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SEGURANCA ALIMENTAR
APLICADA NOS PROCESSOS
INDUSTRIAIS DA

FARINHA DETRIGO

Como podemos amenizar o risco das contaminagdes
alimentares? A préopria detecgao das variagdes contami-
nantes nos alimentos nao ¢ simples. Hoje, a seguranga
alimentar tem se destacado com mais frequéncia no
mercado alimenticio devido a diversos fatores, entre eles
o maior acesso da populagio a informagao e a crescente
preocupagio dos consumidores em adquirir alimentos
seguros. A atenc¢do aumenta quando constatamos que
grande parte das pessoas ndo tem controle sobre um
eventual problema no alimento que ird consumir.

De forma simplificada, seguranga alimentar consiste
num conjunto de normas e procedimentos de produgio,
transporte e armazenamento de alimentos que visam
garantir que os alimentos estejam sempre adequados ao
consumo. Sao regras que valem também internacional-
mente - grande parte delas - com o objetivo de atender as
necessidades comerciais e sanitarias de cada pais. Em al-
guns paises, por exemplo, adotam-se barreiras sanitarias
a matérias-primas agropecuarias e produtos alimenticios
que nao condizem com as normas de regulamentagio
vigentes naquele local.

Um dos alimentos de grande consumo humano e
que também requer cuidados ¢ a farinha de trigo. Para
garantir que ela chegue seguramente até o consumidor,
vérias etapas precisam estar controladas. Dessa forma, o
processo seguro se inicia no campo, ainda na fazenda, na
hora da colheita, e se estende até a estocagem domés-
tica. £ sabido, no entanto, que desde a ma qualidade de
estradas, a qualificagao dos prestadores destes servigos
e condicoes precarias de estocagem também geram
problemas em todo mercado alimenticio.

Paralelo a isso, um dos riscos que tem chamado a
atencio desta cadeia produtora sdo as micotoxinas, subs-
tancias quimicas produzidas por alguns fungos, que tem
efeito cumulativo quando ingeridas por pessoas, causando
cancer e mutagoes genéticas. De acordo com a Organiza-
¢ao das Nagoes Unidas para Agricultura e Alimentagio,
estas substdncias podem estar presentes em até 25% das
colheitas mundiais de alimentos vegetais. Atualmente, a
legislagdo brasileira comega a olhar para esse problema e
evitar que essas microtoxinas estejam em niveis elevados.

Devido a estes fatos, podemos dizer que a tecnologia

passa a ser uma aliada dos produtores. Diversas etapas
mecanicas do processo reduzem ou monitoram os conta-
minantes e assim impedem que eles se desenvolvam. Na
producio de farinha de trigo aplicam-se equipamentos
que melhoram a eficicia de limpeza do trigo e, conse-
quentemente, reduzem os contaminantes.

As inddstrias produtoras e consumidoras de farinha
também devem langar mao de peneiragio de seguran-
¢a, detector de metais, maquinas desinfestadoras para
quebrar ovos de insetos, processos de selegio de limpeza
que usem recursos sofisticados de separagdo por peso
especifico e cor e, ainda, a raspagem e escovagao para
superficies dos cereais. Todas estas aplicagoes estao
disponiveis no pafs e sabemos que as empresas estao
dispostas a investir nisso.

Além de garantir qualidade do alimento, a seguranga
nos processos agrega ainda valor ao produto final. A
vigilancia dos 6rgaos regulamentadores tem crescido e
as proprias empresas estdo investindo em fiscaliza¢oes
independentes, adotando a rastreabilidade da farinha para
que seja possivel monitorar o caminho do ingrediente
até o consumidor final. Muitas empresas estdo exigindo
que as farinhas adquiridas tenham certificagoes baseadas
nessas fiscalizagoes. Some a isso a prote¢io da marca e
a redugio dos riscos de um eventual problema que possa
alarmar a populagio.

Para os consumidores que querem se proteger,
aconselhamos que sempre déem atengdo aos aspectos
de embalagem (integra, sem vazamentos), a cor, aroma
e presenga de corpos estranhos ou insetos (itens faceis
de ser monitorar dentro de casa). Se identificar alguma
caracteristica destoante acione o fornecedor, o Procon
ou representantes da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria (ANVISA), evitando o consumo do produto.
B sempre importante ainda que os alimentos sejam
preparados conforme a orienta¢ao dos fabricantes e se
respeite a validade do alimento.
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