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RESUMO

A alergia alimentar teve um aumento significativo com o passar dos anos, sendo um
fator preocupante por estar ligada a saude publica. A alergia pode ser determinada
como reagao adversa alimentar, sendo dividida em téxicas, quando se ingere uma
quantidade suficiente da toxina alergénica e n&o toxicas, que dependem da
fragilidade do individuo e classificadas em alergias alimentares e intolerancia
alimentar. Os principais alérgenos s&o: ovos, leite de vaca, peixe, crustaceos,
castanhas, amendoim, trigo e soja. Os sintomas podem variar de acordo com cada
individuo, de como foi submetido ao alimento, entre outros. O caso mais grave é
chamado de anafilaxia, que ataca as vias aéreas e se néo for tratado, pode ser fatal.
Nado existe um tratamento apropriado, além de evitar a ingestdo. Para isso foi
adotado a RDC 26/2015 para garantir que o consumidor acesse todas as
informagdes necessarias sobre a presenga ou auséncia dos alergénicos e seus
derivados. A legislagao obriga os fornecedores de alimentos, ingredientes, aditivos
alimentares entre outros do ramo alimenticio, a seguirem regras para as declarag¢des
de rotulagem relativas a presenga intencional de alimentos alergénicos e seus
derivados, tais como, a possibilidade de contaminacdo cruzada com alimentos
alergénicos e/ou seus derivados. Existem alguns métodos de detecgao da presenca
de alérgenos, os mais comuns sdo: meétodo ELISA, método PCR, método por
espectrometria de massa e SWAB. O programa de controle chama-se PCAL
(Programa de Controle de Alergénicos), auxilia as empresas a se adequarem as
regras exigidas pela legislacdo. O objetivo deste trabalho foi revisar o programa de
gestdo dos alimentos em uma industria alimenticia, aplicando os treinamentos
adequados, identificando os riscos e tomando as medidas preventivas, verificando a
rotulagem e por fim validando a higienizagdo. Durante o processo foi observado
alguns pontos criticos, onde foram tomadas medidas de controles, como orientagao
do pessoal quanto a contaminacao cruzada e consumo de alimentos contaminantes.
Apos a validagao, obtiveram-se resultados negativos para contaminacdo de soja,
que seria o alergénico mais critico, obtendo assim uma garantia de seguranga para
com o consumidor final.

Palavras-chave: alergia alimentar; alergénicos; PCAL; consumidor.



ABSTRACT

Food allergy has had a significant increase over the years, being a worrying factor
because it is linked to public health. Allergy can be determined as an adverse food
reaction, being divided into toxic, when a sufficient amount of the allergenic toxin is
ingested, and non-toxic, which depend on the fragility of the individual and classified
into food allergies and food intolerance. The main allergens are: eggs, cow's milk,
fish, crustaceans, nuts, peanuts, wheat and soy. Symptoms can vary according to
each individual, how he was subjected to food, among others. The most serious case
is called anaphylaxis, which attacks the airways and if left untreated, can be fatal.
There is no proper treatment, other than avoiding ingestion. For this purpose, RDC
26/2015 was adopted to ensure that consumers access all necessary information
about the presence or absence of allergens and their derivatives. The legislation
obliges suppliers of food, ingredients, food additives, among others in the food
industry, to follow rules for labeling statements regarding the intentional presence of
allergenic foods and their derivatives, such as the possibility of cross-contamination
with allergenic foods and/or or its derivatives. There are some methods of detecting
the presence of allergens, the most common are: ELISA method, PCR method, mass
spectrometry method and SWAB. The control program is called PCAL (Allergen
Control Program), it helps companies to adapt to the rules required by legislation.
The objective of this work was to review the food management program in a food
industry, applying the appropriate training, identifying the risks and taking preventive
measures, verifying the labeling and finally validating the hygiene. During the
process, some critical points were observed, where control measures were taken,
such as staff guidance regarding cross-contamination and consumption of
contaminating foods. After validation, negative results were obtained for soybean
contamination, which would be the most critical allergen, thus obtaining a safety
guarantee for the final consumer.

Keywords: food allergy; allergens; PCAL; consumer.
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1 INTRODUGAO

A alergia alimentar tem sido um fator de muita importancia nos ultimos anos,
principalmente por constituir um problema de saude publica. Ela pode ser
determinada como uma reagao adversa alimentar e pode ser dividida em toxicas e
nao toxicas. As toxicas independem da sensibilidade de cada individuo podendo
ocorrer em qualquer pessoa quando ingerida em uma quantidade suficiente do
alimento que possui tal toxina. As nao toxicas dependem de uma vulnerabilidade
individual, e s&o classificadas em imunoldgicas que s&o as alergias alimentares e as
nao imunoldgicas, intolerancia alimentar. Alergia alimentar € uma reagao que ocorre
no sistema imunolégico contra um alimento considerado agressivo ao organismo.
Essa fracdo do alimento que causa a alergia € chamada de alérgeno. Ja a
intolerancia alimentar € dada por uma deficiéncia de digerir determinado alimento
(COROZOLLA; RODRIGUES, 2016).

Nao se tem um estudo sobre como sugiram as alergias. Ha relatos que mais
de 170 alimentos ja foram identificados como alergénicos, mas 90% dos casos de
alergia alimentar sdo causados por apenas oito, sendo eles: ovos, leite de vaca,
peixe, crustaceos, castanhas, amendoim, trigo e soja (BURKS et al., 2012).

Os sintomas podem variar de acordo com a sensibilidade do individuo, o
quanto foi exposto ao alimento alérgeno, a forma como entrou em contato ao
organismo € em que parte do organismo a substancia responsavel pela alergia foi
liberada. Como exemplo, tem-se a alergia ao leite de vaca, que em algumas
pessoas pode causar problemas no intestino, como diarreia, vémitos, dores
abdominais, problemas na pele, como: erupgdes cutédneas, edemas e urticarias e até
problemas nas vias aéreas. Em casos mais extremos pode causar uma liberagcao de
substancias quimicas que causam uma reagado alérgica chamada anafilaxia
(RAMOS; LYRA; OLIVEIRA, 2013). Anafilaxia € um sintoma grave da alergia, que se
nao for tratada de imediato pode ser fatal, porque abrange algumas reagcbes, como
queda de pressao arterial, reduzindo a quantidade de sangue que vai para os 6rgaos
vitais e problemas respiratorios, dificultando ou impossibilitando a respiragao (NIAID,
2016).

O tratamento existente apropriado para pessoas que possuem a alergia

alimentar é evitar a ingestéo desses alimentos. Esta ndo € uma tarefa tao facil, pois,
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além do consumidor ter a responsabilidade de restringir o consumo do alimento que
lhe faz mal, as industrias alimenticias deve ter o comprometimento de transmitir as
informagdes corretas da presenga dessas substéncias na rotulagem de seus
alimentos (FERREIRA, SEIDMAN 2007).

Diante deste cenario, em 02 de julho de 2015, a Diretoria Colegiada da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) publicou a RDC (Resolucao da
Diretoria Colegiada) 26/2015, que tem como objetivo a garantia de que os
consumidores acessem as informacgdes corretas, compreensiveis e visiveis sobre a
presenca dos principais alimentos alergénicos e seus derivados. De forma a
determinar regras para as declaragdes de rotulagem relativas a presencga intencional
de alimentos alergénicos e seus derivados, tal como, a possibilidade de
contaminagao cruzada com alimentos alergénicos e/ou seus derivados. A legislagao
engloba todos os fornecedores de alimentos, ingredientes, aditivos alimentares e
auxiliares de tecnologia que sejam embalados na auséncia dos consumidores,
incluindo aqueles que sao exclusivamente para as industrias (BRASIL, 2015).

Diante desses perigos relacionados a presenga de alergénicos em seus
produtos, a industria alimenticia criou medidas para manter-se sobre controle, sendo
assim a supervisao dos alérgenos é feita por meio de um método chamado Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), que detecta os perigos
associados ao alimento, desde a producdo da matéria-prima até o produto final
(RUIVO, 2008). Pois, na legislagdo trata sobre a adogdo de um Programa de
Controle de Alergénicos (PCAL) pelas industrias, onde se encaixa o APPCC.

O PCAL é um programa obrigatério em casos que haja perigos de
contaminagdo cruzada com alimentos alergénicos. Ele foca na identificagdo e
controle dos alimentos que causam alergias para prevenir essa contaminacéao, e
deve ser monitorado e documentado por uma equipe com conhecimento amplo dos
processos produtivos, conhecimento técnico e multidisciplinar (IFOPE, 2019).

Existe também a possibilidade de contaminacdo cruzada, onde ocorre a
presenga nao intencional de algum alérgeno que frequentemente ndo se encontraria
no produto final. Essa contaminagdo se encontra na producdo devido os
equipamentos compartilhados, as particulas de ar, a limpeza, o transporte, o
estoque e os proprios colaboradores da industria. Sendo assim, deve-se ocorrer

uma administracdo em toda linha de producgao, ocorrendo separacao de utensilios,
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separagdao de matérias-primas alergénicas no estoque, entre outras acodes
(BERZUINO et al., 2017).

A avaliacdo da presenga de alergénicos nos produtos é uma analise
detalhada do processo de producdo para detectar quais pontos podem ser
perigosos, primeiramente avaliam-se todos os produtos fabricados na empresa,
depois a formulagao de cada um e por ultimo as fichas técnicas das matérias primas
e ingredientes. Se identificado alguma presenga de contaminante deve-se implantar
medidas para evitar essa presenca no produto final. Cada medida estabelecida deve
ser considerada critica no processo e identificadas no PCAL. Quando reconhecidos
os pontos criticos tem que ser feito o detalhamento das medidas aderidas e
elaborados Procedimentos Operacionais Padronizados (POP) onde precisam estar
registradas as medidas corretivas se por acaso ocorrer falhas na rotina. Depois de
implantado o PCAL, pode ser feita a validacao das medidas de controle por métodos
analiticos, para a comprovagao das medidas e garantia de que ndo ha nenhum
contaminante, quanto para detectar ainda alguma presenca e entéo ter que colocar
no rétulo a frase “pode conter” (IFOPE, 2019).

Os métodos para identificagcao de presenga de alérgenos nas industrias tém
que ser rapidos e eficazes para garantir uma melhor confiabilidade em seus
resultados. Os mais tradicionais tém como base a deteccdo do DNA ou de proteinas.
Um dos métodos € a espectrometria de massa, ja largamente utilizada. No caso das
proteinas incluem-se a imunodetecgdo, o teste enzimatico (EAST) ou o
radioalergoabsorvente (RAST), entre outros. Para o caso do DNA utiliza-se a PCR
(reacdo em cadeia da polimerase) e a PCR em tempo real. Como a maioria dos
alergénicos sdo proteinas, alguns dos métodos como 0s imunoensaios, usam
anticorpos especificos para essas moléculas. O ensaio de imunoabsorgéo
enzimatica (ELISA - Enzyme-Linked Immunosorbent Assay), feito em placas de 96
pocos, € rotineiramente utilizado para a sua detecg¢do, pois consegue detectar cada
composto individualmente. Existe um método de rastreio rapido chamado Swab, que
nao se baseia na deteccdo de DNA ou de proteinas, mas do ATP presente na
superficie dos equipamentos. O método evita que ocorram contaminagdes cruzadas
de alergénicos durante a limpeza dos instrumentos de processo (VIEIRA, 2015).

Esses métodos sdao necessarios para garantir a adequacgao a legislagdo de

rotulagem de alimentos, pois visam a garantia de um produto isento de qualquer tipo
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de alergénicos alimentares, evitando assim, que o consumidor final venha a ter

complicagdes por falta de informagdes ou informagdes nao coerentes com o produto.
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2 OBJETIVOS
2.1 Objetivo geral

O objetivo deste trabalho é aperfeicoar o Programa de Controle de
Alergénicos existente em uma industria de alimentos, identificando as possiveis

falhas na linha de producédo e controles do setor da qualidade.

2.2 Objetivos especificos

o Fazer um levantamento dos alimentos produzidos pela industria para
verificar as fichas técnicas dos ingredientes para a detecgdo de quais séo passiveis
de contaminacéo;

o Realizar uma avaliagdo do setor produtivo para detectar quais as areas
que esses alimentos sao produzidos e embalados, onde os ingredientes sao
armazenados e avaliar a existéncia da contaminagdo por meio da soja;

. Realizar agbes necessarias, como: adotar um controle nos refeitérios,
cuidando dos alimentos que adentram, como os que os colaboradores trazem de
suas casas, as instalagbes para consumo, por conta dos residuos gerados e
cuidados pessoais;

o Realizar analises swabs para avaliacdo de contaminantes, nos
equipamentos em que se pode haver contaminagao cruzada, para deteccdo do
alérgeno soja e validagao dos métodos empregados;

o Aplicar treinamentos aos colaboradores para orientagdo, conhecimento
e importancia do assunto;

Garantir maior clareza e confiabilidade quanto a presenga ou a auséncia de

alergénicos ao consumidor final, por meio da rotulagem do produto.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

3.1 Alergia alimentar

A alergia alimentar € uma reagao imunologica adversa a dada substancia
presente nos alimentos, onde o organismo nao reconhece tal substancia como
sendo benéfica. Ela ocorre tanto em adultos como em criangas, podendo causar
reagdes potencialmente fatais e diminuir a qualidade de vida dos individuos
(OLIVEIRA et al., 2018).

Podem ser classificadas como téxicas e ndo toxicas. As toxicas, tambéem
chamadas de intoxicagcdo alimentar, dependem de fatores especificos ou de
substancias presentes nos alimentos, como as toxinas que eles produzem durante
sua deterioracado e podem ocorrer em qualquer individuo (MAHAN et al., 2012).

As nao toxicas dependem da vulnerabilidade de cada individuo e podem ser
divididas em imunolégicas e nao imunoldgicas. As nao imunoldgicas sé&o
denominadas de intolerancia alimentar, que € uma reag¢ao adversa ao alimento, ou
seja, a forma como o corpo digere esse alimento sem atingir o sistema imunoldgico,
as causas podem ser: reagao toxica, farmacologica, metabdlica, digestiva,
psicolégica ou idiopatica. Um exemplo disso € a intolerancia a lactose que é
causada por uma deficiéncia em digerir essa enzima, € ndo uma reagao alérgica
provocada pela proteina do leite (MAHAN et al., 2012).

As imunologicas, também chamadas de alergia alimentar ou
hipersensibilidade, € uma reagdo adversa imunolégica ao alimento, normalmente por
uma proteina ou a uma molécula ligada a uma proteina transportadora, ndo sendo
ele em si e sim por uma resposta do organismo ao digeri-lo. Essa parte do alimento
que causa a alergia é chamado de alérgeno (MAHAN et al., 2012).

Ainda ndo se tem um estudo claro sobre a origem das alergias, mas
entende-se que a predisposigdo genética, imaturidade do sistema imune de
mucosas, alteragdes imunoldgicas, introdu¢do precoce de alimentos solidos antes
dos quatro meses de idade e infecgdes sao alguns dos fatores irrefutaveis para o
desenvolvimento desta doenca (RAMOS; LYRA; OLIVEIRA, 2013).
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3.2 Alergénicos

Os alimentos alergénicos sao produtos ou ingredientes que possuem um
determinado composto chamado de alérgeno, que podem desencadear reagdes
alérgicas em algumas pessoas. Normalmente, esses alérgenos sao proteinas que
sdo reconhecidas por células especificas e provocam reagdes imunoldgicas com
sintomas caracteristicos. Geralmente os alérgenos presentes em frutas e vegetais
causam reagdes quando ingeridos crus, mas, a maioria pode causar reagdes
quando cozidos ou quando em contato com o processo digestivo (BURKS et al.,
2012).

Ha estudos que relatam a existéncia de mais de 170 alimentos alergénicos,
mas apenas oito deles sao responsaveis pela maioria das reag¢des alérgicas. Sao
eles: o leite de vaca, os ovos, 0s peixes, crustaceos, castanhas, amendoim, trigo e
soja (BURKS et al., 2012). Cada alimento alergénico tem uma proteina caracteristica

que é causadora de alergias, séo elas:

o Leite de vaca: é considerado um dos maiores causadores de alergias.
As principais proteinas alergénicas s&o: caseina, alfa-lactoalbumina e beta-
lactoglobulina.

o Ovos: as principais causadoras das alergias nos ovos sao as proteinas
da clara, como: albumina, ovomucdide, lisozima entre outras.

o Peixes: a proteina causadora é encontrada em seus musculos e
denominada de parvalbumina.

o Crustaceos: sendo a proteina tropomiosinas responsavel pela alergia.

o Castanhas e amendoim: sua reacgéo alérgica pode ser provocada por
meio da aflatoxina, que sdo um grupo de compostos téxicos produzidos por certas
cepas dos fungos Aspergillus flavus ou Aspergillus parasiticus.

o Trigo: Seu principal causador de alergias é o gluten, que nada mais é
do que uma mistura de proteinas individuais, que sao classificadas em dois grupos:
as prolaminas e as gluteninas. Seu prejudicial e toxico ao intestino sdo as “partes do
gluten” que recebem nomes diferentes para cada cereal; no trigo € a gliadina, na
cevada € a hordeina, na aveia é a avenina, e no centeio é a secalina.

o Soja: é conhecida como P34 a proteina causadora de alergia
alimentar da soja (FIB, 2013).
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Além desses oito alimentos principais, o latex também vem se destacando
nas industrias de alimentos e entre os alérgenos. O latex natural é extraido de uma
arvore chamada seringueira ou Hevea Brasiliensis, e € uma seiva leitosa produzida
na casca da planta e a partir dela € produzida a borracha. Tendo em vista suas
propriedades adequadas de elasticidade, resisténcia e protegdo barreira, entra na
composicao de multiplos materiais de uso médico (luvas, cateteres, algalias,
mascaras, drenos, sondas, garrotes, entre outros) e de uso corrente (preservativos,
bolas, balbdes, toucas, brinquedos, entre outros). Também existe o latex sintético,
porém apenas o natural é considerado alérgeno (GASPAR; FARIA, 2012).

Os principais alérgenos responsaveis pela alergia ao latex, séo as proteinas
presentes no latex cru e em extratos de produtos acabados, também tem a caseina,
que é adicionada durante o processo (SA et al., 2010). Na industria de alimentos ele
pode ser encontrado nas luvas de manipulacdo, equipamentos de processo e

algumas embalagens.

3.3 Sintomas

Cada individuo pode manifestar de diferentes formas suas reagdes
alérgicas, pois sao de acordo com a sensibilidade de cada um. Ha os sintomas mais
comuns e podem variar de acordo com o alimento ingerido. Como exemplo, tem-se
os sintomas dos oito principais alérgenos:

e Amendoim: coceira na pele com surgimento de manchas vermelhas,
formigamento na garganta, boca inchada, nariz escorrendo ou congestionado e,
em alguns casos, nauseas.

e  Castanhas e amendoim: nauseas, vémitos, dificuldade para engolir,
coceira na pele e no rosto, congestdao nasal ou nariz escorrendo e respiragao
curta.

e Crustaceos: vOmitos, diarreia, ma digestdo, coceira no corpo,

dificuldade para engolir, palidez ou pele azulina, confusdo mental e pulso fraco.

¢ Leite de vaca: O sintoma mais comum € a diarreia, mas também pode
aparecer coceira, mal estar no estdbmago e vomitos. Além desses sintomas
podem acontecer outros que estao relacionados a intolerancia ao leite, ou seja, a
dificuldade de ingerir a lactose, que sao diarreia, flatuléncia e dor ou desconforto

abdominal.
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e Ovos: coceira na pele acompanhada de carogos vermelhos, além de
problemas respiratérios e dor de estbmago (LEMOS, 2022).

e Trigo (gluten): os sintomas da alergia ao gluten sdo um pouco mais
complexos devido esses sintomas serem divididos entre doenca celiaca que €
quando o sistema imunolégico ataca as células saudaveis, causando um
processo inflamatoério, ocasionando : diminuicdo da absorgdo de nutrientes,
diarreia, anemia, osteoporose, flatuléncia excessiva, distensdo e dor abdominal,
pequenas bolhas na pele e até manifestagdes neuroldgicas secundarias, como
enxaqueca e epilepsia. A intolerancia ao gluten, ou dificuldade de digeri-lo, pode
causar: dor de cabega, dor abdominal, diarreia, irritagdo na pele, inchago
abdominal, entre outros. Por fim, a alergia ao gluten ainda possui sintomas como:
problemas respiratorios, gastrointestinais, urticaria e edemas (CANTANHEDE,
2019).

e Peixe: nauseas, vomitos, diarreia, coceira e carogos vermelhos na
pele, nariz entupido ou escorrendo, espirros, dor de cabega e nos casos mais
grave, asma.

e Soja: vermelhiddo e coceira no corpo e na boca, nauseas, vomitos,
diarreia e nariz entupido (LEMOS, 2022).

Além desses sintomas que sao os mais comuns, existe também a anafilaxia,
que é caracterizada como uma reacgao sistémica aguda, grave, com potencial fatal.
Ocorrendo subitamente apds contato com uma substancia causadora de alergia,
que, por ativagcdo de mastocitos e de basdfilos, leva a libertacdo de mediadores
quimicos ativos, que originam a resposta aguda (ALMEIDA et al., 2007). Seus
sintomas podem variar entre manifestacdbes cutdneas, acompanhadas de
comprometimento variavel dos aparelhos respiratorio, cardiovascular, sistema

nervoso e trato gastrintestinal (BERND, 2006).

3.4 Tratamento

Como nao se tem conhecimento de tratamento para a alergia em si, o
recomendado é a exclusdo do alimento de sua cadeia alimentar. Os tratamentos
existentes sao para alivio dos sintomas que ela causa. Na avaliagdo médica sao
avaliados os sintomas que o paciente esta sentindo, se € respiratério ou intestinal,

para se dar o tratamento adequado para que ndo venha a agravar (SOLE et
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al.,2018). Quando o paciente apresenta um histérico de anafilaxia deve ser mantido
em observacgao até o alivio dos sintomas. A alergia alimentar é a principal causa da
anafilaxia, que é bastante comum em criangas e adolescentes, seu tratamento é
muito complexo, pois sdo varias etapas até que o paciente esteja totalmente

estabilizado para que possa receber alta (SOLE et al., 2018).
3.5 Legislacao

A alergia alimentar esta tendo um crescimento muito significativo perante a
sociedade, pois os alimentos, muitas vezes ndo possuem o alérgeno em sua
composi¢ao, mas pode conter tracos ou até mesmo uma contaminagcao vinda de
outros setores da industria, por meio da contaminagéo cruzada (SCHAPPO, 2021).

Segundo a RDC 26, de 02 de julho de 2015, contaminagdo cruzada € a
presenca nao intencional de qualquer alérgeno alimentar ao alimento, como
consequéncia do cultivo, producido, manipulacido, processamento, preparacao entre
outros. Perante esse problema de contaminacdo a RDC 26, estabelece alguns
requisitos obrigatorios para serem descritos nas embalagens dos alimentos como
um meio de garantir a seguranga dos consumidores portadores da alergia alimentar
(BRASIL, 2015).

A legislacdo enfatiza que todos os alimentos que causam as alergias
alimentares, devem ser obrigatoriamente declarados na rotulagem, conforme

descrito da seguinte forma estabelecida pela resolugao:

e Os alimentos, ingredientes, aditivos alimentares e
coadjuvantes de tecnologia que contenham, ou sejam derivados dos
alérgenos devem conter nas embalagens a declaracéo “ Alérgicos: Contém
(nome comum dos alimentos que causam as alergias)”, “ Alérgicos: Contém
derivados de (nome comum dos alimentos que causam as alergias)” ou
“Alérgicos: Contém (nome comum dos alimentos que causam as alergias) e
derivados”, conforme a necessidade de cada caso.

e Para os crustaceos, a declaragao deve conter o nome comum
das espécies: “Alérgicos: Contém crustaceo (nome comum das espécies)”,
“Alérgico: Contém derivados de crustaceos (nome comum das espécies)” ou
“Alérgicos: Contém crustaceos e derivados (nome comum das espécies)”,
conforme a necessidade de cada caso.

e Para alguns produtos que sao para processamento industrial
ou servicos de alimentacdo, as informagbes podem ser fornecidas pelos
documentos acompanhantes dos produtos.

e Nos casos em que nao se é possivel garantir a auséncia de
contaminacgdo cruzada, o rétulo deve ter a seguinte declaragao: “Alérgicos:
Pode conter” (nome comum dos alimentos que causam as alergias)
(BRASIL, 2015).
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A resolugao também enfatiza que se devem utilizar Programas de Controle
de Alergénicos para identificagcdo, controle e prevengado da contaminagédo cruzada

desses alimentos desde sua fabricagdo até embalagem e comércio (BRASIL, 2015).

3.6 Programa de controle de alergénicos (PCAL)

O PCAL é uma ferramenta para controle de alergénicos nas industrias, seu
objetivo € garantir para o consumidor que o alimento que ele estd consumindo,
esteja com todas as informagdes necessarias para que se sinta seguro ao ingerir tal
alimento. Também garante que n&o haja contaminagdo cruzada em todo processo
de produgédo, desde a fabricagao até o produto final (ANVISA, 2016).

A implementagdo do PCAL, é composta das seguintes etapas: 1) formagao
da equipe; 2) identificar potenciais fontes de alergénicos no processo; 3) documentar
potenciais fontes de contaminacgao identificadas; 4) estabelecer medidas de controle;
5) definir o gerenciamento dos produtos acabados, caso tenham alergénicos; 6)
elaborar procedimentos padrdes para treinar os colaboradores e 7) estabelecer
procedimentos de monitoramento e validagdo. As empresas que fornecem matéria
prima e ingredientes devem estar cientes da RDC n° 26/2015 e assim fornecer toda
informagéo necessaria sobre os possiveis ou n&o riscos de contaminagdo (ANVISA,
2016).

3.6.1 Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC)

O APPCC ou Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle € um
programa voltado para o controle e seguranga do alimento, que visa a prevencgao da
ocorréncia de problemas, aplicado em determinadas etapas do processo industrial,
onde possa ocorrer situagdes criticas, visando o controle quimico, fisico e biolégico

em todas as etapas do processo o produtivo (BRASIL,1998).

3.6.2 Procedimento Operacional Padrao (POP)

Procedimento Operacional Padrao (POP), sédo instru¢cdes de trabalho (IT),
onde deve ser registrados todos os resultados esperados ou medidas de controle
mediante algum ponto critico dentro da empresa, ele deve ser claro e objetivo para
que os colaboradores que véo utiliza-lo o entenda facilmente (IFOPE, 2022).
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3.7 Métodos utilizados para avaliagao de alergénicos

Com o aumento das incidéncias de alergia alimentar, houve a necessidade
de se criar métodos que detectassem esses alérgenos de uma forma rapida e
precisa, para garantia de um resultado seguro para as industrias. Com isso foram

desenvolvidos alguns métodos (VIEIRA, 2015), sendo, a seguir os mais comuns.
3.7.1 Método ELISA

E um método imunolégico, um ensaio de imunoabsor¢do enzimatica ou
como é mais conhecida, ELISA (Enzyme Linked Immuno Sorbent Assay ou Ensaio
de Imunoabsor¢gdo Enzimatica). Esse método consiste em um anticorpo semelhante
ao que causa a reagao alérgica nos humanos detecta a proteina alergénica no
alimento. Ele apresenta um melhor resultado em alimentos crus, pois um alimento
processado pode destruir sua estrutura proteica, que € detectada pelo anticorpo
(SOARES, 2016).

3.7.2 Método PCR

E um método que se baseia na deteccdo do DNA. A PCR (Polymerase
Chain Reaction ou Reacdo em Cadeia Polimerase) amplifica parte de uma
sequéncia especifica de DNA. E um método que ndo chega a ser muito confiavel
devido as controversas encontradas, por exemplo, ele detecta o DNA marcador,
entdo vai depender da quantidade de DNA na amostra, da qualidade desses DNA.
Durante o processo industrial pode haver hidrolise das proteinas e, além disso, o
DNA é instavel em meios acidos. Portanto, tudo isso pode interferir na realizacao

desse método o tornando pouco confiavel (SOARES, 2016).

3.7.3 Método por espectrometria de massa

E um método fisico-quimico de separacdo de proteinas. Existem dois
métodos: a espectrometria de massa (EM) e a Cromatografia Liquida de Alta
Eficiéncia (HPLC). Eles se baseiam na relacdo de massa ou carga de ions e

dependem da sequéncia de aminoacidos para identificarem a proteina. Esses
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métodos sdo considerados eficazes pois conseguem detectar as proteinas mesmo

apos sofrer alguma alteragao no processo industrial (SOARES, 2016).
3.7.4 Swab

O Swab é um cotonete estéril usado para coleta e transporte de amostras,
como material microbiologico, material genético, alguns exames, e todo material que
precisa ser analisado. Também ¢é utilizado para higienizacdo de superficies,
descontaminagao de ambientes, entre outros.

Existem varios tipos de swab, alguns vém com meio de cultura para
crescimento microbiano, sem o meio de cultura para coletas em superficies,
depende da analise a ser realizada, como exemplo, ele auxilia na coleta do material
a ser analisado para a realizagdo de uma analise para detecgdo de alergénicos
(SPLABOR, 2018).
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4 MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado em uma industria de alimentos, no ramo de fécula de
mandioca.

Para inicio da revisdo do programa de controle de alergénicos foi necessario
seguir algumas etapas. Primeiramente realizou-se um treinamento com a equipe de
seguranga alimentar para orienta-los como seria feita essa revisdo e atualiza-los
sobre o tema. Em seguida foi avaliado o fluxo do processo, as fichas técnica dos
ingredientes e matérias primas para averiguagdo dos pontos criticos e tomadas as
medidas de controle cabiveis. Apos, avaliou-se as embalagens para verificar se
havia necessidade de atualiza-las conforme se obrigada a legislacdo. Realizou-se
também um treinamento com os colaboradores para o conhecimento e importancia
sobre o tema em questdo. E por fim, foi realizada uma validagdo nos trés pontos
criticos encontrados: o bocal do envase, a correia de inspecao e a esteira da raiz,
onde foi realizado swab de superficies para coleta do material a ser analisado e
enviado a laboratorio terceirizado, para a deteccao do alérgeno soja. A seguir, tem-

se a descricdo detalhada das etapas.

4.1 Treinamento com a equipe ESA

A empresa ja possuia uma equipe de seguranca alimentar, entdo foi
aplicado um treinamento onde foi revisado o tema e orientado como seria realizado
0s passos para a revisdo do POP (Procedimento Operacional Padrdo) de
alergénicos. Para isso, foi realizada uma pesquisa, em artigos cientificos, videos,
material disponibilizado pela empresa e conhecimento adquirido na faculdade. O
treinamento foi registrado por meio de uma lista de presenga assinada pelos

colaboradores.

4.2 Mapeamento do processo

Para o mapeamento, foi realizado um estudo da empresa, através de visitas,
entrevistas com colaboradores, algumas documentagdes e por meio do fluxograma
mostrado na Figura 1.

Para identificar quais seriam as possiveis fontes de contaminagao de
alergénicos no processo foi feita uma vistoria presencial na industria, em cada setor

e foi verificado que a esteira da raiz, a correia de inspeg¢do e o bocal do envase
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seriam os pontos de possivel contaminagdo cruzada com soja, em seguida foi
anotado em uma tabela de perigos criticos: o possivel risco, onde ele foi encontrado,
a severidade que esse risco ocasionaria, a probabilidade de contaminagdo, sua
justificativa ou o porqué desse risco, o nivel de perigo aceitavel e qual a medida de

controle a ser tomada, conforme exemplo demonstrado na Figura 2.

FIGURA 1. Fluxograma do processo produtivo

Balanca Secagem
Recebimento Empacotamento
de mandioca
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[ Peneiramento

Fonte: Autoria Prépria (2022)
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Figura 2. Perigos criticos em uma industria alimenticia
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4.3 Medidas preventivas

Apo6s o mapeamento realizou-se o processo de definicdo de quais seriam as
medidas preventivas para controlar as possiveis contaminagdes. Entédo foi avaliado
pela equipe de seguranca alimentar cada setor e decidido qual seria a melhor forma
de controlar o problema.

Primeiramente, foi avaliado o recebimento de matéria prima, os insumos, a
linha de produgédo, a armazenagem, a rotulagem do produto fabricado e realizado
uma validacao de limpeza na linha de producgéo para evitar a contaminagao cruzada.
Avaliou-se cada fornecedor, vendo se tem a possibilidade de haver alguma
contaminagdo cruzada, seja no plantio, transporte ou armazenamento, através
dessas avaliagbes foram determinadas algumas medidas de controle mediante os

problemas que foram encontrados, como por exemplo, No refeitério, adotou-se um
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controle dos alimentos que adentram e cuidado com o pessoal, para que nao seja
levado nenhum residuo alergénico para dentro da linha de producédo e aplicar
treinamentos para que todos os colaboradores estejam cientes do controle de
alergénicos e medidas preventivas que devem tomar e, estabeleceram-se controles
do consumo de alimentos alérgenos dentro e fora do refeitério. E por fim, foram

estabelecidas orientagdes para os visitantes na industria.

4.4 Identificagao e rotulagem

De acordo com a RDC 46, para maior seguranga do consumidor as
embalagens devem estar devidamente identificadas, para isso avaliou-se todas as
fichas técnicas, laudos e declaragdes dos fornecedores, tanto de matéria prima,
quanto de embalagens e afins. Foi avaliado todo o processo produtivo por meio do
mapeamento, e entdo obtendo os resultados foi avaliada a presenga ou auséncia de
alergénicos, possivel contaminagdo cruzada para estimar se ha necessidade de

declaracao nos rétulos ou embalagens.

4.5 Preparo do material para capacitagao

Apos definidos os pontos de perigo, as possiveis causas de contaminagao,
efetuou-se o treinamento dos colaboradores da empresa. Para isso foi coletado todo
conhecimento adquirido em outros treinamentos recebidos, em pesquisas para
entdo criar um conteudo dindmico e de facil entendimento para pessoas leigas no

assunto.

4.6 Capacitacao dos colaboradores

Foi realizado um treinamento com os colaboradores para conhecimento
sobre os alérgenos e sua importancia, explicou-se sobre os cuidados que devem
tomar com a contaminagao cruzada, além da diferenga entre alergia e intolerancia.
Informou-se também quais os principais alérgenos e os sintomas que podem causar
em uma pessoa alérgica. Ao fim, foram mencionados os procedimentos adotados

para prevencao e monitoramento das contaminagdes internas.
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4.7 Validacao da higienizagao

Tomadas as medidas de controle, foi realizada entdo a validacdo da
higienizacdo. Para isso, foram selecionados trés pontos mais criticos para a coleta
do material: o bocal do envase, a correia de inspeg¢ao e a esteira da raiz, sdo os
pontos onde poderia haver contaminagao pelo alérgeno soja A coleta foi feita por
meio de swab, onde primeiramente, umedeceu-se no meio liquido que o0 acompanha
para facilitar a adesao das particulas de amostra no cotonete. Em seguida, realizou-
se a coleta no local solicitado, apds foi descartado o meio liquido, guardado o swab
e por fim, armazenado em caixa térmica com gelo entre 2°C e 8 °C, e enviado a um
laboratério terceiro. Por meio do método ELISA, esta empresa parceira realizou a
analise de presenca ou auséncia de alergénicos na industria. O custo da analise em

laboratdrio terceirizado foi coberto pela empresa.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

Durante a reavaliagdo do fluxo do processo foi observado que na avaliagao
realizada quando se foi elaborado o programa de alergénicos, ndo foram
identificados todos os riscos de contaminagdo existentes, especialmente aquelas
oriundas de contaminagao cruzada. O principal agravante foi identificado no setor de
descarga, onde foram observados que os caminhdes que transportam a matéria-
prima a granel poderiam vir com alguma contaminagdo das cargas anteriores
distribuidas para outras empresas. Deste modo ficou definido que, todo caminhao ao
chegar a balanca, deve ser inspecionado, o caminhdo ao adentrar na empresa,
devera passar por uma vistoria, que sera registrada através de um check-list para
possibilitar a avaliagao referente a contaminacao cruzada, e somente apos disso, se
apresentar-se livre de contaminagao de alergénicos, ser liberado para acessar a
industria.

No local onde os colaboradores fazem suas refeicdes, que sao trazidas de
casa e deixadas em um banho-maria (marmiteiro), foi identificado um risco de
contaminagdo cruzada, devido a possibilidade de o colaborador contaminar o
uniforme que n&o era completo (apenas camiseta e/ou jaleco). Neste caso a
empresa, adotou o uso do uniforme completo, que inclui a calca, onde os
colaboradores colocam esse uniforme ao adentrar na fabrica e ao sair para a hora
do almocgo ou ir embora, colocam suas roupas normais. Além disso, foi realizado um
treinamento com os colaboradores, reforcando que é proibido levar alimentos para
dentro da industria, os riscos de contaminagdo cruzada, rotulagem correta e a
importancia do controle de alergénicos para pessoas que possuem a alergia.

Na avaliagao interna do processo, considerando uma possivel contaminagao
cruzada pela alergénica soja, vindo nos caminhdes, foram avaliados trés pontos
chaves do processo: 0 bocal do envase, a correia de inspegao e a esteira da raiz.
Nestes pontos foram realizadas as analises de swab para identificagdo do alergénico
citado acima. Apds coletadas, as amostras foram enviadas ha um laboratorio
terceirizado, e todos os resultados obtidos foram negativos, conforme demonstrado
nos laudos dos anexos A, anexo B e anexo C. Deste modo, pode-se concluir que
nao houve contaminagéo no processo pelo alergénico.

Sendo assim, o programa de alergénicos da industria, foi revisado e

atualizado, como demonstrado em exemplo no anexo D.
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6 CONCLUSAO

Conclui-se que o programa de controle de alergénico vem sendo eficaz
dentro da industria, porque, apos o levantamento de todos os alimentos produzidos
e avaliagcdo das fichas técnicas nao foram encontrados nenhuma possivel
contaminagao por alergénicos. Os pontos criticos no setor produtivo foram
verificados por meio de analise do método ELISA, quanto a presenga ou auséncia
de alergénicos onde, apresentaram resultados negativos.

Os colaboradores foram orientados sobre os perigos e formas de
contaminagao na industria, por meio de treinamentos sobre o assunto e adotadas
medidas de prevenc¢ao. Como, por exemplo, pode-se citar a ado¢cado dos uniformes
completos para serem usados apenas dentro da fabrica, para nao haver
contaminagao cruzada entre refeitdrio e setor produtivo.

Pela ndo deteccao de alergénicos na industria e em seus produtos, nao foi
necessaria nenhuma alteragado nas embalagens, as quais ja constam as informagdes
necessarias, solicitadas pela legislagdo, garantindo qualidade dos produtos e

confiabilidade dos consumidores.
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RESCRICAQ DA AMOSTRA
Etiqueta ID: 1703488 N" da Amostra: 4818566
Nome Comercial; BOCAL DE ENVASE
Data do Chogada: 08/03/2022 13:20 Tempaeratura do chegada 136
r'cr
Quantidade de Amostra: 1 unidade Forma de Recebimento: Coletado / entregue ao
Laboratdrio: cliente
Coletado por: ! Local da Coleta: ENVASE
Ponto de Amostragem: BOCAL DE ENVASE
RESULTADOS ANALITICOS
RESULTADOS QuiMiCOS
Tostos Resultados Unidados Limites LD La
[2incenuzs) [Valor Expavaco)

Alorgbnico soja Auséncia mg/swab 5 25

MR - PA D48 - Alarginica - Soja vin ELISA - = 180372022

RIDASCREENEFAST Soyn (RT102 ¢ 10312022
Observagbes: Hora da coleta: 10:26
NN aplevel M) Andliss Subcortratada S Data iniclal € Dats ds Conchisbo () memss © Confimagho ds Anbilse Reskzsds
Lo Limite de Delecplo La: Limite de Quaniibeagio NC:  Mia Conforme ND: Mo Dateciado recs; Fator de Recuperaglio *nbo aplicado sos resultados
€ Cenfoeme LMR:  Limvts Mitsima de Reslduos 1 Informaghio fomacida pelo clients ont. Vilor astimado CW Conforme, considerando uma vez &

ncedaza

Este documanto ad poderd ser reproduzido por Intaifo,

Estes resultndos tm valdads apenas pars amostras analisadan nas condigOes acemn nilo sendo axiensivo o outros loles & se aplicam § amostra conforms recebids
On valores de referdncies para ofs) produlols | lestadods) s insaridos no nlakio de eneaio scamente por sokoltagho do chente,

*Mibriaun NulriSciences® & nome tntssin, & razo social parmanace *Boagr Andbsies de Alimentos Lida *

Resultados publicados em
17/103/2022

| ) §

g : .f“r" . .

( José Vinicius da Silva
! JOSE VINICIUS DA SILVA:35484183847
José Vinicius da Silva Reason : COA Seguio
CRQ 04164918 Digitally Sign The : 2022-03-17 17:38:45 UTC

Fim do Relatério

Mérieux NulriSciances, S8a Paulo
Fuin Vighrio Tagues Batencourt, No, 83 - Sanio Amara ROSP 11 rav 02 280772021
04T55.060  Sho Pauly

Fonte: Laboratério Mérieux NutriSciences (2022).
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DESCRICAQ DA AMOSTRA
Etiqueta ID: 1703489 N°® da Amostra: 4818558
Nome Comercial: ESTEIRA DA RAIZ
Data de Chegada: 09/03/2022 13:20 Temperatura de chegada 136
["cr
Quantidade de Amostra: Forma de Recebimento: Coletado / entrague ao
Laboratério: clients
Coletado por: Local da Coleta: FABRICA
Ponto de Amostragom: ESTEIRA DA RALZ PRP - Hora inicio do 1647
turno:
RESULTADOS ANALITICOS
RESULTADOS QUIMICOS
Tostos Resultados Unidades Limites Lo La
[tincerteza) [Vislor Esperada]

Alerglnico soja Auséncis mg/swab . 25 =

MR - PA (48 - Alorgiinico - Soja via ELIBA - o 18032022

RIDASCREENSFAST Soya (R7102] S 1a0y2022
Observacbes. Hora da Coleta: 10:20
WiAiNAS agilcivel = Anilise Sutcontratada S Dt lnkclal € Data de Conclusae () Retaste © Contimagao da Andiise Realizaca
LD Limite de Dewegio L@ Limie de Quansficagia NG Nilo Conforme ND;  Nibo Detectade mec: Fator de Recupsiagha "nio sphcada aas resultados
€ Conforme LMR:  Limite Miximo de Residuos 1 Informagio formecida pel clients ast, Valor smado CW Conforma, conailerands Lma vz &

wicedtels

Eale documanto a6 poderd we reproduzido pof inleio

Esles multados W validade apenss pars amostias anatssdas nas condipbes scima ndo sedndo exiensive & cubios loles @ se aplicam & amastia confarme recebida
On valores de referéncias par ojs] produto(s] lestadais] sko insendos no relmono de enssie somanis por solcilagdo da clienie.

*Mériaux NulriSclences' & rome fanjasia a mzio social permanece *Boagi| Andlises de Alimantos Lida *

Resuitados publicados em
17032022 y‘
] 1,
dap Dt A ,-"-*4-’ ‘ e .
( José Vinicius da Silva
\ JOSE VINICIUS DA SILVA: 35484183847
José Vinicius da Siva Reason | COA Seguio
CRQ 04184818 Dightally Sign The : 2022-03-17 17:38:28 UTC

Fim do Relaténo

Miriaus NutriBolsnces, S8 Paula
Mua Vigano Tagues Bittencourt, No. 83 « Santo Amara ROSP 11 jev 02 2000712021
OATES-000 B0 Paulo

Fonte: Laboratério Mérieux NutriSciences (2022).
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Efiqueta ID: 1703480 N° da Amostra: 4818562

Nome Comercial: CORREIA DE INSPEGCAO
Data do Chegada: 09/03/2022 13:20 Temperatura de chegada 136
°ck
Quantidade de Amosira: 1 unidade Forma de Recebimento: Coletado / entregue ao
Laboratdrio: cliente
Coletado por: Local da Coleta: FABRICA
Ponto de Amostragem: CORRELA DE INSPECAO
RESULTADOS ANALITICOS
RESULTADOS QUIMICOS
Testes Limites LD La
[zincenazal [Valor Esperada]

Alergénico soja Ausbngla mg/swab B 25

MR - PAD4E - Alsrgénico - Soja via ELISA 3 16062022

RIDASCREENSFAST Soya (RT102] < lEaiz0e2
Observaches: Hora da coleta: 10:22
Ni&: Mo aphcivel - Andlise Subcortratada S Data Iniclal € Data de Conchuséo () Reteste (€) Confirmagaa da Andlise Recizada
LD: Limite de Detecgso Lg: Limite de Quantifeagan NC:  Naa Confarme ND: Nao Detectadn REG*: Falor de Recuperagan "nao aplicado aos resultadns
c: Conforme LMR: Limie Maxima de Residuos I Informaggo fomecida pefo cllente est. Valor estimado CW Confarme, consideranda uma vez &

incerteza

Este documento s¢ paderd ser reproduzido por Inteiro

Estes rasullados 14m valitade Spenas Para BMOSIAS analisadss nas cOMIGDes SCHMA N30 SENGD EXIENSAVD A CUITDE IDIES & S8 SPMCAM 4 AMOSYa conforme recebida
Os valores de referéncias para ofs) Produt(s] 1estadols) 530 INSENGas NO fEIEON0 08 eNsain SoMEeNta por SoMCIacEo do chents.

“Mérieix NulriSciencss” & nome tantasla, & razao social parmanace *Bioagr Andlses de Allmantos Lida

Resultados publicados em
17/03/2022
1ot

T José Vinicius da Silva
N JOSE VINICIUS DA SILVA:35484183847
José Vinicius da Silva Reason : COA Seguro

CRQ 04164918 Digitally Sign The : 2022-03-17 17:38:36 UTC

Fim do Relatério

Mérieux NurSciences, Saa Paula
Rua Vigario Taques Bitancolrt, No, 53 - Santn Amaro ROSP 11 rav 02 28/07/2021
DATSS.060  S3o Paul

Fonte: Laboratorio Mérieux NutriSciences (2022).
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POP-PC-0014

PROCEDIMENTO CORFORATIVO Ultima revisao:
COMTROLE DE ALERGENICOS 01/09/2022
Revisao: 3

1. OBJETIVO

Este procedimento tem como objetivo, controlar e prevenir a
contaminacio cruzada dos produtos por outros alergénicos, além de garantir que

suas composicies e rotulagens apresentem-se adequadas.

2. APLICAGAO

Este documento aplica-se asos setores de produgdo, transporte e

gualidade de todas Unidades do Grupo.

3. DEFINIGOES

« Alérgeno alimentar: gualguer proteina, incluindo proteinas modificadas
e fragbes proteicas, derivada dos principais alimentos gue causam
alergias alimentares;

+ Alergias alimentares: reacdes adversas reprodutiveis mediadas por
mecanismos imunolégicos especificos que ocomem em  individuos
sEnsiveis apos o consumo de determinado alimento;

+« Contaminagio cruzada: presenca de gualguer alérgeno alimentar ndo
adicionado intencionalmente ao alimento como consequéncia do cultivo,
producdo, manipulacio, processamento, preparacdo, tratamento,
armazenamento, embalagem, transporte ou conservacio de alimentos,
ou como resultado da contaminagdo ambiental;

+ Programa de Controle de Alergénicos: programa para a identificacdo e
o controle dos principais alimentos que causam alergias alimentares e
para a prevencdo da contaminagio cruzada com alérgenos alimentares
em gualguer estdgio do seu processo de fabricago, desde a producdo

primaria até a embalagem & comércio.

ELABORADD POR: REVISADO POR: APROVADD FOR:
Equips de Seguranga da
Alimentos

Fonte: Procedimento Operacional Padrao de Controle de Alergénicos (2022).




