e os

resultados do Plano Brasileiro de Normalizacao (PBN).
e Comité Brasileiro de Avaliagdo da Conformidade (CBAC);

O CBAC foi criado em 2001, em substituicdo ao Comité Brasileiro de Certificacao

(CBC) e ao Comité Nacional de Credenciamento (Conacre) e assessora o Conmetro na

estruturacdo de um sistema de avaliacio da conformidade harmonizado

internacionalmente e na proposi¢ao de principios e politicas a serem adotados no
ambito do Sistema Brasileiro de Avaliacdo da Conformidade (SBAC).
e Comité Brasileiro de Metrologia (CBM);

Foi criado em 1995 e assessora o Conmetro em agdes relacionadas ao planejamento,

formulagdo e avaliacdo das diretrizes bdasicas relacionadas a politica brasileira de

Metrologia.

e Comité do Codex Alimentarius do Brasil (CCAB);

O Codex Alimentarius, criado em 1962, ¢ um programa conjunto da Organizagao das

Nacgodes Unidas para a Agricultura e Alimentacao (FAO) com a Organizagdo Mundial

da Saude (OMS) e trata-se de um forum internacional de normalizagdo para alimentos.

Na década de 70, o Brasil tornou-se membro deste Programa, porém, foi a partir de

1980, com a criagdo do CCAB, que a participag@o passou a ser mais efetiva. O Comité

tem por objetivo a defesa dos interesses nacionais, bem como a utilizacdo das normas
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Codex como referéncia para a elaboragdo e atualizacdo da legislagdo e regulamentagao
nacional da area de alimentos.
e Comité de Coordenagdo de Barreiras Técnicas ao Comércio (CBTC)

O CBTC foi criado com o objetivo de coordenar as agdes do governo e do setor
privado relacionadas com a participa¢ao do Brasil no Acordo sobre Barreiras Técnicas
ao Comércio da Organizagdo Mundial do Comércio (OMC), bem como analisar,
avaliar e compatibilizar projetos de normas, regulamentos técnicos e sistemas de
avaliacdo da conformidade com vistas a evitar as barreiras técnicas a produtos

brasileiros no comércio internacional.

FIM DA NOTA

Com a nova legislacdo metroldgica, extinguia-se o Instituto Nacional de Pesos e
Medidas (INPM) e o Fumet e criava-se, como orgdo executor das politicas, o Instituto
Nacional de Metrologia, Normaliza¢do e Qualidade Industrial/lnmetro, uma autarquia
federal vinculada ao MIC, com personalidade juridica e patrimonio proprios (Medida,
Normalizagdo e Qualidade, p. 161, 162).

A alta administracdo do Inmetro seria composta por um presidente, nomeado pelo
Presidente da Republica, e assessorado por um diretor executivo, que ficaria responsavel pelas
areas de planejamento e coordenacdo das superintendéncias do Inmetro nos estados, e por
diretores das éreas técnicas ligadas as atividades de Metrologia Cientifica e Industrial,
Metrologia Legal, Normalizacdo, Qualidade Industrial e Arrecada¢do e Fiscalizagdo. A
estrutura organizacional do Inmetro contaria ainda com uma area destinada a difusdo de
informacao tecnologica (Centro de Documentacao e Informacao) e outra responsavel pela
coordenacdo da participagdo do Brasil em assuntos internacionais (Coordenagdo de
Intercambio ¢ Assuntos Internacionais).

O Inmetro surge também com o papel de apoiar a atividade de normaliza¢ao no pais,
tarefa que a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas (ABNT), na area privada, desde sua
criacdo, em 1940, ndo conseguia desenvolver a contento, principalmente, em fun¢do do
carater voluntario do atendimento aos requisitos normativos e também porque as empresas
ndo compreendiam a importancia da norma técnica e do seu uso na atividade industrial. Na
area publica, pretendia-se consolidar a elaboragdo e o uso dos regulamentos técnicos, a partir

do estabelecimento de critérios minimos de qualidade de carater obrigatorio, principalmente,
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para as areas de produtos industrializados, protecdo do meio ambiente e seguranca do
trabalho.

Dessa forma, para alcancar aquilo a que se propunha, o Inmetro, primeiramente, teria a
ardua missdo de introduzir no Brasil conceitos que ainda comegavam a se consolidar no
ambito internacional, os conceitos acerca da qualidade. Difundir a cultura do uso das técnicas
de controle e gestdo da qualidade era fundamental para que o setor produtivo brasileiro
percebesse sua relagdo direta com o desenvolvimento tecnolégico e com o incremento da
produtividade e competitividade, tanto no mercado interno quanto em nivel internacional, do
produto nacional.

Entretanto, o perfil da atividade industrial brasileira nd3o contribuia para esse
entendimento. Diante de uma economia fechada, cuja politica era a de impedir a entrada de
produtos de origem estrangeira a partir do estabelecimento de barreiras tarifarias, ou seja, da
sobretaxa dos produtos importados, as industrias limitavam-se a desenvolver produtos que os
substituissem. Sem a livre concorréncia, ambiente ideal para o crescimento do
desenvolvimento tecnologico e da melhoria continua da qualidade, a industria nacional
encontrava-se estagnada.

O Inmetro ainda enfrentaria outros problemas, de ordem legal, com a legislacdo de
1973. Diante da impossibilidade de delegar as atividades de fiscalizagdo metrologica aos
orgdos estaduais e sem ter pessoal proprio, com a capacidade técnica adequada e em numero
suficiente para suprir as necessidades do pais para desenvolver tal atividade, sua instalagcdo
seria adiada até mar¢o de 1980, quando o impasse legal foi finalmente resolvido com a
possibilidade de delegacdo da atividade, através da assinatura de convénios, aos Orgaos
estaduais de pesos e medidas. Constituia-se, dessa forma, a Rede Nacional de Metrologia
Legal (RNML). Atualmente, denominada Rede Brasileira de Metrologia Legal e Qualidade —
Inmetro (RBMLQ).

A década de 80 foi marcada também pela inauguracdo do Laboratorio Nacional de
Metrologia (LNM), em Xerém, distrito do municipio de Duque de Caxias, Rio de Janeiro,
cuja construcdo teve inicio no comec¢o da década de 70 e foi viabilizada através do grande
volume de recursos financeiros investidos pelo Governo Federal e daqueles provenientes do
Programa de Apoio ao Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (PADCT) que permitiram
que o Inmetro pudesse oferecer a infra-estrutura necessaria, em termos de instrumentos e

padrdes metrologicos, condizentes com suas fungdes e atribuigdes.
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2.2.2.1 O Programa Brasileiro da Qualidade e Produtividade (PBQP)

A década de 90 serviu para o Inmetro consolidar-se, perante a sociedade, como 6rgao
do servigo publico no qual, tanto consumidores, quanto o setor produtivo e demais segmentos,
poderiam confiar.

A abertura econdmica e o fim das barreiras tarifarias aos produtos importados
promovidas pelo Governo Federal, a0 mesmo tempo que provocaram um grande choque no
setor produtivo, acostumado a concorréncia de um mercado interno protegido, pois nao se
encontrava capacitado para competir com os produtos importados que agora entravam
liviemente no pais, funcionaram também como a mola impulsionadora da difusao dos
conceitos e do uso das ferramentas da qualidade. A partir desses dois marcos histéricos da
Histéria do Brasil, a qualidade ndo era mais uma questdo de op¢ao do setor produtivo, e sim,
de sobrevivéncia.

Em 1990, o Governo langa o Programa Brasileiro da Qualidade e Produtividade
(PBQP) como meio de apoiar o setor produtivo diante da nova realidade da economia
brasileira. A demanda do setor produtivo pelos servicos do Instituto (Inmetro) tornou-se
finalmente uma realidade, uma vez que a adogdo das técnicas de gestao da qualidade nao so
se mostraram fonte de ganhos de produtividade, em mercados competitivos internamente,
mas a certificagio da qualidade tornou-se o passaporte de acesso aos mercados
internacionais (Medida, Normalizacdo e Qualidade, p. 196, 197).

Porém, o atendimento a essa demanda crescente surgia como uma nova preocupagao
para o Inmetro. Como um o6rgdo do servico publico, até entdo ainda marcado pelos
preconceitos de morosidade e burocracia, poderia responder e responder bem ao setor
produtivo? E o consumidor? Historicamente, mesmo sem ter o reconhecimento formal, o
Inmetro sempre atuou também ao lado do consumidor. Portanto, seria fundamental que o
Instituto também atuasse do “outro lado da balanga”, preservando os direitos do consumidor e
primando pelo equilibrio das relagcdes de consumo.

A solucdo foi a concepgdo, em 1995, do Plano de Modernizagdo do Inmetro que
previa a reformulagdo de todas as areas a partir do estabelecimento de novos objetivos.
Somam-se a essa iniciativa, a transformagao do Inmetro em Agéncia Executiva e a assinatura
do Contrato de Gestdo com o Ministério do Planejamento, que estabelecia indicadores e metas
de desempenho, inclusive relacionados ao conhecimento e a confiangca da sociedade no
Instituto e na relevancia de suas atividades, o que levou o Instituto a reorganizar-se a partir da

elaboragdo e implementacao do Planejamento Estratégico, com uma visao moderna de gestao
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por processos a partir da identificacdo e gerenciamento das interfaces entre as areas,
abandonando a concepgao de gestdo segmentada.

Essas acdes foram responsaveis por conferir maior autonomia e liberdade ao Inmetro,
porém ndo deixariam de sofrer a resisténcia interna dos servidores, pois acima de toda e
qualquer mudanga que as novas concepcdes pudessem provocar, a maior de todas, com
certeza seria a mudanga de cultura. Uma cultura que, acima de tudo, estava fundamentada na
visdo estritamente limitada de cada area, ou seja, cada 4rea técnica preocupava-se com o dia a
dia de suas atividades, sem ter a visdo global do papel do Inmetro, sem ter a visdo de que cada
area, na verdade, corresponderia a uma etapa de um processo maior que, por sua vez, estaria
relacionado a missao do instituto: “Promover a qualidade de vida do cidaddo e a
competitividade da economia através da metrologia e da qualidade”.

Além disso, as mudangas propostas trariam o desafio de se estabelecer um vinculo
mais emblematico do Inmetro com a sociedade com o objetivo de “abrir as portas do
instituto”, fazer com que a sociedade enxergasse o Inmetro como um parceiro, alguém que

pudesse lhes auxiliar, enfim, demonstrar que o Inmetro estava presente na vida de todos e

quais os beneficios que esse fato poderia acarretar.

2.2.3 O Inmetro nos Dias de Hoje

Com o Planejamento Estratégico, o Inmetro passa a estruturar-se a partir da defini¢do
de macroprocessos, cada um deles referente a uma atividade fim do instituto, com uma
missao, objetivos, processos operacionais e projetos diferenciados, porém com a preocupagao
unica de identificar as interfaces existentes entre todas as areas e todos interrelacionados
através do macroprocesso institucional.

Dentre os macroprocessos definidos, destaca-se aquele intitulado “Educa¢do para
Metrologia e Qualidade”. O destaque justifica-se em funcao da relevancia do tema e pelo fato
de que, a partir daquele momento, o Inmetro trataria da questdo da formacao e da informagao
de forma institucional e sistematica com o objetivo principal de se aproximar da sociedade, de
deixar de ser um instituto basicamente técnico e passar a identificar o contexto no qual

encontra-se inserido e o seu papel, da sua responsabilidade dentro desse contexto.
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2.2.3.1 O Inmetro e a Protegdo do Consumidor

Falar que o Inmetro ¢ um 6rgao de prote¢cdo do consumidor seria limitar a amplitude
de suas atribuicdes. Na verdade, a histéria do Inmetro demonstra que, basicamente, suas
atividades iniciaram-se com foco exatamente nessa atividade quando, diante de todas as
dificuldades técnicas e politicas que enfrentou ao longo de sua existéncia, ou até mesmo antes
dela, quando o Instituto Nacional de Tecnologia (INT) e o Instituto Nacional de Pesos e
Medidas (INPM) o antecederam, suas acdes restringiam-se a atividade de fiscalizacao
metroldgica que ainda assim era desenvolvida dentro das limitagdes que a realidade impunha.

Ao tratar da fiscalizacdo metrologica, devemos fazer referéncia, especificamente, as
atividades de verificacdo e fiscalizagdo dos instrumentos de medir e dos produtos pré-
medidos.

Nenhum instrumento de medir (taximetro, balanga, hidrometro, medidores de energia
elétrica, termdmetro, medidor de pressdo, entre outros) pode ser colocado a disposi¢cdo do
consumidor ou intermediar as relagdes de consumo se o modelo do mesmo nao for,
previamente, aprovado pelo Inmetro. Além da aprovacao inicial, tais instrumentos passam por
verificagdes periddicas com o objetivo de determinar se mantém suas caracteristicas iniciais.

Da mesma forma, os produtos pré-medidos, ou seja, os produtos que sao
disponibilizados no comércio e cuja indicagdo quantitativa, seja ela em unidades de massa,
volume, comprimento ou em qualquer outra unidade do Sistema Internacional de Unidades,
ndo seja verificada na presenga do consumidor final, sdo objeto de fiscalizagao.

Entretanto, a historia do Inmetro também mostra que o instituto possui um papel
representativo no que diz respeito ao desenvolvimento tecnoldgico e ao incentivo a melhoria
continua da qualidade de produtos e servigos da industria nacional com o objetivo de torna-la
capaz de competir, tanto no mercado interno, quanto no mercado externo, em pé de igualdade
com qualquer outro pais.

As areas do Inmetro referentes as atividades de Metrologia Cientifica e Industrial,
Credenciamento e Qualidade consistem em: realizar pesquisas cientificas e intercambios
internacionais no sentido de alcangar padrdes metroldgicos cada vez mais precisos; ampliar a
infra-estrutura necessaria para o desenvolvimento de programas de Avaliagdo da
Conformidade através do credenciamento de laboratérios de ensaios e de calibragdo e de
organismos e obter e manter os reconhecimentos internacionais com o objetivo de dinamizar
o comércio exterior; bem como desenvolver e implementar programas de Avaliacdo da

Conformidade com foco na saude e seguranca do consumidor e na protegdo do meio
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ambiente. Estas areas ganharam em importancia diante da necessidade repentina da industria
brasileira em ter que competir em um mercado globalizado em que, nem sempre, os principios
da ética e da concorréncia justa estavam presentes, principalmente, quando o assunto era
ganhar novos mercados ou proteger o mercado interno.

Portanto, tanto quanto proteger o consumidor, impedindo que o mesmo seja lesado nas
relagdes de consumo que envolvem questdes metrologicas e avaliagdo da conformidade, o
Inmetro também tem a responsabilidade de fornecer subsidios para que a industria nacional
permane¢a no caminho do desenvolvimento tecnologico e da melhoria da qualidade
continuos.

E dentro desse contexto que o Inmetro, especificamente a area da Qualidade identifica
no consumidor uma nova ferramenta para auxiliar no processo de melhoria continua da
qualidade dos produtos e servigos disponibilizados pelo setor produtivo brasileiro.

Com o processo de abertura econdmica iniciado na década de 90 e com o fim das
barreiras tarifarias até entdo impostas pelo Governo aos produtos de origem estrangeira como
estratégia declarada para protecdo do mercado interno, o que se viu foi uma verdadeira
invasao de produtos importados.

O mercado nacional, agora globalizado, passou a oferecer produtos das mais diversas
procedéncias, muitos com qualidade adequada, porém tantos outros com qualidade duvidosa
que, além de colocar em risco a propria saude e seguranga do consumidor, por ndo atender a
critérios minimos de qualidade, introduziam também conceitos de concorréncia desleal pelo
mesmo motivo, provocando a reagdo da industria nacional a partir da fabricagdo de produtos
que pudessem competir com aqueles que, apesar de ndo oferecerem a qualidade necessaria,
ganhavam mercado rapidamente, pois, além de oferecerem precos mais competitivos do que
os similares nacionais, chegavam ao mercado brasileiro com o estigma de que “o produto
importado ¢ melhor do que o produto nacional”.

O consumidor apresentava-se totalmente despreparado diante da nova realidade do
mercado e buscava nas prateleiras aqueles produtos que melhor lhe atendiam em termos de
preco que passou a ser o principal atributo utilizado para as decisdes de compra de um
produto ou aquisi¢ao de um servigo. O consumidor ndo se dava ao luxo, nem mesmo de olhar
a data de validade de produtos pereciveis. Porém, atribuir-lhe a responsabilidade por esse
comportamento seria injusto. Faltava-lhe a informacao necesséria para que ele pudesse tomar
adequadas decisdes de compra, a fim de adquirir produtos que atendessem as suas
necessidades com base em outros atributos que fossem tdo ou mais importantes que o prego,

para que ele passasse, efetivamente, a fazer parte da cadeia de consumo como um indutor do
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processo de melhoria continua da qualidade dos produtos e servigos disponibilizados no
mercado brasileiro, a partir do momento que, munido de tais informag¢des, o consumidor
tornar-se-ia mais critico e mais exigente e consciente de seus direitos e deveres.

A criagdo do Cdédigo de Protecdo e Defesa do Consumidor, em setembro de 1990, € o
principal marco da histéria brasileira no campo da defesa e da protecdo dos direitos do
consumidor. Através dele, reconhece-se o consumidor como a parte vulneravel,
principalmente pela falta de informagdo, na balanga das relagdes de consumo que tendia
sempre a favorecer o fornecedor do produto ou o prestador de servico. A principal
caracteristica do Codigo de Defesa do Consumidor (CDC) ¢ que, por se tratar de uma lei
genérica, ou seja, o Codigo nao legisla especificamente sobre nenhuma matéria, qualquer caso
referente as relacdes de consumo pode ser encaixado dentro de seus artigos, paragrafos e
incisos.

O Codigo, em seu Titulo IV, artigo 105, oficializa a criacao do Sistema Nacional de
Defesa do Consumidor (SNDC) que seria integrado pelos “orgdos federais, estaduais, do
Distrito Federal e municipais e as entidades privadas de defesa do consumidor” cabendo ao
Departamento de Prote¢do e Defesa do Consumidor (DPDC), da Secretaria de Direito
Econémico, do Ministério da Justica, a definicdo e a coordenacdo da politica do Sistema.
Atitudes e iniciativas pontuais como as do Procon estadual de Sao Paulo, criado em 1975, o
primeiro Procon do pais, e do Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor (Idec), a primeira
organizacdo nao-governamental (ONG) brasileira de defesa do consumidor, fundado em
1987, passaram a ser integradas através da coordenacdo do DPDC, ao mesmo tempo em que
se estimulava a criacao de entidades publicas de defesa do consumidor em todas as unidades
federativas do Estado brasileiro.

Em novembro de 1995, a partir da assinatura de convénio com o DPDC, o Inmetro
passa a integrar, oficialmente, o Sistema Nacional de Defesa do Consumidor, ou seja, apenas
em 1995, portanto, trinta e quatro anos depois da criacdo do INPM e vinte e dois anos depois
da criacdo do Inmetro, o instituto ¢ reconhecido como um 6rgéo de protecdo do consumidor.

O convénio garantia-lhe também o direito de analisar a qualidade de produtos e
servigos disponibilizados no mercado brasileiro que, segundo o descrito no Capitulo V, Se¢do
IV, Artigo 39, inciso VIII, “é vedado ao fornecedor de produtos ou servigos colocar, no
mercado de consumo, qualquer produto ou servico em desacordo com as normas expedidas
pelos orgados oficiais competentes ou, se normas especificas ndo existirem, pela Associag¢do
Brasileira de Normas Técnicas ou outra entidade credenciada pelo Conselho Nacional de

Metrologia, Normalizagdo e Qualidade Industrial — Conmetro”.
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Nascia o Programa de Analise de Produtos com os objetivos principais de “manter os
consumidores informados a respeito da tendéncia da qualidade de produtos e servigos
disponibilizados no mercado nacional, tornando-os mais criticos e conscientes de seus
direitos e deveres e indutores do processo de melhoria continua da qualidade”, a0 mesmo
tempo em que, ao informar a industria nacional a respeito dos resultados obtidos com as
analises realizadas, seria o feedback para que o setor produtivo pudesse implementar medidas
de melhoria da qualidade que adequassem seus produtos e servigos aos critérios minimos
estabelecidos por normas e regulamentos técnicos, contribuindo para o aumento da
produtividade e da competitividade da industria nacional.

Depois do Programa de Anélise de Produtos foram concebidos e implementados
outros projetos tdo relevantes quanto ele, sempre visando a informacdo e a formagdo do
consumidor e a manutencdo do equilibrio nas relagdes de consumo, porém qualquer esforgo,
independente da quantidade de recursos, sejam eles humanos ou financeiros, ainda sera
pequeno diante do enorme desafio que se apresenta diante do Sistema Nacional de Defesa do
Consumidor, oficialmente instituido, porém, ainda em fase de construcdo, o desafio do
tamanho de um pais com dimensdes continentais, com uma populagdo superior a 170 milhdes

de habitantes, com diferengas sociais, econdmicas e culturais tdo grandes quanto ele proprio.

2.2.3.1.1 O Programa de Analise de Produtos

Os objetivos do Programa seriam alcangados a partir da realizacdo de ensaios em
amostras de produtos e servicos de consumo intensivo e extensivo pela populagdao e que
estivessem relacionados a questdes ligadas a satde e seguranca do consumidor € ao meio
ambiente, analise dos resultados, divulgacdo dos mesmos através dos meios de comunicagdo
e, quando identificada a necessidade a partir da analise dos resultados obtidos, definicdo de
medidas de melhoria da qualidade que deveriam ser implementadas buscando a adequagao do
setor produtivo analisado.

O Programa ndo se destina a aprovar marcas, modelos ou lotes de fabricagdo de
produtos. Os resultados obtidos com as analises realizadas referem-se nica e exclusivamente
as amostras analisadas e aos lotes de fabricacdo aos quais as mesmas pertencem e, em
hipotese alguma, podem ser utilizados com o objetivo de inferir ao produto como um todo
eventuais nao-conformidades detectadas. As analises conduzidas pelo Inmetro, através do
Programa de Analise de Produtos, tém carater “pontual” e s3o “temporais”, ou seja,

representam uma “fotografia” do setor produtivo analisado e referem-se ao periodo de tempo
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em que as mesmas sdo realizadas. Além disso, as analises verificam a tendéncia da qualidade
do produto, ou seja, se as amostras tendem ou ndo a se apresentarem em conformidade a
requisitos preestabelecidos.

A partir da defini¢do de um cronograma anual, no qual sdo definidos produtos e
servigos selecionados a partir de sugestdes, reclamagdes e denuncias feitas diretamente ao
Inmetro ou em paginas especializadas de jornais e revistas na questdo da defesa do
consumidor, é verificado, a fim de definir a viabilidade da analise, se existem normas e/ou
regulamentos técnicos que definam requisitos para o produto ou servigo selecionado. O
Programa da prioridade para as normas e regulamentos técnicos brasileiros, entretanto, caso
esses nao existam, podem ser utilizadas, por ordem de importancia, normas internacionais,
regionais ou estrangeiras.

Diante da existéncia de documento de referéncia para a realizacdo dos ensaios, parte-
se para a consulta técnica feita aos 6rgaos reguladores do produto ou servigo e a entidade
representativa que congrega os fabricantes do setor produtivo selecionado com o objetivo de
definir a metodologia que sera utilizada na analise.

Dentre as informagdes que se pretende obter, destacam-se:

e 0s ensaios que serdo realizados, dando-se prioridade para aqueles mais relevantes, ou
seja, que estejam relacionados a questdes que envolvam o desempenho do produto, a
saude e¢ a seguranca do consumidor e a protecdo do meio ambiente (requisitos
essenciais);

e a indicacdo de laboratérios, no Brasil ou no exterior, capacitados tecnicamente para
realizar os ensaios, com preferéncia para aqueles que sejam acreditados pelo Inmetro
ou, na falta destes, que sejam considerados laboratorios de referéncia em relagdo a
area que se pretende analisar;

e a segmentacdo do mercado nacional, ou seja, identificacdo das marcas lideres,
tradicionais e de médio e pequeno porte e a existéncia de produtos importados e de
eventuais distor¢des que possam indicar a pratica de concorréncia desleal;

e a indicagdo de consultores isentos que poderdo ser contratados com o objetivo de
dirimir eventuais duvidas de carater técnico que podem surgir, principalmente, na
etapa de interpretacdo e discussdo dos resultados com o setor produtivo.

Definida a metodologia de andlise, ¢ realizada pesquisa, em nivel nacional, com o
auxilio dos Institutos de Pesos ¢ Medidas estaduais, nos pontos de venda onde o produto ¢é

comercializado, com o objetivo de identificar as marcas existentes no mercado.
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A partir deste levantamento, ¢ com base nas informacgdes obtidas junto ao 6rgio
regulador e a entidade representativa do setor produtivo, sdo selecionadas as marcas que serao
submetidas aos ensaios de acordo com os critérios abaixo relacionados, levando-se em
consideracdo que, para verificar a tendéncia da qualidade de um produto ndo se faz necessario
analisar todas as marcas encontradas durante a etapa de pesquisa de mercado:

e tradi¢do e participagdo no mercado: sdo selecionadas todas as marcas consideradas
tradicionais e lideres de mercado, além de um numero reduzido de marcas fabricadas
por empresas de pequeno e médio porte, conferindo a maior abrangéncia possivel a
analise;

e marcas regionais: como as informagdes geradas pelo Programa de Analise de Produtos
devem ser uteis para os consumidores de uma forma geral, as anélises possuem carater
nacional, pois marcas consideradas tradicionais e que detém o titulo de “lideres de
mercado” em uma determinada regido do pais, podem ndo o ser em uma outra regido;

e marcas importadas: todas as marcas importadas identificadas durante a pesquisa de
mercado sdo, necessariamente, selecionadas, pois um dos objetivos do Programa ¢
comparar o desempenho do produto nacional com o do produto de origem estrangeira;

e marcas proprias de supermercado: as marcas que ostentam o nome de grandes redes de
supermercado também sdo necessariamente selecionadas para a andlise a fim de
verificar se tais produtos, geralmente comercializados com pregos ligeiramente
inferiores aqueles praticados pelos demais concorrentes, atendem aos requisitos
normativos.

A compra das amostras também ¢ remetida aos orgdos delegados do Inmetro e seu
transporte deve atender a determinados critérios em termos de cuidados para que as
caracteristicas originais do produto sejam preservadas até a chegada ao laboratorio. Portanto,
condi¢des de conservacdo como umidade e temperatura e riscos de danos mecanicos devem
ser observados. Além disso, conforme estabelecido pela NIG-Dqual 002, de setembro de
2003, que descreve o Procedimento do Programa de Analise de Produtos, ¢ comprada apenas
a quantidade necessaria para a realizagdo dos ensaios, pois, como ja foi dito anteriormente, as
analises ndo tém por objetivo aprovar lotes de fabricacdo e, portanto, ndo precisam seguir
regras estatisticas de niveis de qualidade a ndo ser que tal procedimento esteja previamente
descrito no documento de referéncia utilizado durante a andlise.

Ainda de acordo com o Procedimento do Programa de Analise de Produtos, outra

r

caracteristica relacionada a etapa de compra das amostras ¢ a necessidade de compra em
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duplicata de determinados géneros de produtos. Para aqueles produtos fabricados em
batelada, ou seja, que possuem lotes de fabricacdo que os identifica e os diferencia, como os
alimenticios, por exemplo, ¢ adquirida, além da quantidade solicitada pelo laboratério,
amostras do mesmo lote de fabricacdo que deverdo permanecer lacradas, invioladas e em sua
embalagem original e que somente serdo utilizadas mediante a apresentacdo, por parte do
responsavel pelo produto, de argumentos tecnicamente convincentes que levantem qualquer
tipo de duvida sobre a confianca nos resultados obtidos. No caso de produtos fabricados em
série, como os eletro-eletronicos, por exemplo, basta adquirir a quantidade indicada pelo
laboratério como ideal para a realizagdo dos ensaios. Como tais produtos ndo apresentam
lotes de fabricagdo, em caso de contestacdo por parte do setor produtivo, basta voltar ao
comércio e adquirir produto semelhante para que novo ensaio seja realizado.

Durante o periodo em que as amostras permanecem em analise, ndo ¢ permitido o
acesso ¢ nem o contato dos fabricantes com o laboratério. Emitidos os laudos, copia dos
mesmos ¢ enviada paras os responsaveis pelos produtos analisados, concedendo-lhes um
prazo que varia de cinco a quinze dias para que se posicionem a respeito dos resultados.

Durante a etapa de posicionamento, os fabricantes/importadores/prestadores de servigo
entram em contato com o Inmetro com o objetivo de concordar com os resultados ou de
contesta-los, porém somente sdo analisados aqueles posicionamentos formais enviados ao
Inmetro. Nessa etapa, sdo esgotadas todas as possibilidades de que o Programa possa ter
cometido algum erro na condugdo das andlises, que pode ocorrer na definicdo da metodologia
ou em qualquer uma das etapas que compreendem a andlise de um produto. Dirimidas
eventuais duvidas, o Programa de Analise de Produtos elabora um relatério onde estdo
contidas todas as informacdes sobre a andlise: resultados, orienta¢des, conclusdes e possiveis
desdobramentos. O relatério ¢ enviado para a midia com o objetivo de dar-lhe ampla
divulgagdo, no intuito de difundir as informacdes geradas pela analise realizada.

Caso o relatorio indique, em fungdo do grau e da amplitude das nao-conformidades
detectadas, a necessidade de definir medidas de melhoria da qualidade para o setor produtivo,
o Inmetro convoca para reunido, apds a divulgacdo, todas as partes interessadas (entidade
representativa do setor, fabricantes que tiveram amostras de seus produtos analisadas,
laboratorio responsavel pelos ensaios, orgdo regulador, entidades civis de defesa do
consumidor, a Associacdo Brasileira de Normas Técnicas), para que tais medidas possam ser

definidas em consenso e efetivamente implementadas.
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Tais medidas podem variar desde uma simples revisdo de norma técnica, passando
pela elaboracdo de norma técnica brasileira para o produto, até o desenvolvimento de
programas de Avaliagdo da Conformidade de carater compulsorio.

A seguir, sdo apresentados alguns dos principais indicadores do Programa de Analise
de Produtos, gerados ao longo dos oito anos de existéncia do Programa (dados de dezembro
de 2003):

e mais de 180 diferentes produtos analisados;

e mais de 420 prestadores de servigo analisados;

e mais de 1.500 marcas analisadas;

e 50 agdes de melhoria definidas para diferentes setores produtivos;

e mais de 700 minutos de divulgacdo de informagdes sobre a tendéncia, em termos da
qualidade, de produtos e servigos disponibilizados no mercado brasileiro;

e 52% de conformidade do produto nacional contra 40% de conformidade do produto
importado

A figura 1 apresenta a evolugdo do numero de produtos analisados pelo Programa de

Analise de Produtos, por ano, desde sua criagao, em 1996.

Numero de Produtos Analisados por Ano

1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003

Fonte: Relatorio Anual de Atividades do Programa de Analise de Produtos, 2003
FIGURA 1 — Numero de Produtos Analisados por Ano

A figura 2 apresenta a evolugdo do tempo de divulgacdo, na midia, dos resultados e

informacdes gerados pelas andlises realizadas pelo Programa de Anélise de Produtos.
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Tempo de Divulgacao por Ano

2:52:41 2:53:19

:13:40
1:32:58 1:33:09
0:32:44
I Iml11 BE

1996 1997 1998 1999 2000 2001 2002 2003

N

Fonte: Relatorio Anual de Atividades do Programa de Analise de Produtos, 2003
FIGURA 2 — Tempo de Divulga¢ao, na Midia, dos Resultados das Analises

A figura 3 apresenta o comportamento anual do percentual de conformidade do

produto nacional e do produto importado.

Evolucao do Percentual de Conformidade

550 ... £3.3

53.0 515 52.3

96-97 96-98 96-99 96-00 96-01 96-02 96-03

—e— Nacional —— Importado

Fonte: Relatorio Anual de Atividades do Programa de Analise de Produtos, 2003
FIGURA 3 — Percentual de Conformidade (Nacional x Importado)
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2.2.3.1.2 A Analise em Amendoim e Produtos Derivados

Em julho de 2000, o Programa de Analise de Produtos realizou analise em amostras de
quinze diferentes marcas de amendoim e em amostras de 10 diferentes marcas de pagoca com
o objetivo de verificar a contamina¢do das mesmas por aflatoxina, com base na observancia
do atendimento aos critérios vigentes na ¢época, estabelecidos pelos regulamentos do
Ministério da Satde (MS) e do Ministério da Agricultura e do Abastecimento (MAA),
atualmente denominado Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA).

Em relacdo aos critérios definidos pelo Ministério da Saude, através da Resolugdo n°
34, de 19 de janeiro de 1977, da Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos
(CNNPA), seis marcas de amendoim e trés marcas de pagoca, ou seja, 40% e 30% do total de
marcas analisadas, respectivamente, foram consideradas ndo conformes por apresentarem
niveis de contaminagao por aflatoxina acima do limite maximo permitido.

Cabe destacar que, de acordo com os principios que regem o Programa, ndo foram
utilizados Planos de Amostragem baseados em confiabilidade estatistica, porque, conforme
dito anteriormente, uma das principais preocupac¢des do Programa ¢ determinar se o produto
que o consumidor leva para sua casa ¢ seguro, independentemente da quantidade adquirida e
seguindo os preceitos do Codigo de Defesa do Consumidor.

A tabela 1 descreve o limite méximo de contaminacdo por aflatoxina permitido pelo
Ministério da Saude, o nivel e o tipo de aflatoxina detectados (B1 e G1, considerados os mais
toxicos) nas amostras de amendoim analisadas e consideradas ndo conformes, bem como a

comparacao entre o limite de contaminagdo permitido e o encontrado.
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Pesquisa de

Resultado Final

Marcas Aflatoxinas Observacoes
B1 G1 (Maximo: B1+G1=30 ppb)

Cerca de 5 vezes acima do
A 149,0 0,0 149,0 -

permitido

Cerca de 6 vezes acima do
B 197,0 0,0 197,0 -

permitido

Cerca de 20 vezes acima do
C 582,0 0,0 582,0 .

permitido

Cerca de 2 vezes acima do
D 70,0 0,0 70,0 -

permitido

Cerca de 7 vezes acima do
E 194,0 27,0 221,0 -

permitido

Cerca de 16 vezes acima do
F 485,0 0,0 485,0 -

permitido

Fonte: Relatorio sobre Analise em Produtos Derivados de Amendoim, Inmetro, 2000

TABELA 1 — Resultados da Analise em Amostras de Amendoim em Relacdo aos

Critérios do MS Vigentes na Epoca da Realizaciio da Analise

A tabela 2 descreve o limite maximo de contaminac¢do por aflatoxina permitido pelo

Ministério da Saude, o nivel e o tipo de contaminagdo detectados nas amostras de pagoca

analisadas e consideradas ndo conformes, bem como a comparagdo entre o limite de

contaminagdo permitido e o encontrado.
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Pesquisa de
Resultado Final

Marcas Aflatoxinas Observacoes
B1 G1 (Maximo: B1+G1=30 ppb)

Cerca de 8 vezes acima do
A’ 248.0 0,0 248,0 -

permitido

Cerca de 3 vezes acima do
B’ 97,0 0,0 97,0 -

permitido

Cerca de 3 vezes acima do
C 104,0 0,0 104,0 .

permitido

Fonte: Relatorio sobre Analise em Produtos Derivados de Amendoim, Inmetro, 2000
TABELA 2 — Resultados da Analise em Amostras de Pacoca em Relaciao aos Critérios

do MS Vigentes na Epoca da Realizacio da Anilise

O cendrio vislumbrado pela andlise torna-se ainda mais preocupante quando os
resultados obtidos durante os ensaios sdo comparados aos critérios de aceitagdo estabelecidos
pelo Ministério da Agricultura, da Pecudria e do Abastecimento (MAPA) que, na época da
realizacao da analise, ja se encontravam harmonizados com os critérios praticados pelos
demais paises integrantes do Mercado Comum do Sul (Mercosul).

De acordo com a legislagdo do MAPA, além das aflatoxinas do tipo B1 e G1 também
sdo pesquisados os tipos B2 e G2. A legislagdo que o Ministério da Agricultura estabelece ¢é
ainda mais rigorosa, pois define como limite méximo de concentracdo de contaminagao dos
alimentos por aflatoxina o valor de 20ppb, valor cerca de 30% menor do que aquele praticado
pelo Ministério da Satde.

Entretanto, cabe destacar que esse procedimento tem por objetivo ilustrar o que sera
comentado a respeito da contaminagdo por aflatoxina e seus efeitos negativos para a saude
daqueles que ingerem produtos alimenticios contaminados pelo fungo, pois, apesar de termos
duas legislacdes, de 6rgdos reguladores diferentes, que estabelecem requisitos diferentes,
ambas possuem, por sua vez, campos de aplicagdo diferentes. Enquanto a legislacdo do
Ministério da Saude ¢ aplicavel a produtos alimenticios manufaturados, a publicada pelo
Ministério da Agricultura aplica-se somente a alimentos in natura.

A tabela 3 descreve o limite méximo de contaminagdo por aflatoxina permitido pelo

Ministério da Agricultura, o nivel e os tipos de contamina¢ao (B1, B2, G1 e G2) detectados




nas amostras de amendoim analisadas e consideradas ndo conformes,

comparacao entre o limite de contaminagdo permitido e o encontrado.
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bem como a

Pesquisa de Aflatoxinas Resultado Final
Marcas Observacoes
B1 B2 G1 G2 (B1+B2+G1+G2=20 ppb)

Cerca de 10

A 149,0 53,0 0,0 0,0 202,0 vezes acima
do permitido

Cerca de 11

B 139,0 77,0 0,0 0,0 216,0 vezes acima
do permitido

Cerca de 36

C 582,0 148,0 0,0 0,0 730,0 vezes acima
do permitido

D 70,0 10,0 0,0 0,0 80,0 + vees acima
do permitido

Cerca de 15

E 194,0 74,0 27,0 9,0 304,0 vezes acima
do permitido

Cerca de 32

F 485,0 | 148,0 0,0 0,0 633,0 vezes acima

do permitido

Fonte: Relatorio sobre Analise em Produtos Derivados de Amendoim, Inmetro, 2000

TABELA 3 — Resultados da Analise em Amostras de Amendoim em Relacao aos

Critérios do MAPA Vigentes na Epoca da Realizaciio da Analise

A tabela 4 descreve o limite méximo de contaminagdo por aflatoxina permitido pelo

Ministério da Agricultura, o nivel e os tipos de contaminagao (B1, B2, G1 e G2) detectados

nas amostras de pagoca analisadas e consideradas ndo conformes, bem como a comparagao

entre o limite de contaminagdo permitido e o encontrado.
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Marcas Pesquisa de Aflatoxinas Resultado Final Observagdes
B1 B2 Gl G2 (B1+B2+G1+G2=20 ppb)

Cerca de 16

A’ 248.,0 67,0 0,0 0,0 315,0 vezes acima
do permitido

Cerca de 5

B’ 97,0 0,0 0,0 0,0 97,0 vezes acima
do permitido

Cerca de 7

C 104,0 32,0 0,0 0,0 136,0 vezes acima

do permitido

Fonte: Relatorio sobre Analise em Produtos Derivados de Amendoim, Inmetro, 2000

TABELA 4 — Resultados da Analise em Amostras de Pacoca em Rela¢ao aos Critérios

do MAPA Vigentes na Epoca da Realizacio da Analise

A figura 4 compara os niveis de contaminac¢ao detectados nas amostras de amendoim

(A, B, C, D, E, F) e pagoca (A’, B’, C’) analisadas quando comparados aos critérios

estabelecidos pelo Ministério da Saude e pelo Ministério da Agricultura.

(ppb)

Contaminacao das Amostras por Aflatoxina

W Ministério da Saude

@ Ministério da Agricultura

730
633
a8
304 315
202 216 248
14 222 136
tila o il]
A B ¢ D E F A B C

Fonte: Relatorio sobre Analise em Produtos Derivados de Amendoim, Inmetro, 2000

FIGURA 4 — Comparacio entre os Valores de Contaminacio
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Diante da analise dos resultados obtidos, concluiu-se, na época, que a tendéncia dos
produtos de amendoim e seus derivados era de apresentarem-se em desacordo em relagdo aos
critérios estabelecidos pela legislagdo pertinente.

Conforme previsto pelo procedimento do Programa de Analise de Produtos, copia dos
laudos foi encaminhada ao 6rgdo regulador do produto, no caso, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (Anvisa), para que as medidas cabiveis fossem tomadas. Imediatamente,
todos os lotes de fabricacdo das amostras analisadas e consideradas ndao conformes foram
interditados e, portanto, sua comercializagdo foi proibida.

Esse fato, somado as divulgacdes feitas pela midia, causou um impacto significativo
no setor produtivo. Muitas empresas declararam que estavam perdendo clientes e que seus
produtos estavam sendo devolvidos pelos pontos de venda que se mostravam receosos em
expor produtos que poderiam trazer algum tipo de problema para a satde daquelas pessoas
que os consumissem.

Entretanto, em um primeiro momento, pode-se considerar que a divulgacdo dos
resultados da andlise tenha provocado impacto negativo sobre o setor produtivo, marcando
declaragdes feitas pela imprensa responsavel pela divulga¢do que até hoje ainda sdo
lembradas do tipo “o amendoim causa cdncer”, colocando-se em questdo o quanto o
Programa de Analise de Produtos poderia estar contribuindo para a melhoria continua da
qualidade e para o aumento da competitividade da industria nacional.

Porém, a andlise serviu, principalmente, para mobilizar o setor, demonstrando que o
mesmo necessitava de agdes que promovessem a melhoria da qualidade do produto oferecido
ao consumidor. O setor precisava, acima de tudo, resgatar a credibilidade e a confianga de
seus consumidores para que pudesse voltar a crescer em termos de representatividade para a
economia do pais, tanto no atendimento as necessidades do mercado interno, quanto na
retomada do crescimento das exportagdes do produto brasileiro que haviam perdido terreno
nos ultimos anos para produtos semelhantes exportados por outros paises.

Experiéncias como a integracdo do setor produtivo através de uma entidade que os
representasse e o lancamento do Pro-Amendoim, programa setorial de melhoria da qualidade,
que serdo comentadas mais a frente, foram fundamentais para esse processo de resgate que

ainda continua em andamento mas que ja vem rendendo resultados satisfatorios.
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2.3 AS MICOTOXINAS

As micotoxinas sdo elementos toxicos, originarios do metabolismo de fungos que, sob
certas condi¢cdes de umidade, oxigénio e temperatura, se desenvolvem em produtos agricolas
e alimentos. Elas s3o estdveis e termo-resistentes e, portanto, muito dificeis de serem
eliminadas através de controles de temperatura e quimicos.

E comprovado cientificamente o vinculo da a¢io das micotoxinas com inimeros
problemas de satude, tanto no ser humano como nos animais. A contamina¢do ocorre, com
maior freqliéncia, pela via oral, através da ingestdo de alimentos contaminados e sua absor¢ao
provoca reagdes sob a forma de hemorragias e necroses. Muitas das micotoxinas tém
afinidade por um determinado 6rgdo, tecido ou sistema, sendo o figado, os rins e o sistema
nervoso os mais afetados.

Entre os principais tipos de micotoxinas que contaminam graos, podemos relacionar:

¢ Aflatoxinas (amendoim, milho e trigo);
e Fusarium (soja, trigo e cevada);

e Qcratoxina (café e cevada);

e Zearalenona (milho e trigo);

e Patulina (soja e milho);

e QOosporeina (milho e soja);

e Esterigmatocistina (arroz e cevada);

e Fumonisina (milho, trigo e arroz)

Apesar da pesquisa cientifica e da comprovagao dos graves efeitos das micotoxinas em
seres humanos e animais ser uma preocupagao mundial, s3o poucos os paises que estabelecem
limites maximos, em suas respectivas legislacdes, para a presenca de micotoxinas, além das

aflatoxinas.

2.3.1 A Aflatoxina

De acordo com o Centro para Seguranga do Alimento e Nutricdo Aplicada (Center for
Food Safety & Applied Nutrition — CFSAN), da U.S Food & Drug Administration, érgao
norte-americano com atribui¢coes semelhantes as do Ministério da Saude, a aflatoxina é um
dos principais tipos de micotoxinas existentes e € responsavel pela contaminagao da castanha

e dos graos do milho, do trigo e, principalmente, do amendoim.



49

A aflatoxina ¢ produzida pela acdo dos fungos Aspergillus flavus, mais comum nas
regides tropicais e subtropicais do mundo, e Aspergillus parasiticus, cuja incidéncia ¢ restrita
a poucas regides do globo. Esses fungos podem contaminar o alimento ainda no solo, antes da
colheita ou durante os processos de secagem, transporte € armazenamento, quando este se
encontra em condi¢des de umidade e temperatura ideais.

Os principais tipos de aflatoxina existentes sao as classificadas como B1, B2, G1 e G2.
As letras “B” e “G” referem-se as cores azul e verde (Blue e Green, em inglés) fluorescentes
observadas quando amostras contaminadas por aflatoxina sdo expostas a luz ultravioleta
durante o ensaio de cromatografia de camada fina, enquanto que os numeros “1” e “2”
indicam a maior ¢ menor concentracdo, respectivamente. O A. flavus produz apenas
aflatoxinas do tipo B e apenas 40% daqueles isolados da natureza sdo produtores de toxinas.
O A. parasiticus produz tanto aflatoxinas do tipo B quanto do tipo G e, até onde se sabe, todos
aqueles isolados da natureza produzem toxinas (Microrganisms in Foods 7, p. 263, 2002).

Essas toxinas sdo normalmente encontradas ao mesmo tempo em diversos alimentos e
em concentracdes diferentes. Entretanto, a aflatoxina do tipo B1 ¢ a mais comum e também a
mais toxica, inclusive associada a incidéncia de cancer em animais (Microrganisms in Foods
7, p- 263, 2002).

Em meados da década de 60, foi registrada, na Inglaterra, a primeira incidéncia da
aflatoxina. As pesquisas comecaram quando um grande numero de aves de pequeno porte
comegou a morrer, aparentemente, sem explicacao, e identificou-se, como causa das mortes, a
contaminac¢do da racdo que as alimentava, feita a base de farelo de amendoim, exportado pelo
Brasil.

Os efeitos que a aflatoxina pode causar dependem da quantidade e da freqiiéncia da
ingestdo de produtos contaminados, bem como de fatores ambientais que favorecem o
crescimento do fungo e sdo encontrados, com maior incidéncia, nas espécies de animais, entre
elas, o homem, que sejam mais suscetiveis aos efeitos negativos da contaminacdo. Essa
susceptibilidade pode variar em funcdo da idade, da satde e do nivel e dura¢do da exposi¢do
do pessoa ao alimento contaminado.

Além disso, os efeitos sdo cumulativos e podem ser classificados em agudo e
subagudo. O efeito agudo ¢ resultado da ingestdo de doses elevadas que geram manifestacao e
percepcao rapidas dos sintomas, pois podem causar alteracdes irreversiveis que podem levar o
animal, ou o ser humano, a morte. O efeito subagudo ¢ o resultado da ingestdo de doses ndo

elevadas e provoca disturbios e alteragdes nos 6rgaos do homem e dos animais.
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Atualmente, sabe-se que a aflatoxina pode provocar, entre outros problemas, cirrose,
necrose aguda do figado, hemorragia nos rins, hepatite do tipo B e lesdes sérias na pele. Além
disso, a aflatoxina ¢ considerada um agente teratogénico, pois, em mulheres gravidas, pode
causar males irreversiveis ao feto, e mutagénico, pois os produtos de seu metabolismo no
organismo reagem com o0 DNA, em nivel celular, interferindo com o sistema imunolégico do
individuo contaminado, reduzindo, com isso, sua resisténcia a doengas. De acordo com o
CFSAN, nenhuma espécie animal ¢é capaz de resistir aos efeitos toxicos agudos das
aflatoxinas.

Segundo o depoimento da Dra. Marta Taniwaki, do Laboratério de Microbiologia, do
Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL), “o Aspergillus é o mais potente carcinégeno
natural que existe”.

Em 1993, a Agéncia Internacional de Pesquisa sobre o Cancer (International Agency
for Research on Cancer — IARC), classificou a aflatoxina como um provavel carcindégeno
humano (IARC, 1993).

Em rela¢do aos animais, o consumo de farelo de amendoim, milho ou de qualquer
outro alimento contaminado pode causar a morte ou reduzir seu desempenho e
desenvolvimento, além de também provocar cancer hepatico em varias espécies, como
primatas, aves, peixes e roedores.

Apesar disso, os efeitos em seres humanos da ingestdo de alimentos contaminados por
aflatoxina sdo raramente registrados, pois seus sintomas, quando reconhecidos, dificilmente
sdo associados a ocorréncia do fungo.

Além disso, associar os riscos da ingestao de alimentos contaminados por aflatoxina a
efeitos em seres humanos provaram ser extremamente dificeis.

Algumas evidéncias sugerem que o homem esta sujeito a riscos mais baixos de cancer
de figado, provocado por aflatoxina, se comparado a outras espécies de animais. Alguns
estudos epidemioldgicos atribuem a ingestdo de alimentos contaminados por aflatoxina
determinado grau de risco de incidéncia da doenga, porém, outros estudos mostram que a
presenga de outros fatores, como a do virus da hepatite do tipo B (HBV), sdo necessarios para
induzir o cancer de figado (Microrganisms in Foods 7, p. 264, 2002).

Atualmente, existem estudos similares bastante consistentes em apresentar uma forte
associagdo entre os antigenos do virus da hepatite do tipo C (HCV) e a ocorréncia do cancer
de figado.

A hepatite viral caracteriza-se como um problema de saude publica mundial.

Atualmente, estima-se que mais de 300 milhdes de pessoas estdo infectadas pelo HBV e,
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aproximadamente, 100 milhdes pelo HCV. Embora os estudos ndo sejam conclusivos ou os
efeitos sejam dificeis de serem associados a aflatoxina, estima-se que de 50 a 100% dos casos
de cancer de figado estejam associados a infec¢do pelo HBV e/ou HCV (Microrganisms in
Foods 7, p. 264, 2002).

O grupo composto por especialistas em aditivos alimentares da Organizagdo Mundial
da Saude (OMS) e da Organizagao para Alimentacdo e Agricultura (FAO) (JECFA — Joint
Experts Committee on Food Additives) responsavel por avaliar os efeitos toxicologicos de

compostos quimicos em alimentos possui a seguinte posi¢ao:

Riscos derivados de exposicoes especificas a aflatoxinas sdo dificeis de
serem estimados e previstos, apesar da informagdo extensiva disponivel
derivada de estudos epidemiologicos, testes mutagénicos ... Muitas
questoes permanecem relacionadas a independéncia da aflatoxina como
carcindgeno para humanos, até que ponto a hepatite B, hepatite C e

outros fatores modificam o efeito da aflatoxina ...

De acordo com PITT, JOHN (Microrganisms in Foods 7, 2002), estudos coordenados
pelo JECFA buscaram comparar a incidéncia de casos de cancer de figado em duas
populacdes distintas, a européia e a da Indonésia, associada a ingestdo de aflatoxina a partir
da dieta alimentar de cada populacao.

Segundo a pesquisa, na Europa, regido considerada de baixo risco, a ingestao média de
aflatoxina por pessoa por dia era de 19 ng. Levando-se em consideragdo uma pessoa de 60 kg,
o risco médio de cancer para essa populagdo era de 0,004 casos da doenga por 100 mil
pessoas por ano, o que pode ser considerado extremamente irrelevante € o que poderia nos
levar a pensar que a aflatoxina ndo seria entdo um carcinoégeno.

Entretanto, quando o mesmo estudo ¢ realizado utilizando-se como parametros os
habitos alimentares da populacdo da Indonésia, pais considerado de alto risco, observamos
que a taxa de cancer de figado derivada da ingestdo de alimentos contaminados por aflatoxina
era de 10 para cada 100 mil pessoas por ano, uma taxa mil vezes maior que a estimada para a
populagdo européia. Levando-se em consideragdo que a populagao da Indonésia ¢ de cerca de
200 milhdes de habitantes, teriamos 20 mil 6bitos por ano provocados por cancer de figado a
partir da ingestdo de aflatoxina.

Em relacdo aos produtos alimenticios mais sujeitos a contaminacdo por aflatoxina,

destacam-se o amendoim e seus produtos derivados. Como o amendoim ¢ uma das principais
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commodities dos paises do sudeste asiatico, como a Indonésia, por exemplo, e presente nos
pratos tipicos da regido, pode-se entdo perceber, mesmo que nao seja conclusiva, a relagao
entre a ingestdo do produto contaminado e o cancer em humanos.

Esta contaminagdo pode ocorrer em qualquer uma das diversas etapas do processo
produtivo, desde a colheita dos graos até o comércio, porém sua incidéncia € maior no campo,
em func¢do das dificuldades em se manter condi¢des de umidade e temperatura que inibam a

proliferacdo do fungo.

A figura 5 apresenta as etapas que compreendem o processo produtivo do amendoim.

CULTIVO

__cumvo
. .
__coea
.
PROCESSAMENTO.
.
| secacen
..
ARMAZENAMENTO.
.
_TRANSPORTE _
.
CONERCIALIZAGAO
.
__consuwo

COLETA

PROCESSAMENTO

SECAGEM

ARMAZENAMENTO

TRANSPORTE

COMERCIALIZAGAO

CONSUMO

Fonte: Manual sobre la Aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC)
en la Prevenciony Control de las Micotoxinas, FAO/OIEA, 2003

FIGURA 5 — Fluxograma do Processo Produtivo de Graos

Essas condicdes podem ser agravadas em fungdo de alguns fatores como a falta de

informacgado e treinamento do pessoal responséavel pela colheita dos graos; a época de colheita
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do amendoim nos paises tropicais, que costuma ser marcada por fortes chuvas; a posicdo em
que os graos sao colocados apos a colheita, pois se os galhos sdo depositados diretamente
sobre o solo imido, o risco de contamina¢do ¢ muito maior se esta técnica for comparada
aquela em que os galhos sdo colocados na posicdo vertical, posi¢do conhecida como
“bandeirola”; as condi¢cdes em que os graos sdo transportados e armazenados, seja durante a
colheita, ou durante o processo produtivo no interior da fabrica ou no comércio.

Outra caracteristica inerente a contaminagao por aflatoxina ¢ que apenas um grao pode
conter niveis elevados de aflatoxina e contaminar todo um lote do produto e que, dentro desse
mesmo lote de fabricacdo, podemos encontrar partes contaminadas e partes sem qualquer
indicio de contaminagdo pelo fungo. Dai a dificuldade do agricultor ¢ do fabricante em
controlar a qualidade do produto que chega ao consumidor.

Entretanto, os riscos de contaminac¢do seriam menores se as empresas processadoras
de amendoim e produtos derivados adotassem praticas mais responsaveis e éticas de produgdo
que visassem, obviamente, ao lucro de seus empreendimentos, porém, sem perder de vista que
possuem um compromisso com a sociedade de colocar, no mercado de consumo, um produto
alimenticio indcuo, ou seja, que nao traga riscos para a saude da populacao.

A compra de matéria-prima barata, visando a colocagdo no mercado de produto final
mais competitivo em termos de prego, porém, com qualidade duvidosa, gerando concorréncia
desleal; a utilizagdo de residuo de amendoim para outros fins (racdo para animais), além
daquele que, por lei, deve ser o seu destino (industria de 6leo), sdo praticas que devem ser
rechagadas e denunciadas pelas empresas que primam pela qualidade de seus produtos e bem-
estar de seus consumidores.

Portanto, o controle de seus fornecedores de matéria-prima (amendoim cru) e analise
do produto no momento em que ele entra na fabrica, liberando-o para processamento apenas
apos receber os resultados negativos para presenga de aflatoxina, bem como do produto final,
sao exemplos de controles que podem ser exercidos que, se nao eliminam o problema, pelo
menos torna-o controlavel.

A implantacdo de um sistema de gestdo que tenha como base os principios das Boas
Praticas de Fabricagdo (BPF) e do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) ¢ fundamental para que as empresas da area de alimentos tenham a sua

disposi¢do produtos seguros e competitivos, tanto no mercado interno quanto no exterior.
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2.4 A LEGISLACAO VIGENTE SOBRE AFLATOXINA

2.4.1 No Mundo

Mundialmente, o 6rgdo que regulamenta o setor alimenticio ¢ o Codex Alimentarius,
programa conjunto da Organiza¢ao das Nacgdes Unidas para a Agricultura e a Alimentagao
(FAO) e da Organiza¢dao Mundial da Saude (OMS).

Segundo FERMAM, RICARDO (2003), o Codex Alimentarius ¢ uma cole¢do de
codigos de praticas e padroes para alimentos. Dentre seus objetivos podemos destacar: a) a
protecao da saude do consumidor; b) a garantia de praticas justas no comércio de alimentos; e
c) a orientacdo ao estabelecimento sobre defini¢des e exigéncias para alimentos, visando
promover sua harmonizacao e facilitar o comércio internacional.

“A Comissao do Codex Alimentarius implementa o Programa de Normalizagdo
Alimentar da FAO/WHO, cujo propdsito é proteger a saude dos consumidores e garantir
praticas justas no comércio de alimentos. O Codex Alimentarius é uma cole¢do de normas
para alimentos internacionalmente adotadas apresentadas de uma maneira uniforme. O
Codex também inclui acordos de natureza propositiva sob a forma de codigos de prdatica,
guias e outras recomendagoes para apoiar o alcance dos objetivos do Codex Alimentarius. A
Comissdo expressou a visdo de que codigos de pratica podem fornecer listas de verificagdao
uteis de requisitos para as autoridades responsdveis pela regulamentagcdo na drea de
alimentos. A publicagdo do Codex Alimentarius tem por objetivo guiar e promover a
elaboracdo e o estabelecimento de definicoes e requisitos para alimentos, apoiar a
harmonizag¢do dos mesmos e, consequentemente, facilitar o comércio internacional.” (Food
Hygiene Basic Texts, FAO/WHO, 1997)

Dentre os Principios Gerais de Higiene Alimentar estabelecidos pelo Codex podemos
destacar (Recommended International Code of Practice — General Principles of Food
Hygiene, rev. 3, 1997):

e Identificar os principios essenciais de higiene alimentar aplicaveis durante a cadeia
alimentar (incluindo a produgdo primdria até o consumidor final) para alcancar o
objetivo de garantir que o alimento ¢ seguro e adequado ao consumo humano;

e Recomendar abordagem baseada nos principios do sistema APPCC como um meio
para garantir a seguranca do alimento;

e Indicar como tais principios devem ser implementados; e
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e Disponibilizar guia com praticas especificas para as necessidades de cada setor da
cadeia alimentar.

Na década de 70, o Brasil tornou-se membro deste Programa, mas foi a partir de 1980
que se conseguiu articulagdo mais representativa do setor alimenticio com a criagdo do
Comité do Codex Alimentarius do Brasil (CCAB), coordenado pelo Inmetro.

O CCAB tem como principais finalidades a participagdo nos Comités Internacionais
do Codex Alimentarius, a defesa dos interesses nacionais, bem como a utilizacao das Normas
Codex como referéncia para a elaboracdo e atualizacdo da legislagdo e regulamentagdo
nacional de alimentos (www.inmetro.gov.br).

E com base nos guias e orientagdes elaborados no ambito do Codex Alimentarius que
recomenda-se que os paises produzam suas proprias legislacdes para a area de alimentos. O
ideal ¢ que as orientacdes internacionais ndo fossem utilizadas apenas como base para a
elaboracdo das legislagdes nacionais, mas que fossem internalizadas na integra por cada pais,
pois, dessa forma, teriamos critérios que seriam praticados em todo o mundo. Porém, entende-
se que existem particularidades pertinentes a cada pais, como as condigdes climaticas, por
exemplo, que devem ser respeitadas e que, portanto, devem estar previstas nas legislacdes
nacionais, desde que as mesmas ndo caracterizem a pratica que convencionou-se chamar de
estabelecimento de “barreiras técnicas ao comércio”.

Esse tema sera discutido mais a frente, com maior profundidade, quando tratarmos do
uso do APPCC no mundo.

Entretanto, apesar de recomendar que cada pais produza sua propria legislagdo, o
Comité do Codex para Aditivos Alimentares e Contaminantes (CCFAC — Codex Committee
on Food Additives and Contaminats), levando em consideracdo objetivos de seguranca
alimentar (FSO — Food Safety Objective), recomendou ao Codex que o limite maximo de
contaminacdo de alimentos por aflatoxina no comércio internacional deva ser 15ppb para o

somatorio de concentragdes dos diferentes tipos de aflatoxina encontrados (B1, B2, G1 e G2).

2.4.2 No Brasil

Como pdde ser observado no item que tratou da analise realizada pelo Programa de
Analise de Produtos em amostras de diferentes marcas de amendoim e produtos derivados, o
Brasil, em 2000, apresentava duas legislacdes, para o mesmo produto, que estabeleciam
critérios divergentes, quando comparadas entre si, no que diz respeito ao limite maximo

permitido de contaminacdo do alimento por aflatoxina e aos tipos de fungos pesquisados.
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A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria (Anvisa), do Ministério da Satde, que, na
época da analise, utilizava como referéncia os critérios estabelecidos pela Resolu¢ao n° 34,
de 19 de janeiro de 1977, da Comissdo Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos
(CNNPA), harmonizou-os, com a publicacdo da Resolucdo — RDC n° 274, de 15 de outubro
de 2002, com aqueles estabelecidos, no ambito do Mercosul, pela Resolucao GMC n° 25, de
2002.

Entretanto, em novembro de 1993, quase dez anos antes da harmonizag¢do, a Anvisa ja
havia publicado a Portaria n° 1.428. Através desse documento de referéncia, a Agéncia
aprovava o “Regulamento Técnico para Inspecdo Sanitaria de Alimentos”, as “Diretrizes para
o Estabelecimento de Boas Praticas de Producdo e de Prestacdo de Servicos na Area de
Alimentos” e o “Regulamento Técnico para o Estabelecimento de Padrdo de Identidade e
Qualidade (PIQ) para Servigos e Produtos na Area de Alimentos”.

Especificamente no que diz respeito aos objetivos do Regulamento Técnico para
Inspecao Sanitaria de Alimentos, a Portaria pretende “estabelecer as orientagoes necessarias
que permitam executar as atividades de inspec¢do sanitaria, de forma a avaliar as Boas
Praticas para a obtengdo de padroes de identidade e qualidade de produtos e servi¢os na
area de alimentos com vistas a prote¢do da saude da populagdo”.

A implantacdo do sistema GMP (Good Manufacturing Practices), ou BPF (Boas
Praticas de Fabrica¢do), tem por objetivo definir requisitos essenciais de higiene e de boas
praticas de elaboragdo para alimentos industrializados para o consumo humano. Esse sistema
introduz mudangas nos métodos de produ¢do, projeto, uso de equipamentos e instalagoes e,
principalmente, no comportamento e habitos de todas as pessoas envolvidas na producao e
distribuicdo dos alimentos, bem como no sistema de gestdo, pois passa a utilizar rotinas de
inspecao e registros de controle documentados.

Além do sistema BPF, a atuagdo da inspegdo sanitaria deveria basear-se em uma
ferramenta capaz de “avaliar a eficacia e efetividade dos processos, meios e instalagoes,
assim como dos controles utilizados na produgdo, armazenamento, transporte, distribuigdo,
comercializagdo e consumo de alimentos através do Sistema de Avaliacdo dos Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) de forma a proteger a saude do consumidor”, ou seja,
desde 1993, com a publicacdo da Portaria 1.428, que a implantagao do sistema APPCC
tornou-se obrigatdria para toda a cadeia produtiva do setor alimentar.

Cabe destacar que essa Portaria ndo estabelece critérios ou, usando a terminologia do
proprio documento, Padrdes de Identidade e Qualidade (PIQ). A Portaria 1.428/93 estabelece

orientagdes e diretrizes que devem ser seguidas, durante as operagdes de inspecao sanitaria,
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pelas autoridades competentes, e quando do estudo das variaveis existentes para a defini¢ao
de padrdes minimos de qualidade para produtos e servigos alimenticios, visando minimizar os
riscos para a sociedade.

Em 2000, o Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) ja havia
trabalhado na harmonizagao de tais critérios com a publicagdo da Portaria n° 183, de 1996.
Entretanto, como ja havia sido dito anteriormente, em funcao da distingao entre os campos de
aplicacdo, a andlise baseou-se nos critérios estabelecidos pelo Ministério da Satde, pois
apesar de encontrarem-se desatualizados em relacdo ao que vinha sendo praticado, pelo
menos, no ambito do Mercosul, tratavam-se de critérios que poderiam ser aplicaveis a
alimentos processados. Apesar de mais rigorosa, utilizar a Portaria do MAPA como referéncia
para o enquadramento dos resultados obtidos durante os ensaios seria uma incoeréncia técnica
na medida em que os critérios ali estabelecidos seriam aplicdveis apenas a produtos in natura,
ou seja, que ainda ndo tivessem passado por qualquer processamento.

De qualquer forma, com a publicagdo do regulamento técnico, em 2002, o Ministério
da Satde corrigiu essa distor¢do existente entre as legislagdes vigentes no Brasil e no
Mercosul.

A tabela 5 ilustra as diferengas existentes entre os documentos de referéncia vigentes a

¢poca da realizacao das analises pelo Inmetro, através do Programa de Analise de Produtos.

Limite Maximo de Tipos de Aflatoxinas
Documentos de Referéncia
Contaminacao Pesquisados
Resolugdo n°® 34/77 (MS) 30 ppb BleGl
Portaria n® 183/96 (MAPA) 20 ppb B1,B2, Gl e G2

Fonte: Relatorio sobre Analise em Produtos Derivados de Amendoim, Inmetro, 2000
TABELA 5 — Comparacio entre as Legislacdes do Ministério da Saude e do Ministério

da Agricultura Vigentes 2 Epoca da Analise Realizada pelo Inmetro

Além do estabelecimento de critérios semelhantes aqueles praticados pelo MAPA e no
ambito do Mercosul, a resolucdo da Anvisa estabelece, como amostragem minima necessaria
para a realiza¢do de ensaios, 5 quilos de amendoim ou produtos derivados. Essa quantidade
leva em consideracdo aspectos estatisticos que possam comprovar, com 0 uso dos critérios
para aceitacdo e rejeicao de lote de fabricacdo do produto, que o produto final, ou seja, que
chega até a mesa do consumidor, apresenta-se ou ndo em conformidade com os pardmetros

atualmente vigentes em termos de contaminag¢d@o maxima de alimentos por aflatoxina.
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Entretanto, a Anvisa, sabedora da dificuldade enfrentada pelo setor produtivo em
controlar a contamina¢ao do produto pelo fungo e entendendo que esse controle ndo deve ser
exercido apenas com a realizagdo de ensaios no produto final, e sim, em todas as etapas que
compreendem seu processamento, desde a colheita dos graos, ainda no campo, até a coleta e
analise do produto disponibilizado no mercado, e, principalmente, reconhecendo que o
problema representa risco para a saude da populagdo que consome o produto publicou, em
julho de 2003, a Resolu¢ao-RDC n° 172.

Segundo depoimento do Dr. Cléber Ferreira dos Santos, Gerente Geral de Alimentos,
da Diretoria de Alimentos e Toxicologia da Anvisa, a Resolu¢do-RDC n°® 172 reflete o
trabalho que a Agéncia vem desenvolvendo no sentido de acabar com a exigéncia do registro
de produtos. Atualmente, cerca de 80% (oitenta por cento) dos produtos regulamentados e
fiscalizados pela Anvisa ndo possuem mais a obrigatoriedade de serem registrados.

De acordo com o Gerente Geral de Alimentos, essa nova filosofia tem por objetivo
mudar o foco do controle que até entdo era exercido sobre o produto, ou seja, deixar de atuar
exclusivamente no controle do produto final para passar a controlar as etapas mais criticas do
processo produtivo, sem eliminar a realizacdo de ensaios do produto. Esse ¢ o objetivo da
Resolugao-RDC n° 172.

Através dela, a Anvisa institui a obrigatoriedade de que todos os estabelecimentos que
industrializam amendoins processados e derivados, independente do seu porte, atendam, até
janeiro de 2004, os critérios estabelecidos pela Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabricagdo. Entretanto, de acordo com o representante da Anvisa, as exigéncias constantes na
referida Lista de Verificagdo nao representam dificuldade de atendimento para o setor
produtivo, pois sdo exigéncias necessarias para qualquer empresa, constituida legalmente, que
atue na fabricagao de produtos alimenticios.

A “novidade”, segundo o Dr. Cléber, refere-se ao enfoque com que se pretende
trabalhar com a industria processadora de amendoim, através da “selecao dos fornecedores de
amendoim cru” (item 4, Resolu¢do-RDC n° 172) e do “processamento de amendoins e
derivados” (item 5, Resolugao-RDC n° 172). Este ultimo engloba, dentre outras etapas do
processamento, a recep¢do € o armazenamento das matérias-primas, ingredientes e
embalagens e exige analise de umidade, fundamental para controle da proliferacao do fungo
e, consequentemente, da aflatoxina, utilizando-se amostragem definida em regulamento e
método de andlise reconhecido internacionalmente e validado.

A andlise do produto final passa a ter outro carater, pois deixa de ser o Gnico controle

até entdo exercido pelas empresas para passar a ser o0 mecanismo disponivel, além daqueles
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utilizados durante o processo produtivo, para avaliar se as medidas definidas e implementadas
pelo setor produziram o impacto desejado, ou seja, a fabricagdo de um produto final livre de
contaminacao por aflatoxina e que, portanto, ndo causaria risco para a saude da populacdo que
0 consome.

Pode-se observar e afirmar que essa mudanca de postura do setor proposta pela
Anvisa, de reativa, ou seja, atuando apenas sobre o problema a partir da identificacao da
contaminacdo do produto final, o que representa desperdicio, aumento dos custos de
producdo, retrabalho, entre outros fatores, para pro-ativa, a partir da identificagdo de etapas
criticas do processo produtivo onde o controle € 0 monitoramento constantes sdo capazes de
reduzir ou, at¢é mesmo, eliminar o problema, baseia-se nos principios das Boas Praticas de

Fabrica¢do (BPF) e do sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC).

2.5 0 PROGRAMA PRO-AMENDOIM

O Programa de Auto-Regulamentacdo e Expansdo do Consumo de Amendoim — Pro-
Amendoim foi criado em janeiro de 2001, a partir da iniciativa de empresas do setor
produtivo, filiadas a Associacdo Brasileira da Industria de Chocolate, Cacau, Amendoim,
Bala e Derivados (ABICAB), para monitorar a presen¢ca da aflatoxina no amendoim
processado pela industria, através da coleta de amostras em todo o Brasil e da realizagdo de
exames laboratoriais, coordenados por empresas terceirizadas, com o objetivo de eliminar ou
minimizar o risco de contaminacdo do produto final que ¢ colocado a disposicdo do
consumidor.

Dentre os produtos coletados e analisados periodicamente pelo Programa, destacam-
se: o amendoim cru, torrado e japonés, os ovinhos de amendoim, a pagoca, o pé de moleque,
pasta de amendoim e torrone, enfim produtos muito consumidos pela populagdo brasileira.

Além disso, o Pro-Amendoim surge como uma agdo do setor no sentido de resgatar a
credibilidade e a imagem do produto e do produtor junto ao consumidor, tanto no mercado
interno quanto no mercado externo, abaladas pelas divulgacdes feitas pela midia que
expuseram a realidade enfrentada pelos fabricantes no que diz respeito as dificuldades
existentes no controle das etapas que envolvem o processamento do produto, desde a coleta
dos graos, passando pelo transporte e pelo armazenamento, até chegar a mesa do consumidor.

Dentre as agdes previstas pelo Programa, esta a implantacdo dos principios das Boas

Praticas de Fabricagdo (BPF) e do sistema de Andlise de Perigos e Pontos Criticos de



60

Controle (APPCC), a partir de um programa de auditorias, treinamento de pessoal e
orientagdes, em todas as fases da producao, no que diz respeito, principalmente, a questdes
relativas a amostragem, equipamentos e instalagdes fisicas.

As coletas de amostras e ensaios realizados no ambito do Pro-Amendoim contemplam
produtos fabricados por empresas que participam e que ndo participam do Programa. Sao
coletadas, no minimo, 3 amostras de 250g de cada produto selecionado e, a partir da analise
dos resultados, sdo identificadas as nao-conformidades e, dependendo do nivel de
contaminagdo e da reincidéncia da irregularidade, o Programa notifica e denuncia a empresa a
Anvisa e ao Ministério Publico para que medidas punitivas de ordem legal sejam adotadas.

De acordo com os resultados acumulados do Pro-Amendoim, referentes ao ano de
2002, o Programa realizou 09 coletas, nas quais foram analisadas 572 amostras de 141
diferentes empresas. Destas, 61 amostras e 32 empresas foram consideradas ndo conformes, o
que corresponde a 11% e 23% do total, respectivamente.

Em fevereiro de 2003, o Programa completou o décimo ciclo de analises coletando
578 amostras de 145 diferentes empresas produtoras de amendoim e derivados. Treze por
cento das amostras coletadas foram consideradas ndo conformes, pois apresentavam niveis de
contaminagdo por aflatoxina superiores ao limite maximo estabelecido pela Resolucdo Anvisa
RDC n° 274/02. Cabe destacar que nenhuma das empresas que tiveram amostras de seus
produtos consideradas nao conformes pertence ao Pr6-Amendoim, o que significa que o
Programa tem fornecido resultados positivos quanto a sua atuacdo de conscientiza¢do junto ao
setor produtivo.

Todas essas acdes culminaram na criacdo de um “selo de garantia da qualidade”, o
Selo de Qualidade do Amendoim ABICAB.

De acordo com os gestores do Programa, os principais objetivos do Pro-Amendoim
sdo (www.proamendoim.com.br):

e Gerar seguranga para o publico consumidor e canais de distribuicao;

e Dar credibilidade para o setor de amendoim, através do desenvolvimento de uma
imagem que seja sindnimo de qualidade, contribuindo, dessa forma, para a reducdo de
devolugdes do produto, de reclamagdes dos consumidores, bem como de problemas
legais;

e Reduzir perdas ao longo de todo o processo produtivo, contribuindo para o aumento

da lucratividade a partir da obten¢do de produto mais competitivo;
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e Facilitar a identificagdo visual dos bons produtos e bons fabricantes (diferencial de
mercado);

e Incentivar o consumo de amendoim no Brasil, recuperando os niveis de producgdo
verificados nos anos 70, quando o pais atingiu produgdes recordes da ordem de um
milhdo de toneladas (atualmente, a produgdo nacional atinge patamares da ordem de
cem mil toneladas);

e Incorpora-lo, definitivamente, na dieta alimentar do brasileiro, pelo seu elevado valor
protéico (em média, a cada 100g do produto, extraem-se 25g de proteinas) e
energético (fonte natural de vitaminas essenciais e minerais).

Dentre os critérios adotados para a concessdo e manutengdo do Selo de Qualidade do
Amendoim ABICAB destaca-se a obrigatoriedade da implantagdo dos principios do sistema
BPF/APPCC. Até setembro de 2003, 09, das 36 empresas processadoras de amendoim que
compdem o quadro de associados da ABICAB, participam do Programa e sdo detentoras da
autorizacdo para ostentar, no rétulo de seus produtos, o referido selo de garantia da qualidade,
oferecendo-lhes diferencial mercadolégico em relagdo aos demais fabricantes.

Juntas, essas nove empresas respondem por cerca de 45% do mercado brasileiro de
amendoim. Apesar de representativo, esse nimero nao reflete a realidade do setor produtivo
que, atualmente, segundo dados da ABICAB, conta com a participagdo de mais de 200
empresas que operam formalmente e que encontram-se espalhadas por todo o pais mas que
concentram-se no interior do estado de Sdo Paulo, regido que responde por cerca de 90% da

producdo nacional, e no norte do Parana.

2.6 ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE

2.6.1 Introducao

A implementacdo do sistema de gestdo da seguranca de alimentos, segundo os
principios da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), tem como pré-
requisitos a ado¢do das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) que, por sua vez, incluem os
Procedimentos Padrdes de Higiene Operacional (PPHO), conforme previsto pela Resolugao-
RDC n° 172/03.

O sistema foi desenvolvido para garantir a producdo de alimentos seguros a satde do

consumidor e possui um enfoque sistematico para identificar perigos em todas as etapas que
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compreendem a cadeia de processamento do alimento objeto da andlise, desde o campo
(matéria-prima) até a mesa (produto final) do consumidor, com o objetivo de estimar os riscos
que podem afetar sua inocuidade, a fim de estabelecer medidas de carater preventivo para
minimiza-los, controla-los e monitora-los, garantindo, dessa forma, a seguranca alimentar da
populacgio.

O sucesso da implantagdo do sistema de APPCC estd diretamente relacionado ao
completo comprometimento e envolvimento da forca de trabalho e da alta administracdo, pois
representa uma profunda mudanca de cultura e postura organizacionais que deve ser
entendida tanto pelos clientes internos quanto pelos clientes externos da empresa que se
propoe a seguir seus principios. Como toda mudanca, a empresa deve estar preparada para
enfrentar focos de resisténcia e, portanto, sem o apoio em todos os niveis, o processo de
implantacdo do sistema de APPCC, bem como as vantagens que o uso dessa ferramenta de

gestdo proporciona, correrdo o risco de nao obterem o éxito desejado.

2.6.2 Origem

O APPCC, ou HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Points), originou-se ha,
aproximadamente, 50 anos, na industria quimica britanica.

A aplicagdo especifica do sistema APPCC para a produgdo de alimentos seguros foi
desenvolvida, originalmente, no inicio da década de 60, pela empresa de alimentos Pillsbury
Company, em cooperagdo com laboratdrios do exército norte-americano, em resposta a uma
solicitacdo da National Aeronautic and Space Administration (NASA) com o objetivo de
produzir alimentos para o consumo dos astronautas que participariam das missdes espaciais
do programa espacial dos Estados Unidos. Esses alimentos deveriam ser livres (“Zero
Defeito”) de contaminantes bioldgicos (bactérias patogénicas e virus), fisicos (elementos
estranhos) e quimicos (substancias estranhas) que poderiam disseminar doengas ou provocar
ferimentos durante as viagens ao espago, o que poderia colocar em risco ndo s6 a vida do
astronauta que o consumisse, mas também o sucesso de toda a missdo, bem como os recursos

humanos e financeiros investidos desde a sua concepgao.

2.6.3 O Sistema APPCC

Assim nasceu o sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle

(APPCC), cuja utilizagdo, atualmente, ¢ difundida por diversos segmentos da industria
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alimenticia, ndo s6 voltados para a fabricagdo de alimentos para consumo humano, mas
também de alimentos para consumo animal (ragdes).

O APPCC constitui uma estratégia suficientemente detalhada para atender as
necessidades de seguranca, além de ser pratica o bastante para ser facilmente implantada a
custos razoaveis (SENAI Projeto APPCC, p. 1, 2001).

A adogao e implantacao dos principios da APPCC vem sendo adotada em vérias partes
do mundo. Alguns paises, como os Estados Unidos, por exemplo, ja estabeleceram, para
alguns segmentos da cadeia produtiva, a obrigatoriedade da utilizagdo do sistema como
garantia do fornecimento de alimentos seguros para a populacdo e essa exigéncia nao
restringe-se apenas ao mercado interno, ela ¢ extensiva aos paises que pretendem exportar
seus produtos. Tanto ¢ verdade, que tal compulsoriedade ¢ reconhecida e apoiada pela
Organizacdo Mundial do Comércio e ndo ¢ vista como imposi¢do de barreiras técnicas ao
comércio exterior, como veremos mais adiante, desde que atenda a determinados critérios.

O carater preventivo do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle,
ou seja, que busca a eliminagdo do perigo ou a reducdo do mesmo a limites toleraveis, ¢ outro
destaque que lhe confere atributos que o fazem ser reconhecido, internacionalmente, como um
modelo de sistema de gestao que, dentre suas vantagens, contribui para:

e a reducdo de custos e aumento da lucratividade, j4 que minimiza as perdas com
matéria-prima, embalagem e produto;

e a satisfacio do consumidor e aumento da credibilidade do produto e,
conseqiientemente, reducao do numero de reclamacdes e penalidades impostas pelos
orgdos reguladores diante da existéncia de irregularidades; e

e 0 aumento da competitividade da empresa que o adota, tornando-a capaz de conquistar
novos mercados, nacionais e internacionais.

Diferentemente dos conceitos dos demais sistemas de gestdo conhecidos, com
destaque para aqueles que seguem os principios das normas NBR ISO 9000, para sistemas de
gestao da qualidade, e 14000, para sistemas de gestdo ambientais, 0 APPCC, em fungao de
“sua abordagem sistematica, estrutural, racional, multi-disciplinar e adaptavel”
(ABDALLAH, RODRIGO, p. 12, 1997) garante a qualidade, ou melhor, garante que o
produto alimenticio produzido de acordo com seus principios atenda aos critérios
estabelecidos pelos regulamentos técnicos que definem os Padrdes de Identidade e Qualidade
para alimentos, ou seja, trata-se de um alimento seguro para o consumo da populagdo.

Isto porque o APPCC ¢ um “sistema que identifica, avalia e controla os perigos que

sdo significativos para a seguranga de alimentos” (NBR ISO 14900, p. 3, 2002) e deve ser
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aplicado, separadamente, a cada etapa do processo produtivo, com base no Plano APPCC
elaborado pela equipe responsavel por sua implementagao.

De acordo com a NBR ISO 14900:2002, para Sistema de Gestdo da Analise de Perigos
e Pontos Criticos de Controle — Seguranca de Alimentos, o Plano APPCC ¢ o “documento
elaborado de acordo com os principios da APPCC para garantir o controle de perigos
considerados relevantes para a seguranga alimentar no segmento da cadeia do alimento
considerado”. Dessa maneira, entende-se que, assim como o sistema APPCC deve ser
aplicado a cada segmento da cadeia produtiva, o0 mesmo deve acontecer com o Plano APPCC,
ou seja, deve ser elaborado um plano para cada segmento do processo produtivo (colheita,

transporte, armazenamento, processamento e distribuigao).

2.6.3.1 Os Principios do Sistema APPCC

Em 1989, o National Advisory Committee on Microbiologial Criteria for Foods
(NACMCF), comité norte-americano de carater cientifico responsavel por recomendacdes na
area da saude publica relacionadas a seguran¢a alimentar, instituiu um grupo de trabalho com
o objetivo de tragar as linhas mestras para a aplicagio do HACCP. Com base no material
desenvolvido por esse grupo de trabalho, o NACMCEF publicou, em novembro do mesmo ano,
documento intitulado Principios HACCP para a Produ¢do de Alimentos. Nesse documento, o
NACMCF define HACCP, apoia seu uso pela industria e agéncias governamentais de
inspe¢do ¢ controle, descreve os sete principios do HACCP e estabelece um guia para o
desenvolvimento de um plano HACCP para qualquer tipo de alimento (Banas Qualidade, p.
21 e 22, abril/2002).

Portanto, conforme definido pela norma brasileira, os sete principios nos quais o
sistema de gestdo APPCC fundamenta-se “constituem o conjunto minimo de atividades ou
acOoes a serem adotadas para que um alimento, grupo ou linha de produtos possa ser
considerado seguro para o consumo”.

A seguir, sdo relacionados os sete principios do sistema APPCC.

Principio 1: Conduzir Analise de Perigos

Principio 2: Determinar os Pontos Criticos de Controle (PCC’s)
Principio 3: Estabelecer o(s) Limite(s) Critico(s) para cada PCC
Principio 4: Estabelecer Sistema de Monitoramento para cada PCC

Principio 5: Estabelecer A¢des Corretivas
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Principio 6: Estabelecer Procedimento de Verificagdo

Principio 7: Estabelecer Documentagdo ¢ Manutencao de Registros

De acordo com o documento Joint FAO/WHO Codex Alimentarius Commission,
Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its
Application, 1969, Rev. 3 (1997), p. 37, a seqiiéncia logica de aplicagdo dos principios da

APPCC consiste dos seguintes passos, conforme descritos na figura 5.

Formagéo da Equipe do Sistema APPCC

v

Descrigao de Produto

v

Descrigdo do Uso Intencional do Produto

v

Estabelecimento do Fluxograma

v

Confirmagao do Fluxograma

v

Analise de Perigos

v

Determinagao dos PCC'’s

v

Estabelecimento de Limites Criticos para cada PCC

v

Estabelecimento de Sistema de Monitoramento para cada PCC

v

Acdes Corretivas para cada PCC

v

Procedimentos de Verificagdo do Sistema APPCC

v

Estabelecimento da Documentacdo e Registros
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Fonte: Hazard Analysis and Critical Control Point (HACCP) System and Guidelines for its Application,
FAO/WHO, rev. 3, 1997

FIGURA 6 — Seqiiéncia Logica de Aplicagdo da APPCC
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Como pode ser observado, além dos sete principios da APPCC, a seqiiéncia
apresentada inclui cinco outras etapas, preliminares ou preparatorias, necessarias para a
adequada implantagdo do sistema.

A seguir, ¢ fornecido detalhamento de cada uma dessas etapas para melhor
entendimento do objetivo especifico de cada uma delas e da relevancia das mesmas dentro da
cadeia de acontecimentos. Tais informacdes também foram retiradas do documento de

orientagdo do Codex Alimentarius para aplicagdo do sistema APPCC.

Passo 1: Formacao da Equipe do Sistema APPCC

A equipe deve ter conhecimento e experiéncia especificos sobre todo o processo
produtivo do alimento a fim de desenvolver um plano APPCC eficiente e eficaz, ou seja, que
ndo so atinja os objetivos propostos, mas que os atinja com os melhores resultados possiveis e
da maneira mais simples. Em fun¢do das diferentes matérias que envolvem as sucessivas
etapas do processo de fabricagdo, ¢ preferivel que a equipe seja composta por especialistas de
diferentes areas.

Além da preocupagdo com a formacdo da equipe responsavel pela aplicacdo dos
principios da APPCC, deve ser politica da organizagao prever programas de treinamento para
todos os profissionais envolvidos no processo produtivo, em todos os niveis hierarquicos, em
todas as suas etapas, a fim de criar uma cultura acerca das mudangas que se pretende
empreender ¢ dos resultados que se busca alcangar, a partir do engajamento dos mesmos.
Dessa forma, minimizam-se os riscos de criagao de focos de resisténcia, naturais em todos os
processos de mudanga organizacional, que possam prejudicar o desenvolvimento e

implementagdo do sistema.

Passo 2: Descri¢ao de Produto

Uma descrigdo completa do produto deve ser feita, incluindo caracteristicas e
propriedades relevantes que, caso sofram altera¢do, poderdo comprometer a seguranca do
alimento, tais como: composi¢ao, estrutura quimica/fisica, tratamentos aos quais o produto ¢
submetido durante o processo produtivo (térmico, congelamento, ...), processo de embalagem,

prazo de validade e condi¢des de armazenamento e método de distribuicao.
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Passo 3: Identificacdo do Uso Intencional do Produto

A definicdo do uso intencional deve levar em consideragdo os possiveis usos do
produto pelo usuério final, a fim de identificar e dimensionar os potenciais riscos aos quais o

consumidor pode ser exposto.

Passo 4: Estabelecimento do Fluxograma

O fluxograma deve ser construido pela equipe do sistema APPCC e deve contemplar
todas as etapas do processo produtivo. Como ja foi dito anteriormente, a APPCC deve ser
aplicada a cada etapa do processo, porém a equipe responsavel por sua implantacdo deve
poder visualizar as etapas anteriores e posteriores aquela que se estd analisando, para que
possa identificar se as medidas de controle adotadas naquela etapa podem provocar impactos

nas demais.

Passo 5: Confirmag¢ao do Fluxograma

A equipe do sistema APPCC deve confirmar se o fluxograma proposto realmente
contempla todas as etapas do processo produtivo através do acompanhamento e comparagao,
in loco, de toda a cadeia do alimento, desde a matéria-prima até a distribui¢do do produto

final, fazendo sempre as correcdes que se mostrarem necessarias.

Passo 6: Andlise de Perigos

Essa etapa corresponde ao Principio 1 do sistema APPCC e consiste na identificacao,
por parte da equipe responsavel pela implantacdo do sistema, de todos os perigos que
possuem razoavel probabilidade de ocorrer em cada etapa da produgdo primaria,
processamento, fabricacdo e distribui¢do para os pontos de venda do produto.

Feito isso, a equipe agora deve conduzir uma nova analise, dessa vez com o objetivo
de mensurar o impacto da eliminagdo ou reducgdo, a niveis aceitaveis, dos perigos previamente
identificados para a producao de um alimento seguro.

A equipe deve considerar também que medidas de controle existem e quais devem ser

aplicadas a cada perigo.
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Passo 7: Determinagdo dos PCC’s

Os Pontos Criticos de Controle (PCC’s) podem ser definidos como etapas, praticas,
procedimentos ou fase do processo produtivo onde devem ser aplicados controles com o
objetivo de prevenir ou eliminar um ou mais riscos a seguranca alimentar ou reduzi-lo(s) a
niveis aceitaveis. A determinacdo dos PCC’s ¢ considerada o passo mais importante dentro do
sistema APPCC e significa dizer O qué deve ser controlado.

Dai a necessidade do envolvimento de especialistas em cada uma das etapas do
processo produtivo e do conhecimento especifico de todas as variaveis de diferentes naturezas
que influenciam, direta e indiretamente, aquela etapa, pois ¢ fundamental que todos os PCC’s
sejam identificados. Nao mapear todos os Pontos Criticos de Controle significa ndo controlar
perigos que poderdo colocar em risco a seguranca alimentar do produto final e,
consequentemente, a saude do consumidor.

Entretanto, esse conhecimento especifico também ¢ necessario para afirmar que um
perigo ndo representa risco para a seguranca do produto e, dessa forma, ndo tornar,
desnecessariamente, mais oneroso o sistema que se pretende implantar.

Para isso, utiliza-se uma ferramenta denominada “Arvore de Decisdes”. Segundo
defini¢do da norma brasileira (NBR 14900:2002), a Arvore de Decisdes ¢ uma “seqiiéncia
logica de perguntas e respostas que podem ser usadas pelo usudrio para determinar se uma
determinada etapa ou processo, ou insumo, ¢ ou ndo um ponto critico de controle”.
Entretanto, deve ser destacado que “ndo ¢ um instrumento infalivel ... a flexibilidade e o uso
do bom senso sdo condi¢des basicas para a aplicacdo mais racional da APPCC”
(www.panalimentos.org.br/Panalimentos_por/haccp2/GUIAG).

A figura 7, a seguir, ilustra um exemplo de “Arvore de Decisdes”. Cabe destacar que,
de acordo com o documento do Codex, esse modelo “pode ndo ser aplicavel a todas as

situacoes”.
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P1 @tem medidas preventivas de controle nesta etaDi-

: p Modificar etapas do processo
Sim Nao Qproduto >

Gontrole nessa etapa é \

necessario para a seguranga?

Sim
Nao Nao é um PCC ALTO*
\ 4

A etapa foi projetada de maneira especifica para eliminar ou

P2 reduzir a probabilidade de ocorréncia de um perigo até um
nivel aceitavel?**
Nao
P3 A contaminagao com perigo identificado poderia ocorrer em

niveis aceitaveis ou poderia aumentar até niveis inaceitaveis?**

N3o é um PCC )
P4 Uma etapa seguinte eliminara o perigo identificado ou o ALTO*
@até um nivel aceitavel?** -

Ponto Critico de Controle

-Sim Nao
(PCC)

C NZio é um PCC ALTO*

*Prossiga para o perigo seguinte
**Os niveis aceitaveis devem ser definidos

Fonte: Manual sobre la Aplicacion del Sistema de Analisis de Peligros y de Puntos Criticos de Control (APPCC)

en la Prevenciony Control de las Micotoxinas, FAO/OIEA, 2003
FIGURA 7 — Exemplo de Arvore de Decisio para Identificar PCC’s

Cabe destacar que, no caso especifico do setor produtivo de amendoim e derivados,
uma das etapas consideradas criticas dentro do processo produtivo ¢ a colheita, em funcao,

principalmente, da utilizacao de praticas inadequadas de armazenamento dos graos.
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Portanto, os principios do sistema APPCC devem ser aplicados ainda no campo. O
fornecedores de matéria-prima devem estar cientes do problema e os profissionais
responsaveis pela colheita devem ser treinados em técnicas voltadas para minimizar os riscos
de contaminagdo dos graos.

Segundo PITT, JOHN (Microrganisms in Foods, p. 269, 2002), secar os graos ainda
no solo ou através de meios mecanicos e armazena-los a temperatura constante € com controle
de umidade sdo algumas das praticas consideradas mais importantes para o fornecimento de

matéria-prima livre de contaminacao.

Passo 8: Estabelecimento de Limites Criticos para cada PCC

A partir do momento que os PCC’s foram identificados, deve-se entdo estabelecer os
Limites Criticos para cada um deles, ou seja, os critérios que serdo utilizados como referéncia
para o monitoramento de cada Ponto Critico de Controle, aqueles que definem se os
resultados obtidos sdo aceitaveis ou inaceitaveis e que, portanto, afetardo ou ndo a inocuidade
do alimento que chega ao consumidor.

Os Limites Criticos devem ser especificados e validados para cada PCC. De acordo
com a definicdo da norma NBR 14900:2002, a validagdo seria a “comprovagdo, através do
fornecimento de evidéncia objetiva, de que os requisitos para uma aplicacio ou uso
especificos pretendidos foram atendidos”. No caso da APPCC, a validagdo seria a
confirmacdo de que o atendimento aquele Limite Critico definido para um determinado PCC
realmente garante, de forma eficiente e eficaz, que aquela etapa do processo produtivo estéd

controlada.

Passo 9: Estabelecimento de Sistema de Monitoramento para cada PCC

O sistema de monitoramento € o processo sistematico de medi¢do ou observacdo de
um Ponto Critico de Controle em relagdo aos seus Limites Criticos. O sistema de
monitoramento define Como controlar o PCC.

Diante do que foi descrito no Passo 8, conclui-se que o monitoramento dos Limites
Criticos deve fornecer respostas rapidas, ou seja, que favoregam a tomada de decisdes
corretivas imediatas diante de uma perda de controle iminente, pois os ajustes necessarios
devem ser efetuados antes que ocorram os desvios aos Limites Criticos preestabelecidos,

conferindo ao sistema APPCC o carater preventivo que ¢ uma de suas vantagens.
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Porém, para que essa velocidade de resposta seja possivel, os Limites Criticos
geralmente estdo associados a medidas que possam ser efetuadas constante e rapidamente.
Medicdes de natureza fisica, quimica, observagdes visuais e sensoriais como temperatura,
tempo, pH, pressdo, textura e umidade, sdo os parametros mais comumente utilizados pela
industria alimenticia como Limites Criticos.

Entretanto, o monitoramento ndo precisa, necessariamente, ser continuo, porém, sua
freqiiéncia deve ser suficiente para garantir que o PCC esta controlado.

No caso do setor produtivo de amendoim e derivados, a manuten¢do de ambientes com
temperatura ¢ umidade controladas sdo imprescindiveis para evitar a contaminagdo do
produto, seja ele como matéria-prima (graos) ou manufaturado, pelos fungos responsaveis
pela producdo da aflatoxina.

Porém, de acordo com PITT, JOHN (Microrganisms in Foods, p. 267, 2002), apesar
de ndo recomendados em fun¢do do tempo de resposta mais lento, os ensaios laboratoriais
quantitativos para deteccdo da contaminacdo sdo de extrema relevancia. Na verdade, essa
etapa seria o principal PCC no controle de aflatoxinas em amendoim.

A Cromatografia Liquida de Alto Desempenho (HPLC — High-Performance Liquid
Chromatography), a Cromatografia a Gas (Gas Chromatography) e a Cromatografia de
Camada Fina (TLC — Thin-Layer Chromatography) estdo dentre os métodos analiticos mais
utilizados para deteccdo da contaminacdo dos graos pelo fungo (Mycotoxins: Risk in Plant,
Animal and Human Systems, 2003, p. 93).

Contudo, apenas a utilizagdo de métodos analiticos reconhecidos internacionalmente
ndo ¢ o suficiente. A quantidade de amostras coletadas deve ser representativa e, portanto,
associada a um plano de amostragem estatistico para cada lote de producdo para que os
ensaios quantitativos para deteccdo da contaminagdo da aflatoxina fornegam resultados
confiaveis, ou seja, nos quais se possa basear para a tomada de decisdes. Nenhum novo lote
de matéria-prima que chega a recepcao da fabrica deve ser liberado para processamento antes
que amostras sejam retiradas, analisadas e déem resultado negativo para a presenga de
aflatoxina.

Segundo PITT, JOHN (Microrganisms in Foods, p. 267, 2002), a definicdo de um
plano de amostragem adequado para deteccdo da presenca de aflatoxina em amendoim ¢ a
primeira preocupac¢do na implementagdo do sistema APPCC, porém, essa defini¢do ndo ¢
simples porque apenas uma pequena parte dos graos pode estar infectada, porém podera

conter elevadas concentragdes da toxina.
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Portanto, o ideal é que, antes da retirada da amostra, o lote seja adequadamente
misturado. Dessa forma, garante-se que, de forma randdmica, ou seja, aleatdria, todos os
graos tenham a mesma probabilidade de compor a amostra que serd levada para andlise e que
essa amostra seja efetivamente representativa do lote de onde sera retirada. A amostra deve
ser formada por um conjunto de pequenas porc¢des retiradas de diferentes locais do lote

(Mycotoxins: Risk in Plant, Animal and Human Systems, 2003, p. 89).

Passo 10: Acdes Corretivas para cada PCC

Como ja foi discutido anteriormente, quando a equipe responsavel pela elaboracao do
Plano APPCC define que uma determinada etapa do processo produtivo oferece riscos a
garantia da inocuidade do produto final, ou seja, quando os PCC’s sdo identificados, ndo so
sdo previamente definidos os Limites Criticos € como esses pardmetros serdo controlados e
monitorados, mas também que acdes deverdo ser imediatamente empreendidas no sentido de
corrigir eventuais desvios e eliminar as causas das ndo-conformidades, de forma a evitar a sua
repeticao.

Além de garantir que o PCC esta novamente sob controle, as a¢des corretivas devem

contemplar o que sera feito com o produto afetado.

Passo 11: Procedimentos de Verificagdo do Sistema APPCC

O sistema de Andalise de Perigos e Pontos Criticos de Controle deve ser
permanentemente reavaliado. A freqiiéncia de avaliagdo deve ser suficiente para garantir que
o sistema continue funcionando adequadamente, fornecendo os resultados para os quais foi
implementado, ou seja, a producdo de alimentos seguros, ou sempre que forem empreendidas
quaisquer mudangas no processo produtivo advindas de novos conhecimentos, da compra de
novos equipamentos, enfim toda variavel que possa influenciar no resultado do produto final.

Com esse objetivo, além de analises criticas e auditorias do sistema coordenadas pela
Alta Administracdo, a empresa também pode realizar ensaios em amostras retiradas
aleatoriamente do processo produtivo. Dessa forma, verifica-se ndo apenas a conformidade da
parte documental do sistema, mas se ele, efetivamente, continua a produzir resultados

satisfatorios.
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Passo 12: Estabelecimento da Documentacdo e Registros

Segundo definido pela norma NBR 14900:2002, “a organizacdo deve estabelecer e
manter documentacdo para comprovar que o sistema de gestdo da APPCC estd
implementado”.

Dentre os documentos referentes ao sistema de gestao da APPCC, destacam-se:

a) o escopo do sistema APPCC;

Segundo a norma brasileira, o escopo deve, necessariamente, incluir o campo de

aplicagdo do sistema, ou seja, o segmento da cadeia produtiva de alimentos, os

produtos ou linhas de produtos e locais de producao que sao cobertos pelo sistema de
gestdo, bem como os tipos de perigos contemplados.

b) a andlise de perigos;

¢) adeterminacdo dos Pontos Criticos de Controle; e

d) a determinagdo dos Limites Criticos.

No que diz respeito aos registros, a organizacdo também deve definir os controles
necessarios para sua identificagdo, armazenamento, recuperacdo, tempo de retengdo e
descarte.

Entende-se por registro, todo e qualquer meio de comprovar que o ponto critico foi
identificado, que foram estabelecidos procedimentos para seu controle e que o mesmo
permanece continuamente monitorado a fim de evitar que o problema volte a ocorrer ou, caso
ocorra, que acdes corretivas foram implementadas rapidamente para sua corre¢do e
eliminacao.

Dentre os exemplos de registros, destacam-se:

a) as atividades de monitoramento dos PCC’s;
b) os desvios ¢ as agdes corretivas correspondentes; e
c) as modificagdes feitas no sistema APPCC.

Deve ser ressaltado que a manutencdo dos documentos e registros referentes ao
sistema de gestdo APPCC ndo representa mera formalidade e os mesmos nao devem ser
utilizados apenas quando a empresa passa por um processo de auditoria. Essa documentagao
deve ser considerada permanente fonte de referéncia e consulta, pois reflete o historico da
organizagao e sua experiéncia com a utilizagdo da APPCC, onde estdo concentradas todas as
informagdes relevantes sobre o processo produtivo, seus perigos, controles e eventuais agdes
corretivas. Enfim, ¢ a evidéncia do esfor¢o que vem sendo empreendido pela empresa na

busca de produto que ofereca seguranca alimentar a seus usuarios.
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2.6.4 A Adocao do APPCC no Mundo

A partir do sucesso da aplicagdo especifica do sistema APPCC na producdo de
alimentos in6cuos para a NASA e da apresentacdo oficial de sua metodologia na National
Conference on Food Protection, realizada nos Estados Unidos, em 1971, a sua implantagao
passou a ser promovida e disseminada.

O aumento de casos de toxinfec¢des alimentares tem levado varios paises a se
tornarem cada vez mais exigentes quanto a seguran¢a na producdo e na importagdo de
alimentos. O sistema APPCC surgiu como um processo cientifico que representa o que ha de
mais moderno na atualidade e que tem por finalidade construir a inocuidade nos processos de
producdo, manipulacdo, transporte, distribui¢do e consumo dos alimentos (Banas Qualidade,
p- 21, abril/2002).

O processo que foi desencadeado nos paises desenvolvidos nas décadas posteriores a
criacdo do sistema e que comegou, quase que invariavelmente, nas industrias dos setores de
pescado, carne e derivados, atualmente permeia todos os segmentos da cadeia produtiva de
alimentos localizados, principalmente, nos Estados Unidos e nos paises membros da
Comunidade Européia (CE) onde sua adogao ¢ considerada obrigatoria.

Assim como para o mercado interno, tal exigéncia também vale para os paises que
mantém relagdes comerciais e exportam alimentos para os EUA e a CE, que devem
comprovar que utilizam os principios da APPCC ao longo de toda a cadeia de processamento
do alimento, pois, de outra maneira, nao lhes ¢ permitido acesso a esses mercados.

Nesse momento, deve ser apresentada e discutida a tese de que a exigéncia da
obrigatoriedade de adogao dos principios do sistema APPCC pode ser considerada barreira
técnica, imposta pelos paises-membros da Organizagdo Mundial do Comércio (OMC), ou um
critério definido com base em conhecimentos técnicos e cientificos fundamentados que visam
unicamente a garantia da seguranga alimentar da populagao.

Em primeiro lugar, cabe o esclarecimento sobre o que seria uma “barreira técnica”.

No item referente a relacdo do Inmetro com a defesa do consumidor falou-se sobre o
inicio da década de 90, periodo em que o Brasil comegava a sentir os reflexos da globalizagao
da economia, a partir da abertura econdmica promovida pelo Governo Federal, porém, antes
da globalizagdo, uma pratica comum de mercado, utilizada com o objetivo de proteger o
mercado interno, baseava-se na forte taxagdo aos produtos importados, eram as chamadas

“barreiras tarifarias”, através das quais um pais exportador poderia colocar seus produtos em
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mercados estrangeiros desde que estivesse disposto a pagar as altas taxas impostas pelo
Governo local, o que tornava o produto importado pouco competitivo em funcao do preco
final extremamente elevado que era apresentado ao consumidor.

Com a globalizacdo, o espago para a taxac¢do de produtos foi praticamente eliminado,
porém, a iniciativa de proteger o mercado interno, ndo. Para isso, os paises, geralmente
aqueles classificados como desenvolvidos, passaram a utilizar a regulamentacao técnica e os
programas de Avaliacdo da Conformidade, temas que serdo abordados mais a frente, como
ferramentas para a criacdo de outro tipo de barreira, as “barreiras técnicas a0 comércio”, para
impedir ou dificultar a importacao de produtos oriundos de paises em desenvolvimento.

Através da regulamentacdo, os paises estabelecem requisitos que os produtos
importados devem atender para que possam ter acesso ao mercado internacional, requisitos
que ndo apresentam nenhum tipo de fundamentagdo técnica e/ou cientifica.

Para regular essa questdo, criou-se, em 1995, a Organizacdo Mundial do Comércio
(OMC), orgao vinculado a Organizacao das Nacdes Unidas (ONU), com a atribuicao de ser o
forum internacional responsdvel pela regulacdo do comércio exterior, onde sdo discutidas e
julgadas se as praticas comerciais de seus 146 paises-membros, signatarios do Acordo sobre
Barreiras Técnicas ao Comércio (TBT — Agreement on Technical Barriers to Trade),
caracterizam ou ndo a imposi¢ao de uma barreira técnica ao comércio exterior.

De volta a discussdo e diante do exposto, podemos considerar que, embora a
implantacdo do sistema APPCC traga inimeras vantagens para o setor produtivo, sua
exigéncia por parte dos paises-membros deve atender obrigatoriamente aos principios
estabelecidos pelo Acordo sobre Barreiras Técnicas ao Comércio para que nao seja
caracterizada como um obstaculo proposital para o comércio de um determinado produto, mas
sim como uma preocupacao legitima com a “prevenc¢do de praticas enganosas; a prote¢do da
saude ou seguran¢a humana, da saude ou vida animal ou vegetal, ou do meio ambiente”
(HACCEP e as Barreiras Técnicas, p. 7, 2003).

Para que a pratica reflita a teoria, ou seja, para que a obrigatoriedade da adogdo do
sistema APPCC ndo acarrete a criacdo de obsticulos desnecessdrios ao comércio, duas
diretrizes devem, necessariamente, ser seguidas:

1. utilizagdo de critérios estabelecidos e reconhecidos internacionalmente, como, por
exemplo, aqueles definidos por normas, diretrizes ou recomendacdes elaboradas no
ambito do Codex Alimentarius; e

2. utiliza¢dao de critérios que possuam embasamento técnico e cientifico, ou seja, que

reflitam o “estado da arte” em matéria de seguranca alimentar.
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Como pode ser observado quando do relato das experiéncias bem sucedidas por parte
dos paises que passaram a adotar, obrigatoriamente, o sistema APPCC em determinados
setores estratégicos da cadeia produtiva e que apresentavam um histérico de problemas
quanto ao controle das varidveis que influenciavam na obteng@o de um alimento seguro ¢ que
essa ferramenta vem sendo usada com responsabilidade.

E essa “transparéncia” que faz com que o sistema APPCC seja reconhecido e
recomendado por organismos internacionais como a Organizacdo Mundial do Comércio
(OMC), a FAO (Organizagao das Na¢des Unidas para a Alimentagdo e Agricultura), a OMS

(Organizagdo Mundial da Saude) e pelo Mercosul.

2.6.5 A Adogao do APPCC no Brasil (Projeto APPCC)

Ja vimos como a adogao e implementagdo do sistema de gestdo de alimentos com base
na aplicagdo dos principios da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle pode
contribuir para o aumento da competitividade do produto nacional e abrir as portas para o
comércio exterior em fungdo das exigéncias que os paises exportadores comegcam a impor
para a entrada de alimentos que ndo ofere¢cam risco a satide de sua populacdo. Entretanto, o
setor produtivo brasileiro ndo deve ter essa visdo apenas voltada para o mercado externo, ou
seja, o mercado interno, o consumidor brasileiro, também deve poder ter o direito de ter
acesso a produtos alimenticios livres de contaminacao de qualquer natureza.

No Brasil, tanto o Ministério da Saude quanto o Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento se empenham na aplicacdo do sistema APPCC. Desde 1993, quando foi
tornado obrigatdrio para o setor de pescados pelo Ministério da Agricultura e exigido como
instrumento de fiscalizagao sanitaria pelo Ministério da Saude, através da Portaria n° 1.428, os
dois o6rgaos reguladores vém desenvolvendo uma série de agdes para a ado¢do do sistema
pelas empresas nacionais.

Dentre essas agdes, destaca-se a publicacdo da Resolucdo RDC n°® 172, em julho de
2003, ja citada anteriormente. Através dessa resolucdo, a Anvisa institui a compulsoriedade
de atendimento, a todos os estabelecimentos processadores de amendoins e derivados, até
janeiro de 2004, aos critérios definidos pela Lista de Verificagdo das Boas Praticas de
Fabrica¢do que estabelece requisitos para as edificagdes e instalagdes; para os equipamentos
que possuem influéncia direta ou indireta no processo produtivo; para os profissionais que
trabalham nos diversos segmentos da cadeia produtiva do alimento e, finalmente, para o

produto final.
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No que diz respeito as acdes empreendidas pelo setor produtivo, o movimento
nacional pela adogcdo da APPCC pelas industrias processadoras de alimentos foi fortemente
incrementado a partir de 1998, quando a ag@o conjunta da Confederagao Nacional da Industria
(CNI), do Servico Nacional de Aprendizagem Industrial (SENAI) e do Servico Brasileiro de
Apoio as Micro e Pequenas Empresas (SEBRAE), apoiada e estimulada pelo governo federal,
através do Programa Brasileiro da Qualidade e Produtividade, criou o Projeto APPCC, que
divulga o sistema e apdia sua implanta¢do em toda a cadeia produtiva do setor alimentar.

Como ja foi citado, o PBQP foi o movimento nacional pela qualidade, coordenado
pelo Governo Federal, que tinha como objetivo apoiar o setor produtivo nacional diante das
dificuldades que surgiam com as mudancas que se configuravam no novo cenario politico e
econdmico brasileiro.

Em 1998, o Programa foi relangado através de Metas Mobilizadoras Nacionais. Dentre
elas, destaca-se aquela referente a adocdo do sistema APPCC: “Difundir e apoiar a
implantag¢ao do sistema APPCC, utilizado na producao de alimentos seguros a satide e com
qualidade, em um total de 3 mil empresas, das quais 300 com vistas para o mercado externo,
até o ano 2003” (SENALI, Projeto APPCC, p. 12, 2001).

Desde entdo, o Projeto APPCC cresceu rapidamente e, atualmente, atua em todo o
territorio nacional por meio dos Comités Gestores Estaduais. A parceria inicialmente formada
pela CNI, SENAI e SEBRAE, hoje em dia conta com a participagdo efetiva das seguintes
entidades: Servico Social da Industria (SESI), Servigo Nacional de Aprendizagem Comercial
(SENAC), Servigo Social do Comércio (SESC), Servigo Nacional de Aprendizagem Rural
(SENAR), Conselho Nacional de Desenvolvimento Cientifico e Tecnoldgico (CNPq),
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (EMBRAPA) e Anvisa e com o apoio da
Associa¢do Brasileira das Industrias Alimenticias (ABIA), do Ministério da Saude e do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento.

Os objetivos do Projeto APPCC sao (SENAI, Projeto APPCC, p. 2, 2001):

a) aumentar a seguranca ¢ a qualidade dos alimentos produzidos para a populacdo
brasileira;

b) contribuir para o aumento da exportagao de alimentos;

c) criar materiais educativos e de apoio (CD-Rom, videos, cartilhas, manuais técnicos,
folhetos, entre outros) para mobilizar e capacitar empresas a implantarem as Boas
Praticas de Fabricacdo e o sistema APPCC;

d) apoiar empresas, por meio de consultores especializados, na implantacdo das Boas

Praticas de Fabricacgao e do sistema APPCC;



78

e) conscientizar a populacao brasileira sobre os cuidados para uma alimentacgao segura; e
f) atingir todos os segmentos da cadeia de produgao de alimentos em todo o pais.

Como a abordagem sistematica do sistema de gestao baseado na adog¢ao dos principios
da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle estabelece que o sistema deva ser
implantado, separadamente, para cada segmento da cadeia produtiva, do campo a mesa do
consumidor, o Projeto APPCC divide-se em seis sub-projetos, cada um com seus objetivos e
acdes especificos, que permitem o controle em todas as etapas do processo.

Os seis sub-projetos sdo: Campo, Industria, Distribuicdo, Mesa, Transporte ¢ Ag¢des
Especiais.

O planejamento dessas agdes prevé o desenvolvimento de produtos especificos, como
a coordenacdo de cursos e a elaboracdo de materiais didaticos, por exemplo, para cada
publico-alvo; a formagdo de multiplicadores, instrutores e consultores; a divulgagdo do
sistema entre os empresarios; € o treinamento e implantacdo orientada das Boas Praticas de
Fabricacdo e do sistema APPCC com custos diferenciados que permitem que qualquer
empresa, independentemente do seu porte, possa utilizar tal ferramenta como estratégia

competitiva.

2.7 A AVALIACAO DA CONFORMIDADE

2.7.1 Origem

O final da década de 80 e inicio da década de 90 foram marcados por profundas
mudangas em nivel mundial, a queda do Muro de Berlim, que dividia as duas Alemanhas, a
Oriental ¢ a Ocidental, desde o fim da Segunda Grande Guerra e um dos icones do
movimento socialista, a revolu¢do dos estudantes na China em busca de paz e liberdade, a
Guerra do Golfo, primeiro embate entre as for¢as norte-americanas e iraquianas, enfim o
mundo passava por grandes transformagdes sociais, politicas e econdomicas. Era o inicio da
Era da Globalizagdo e da reorganizacdo do mundo através da formacgdo de grandes blocos
econdmicos: Unifio Européia, Mercosul, Alca (Area de Livre Comércio das Américas), Apec
(Asia Pacific Economic Cooperation), sdo apenas alguns exemplos.

O Brasil também sentia os reflexos dessas mudancas. Pela primeira vez, o brasileiro
elegia, através de eleigdes diretas, seu governante maximo e, também pela primeira vez, dois

anos depois de eleito, exigia a renuncia desse mesmo governante através de manifestagdes
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pacificas lideradas, no inicio, por grupos estudantis, os chamados “caras-pintadas”, mas que
posteriormente contariam com o apoio de toda a sociedade brasileira.

Entretanto, durante o curto espaco de tempo a frente do Governo, em funcdo dos
escandalos politicos e econdmicos em que se envolveu durante sua breve gestdo, o entdo
Presidente da Republica Fernando Collor de Melo também foi responsavel por mudangas que
marcariam a Historia do nosso pais. O langcamento do (PBQP), a publicacao do Codigo de
Defesa e Prote¢ao do Consumidor e a abertura econdmica, acabando com a economia fechada
e a politica protecionista do mercado interno através da taxacdo elevada dos produtos de
origem estrangeira, foram, talvez, os principais marcos das mudangas pelas quais a sociedade
brasileira passou e tem passado. Quem ndo se recorda das ‘“‘carrocas” brasileiras como
referéncia direta a péssima qualidade dos automdveis fabricados no pais?

A abertura econdmica ndo foi uma experiéncia vivida apenas pelo Brasil, a
Globalizagdo representou também o fim da protecdo de mercado praticada em todo o mundo,
pelo menos como até entdo eram realizadas, ou seja, através da imposi¢ao de barreiras
tarifarias como as que o Brasil impunha aos paises que quisessem colocar seus produtos no
mercado brasileiro. Entretanto, surgiam novas formas de promover a prote¢do do mercado
interno, as chamadas barreiras técnicas ao comércio exterior.

E nesse contexto de qualidade e competitividade, onde a questdo técnica torna-se
também uma questdo estratégica, que o tema Avaliacdio da Conformidade (Conformity

Assessment, em inglés) encontra-se inserido e ganha notoriedade.

2.7.2 Conceitos

De acordo com o definido pela Diretoria da Qualidade do Inmetro, ambito em que os
programas oficiais de Avaliacdio da Conformidade sdo estudados, desenvolvidos e
implementados, a Avaliagdo da Conformidade ¢ um processo sistematizado, com regras
preestabelecidas, devidamente acompanhado e avaliado, de forma a propiciar adequado
grau de confian¢a de que um produto, processo ou servigo, ou ainda um profissional, atende
a requisitos preestabelecidos (Avaliagcdo da Conformidade, p.2).

Segundo a Organizagdo Mundial do Comércio, a Avaliagio da Conformidade é
qualquer atividade que tenha como objetivo determinar, direta ou indiretamente, o
atendimento a requisitos aplicaveis.

Enfim, a Avaliagdo da Conformidade busca atingir dois objetivos fundamentais: em

primeiro lugar, deve atender preocupagdes sociais, estabelecendo com o consumidor uma
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relacdo de confianca de que o produto, processo ou servico estd em conformidade com
requisitos especificados. Por outro lado, ndo pode tornar-se um 6nus para a producao, isto &,
nao deve envolver recursos maiores do que aqueles que a sociedade estd disposta a investir.
Desta forma, a Avaliacdo da Conformidade ¢ duplamente bem sucedida na medida que
proporciona confianca ao consumidor, a0 mesmo tempo que requer a menor quantidade
possivel de recursos para atender as necessidades do cliente (Avaliagdo da Conformidade,
p.2).

Os principais aspectos que justificam a implantacdo de Programas de Avaliagdo da
Conformidade sao:

a) Propiciar a concorréncia justa, pois garante que todos os produtos, processos ou
servigos atendem aos critérios minimos de qualidade preestabelecidos por uma
norma ou regulamento técnico;

b) Estimular a melhoria continua da qualidade e o desenvolvimento tecnologico;

¢) Informar o consumidor que o produto, processo ou servigo tem sua conformidade
avaliada de forma sistematica e que, portanto, atende a requisitos normativos, o
que garante a sua protecdo e contribui para suas adequadas decisdes de compra,
uso e descarte de produtos;

d) Facilitar o comércio exterior, possibilitando o incremento das exportagdes, através
da manutencdo de sistemas de avaliacio da conformidade compativeis e
mutuamente reconhecidos por seus parceiros comerciais;

e) Proteger o mercado interno, dificultando a entrada de produtos, processos ou
servicos que nao atendam a requisitos minimos de seguranca e desempenho, o que
poderia colocar em risco seus usudrios e prejudicaria a idéia de concorréncia justa;

f) Agregar valor as marcas a partir do momento que os fabricantes demonstram que
seus produtos ostentam a marca da Avaliacdo da Conformidade e que a mesma
representa um diferencial de mercado em fung¢ao da relagdo de confianga entre esse
instrumento e a sociedade.

Cabe destacar que existem iniciativas semelhantes promovidas, muitas vezes, pelo
proprio setor produtivo, no sentido de criar esse diferencial de mercado através da criagdo de
programas de qualidade setoriais que visam a auto-regulacdo do setor € a aposi¢do, na
embalagem dos produtos, de “selos de qualidade” como, por exemplo, o Pro-Amendoim,
coordenado pela ABICAB e que ja foi aqui abordado, porém existem outros, como aqueles
encontrados em determinadas marcas de café e massas alimenticias, apenas para citar

exemplos de programas de qualidade da &rea alimenticia.
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A criagdo de “selos de qualidade” ¢ uma 6tima iniciativa do setor produtivo, porém se
tais programas nao forem bem coordenados e nao obtiverem o comprometimento com a
qualidade daqueles que o integram, estardo fadados ao fracasso e, ainda pior, ao descrédito
por parte dos consumidores.

E esse diferencial de mercado que a Avaliagdo da Conformidade oferece através de
seus programas de carater voluntario, pois, além de garantir que aquele produto, processo ou
servigo atende critérios preestabelecidos, permite associar a marca do produto, processo ou
servi¢o a marca do Inmetro, simbolo de confianga junto a sociedade.

Diante dessa realidade, é correto imaginar que a demanda por programas de Avaliacao
da Conformidade cresce a cada ano, porém essa demanda ndao cresce apenas em termos
quantitativos, mas também em complexidade. Atualmente, o Inmetro ¢ fortemente
demandado pelo estudo, desenvolvimento e implantacdo de programas de AC para produtos e
servicos que tém grande impacto na balanca comercial brasileira, ou seja, voltados para a
exportacao.

Dentre esses programas podemos citar: a certificacdo de manejo florestal, demandada
pelos paises europeus que exigem saber se a madeira brasileira exportada foi devidamente
manejada, ou seja, se ndo provocou impactos ambientais e se ndo afetou as comunidades
indigenas vizinhas; e a certificagdo da Producao Integrada de Frutas, também demandada pela
Europa, que através de um controle que vai desde a selecdo das sementes e do solo e da
reducdo do uso de fertilizantes garante a producdo de frutas mais saudaveis e que provoque
menos impacto no meio ambiente e na satde dos trabalhadores envolvidos no processo.

Porém, ao mesmo tempo que o Inmetro ¢ demandado por programas cuja relevancia
para o desenvolvimento da economia do pais ¢ notéria e indiscutivel, também surgem
demandas por programas de AC associadas a interesses econdmicos de pequenos grupos
voltados para o controle do mercado, livrando-se da concorréncia de micro e pequenos
empresarios.

Dessa forma, para evitar o mau uso da ferramenta de Avaliagdo da Conformidade, o
Inmetro desenvolve diversas agdes. Dentre elas, destaca-se o Programa Brasileiro de
Avaliacdo da Conformidade (PBAC). O PBAC ¢ um conjunto de a¢des de carater estratégico-
taticas e tatico-operacionais que norteiam as atividades de todos aqueles envolvidos com a
Avalia¢ao da Conformidade.

O Plano Quadrienal ¢ uma dessas agdes. Através dele, a sociedade define e prioriza

para quais areas (produtos, servicos, profissionais), dentro de determinados critérios, o
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Inmetro devera desenvolver programas de Avaliagdo da Conformidade para um horizonte de

quatro anos.

2.7.3 Mecanismos de Avaliacao da Conformidade

A Avaliacdo da Conformidade ¢ o termo geral utilizado para se designar seus
diferentes mecanismos, todos utilizados com o objetivo Unico de garantir, para a sociedade,
que os produtos, processos ou servigos submetidos aos rigores desse instrumento atendem aos
critérios estabelecidos por normas e regulamentos técnicos.

Sao cinco os principais mecanismos de Avaliagdo da Conformidade utilizados para
esse fim: a certificacdo, o mais antigo e ainda o mais disseminado; a declaracdo da
conformidade pelo fornecedor, modalidade que comeca a ganhar vulto; a etiquetagem, com
foco no desempenho de produtos; a inspe¢do e o ensaio, ambos com utilizacdo mais
especifica.

Para se selecionar um mecanismo de Avaliacdo da Conformidade em detrimento de
outro € necessario levar em consideragdo diversos aspectos como o grau de risco do produto,
processo ou servico; o impacto desse risco; o volume de produgdo; a velocidade de mudanga
tecnologica no setor; o porte dos fabricantes envolvidos; o impacto sobre a competitividade
do produto; entre outros igualmente relevantes (Avaliagdo da Conformidade, p.6).

Entretanto, apesar dos diferentes mecanismos, esse estudo se fixara em dois deles, a
certificagdo e a declaragdo da conformidade pelo fornecedor, por se tratar daqueles que,
utilizando-se os critérios de selecdo de mecanismos, mais se adaptariam a proposta desse
estudo, ou seja, garantir, através de um processo sistemdatico, adequado grau de confianca de
que o sistema de gestdo, com base na adocdo dos principios do APPCC, e o produto final

(amendoim e produtos derivados) atende a critérios preestabelecidos.

2.7.3.1 A Certificacio

A certificagcdo de produtos, processos ou servicos, sistemas de gestdo e pessoal ¢, por
defini¢do, realizada por terceira parte, isto €, por organizacao independente, acreditada pelo
Inmetro, organismo acreditador oficial do governo brasileiro e reconhecido pelo Sinmetro,
para executar, em nome do Instituto, uma ou mais destas modalidades de Avaliacdo da

Conformidade.
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2.7.3.1.1 Certificagdao de Produtos

Apesar dos diferentes mecanismos de Avaliacio da Conformidade garantirem o
mesmo nivel de confianga, a certificacdo destaca-se por apresentar sistematica mais complexa
que os demais. Essa complexidade ¢é refletida no tempo para implantagdo de um programa de
Avaliacdo da Conformidade, utilizando-se o mecanismo da Certificacdo, de carater
compulsdrio, que, geralmente, ndo ¢ inferior a doze meses.

Além disso, a Certificagdo também ¢ caracterizada por acarretar impactos mais
significativos, em termos econdmicos, nos setores nos quais tais programas sao implantados,
tanto que o Inmetro vem buscando formas de minimiza-los, principalmente aqueles sofridos
pelas micro e pequenas empresas, geralmente com recursos limitados para buscar o
desenvolvimento tecnologico necessario para adequar seus produtos aos critérios minimos de
qualidade, que se sentem prejudicadas por essa forte intervencdo do Estado no setor
produtivo.

A certificacdo em sistema de consércio, onde empresas de pequeno porte de uma
determinada regido juntam-se e rateiam entre si os custos pertinentes a certificagdo, comeca a
ser estimulada e orientada pelo Inmetro.

Outra agao no sentido de reduzir os custos da certificacdao estd na pratica, ja utilizada
internacionalmente, de restringir a certificagdo apenas aos requisitos considerados
“essenciais”, ou seja, ndo sdo todos os requisitos normativos de um produto considerados
relevantes para questdes que envolvem a seguranca e a saude do usudrio e o meio ambiente.
Selecionar os critérios que estardo presentes no regulamento técnico elaborado pelo Inmetro e
que, portanto, compordo o escopo da certificacdo, reduz os custos do programa e torna-o
economicamente viavel, independente do porte da empresa.

Atualmente, no que diz respeito a certificacdo de produtos, o Inmetro coordena mais
de cinqiienta programas de Avaliacdo da Conformidade de cardter compulsério, ou seja,
programas em que todas as marcas de um determinado produto devem, necessariamente,
ostentar a marca do Sistema, composta pela marca do Inmetro e pela marca do organismo
acreditado responsavel pela coordenag¢do do processo de certificacdo do produto (OCP —
Organismo de Certificagao de Produto).

Além desses, existem ainda cerca de cento e sessenta produtos -certificados
voluntariamente, nos quais o setor produtivo recorre ao Inmetro no sentido de buscar a marca
do Sistema como forma de criar um diferencial de mercado, em fun¢do da confianca que a

marca do Inmetro possui junto a sociedade.
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No que diz respeito a atividade do Inmetro como 6rgao regulador, sua atuagdo esta
restrita a elaboracao de regulamentos técnicos na area metrologica, porém, em relagdo a
implantacdo de programas de Avaliagdo da Conformidade de carater compulsério, o Inmetro
atua de duas formas: em carater supletivo, quando ndo existe 6rgdo regulador especifico
responsavel pelo produto objeto do programa, como ¢ o caso de brinquedo, por exemplo, ou
entdo, quando o oOrgdo regulador existe, por delegacdo, como € o caso, por exemplo, de
preservativos masculinos, produto regulamentado pela Anvisa.

Geralmente, quando atua em carater supletivo, o Inmetro utiliza uma norma técnica,
especifica para o produto e, por conceituagdo, voluntaria, como referéncia para a elaboragio
do regulamento técnico que definird os critérios que, obrigatoriamente, o produto devera
atender. Esse regulamento poderd tornar obrigatérios todos os requisitos estabelecidos pela
norma técnica ou apenas parte deles.

Quando o Inmetro atua por delegacdo, geralmente utiliza como base o regulamento
técnico elaborado no ambito do proprio 6rgdo regulador que delegou ao Inmetro a

competéncia por certificar o produto.

2.7.3.1.2 Certificagcao de Sistemas de Gestdo

A certifica¢do dos sistemas de gestdo atesta a conformidade do modelo de gestdo de
fabricantes e prestadores de servico em relacdo a requisitos normativos (Avaliagdo da
Conformidade, p. 8).

As certificagdes de sistemas de gestdo mais conhecidas sdo aquelas que t€ém como
referéncia as normas NBR ISO 9001:2000 (Sistemas de Gestdo da Qualidade — Requisitos),
para sistemas de gestdo da qualidade, e as normas NBR ISO 14001:1996 (Sistemas de Gestao
Ambiental — Especificagdo e Diretrizes para Uso), para sistemas de gestdo ambiental.

As normas para sistemas de gestdo surgiram para unificar os requisitos até entdo
estabelecidos por diferentes normas de gestdo da qualidade. Essa diversidade de normas
obrigava as empresas a implantarem diferentes programas de gestdo da qualidade para que
pudessem atender as demandas de diferentes clientes, de diferentes setores, em diferentes
paises, 0 que gerava custos que, muitas vezes, tornavam-se insustentaveis.

A certificacdo de sistemas de gestdo pode abranger a empresa como um todo, ou
partes da mesma, podendo limitar-se a um determinado departamento ou setor (Avaliacdo da

Conformidade, p.8).
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Atualmente, embora a certificagdo de sistemas de gestdo da qualidade tenha carater
voluntario, o Brasil conta com mais de quatorze mil certificados ISO 9000 emitidos e cerca de
mil certificados ISO 14000, o que o coloca entre os paises com o maior nimero de sistemas
de gestdo da qualidade certificados do mundo.

O expressivo crescimento do numero de certificados emitidos deve-se, principalmente,
a exigéncia, por parte do governo e do proprio segmento comercial e industrial, de que
empresas prestadoras de servicos ou fornecedoras de insumos demonstrassem que atendem
aos critérios definidos pelas normas de sistema de gestdo para que pudessem participar de
processos de licitagdo ou fossem contratadas.

Apesar das normas ISO 9001 e 14001 serem as mais conhecidas e praticadas, existem
outras, como aquelas voltadas especificamente para o setor automobilistico (QS 9000) e para
a industria alimenticia (NBR 14900).

A norma técnica NBR 14900, Sistema de Gestdo da Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle — Seguranga de Alimentos, de setembro de 2002, descreve os elementos
de um sistema de gestdo da seguranca de alimentos baseados nos principios do APPCC
internacionalmente reconhecidos, incorporando elementos da NBR ISO 9001 e da ISO 15.161
— Guidelines on the Application of ISO 9001:2000 for the Food and Drink Industry.

A 1idéia principal dos principios desta norma ¢ auxiliar as organizagdes a enfocar as
etapas do processo e as condi¢des da produgdo que devem ser controladas em funcdo da
criticidade que as mesmas representam para a fabricacdo de um alimento seguro, ou seja,
indcuo, que ndo represente risco para a saude do consumidor.

Entretanto, diferentemente das demais normas para sistemas de gestdo da qualidade, a
NBR 14900:2002 ainda nao ¢ utilizada como referéncia pelas empresas do setor alimenticio
para a certificagdo de seus sistemas de gestdo, apesar de muitas delas ja utilizarem os
principios da APPCC, talvez por se tratar de uma norma ainda bastante recente e pouco

disseminada.

2.7.3.2 A Declaracio da Conformidade pelo Fornecedor

Assim como a certificacdo, a declaracdo da conformidade pelo fornecedor ¢ um
mecanismo de Avaliagdo da Conformidade que, apesar de suas peculiaridades, também visa
garantir adequado grau de confianga de que o produto, processo ou servico atende a critérios

preestabelecidos por normas ou regulamentos técnicos.
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Entretanto, quando comparamos os dois mecanismos, podemos perceber nitidas
diferencas. A primeira delas refere-se ao fato de que a declaragao da conformidade pelo
fornecedor, como seu proprio nome nos induz a pensar, trata-se de um mecanismo de
Avaliacdo da Conformidade de primeira parte, ou seja, o fornecedor do produto ou do servigo
declara que atende a determinados requisitos normativos. Essa caracteristica em particular
vem causando grande polémica, principalmente, dentre os representantes de entidades
representativas dos consumidores que ndo conferem a declaracdo da conformidade pelo
fornecedor a mesma credibilidade, a mesma confianca dispensada a certificagdo.

Entretanto, segundo o Inmetro, essa questdo ndo passa despercebida, tanto que esse
mecanismo ndo tem por objetivo substituir a certificacdo, pois possui aplicagcdo especifica a
produtos ou servicos de setores com caracteristicas especificas, dentre elas destacam-se
aqueles que possuem menor grau de risco a saude e a seguranca do consumidor.

Porém, apesar de baixo, o risco continua existindo. Portanto, de acordo com o Inmetro,
e diferentemente do que acontece com os produtos e servigos que tém a conformidade
avaliada pelo mecanismo da certifica¢do, faz-se um trabalho mais rigoroso de verificagdo e
acompanhamento do produto final no mercado, denominado Verificagdo da Conformidade
(Market Surveillance, em inglés).

A Verificagdo da Conformidade tem por objetivo avaliar, através da realizagdo de
ensaios laboratoriais em amostras coletadas no mercado, se o produto disponibilizado para o
consumidor mantém as mesmas caracteristicas quando da autorizagdo para uso da marca do
Inmetro.

Além disso, a declaracdao da conformidade pelo fornecedor representa uma intervencao
mais branda e menos onerosa nas relagdes de consumo, ja que ndo existe a figura da terceira
parte, ou seja, do organismo acreditado pelo Inmetro, e confere também maior agilidade no
atendimento das demandas da sociedade por Programas de Avaliagdo da Conformidade, ja
que o desenvolvimento e a implementagdo de programas que utilizam esse mecanismo sao

mais rapidos do que os que usam, por exemplo, a certificacdo (Avaliagdo da Conformidade, p.

9).
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3. METODOLOGIA CIENTIFICA

3.1 INTRODUCAO

Neste capitulo serd apresentada a metodologia utilizada durante a pesquisa com o
objetivo de identificar as impressdes das diversas partes envolvidas com os principais temas
abordados ao longo do Capitulo II a partir da anélise das respostas as perguntas formuladas
como resultado do conhecimento gerado com a leitura de bibliografias especificas, com
destaque para aquelas relacionadas a contaminacdo de alimentos por aflatoxina, Avaliagdao da
Conformidade e Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.

Esse “maior grau de estruturacao”, segundo descrito por ALVES-MAZZOTI e
GEWANDSZNAJDER (1998, p. 148), tem por objetivo dar foco aquilo que se pretende
alcancar como resultado da pesquisa qualitativa de carater exploratorio, ou seja, “estabelecer
as fronteiras da investigacdo”, de acordo com ALVES-MAZZOTI ¢ GEWANDSZNAJDER
(1998, p. 151).

A partir de uma realidade vivida pelo setor produtivo brasileiro de amendoim e
produtos derivados, a pesquisa devera oferecer solugdes factiveis e confidveis que promovam
a retomada do crescimento econdmico do setor, bem como a confianga do consumidor no
produto diante do impacto negativo que sucessivas divulgacoes a respeito da contaminagao do
produto provocaram. Dentre as solugdes propostas, a certificacdo do sistema de gestdo da
qualidade, com base nos principios da APPCC, e o estudo e implantacdo de programas de
avaliagdo da conformidade, seja de carater voluntario, quando partir de uma iniciativa do
setor, seja de carater compulsorio, diante de uma intervengdao do Estado, aparecem como
alternativas viaveis desde que todas as variaveis de risco que envolvem o processo produtivo,

desde a colheita, armazenamento e transporte dos graos até a oferta do produto ao consumidor
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final, sejam devidamente identificadas, avaliadas, controladas e monitoradas, minimizando os
riscos de contaminacdo e garantindo maior margem de seguranga de que o produto final
atende aos critérios estabelecidos pela legislacao vigente.

O objetivo da pesquisa € justamente apresentar orientagdes que possam nortear as
acoes do setor produtivo e do organismo acreditador, o Inmetro, no sentido de oferecer
informagdes e dados suficientemente consistentes que possam permitir o estudo e a
implantacdo de programas de Avaliagdo da Conformidade, conferindo, acima de tudo,

confiabilidade a esse processo.

3.2 POPULACAO E AMOSTRA

Segundo ALVES-MAZZOTI e GEWANDSZNAIJDER (1998, p. 162), “a escolha do
campo onde serdo colhidos os dados, bem como dos participantes ¢ proposital, isto €, o
pesquisador os escolhe em fungdo das questdes de interesse do estudo e também das
condig¢des de acesso e permanéncia no campo ¢ disponibilidade dos sujeitos.
No que se refere aos participantes, nem sempre € possivel indicar no projeto quantos e
quais serdo os sujeitos envolvidos, embora sempre seja possivel indicar alguns, bem como a
forma pela qual se pretende selecionar os demais”. Os autores sugerem “o seguinte processo
para a selegao de sujeitos:
1. Identificag@o dos participantes iniciais;
A identificacdo desses elementos pode ser feita com a ajuda de informantes que, por
suas caracteristicas e/ou fungdes, tenham amplo conhecimento do contexto estudado.
2. Emergéncia ordenada da amostra;
Isto ¢ obtido através da selegdo serial, ou seja, novos sujeitos s6 vao sendo incluidos a
medida que ja tenham obtido as informagdes desejadas dos sujeitos anteriormente
selecionados. Tal procedimento permite que cada novo participante seja escolhido de
modo a complementar ou a testar as informacodes ja obtidas.
3. Foco continuo na amostra; e
A medida que novos aspectos relevantes da situagdo vdo sendo identificados pela
analise que acompanha a coleta, novas questdes emergem, tornando freqiientemente

necessario incluir outros que estejam mais relacionados a essas questdes emergentes.
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4. Encerramento da coleta.

A partir de um certo momento, observa-se que as informagdes ja obtidas estdo

suficientemente confirmadas e que o surgimento de novos dados vai ficando cada vez

mais raro, até que atinge um ponto de redundancia a partir do qual ndo se justifica a

inclusao de novos elementos.”

A experiéncia vivida pelo pesquisador no Programa de Andlise de Produtos contribuiu
firmemente para que as areas que deveriam ser consultadas pudessem ser identificadas. Dessa
forma, todas as partes envolvidas nas diversas fases do processo foram contactadas com o
objetivo de que, com base nas informagdes prestadas por especialistas e na leitura de
bibliografias especificas, as hipdteses fossem formuladas.

Deve ser destacado que o estudo ndo se baseou na opinido apenas dos ‘“‘atores
principais”, conforme recomendado por ALVES-MAZZOTI e GEWANDSZNAJDER (1998,
p. 163), o que, de certa forma, limitaria as percepc¢des sobre os temas, sugerindo-se para
aqueles previamente consultados que a pesquisa fosse extensiva a outros da mesma area de
atuacdo de modo que as informagdes obtidas tivessem maior nivel de consisténcia em fungao
da apresentagdo de diferentes pontos de vista.

A tabela 6 descreve o numero de entidades consultadas, por 4rea de interesse, bem
como o numero de profissionais/especialistas que participaram da pesquisa e que
contribuiram para o levantamento das informagdes e, conseqiientemente, para 0 mapeamento

do “estado da arte” dos temas.

N° DE ENTIDADES
AREAS DE INTERESSE Setor Meio Orgio TOTAL

Produtivo | Académico | Regulador

Contamina¢do de Graos por
Aflatoxina

Analise de Perigos e Pontos 09 03 03 15
Criticos de Controle — APPCC

Avaliacao da Conformidade

TABELA 6 — Amostra Utilizada como Base para o Levantamento das Informagoes
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3.3 INSTRUMENTOS DE COLETA DOS DADOS

De acordo com ALVES-MAZZOTI e GEWANDSZNAJDER (1998, p. 163), “as
pesquisas qualitativas sdo caracteristicamente multi-metodoldgicas, isto ¢, usam uma grande
variedade de procedimentos e instrumentos de coleta de dados. Podemos dizer, entretanto,
que a observacdo (participante ou ndo), a entrevista em profundidade e a andlise de
documentos sdo os mais utilizados, embora possam ser complementados por outras técnicas”.

No que diz respeito a observa¢do de fatos, comportamentos e cendrios, os autores
descrevem, como principais vantagens, que esse recurso de coleta de dados:

a. “independe do nivel de conhecimento ou da capacidade verbal dos sujeitos;

b. permite checar, na pratica, a sinceridade de certas respostas que, as vezes, sao dadas sé
para causar boa impressao;

c. permite identificar comportamentos ndo intencionais ou inconscientes e explorar
topicos que os informantes ndo se sentem a vontade para discutir;

d. permite o registro do comportamento em seu contexto espago-temporal”, ou seja,
permite presenciar eventos que, se nao fosse pela observagao, nao seriam registrados.
Através desse recurso, o pesquisador toma conhecimento, de forma presencial, do em

torno do problema, sem interagir com ele, levantando informagdes, no campo, que talvez nao
fossem perceptiveis ou que nunca ficariam claras se a pesquisa fosse limitada as entrevistas e
as analises de documentos.

Dentre as habilidades exigidas do observador, destacamos: “a) ser capaz de estabelecer
uma relacdo de confianga com os sujeitos; b) ser um bom ouvinte; ¢) formular boas perguntas;
d) ter familiaridade com as questdes investigadas; e) ter flexibilidade para se adaptar a
situagOes inesperadas; e f) ndo ter pressa de identificar padrdes ou atribuir significados aos
fendomenos observados” (ALVES-MAZZOTI e GEWANDSZNAJDER, 1998, p. 167).

Associada a observagdo, outros dois instrumentos de pesquisa foram utilizados: o
questionario e a analise da documentagdo. Entretanto, esses instrumentos mesclam-se a partir
do momento que, de acordo com o procedimento adotado, ndo seria possivel formular
perguntas consistentes, sem a analise do que ja teria sido gerado em termos de informagao e
conhecimento sobre o assunto.

De acordo com os autores, “considera-se como documento qualquer registro escrito
que possa ser usado como fonte de informagdao. Regulamentos, atas de reunido, livros de
freqliéncia, relatorios, arquivos, pareceres, etc, podem nos dizer muita coisa sobre os

principios e normas que regem o comportamento de um grupo e sobre as relagdes que se
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estabelecem entre diferentes subgrupos. Cartas, didrios pessoais, jornais, revistas, também
podem ser muito uteis para a compreensdo de um processo ainda em curso ou para a
reconstituicdo de uma situagdo passada” (ALVES-MAZZOTI ¢ GEWANDSZNAIJDER,
1998, p. 169).

A tabela 6, apresentada no item anterior, descreve o nimero de entidades que foram
submetidas as perguntas relacionadas no Anexo A. Cabe ressaltar que, além de perguntas de
carater geral, ou seja, comum as trés areas de interesse, também foram formuladas perguntas
especificas a cada area, de acordo com o tipo e o nivel de profundidade que se esperava de
cada resposta.

Enfim, todos os recursos utilizados: Observagdo, Questionario ¢ Analise da
Documentagdao complementam-se para que os dados possam, efetivamente, refletir a realidade
dos desafios que hoje se colocam a frente do crescimento econdmico do setor de amendoim e
produtos derivados, bem como tragar estratégias bem fundamentadas, com base nas
ferramentas que atualmente se encontram a disposicao dos “atores”, dentre elas, a Avaliagao
da Conformidade, que proporcionem caminhos seguros e confiaveis para o alcance dos
objetivos propostos.

Ao mesmo tempo, a contrapartida também existe, ou seja, pretende-se que o trabalho
forneca o embasamento técnico necessario para que Orgdos reguladores, em particular, o
Inmetro, possam atender a eventuais demandas de representantes do setor produtivo que
compreenderam os conceitos e identificaram a Avaliacdo da Conformidade como diferencial

competitivo para seus produtos ou sistemas de gestao.

3.4 LIMITACOES DO METODO

A forma como a pesquisa qualitativa, de carater exploratorio, foi conduzida revela um
nivel elevado de indugdo das respostas para aquilo que se pretende concluir com o trabalho.
Como contra ponto, o fato de se apresentar alternativas paras as respostas as perguntas do
questionario funcionou como uma tentativa de torna-lo mais pratico e eficaz, reduzindo, dessa
maneira, o percentual de absten¢des sempre significativo ao se utilizar mecanismos dessa
natureza para levantamento de dados, justificado, na maioria das vezes, pela falta de tempo
dos respondentes. Tanto que o mesmo questionario teve que ser repassado, via correio
eletronico, algumas vezes, em funcdo de alguns pesquisados justificarem o atraso no envio

das respostas ao fato de ndo terem recebido o referente arquivo.
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Apesar do sucesso alcangado, em fun¢do do percentual de questionarios respondidos,
67%, ou seja, dez, dos quinze questionarios enviados foram devolvidos devidamente
respondidos, muito se deveu também ao tempo investido com os contatos mantidos com os
diferentes grupos pesquisados e as entidades que os compunham, além do trabalho de
sensibilizacdo que teve de ser promovido no inicio da pesquisa como forma de mobilizar os

agentes envolvidos para a relevancia do tema.
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4. RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1 ANALISE DOS RESULTADOS

Como pdde ser observado, a condugdo da pesquisa foi feita de forma segmentada, ou,
segundo ALVES-MAZZOTI e GEWANDSZNAJDER (1998, p. 169), através da definicao de
grupos ou subgrupos de individuos que podem ser reunidos em fun¢do do foco especifico de
cada area de interesse, no caso: Setor Produtivo, Meio Académico ¢ C)rgéo Regulador, em
funcdo da diversidade e do nivel de conhecimento, bem como do interesse de cada area pelo
tema.

Em primeiro lugar, de posse dos resultados obtidos durante a etapa de coleta dos
dados, analisou-se o nimero de questiondrios respondidos em relacdo aquele submetido as
areas consultadas. E sabido que essa forma de levantamento de informagdes sobre
determinado tema ndo é a mais eficaz, pois, o questionario enviado, mesmo com consulta
prévia a entidade a qual o mesmo ¢ submetido, nem sempre ¢ respondido em fungdo de uma
série de fatores, sendo a falta de tempo e a de compromisso com o trabalho proposto,
geralmente associadas a falta de conhecimento de sua relevancia e dos beneficios que podem
acarretar, as mais emblematicas. Estima-se que o percentual de respostas a questionarios
enviados gire em torno de 10 a 20%, variando em funcdo do monitoramento exercido pelo
emissor do questiondrio sobre seu receptor.

Entretanto, seja pelos contatos mantidos no inicio da pesquisa, seja pelo
reconhecimento da importancia do trabalho que se pretende realizar, principalmente por parte
do Setor Produtivo, o percentual de questionarios respondidos superou as expectativas.

A figura 8 descreve o percentual total de questiondrios respondidos, enquanto a figura

9 descreve o percentual de questionarios respondidos por segmento.
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Percentual (Total) de Questionarios Respondidos

66,7% (10)

33,3% (05)

@ Respondidos W Sem Resposta

FIGURA 8 — Percentual Total de Questionarios Respondidos

Percentual (Total) de Questionarios
Respondidos por Unidade de Analise

70% (07)

20% (02)

10% (01)

O Setor Produtivo @ Meio Académico B Orgéo Regulador

FIGURA 9 — Percentual de Questionarios Respondidos por Segmento

Enfim, os resultados obtidos foram organizados, comparados e analisados por
segmento e, posteriormente, comparados e analisados entre segmentos, com o objetivo de
identificar se as respostas dadas continham a influéncia natural dos diferentes interesses de

cada grupo participante pelo tema e se apresentavam diferentes percepcdes sobre o mesmo
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problema em fun¢do do nivel de conhecimento sobre o assunto. Algumas dessas respostas
foram compiladas em forma de graficos para melhor visualiza¢do a fim de apresentar o que
cada grupo, ou area de interesse, entende do problema e quais seriam as orientagdes para
eliminé-lo ou minimizé-lo, dependendo do nivel de interferéncia sobre o processo.

Certas perguntas foram feitas com o objetivo especifico de mapear o setor produtivo
no intuito de fornecer aos 6rgdos reguladores informagdes que poderdo lhes ser tteis caso
decida-se pelo estudo, desenvolvimento e implementagdo de programas de Avaliacdo da
Conformidade, seja de carater compulsorio ou voluntario, seja restrito ao sistema de gestdo da
qualidade da empresa ou extensivo ao produto final. Algumas das respostas referentes a essas
perguntas aparecerdo nesse capitulo, em funcdo de sua relevancia para determinadas
conclusdes, porém, todas, perguntas e respostas, poderdo ser encontradas no Anexo A.

Outro fato ocorrido durante a fase de coleta de dados, em todas as suas etapas, e que
deve ser aqui relatado, foi a sensibilizacdo e a mobilizacdo por parte das areas envolvidas,
com destaque, novamente, para o setor produtivo. O niimero expressivo de questionarios
respondidos pelas empresas demonstram o engajamento do setor com o tema e a relevancia do
mesmo para a continuidade e modernizagao de suas atividades. Entretanto, o mesmo nao pode
ser dito da participacdo do Meio Académico. Dos trés questionérios enviados, apenas um foi
respondido e devolvido, o que ndo interfere no perfil das contribuigdes e das conclusdes aqui
apresentadas, porém, uma participagdo mais representativa dos Especialistas permitiria formar
opinides e tragar orientagdes mais consistentes.

A interacdo com as partes envolvidas mostrou-se fundamental para “corre¢des de
percurso” efetuadas durante a fase exploratoria da pesquisa a partir do contato com novos
conceitos e, principalmente, da perspectiva positiva demonstrada pelos segmentos em relagao
ao uso de ferramentas que garantiriam a seguranca alimentar do produto ou que apontariam

pontos de melhoria que precisariam ser trabalhados pelo setor.

4.1.1 Contaminac¢io por Aflatoxina

No item 2.3.1 deste trabalho, discutiu-se a questdo da contamina¢do de alimentos por
aflatoxina e seus potenciais impactos negativos na saude de seres humanos. Vimos que
associar a ingestdo de alimentos contaminados pelo fungo que produz essa micotoxina a
incidéncia do cancer hepatico mostrou-se extremamente dificil e que estudos epidemiologicos
atribuiam tal ocorréncia a preexisténcia de fatores, como os virus das hepatites do tipo B

(HBV) e C (HCV), que tornariam seus portadores predispostos a adquiri-la.
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Porém, ndo ¢ essa a percepcdo que o meio académico e os representantes dos 6rgaos
reguladores tém a respeito dessa questdo, pois 66,7% das respostas indicam que a
contaminagdo dos alimentos por aflatoxina provoca o cancer de figado em seres humanos.
Cabe destacar que essa pergunta foi direcionada apenas aos especialistas e representantes dos
orgaos reguladores, ou seja, profissionais que possuem conhecimento especifico sobre o tema.

Além disso, perguntou-se aos segmentos analisados, inclusive ao setor produtivo, se o
nosso organismo suportaria os niveis maximos de contaminacdo definidos pela legislagao
brasileira. Teoricamente, deveriamos esperar uma resposta positiva, ja que a pesquisa indica
que 80%, ou seja, oito, dos dez entrevistados, consideram que a legislacdo brasileira esta
atualizada com o que vem sendo praticado no mundo, porém, pode ser observado na figura
10, apesar do equilibrio das respostas, que os niveis maximos de contaminacao por aflatoxina,
estabelecidos pela legislagdo brasileira, podem acarretar problemas, o que deve ser
considerado preocupante.

Cabe destacar que, das quatro respostas positivas, trés foram dadas pelo Setor
Produtivo, o que demonstra a preocupagao dos pesquisados com o tema e que as respostas nao

foram influenciadas por interesses comerciais ou economicos.

Seguranca dos Critérios Vigentes
30%

30%

40%
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FIGURA 10 — Seguranca dos Critérios Vigentes
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4.1.2 Legislacao Brasileira

De acordo com a pesquisa, 80% dos entrevistados acreditam que o setor produtivo
estd empenhado em corrigir os problemas de contamina¢do do produto por aflatoxina e da
conseqiiente perda de credibilidade do setor com as divulgagdes feitas pela midia de
resultados de andlises realizadas pelo Inmetro ¢ 90% acreditam que as empresas estejam se
capacitando para atender aos critérios estabelecidos pelo regulamento técnico da Anvisa para
contaminac¢do de alimento por aflatoxina (Resolucdo-RDC n°® 274, de 15 de outubro de 2002)

Entretanto, quando se trata da Resolu¢cao-RDC n° 172, de julho de 2003, as respostas
de 57,1% dos entrevistados indicam que as empresas nio estejam preparadas para as
mudancas propostas.

Contudo, quando perguntado ao Setor Produtivo se as empresas teriam condi¢des de
atender aos critérios estabelecidos pela Lista de Verificacdo das Boas Praticas de Fabricacao,
contida na resolugdo, caso a obrigatoriedade passasse a vigorar imediatamente, o0s
participantes foram unanimes (100%) em afirmar que sim.

Analisando esses resultados que, em determinados momentos, demonstram realidades
destoantes, podemos concluir, com certo grau de certeza, que quando as respostas indicam
que o setor ndo encontra-se preparado para atender aos critérios da nova Resolugdo, os
participantes opinam com a visdo geral do setor, no qual tanto podem ser encontradas
empresas totalmente engajadas no movimento pela qualidade, quanto empresas que, visando o
lucro facil, reduzem os custos de fabricagdo, colocando no mercado produtos mais
competitivos em termos de preco, porém com qualidade duvidosa. Dai, 80% das respostas
indicarem a existéncia de concorréncia desleal no setor de amendoim e produtos derivados.
Cabe destacar que, em relacdo a essa pergunta, todas as empresas responderam que nao ha
concorréncia justa no mercado interno.

Ao passo que ao afirmarem que encontram-se preparadas para as mudangas propostas,
as empresas estariam respondendo de acordo com a realidade vivida por cada uma delas.

Ainda em relacdo a Resolu¢ao-RDC n® 172/03, de acordo com a Anvisa, haveria
apenas duas novidades em relacdo ao que j& era praticado em termos de exigéncias para o
setor: a Sele¢do de Fornecedores de Amendoim Cru e o Controle na Recep¢ao de Matéria-
Prima. Dessa forma, perguntou-se aos participantes da pesquisa se as empresas ja realizariam

tais praticas. Os resultados podem ser observados na figura 11.
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Controles Praticados pelo Setor Produtivo

30%

0%

20%
50%

B Nzo O Apenas Um Deles BSim B N&o Respondeu
FIGURA 11 - Controles Praticados pelo Setor Produtivo

De acordo com os resultados, 50% dos entrevistados acreditam que as empresas ja
realizam as duas praticas consideradas, pela Anvisa, como as Unicas inovagdes presentes na
nova regulamentagdo. Enquanto 30% acreditam que as empresas nao realizam nenhuma das
duas praticas de controle. Cabe destacar o peso do voto do 6rgao regulador dentre as respostas
negativas, demonstrando que a realidade do setor vista pelos olhos das empresas tende a ser
mais otimista quando o assunto ¢ atendimento aos critérios estabelecidos pela
regulamentagdo.

Com relagdo aos requisitos presentes na Lista de Verificagcdo, todos foram submetidos
aos entrevistados e perguntou-se quais deles eram considerados os mais dificeis de serem
atendidos, abrindo-se a possibilidade de um participante votar em mais de um requisito. As

respostas foram compiladas em forma de grafico e podem ser encontradas na figura 12.
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Critérios mais Dificeis de Serem Atendidos
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FIGURA 12 — Critérios mais Dificeis de Serem Atendidos

Como pode ser observado, os dois critérios considerados como novos em relagdo ao
que ja era praticado em termos de regulamentacdo no pais ndo foram considerados os mais
dificeis de serem atendidos pelos entrevistados. Os requisitos para Sele¢do de Fornecedores
de Amendoim Cru ficou com apenas 14,3% das opinides, enquanto o Processamento de
Amendoim e Derivados, no qual encontra-se incluida a Recepcdo de Matéria-Prima, nem
mesmo foi contemplado pelos participantes da pesquisa.

O requisito mais votado, considerado por 42,9% dos entrevistados como o mais dificil
de ser atendido, ¢ aquele que diz respeito as Edificacdes e Instalacdes. De acordo com
consideragdes feitas por representante do setor produtivo, o atendimento a esse requisito
traduz-se em investimento financeiro a curto prazo, pois “... as necessidades mudaram muito e
com muita velocidade. Dessa forma, uma edificagdo que fora construida ha apenas dez anos

atras, com certeza tera muita coisa para adaptar as novas necessidades e exigéncias ...”.
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4.1.3 Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O sistema BPF/APPCC ¢ um modelo de sistema de gestdo da qualidade que baseia-se
na identificagdo, controle e monitoramento das etapas do processo produtivo de alimentos
consideradas criticas e que busca, como resultado principal, oferecer ao consumidor alimentos
seguros, ou seja, livres de qualquer contaminagdo seja ela quimica, fisica ou biologica.

Diante dessa conceituacdo, perguntou-se se, ao seguir os principios do APPCC, a
conformidade do produto final, em relacdo aos parametros vigentes, estaria garantida.

Os resultados podem ser conferidos a partir da analise da figura 13.

Sistema APPCC x Conformidade do Produto Final

OsSim
B N3o

FIGURA 13 — Sistema APPCC x Conformidade do Produto Final

Como pode ser observado, 70% dos entrevistados consideram que, ao seguir 0s
principios do sistema de Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle, que, por sua vez,
baseia-se na ado¢do das Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) e dos Procedimentos Padrdes de
Higiene Operacional (PPHO), estariam garantindo a conformidade do produto final.

Esse resultado poderia ser considerado natural e, até mesmo, 6bvio, caso ndo fosse o
perfil dos responséaveis pelo percentual negativo das respostas. Das trés respostas negativas, o
que corresponde aos 30% obtidos, coube uma resposta negativa a cada um dos segmentos
pesquisados, porém, foi a resposta negativa dada pelo orgdo regulador da 4rea da Avaliacao
da Conformidade que chamou a atengao.

Segundo as consideragdes feitas, atender aos requisitos estabelecidos para um sistema

de gestdo da qualidade, como aqueles definidos pela norma brasileira NBR ISO 9001:2000,
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ndo significa dizer que todos os riscos inerentes ao processo produtivo serdo eliminados e que
o produto final atendera aos requisitos estabelecidos pelas legislagdes pertinentes.

Entretanto, apesar dessa afirmacao ser verdadeira, pois a Avaliagdo da Conformidade
propicia adequado grau de confianca, e de, reconhecidamente, utilizar os requisitos da NBR
ISO 9001:2000 como fonte de referéncia, tal fato apenas seria corroborado caso o sistema de
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle fosse um sistema de gestdo meramente
documental, ou seja, caso os critérios estabelecidos pela norma brasileira NBR 14900:2002 —
Sistema de Gestdo da Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — Seguranca de
Alimentos — fossem atendidos simplesmente através da manutengdo de documentos e
registros, o que nao acontece.

Os PCC’s identificados sdo constantemente monitorados para que continuem operando
dentro de faixas de tolerancia que garantam que o produto final seja in6cuo, ou seja, livre de
contaminagdes, € esse controle ¢ exercido, em determinadas etapas, como na recep¢do da
matéria-prima, por exemplo, através da realizag¢do de ensaios no produto.

Apesar da reconhecida dificuldade em identificar todos os PCC’s dentro do processo
produtivo de amendoim e derivados, todas (100%) as empresas do setor, de acordo com os
resultados da pesquisa, afirmaram estar preparadas para implantar e seguir os principios do
sistema BPF/APPCC.

De acordo com os resultados da pesquisa, 80% dos entrevistados acreditam que as
empresas do setor produtivo de amendoim e derivados fazem andlises no produto final e 90%
acreditam que os métodos de deteccdo da contaminac¢do, atualmente disponiveis no pais, sdo
confidveis. Em contrapartida, todas (100%) as empresas participantes da pesquisa
reconhecem a dificuldade de exercer um controle eficiente e eficaz de todo o processo
produtivo, desde o campo até o produto final.

Diante disso, perguntou-se aos participantes quais seriam as etapas do processo
produtivo consideradas mais criticas e sobre quais deveria ser exercido adequado controle e
monitoramento a fim de garantir a inocuidade do produto final.

Essa pergunta foi feita aos representantes dos trés segmentos analisados com o
objetivo de comparar se as opinides das partes interessadas sdo convergentes, ou seja, se Setor
Produtivo, Meio Académico e Orgdo Regulador tém um consenso em relagio a que pontos
devem ser controlados.

A figura 14 descreve o perfil das respostas recebidas.
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Etapas Criticas do Processo Produtivo
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FIGURA 14 - Etapas Criticas do Processo Produtivo

De acordo com os resultados, 53,8% dos participantes acreditam que todas as etapas
do processo produtivo do amendoim e derivados (Colheita, Transporte, Armazenamento e
Processamento) sdo considerados Pontos Criticos de Controle e que, portanto, devem ser
devida e constantemente controladas e monitoradas.

Além disso, como ja havia sido considerado anteriormente, 90% dos participantes
consideram a amostragem, incluida na etapa de Processamento, fundamental para deteccdo da
contaminagao.

Segundo depoimento de representante do setor produtivo, “quando falamos em
APPCC no fluxo de produ¢do de amendoim, acredito que o ponto crucial como PCC — Ponto
Critico de Controle para o perigo aflatoxina estd na amostragem dos lotes de amendoim, quer
sejam ainda como matéria-prima ou produto acabado”, ou seja, sem uma boa metodologia
para retirada de amostras de todos os lotes de produg¢do, metodologia essa que deve
contemplar, necessariamente, o tamanho do lote de producgdo e o nivel de confianga estatistico
que se pretende alcangar com aquela amostragem, pode-se colocar em risco toda a producio.
Entretanto, analisar apenas a matéria-prima nao ¢ suficiente, o produto final também deve ser
submetido a ensaios para detec¢do de contaminagao.

Entretanto, todas (100%) as empresas entrevistadas afirmaram conseguir identificar a
contaminagdo dos grios por aflatoxina antes do processamento da matéria-prima e que a
mesma, quando contaminada, ¢ devolvida ao fornecedor. Dessa forma, como as empresas

representantes do setor produtivo que participaram da pesquisa afirmaram ja estar preparadas
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para seguir os principios do sistema APPCC, todas (100%) também afirmaram nao terem
registrado novos casos de contaminagao.

Além disso, os representantes dos segmentos que participaram da pesquisa
reconhecem a existéncia de agdes que vao além do controle das etapas criticas. 70% dos
entrevistados afirmaram que existem trabalhos educativos promovidos pelo setor produtivo
junto a seus fornecedores de matéria-prima como uma forma de prevenir uma das principais
fontes de contaminagdo do produto, a etapa de colheita dos graos.

Como resultado das agdes empreendidas pelo governo e das iniciativas na busca pela
qualidade do produto final, 85,7% dos participantes da pesquisa acreditam que o setor
produtivo tem conseguido resgatar sua credibilidade junto ao consumidor.

Entretanto, apesar do perfil das respostas recebidas e do notorio reconhecimento do
sistema de gestdo da qualidade com base nos principios do APPCC como ferramenta util no
gerenciamento das etapas do processo produtivo do amendoim e produtos derivados, 50%
dos participantes acreditam que, com a implantagdo do APPCC, o produto final perdera
competitividade em termos de preco, ou seja, o produto final chegara mais caro para o
consumidor.

Em fun¢do de tudo o que foi apresentado, conclui-se que esse pensamento pode ser
considerado imediatista. Em primeiro lugar, como ja foi discutido anteriormente, o perfil do
consumidor vem mudando ao longo do tempo. Atualmente, o consumidor bem informado e
consciente do seu papel dentro da cadeia de consumo, como indutor do processo de melhoria
da qualidade do produto, tem condi¢des de avaliar e levar em consideragdo, no momento da
decisdo de compra, outros atributos do produto além do preco. No caso de produtos
alimenticios principalmente, o consumidor quer ter certeza de que ndo estd levando um
produto que coloque em risco a saude de sua familia e, por isso, ele esta disposto a pagar mais
caro.

Além disso, quem considera que o produto final ficard mais caro por seguir os
principios do APPCC ndo conhece as vantagens da sua implantagdo. A seguir transcrevemos
depoimento de representante do setor produtivo quanto a essa questdo: “Pelo contrario, ao
analisar o fluxo do processo, descobrimos muitos desperdicios, gargalos, retrabalhos, perdas
entre outros fatores que impactantes ao custo de produ¢do do item”, ou seja, a implantagao do
sistema APPCC requer que todo o processo produtivo seja analisado critica e minuciosamente
na identificagdo dos PCC’s. Consequentemente, essa busca também traz como resultado a
identificagcdo de pontos de melhoria ao processo produtivo e conseqiiente redugdao dos custos

de fabricagao.
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Outro fator que deve ser considerado ¢ que apesar de, obviamente, a implantacdo do
sistema APPCC demandar investimento financeiro inicial, o retorno a esse investimento vem
em forma de aumento da credibilidade do consumidor no produto; aumento de
competitividade; abertura do mercado externo, por se tratar de uma ferramenta
internacionalmente reconhecida, e, consequentemente, retomada do crescimento do setor.

Essa caracteristica do sistema APPCC ¢é reconhecida por todos (100%) os
representantes dos segmentos que participaram da pesquisa, ou seja, o setor produtivo, o meio
académico e os orgdos reguladores acreditam que com o uso dessa ferramenta, o produto
nacional encontra-se em condigdes de concorrer no mercado externo.

Em relagdo ao crescimento do setor, perguntou-se as empresas que participaram da
pesquisa que iniciativas seriam necessarias, além daquelas que ja vém sendo empreendidas
através do sistema APPCC, que poderiam contribuir para tal crescimento. A figura 15

descreve os resultados obtidos.

Iniciativas para a Retomada do Crescimento do Setor
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FIGURA 15 — Iniciativas para a Retomada do Crescimento do Setor

Como pode ser observado, o setor produtivo tende a atribuir a intensificagdo da
fiscalizagdo (66,7%) a solu¢do dos problemas relacionados, principalmente, a concorréncia
desleal. Entretanto, levando-se em consideragao as dimensdes continentais do Brasil ¢ o
nimero de empresas que atuam no ramo alimenticio é praticamente impossivel que a atuacao
da fiscalizagao seja eficaz a ponto de impedir a existéncia de fabricantes que privilegiem o
preco final do produto em detrimento da qualidade do mesmo. O proprio setor deve contribuir

para sua conscientizagdo e ¢ o responsavel direto pela qualidade dos produtos
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disponibilizados no mercado de consumo, ou seja, pela sua auto-regulacdo. As empresas que
primam pela qualidade de seus produtos e que tém conhecimento da existéncia daquelas que
colocam no mercado produtos que colocam em risco a saude de seus consumidores tém a
responsabilidade por denuncia-las ao 6rgdo regulador para que as medidas necessarias sejam

adotadas e tais praticas coibidas.

4.1.4 Avaliacdo da Conformidade

Como pode ser observado, muitas foram as iniciativas do setor produtivo, apoiadas
pelo orgao regulador, no sentido de resgatar a credibilidade do produto e o crescimento do
setor perdidos com os impactos sofridos diante da exposicao, na midia, dos problemas de
contaminacdo, por aflatoxina, do amendoim e seus produtos derivados.

Dentre essas iniciativas foram citadas, como destaque, a criacdo do Programa de Auto-
Regulamentacdo e Expansio do Consumo de Amendoim — Pré-Amendoim, que vem
demonstrando que as medidas adotadas pelas empresas engajadas nesse movimento pela
qualidade tém alcancado os objetivos desejados e a publicacdo de legislacdes harmonizadas
com o que ¢ praticado mundialmente na 4rea de seguranga alimentar. Atualmente, pode-se
afirmar que, pelo nivel das respostas obtidas através dos questionarios enviados e das
informacdes que puderam ser levantadas durante o trabalho, o setor produtivo de amendoim e
produtos derivados estd mais maduro.

Porém, logo apds as divulgagdes dos resultados das andlises realizadas pelo Inmetro,
houve também tentativas no sentido de agregar valor as marcas do produto associando-as a
marca do Inmetro, através de demandas feitas ao Instituto para obtencdo da certificagdao
voluntaria, como estratégia para recuperar a credibilidade entdo abalada e os niveis de
consumo do produto que apresentavam, naquele momento, indicadores de queda.

Entretanto, como a ferramenta da Avaliacdo da Conformidade nado oferecia a infra-
estrutura necessaria para o desenvolvimento de tais programas, ou seja, ndo possuia
laboratdrios de ensaios e organismos de certificacdo acreditados, e como as iniciativas nesse
sentido ndo poderiam limitar-se a analise da aflatoxina, conforme era demandado pelo setor
que, em 2000, ainda dava sinais de que necessitava de um amadurecimento maior diante do
desafio que o controle do crescimento dos fungos representa, as demandas pela certificagao

do produto ndo puderam ser atendidas, pois a¢des impensadas poderiam também colocar em
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risco a marca e a imagem do Inmetro perante a sociedade. Diante desse cenario, o setor viu-se
obrigado a buscar alternativas.

O Pr6-Amendoim entdo surge como a resposta do setor as suas proprias necessidades,
tendo na implantagdo e atendimento aos principios do sistema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle e no monitoramento do produto final no mercado as bases para sua
atuacao.

Apesar dos avangos, o setor produtivo v€ o uso da Avaliagdo da Conformidade como
estratégia para aumentar sua competitividade e produtividade a partir da conquista da
confianga do consumidor e da retomada do crescimento do setor e dos niveis de consumo e da
reabertura do mercado externo para o produto nacional.

85,7% das empresas participantes da pesquisa manifestam interesse em, individual e
voluntariamente, solicitar a certificacdo do produto final, agregando valor a marca do produto
associando-a a marca do Inmetro como forma de alcancar tais objetivos.

Contudo, além do uso da Avaliagdo da Conformidade com foco no produto final,
independentemente do seu mecanismo, essa ferramenta também pode ser vinculada ao
sistema de gestdo, ou seja, assim como o Inmetro acredita organismos para certificar sistemas
de gestdo de empresas com base nas normas NBR ISO 9001, para sistemas da qualidade, e
14001, para sistemas ambientais, também poderiam ser desenvolvidos programas de
certificagdo de sistemas de gestdo da qualidade com base nos principios do sistema de Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle definidos pela norma NBR 14900.

Além disso, como foi apresentado no item 2.7.2, dentre os principais aspectos que
justificam a implantagdo de programas de Avaliagdo da Conformidade, sejam de carater
compulsdrio ou voluntario, encontram-se, por exemplo: a existéncia de concorréncia desleal
no setor, como ja foi discutido anteriormente; o fato do produto estar associado a saude do
consumidor e a existéncia de barreiras técnicas impostas ao produto nacional, indicada por
57,1% das empresas do setor produtivo que participaram da pesquisa. A figura 16, a seguir,

apresenta esses resultados.



107

Existéncia de Barreiras Técnicas que Dificultam o
Comércio Exterior
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FIGURA 16 — Existéncia de Barreiras Técnicas que Dificultam o Comércio Exterior

Entretanto, atualmente, de acordo com os resultados obtidos a partir das respostas aos
questionarios e apesar do cendrio apresentado, a Avaliacdo da Conformidade ainda nao
oferece a infra-estrutura necessaria para o desenvolvimento de programas de AC, ou seja, nao
existem organismos acreditados pelo Inmetro para a certificagdo do produto ou para a

certificacdo do sistema de gestdo, com base nos principios do sistema APPCC.
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5. CONCLUSOES

Os resultados da pesquisa realizada com os diferentes segmentos, corroborados pelas
informagdes levantadas a partir da leitura de bibliografia especifica sobre o tema, permite
concluir que a aflatoxina ¢ um dado da realidade do setor produtivo de amendoim e derivados
com o qual o segmento tem que conviver e que, independente da existéncia de estudos
epidemiologicos conclusivos a respeito do nivel de relagdo da ingestdo de alimentos
contaminados pela toxina com o céancer hepdtico em seres humanos e demais efeitos
negativos, ¢ possivel afirmar que essa relagdo existe.

Portanto, apesar de impactante, a afirmacdo divulgada de que “o amendoim causa
cancer”, veiculada pela midia a partir das analises realizadas pelo Inmetro, em 2000, ¢
verossimil.

Em relacdo a legislagdo brasileira sobre o tema, tanto no que diz respeito a resolucao
do Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, quanto do Ministério da Saude,
pode-se afirmar que ambas encontram-se harmonizadas com o que vem sendo praticado, em
termos de critérios (20ppb para o somatério de B1, B2, G1 e G2), em nivel de Mercosul, o
que facilita as transagdes comerciais entre os paises que compdem o bloco econdmico.

Entretanto, quando comparados as recomendagdes do Codex Alimentarius (15ppb para
o somatoério de B1, B2, G1 e G2), os parametros brasileiros mostram-se mais brandos, pois
indicam tolerancia 25% superior aquela recomendada pelo Codex. Este fato pode representar
obstaculos para aquelas empresas que tém feito investimentos, tanto de ordem financeira,
quanto em recursos humanos, visando a exportagdo do produto como estratégia competitiva.
(representa um esfor¢o a mais pq a empresa conhece o Codex e sabe q tem q atende-lo e ndo
obstaculo)

Observa-se porém que, mais importante que atender a legislagdo, a empresa que

pretende exportar deve provar que exerce controle sistematico de toda a cadeia produtiva e
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que ¢ capaz de oferecer um alimento seguro, pois, como foi visto, as exigéncias para a
exportagdo de produtos alimenticios sdo cada vez mais rigorosas.

As ferramentas reconhecidas internacionalmente e que devem ser utilizadas pelo setor
produtivo e apoiadas pelos 6rgaos reguladores, como meio para abertura do mercado externo
para o produto nacional, bem como para regulagdo do mercado interno, sdo: o sistema de
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) e a Avaliagao da Conformidade.

No que diz respeito ao APPCC, a adogao dos principios que o fundamentam garante a
inocuidade do produto final. Contudo, essa afirmacdo ¢ verdadeira quando a decisdo ¢
compartilhada, entendida e aceita por todos os niveis hierdrquicos da empresa, ou seja,
quando ha o engajamento sincero € o0 comprometimento com a mudanga.

Além disso, a seguranca do alimento que ¢ produzido esta diretamente relacionada
com o cumprimento fiel de cada uma das etapas que compreende a implantagdo do sistema,
principalmente no que diz respeito a identificacdo, controle e monitoramento de todos os
Pontos Criticos de Controle de cada segmento do processo produtivo (colheita, transporte,
armazenamento, processamento ¢ distribui¢ao).

Quanto a definicdo dos Limites Criticos, a empresa deve basear-se em requisitos
praticados nacionalmente, caso a producdo seja restrita ao mercado interno, ou
internacionalmente, se o produto destina-se a exportagdo. Controlar os PCC’s, com base em
critérios sem fundamentacao técnica e cientifica, representa risco para o negocio da empresa e
a oferta de produtos que podem colocar em risco a saide do consumidor.

Apesar de, conceitualmente, ser semelhante aos demais sistemas de gestdo existentes,
o APPCC diferencia-se, na pratica, daqueles baseados nas normas ISO 9000 e ISO 14000
porque, além da parte documental, comum a todos eles, o éxito do APPCC, ou seja, a
producdo de um alimento seguro, fundamenta-se também no controle e monitoramento
efetivos dos PCC’s. Dentre os controles exercidos, destacam-se a realizacdo de ensaios na
matéria-prima e no produto final e a amostragem.

As empresas que participam do programa de auto-regulacdo do setor, o Pro-
Amendoim, responsaveis por 45% da producdo nacional, e que ostentam o selo de qualidade
ABICAB na embalagem de seus produtos, sdo testemunhas dos resultados satisfatorios
obtidos a partir do momento que passaram a adotar os principios do APPCC.

Embora a possibilidade da oferta de um produto livre de contaminagdes fisicas,
quimicas ou biologicas seja uma realidade, a retomada do crescimento do setor e o resgate da
credibilidade do produto junto ao consumidor ainda sdo objetivos que devem ser perseguidos

pela industria de amendoim.
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De acordo com os resultados da pesquisa, essa consciéncia existe e estd fortemente
associada ao uso da Avaliacdo da Conformidade. Isto tanto ¢ verdade que faz parte da
estratégia das empresas buscar, junto ao Inmetro, a certificagao do produto.

Diante do que foi apresentado e da andlise dos resultados obtidos, conclui-se que o
Inmetro deva criar meios para que o setor produtivo de amendoim possa se beneficiar das
vantagens que a Avaliacdo da Conformidade proporciona.

Entretanto, para que quaisquer iniciativas nesse sentido sejam desenvolvidas de forma
responsavel, devem ser feitas algumas consideracdes:

e O resultado da pesquisa demonstrou existir ambiente propicio para a cria¢do de
programa de AC de carater compulsoério, ndo s6 pelo fato da contaminagdo do produto
pela aflatoxina estar, obviamente, relacionada a questdes que envolvem a saude do
consumidor, mas também em funcdo da existéncia de praticas que promovem a
concorréncia desleal.

Entretanto, ciente do impacto da intervencao do Estado no setor produtivo, a partir da
criagdo de programas de Avaliagdo da Conformidade de carater compulsorio, a principio
deveria ser criada infra-estrutura que permitisse que demandas pela certificacdo voluntaria do
produto pudessem ser atendidas, para que, posteriormente, nova analise mercadologica fosse
realizada e se verificasse o comportamento do setor.

Além disso, qualquer iniciativa no sentido de avaliar, compulsoriamente, a
conformidade do produto deve contemplar a comunicacdo prévia e buscar o apoio do
Ministério da Satde e do Ministério da Agricultura, além de contar com o envolvimento de
representantes de ambos os orgdos reguladores, pois o problema da contaminagdo ndo ¢
restrito ao produto processado, ele estende-se também a matéria-prima, bem como de
especialistas que deverdo ser recrutados junto ao meio académico e que deverdo dar todo o
suporte cientifico a questdo e de representantes das entidades envolvidas com o Projeto
APPCC, em fung¢do da experiéncia que os mesmos possuem com a implantacao desse tipo de
sistema.

e Deve ser utilizado o mecanismo da certificagao.

O mecanismo da declaracdo da conformidade pelo fornecedor ndo deve ser aplicado
em fungdo, principalmente, do grau de risco do produto e do perfil do segmento, composto
por uma parcela significativa de empresas de micro e pequeno porte e, portanto, de dificil

controle através do mecanismo da Verificagdo da Conformidade.

e A aplicacdo da Avaliacdo da Conformidade nao deve ser restrita ao produto final.
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Deve ser criada infra-estrutura necessaria, em termos da acreditagdo de organismos
para a certificagdo de sistemas, para atender eventuais demandas do setor pela certificacdo do
sistema de gestdo com base nos critérios da norma NBR 14900:2002.

Deve ser destacado que a utilizagdo da Analise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle pelas empresas do ramo alimenticio ¢ uma tendéncia mundial e fator diferencial de
competitividade. Além disso, em fun¢do do reconhecimento internacional do APPCC, muitos
paises, como os Estados Unidos e Comunidade Européia, consideram obrigatdrio o seu uso
tanto para o mercado interno quanto para aqueles paises que pretendem exportar seus

produtos.
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6. SUGESTOES PARA TRABALHOS FUTUROS

Este trabalho focou a experiéncia da adog¢ao dos principios da Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) pelo segmento produtivo de amendoim e produtos
derivados como meio de eliminar, ou reduzir a niveis aceitdveis, o principal problema
enfrentado pelo setor: a contaminagdo do produto pela aflatoxina, responsavel pela queda nos
niveis de consumo e perda de credibilidade junto ao consumidor.

Apesar de se fixar basicamente na contaminagdo por aflatoxina, este estudo pode ser
utilizado com o mesmo objetivo para outros tipos de contaminac¢do biologica ou de natureza
diversa relacionadas ao mesmo segmento, como as contaminagdes do tipo fisica e quimica,
pois o uso do APPCC nao restringe-se a um determinado risco, € sim, a todos os riscos
existentes dentro da cadeia produtiva de um determinado produto.

Entretanto, em funcdo da sua especificidade, este estudo ndo pode ser utilizado para
outros segmentos da industria alimenticia, porém, outros trabalhos semelhantes devem ser
desenvolvidos com foco em produtos do género alimenticio, principalmente para aqueles que
tenham reconhecido impacto na balanga comercial brasileira, em funcdo do seu carater
voltado para a exportagdo, como, por exemplo, os que compdem a carteira de produtos
relacionados ao agribusiness.

Tais estudos devem ser realizados com o intuito de fornecer subsidios aos orgaos
reguladores para que melhorias possam ser identificadas e implementadas, buscando o
aumento da competitividade do produto nacional e a ampliagdo das exportagdes.

Além desses, outros estudos relacionados a ingestdo de produtos alimenticios
contaminados por outros tipos de micotoxinas que venham a contribuir para a determinagdo
da extensdo dos efeitos negativos a salide humana sdo essenciais para que seus sintomas

possam ser prontamente identificados e tratados.
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O desenvolvimento tecnoldgico, abordado neste trabalho, também deve ser tema que
estimule a elaboracdo de estudos que promovam a descoberta de métodos cada vez mais
eficazes e confidveis de detec¢ao da contaminagdo de produtos por aflatoxina, pois, além da
reducdo dos custos que hoje envolvem a fabricagdo do produto, também contribuirdo para a
reducdo do tempo de resposta dos ensaios laboratoriais para liberacdo de novos lotes de
matérias-primas para processamento ou lotes de fabricagdo para a distribuicdo do produto,
contribuindo para o aumento da produtividade da empresa, sem reduzir o nivel de confianca

nos resultados dos ensaios realizados.
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ANEXO A

Neste anexo poderdo ser encontradas as perguntas e as respostas obtidas com a
pesquisa realizada no periodo de 17 de outubro a 10 de novembro de 2003 com representantes
do setor produtivo de amendoim e produtos derivados; de orgdos reguladores da area
alimenticia e da Avaliagdo da Conformidade, e do meio académico, especialistas nas questdes
relacionadas a contaminag@o de alimentos por aflatoxina.

Como ja foi visto anteriormente, no Grafico 5 — Percentual Total de Questionarios
Respondidos, do capitulo intitulado Resultados e Discussdes, dos dezesseis questionarios
enviados, via correio eletronico, dez foram respondidos e devolvidos, o que corresponde a um
indice de participacao de 62%, bastante acima do que se costuma obter quando sdo feitas
pesquisas dessa natureza.

Essa participagdo distribui-se da seguinte maneira: sete provenientes do setor
produtivo, dois da parte dos o6rgdos reguladores consultados e um respondido pelo meio
académico.

A seguir, sdo compiladas, por area de interesse, as respostas obtidas. Cabe destacar
que as perguntas foram divididas em dois grandes grupos denominados: Perguntas de Carater
Geral, ou seja, que dizem respeito a todos os segmentos consultados, e Perguntas de Carater
Especifico.

Como podera ser observado, algumas perguntas ndo foram respondidas por todos
aqueles que receberam o questionario. Isso se deve ao fato de se tratarem de questdes que
exigiam conhecimento especifico sobre determinado tema e sobre as quais os participantes
ndo sentiram-se seguros o suficiente para opinar, seguindo as instrug¢des que foram passadas
juntamente com o questionario. Dessa forma, garante-se ou, pelo menos, minimiza-se a
incidéncia de respostas com consideravel nivel de subjetividade, permitindo mapeamento a

partir de informagdes consistentes.



119

PERGUNTAS DE CARATER GERAL

Area de Interesse: Contaminacio de Grios por Aflatoxina
Segmentos Consultados: Setor Produtivo, Especialistas e Orgdos Reguladores

Perguntas:

. A legislacao brasileira estd atualizada com o que vem sendo praticado, em termos de

critérios, no restante do mundo?

NAO
01

SIM
06

Nio Respondeu
00

Setor Produtivo
Especialistas 0

1 00 00
Orgio Regulador 01 00 01
Percentual (%) 80 10 10

. Os parametros vigentes podem ser considerados: faceis de serem atendidos; rigorosos,

porém factiveis ou rigorosos e impraticaveis?

Faceis Rigorosos e Impraticaveis Nao
factiveis P Respondeu
Setor Produtivo 02 05 00 00

Especialistas 00 01 00 00
Orgio Regulador 01 00 00 01
Percentual (%) R])) 60 00 10

. Os parametros vigentes estabelecem o nivel de contaminagdo maximo que nosso

organismo pode suportar ou, mesmo com baixos indices de contaminagdo, a aflatoxina

pode acarretar problemas?

Pode Suportar

Pode Acarretar
Problemas

Niao Respondeu

Setor Produtivo

02

03

02

Especialistas

0

0 01 00
Orgio Regulador 01 00 01
Percentual (%) 30 40 | 30

. Ao seguir os principios do APPCC, a conformidade do produto final est4 garantida?

SIM NAO

Setor Produtivo

06 01

Especialistas

00 01
Orgio Regulador 01 01
Percentual (%) 70 | 30
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5. O uso do APPCC representa um diferencial de mercado, em termos de prego, para o

produto final?

SIM

NAO

Nio Respondeu

Setor Produtivo

03

03

01

Especialistas

01

00 00
Orgio Regulador 01 01 00
Percentual (%) 50 40 10

6. O consumidor esta disposto a pagar mais por um produto diferenciado?

SIM

NAO

Setor Produtivo

04

03

Especialistas

0

1 00
Orgio Regulador 01 01
Percentual (%) 60 40

7. Com o uso do APPCC, o produto nacional esta em condi¢des de concorrer no mercado

externo?

SIM NAO
07 00

Setor Produtivo
Especialistas 01
2

00
Orgio Regulador 0 00
Percentual (%) 100 | i)

o Area de Interesse: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC

e Segmentos Consultados: Setor Produtivo, Especialistas e Orgdos Reguladores

e Perguntas:

1. As empresas estdo se capacitando para atender aos regulamentos atualmente vigentes?

SIM

NAO

Setor Produtivo

06

01

Especialistas

0

para implantar o sistema BPF/APPCC?

1 00
Orgao Regulador 02 00
Percentual (%) 90 | )

2. E anova Resolucdo-RDC n° 172/03? As empresas, de um modo geral, estdo capacitadas

SIM

NAO

Setor Produtivo

03

04

Especialistas

0

1 00
Orgio Regulador 01 01
Percentual (%) 50 \ 50
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3. Segundo a Anvisa, as novidades da Resolugao-RDC n° 172/03 dizem respeito a dois

pontos: Selecdo de Fornecedores de Amendoim Cru e Recepgdo das Matérias-Primas. E

pratica das empresas realizar tais procedimentos?

~ APENAS UM Nio
NAO DELES SIM Respondeu
Setor Produtivo 02 00 05 00

Especialistas 0

4. Se aresposta for “APENAS UM DELES”, qual deles ¢ praticado?

0 00 00 01
Orgio Regulador 01 00 00 01
Percentual (%) 30 00 50 20

Selecio de Recepcio de Niao
Fornecedores | Matéria-Prima | Respondeu
Setor Produtivo 00 00 07

Especialistas

0

0 00 01
Orgio Regulador 00 00 02
Percentual (%) 00 | 00 100 |

5. Quais os critérios da Lista de Verificagdo, contida na Resolugdo-RDC n° 172/03, que sdo

considerados mais dificeis de serem atendidos?

Edificacdes Equip’am.entos, . Selecao dos
Instalacoes Moverls. e Manipuladores Forneced_ores de
Utensilios Amendoim Cru
Setor Produtivo 06 01 00 02
Especialistas 00 00 00 00
Orgio Regulador 00 00 00 00

Processamento de

Amendoins e Documentagio Todas Nio Respondeu
Derivados
Setor Produtivo 00 02 00 00

Especialistas

0

00
00

0 00 01
Orgio Regulador 00 00 02
Percentual (%) 00 | 14,3 00 21,4

6. Em fun¢do da realidade que produto nacional atualmente enfrenta, as empresas fazem

analise de aflatoxina no produto final?

SIM NAO

Nio Respondeu

Setor Produtivo

07 00

00

Especialistas

0

1 00 00
Orgio Regulador 00 01 01
Percentual (%) 80 10 10
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7. Os métodos de deteccao utilizados atualmente sdo confiaveis?

SIM NAO Nio Respondeu
Setor Produtivo 07 00 00
Especialistas 0

1 00 00
Orgio Regulador 01 00 01
Percentual (%) 90 00 10

8. As empresas possuem um cadastro de fornecedores?

SIM NAO Nio Respondeu
Setor Produtivo 06 01 00
Especialistas

00 00 01
Orgio Regulador 00 00 02
Percentual (%) 60 10 30

9. Quais sdo as etapas do processo produtivo consideradas criticas e que, portanto, devem ser

controladas e monitoradas?

Colheita Transporte Armazenamento
Setor Produtivo 01 00 01
Especialistas 00 00 00
Orgio Regulador 01 01 01

Percentual (%)

Processamento

Nio Respondeu

Setor Produtivo

00

00

Especialistas

0

0 01 00

Orgio Regulador 00 00 01

Percentual (%) 00 53,8 7,7
10. A amostragem, ou seja, a retirada de partes do lote de matéria-prima ou do produto final, é

considerada fundamental para a identificacdo de contaminagao?

SIM

NAO

Nio Respondeu

Setor Produtivo

07

00

00

Especialistas

0

1 00 00

Orgio Regulador 01 00 01

Percentual (%) 90 00 10
11. Existe algum trabalho educativo junto aos fornecedores de matéria-prima no sentido de

que eles usem praticas recomendadas internacionalmente para evitar o risco de contaminacao?

SIM NAO Nio Respondeu
Setor Produtivo 06 01 00
Especialistas 01

00 00
Orgio Regulador 00 01 01
Percentual (%) 70 20 10




12. O armazenamento e transporte da matéria-prima sao feitos em ambientes com temperatura

e umidade controladas?

SIM NAO Nio Respondeu
Setor Produtivo 05 02 00
Especialistas 00 01 00

Orgio Regulador 00 00 02
Percentual (%) 50 30 20

e Area de Interesse: Avaliagio da Conformidade
e Segmentos Consultados: Setor Produtivo, Especialistas e Orgdos Reguladores

e Perguntas:

1. A certificacdo do sistema de gestdo da qualidade, com base nos principios do APPCC, ¢

suficiente para garantir a seguranga alimentar do produto que chega aos pontos de venda?

SIM NAO Nio Respondeu
Setor Produtivo 04 02 01
Especialistas 00 01 00

Orgio Regulador 01 01 00
Percentual (%) 50 40 10
2. Apos os impactos negativos sofridos pelo setor produtivo de amendoim, pode-se afirmar

que, atualmente, as empresas estdo mais empenhadas em, juntas, corrigirem os

problemas?
SIM NAO
Setor Produtivo 05 02
Especialistas 01 00

Orgio Regulador 02 00
Percentual (%) 80 ‘ 20

3. Existe concorréncia justa no setor produtivo de amendoim e produtos derivados?

SIM NAO Nio Respondeu
Setor Produtivo 00 07 00
Especialistas 01 00 00

Orgio Regulador 00 01 01
Percentual (%) 10 80 10
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PERGUNTAS DE CARATER ESPECIFICO

Area de Interesse: Contaminacio de Grios por Aflatoxina

Segmentos Consultados: Setor Produtivo

Perguntas:

1. A sua empresa consegue identificar matérias-primas contaminadas por aflatoxina antes

do inicio do processamento?

SIM NAO
Setor Produtivo 07 00
Especialistas

2. Quando a andlise ¢ positiva para a presenca de aflatoxina, a matéria-prima ¢ descartada,

devolvida ou processada?

Descartada Devolvida Processada
Setor Produtivo 00 07 00
Especialistas
Orgio Regulador
Percentual (%)

3. Apesar da confianga depositada nos fornecedores e dos laudos que, eventualmente,
possam ser apresentados no momento da entrega de um novo carregamento de amendoim cru,
sua empresa realiza analises de umidade e de aflatoxinas em toda a matéria-prima recebida?

SIM NAO
Setor Produtivo 07 00
Especialistas
Orgio Regulador
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Area de Interesse: Contaminagio de Grios por Aflatoxina
Segmentos Consultados: Especialistas e Orgdos Reguladores

Perguntas:

A contaminagdo por aflatoxina pode ser responsavel pela ocorréncia de cancer hepatico

nos seres humanos?

SIM NAO Niao Respondeu
Setor Produtivo
Especialistas
Orgio Regulador 01 00 01

Percentual (%)

Qual ¢ a faixa de temperatura e de umidade que favorece o crescimento dos fungos?

Temperatura Umidade Nao Respondeu
Setor Produtivo
Especialistas 25 a 32°C Acima de 85% -
Orgio Regulador 25 a 30°C 70 a 80% 01

Area de Interesse: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
Segmentos Consultados: Setor Produtivo

Perguntas:

O Programa Brasileiro da Qualidade e Produtividade (PBQP) estabelecia, através das
Metas Mobilizadoras Nacionais, que, até¢ o ano de 2003, 3 mil empresas (300 com atuagao
no mercado externo), teriam o APPCC implantado. A meta foi alcancada?

SIM NAO Nio Respondeu
Setor Produtivo 01 02 04
Especialistas
Orgio Regulador
Percentual (%) 14,3

A sua empresa esta preparada para implantar o sistema BPF/APPCC?

SIM NAO
Setor Produtivo 07 00
Especialistas
Orgio Regulador




3. A sua empresa segue os principios do sistema BPF/APPCC?

SIM

NAO

Setor Produtivo
Especialistas

4. Depois que a empresa passou a seguir os principios do sistema BPF/APPCC, ja houve

novos casos de contaminagao por aflatoxina?

07

00

NAO

Setor Produtivo
Especialistas
Orgao Regulador

5. Se aresposta a pergunta anterior foi SIM, esta satisfeito com os resultados alcangados?

00

SIM

NAO

Setor Produtivo 00
Especialistas
Orﬁo Regulador
Percentual (%)

6. O setor produtivo reconhece a dificuldade em controlar as diversas etapas que envolvem o

processo produtivo do amendoim?

00

07

NAO

Setor Produtivo
Especialistas

7. Se as exigéncias da Lista de Verificacdo de Boas Praticas de Fabricacao contida na

Resolugdo-RDC n° 172/03 passassem a vigorar a partir de hoje, sua empresa teria condigdes

de atendé-las plenamente?

00

NAO

Setor Produtivo
Especialistas
Orgio Regulador

00

Nio Respondeu
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8. Durante a coleta dos graos de amendoim, o fornecedor da sua empresa usa a técnica da

“bandeirola” para evitar o contato do grado com o solo umido?

SIM NAO Nao Respondeu
Setor Produtivo 05 01 01
Especialistas
Orﬁo Regulador
Percentual (%)

e Area de Interesse: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle — APPCC
e Segmentos Consultados: Especialistas e Orgdos Reguladores

e Perguntas:

1. Qual seria a amostragem ideal, em quilos ou em percentual, para andlise da matéria-prima
e do produto final que possa garantir ou, pelo menos, que se possa afirmar com certa

segurancga, que o produto encontra-se livre de contaminagao por aflatoxina?

Amostragem Nao Respondeu
Setor Produtivo

Especialistas - 01
Orgio Regulador -- 02

e Area de Interesse: Avaliacio da Conformidade
e Segmentos Consultados: Setor Produtivo

e Perguntas:

1. Diante das iniciativas promovidas pelo setor produtivo, pode-se afirmar que a
credibilidade do produto (amendoim), em relagdo ao consumidor, melhorou?

SIM NAO
Setor Produtivo 06 01
Especialistas
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2. As empresas tém interesse de, individual e voluntariamente, solicitarem a certificagcdo do

produto como uma estratégia competitiva visando o aumento da participagdo no mercado

e da confianga do consumidor ao associar a marca do produto com a marca do Inmetro?

SIM NAO

Nio Respondeu

Setor Produtivo

Especialistas
Orﬁo Regulador
Percentual (%)

06 00

01

3. Pode-se afirmar que o produto nacional (amendoim e produtos derivados) ¢ competitivo?

SIM

NAO

Setor Produtivo

Especialistas

07

00

4. O que falta para retomar o crescimento do setor?

Especialistas

Orgio Regulador

Percentual (%)

Conscientizacao Apoio do Governo Aumento da Maior
do setor P Fiscalizaciao Rentabilidade
Setor Produtivo 01 01 06 01

5. Quantas empresas atuam, formal e legalmente, no setor produtivo de amendoim e

produtos derivados?

Até 50

Entre 50 ¢ 100

Acima de 100

Nio Respondeu

Setor Produtivo

02

Especialistas
Orgao Regulador
Percentual (%)

00

6. Quantas sdo associadas da ABICAB?

04

01

Até 10%

Entre 10% e 50%

Acima de 50%

Niao Respondeu

Setor Produtivo

02

Especialistas

Or g0 Regulador
Percentual (%)

04

00

01
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7. Das que sdo associadas da ABICAB, quantas participam do Programa Pro-Amendoim?

Nenhuma Até 50% Todas Nio Respondeu
Setor Produtivo 00 06 00 01
Especialistas
Orgio Regulador

Percentual (%)

8. Quais sdo as regides do Brasil que se destacam como maiores produtoras de amendoim?

Sul Sudeste Centro-Oeste
Setor Produtivo 01 06 00
Especialistas
Orgio Regulador

Percentual (%)

Nordeste Norte Nao Respondeu
Setor Produtivo 00 00 01
Especialistas
Orgio Regulador

Percentual (%)

9. Existem barreiras técnicas que impedem ou dificultam o comércio exterior?

SIM NAO Niao Respondeu
Setor Produtivo 04 02 01
Especialistas
Orﬁo Regulador
Percentual (%)

e Area de Interesse: Avaliacio da Conformidade
e Segmentos Consultados: Orgios Reguladores

e Perguntas:

1. Existe a obrigatoriedade do produto (amendoim e produtos derivados) ser registrado?

Setor Produtivo
Especialistas
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2. Se aresposta for positiva, como o registro ¢ obtido pela empresa produtora?

Apresentacio de
documentacio
sobre a empresa

Apresentacio de
laudo de analise
do produto

Ambas as opc¢des

Setor Produtivo
Especialistas
(')rﬁo Regulador
Percentual (%)

Setor Produtivo
Especialistas
Orgao Regulador

Setor Produtivo
Especialistas
Orgio Regulador
Percentual (%)

4. A atuagdo da fiscalizacdo das Vigilancias Sanitarias municipais e estaduais é efetiva, ou
seja, ela consegue identificar a contaminagdo de produtos antes de sair das fabricas ou

ainda no ponto de venda?

Setor Produtivo
Especialistas

Setor Produtivo
Especialistas
(')rﬁo Regulador
Percentual (%)
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6. Os organismos acreditados pelo Inmetro certificam sistemas de gestdo da qualidade de
empresas com base nos critérios da norma NBR 14900 — Sistema de Gestdo da Analise de

Perigos e Pontos Criticos de Controle — Seguranca de Alimentos?

Setor Produtivo
Especialistas
Orgio Regulador

Setor Produtivo
Especialistas

8. A certificacdo do sistema de gestdo com base nos principios do APPCC ¢ baseada em

registros e evidéncias de controles e monitorizagdo das etapas?

Sim, porém também
sao verificados outros
critérios

Sim,
exclusivamente

Nio Respondeu

Setor Produtivo
Especialistas
()rﬁo Regulador
Percentual (%)

9. O fato do APPCC ser considerado obrigatorio em alguns paises (EUA e Comunidade

Européia) pode ser considerado como barreira técnica?

Setor Produtivo
Especialistas

10. Existe a intencdo de se criar programa de Avaliacdo da Conformidade de carater

compulsorio para o produto final?

Setor Produtivo
Especialistas
Orgio Regulador
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11. Existem demandas, por parte do setor produtivo, no sentido de certificar voluntariamente

o produto final?

Setor Produtivo
Especialistas
()rﬁo Regulador




