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stá em andamento o traba-
lho da comissão criada no 
Departamento de Inspeção 
de Produtos de Origem Ani-

mal (DIPOA), do Ministério da Agri-
cultura, Pecuária e Abastecimento 
(MAPA), para apresentar propostas 
para reformulação do Serviço de Ins-
peção Federal (SIF), com prazo até 
outubro deste ano. O SIF vem pas-
sando periodicamente por situações 
semelhantes a esta, sempre com o 
mesmo objetivo, qual seja o do gover-
no federal se livrar do ônus de ter que 
realizar a inspeção de alimentos na in-
dústria, com a finalidade de garantir 
aos consumidores um produto seguro. 
A criação da inspeção no Brasil está 
diretamente relacionada à exportação 
de alimentos de origem animal, espe-
cialmente a carne, e às guerras mun-
diais, marcadamente a segunda, pois 
os países importadores  necessitavam, 
no auge dos conflitos, de suprimen-
to para as tropas combatentes. Esses 
países já contavam com a inspeção 
higiênico-sanitária,  situação que 
obrigou à criação do mesmo serviço 
no Brasil, onde existia o boi para aba-
ter, mas ainda era precária a técnica 
para fazê-lo e as condições higiênico-
-sanitárias que cercavam a matança de 
animais de açougue.  Observe-se que, 
na época, o curso de Medicina Vete-
rinária não continha, em sua grade, as 
disciplinas que contemplavam essa 
especialidade. 
A partir dos ajustes necessários, a 
inspeção brasileira começou a reali-
zar seu trabalho baseada nos conhe-
cimentos adquiridos da Europa e dos 
Estados Unidos, porém somente nas 
indústrias exportadoras, pois o consu-
midor brasileiro continuava a consu-
mir carnes sem qualquer inspeção. 

O DESTINO DO SERVIÇO DE INSPEÇÃO FEDERAL.
A organização do SIF, e lá se vão mais 
de cem anos de existência,  embora 
ainda desconhecido do grande públi-
co, alicerçou qualidade técnica extra-
ordinária ao setor e, diga-se, qualifi-
cou a carne produzida, convertendo-se 
em fator de desenvolvimento, capaz 
de acompanhar a magnífica evolução 
da agroindústria do País, capitaneada 
por empresários e agropecuaristas que 
investiram muitos milhões de dólares 
e conseguiram transformar o país no 
terceiro mais importante do mundo na 
produção de alimentos. 
Assim, o Brasil atingiu a posição de 
maior exportador de carne bovina e de 
frango e o quarto em carne suína, e só 
não tem alcançado maiores e melho-
res resultados por questões políticas e 
econômicas dos importadores e equí-
vocos do governo brasileiro no trato 
das relações externas, tanto políticas 
quanto comerciais. 
Todavia, embora o grande poderio 
do país na produção de alimentos, o 
MAPA vem sendo um ministério con-
siderado de pouca importância pelo 
governo, tanto é que nos últimos qua-
tro anos e meio o cargo de ministro foi 
ocupado por cinco políticos, pratica-
mente um a cada ano. É evidente que 
um ministério de fundamental im-
portância estratégica para o país, não 
poderia ficar jogado da forma como 
vem acontecendo e, neste cenário, 
está inserido o DIPOA, que ficou tão 
sem rumo pelas mudanças constantes 
de ministro, que por um período não 
teve diretor efetivo, apenas substituto, 
pela falta de candidatos para assumir 
tão grande responsabilidade sem uma 
condição político/administrativa está-
vel. 
Em momento de grave crise econômi-
ca e também política que o país vive, 

com uma indefinição dos rumos que 
serão tomados, com falta de planeja-
mento que permita vislumbrar os hori-
zontes não muito distantes, é neste cli-
ma que os burocratas governamentais 
resolveram discutir o papel do SIF na 
sociedade brasileira. Para aqueles que 
não estão familiarizados com o assun-
to, a Inspeção Federal é executada por 
Médicos Veterinários concursados e 
que atuam conforme padrões técnicos 
desenvolvidos e aceitos pelos países 
mais exigentes do mundo. Exercem 
a inspeção permanente em indústrias 
onde os riscos para a saúde do consu-
midor são maiores e a inspeção peri-
ódica naqueles estabelecimentos onde 
os riscos são mais facilmente contro-
lados. 
O trabalho dos Médicos Veterinários 
não deve ser realizado com um talão 
de multas, mas com o objetivo central 
de orientar e exigir que as boas prá-
ticas de fabricação e as demais ferra-
mentas de qualidade sejam aplicadas 
e, para tanto, a presença permanente 
deste profissional na indústria, acom-
panhando o processo produtivo, vai 
proporcionar maior capacitação e 
sensibilidade para entender a fundo 
as soluções mais adequadas para as 
não conformidades que surgirem nas 
cadeias de produção.  
O fato da presença da inspeção de 
forma constante, não desobriga a in-
dústria de ter seus controles, até ao 
contrário, é preciso que apresentem  
autocontroles para que a qualidade 
dos seus produtos possa ser atestada 
pelo SIF. Cada indústria de produtos 
de origem animal tem seu registro no 
DIPOA, bem como todos os produtos 
elaborados necessitam, para serem 
comercializados, de registro das fór-
mulas e rótulos. Ressalte-se que toda 

E
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a atividade do SIF vai beneficiar não 
somente o consumidor dos países im-
portadores mas, também, o consumi-
dor brasileiro, pois toda a tecnologia 
utilizada nas indústrias exportadoras 
será aplicada igualmente aos produtos 
destinados ao mercado interno. 
O SIF atua por força de lei, conhe-
cida como RIISPOA - Regulamento 
da Inspeção Industrial e Sanitária dos 
Produtos de Origem Animal (Lei 1283 
de 18-10-1950 e Decreto 30691 de 
29-03-1952), em indústrias que fazem 
comércio interestadual ou internacio-
nal, sendo que as demais devem ser 
fiscalizadas pelas inspeções estaduais 
ou municipais, quando existirem. 
Porém o que se verificou nestes mui-
tos anos de ação do SIF é que gover-
nos estaduais e municípais têm pouco 
ou nenhum interesse em disponibili-
zar à população uma inspeção de qua-
lidade, como a aplicada aos produtos 
exportados para mais de cento e cin-
qüenta países do mundo. Os gestores 
governistas míopes que são e desco-
nhecendo a importância da inspeção 
como forma de prevenção de doenças 
em um país com parcos e mal aplica-
dos recursos para a saúde humana, es-
quecem que o contribuinte brasileiro é 
que financiou a criação e manutenção 
do SIF, mesmo não tendo real consci-
ência da existência e da utilidade do 
mesmo. 
Este mesmo contribuinte vem sendo 
enganado, porque paga por uma ins-
peção de qualidade e o governo permi-
te que produtos sejam produzidos em 
condições críticas, em flagrante des-
respeito à lei, fazendo vistas grossas 
ao abate clandestino que atinge, em 
algumas regiões, mais de cinqüenta 
por cento do abastecimento. Estados e 
municípios, sempre alegando falta de 
recursos, se ausentam de suas respon-
sabilidades e permitem abatedouros 
municipais que são verdadeiros aten-
tados à saúde pública, envergonhando 
a qualquer cidadão com um mínimo 
de respeito ao alimento que consome. 
Estradas, praças, feiras livres, estão 

repletas de pessoas que produzem 
alimentos e, com a justificativa de  
rabalharem para manter suas famí-
lias, submetem o consumidor incauto 
a permanente e grave risco para sua 
saúde e à saúde de sua família. 

Saúde e qualidade de vida não têm a 
ver com partido político ou com quem 
está no governo, porque dependem 
basicamente de inteligência, conhe-
cimento técnico e respeito ao cidadão 
que, através de seu trabalho paga im-
postos, acredita que os gestores públi-
cos são sensíveis e tomam decisões 
pensando não só na questão econômi-
ca mas, principalmente, na garantia da 
saúde e bem estar da população. 
Para se ter uma idéia mais clara como 
a gestão pública pode ir dilapidando 
as instituições a partir de decisões er-
radas ou até intencionais, basta dizer 
que o SIF apesar de ter que acompa-
nhar o desenvolvimento do país com 
o crescimento da atividade produtiva, 
ficou um período de mais de dezoito 
anos sem concurso para admissão de 
novos profissionais, causando, por 
isso, grandes dificuldades para a ma-
nutenção de um serviço de qualidade. 
Paralelamente, os centros de forma-
ção e treinamento de fiscais, por es-
pecialidades, em carnes, em leite e em 
pescado, foram desativados por falta 
de profissionais, ocasionando séria 
sobrecarga aos Médicos Veterinários 
responsáveis pela inspeção nas indús-
trias, com acúmulo de funções e ex-
cesso de estabelecimentos para con-
trolar. Em decorrência, como solução 
para essa situação, surgiram propostas 
milagrosas, como a de retirar a fisca-
lização permanente dos laticínios e 
realocar os fiscais nos abatedouros, 
a fim de atender as exigências dos 
importadores de carne, em flagrante 
desrespeito aos mínimos preceitos de 
segurança dos alimentos.
 
Interessante é que em nenhum mo-
mento a burocracia governamen-
tal lembrou que o agronegócio vem 

sustentando o progresso no campo, 
melhorando a cada ano os resultados 
da balança comercial brasileira. Não, 
até hoje os indicadores positivos do 
agronegócio brasileiro não foram ca-
pazes de vencer a amnésia dos gesto-
res, que não sabem como o SIF pode 
ser financiado, já que entendem que 
é um serviço extremamente caro. São 
incapazes de vislumbrar o benefício 
sanitário, econômico e social do ser-
viço. Intrigante é que alguns técnicos 
endossem a opinião dos gestores, 
como se também não entendessem o 
que, há cem anos, tem sido o fiador 
da confiança que os paises importa-
dores de alimentos  têm no Brasil. Se 
o  governo federal acha caro e tem 
a chave do cofre, como pensam en-
tão os governadores e prefeitos que 
se esvaem em lágrimas na mídia, 
por não terem recursos para atender 
ao mínimo aceitável de suas obriga-
ções? 
É lógico que a responsabilidade 
maior é do governo federal, pois tem 
interesse direto no assunto por ter 
que ajustar acordos internacionais, 
garantir credibilidade na segurança 
dos alimentos exportados, discutir 
em alto nível exigências de países 
importadores sobre restrições sani-
tárias e outros assuntos pertinentes à 
esfera central. Portanto, não há que 
se perder tempo com ilações desne-
cessárias: o SIF não pode ser esva-
ziado, sob pena do país perder cada 
vez mais o conhecimento técnico 
adquirido neste longo período de 
aprendizado, prejudicando não só as 
exportações, mas principalmente a 
inspeção para o consumidor interno, 
que continua exposto a muitas doen-
ças por falta de decisão política em 
enfrentar os graves problemas cau-
sados pela indústria de alimentos de 
origem animal clandestina, que mui-
tas vezes se esconde sob a denomi-
nação de artesanal e assim arrebanha 
grupos de consumidores ávidos por 
alimentos seguros, que são engana-
dos por culpa do poder público. 
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Outra solução mirabolante proposta é 
a chamada terceirização da inspeção, 
situação que já ocorre no Serviço de 
Inspeção do Estado de São Paulo, 
onde poucos fiscais concursados são 
responsáveis por controlar um núme-
ro elevado de indústrias que são ins-
pecionadas por Médicos Veterinários 
contratados pelas empresas. São os 
denominados responsáveis técnicos 
(RT). Esta experiência, como outras 
no país, têm demonstrado uma fra-
gilidade enorme, pois uma simples 
contrariedade do empresário ou mes-
mo do gerente da empresa, pode re-
presentar a demissão do profissional 
que, ao buscar cumprir o seu papel 
de preservar a segurança do alimen-
to, esbarra no interesse financeiro, 
que em muitos casos predomina na 
hora da tomada de decisão. 
Há que se ressaltar que durante este 
mais de um século de existência do 
SIF, o governo federal, em momen-
tos distintos, tentou uniformizar a 
qualidade da inspeção no país, sendo 
que a última foi na década de setenta, 
com a chamada Lei da Federalização 
(Lei  5.760 de 03/12/1971, que se 
extinguiu por força do próprio legis-
lativo, que interferiu para afrouxá-la 
(Lei 6.275 de 01/12/1975) e, depois, 
revogá-la (Lei 7.889 de 23/11/1989), 
sob o pretexto de excesso de exigên-
cias que não podiam ser cumpridas 
pelos pequenos estabelecimentos. 
Esta mesma mentalidade dos polí-
ticos predomina nos dias de hoje, 
quando o governo federal possibilita, 
através de legislação complementar, 
a permissão de qualquer fabriqueta 
de fundo de quintal, mesmo despro-
vida de um mínimo de tecnologia 
moderna e segurança na produção 
dos alimentos, comercializar suas 
mercadorias em todo território na-
cional. Aquele RIISPOA, lei funda-
mental para organização do parque 
industrial de alimentos de origem 
animal no país, passa a ser apenas 
lei complementar, coadjuvante da 
vontade política de olhar para o fator 

econômico em detrimento do sanitá-
rio. 
Muitos dos senhores que apóiam 
a idéia da flexibilização dos pro-
cedimentos de inspeção para ben-
eficiar produtores artesanais ou da 
agricultura familiar, esquecem que 
a sobrevivência no mercado destes 
negócios depende da qualidade e 
segurança que estes alimentos pre-
cisam ter, pois se não preencherem 
estes requisitos a atividade não será 
sustentável. Para afiançar sua efetiva 
necessidade, o DIPOA – SIF deve-
ria,  mensalmente, publicar a quan-
tidade de produtos e matérias primas 
que são condenadas ou direcionadas 
ao aproveitamento condicional, por 
apresentarem contaminações origi-
nadas desde a produção primária, 
ou por manipulações defeituosas 
(ou fraudulentas), como também 
mercadorias condenadas por data de 
validade vencida, embalagens rom-
pidas e outros inúmeros problemas, 
que comprometem a qualidade e a 
segurança dos alimentos, e que são 
afastados do mercado diariamente 
pelos profissionais do Serviço, ati-
tudes que protegem o consumidor e 
salvaguardam a saúde pública. Dessa 
maneira talvez ficasse mais clara 
para o leigo e, sobretudo, para os 
gestores do governo a necessidade 
de existir um serviço com essas atri-
buições, já que, ao que parece, ainda 
hoje se duvida de sua real exigência 
e, dessa maneira, se conseguisse os 
recursos mínimos para se atender, 
com um mínimo de decência, a uma 
atribuição que é decisivamente do 
governo e que não pode ser delegada, 
sob pena de ser argüida sua respon-
sabilidade. 
A verdade é que o SIF tem se man-
tido até hoje por possuir uma estru-
tura completa, antiqüíssima, que vem 
desde Brasília, de onde emanam a 
ações de orientação e planejamento, 
chegando aos estados através das 
Superintendências Federais de Agri-
cultura e capilarizando com equipes 

próprias para as regionais, as Uni-
dades Técnicas Regionais (UTRAs), 
com ação direta nas Inspeções Fed-
erais (IFs), que são as Inspeções insta-
ladas nas indústrias. 
É chegado o momento da gestão ad-
ministrativa do MAPA, avaliar a 
relação custo/benefício deste impor-
tante Serviço Federal, com a análise 
dos dados estatísticos gerados nas 
IFs e disponibilizados há anos sem 
que sejam utilizados para justificar a 
necessidade financeira para sua ex-
istência. O SIF fornece informações 
fundamentais para o planejamento 
dos programas de saúde animal, pois 
funciona como um verdadeiro filtro 
na detecção de doenças provenientes 
do campo. Também através destes da-
dos, informa quais zoonoses (doenças 
que afetam animais e seres humanos) 
vêm sendo encontradas, contribuindo 
de forma efetiva para a diminuição 
dos doentes e das doenças humanas 
causadas por alimentos contamina-
dos. 
Um serviço técnico de qualidade, com 
profissionais treinados e preparados 
para resolver problemas e atuar a fa-
vor do consumidor,  protegendo-o das 
agressões que podem ser causadas por 
alimentos de alto risco e que precisam 
ser evitadas com ações preventivas. 
Serviço que tem um custo elevado 
sim, e não pode ser de outra maneira, 
basta compará-lo com o de outros 
países. Vemo-nos num impasse téc-
nico, à mercê de ações intempestivas, 
não planejadas, que ocorrem ao sabor 
do pragmatismo político do momen-
to. Vemo-nos assistindo a degradação 
de um serviço eminentemente técni-
co, apolítico, sendo transformado em 
ação meramente arrecadatória, sem a 
obrigação da contrapartida que justi-
fique o seu pagamento. 

Ricardo Moreira Calil, mestre 
e doutor pela Universidade de São Paulo. 
MAPA – Superintendência Federal de 
Agricultura, São Paulo. 
FMU – Veterinária, São Paulo.
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EXPEDIENTE

ORIENTAÇÃO AOS NOSSOS

COLABORADORES, PARA REMESSA

DE MATÉRIA TÉCNICA.
1. As colaborações enviadas à Revista Higiene Alimentar na 

forma de artigos, pesquisas, comentários, atualizações bi-
bliográficas, notícias e informações de interesse para toda 
a área de alimentos, devem ser elaboradas utilizando sof-
twares padrão IBM/PC (textos em Word nas mais variadas 
versões do programa; gráficos em Winword, Power Point 
ou Excel) ou Page Maker 7, ilustrações em Corel Draw nas 
mais variadas versões do programa (verificando para que 
todas as letras sejam convertidas para curvas) ou Photo 
Shop. 

2. Os trabalhos devem ser digitados em caixa alta e baixa 
(letras maiúsculas e minúsculas), evitando títulos e/ou in-
tertítulos totalmente em letras maiúsculas e em negrito. 
Tipo da fonte Times New Roman, ou similar, no tamanho 
12.

3. Os gráficos, figuras e ilustrações devem fazer parte do cor-
po do texto e o tamanho total do trabalho deve ficar entre 
6 e 9 laudas (aproximadamente 9 páginas em fonte TNR 
12, com espaçamento entre linhas 1,5 e margens superior 
e esquerda 3 cm, inferior e direita 2 cm).

4. Do trabalho devem constar: o nome completo do autor e 
co-autores, nome completo das instituições às quais per-
tencem, summary, resumo e palavras-chave. 

5. As referências bibliográficas devem obedecer às normas 
técnicas da ABNT-NBR-6023 e as citações conforme NBR 
10520 sistema autor-data.

6. Para a garantia da qualidade da impressão, são indispen-
sáveis as fotografias e originais das ilustrações a traço. 
Imagens digitalizadas deverão ser enviadas mantendo a 
resolução dos arquivos em, no mínimo, 300 pontos por 
polegada (300 dpi). 

7. Arquivos que excederem a 1 MB deverão ser enviados 
zipados (Win Zip ou WinRAR)

8. Será necessário que os colaboradores mantenham seus 
programas anti-vírus atualizados

9. Todas as informações são de responsabilidade do primeiro 
autor com o qual faremos os contatos, através de seu e-
-mail que será também o canal oficial para correspondên-
cia entre autores e leitores.

10. Juntamente com o envio do trabalho deverá ser encami-
nhada declaração garantindo que o trabalho é inédito e 
não foi apresentado em outro veículo de comunicação.

11. Não será permitida a inclusão ou exclusão de autores e 
co-autores após o envio do trabalho. Após o envio do tra-
balho, só será permitido realizar mudanças sugeridas pelo 
Conselho Editorial.

12. Os trabalhos deverão ser encaminhados exclusivamente 
on-line, ao e-mail autores@higienealimentar.com.br .

13. Recebido o trabalho pela Redação, será enviada decla-
ração de recebimento ao primeiro autor, no prazo de dez 
dias úteis; caso isto não ocorra, comunicar-se com a reda-
ção através do e-mail autores@higienealimentar.com.br

14. As colaborações técnicas serão devidamente analisadas 
pelo Corpo Editorial da revista e, se aprovadas, será envia-
da ao primeiro autor declaração de aceite, via e-mail.

15. As matérias serão publicadas conforme ordem cronológica 
de chegada à Redação. Os autores serão comunicados 
sobre eventuais sugestões e recomendações oferecidas 
pelos consultores. 

16. Para a Redação viabilizar o processo de edição dos traba-
lhos, o Conselho Editorial solicita, a título de colaboração 
e como condição vital para manutenção econômica da 
publicação, que pelo menos um dos autores dos trabalhos 
enviados seja assinante da Revista.      

17. Por ocasião da publicação dos trabalhos aprovados será 
cobrada uma taxa de R$ 50,00 por página diagramada.

18. Quaisquer dúvidas deverão ser imediatamente comunica-
das à Redação através do e-mail  

      autores@higienealimentar.com.br

CONSELHO EDITORIAL (Mandato 2014-2017)
Nota da Redação. Desejamos agradecer a todos os assinantes e leitores em geral pela grande

repercussão e interesse demonstrado para a participação junto ao Conselho Editorial da revista Higiene
Alimentar. O fato, honroso para todos, vem de encontro aos mais nobres objetivos da publicação, quais

sejam o de divulgar seriamente a produção científica da área alimentar, bem como constituir-se num
polo aglutinador de profissionais especializados que, a cada momento, analisam criticamente a pesquisa

produzida e a divulgam aos colegas, convertendo-se em importante instrumento 
de aperfeiçoamento profissional.

CONSELHEIROS TITULARES

Adenilde Ribeiro Nascimento - Univ. Fed. Maranhão. São Luís, MA.

Alex Augusto Gonçalves - UFERSA, Mossoró, RN.

Andrea Troller Pinto - UFRGS/ Fac. de Med. 

Veterinária

Bruno de Cassio Veloso de Barros - Univ. Fed. Pará 

(UFPA)

Clicia Capibaribe Leite - Univ. Fed. Bahia, Salvador, 

BA

Dalva Maria de Nobrega Furtunato - Univ. Fed. Bahia, 

Salvador, BA

Daniela Maria Alves Chaud - Univ.Presbiteriana 

Mackenzie, Fac. Nutrição

Eneo Alves da Silva Junior - Central Diagnósticos 

Laboratoriais, São Paulo, SP.

Evelise Oliveira Telles R. Silva - USP/ Fac. Med.Vet. 

Zootec., São Paulo, SP.

Gabriel Isaias Lee Tunon - Univ. Federal Sergipe

Jacqueline Tanury Macruz Peresi - Inst. Adolfo Lutz, 

S. José Rio Preto, SP

Jorge Luiz Fortuna - Universidade do Estado da 

Bahia, Salvador

Lys Mary Bileski Candido - Univ. Fed. Paraná, 

Curitiba, PR.

Maria das Graças Pinto Arruda - Vig. Sanitária 

Secret. Saúde do Ceará

Marina Vieira da Silva - USP/ ESALQ, Piracicaba, 

SP.

Patricia de Freitas Kobayashi – Faculdade Pio 

Décimo/SE

Rejane Maria de Souza Alves – Minist. da Saúde e 

Inst. de Ensino Superior de Goiás. 

Renata Tieko Nassu - Embrapa Pecuária Sudeste

Roberta Hilsdorf  Piccoli do Valle - Univ. Fed. 

Lavras, MG

Sandra Maria Oliveira Morais Veiga - Univ. Fed. 

Alfenas/ UNIFAL – MG.

Shirley de Mello Pereira Abrantes - FIOCRUZ/ Lab.

Contr. Alim., Rio de Janeiro, RJ.

Simplicio Alves de Lima - MAPA/ SIF, Fortaleza, CE.

Sonia de Paula Toledo Prado - Institituto Adolfo 

Lutz, Ribeirão Preto, SP.

CONSELHEIROS ADJUNTOS

Alessandra Farias Millezi - Instituto Federal 
Catarinense – Câmpus Concórdia
Carlos Alberto Martins Cordeiro - Universidade 
Federal do Pará
Carlos Augusto Fernandes de Oliveira - USP, 
Pirassununga, SP.
Carlos Eugênio Daudt - Univ. Fed. Santa Maria, RS.
Cátia Palma de Moura Almeida – Fac. Tecnol. 
Termomecanica e USCS.
Consuelo Lúcia Souza de Lima - UFPA, Belém, PA.
Crispim Humberto G. Cruz - UNESP, São José Rio 
Preto, SP.
Edleide Freitas Pires - UFPE, Recife, PE.
Eliana de Fatima Marques de Mesquita - Univ. Fed. 
Fluminense
Elke Stedefeldt - Dep.Nutrição, Unifesp, Santos, 
SP.
Ermino Braga Filho - Serv. Insp. Prod. Origem 
Animal/ ADEPARA
Fernando Leite Hoffmann - UNESP, S. José Rio 
Preto, SP.
Flavio Buratti - Univ.Metodista, SP.
Glícia Maria Torres Calazans - UFPE, Recife, PE.
Iacir Francisco dos Santos - EV/UFF, Niterói, RJ.
Jackline Freitas Brilhante de São José - UFES
Lize Stangarlin – Univ. Tuiuti do PR e Centro 
Universitário Campos de Andrade.
Lúcia Rosa de Carvalho - Universidade Federal 
Fluminense
Maria Manuela Mendes Guerra - Esc.Sup.Hotelaria, 
Estoril, Portugal.
Nelcindo Nascimento Terra - Univ. Fed. de Santa 
Maria, RS.
Paula Mattanna – Univ. Fed. De Santa Maria
Paulo Sergio de Arruda Pinto - Univ. Fed. Viçosa, 
MG.
Renato João Sossela de Freitas - Univ. Fed. 
Paraná, Curitiba, PR.
Ricardo Moreira Calil - SIF/MAPA, SP.
Robson Maia Franco - EV/UFF, Niterói, RJ.
Sabrina Alves Ramos - Pontifícia Universidade 
Católica de Minhas Gerais
Tânia Lucia Montenegro Stanford - UFPE, Recife, 
PE.
Xaene Maria Fernandes Duarte Mendonça – Univ. 
Fed. do Oeste do Pará (UFOPA)
Zander Barreto Miranda - EV/UFF, Niterói, RJ.
Zelyta Pinheiro de Faro - UFPE, Recife, PE.
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Aproximadamente 20% da comida que os brasileiros co-
locam no prato vão para o lixo. Pensando nisso, a Ecobe-
nefícios disponibiliza para os seus clientes a campanha 
“Prato Consciente” que já levou informação para mais 
de sete mil pessoas. Em ações realizadas em restaurantes, 
em particular, foi obtida uma redução de 48% no des-
perdício de alimentos – o resto-ingesta (o que sobra no 
prato) passou de 25 gramas para 14 gramas por pessoa.
No Brasil, cerca de 40 mil toneladas por dia de alimen-
tos são jogadas fora – quantia suficiente para satisfazer a 
fome de 19 milhões de pessoas, segundo a Empresa Bra-
sileira de Pesquisa Agropecuária (Embrapa).
A campanha “Prato Consciente”, da Ecobenefícios rece-
beu o prêmio “Renato Castelo Branco de Responsabi-
lidade Socioambiental na Propaganda”, promovido pela 
Escola Superior de Propaganda e Marketing (ESPM) 
com o objetivo de destacar empresas que alinham inte-
resses empresariais aos da sociedade, e o “Prêmio Co-
lunistas 2013”, da Associação Brasileira dos Colunistas 
de Marketing e Propaganda (Abracomp), o mais antigo e 
tradicional prêmio de comunicação e marketing do Bra-
sil.
O vídeo da campanha pode ser assistido no canal da 
Ecobenefícios no You Tube: http://www.youtube.com/
watch?v=V0FvyIYeWOI.

Ana Lucia Pinto

SP4 Comunicação Corporativa
analucia.pinto@sp4com.com.br

Com o objetivo de apresentar as principais tendências da 
alimentação e análise de seus impactos para as diferen-
tes atividades e setores de alimentos no Brasil, firmou-se 
protocolo de intenção entre a Secretaria de Agricultura 
e Abastecimento do Estado de São Paulo e a Associa-
ção Brasileira das Indústrias da Alimentação (Abia) para 
o desenvolvimento do projeto “Brasil Processsed Food 
2020: a Importância dos Alimentos Processados para a 
Sociedade Brasileira”
O projeto visa criar novos estudos para a produção de 
alimentos com qualidade, a custos menores para poder 

CAMPANHA “PRATO CONSCIENTE” 
INCENTIVA A REDUÇÃO DO DESPERDÍCIO.

PROJETO “BRASIL PROCESSED FOOD 2020”

NESTLÉ PROFESSIONAL CAPACITA
JOVENS APRENDIZES PARA A CULINÁRIA

atender às necessidades da sociedade, além de servir 
como instrumento para proporcionar à população uma 
visão mais abrangente da indústria alimentar, por meio 
de dados técnicos e científicos, contraponto os mitos, 
preconceitos e acusações divulgadas sobre os alimentos 
processados. 
O Instituto de Tecnologia de Alimentos (Ital), vinculado 
à Pasta, será responsável por coordenar um grupo de tra-
balho, que envolverá diversas entidades ligadas à cadeia 
produtiva de alimentos a fim de elaborar pareceres técni-
cos e científicos que demonstrem a importância, a sau-
dabilidade, a segurança, a qualidade e a sustentabilidade 
dos alimentos industrializados.

Paulo Prendes

Assessoria de Imprensa
Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de São 
Paulo

O programa Jovem Aprendiz da Cozinha do Brasil, 
uma extensão do Young Culinary Talents (YOCU-
TA), desenvolvido pela empresa em outros países da 
América Latina, oferecerá a estudantes, de até 26 anos 
e com recursos limitados, treinamentos que incluem 
orientação para buscar o primeiro emprego; noções de 
nutrição e uso profissional de produtos para alimenta-
ção fora do lar. Cinquenta jovens aprendizes de cozi-
nha do SENAC (Serviço Nacional de Aprendizagem 
Comercial), da ONG paulistana Casa do Zezinho e 
do projeto Bom Prato, do Governo do Estado de São 
Paulo, participam da capacitação. Ao final, os alunos 
passam por uma avaliação teórica, com base nos temas 
das aulas. Os 10 melhores avaliados são direcionados 
para uma capacitação de cinco meses na Escola da 
Arte Culinária Laurent.
Referência em Recursos Humanos, a Nestlé trabalha 
constantemente para a inclusão dos jovens no mercado 
de trabalho, estimulando da formação técnica a habi-
lidades de liderança. No Brasil, desenvolve uma série 
de programas com foco no desenvolvimento dos jo-
vens. Entre eles: Programa Jovem Aprendiz; Programa 
de Estágio (jovens do ensino técnico e universitário); 
Trainee para recém-formados, além de outras inicia-
tivas como o Programa Jovens Nutricionistas, que 
utiliza a expertise da empresa em Nutrição, Saúde e 
Bem-Estar para atender às necessidades de estudantes. 
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Com esse programa, eles são capacitados para desen-
volver seus conhecimentos em hospitais e instituições 
de saúde. Mais recentemente lançou mundialmente o 
programa Nestlé Youth, no Brasil denominado Nestlé 
Nutrindo os Sonhos dos Jovens, buscando aprimorar a 
capacitação oferecida a Jovens Aprendizes, para que 
possam ter mais oportunidades de inserção no merca-
do de trabalho. 

Renata Cajado

JeffreyGroup 
rcajado@jeffreygroup.com 

O presidente da UBM Brazil, Jean François Quentin, 
lançou oficialmente a innovapack, nova feira da orga-
nizadora, que acontecerá em 2016 simultaneamente à 
FiSA (Food Ingredients South America). A proposta é 
reunir em um só lugar fabricantes, distribuidores e ou-
tros agentes que oferecem soluções para embalagens 
destinadas a produtos alimentícios com profissionais 
de desenvolvimento, facilitando o surgimento de ino-
vações. 
A sinergia dos dois eventos é grande, pois toda a ca-
deia de desenvolvimento para produtos alimentícios, 
de ingredientes a embalagens destinadas ao consumi-
dor final, terá espaço em uma só plataforma. A nova 
feira tem o apoio de entidades como o Instituto de Tec-
nologia de Alimentos (Ital) e o Centro de Tecnologia 
de Embalagem (CETEA), além de empresas líderes de 
mercado.
A Innovapack e a FiSA acontecerão de 23 a 25 de 
agosto de 2016. A expectativa é reunir 13 mil profis-
sionais, possibilitando o intercâmbio e transferência 
de conhecimento e inovação. Uma excelente oportu-
nidade de atualização para profissionais da área de 
embalagem.

Myrian Vallone 

2PRÓ Comunicação
myrian.vallone@2pro.com.br

LANÇAMENTO DA INNOVAPACK 

PRÊMIO FUNDAÇÃO CONRADO WESSEL.

A Fundação Conrado Wessel atribui um prêmio anual deno-
minado PRÊMIO FCW ou “PRÊMIO FUNDAÇÃO CON-
RADO WESSEL”, destinado a personalidade ou entidade 
de reconhecimento nacional no campo da ARTE, CIÊN-
CIA, MEDICINA e CULTURA, mediante critérios e nor-
mas estabelecidos em regulamento específico pela Diretoria 
Executiva e pelo Conselho Curador.
O PRÊMIO FCW DE ARTE reverencia o Fundador, indus-
trial e profissional da Fotografia Publicitária. São premiados 
trabalhos do meio publicitário pela criatividade e técnica en-
volvidas, e do meio profissional pelos ensaios fotográficos 
produzidos, segundo julgamento de Comissão Julgadora 
formada por especialistas e professores universitários de Pu-
blicidade e Fotografia de renome nacional e internacional.
O PRÊMIO FCW DE CIÊNCIA, o PRÊMIO FCW DE 
MEDICINA e o PRÊMIO FCW DE CULTURA reconhe-
cem perfis renomados em Ciência, Medicina e Cultura, com 
qualidades de talento inovador, liderança, abrangência so-
cial, trabalho incansável, integridade e ética.
A FCW solicita a todas as instituições reconhecidas no país, 
por sua produção intelectual e cultural, a indicar nomes me-
recedores dos Prêmios FCW; além disso, há a Comissão de 
Busca constituída pela Fundação Conrado Wessel, incumbi-
da de preparar os currículos encaminhados e agregar novas 
indicações, a cada ano. Os nomes indicados não precisam 
ser brasileiros, mas devem ter atividade permanente no Bra-
sil. A Comissão Julgadora tem plenos poderes para atribuir 
o prêmio ao nome mais indicado segundo seu julgamento, 
podendo isso ocorre sob o critério de inovação, de abran-
gência, de conjunto da obra e de eficácia e influência social. 
A Comissão Julgadora de Ciência e Cultura é formada por 
doutores representantes de Instituições do maior porte na-
cional no campo da Ciência, parceiras da FCW, a saber: 
ABC, ABL, ANM, CAPES, CNPq, CONFAP, DCTA, 
FAPESP, MARINHA DO BRASIL E SBPC. Além dos re-
presentantes dessas entidades de Fomento, âncoras do Júri, 
outros integrantes podem ser convidados pela FCW, para 
compor o júri respectivo, como os vencedores de anos an-
teriores. 

Fundação Conrado Wessel

http://www.fcw.org.br/



AGENDA

SETEMBRO
28 E 29/09/2015
São Paulo – SP
CURSO: Estratégias para Aumentar 
a Produtividade: Aplicação prática na 
área de alimentos
Informações  
fooddesign@fooddesign.com.br

OUTUBRO
07/10/2015 
São Paulo – SP
8º CONGRESSO INTERNACIONAL DE 
FOOD SERVICE
Informações 
 www.abia.org.br/cfs2015

13 A 15/10/2015
Goiânia – GO
IV CONBAC – Congresso Brasileiro de 
Alimentação para Coletividade

Informações 
http://www.conbac.org.br/

13 A 16/10/2015
Madrid- ESPANHA
EURO FOOD CHEM XVIII
Informações
 www.eurofoodchemxviiimadrid2015.
com

13 A 16/10/2015
Piracicaba – SP
VI FOCAL – Fórum Nacional de Forma-
ção Acadêmica e Atuação Profissional do 
Cientista de Alimentos
Informações
 http://www.focal2015.com.br/

14 A 16/10/2015 
Curitiba – PR
XIII ENCONTRO REGIONAL SUL DE CI-
ÊNCIA E TECNOLOGIA DE ALIMENTOS
Informações
http://www.xiiierscta.com.br/



16/10/2015
Piracicaba – SP
8º ENCONTRO DE MARKETING EM ALI-
MENTOS E AGRONEGÓCIO: O DESAFIO 
DA GESTÃO DO MARKETING EM DIFE-
RENTES SEGMENTOS
Informações
http://fealq.org.br/

18/10/2015
Atibaia – SP
XXII CONGRESSO INTERNACIONAL DO 
TRIGO
Informações
http://abitrigo.com.br/congresso/

NOVEMBRO
03 A 05/11/2015 
Buenos Aires – ARGENTINA
XV CONGRESO ARGENTINO DE CIENCIA Y 
TECNOLOGÍA DE ALIMENTOS (CYTAL®)
Informações
http://www.alimentos.org.ar

03 A 06/11/2015
Brasília – DF
5ª CNSAN – Conferência Nacional de Se-
gurança Alimentar e Nutricional
Informações
ascom@consea.planalto.gov.br

05 E 06/11/2015
Holambra – SP
2° REENCONTRO LINER SOBRE GESTÃO 
& CULTURA DA SEGURANÇA DOS 
ALIMENTOS
Informações

(19) 3802-2174 - cursos@linerconsultoria.
com.br

05 E 06 /11/2015 
São Paulo - SP
WORLD AGRICULTURAL FORUM
Informações
waf@meetingeventos.com.br

08 A 11/11/2015
Campinas – SP
11º SLACA – SIMPÓSIO LATINOAMERICA-
NO DE CIÊNCIA DOS ALIMENTOS
Informações
www.slaca.com.br ; 19 – 3521.3887

16 A 18/11/2015
São Paulo – SP
28º CONGRESSO INTERNACIONAL DE 
GASTRONOMIA, HOSPITALIDADE E TU-
RISMO.
Informações
www.abresi;com.br

17/11/2015
Campinas – SP
SIMPÓSIO LÁCTEOS E SAÚDE
Informações
http://www.fundepag.br/eventos.php

DEZEMBRO
09 A 11/12/2015
Casablanca – MARROCOS
Mafex - Maghreb Food Exhibition / Pa-
ck2Pack
Informações
www.mafex-morocco.com
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VENTAJAS Y LIMITACIONES DE LOS MÉTODOS Y 

TÉCNICAS PARA LA EVALUACIÓN DE LAS CARNES.
Weiwei Cheng, Jun-Hu Cheng

Da-Wen Sun Hongbin Pu  
Instituto de Alimentos 

Technologists®

Extraído de Food News Latam® 
www.foodnewslatam.com

a carne es una parte muy im-
portante de la dieta humana 
aportando valiosos nutrien-
tes que son beneficiosos para 

la salud. Sin embargo la carne es al-
tamente perecedero, por lo tanto, por 
un lado, las técnicas como el secado 
y refrigeración deben ser empleados 
para mantener sus cualidades, por 
otro lado, el eficaz y los métodos efi-
cientes deben ser desarrollados para 
evaluar y clasificar sus cualidades.

Hasta ahora, la evaluación visual 
sigue siendo el método más preferido 
utilizado por la industria de la carne 
para la evaluación del grado de infil-
tración de grasa. Además, como otro 
método convencional, el análisis quí-
mico también ha sido ampliamente 
utilizado como un método estándar 
para la determinación del grado grasa. 

La infiltración de grasa es un 

NIR, la espectroscopia de BI, espec-
troscopía de RMN, CIA, UI, CT de 
rayos X, y HSI.
•	  La evaluación visual es un im-

portante, tradicional y fácilmente 
aceptado método para determinar 
el grado de vetas de grasa de la 
carne y ha sido ampliamente uti-
lizado en la industria de la carne 
durante muchos años. Sin em-
bargo, con los requisitos de gra-
do profesional, las desventajas y 
limitaciones de este método son 
tediosas, consume tiempo, y tie-
nen falta de inconsistencia. Por 
esta razón, hasta cierto punto, este 
método no puede satisfacer la de-
manda de la industria que está en 
necesidad de un método rápido 
para la clasificación de grado las 
vetas de grasa.

•	 El análisis químico es otro 
método convencional para la 

L

atributo esencial de la calidad de la 
carne, y la industria de la carne exi-
gen métodos de evaluación eficaces 
y precisos. La determinación y el 
análisis de vetas de grasa juega un 
papel importante en la evaluación 
de la calidad de la carne, es de gran 
importancia para la industria cárnica. 
Ellos cubren una variedad de técni-
cas convencionales e instrumentales, 
incluyendo la evaluación visual, el 
análisis químico, la espectroscopia 

FOTOS –http://www.foodnewslatam.com/sectores/66-carnicos/3724-ventajas-y-limitaciones-de-los-

m%C3%A9todos-y-t%C3%A9cnicas-para-la-evaluaci%C3%B3n-de-las-carnes.html
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evaluación de las vetas de grasa 
de la carne, y ha sido amplia-
mente utilizado como un método 
estándar para la determinación 
precisa del contenido FMI. Sin 
embargo, este método es también 
tedioso y consume mucho tiem-
po, además, posee las desventajas 
de destrucción y no puede reflejar 
la apariencia visual de las mues-
tras. Por lo tanto, no puede consi-
derarse como un método de clasi-
ficación rápida de vetas de grasa 
de la carne.

•	 El Espectroscopía NIR se ha 
estudiado más ampliamente en-
tre las técnicas espectroscópicas 
debido al menor costo del ins-
trumento y su alta sensibilidad al 
contenido de la grasa en la carne. 
Tiene una excelente capacidad de 
predicción del contenido del FMI 
para la carne homogeneizada. Sin 
embargo, un inconveniente prin-
cipal de la espectroscopia NIR 
es su dependencia con el méto-
do de referencia utilizado para la 
calibración. Con el fin de desar-
rollar un modelo de predicción 
del contenido del FMI, se nece-
sita un gran número de muestras 
representativas de conocido en el 
contenido del FMI. Por lo tanto, 
en gran medida, la exactitud pre-
dictiva de la espectroscopia NIR 
depende de la fiabilidad del mé-
todo de referencia. Por otra parte, 
debido al campo espacial limitada 
de la vista, la espectroscopia NIR 
puede no proporciona informaci-
ón espacial de las muestras, que 
es esencial para la clasificación 
de grado en vetas de grasa, por lo 
tanto la capacidad predictiva de 
grado de vetas por espectroscopia 
NIR para una carcasa de carne in-
tacta a menudo no es satisfactoria.

•	 La espectroscopia de BI ofrece 
cierta promesa para la evalua-
ción rápida y objetiva del grado 
de vetas de grasa, sin embargo, 
posee el mismo problema que 

la espectroscopia NIR, es decir, 
puede proporcionar una buena 
exactitud de predicción del conte-
nido FMI para la carne homoge-
neizada, pero para evaluar el gra-
do de vetas de carnes intactas la 
precisión predictiva necesita ser 
mejorado.

•	 La espectroscopía de RMN es 
una técnica potencial para la eva-
luación del contenido FMI, pero, 
en la actualidad, tanto el alto 
coste del instrumento y el medio 
ambiente. Las estricta pruebas 
requeridas lo hacen inadecuado 
para su aplicación en la industria 
en este momento.

•	 CIA ha sido considerada como la 
técnica más prometedora para la 
clasificación objetiva del grado 
de vetas debido a la información 
espacial que puede proporcionar 
y su mejor partido con los ojos 
humanos. Mediante el uso de la 
CIA, son posibles predicciones 
precisas y repetibles de grado 
de vetaas en condiciones comer-
ciales. Sin embargo, cuando el 
contraste de color entre las man-
chas de grasa y carne magra del 
músculo no es tan evidente, como 
las vetas de la carne de cerdo, la 
exactitud de predicción del grado 
de veetas por la CIA no se puede 
garantizar.

•	 IU tiene la mayor ventaja para 
estimar el grado de vetas de ani-
males vivos, es valorado por las 
industrias de cría y alimentación. 
Sin embargo, la desventaja de 
la interfaz de usuario es que su 
exactitud predictiva es relativa-
mente bajo en comparación con 
otras técnicas, por lo que ofrece 
un potencial limitado para su apli-
cación en la evaluación de las ve-
tas de grasa.

•	 CT de rayos X es una técnica 
prometedora para la evaluación 
de los contenidos de ambos FMI 
de carcasa y de animales vivos. 
Se espera mejorar la interfaz de 

usuario. Sin embargo, antes de 
que pueda ser utilizado en apli-
caciones comerciales, todavía se 
necesitan más investigaciones 
para mejorar la robustez del siste-
ma y  reducir el costo del presente 
instrumento de detección median-
te el desarrollo de nuevos instru-
mentos adaptables.

•	 HSI tiene un gran potencial para 
la evaluación de vetas de grasa de 
la carne, ya que integra el mérito 
de ambas técnicas espectroscópi-
cas y de imagen, por lo tanto, pue-
de proporcionar información rica 
para el análisis de vetas, sin em-
bargo, es también un dilema, ya 
que puede reducir en gran medida 
la velocidad de evaluación. Por 
lo tanto, con el fin de mejorar la 
eficiencia del sistema, la alta di-
mensionalidad de los datos debe 
ser reducido de manera significa-
tiva, por lo tanto los algoritmos 
más avanzados de tratamiento de 
datos deben ser adecuados y de-
sarrollarse.

Por otro lado, a pesar de tantos 
esfuerzos de investigación sobre el 
análisis de las vetas de grasas por 
medio de los métodos instrumentales 
modernos mencionados anterior-
mente, todavía hay algunas barreras 
que hay que superar. Con respecto 
a las técnicas espectroscópicas y de 
imagen, aún se necesitan más estu-
dios para mejorar la robustez de estas 
técnicas.

Además, el desarrollo de instru-
mentos que se puedan utilizar en el 
entorno comercial sería la dirección 
de desarrollo futuro. El HSI como 
una técnica emergente tiene prome-
sa para el análisis de las vetas, sin 
embargo, antes de ser aplicado a la 
industria se necesita mucho trabajo 
para la selección de longitudes de 
onda óptimas para mejorar la eficien-
cia computacional y la explotación 
de nuevos algoritmos para el estab-
lecimiento de modelos de predicción 
robustas.
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OS QUATRO TIPOS DE VEGETARIANISMO.
Cristina Ferreira

Superbom, São Paulo.

www.superbom.com.br   

tualmente, cada vez mais pes-
soas se tornam adeptas a dietas 
alimentares mais equilibradas. 
O consumo de produtos de-

rivados de animais é um hábito tradi-
cional, mas que tem sido questionado 
por muitos, seja por ideologia ou por 
questões ligadas à saúde e bem-estar. 
Mas para quem pensa em se tornar ve-
getariano, por exemplo, é necessário 
esclarecer que existem quatro níveis de 
vegetarianismo. São eles:
1.  Ovolactovegetarianismo: Essa é 

a categoria mais moderada do ve-
getarianismo. Nesta dieta a pessoa 
exclui a carne da sua alimentação, 
mas continua consumindo ovos, 
leite e queijos, entre outros produ-
tos que são derivados de animais. 
“Tornar-se vegetariano é um pro-
cesso. Se alimentar da carne é um 
hábito, então, aos poucos, a pessoa 
consegue ir tirando do seu cardápio 
até chegar em um nível mais radi-
cal do vegetarianismo. É importan-
te entender que o paladar vai mu-
dando conforme o tempo e a pessoa 
passa a não sentir falta daquilo que 
consumia anteriormente”, ressalta.

2. Lactovegetarianismo: Nesse nível 
de vegetarianismo, a pessoa reti-
ra  a carne e os ovos da alimentação 
(e qualquer produto que contenha 
ovos e seus derivados, como a al-
bumina, mas ainda utiliza leite e la-
ticínios. “O que difere é que alguns 
conseguem abdicar de certos pro-
dutos enquanto outros têm mais di-
ficuldade. Esta opção muitas vezes 
tem ligação com fatores religiosos, 
principalmente, em países como a 
Índia”, exemplifica a gerente. 

3. Ovovegetarianismo: Nesse caso, 
a pessoa utiliza ovos nas refeições, 
mas abdica da carne animal e do 

o impacto dos hábitos alimentares rela-
cionados à qualidade de vida, com isso 
o mercado está se adequando, buscan-
do inovar e cada vez mais oferecendo 
opções para os consumidores adeptos a 
dietas diferenciadas”, conclui a gerente 
industrial da Superbom.

 Sobre a Superbom. É uma em-

presa alimentícia, que trabalha com 

uma linha de produtos saudáveis, que 

abrange sucos, geléias, salsichas, pro-

teínas vegetarianas, pratos prontos, 

mel, entre outros. Fundada em 1925, a 

Superbom comercializa os seus pro-

dutos em mais de 25 mil pontos de 

vendas em todo país. Em função dis-

so, é considerada  a pioneira e uma 

das principais empresas do ramo de 

alimentos para veganos e vegetaria-

nos do Brasil. A empresa iniciou as 

suas atividades com a produção de 

suco de uva, no interior de uma antiga 

casa pertencente ao Colégio Adven-

tista Brasileiro (CAB), que posterior-

mente ficou conhecido como Instituto 

Adventista de Ensino e, hoje, abriga 

o Centro Universitário Adventista de 

São Paulo (Unasp-SP). Durante toda 

a sua história, a empresa atua dire-

tamente ligada à Igreja Adventista do 

Sétimo Dia. Atualmente, a companhia 

conta com 250 colaboradores, entre 

a sede e as duas plantas da indústria 

(localizadas em São Paulo, capital, 

e em Lebon Régis, Santa Catarina). 

Atualmente conta com um Centro de 

Pesquisa e Desenvolvimento interno, 

com profissionais capacitados para 

desenvolvimento de projetos foca-

dos em saudabilidade, vegetarianis-

mo e inovação . (Mais informações:  

www.superbom.com.br ;  kauana.
neves@dezoitocom.com.br ; Kauana 
Neves, Assessoria de Imprensa, 11-
3674.4400.)

A
leite e seus derivados. “A dieta é 
baseada em ovos, verduras, legu-
minosas, cereais e frutas. A Super-
bom tem uma linha de proteínas 
vegetais, que substituem a carne 
vermelha. Uma ótima opção para 
variar o cardápio”, explica Cristina. 

4. Vegetarianismo estrito: A pessoa 
não consome nenhum produto de 
origem animal, seja carne, ovos, 
laticínios, mel e gelatina. “Mas o 
mercado já oferece opções para os 
chamados vegetarianos puros tam-
bém. A Superbom acaba de lançar 
uma linha de queijos 100% vega-
nos, por exemplo. São três tipos: 
mussarela, prato e provolone, sem 
glúten e lactose. A base do produto 
é amido de  “batata”  e concentrado 
de vegetais, excelente opção pra 
quem buscar uma alternativa mais 
saudável e saborosa  pra pessoas 
que sofrem de intolerância a lacto-
se”, descreve. 

Os vegetarianos estritos também são 
chamados de veganos, pois seguem a 
filosofia do veganismo, que restringe 
o consumo de qualquer item que tenha 
origem animal, em todos os âmbitos da 
vida, seja estético, vestuário ou alimen-
tar. “É uma filosofia de vida que englo-
ba tudo o que cerca a vida da pessoa”, 
aponta Cristina. “Mas para começar a 
entrar nesse universo, recomendo que 
a pessoa comece aos poucos, substi-
tuindo a carne do seu cardápio e fazen-
do escolhas mais saudáveis no seu dia 
a dia. Com maior acesso a informação 
a população está mais consciente sobre 
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RESUMO 

Na elucidação de surtos de doen-
ças transmitidas por alimentos, uma 
das etapas de grande relevância é 
o diagnóstico do agente etiológi-
co, sendo extremamente importante 
que seja eficaz e ofertado em curto 
intervalo de tempo. Para tal, faz-se 
necessária a melhoria do desempe-
nho dos laboratórios responsáveis 
por este tipo de atividade. Este tra-
balho se propôs a discutir, formular 

e propor indicadores de desempenho 
em um laboratório responsável pelo 
diagnóstico de micro-organismos 
causadores de doenças infecciosas, 
por meio do mapeamento e análi-
se de seus processos. O estudo de 
caso apresentado foi realizado em 
um dos subprocessos do processo 
“Diagnóstico laboratorial de micro-
-organismos envolvidos em Doen-
ças Transmitidas por Alimentos”, 
tendo sido propostos três indicado-
res de desempenho.

Palavras-chave: Laboratório. 

Processos. Otimização.

ABSTRACT

In the elucidation of outbreaks of 

foodborne disease, one of the steps of 

great importance is the diagnosis of 

the etiologic agent and it is extremely 

important that this diagnosis is effec-

tive and in the shortest possible time. 

To do so, it is necessary to impro-

ve the performance of laboratories 



21

responsible for this type of activity. 

This work proposes to discuss, for-

mulate and propose performance 

indicators in a lab responsible for 

the diagnosis of microorganisms that 

cause infectious disease through the 

mapping and analysis of processes. 

The case study was conducted in one 

of the subprocesses of the process 

"Laboratory diagnosis of microor-

ganisms involved in Foodborne Di-

seases”, being proposed three per-

formance indicators.

Keywords: Laboratory. Processes. 

Optimization.

INTRODUÇÃO

A s doenças transmitidas 
por alimentos (DTA) são 
responsáveis por elevado 
número de hospitaliza-

ções e óbitos, podendo ser ocasio-
nadas por agentes químicos, físicos 
ou biológicos. Constituem um pro-
blema de saúde significativo, tanto 
nos países desenvolvidos quanto nos 
emergentes, tendo grande impacto 
na qualidade de vida da população e 
economia dos países (OMS, 2006). 

No Brasil existe um sistema de 
vigilância epidemiológica de DTA 
(Sistema VE-DTA) desde 1999, 
sendo uma de suas atribuições a in-
vestigação dos surtos notificados. 
Sua elucidação possibilita a adoção 
de ações para conter os mesmos e o 
tratamento adequado dos pacientes, 
além de possibilitar a geração de in-
formações relevantes para a adoção 
de medidas profiláticas e de controle 
que evitem ou minimizem a ocorrên-
cia de novos surtos (BRASIL, 2010)

Neste contexto é extremamente 
relevante que os processos execu-
tados pelos laboratórios que atuam 

no diagnóstico de micro-organismos 
causadores de doenças transmitidas 
por alimentos, tenham seu desempe-
nho avaliado, de modo que prestem 
serviços cada vez mais eficazes e 
eficientes. Uma das ferramentas de 
grande relevância na análise e me-
lhoria do desempenho de processos 
são os indicadores de desempenho 
(NASSER, 2011). Seu uso possibi-
lita maior segurança nas decisões, 
melhor entendimento das melhorias 
necessárias, maior controle dos des-
vios e agilidade na adoção de medi-
das preventivas ou corretivas (MEN-
DONÇA, 2007).

Considerando o exposto, este tra-
balho teve como objetivo propor in-
dicadores de desempenho para um 
subprocesso constituinte de um dos 
processos do laboratório no qual o 
estudo de caso foi realizado, objeti-
vando proporcionar maior controle e 
melhoria do desempenho do mesmo, 
o que é de extrema relevância para a 
segurança dos alimentos.

MATERIAL E MÉTODOS

A abordagem metodológica para 
o desenvolvimento deste artigo foi a 
de pesquisa qualitativa, utilizando o 
método de estudo de caso. Os dados 
foram coletados utilizando as técni-
cas de entrevista e formulário, res-
pectivamente.

O laboratório no qual esta avalia-
ção foi conduzida pertence a uma 
Instituição Pública e é certificado 
na ISO 17025, recebendo frequen-
temente auditorias internas e ex-
ternas. Possui atualmente cerca de 
vinte colaboradores dos quais cinco 
são efetivos e os demais transitórios. 
Toda a equipe recebeu treinamento 
adequado para o desempenho com-
petente de ensaios e manipulação 

dos diferentes equipamentos neces-
sários para sua utilização na rotina 
diagnóstica. Este inclui treinamento 
em técnicas de isolamento, manu-
seio e realização de procedimentos 
assépticos, preparo de meios de cul-
tura, diluições em série e técnicas de 
diagnóstico baseados na avaliação 
metabólica sobre diferentes substra-
tos. O pessoal somente pode realizar 
os diferentes procedimentos se for 
reconhecidamente competente para 
fazê-lo ou se estiver sob supervisão 
de um profissional do quadro efetivo. 
Sua competência é monitorada con-
tinuamente com previsão de recicla-
gem quando necessário.

O estudo de caso em questão foi 
realizado em um dos subprocessos 
(Avaliação de características meta-
bólicas) constituintes do processo 
“Diagnóstico de micro-organismos 
envolvidos em Doenças Transmiti-
das por Alimentos”, tendo sido or-
ganizado em duas fases distintas. Na 
primeira fase foi realizado o mape-
amento do subprocesso em questão, 
conforme a Tabela 1.

Este teve início com a análise da 
documentação e entrevistas com os 
colaboradores efetivos e transitórios 
do laboratório. Através destas objeti-
vou-se levantar as etapas constituin-
tes do mesmo, sendo utilizado um 
formulário específico para registro 
das informações coletadas. Na se-
gunda fase foi realizada a análise e 
melhoria do subprocesso, conforme 
descrito na Tabela 2.

Foram realizadas entrevistas com 
os colaboradores do laboratório, 
buscando-se identificar os proble-
mas que afetavam o subprocesso e a 
necessidade de otimização do mes-
mo. Estas foram norteadas pelas se-
guintes questões: “O subprocesso é 
eficaz em alcançar os resultados 
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requeridos”? “Qual o problema 
encontrado no dia-a-dia, na execu-
ção do subprocesso em questão”? 
“Existem indicadores de desempe-
nho para este subprocesso”? Utili-
zou-se formulário específico para 
registro das informações obtidas. 
Após a identificação dos proble-
mas que afetavam o subprocesso, 

procedeu-se à análise de causa e 
efeito utilizando como ferramenta 
o Diagrama de Ishikawa, de modo 
a identificar as causas e proceder 
à proposição de ações corretivas. 
Avaliou-se nesta etapa os princi-
pais pontos a serem controlados 
e que indicadores de desempenho 
deveriam ser propostos para o 

subprocesso em questão.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O subprocesso “Avaliação de ca-
racterísticas metabólicas” é de res-
ponsabilidade de colaboradores espe-
cíficos, capacitados para realização 
de tal tarefa, os quais participaram 

Tabela 3 – Causas raiz e ações propostas para os problemas identificados.

PROBLEMA TIPO DE AÇÃO DESCRIÇÃO DA AÇÃO

1: Indisponibilidade de meio de cultura

Causa raiz: Falha no planejamento em relação 

ao consumo de material

Correção Preparar e disponibilizar os meios de cultura necessários

Ação corretiva Planejar e disponibilizar para o responsável pelo preparo dos meios 

a previsão semanal de consumo. 

2: Contaminação de origem desconhecida

Causa raiz: Não realização dos testes de 

esterilidade

Correção Descartar meio contaminado

Ação corretiva Cumprir o DI “Controle de qualidade dos meios de cultura”, somente 

liberando para uso os meios que tenham sido submetidos ao teste 

de esterilidade.

Tabela 1 – Etapas constituintes do Mapeamento do Subprocesso.

MAPEAMENTO DO SUBPROCESSO
1.	 Análise da documentação relativa ao subprocesso
2.	 Levantamento das etapas do subprocesso
3.	 Representação gráfica do subprocesso

Tabela 2 – Etapas constituintes da Análise e Melhoria do Subprocesso.

ANÁLISE E MELHORIA DO SUBPROCESSO
1.	 Identificação dos problemas do subprocesso
2.	 Análise de causa e efeito: identificação da causa raiz e proposição de ações
3.	 Determinação dos pontos de controle do subprocesso
4.	 Proposição de indicadores de desempenho para o subprocesso
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do mapeamento, análise e melhoria 
do mesmo.

Durante a etapa de mapeamen-
to foi possível identificar algumas 
melhorias a serem implementadas, 
tanto nos procedimentos quanto na 
execução do subprocesso. A análise 
da documentação e as entrevistas re-
alizadas forneceram as informações 
necessárias à identificação, agrupa-
mento e sequenciamento das etapas 
constituintes do mesmo, possibilitan-
do a construção de sua representação 
gráfica, a qual foi avaliada e validada 
pela equipe que participou do mape-
amento. É importante ressaltar que a 
existência de fluxogramas para cada 
um dos subprocessos é fundamental 
para a simplificação e racionalização 
do trabalho, permitindo sua compre-
ensão e posterior otimização. Tam-
bém permite identificar claramente 
as atividades críticas, bem como o 
início e o fim de cada atividade.

Durante a etapa de análise e me-
lhoria identificou-se que os proble-
mas de maior ocorrência eram “In-
disponibilidade dos meios de cultura 
necessários à realização da análise” 
e “Contaminação de origem desco-
nhecida”. Utilizou-se o Diagrama de 
Ishikawa como ferramenta na iden-
tificação das causas dos problemas 
em questão conforme ilustrado na 
Tabela 3, a qual também ilustra as 
ações (correções e ações corretivas) 
propostas para cada problema.  É im-
portante ressaltar que a proposição 
de correções visa eliminação do pro-
blema, enquanto as ações corretivas 
visam atuar em sua origem, já que 
este é resultante de uma ou várias 
causas geradoras. Desta forma, a cor-
reta identificação das mesmas é pré-
-requisito para que as ações tomadas 
sejam eficazes, minimizando a pos-
sibilidade de recorrência. Vale res-
saltar também que quando possível 

devem ser propostas ações preventi-
vas, cujo foco é evitar a ocorrência 
de potenciais problemas.

Por meio dos apontamentos fei-
tos pelos colaboradores durante a 
análise de causa e efeito foi possível 
identificar as principais fragilidades 
do subprocesso e consequentemente 
os pontos de controle a serem forta-
lecidos. Em uma etapa subsequente 
foram considerados os aspectos rela-
cionados aos indicadores de desem-
penho considerando que em suas ati-
vidades o laboratório e seus usuários 
sempre requerem “resultados labora-
toriais corretos, entregues no menor 
prazo possível”. Considerando este 
subprocesso os indicadores propos-
tos foram “Percentual de amostras 
analisadas dentro do prazo previsto”, 
“Tempo médio da análise de identi-
ficação de características metabóli-
cas” e “Percentual de retestes”. Estes 
são relevantes porque o atraso nesta 

Tabela 4 – Relação de indicadores propostos.

INDICADOR 1 – PERCENTUAL DE AMOSTRAS ANALISADAS NO PRAZO

Descrição do indicador Forma de cálculo Interpretação Faixa de aceitação
Percentual de amostras analisadas no prazo 

previsto, considerando os tempos de análise 

e incubação necessários

(Número de amostras analisadas no 

prazo / número total de amostras 

analisadas) x 100

Maior-melhor Mínimo 90%

INDICADOR 2 - TEMPO MÉDIO DA ANÁLISE DE IDENTIFICAÇÃO DE CARACTERÍSTICAS METABÓLICAS

Descrição do indicador Forma de cálculo Interpretação Faixa de aceitação

Tempo (em dias) além do previsto para 

realização da identificação das características 

metabólicas.

Somatório do número de dias gastos 

em cada análise realizada / número 

total de análises realizadas

Menor-melhor Máximo 4 dias

INDICADOR 3 – PERCENTUAL DE RETESTES

Descrição do indicador Forma de cálculo Interpretação Faixa de aceitação

Ocorrência de “retestes” em função dos 

problemas apontados

(Número de amostras retestadas/

número total de amostras analisadas) 

x 100

Menor-melhor Máximo 20%
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etapa tem impacto direto no tempo 
necessário para liberação do laudo de 
análise, bem como na eficiência dos 
serviços prestados pelo laboratório. 
Adicionalmente os custos do labora-
tório são influenciados pelo percentu-
al de retestes, o que também impacta 
na eficiência.

Cada indicador proposto foi anali-
sado e validado com os responsáveis, 
tendo sido definidos o nome do res-
ponsável pela coleta das informações, 
unidade de medida, a descrição do 
indicador, a forma de cálculo, a inter-
pretação, a faixa de aceitação e a pe-
riodicidade de coleta das informações 
e de avaliação dos resultados obtidos. 

Na Tabela 4 descreve-se cada indi-
cador proposto, sua forma de cálculo, 
interpretação e faixa de aceitação. A 
faixa de aceitação do indicador 2 foi 
definida com base no tempo previsto 
para a realização da etapa “Avaliação 
de características metabólicas”. Já as 
faixas de aceitação dos indicadores 1 
e 3 foram estimadas, já que não havia 
dados históricos que pudessem subsi-
diar esta definição. É importante res-
saltar que possivelmente as mesmas 
serão redefinidas a partir da imple-
mentação dos indicadores, em função 
da obtenção de dados históricos e da 
necessidade de melhoria contínua dos 
resultados obtidos. Para ser possível 
a medição destes indicadores, um 

importante ponto de controle a ser im-
plementado é o registro das datas de 
início e final da análise.

CONCLUSÃO

A melhoria de processos é fator 
crítico para o sucesso de qualquer 
organização, seja pública ou priva-
da, devendo ser realizada de forma 
sistematizada, ou seja, por meio do 
uso de ferramentas que permitam 
mapear e analisar os processos bem 
como monitorar os seus resultados. 
O monitoramento deve ser reali-
zado por meio da implementação 
de indicadores de desempenho que 
possibilitem a medição do desempe-
nho das atividades mais relevantes 
e consequentemente a adoção de 
ações visando a melhoria da quali-
dade e a redução de custos. O traba-
lho de proposição de indicadores se 
mostrou válido, pois possibilitou a 
identificação de melhorias a serem 
realizadas, bem como de importan-
tes pontos a serem monitorados. 
Pretende-se testar os indicadores 
propostos no processo em questão, 
já que a real avaliação do impacto da 
adoção de indicadores somente será 
possível mediante a implementação 
dos mesmos, o que de fato viabiliza-
rá a mensuração do desempenho dos 
processos e sua melhoria.
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RESUMO

No setor pesqueiro, ao pensar a qualidade, torna-se necessário que os pes-
cadores possuam conhecimentos específicos para atuarem na função, assim 
como segurança e saúde durante o exercício de seu trabalho. O objetivo desta 
pesquisa foi analisar os riscos ergonômicos para pescadores de barcos cama-
roneiros. Foram analisadas 3 embarcações pesqueiras, no município de Nite-
rói - RJ. Utilizou-se como instrumental de pesquisa o software WinOWAS® 
e observação direta intensiva no período de junho de 2011 a fevereiro de 
2012. Foi possível observar que há sobrecarga de trabalho na categoria 4 em 
algumas tarefas (captura das espécies, seleção, classificação e colocação do 
pescado nos monoblocos e pesagem do pescado). Concluiu-se que mudanças 
nos procedimentos podem possibilitar melhorias na qualidade de vida no tra-
balho do pescador. 

Palavras-chave: Setor pesqueiro. Ergonomia. Riscos. Qualidade de vida.

ABSTRACT

In the fisheries sector, to think quality, it's necessary that the fishermen 

have specific knowledge to act the function as well as safety and health dur-

ing the exercise of their work. The objective of this research was to ana-

lyze the ergonomic risks for fishermen in trawl fishery boats. Analyzed three 

fishing boats, in Niterói, RJ, Brazil. Used as instrumental research software 

WinOWAS ® from June 2011 to February 2012 and intensive direct observa-

tion. It was observed that there's work overload in category 4 in some tasks 

(capture of species, selection, classification and placement of fish in monob-

loc and weighing the fish). Concluded that changes in procedures may allow 

improvements in quality of working life of the fisherman.

Keywords: Fisheries sector. Ergonomics. Risks. Quality of life.

INTRODUÇÃO

E rgonomia é o estudo da 
adaptação do trabalho ao 
homem e envolve o seu 
ambiente físico e os aspec-

tos organizacionais com o máximo 
de conforto, melhorando o sistema 
produtivo e diminuindo a carga do 
trabalhador (WISNER, 1987; BAR-
TOLOMEU, 1998; DUL; WEERD-
MEESTER, 2012; IIDA, 2012).

A estratégia da ergonomia é de-
compor a atividade do funcionário 
em indicadores observáveis como 
postura sentado, em pé, empurrando, 
puxando, levantando pesos, repeti-
ção de movimentos e deslocamen-
to, por meio de técnicas objetivas 
(registro das atividades ao longo de 
um período) e/ou subjetivas (discur-
so do operador com questionários e 
entrevistas), buscando eliminar dese-
quilíbrios com um estudo minucioso 
do posto de trabalho (VIDAL, 2003; 
IIDA, 2012).

Músculos, ligamentos e tendões 
são vulneráveis aos efeitos de forças 
tensoras repetitivas e os ossos e car-
tilagens são suscetíveis a lesões por 
aplicação de forças compressoras 
(NORKIN; LEVANGIE, 2001). Os 
sintomas são sonolência, falta de dis-
posição para o trabalho, diminuição 
da atenção e da produtividade (IIDA, 
2012).

O sistema osteomuscular do ho-
mem o habilita a desenvolver mo-
vimentos de grande velocidade e 
amplitude, porém contra pequenas 
resistências e com gasto energético 
(COUTO, 1995).

As atividades de levantamento, 
transporte e deposição de cargas 
estão entre as principais causas de 
lesões nos discos vertebrais (DELI-
BERATO, 2002). A coluna vertebral 
com discos superpostos apresenta 
pouca resistência para forças que não 
tenham a direção do seu eixo (IIDA, 
2012).

Trabalhos com braços elevados 
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acima do nível do ombro apresen-
tam contração estática, dificuldade 
dinâmica de chegada do sangue até 
as extremidades dos membros por 
encontrar-se distantes do coração e 
compressão do tendão do músculo 
supraespinhoso com possibilidade de 
desenvolver tenosinovite ou bursite 
no ombro (COUTO, 1995). 

O objetivo deste trabalho foi ana-
lisar os riscos ergonômicos a que o 
pescador está sujeito no sistema de 
produção em barcos camaroneiros, 
com vista à qualidade de vida no 
trabalho. A formulação estratégica 
de melhoria da qualidade laboral da 
pescaria viabiliza possibilidades de 
incremento da atividade pesqueira. 

MATERIAL E MÉTODOS

O presente estudo foi efetuado 
com coleta de dados obtidos em 
embarcações pesqueiras (A, B e C), 
com pesca marinha, tendo como 

base de descarga o município de Ni-
terói - RJ, no período de junho de 
2011 até 29 de fevereiro de 2012.

Para esta análise foi utiliza-
do o software WinOWAS (Ovako 

Working Posture Analising System). 
O método WinOWAS tem como 
objetivo principal analisar as pos-
turas do trabalho que se apresentam 
inadequadas e mais prejudiciais à 
saúde do trabalhador, demonstran-
do benefícios no monitoramento das 
operações (WILSON; CORLETT, 
1995; SANTOS; FIALHO, 1997; 
IIDA, 2012).

O método classifica o esforço 
físico em 4 categorias de acordo 
com as posturas adotadas e a força 
exercida em uma ação específica 
(GUIMARÃES, 2002; MARTINS, 
2008):
•	 Categoria 1: posturas considera-

das normais sem utilização parti-
cular do sistema músculo-esque-
lético onde não são necessárias 

medidas corretivas;
•	 Categoria 2: posturas com pou-

ca utilização do sistema múscu-
lo-esquelético. Há pouco stress e 
não há necessidade imediata de 
mudança, porém são necessárias 
medidas corretivas;

•	 Categoria 3: posturas com algu-
ma utilização do sistema múscu-
lo-esquelético. A carga física da 
postura é prejudicial e o método 
de trabalho deverá ser mudado 
assim que possível;

•	 Categoria 4: posturas com utili-
zação extrema do sistema mús-
culo-esquelético. A carga física 
da postura é extremamente 
prejudicial e deve-se tomar me-
didas imediatas para mudança 
de postura.

•	 Com isso, houve um estudo da 
fase operacional sobre as pes-
soas, processos e equipamentos 
e recomendaram-se medidas 
corretivas.

Tabela 1 -  Desdobramento das tarefas executadas nas embarcações pesqueiras para captura das espécies, seleção, classificação e 
colocação do pescado nos monoblocos e pesagem do pescado, categoria e frequência (%) de ocorrência.

Desdobramento das tarefas executadas em barcos camaroneiros Categoria
1 2 3 4
Frequência

Captura das espécies
Acionamento da alavanca 20 - - -
Abertura dos tangones - - - -
Descida das redes para o mar - - - -
Afundamento das redes - - - -
Pouso das redes no fundo do mar - - - -
Arrasto das redes no fundo do mar - - - -
Acionamento da alavanca 20 - - -
Levantamento das redes 20 - - -
Posicionamento das redes no centro do convés - - - 20
Abertura das redes - - 20 -
Total 60 - 20 20
Seleção, classificação e colocação do pescado nos monoblocos
Separação e classificação das espécies - - - 50
Colocação nos monoblocos - - 50 -
Repetição da operação - - - -
Total - - 50 50
Pesagem do pescado
Transferência do conteúdo do monobloco do barco para o monobloco do comprador - - - 100
Repetição da operação - - - -
Total - - - 100
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Foram observadas para análise 
ergonômica 11 processos de execu-
ção que ocorrem nos barcos cama-
roneiros (captura de investigação, 
captura das espécies, primeira la-
vagem, seleção, segunda lavagem, 
movimentação dos monoblocos, 
descarga interna, descarga externa, 
segunda movimentação dos mo-
noblocos, terceira lavagem e pe-
sagem). A captura das espécies, a 
seleção, classificação e colocação 
do pescado nos monoblocos e a pe-
sagem do pescado encontravam-se 
na categoria 4, conforme verificado 
na Tabela 1.

Para captura em barcos 
pesqueiros são utilizados os apet-
rechos de pesca. No caso do cama-
roneiro, a estrutura requer tangones 
que, quando abertos arrastam cabos 

de aço, uma porta cada e uma rede 
de cada lado. As redes são levadas 
até a lateral da embarcação para 
serem largadas em alto mar. 

Para a captura das espécies os 
tangones são abertos e permane-
cem nesta posição, sustentando e 
arrastando as redes por um período 
de até 4 horas no fundo do mar, de 
acordo com o tipo de fundo.

Após o arrasto, as redes são iça-
das simultaneamente pelos cabos 
de aço, com uso das roldanas, au-
tomaticamente. As redes possuem 
capacidade para 10 toneladas de 
pescado em cada alar.

As capturas possuem uma 
produção maior durante a noite no 
caso do camaroneiro. Como a es-
pécie-alvo é o camarão, crustáceo 
bentônico e, portanto, que possui 
o hábito de se esconder debaixo da 
areia, fica mais vulnerável à noite, 

atrevendo-se a caminhar livre-
mente com a escuridão na profun-
didade. 

Na Tabela 1 observa-se que 20% 
do sistema músculo-esquelético 
na captura das espécies, 50% na 
seleção, classificação e coloca-
ção do pescado nos monoblocos e 
100% na pesagem do pescado es-
tavam na categoria 4. 

Para o posicionamento das redes 
no centro do convés é requerida 
uma força muscular maior embo-
ra a sustentação seja dos tangones 
e dos cabos de aço. Outros dados 
para a captura das espécies como 
40% com ambos os braços para 
cima, 20% ajoelhado e com 40% 
com pesos acima dos 20kg (Tabela 
2) demonstram que a tarefa é extre-
mamente prejudicial, necessitando 
de medidas corretivas imediatas.

As redes são posicionadas no 

Tabela 2 - Posturas corporais identificadas para captura das espécies, seleção, classificação e colocação do pescado nos monoblocos e 
pesagem e as respectivas frequências (%).

Posturas corporais Frequência
Captura das espécies Seleção, classificação e colocação 

nos monoblocos

Pesagem

Costas
Retas 60 - -
Curvadas 40 50 -
Torcidas - - -
Curvadas e torcidas - 50 100
Braços
Ambos abaixo dos ombros 20 100 100
Um abaixo dos ombros 40 - -
Ambos acima dos ombros 40 - -
Pernas
Sentado - - -
Em pé nas duas pernas 40 - -
Em pé em uma perna 20 - -
Em pé com as duas pernas curvadas 20 100 -
Em pé em um joelho curvado - - -
Ajoelhado 20 - 100
Caminhando - - -
Pesos
< 10 kg 60 100 -
Entre 10 kg e 20 kg - - -
> 20 kg 40 - 100
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centro do convés, são abertas 
através de uma corda lateral que 
desarma a rede e todo o volume de 
produção é espalhado pelo convés.

O pescado é selecionado por 
tamanho e espécie. Há postura 
das pernas de cócoras (100% de 
frequência) com utilização extre-
ma do sistema músculo-esqueléti-
co, 50% das costas curvadas e 50% 
curvadas e torcidas (Tabela 2). A 
curvatura das costas e ficar de có-
coras devido ao chão estar molhado 
provocam fadiga muscular e dores.

O pescado é retirado do chão do 
convés e em seguida é colocado 
no monobloco. Cada monobloco 
tem capacidade para 30 quilos. O 
próprio monobloco possui a mar-
cação da medida em altura do seu 
peso. São 3 marcações feitas na 
lateral do monobloco (10, 20 e 30 
quilos respectivamente). Desta 
forma se torna fácil identificar no 
momento da pesagem para venda 
a quantidade correta para descarga 
em cada caminhão frigorificado.

Da mesma forma que estas mar-
cações facilitam a carga e a des-
carga, também foram usadas como 
parâmetro para saber a carga de tra-
balho produzida pelo pescador para 
este processo de execução. 

No desdobramento das tarefas 
da pesagem do pescado (Tabela 2), 
observa-se que 100% das costas es-
tão torcidas e curvadas, 100% ajo-
elhado e com peso superior a 20kg 
(100%).

Este excesso de peso sobrecar-
rega as estruturas osteomusculares 
sem recuperação da energia dispen-
dida entre um monobloco e outro e 
pode levar à incapacidade funcio-
nal com desvio da coluna e de dis-
cos vertebrais. 

Algumas recomendações para se 
ter qualidade de vida no trabalho 
relativas à ergonomia para esta 

profissão são: evitar dores na col-
una ou lesões neste local com uso 
adequado do equipamento (guin-
cho automático), não levantando 
os objetos de forma errada, o que 
reduz a força aplicada na tarefa, 
fazer pausas durante o processo 
produtivo para aliviar o desconfor-
to com os movimentos repetitivos e 
fazer fisioterapia do trabalho para 
prevenir dores lombares, lesões ou 
outras dores, fadiga ou deformação 
corporal.

 
CONCLUSÃO

Com base nos dados obtidos con-
cluiu-se que a captura das espécies, 
a seleção, classificação e colocação 
do pescado nos monoblocos e a 
pesagem do pescado são os proces-
sos de execução que mais expõem 
o pescador ao risco ergonômico em 
barcos camaroneiros.

É importante refletir sobre os 
aspectos relacionados à especifi-
cidade desta profissão, conhecer 
as possibilidades da qualificação 
do pescador, as responsabilidades 
e prioridades para instrumentalizá-
los em sua atuação, articulando 
prática e teoria.
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RESUMO

Objetivou-se avaliar o comportamento dos consumidores do município de 
Santa Maria-RS no momento da compra de lácteos e o conhecimento quanto 
às propriedades dos CLA.  Aplicou-se um questionário abordando questões 
sobre o perfil sócio-econômico, hábitos de consumo, atributos observados na 
compra de leite e conhecimento sobre CLA. Das 253 pessoas entrevistadas, 
11,3% não consomem leite e 83,2% consumiam, sendo o de preferência 
o UHT, o leite integral é o preferido dos adultos com 57,5%, seguido do 
desnatado, 24,8%. Os adultos consideram importante na compra de lácteos 
aspectos como o preço, posteriormente sabor, marca, teor de gordura, 
propriedades funcionais e propaganda. Outra informação pesquisada foi 
sobre quanto pagariam a mais pelo produto enriquecido com CLA, 46,9% da 
população pagaria até 5%, os entrevistados estão dispostos a pagar pelo leite 
que lhes trouxesse benefícios à saúde. Este resultado mostra que existe uma 
boa perspectiva em relação à compra de produtos com teores mais elevados 
de CLA e que tragam benefícios à saúde do consumidor.

Palavras-chave: Leite. Propriedades funcionais. Perfil sócio-econômico. 

Hábito alimentar.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the 

behavior of consumers in the city of 

Santa Maria-RS when buying dairy 

and knowledge about the properties 

of CLA. Applied a questionnaire ad-

dressing issues on the socio-econom-

ic profile, buying habits, attributes 

observed in the purchase of milk and 

knowledge of CLA. Of the 253 people 

interviewed, 11.3% do not consume 

milk and 83.2% consumed, being 

preferably UHT, whole milk is a fa-

vorite of adults with 57.5%, followed 

by skimmed milk, 24.8%. Adults con-

sider important when buying dairy 

aspects such as price, later taste, 

brand, fat content, functional and 

propaganda. Other information was 

researched how much they would 

pay more for the product enriched 

with CLA, 46.9% of the population 

would pay up to 5%, respondents are 

willing to pay for the milk to bring 

them health benefits. This result 

shows that there is a good perspec-

tive on the purchase of products with 

higher levels of CLA and that benefit 

consumer health.

Keywords: Milk. Functional 

properties. Socio-economic profile. 

Food habits.

INTRODUÇÃO

P or muitos anos, tem ha-
vido um debate na lite-
ratura sobre os efeitos da 
gordura do leite na saúde 

humana (HAUG et al., 2007; STEI-
JNS, 2008). O alto teor de gorduras 
saturadas, especialmente C12, C14 
e C16, conhecidas por aumentar a 
concentração de lipoproteína de bai-
xa densidade (LDL) ou “colesterol 
ruim”, implica no aumento do risco 
de doenças cardíacas (ULBRICHT; 
SOUTHGATE, 1991). No entanto, a 
gordura do leite também contém gru-
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pos benéficos de ácidos graxos insa-
turados, conhecidos por ter um efeito 
positivo na saúde, especialmente o 
Ácido Linoléico Conjugado (CLA) 
e ácidos graxos ômega 3. Ambos 
os grupos de ácidos graxos têm sido 
relatados por beneficiar a saúde hu-
mana, mostrando proteção contra 
algumas doenças, como o câncer, 
obesidade, doenças cardíacas, entre 
outras. Pesquisas realizadas nos últi-
mos 40 anos têm demonstrado que o 
leite e os produtos lácteos podem au-
xiliar na redução dos riscos de doen-
ças crônicas; além disso, o consumo 
em níveis recomendados pode auxi-
liar no controle da pressão sangüínea 
(HUTH et al., 2006).

Apesar da qualidade e do tempo 
de vida dos seres humanos ter au-
mentado, tanto nos países desenvol-
vidos como nos emergentes, cada 
vez mais pessoas tem sofrido com 
doenças crônicas (coronarianas, dia-
betes, câncer, obesidade, Parkinson, 
Alzheimer, entre outras). Estas, em 
parte, desencadeadas pela nova for-
ma de vida que se tornou sedentária 
e, por conseguinte as dietas passa-
ram a ter mais calorias, não obriga-
toriamente per se, mas pela menor 
atividade física, repercutindo em 
desbalanço entre consumo e gasto 
energético. Assim, a alimentação 
passou a ter maior impacto sobre a 
saúde humana. Desta forma, as pro-
priedades dos alimentos funcionais 
têm sido realçadas, sobretudo os que 
constituem os nutracêuticos, como 
CLA, que são acrescentados na die-
ta pela ingestão de produtos lácteos 
com efeitos favoráveis na prevenção 
de doenças.

Em função da alta concentração 
energética das gorduras, o uso das 
mesmas na alimentação humana 
tem sido exaustivamente combatido. 
Entretanto, parte dos pesquisadores 
vem demonstrando que alguns cons-
tituintes da gordura, como o CLA, 
podem contribuir até mesmo para a 
prevenção de determinadas doenças 

e/ou desordens metabólicas (MEN-
SINK, 2006), auxiliando na saúde 
humana.

Os benefícios oferecidos pelo con-
sumo de lácteos, como parte de uma 
dieta saudável e balanceada, têm sido 
amplamente discutidos e estabeleci-
dos (MOLINA et al., 2010). Apesar 
de todas as inovações tecnológicas 
observadas nestas últimas décadas, 
é necessário entender qual a percep-
ção do consumidor em relação a isso, 
ou seja, se o consumidor consegue 
entender as diferenças entre os pro-
dutos oferecidos, bem como suas ca-
racterísticas próprias. Dessa forma, 
objetivou-se avaliar o comportamen-
to dos consumidores adultos no mo-
mento da compra de lácteos. 

MATERIAL E MÉTODOS

A pesquisa foi realizada no perí-
odo de novembro de 2010 a junho 
de 2011 na cidade de Santa Maria - 
RS. Realizou-se a caracterização da 
população amostral, quanto a sexo, 
escolaridade e renda. Santa Maria, 
situada na região central do RS, pos-
sui 268.969 habitantes, sendo cons-
tituída por 137.282 (51,04%) adul-
tos, segundo dados do Ministério da 
Saúde (2000), a população adulta 
caracteriza-se por possuir idade entre 
19 e 59 anos. O perfil do consumidor 
em relação aos alimentos lácteos foi 
traçado por meio de um questionário 
respondido por 253 entrevistados.

O questionário foi formado por 
questões fechadas sendo utilizado 
nas pesquisas do tipo survey, onde os 
entrevistados foram submetidos às 
mesmas perguntas e às mesmas al-
ternativas de respostas, previamente 
definidas. Foram realizadas 29 ques-
tões divididas em grupos: perfil do 
consumidor (idade, sexo, renda fa-
miliar, escolaridade, realiza ativida-
de física e índice de massa corporal), 
hábitos de consumo (consumo de lei-
te, tipo de leite, forma de consumo), 

atributos observados na hora da 
escolha de leites e derivados (sa-
bor, marca, preço, desnatado, semi-
-desnatado ou integral, propriedades 
funcionais, propaganda e tipo de em-
balagem), conhecimento sobre CLA, 
o consumidor foi ainda questionado 
se compraria e pagaria mais e quanto 
pagaria a mais pelo leite com níveis 
mais elevados de CLA. A inclusão 
na amostragem foi realizada após o 
consentimento do consumidor. 

O protocolo de pesquisa foi apro-
vado pelo Comitê de Ética em Pes-
quisa da Universidade Federal de 
Santa Maria.

Por intermédio das variáveis peso 
e altura auto-referidos construiu-se 
o Índice de Massa Corporal (IMC) 
pela divisão do peso (kg) pela altura 
ao quadrado utilizando as recomen-
dações do Ministério da Saúde, con-
forme a classificação da Organização 
Mundial da Saúde (OMS, 1997) para 
adultos.

Após a categorização, os dados 
coletados foram analisados no pro-
grama estatístico Statistical Packa-

ge for Social Science – SPSS, ver-
são 12 e apresentados por meio de 
tabelas e figuras. Foram realizadas 
análises descritivas que correspon-
deram à análise da distribuição das 
freqüências (absolutas e percentu-
ais) e de medidas de tendência cen-
tral (média). 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Deve-se atentar às limitações a 
que esse tipo de pesquisa está sujeita, 
decorrentes, entre outros, do tama-
nho da amostra utilizada, da falta de 
método estatístico de amostragem 
mais apropriado e da possibilidade 
de viés na realização dos questiona-
mentos e na seleção dos questiona-
dos. Isto limita generalizações, que, 
no entanto, não invalidam a pesqui-
sa como sinalizadora de tendências 
(SAAB, 1999).
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A caracterização da população 
amostral foi segundo o sexo; den-
tre os 253 entrevistados na pesqui-
sa 73,12% eram do sexo feminino 
e 26,88%, do sexo masculino. Res-
salta-se que dentre as classificações 
de escolaridade, a maioria possuía 
ensino superior completo (55,3%) e 
55,8% trabalham (tabela 1). Desta 
forma, verificou-se que, por se tratar 
de um segmento da população que 
vive em uma cidade universitária, 
os indivíduos que participaram desta 
pesquisa foram basicamente adultos 
com alto nível educacional. Segun-
do dados do IBGE (2010) a cidade 
de Santa Maria possui 21,4% da po-
pulação com 11 a 14 anos de estudo. 
A escolaridade é um importante in-
dicador de caracterização sócio-eco-
nômica, relacionando-se às possibili-
dades de acesso à renda, à utilização 
dos serviços de saúde e adesão aos 
programas educacionais e sanitários 
(TELAROLLI JUNIOR et al., 1996).

A caracterização da amostragem 
pela variável “Renda” demonstrou 
que 35,8% dos entrevistados decla-
raram ganhar entre 4 a 6 salários 
mínimos (tabela 1). Comparando 
com os resultados do IBGE e, se tra-
tando de renda familiar, a cidade de 

Tabela 1 – Número de pessoas questionadas, atividade e renda familiar.

Número de pessoas Feminino Masculino Média±DP
185 68

Atividade
Aposentado 6,5 4,4 4,4±1,5

Desempregado 2,7 0,0 1,4±1,9
Estudante 50,8 23,5 23,5±19,3
Trabalha 39,5 72,1 55,8±23,05

Pensionista 6,5 0,0 0,3±0,4
Renda familiar (salários mínimos)

< de 1 SM 0,0 0,0 0,0±0
De 1 a 3 SM 29,7 17,6 23,7±8,5
De 4 a 6 SM 31,9 39,7 35,8±5,5
De 7 a 9 SM 19,5 25,0 22,2±3,9

De 10 a 15 SM 13,5 11,8 12,6±1,2
De 10 a 15 SM 

> 20 SM

4,3 

1,1

5,9 

0,0

5,1±1,1 

0,5±0,8

Santa Maria - RS possui atualmente 
22.971 mil pessoas que recebem de 5 
a 10 salários; no Brasil, 18,6% rece-
bem de 2 a 5 salários mínimos e no 
Sul 21,7% recebe de 5 a 10 salários 
(IBGE, 2010). Revela-se uma situa-
ção diferente dos dados divulgados 
pelo IBGE, pois os entrevistados têm 
renda superior, essa diferença pode 
ser devido ao maior nível de escola-
ridade dos mesmos.

A cidade de Santa Maria - RS é 
de grande influência na região cen-
tral do estado, sendo considerada um 
dos principais centros consumidores 
regionais, principalmente pela região 
da Quarta Colônia de Imigração Ita-
liana. 

Os consumidores têm optado por 
adquirir os produtos em supermerca-
dos ou hipermercados devido a fato-
res ligados à qualidade e variedade 
de produtos, bem como à agilidade 
no momento da compra. Informa-
ções sobre a renda familiar do con-
sumidor são importantes no sentido 
de direcionar sua estratégia de ma-
rketing com o objetivo de ampliar o 
consumo de novos produtos. 

No que se refere ao diagnóstico 
nutricional da população estuda-
da, mais da metade da população 

feminina adulta apresentou eutrofia, 
o que indica bons hábitos alimenta-
res. O sexo masculino apresentou 
44,1% com pré-obesidade, sendo que 
5,9% tinham obesidade grau I (tabe-
la 2). As diferenças entre homens e 
mulheres com relação aos valores 
do IMC sugerem que as mulheres 
buscam alimentar-se de forma mais 
equilibrada.

Na Pesquisa de Orçamentos Fami-
liares de 2002-2003, com valores de 
peso e estatura dos entrevistadores, 
prevaleceram o excesso de peso en-
tre os homens para a maioria das ca-
pitais brasileiras. Capilheira e Santos 
(2006), em estudo com adultos ca-
racterizaram os usuários dos serviços 
de saúde, na cidade de Pelotas – RS, 
observando que um terço da amostra 
estava classificada como sobrepeso 
(32,7%); 49,4% como normal e 17% 
classificado como abaixo do peso em 
ambos os sexos, conforme o IMC. Na 
cidade de Santa Maria para a mesma 
faixa etária do estudo realizado em 
Pelotas, foi encontrada a maior por-
centagem de adultos eutróficos, em 
ambos os sexos. 

A procura por uma vida saudável, 
com alimentação equilibrada unida 
aos exercícios físicos vem crescendo 
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Tabela 2 - Distribuição percentual de estado nutricional na população adulta, segundo índice de massa corporal (IMC), por sexo.

IMC Feminino (n=185) Masculino (n=68) Média±DP

Magreza grau III 0,5 0,0 0,25±0,4

Magreza grau II 0,0 0,0 0,0±0

Magreza grau I 5,9 0,0 2,95±4,2

Eutrofia 73,5 47,1 60,3±18,7

Pré-obeso 16,2 44,1 30,15±19,7

Obesidade grau I 3,8 5,9 4,9±1,4

Obesidade grau II 0,0 2,9 1,45±2,1

 Obesidade grau III 0,0 0,0 0,0±0

tanto entre aqueles que antes só se 
preocupavam com a estética, quanto 
em outros grupos com maior preocu-
pação em relação à saúde. Wadden e 
Foster (2000) relataram dificuldades 
de saúde relacionadas ao excesso de 
peso, aumento do sedentarismo e o 
consumo alto de gordura e açúcar. 

O excesso de peso atinge cerca de 
1/3 da população adulta e apresenta 
uma tendência crescente nas últimas 
décadas. As conseqüências do exces-
so de peso à saúde têm sido demons-
tradas em diversos trabalhos (PI-
NHEIRO et al., 2004). A obesidade 
é fator de risco para hipertensão ar-
terial, hipercolesterolemia, diabetes 
mellitus, doenças cardiovasculares 
e algumas formas de câncer (CAR-
NEIRO et al., 2003). 

Grande parte dos entrevistados 
(53,6%) era praticante de atividades 
físicas, os exercícios físicos são con-
siderados importantes estratégias de 
promoção de saúde e prevenção de 
doenças. A atividade física regular é 
uma das principais bases para a ma-
nutenção da saúde, sendo apontada 
como a maior aliada na melhoria dos 
problemas de saúde, junto à correta 
alimentação e ao estado emocional 
equilibrado. Mudanças de estilo de 
vida são importantes para reduzir o 
risco de desenvolvimento de Hiper-
tensão Arterial (HA) e do Diabetes 
Mellitus (DM) e suas complicações. 
Atualmente, a prática de atividade 
física e o consumo de lácteos tem 

Gráfico 1 - Consumo de leite pela população adulta, Santa Maria – RS, jun/2011.

Gráfico 2 - Freqüência de consumo de diferentes tipos de leites consumidos entre os grupos 
entrevistados, Santa Maria – RS, jun/2011.

recebido atenção especial por contri-
buírem na qualidade de vida (MEN-
SINK, 2006; SCHOLZ-AHRENS; 
SCHREZENMEIR, 2006).      

Vários estudos têm mostrado que 
o público em geral está ciente da 
importância do leite e produtos lác-
teos, por exemplo, que o leite é uma 
boa fonte de cálcio, o qual é benéfi-
co para a saúde óssea (EDDY et al., 
1999; HAGY et al., 2000). Das 253 

pessoas entrevistadas, 11,3% não 
consomem leite e 88,7% consomem 
(gráfico 1). Assim, como neste estu-
do, Molina et al. (2010) observaram 
que uma pequena parte da população 
relatou não consumir leite (8,73%).

O leite UHT é a escolha exclu-
siva de 77% o que corrobora com 
trabalhos que afirmam ser este a 
preferência no Brasil (gráfico 2). 
A escolha pelo leite UHT deve-se, 
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principalmente, à disponibilidade de 
leite desnatado, bem como à percep-
ção de ser este um produto de qua-
lidade superior e de possuir maior 
praticidade.

Nero et al. (2003) observaram que, 
em cerca de 30% das 423 residências 
de Campo Mourão no Paraná, ainda 
se tinha o hábito de consumir leite 
cru, ou seja, leite sem beneficiamen-
to. Nesta pesquisa este comporta-
mento foi observado em apenas 1,6% 
dos adultos, que relataram o consu-
mo de leite cru. Estudo realizado 
na Califórnia revelou que 4,4% dos 
homens e 2,3 % das mulheres con-
somem leite diretamente do produtor 
(HEADRICK et al., 1997).  

Segundo Haug et al. (2007), em 
determinadas regiões do mundo, o 
consumo de leite e de seus derivados 

diminuiu consideravelmente nas úl-
timas décadas. Essa tendência está 
associada particularmente aos efeitos 
negativos que têm sido atribuídos ao 
consumo de leites e derivados. Os 
estudos e as discussões aumenta-
ram especialmente porque a gordura 
do leite contém frações de gorduras 
saturadas, que, por sua vez, estão re-
lacionadas à incidência de doenças 
cardiovasculares e obesidade.

Estudos mais recentes comprovam 
que os consumidores estão atentos às 
propriedades e aos benefícios à saú-
de exibidos pelos alimentos. O leite, 
por se tratar de um alimento natural 
e uma matriz complexa, rico em di-
versos componentes, exibe diversas 
atividades funcionais à saúde do cor-
po humano, devendo-se atentar aos 
cuidados de uma dieta balanceada e 

de acordo com os pré-requisitos do 
consumidor (HAUGH et al., 2007).

Com relação à questão sobre o lei-
te de preferência dos consumidores, 
verificou-se que mais da metade de-
les têm preferência pelo leite integral 
(66,4%), seguido do leite desnatado 
e semi-desnatado. O público femi-
nino é o mais preocupado com os 
índices de gordura que o leite apre-
senta, pois 33,5% adultas escolheram 
o leite desnatado, uma vez que este 
contribui para a redução da ingestão 
calórica. Assim como neste estudo, 
em pesquisa realizada por Monteiro 
et al. (2004), na Universidade Fede-
ral do Amazonas, 30% das mulheres 
relataram consumir leite desnatado. 

Quanto à forma de consumo do 
leite, 54,7% dos adultos relataram 
consumir o leite com café, a maioria 
dos consumidores mistura o leite a 
algum produto alimentício, de forma 
a alterar o gosto do leite, incluindo 
um sabor e/ou aroma de sua prefe-
rência tornando-o mais interessan-
te. Estudo realizado por Goldbarg 
(2006), considerando a forma mais 
comum de consumo, o leite é mis-
turado a algum tipo de achocolatado 
(30%), 27% consomem misturado 
com café e 25% leite puro.

Após o leite, o segundo produto 

Gráfico 3 - Atributos observados na escolha de produtos lácteos entre adultos de ambos os 
sexos, Santa Maria – RS, jun/2011.

Gráfico 4 – Respostas à pergunta “Quanto pagaria a mais pelo leite e derivados com teores elevados de CLA?”
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mais consumido citado foi o queijo, 
por 98,4% dos entrevistados, rela-
tando ainda que os preferidos são o 
queijo tipo lanche, seguido do colo-
nial e mussarela; 38,43% referiram 
consumir manteiga. O consumo de 
queijo no Brasil é consideravelmen-
te baixo quando comparado a outros 
países. No ano de 2007 o consumo 
médio de queijo foi de 3,0 kg/pessoa/
ano, e no mesmo período o consu-
mo chegou a 10,5; 11,2 e 14,9 kg/
pessoa/ano na Austrália, Argentina 
e Estados Unidos, respectivamente. 
Estima-se que o consumo em 2008 
foi de 3,4 kg/pessoa/ano, e esse 
acréscimo acompanha a tendência de 
crescimento e consumo mundial. Em 
2008 o consumo médio de manteiga 
no Brasil foi de 0,40 kg/pessoa/ano, 
no mesmo período, Canadá e Estados 
Unidos chegaram a 2,5 kg/pessoa/
ano e a União Européia de 3,9 kg/
pessoa/ano (EMBRAPA, 2008).

Os dados coletados quanto aos 
principais fatores na hora da compra 
de lácteos estão dispostos no gráfico 
3, verificando-se que o crucial para 
o consumidor é o preço do produto, 
posteriormente o sabor, a marca, teor 
de gordura, propriedades funcionais 
e propaganda (Gráfico 3).

Segundo Vidal-Martins et al. 
(2005), nos últimos anos a popu-
lação brasileira tem se preocupado 
mais com a qualidade dos alimentos 
que chegam a sua mesa, estando as-
sociada com alguns aspectos senso-
riais como o sabor. Nesta pesquisa, 
no caso do leite, o preço e o sabor 
são os aspectos que sobressaíram. 
Em São Paulo, Castro et al. (2006) 
verificaram que o preço do leite está 
em quarto lugar na decisão da com-
pra. Os autores supracitados também 
verificaram que as propriedades fun-
cionais do leite é o último parâmetro 
a ser considerado na compra e por 
uma minoria; para os consumidores 
mudarem suas escolhas são necessá-
rios esforços em larga escala em edu-
cação alimentar (POPKIN, 2007). 

Segundo Goldbarg (2006), em 
pesquisa com prevalência da popu-
lação com idade entre 30 e 59 anos, 
os principais atributos relacionados 
no momento da compra foram a 
qualidade (26%), se é integral, semi-
desnatado, desnatado (22%), preço 
(20%), marca (17%) a embalagem 
(7%). Enfim, os dados revelam um 
comportamento econômico racional 
de certo modo. O preço é um atributo 
importante para a maioria dos pes-
quisados embora perca um pouco a 
importância para indivíduos de renda 
superior. Percebe-se que a popula-
ção investe em preços baixos, sen-
do um diferencial para a decisão do 
consumidor no momento da compra. 
A relação entre a variável preço e o 
consumidor, nesse estudo, superou a 
fidelidade à marca. No ato da com-
pra, muitos consumidores compram 
o produto de menor valor financeiro 
por não constatarem diferenças sig-
nificativas para a escolha entre as 
opções disponíveis ou por considerá-
-las de mesma eficiência, provavel-
mente com os produtos lácteos já não 
acontece o mesmo devido seu valor 
agregado.

Considerando a importância da 
alimentação na saúde, 94% tinham 
conhecimento sobre a mesma. Veri-
ficou-se que 50,4% têm conhecimen-
to sobre os alimentos funcionais e 
76,9% já ouviram falar sobre os efei-
tos do consumo de gordura animal e 
vegetal na saúde. O maior nível de 
escolaridade e o status socioeconô-
mico, pode ser positivamente corre-
lacionado com a dieta saudável, em-
bora alguns estudos não encontraram 
diferenças. No entanto, há algumas 
evidências que grupos de alta renda 
utilizam produtos lácteos com baixo 
teor de gordura (VAN ROSSUM et 
al., 2000).

Os entrevistados estão dispostos 
a pagar a mais por produtos com 
maiores quantidades de CLA des-
de que auxiliassem na prevenção de 
doenças (70,5%). Outra informação 

buscada e de grande importância foi 
sobre quanto o consumidor pagaria a 
mais pelo produto enriquecido com 
ácido linoléico conjugado, 48,8% da 
população pagaria até 5%; 29,6% pa-
garia de 6 a 10%. O sexo masculino 
se propôs a pagar mais pelo produto 
enriquecido com CLA, 57,6% dos 
adultos, sendo que 55% destes apre-
sentam nível superior e estilo de vida 
muito ativo (Gráfico 4). 

Hoje os consumidores buscam 
consumir produtos mais saudáveis, 
que forneçam uma relação com a 
prevenção, cura e tratamento de do-
enças. A demanda por leite e deriva-
dos lácteos com propriedades funcio-
nais e/ou nutracêuticas, decorrentes 
dos CLA, está em plena expansão 
em países desenvolvidos, de forma 
que muitos pesquisadores em todo o 
mundo tem avaliado diferentes for-
mas de aumentar o teor de CLA no 
leite das diferentes espécies de rumi-
nantes. 

O CLA vem sendo estudado, prin-
cipalmente quanto às suas proprie-
dades benéficas à saúde, pois tem 
demonstrado efeitos anti-lipogênicos 
e lipolíticos em várias espécies ani-
mais, o que tem interesse comercial 
tanto na alimentação animal como 
humana; também tem sido estudada 
sua contribuição como fator anti-
-obesidade, anti-cancerígeno e ou-
tras propriedades comprovadas em 
cobaias animais. A despeito dos 
comprovados benefícios do CLA 
para seres humanos, muito pouco se 
sabe a respeito dos seus verdadeiros 
benefícios e dos seus teores nos pro-
dutos brasileiros, bem como dos fa-
tores que afetam a sua participação 
nos produtos (SIEBER ET al., 2004; 
SANTOS-ZAGO et al., 2008).

O consumidor de hoje encontra-se 
muito bem informado e contribui de 
maneira decisiva nas mudanças dos 
produtos que as empresas realizam. 
O consumidor não quer apenas um 
produto de qualidade, mas também 
seguro, que tenha sido fabricado em 
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condições de higiene perfeita, bom 
preço e que agrade seu paladar. 

 
CONCLUSÃO

Os dados coletados permitiram 
observar que os aspectos considera-
dos cruciais para o consumidor, no 
momento da compra, encontram-se 
na relação entre preço e sabor. Gran-
de parte da população consome leite, 
sendo o preferido, o leite integral. Os 
entrevistados se mostraram dispostos 
a pagar um pouco a mais por um pro-
duto que lhes trouxesse benefícios à 
saúde. Grande parte dos questiona-
dos pagariam a mais por um produto 
diferenciado com propriedades fun-
cionais constituídas pelo CLA que 
atua na prevenção de certas doenças.
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RESUMO

Os riscos microbianos que afetam a segurança dos alimentos podem estar 
presentes em qualquer etapa da cadeia de produção e, finalmente, à mesa do 
consumidor. O processo de sanitização é fundamental para que ocorra a re-
dução dos micro-organismos indesejáveis, mas para que o mesmo possa ser 
eficiente, é imprescindível saber utilizar o sanitizante da maneira correta. Um 
sanitizante bastante utilizado em domicílios é o hipoclorito de sódio, sendo 
assim o presente trabalho teve o objetivo de analisar os rótulos de águas sa-
nitárias e verificar se os mesmos correspondem às recomendações literárias e 
se estão redigidos de forma clara para o consumidor. Para fazer esta análise, 
foram adquiridas 17 marcas de água sanitária, em estabelecimentos comer-
ciais de Belo Horizonte – MG, no ano de 2013. Com base na amostragem 
adquirida foram analisados e discutidos os resultados. Todas as marcas esta-
vam redigidas de forma clara para o consumidor, mas apenas 23,52% apre-
sentaram a descrição das etapas do processo de sanitização completas. Dessa 
forma observou-se que critérios para uma padronização das informações de 
sanitização de alimentos com hipoclorito de sódio devem ser definidos, a fim 
de facilitar ao máximo a compreensão do consumidor e propiciar os profis-
sionais de saúde transmitirem uma orientação coerente para esta prática.

Palavras-chave: Sanitização. Hipoclorito de sódio. Riscos microbianos. 

Consumidor.

ABSTRACT

The microbial risks that affect the 

food safety can be present in any 

stage of the production process, and 

finally at the customer’s table. The 

process of sanitation is fundamental 

so that can reduce the undesirable 

micro-organisms but in order to be 

efficient it’s indispensable to know 

how to use the sanitizer correctly. 

The most used sanitizer at homes is 

the sodium hypochlorite, thus this 

work has the objective to analyze 

bleach’s labels and check if there is 

a correspondence between the liter-

ary recommendation and if it’s been 

written clearly for the customer. For 

the analyze it was acquired 17 differ-

ent brands of bleach in shops in Belo 

Horizonte – MG, in 2013. Based on 

the acquired sampling the results 

were analyzed and discussed. All 

brands were written clearly for the 

costumer, but only 23,52% presented 

the complete sanitization process de-

scription. Therefore it has been ob-

served that standardization criteria 

for the food sanitization information 

with sodium hypochlorite should be 

defined so that facilitate the most the 

costumer comprehension and propi-

tiate the health professionals to con-

vey a coherent orientation about his 

practice.

 Keywords: Sanitization. Sodium 

Hypoclorite. Microbial risks. 

Costumer.

INTRODUÇÃO

D esde o surgimento da hu-
manidade, a convivência 
com os micro-organismos 
é inevitável, pois os ani-

mais, incluindo os humanos, depen-
dem de associações simbióticas com 
bactérias para sua sobrevivência. Ba-
seado nisso, pode-se dizer que os mi-
cro-organismos desempenham fun-
ções importantes para manter o ciclo 
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da vida na terra. Os micro-organismos, 
cada vez mais, estão sendo utilizados 
nas indústrias alimentícias, em proces-
sos fermentativos para produção de al-
guns produtos, como leite e derivados, 
e ácidos orgânicos para a preservação 
de alimentos (NASCIMENTO, 2010).

Apesar desse papel importante dos 
micro-organismos, especificamente 
na indústria alimentícia, eles também 
podem ser maléficos à saúde humana. 
Dessa forma, o controle dos mesmos 
é fundamental para que possam ser 
evitadas as intoxicações alimentares, 
a contaminação dos produtos, a dimi-
nuição da vida de prateleira, o recolhi-
mento nos pontos de venda e a destrui-
ção ou reprocessamento do alimento 
(NASCIMENTO, 2010). Os riscos mi-
crobianos que afetam a segurança dos 
alimentos podem estar presentes em 
qualquer etapa da cadeia de produção, 
desde o cultivo até a comercialização 
e, finalmente, à mesa do consumidor 
(SANTOS et al., 2012). São esses ris-
cos que fazem com que as doenças re-
lacionadas ao consumo, sejam comuns 
e frequentes em todos os países.

As doenças transmitidas por alimen-
tos (DTA) contribuem para uma parce-
la considerável da morbi-mortalidade 
geral, mesmo com todos os recursos 
técnicos disponíveis, como a implanta-
ção e implementação das Boas Práticas 
e Procedimentos Operacionais Padro-
nizados (SILVA, 1999). Estatísticas 
mostram que as DTA, sobretudo as 
de causa microbiana, estão aumentan-
do em todo o mundo independente da 
composição racial, grau de desenvol-
vimento, condição socioeconômica 
e cultural da população (VALENTE, 
2001).

De acordo com o Sistema de In-
formação Sobre Mortalidade (SIM) 
no período de 1999 a 2002 ocorreram 
25.281 óbitos por DTA, média de 
6.320 óbitos/ano. E segundo dados do 
Sistema de Informações Hospitalares 
(SIH), de 1999 a 2004 foram registra-
das 3.410.048 internações, média de 
568.341 por ano (BRASIL, 2005).

Dentre os alimentos mais comu-
mente contaminados por patógenos 
estão as hortaliças e as frutas. Os mi-
cro-organismos que normalmente são 
encontrados nesses alimentos são as 
bactérias Salmonella spp., Escherichia 

coli, Staphylococcus aureus, Shigella 

sp., Bacillus cereus e Clostridium per-

fringens, e os parasitas Ascaris sp., 
Entamoeba spp. e Giardia sp. (SAN-
TOS et al., 2012). Todos esses micro-
-organismos são patogênicos, ou seja, 
não causam alterações nos alimentos, 
mas podem causar: 1) toxinfecção em 
quem consumir alimentos contamina-
dos com Salmonella spp., 2) Desinte-
ria bacilar em caso de consumo de ali-
mentos contaminados por Shigella sp. 
e 3) intoxicação alimentar em caso de 
ingestão de alimentos contendo B. ce-

reus, E. coli, S. aureus e C. perfingens. 
Os parasitas podem causar Ascaridía-
se em quem consumir alimentos com 

Ascaris sp., Amebíase pela ingestão de 
alimentos contendo Entamoeba sp., e 
Giardíase, em caso de contaminação 
dos alimentos por Giardia sp. (SILVA 
JÚNIOR, 2007)

Estudos comprovam que uma sim-
ples lavagem em água corrente de 
boa qualidade pode diminuir em até 
90,00% a carga microbiana dos vege-
tais, porém não é suficiente para man-
ter a contaminação em níveis seguros, 
sendo o processo de sanitização funda-
mental (SANTOS et al., 2012). 

Entende-se por sanitização, ou de-
sinfecção, um conjunto de ações que 
visam reduzir ou eliminar o nível de 
contaminação por micro-organismos 
de importância higienicossanitária e 
proteínas tóxicas em superfícies e ali-
mentos. A sanitização pode ser con-
seguida por meio físico e químico. O 
meio físico é mais utilizado em indús-
tria de alimentos com a sanitização 
térmica, mas no ambiente industrial 
também utilizam-se sanitizantes quí-
micos como: compostos à base de clo-
ro, iodo, peróxido de hidrogênio, ácido 
peracético e quaternário de amônio. 
Esses produtos devem ser aprovados 

e regulamentados pela Agência Nacio-
nal de Vigilância Sanitária (ANVISA) 
após comprovação de sua eficácia nos 
testes laboratoriais (FIGUEIREDO, 
2000). Já nos domicílios a sanitização 
química é o meio mais empregado com 
a utilização da solução aquosa à base 
de hipoclorito de sódio ou cálcio, com 
teor de cloro ativo entre 2,0 e 2,5% p/p, 
comumente conhecida como água sa-
nitária (BRASIL, 2009). É um produto 
de baixo custo e grande conveniência 
por ser de fácil aplicação, ter completa 
dissolução na água e ação rápida (AN-
TONIOLLI, 2005). 

Os sanitizantes químicos são efi-
cientes para matar as formas vegetais 
dos micro-organismos, mas não ne-
cessariamente sua forma esporula-
da quando se trata dos patogênicos. 
(NASCIMENTO, 2010).

Para que o processo de sanitização 
seja eficiente, é imprescindível saber a 
concentração, a temperatura, o tempo 
de exposição e a ação mecânica ade-
quada do sanitizante que está sendo 
utilizado, ou seja, como deve ser feita 
esta sanitização e o modo de uso do sa-
nitizante, pois esta etapa é fundamen-
tal para que o processo de sanitização 
ocorra de maneira correta e segura, eli-
minando assim, os micro-organismos 
indesejáveis (EVANGELISTA, 2000).

Diante do exposto, o presente traba-
lho teve como objetivo analisar rótulos 
de água sanitária e verificar se os mes-
mos estão de acordo com recomen-
dações literárias e redigidos de forma 
clara para o consumidor, quando rela-
cionado às instruções de sanitização de 
alimentos.

MATERIAL E MÉTODOS

No período de 09 a 16 de setem-
bro de 2013 foram adquiridas em 
47 estabelecimentos comerciais de 
Belo Horizonte - MG, 17 marcas 
diferentes de água sanitária. Para se 
definir os estabelecimentos a serem 
visitados foram coletados no dia 19 
de agosto de 2013, dados na lista 
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telefônica online “Guiamais” (www.
guiamais.com.br) através da pes-
quisa utilizando as palavras chaves 
“Supermercados em Belo Horizonte, 
MG”, digitadas nos respectivos cam-
pos indicados no site. Nesta busca 
foram encontrados um total de 354 
estabelecimentos, destes, 131 não se 
adequavam à pesquisa. Desta forma, 
foram considerados para os cálculos 
223 supermercados situados em Belo 
Horizonte. Para que a amostra fosse 
representativa na região de Belo Ho-
rizonte, os estabelecimentos foram 
separados pelas 9 regionais existen-
tes na cidade e cada regional teve 
20% dos estabelecimentos visitados; 
percentual estabelecido com base 
estatística, sendo assim, foram visi-
tados 47 estabelecimentos. Os super-
mercados visitados foram escolhidos 
através de um sorteio aleatório. Por 
questões éticas os nomes das marcas 
não foram divulgados sendo repre-
sentados por números arábicos (de 1 
a 17).

Em todos os supermercados visi-
tados foi preenchido um formulário 
que continha informações sobre o 
local da pesquisa, nomes das marcas 
encontradas e adquiridas no estabe-
lecimento. A partir destes dados, foi 
possível elaborar um gráfico com a 
frequência das marcas de águas sani-
tárias e analisar se as mais encontra-
das estavam entre as adequadas.

O rótulo de cada água sanitária foi 
analisado sob dois parâmetros:

Com relação à orientação de sani-
tização de alimentos: verificou-se o 
nome e a concentração do princípio 
ativo e se constava a informação de 
sanitização de alimentos. Para essa 
análise utilizou-se como referência a 
Resolução 55/2009 da ANVISA, que 
dispõe sobre o Regulamento Técnico 
para Produtos Saneantes Categoriza-
dos como Águas Sanitárias e Alve-
jantes à Base de Hipoclorito de Só-
dio ou Hipoclorito de Cálcio.

Com relação à clareza das infor-
mações contidas no rótulo sobre o 

processo de sanitização de alimentos: 
para tal, foi analisado se a redação da 
orientação de sanitização possuía lin-
guagem técnica, o que, em caso afir-
mativo, foi considerado inadequado, 
pois poderia dificultar o entendimen-
to do consumidor. Também foi ana-
lisado se as etapas do processo de 
sanitização estavam corretas. Como 
não há no Brasil uma legislação es-
pecífica que determina essas etapas, 
utilizou-se como referência para essa 
análise a recomendação do Manual 
ABERC de Práticas de Elaboração e 
Serviço de Refeições para Coletivi-
dade (ABERC, 2013). 

Entretanto, como os rótulos pos-
suem pouco espaço para uma des-
crição tão completa das etapas 
de sanitização (como recomenda 
o ABERC, 2013), considerou-se 
como referência para análise, as se-
guintes etapas: pré-lavagem, imer-
são na solução clorada incluindo 
tempo de ação e enxágue.

Ao visitar o supermercado o pes-
quisador procurou se comportar 
como o consumidor final, indo até 
o setor de higienização e limpeza, 
buscando as marcas comercializa-
das de água sanitária no estabeleci-
mento, independente da quantidade 
de litros da embalagem. As águas 
sanitárias que já haviam sido adqui-
ridas anteriormente em outro esta-
belecimento não foram compradas 
novamente.

Os resultados foram apresentados 
de forma quantitativa e analisados 
por meio de distribuição de frequên-
cia e de forma qualitativa com base 
na literatura pertinente sobre o as-
sunto.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados analisados indica-
ram que 100% das marcas encontra-
das possuíam o princípio ativo e a 
concentração conforme determina-
dos e 70,59% das marcas encontradas 
possuíam indicação para sanitização 

de alimentos. 
A RDC 55/2009 determina que 

para ser considerada água sanitária o 
princípio ativo tem que ser hipoclo-
rito de sódio ou cálcio e a concentra-
ção deve estar entre 2,0 e 2,5% p/p. 
Nessa Resolução não se determina a 
obrigatoriedade da descrição de sani-
tização de alimentos, entretanto, ela 
orienta que as empresas que optarem 
por acrescentar essa informação em 
seu produto, devem realizar testes de 
eficácia contra os possíveis micro-
-organismos presentes em alimentos 
(BRASIL, 2009).

Com relação à linguagem utili-
zada na redação do procedimento 
de sanitização de alimentos, não foi 
encontrada nenhuma descrição que 
utilizasse termos técnicos ou que 
dificultasse o entendimento do con-
sumidor. Tal fato vai de encontro 
ao determinado pela RDC 55/2009, 
a qual recomenda, no Capítulo VI, 
Artigo 9º Item IX §1º que: “As ins-
truções de uso do produto devem ser 
claras e simples” (BRASIL, 2009).

Ao se analisar as etapas de des-
crição do processo de sanitização, 
foi possível observar que 23,52% 
dos rótulos possuem todas as etapas 
consideradas adequadas, enquanto 
76,48% não a possuem. Em todos 
os casos de inadequação das etapas 
do processo de sanitização, o único 
motivo encontrado foi a falta da cita-
ção da pré-lavagem. Dentre as mar-
cas que se apresentaram inadequadas 
11,76% também não apresentaram 
a parte de enxágue conforme reco-
menda ABERC (2013). Essa etapa 
de pré-lavagem é uma das mais im-
portantes, pois elimina grande parte 
dos micro-organismos presentes nos 
alimentos. 

O tempo de imersão na solução 
clorada recomendado, pela referên-
cia utilizada nesse estudo (ABERC, 
2013), é de pelo menos 15 minutos. 
Com relação a esse tempo, observou-
-se que 69,23% das marcas apresen-
taram uma recomendação inferior, e 
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23,08% apresentaram um tempo supe-
rior, sendo 10 e 30 minutos respectiva-
mente. Esse mesmo resultado se aplica 
quando comparado com Silva Junior 
(2007), pois esse autor também reco-
menda o tempo de imersão de 15 minu-
tos. Entretanto, quando comparado com 
Brasil (2004), que determina o tempo 
de imersão de 10 minutos, a maior par-
te (69,23%) das águas sanitárias ana-
lisadas está adequada. Por fim, ao se 
comparar com a CVS 5 (SÃO PAULO, 
2013) que prevê um tempo de 15 a 30 
minutos em imersão na solução clorada, 
a adequação dos produtos analisados foi 
de 23,08%, considerando-se que nenhu-
ma das marcas apresentou um tempo 
diferente de 10 ou 30 minutos.

É importante lembrar que no Codex 

Alimentarius1 (2006) e na RDC 216 
(BRASIL, 2004), apesar de serem re-
ferências para manipulações de alimen-
tos, não constam informações sobre 
tempo e quantidades de soluções para 

sanitização dos mesmos.
Ainda com relação às etapas de higie-

nização descritas nos rótulos de água sa-
nitária, 7,69% das marcas apresentaram 
uma descrição dessas etapas bastante 
inadequadas, constando no rótulo ape-
nas a seguinte informação: sanitização: 

1 colher de sopa de água sanitária para 

1 litro de água. Entende-se que essa 
descrição poderá levar o consumidor a 
ter dúvida ou se equivocar no processo 
de sanitização, tornando-o ineficiente.

Apesar de não fazer parte do escopo 
deste trabalho, ao analisar os rótulos foi 
possível observar que alguns fabrican-
tes, além da determinação da medida 
caseira da colher de sopa de água sanitá-
ria, também descreveram a quantidade 
em mL, sendo esse dado também diver-
gente. Apesar do consumidor se pautar 
da colher de sopa para fazer a diluição 
final, é importante ressaltar que no Bra-
sil não há uma padronização dos uten-
sílios de mesa e isso poderá fazer com 

que haja alteração na concentração, em 
ppm, em função da medida da colher de 
sopa que o consumidor utilizar.

No Gráfico 1 observa-se em ordem 
crescente, a frequência das 17 marcas 
encontradas nos estabelecimentos na 
região de Belo Horizonte. Dentre to-
das as marcas pesquisadas, três delas 
foram encontradas em mais de 48,00% 
dos estabelecimentos. Coincidentemen-
te, duas delas possuem a descrição das 
etapas de sanitização de alimentos, bas-
tante adequadas ao consumidor. Das 10 
primeiras marcas observa-se que ape-
nas 17,65% delas estão em acordo com 
a referência utilizada nesse trabalho, tal 
fato pode levar à maior probabilidade 
do consumidor adquirir uma marca com 
descrição inadequada. 

CONCLUSÃO

Por meio deste estudo verificou-
-se que os rótulos de águas sanitárias 

Gráfico 1 – Frequência das marcas de águas sanitárias encontradas nos supermercados das regiões de Belo Horizonte, segundo a adequação 
ou não às normas de sanitização (ago/2013).

 1 O Codex Alimentarius (do latim Lei ou Código dos Alimentos) é uma coletânea de normas alimentares adotadas internacionalmente e 

apresentadas de modo uniforme. Inclui ainda disposições de natureza consultiva na forma de códigos de práticas, diretrizes e outras medidas 

recomendadas, destinadas a alcançar os objetivos do Codex Alimentarius
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possuem inadequações com relação à 
sanitização de alimentos. Tal cons-
tatação demonstra a necessidade de 
uma padronização das orientações 
a serem descritas nos rótulos, para 
proporcionar ao consumidor a rea-
lização de uma sanitização eficien-
te. As maiores inadequações estão 
relacionadas às etapas do processo 
de sanitização descritas nos rótulos, 
principalmente em relação à pré-
-lavagem e o enxágue, etapas funda-
mentais segundo vários autores. 

Desta forma, sugere-se que a 
ANVISA, determine critérios para 
a padronização das etapas de sani-
tização de alimentos, por meio de 
água sanitária, e exija que todos os 
fabricantes façam ajustes nos rótu-
los, caso necessário. Além disso, 
essa padronização auxiliaria tam-
bém os materiais educativos sobre o 
assunto, uma vez que são bastante 
divergentes no que se refere ao tem-
po de imersão na solução clorada e 
as etapas que compõe o processo de 
sanitização. Até porque, sem uma 
equalização das informações fica 
difícil para o profissional de saúde 
orientar, de maneira correta, a sa-
nitização dos alimentos, a fim de 
evitar as possíveis consequências do 
procedimento inadequado. Sugere-
-se para descrição de sanitização 
nos rótulos das águas sanitárias a se-
guinte redação: Lavar os alimentos 
um a um em água corrente retirando 
todas as sujidades.  Misturar 10mL 
(uma colher de sopa) em 1 litro de 
água. Mergulhar completamente 
os alimentos na solução preparada. 
Deixar agir por 15 minutos. Após 
esse tempo escorra e enxágue com 
água potável.

Como no Brasil não há uma pa-
dronização em relação às dimen-
sões e capacidades dos utensílios 
de mesa, dificulta o processo de 
diluição da água sanitária. A fim de 
evitar falhas na sanitização sugere-
-se que a ANVISA padronize esta 
medida utilizado a própria tampa da 

água sanitária como medidor.
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RESUMO

Este trabalho teve por objetivo avaliar o tempo e a temperatura da ex-
posição dos recheios de pizzas prontas para consumo, bem como as con-
dições higienicossanitárias das áreas de produção no varejo em diferentes 
estabelecimentos. Foram selecionados cinco estabelecimentos do município 
de Santos - SP que preparam, comercializam e distribuem pizzas no varejo. 
Houve mensuração do tempo e das temperaturas do ambiente, do forno, da 
pizza pronta pré e pós-cocção, da exposição dos recheios após disposição em 
suas linhas de produção. Os recheios ficaram expostos em média 5 horas e 
11 minutos em ambiente com temperatura média de 29ºC, sendo a tempe-
ratura média dos recheios frios de 20ºC e dos recheios quentes de 21ºC. A 
cocção das pizzas ocorreu em média durante três minutos e a temperatura 
pós-cocção média foi de 48ºC. Os resultados sugerem que o binômio tempo/ 
temperatura de exposição dos recheios empregados na montagem das pizzas, 
estão em desacordo com as recomendações legais vigentes, indicando que a 
pizza se apresenta como uma preparação de risco para consumo, sendo ne-
cessárias a implantação e adaptação dos estabelecimentos às Boas Práticas de 
Fabricação de Alimentos.

Palavras-chave: Varejo. Boas práticas. Cocção. Distribuição.

ABSTRACT

This study aimed to evaluate the time and temperature of exposure of 
fillings pizzas ready for consumption, and hygienic sanitary conditions of 
retail production areas in different establishments. Five establishments in the 
city of Santos were selected - SP which prepare, sell and distribute pizzas at 
retail. There was measurement of time and ambient temperatures, the oven, 
the pizza ready pre and post-cooking, the exposure of fillings after dispo-
sal in their production lines. The fillings were exposed on average 5 hours 

and 11 minutes in an environment 
with an average temperature of 29ºC, 
the average temperature of the cold 
fillings 20ºC and 21ºC hot fillings. 
The cooking of pizzas occurred on 
average for three minutes and the 
average post-cooking temperature 
was 48°C. The results suggest that 
the binomial time / temperature ex-
posure of fillings used in the assem-
bly of the pizzas, are at odds with 
current legal recommendations, indi-
cating that the pizza is presented as a 
risk of preparation for consumption, 
requiring the implementation and 
adaptation of establishments Food to 
Good Manufacturing Practices.

Keywords: Retail. Good habits. 
Cooking. Distribution.

INTRODUÇÃO

S egundo informações do 
Serviço de Apoio às Micro 
e Pequenas Empresas de 
Santa Catarina (SEBRAE 

SC, 2010), a pizza é conhecida mun-
dialmente e popular no Brasil. Sabo-
rosa, de fácil preparo, baixo custo e 
com grande variedade de sabores, é 
muito procurada pelos consumido-
res. Essa preferência favoreceu o au-
mento das pizzarias no Brasil. Quan-
to à forma de serviço, ela pode ser 
servida em mesas, no balcão, entrega 
domiciliar, servida em pedaços, in-
teiras ou em rodízio de sabores. 

Segundo a Associação Pizzarias 
Unidas do Estado de São Paulo, na 
capital e região metropolitana, exis-
tem cerca de seis mil pizzarias. O 
consumo chega a um milhão de pi-
zzas por dia (EMIDIO, SEBRAE – 
SP, 2009).

O controle higienicossanitário 
dos alimentos permite prevenir as 
enfermidades que possam atingir o 
homem por meio do seu consumo, 
assegurando sua qualidade e redu-
zindo o desperdício dos mesmos, 
sendo, portanto, relevante para a 
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saúde pública, a detecção de altera-
ções na qualidade dos alimentos e 
contribuindo para a diminuição dos 
riscos de Doenças Transmitidas por 
Alimentos (DTAs) (GERMANO & 
GERMANO, 2008).

A Organização Mundial de Saú-
de (OMS) ilustra que alguns fatores 
causam a alta proporção de DTAs, 
são eles: preparação antecipada dos 
alimentos a serem consumidos, es-
tes deixados longos períodos em 
exposição à temperatura ambiente; 
cocção insuficiente; contaminação 
cruzada e manipuladores de ali-
mentos infectados ou colonizados 
(SILVA, 2008).

A sobrevivência e a multipli-
cação dos micro-organismos nos 
alimentos dependem de fatores in-
trínsecos: atividade de água (Aa), 
acidez (pH), potencial de oxi-re-
dução (Eh), composição química, 
presença de fatores antimicrobia-
nos naturais e as interações entre 
os micro-organismos presente nos 
alimentos, e de fatores extrínsecos: 
umidade, temperaturas ambientais 
e composição química da atmosfe-
ra que envolve o alimento (FRAN-
CO e LANDGRAF, 2003) (MODI-
GAN, MARTINKO e PARKER, 
2008).

Dentre os fatores extrínsecos, a 
temperatura é o mais importante 
fator ambiental que afeta o cres-
cimento e a sobrevivência mi-
crobiana. Cada micro-organismo 
possui uma temperatura mínima 
(abaixo dela é incapaz de crescer), 
uma temperatura ótima (em que o 
crescimento ocorre rapidamente) 
e uma temperatura máxima (acima 
da qual o crescimento torna-se im-
possível) (TORTORA, FUNKE e 
CASE, 2006).

A temperatura afeta os micro-
-organismos de diferentes manei-
ras, à medida que se eleva reações 
químicas e enzimáticas passam a 
ocorrer com maior velocidade. Aci-
ma destas temperaturas reações de 

inativação passam a atuar, determi-
nadas proteínas podem sofrer danos 
irreversíveis e as funções celulares 
caem rapidamente para zero. O 
aquecimento é o método mais usa-
do para matar os micro-organismos 
incluindo as formas mais resisten-
tes, como os endósporos (TORTO-
RA, FUNKE e CASE, 2006).

O controle inadequado da tempe-
ratura dos alimentos é uma das cau-
sas mais freqüentes para ocorrência 
de DTAs ou da deterioração destes. 
Os controles compreendem a du-
ração e a temperatura de cocção, 
esfriamento, elaboração, armaze-
namento e reaquecimento. Estes 
controles devem ser eficazes para 
a inocuidade dos alimentos (SIL-
VA, 2008). Segundo o CODEX 
ALIMENTARIUS, CAC/RCP 01 
de 1969, Versão 4 2003, disponí-
vel em Silva (2008), nos sistemas 
de controle de tempo e temperatura 
deverão estar especificados tam-
bém os limites toleráveis das varia-
ções de tempo e temperatura.

O binômio tempo-temperatura 
consiste nos dois fatores mais pes-
quisados, para controlar, eliminar 
ou diminuir o número de micro-or-
ganismos durante o processamento, 
manipulação e distribuição dos ali-
mentos para o consumo. Para ava-
liar o poder de penetração do calor 
e possíveis alterações sensoriais, é 
necessário o levantamento das ca-
racterísticas apresentadas pelo ali-
mento (SILVA, 2008).

Na prevenção de DTAs é váli-
da a premissa: “Manter os alimen-
tos frios bem frios e os alimentos 
quentes bem quentes” (REY e SIL-
VESTRE, 2009). 

Na etapa de cocção os alimentos 
devem atingir 74°C no seu interior 
ou combinações de tempo e tempe-
ratura como 65°C por 15 minutos 
ou 70°C por 2 minutos (BRASIL, 
2008). Segundo a RDC 216/2004, 
após a cocção os alimentos quentes 
devem ser mantidos a temperatura 

de 60°C por, no máximo, 6 horas 
(BRASIL, 2004).

Na distribuição, alimentos frios, 
devem ser mantidos a temperaturas 
inferiores a 10°C até 4 (quatro) ho-
ras e quando a temperatura estiver 
entre 10°C e 21°C estes alimentos 
só devem permanecer na distribui-
ção por no máximo 2 (duas) horas 
(ABERC, 2009). Segundo a As-
sociação Brasileira das Empresas 
de Refeições Coletivas (ABERC, 
2009), os alimentos que forem 
mantidos fora das temperaturas de 
segurança devem ser desprezados.

Em São Paulo (2003), de acordo 
com dados preliminares do Cen-
tro de Vigilância Epidemiológi-
ca (CVE), foram notificados 225 
surtos de Doenças Transmitidas 
por Alimentos e por água, afetan-
do 9.423 pessoas (GERMANO & 
GERMANO, 2008).

Uma preparação popularmente 
conhecida como a pizza e aceita 
nacionalmente, necessita que, por 
meio de técnicas de higiene e mani-
pulação, garanta-se sua segurança. 
O objetivo deste estudo foi avaliar 
o tempo e a temperatura de expo-
sição de recheios de pizzas pron-
tas para o consumo e as condições 
higienicossanitárias das áreas de 
produção no varejo, em diferentes 
estabelecimentos.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram selecionados cinco esta-
belecimentos localizados no muni-
cípio de Santos - SP, que, exclusi-
vamente ou não, comercializam e 
distribuem pizzas no varejo, já ter-
micamente tratada, representados 
por serviços a’la carte, rodízio e de 
entrega em domicilio.

Os estabelecimentos também 
processam recheios destinados ao 
pré-preparo e preparo em áreas es-
pecíficas, e contam também com 
área de processamento térmico e de 
montagem, esta última conjunta às 
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áreas de consumação e venda.
A coleta de dados ocorreu nos 

meses de dezembro 2009 a janeiro 
2010, sendo o estabelecimento A 
representado por um Restaurante, 
churrascaria e pizzaria; o estabele-
cimento B, um Rodízio de pizzas; 
o estabelecimento C, uma Pizzaria 
à La Carte; o estabelecimento D, 
uma Pizzaria á La Carte e Rodízio 
e o estabelecimento E, um Restau-
rante e pizzaria.

Os proprietários dos estabe-
lecimentos tomaram ciência dos 
objetivos da pesquisa e concorda-
ram com que os resultados fossem 
usados com finalidade acadêmica. 
Os mesmos estabeleceram data 
e horário com bom movimento e 
adequado para que a pesquisadora 
estivesse presente e coletasse os 
dados após assinarem um Termo de 
Consentimento Livre e Esclareci-
do. O estudo foi aprovado pelo Co-
mitê de ética da Faculdade CBES 
sob o protocolo nº 627 CAAE n° 
5157.0.000.402-09. 

Como instrumentos foram uti-
lizados a Lista de Verificação 
das Boas Práticas de Fabricação 
em Estabelecimentos Produtores/ 

Industrializadores de Alimentos da 
RDC 275/2002 (ANVISA 2002) e 
analisada em conformidade com 
a RDC 216/2004, ambas foram 
adaptadas aos estabelecimentos. 
Houve também mensuração de 
temperaturas, do tempo de exposi-
ção dos recheios, logo após a dis-
posição em suas respectivas linhas 
de produção (inicio das atividades 
nos estabelecimentos, em média às 
18 horas), das pizzas termicamen-
te tratadas logo após a montagem 
e cocção final, prontas para o con-
sumo. Por fim a pesquisa também 
contou com a observação do pro-
cesso de produção das pizzas.

Foi utilizado Termômetro di-
gital do tipo sensor termo re-
sistência, com diâmetro 3mm e 
comprimento 450mm, rabicho de 
1800mm, isolação do sensor mi-
neral, da marca PRESYS, faixa 
de indicação: -25 a 125°C, valor 
de uma divisão: 0,01°C, calibra-
do pela empresa DELLT em seu 
laboratório de metrologia VISO-
MES, para medição das tempera-
turas dos ambientes, dos recheios 
em exposição nas linhas de mon-
tagem das pizzas, e das próprias 

pizzas pós-cocção e prontas para 
o consumo. O Termômetro a laser 
radiaton TD-955.0091 ECELma-
naus °C/F° foi utilizado para medi-
ção das temperaturas dos fornos à 
lenha utilizados para cocção final 
das pizzas.

As pizzas eleitas para serem ava-
liadas nos cinco estabelecimentos 
foram as que representaram maio-
res demandas, sendo estas as de 
sabor Portuguesa, Mussarela, Ca-
labresa e Frango. Os componen-
tes para recheio são: mussarela, 
presunto, palmito, ovos cozidos, 
cebola, ervilha, azeitona, orégano, 
molho de tomate, tomate em rode-
las, calabresa fatiada, frango cozi-
do e desfiado e catupiry, sem dife-
rença de composição e montagem 
entre os estabelecimentos.

Foram determinados os tempos 
médios, expressos como T (H/m) 
(Tempo em horas e minutos), de 
exposição dos recheios nos cinco 
estabelecimentos. Média de cinco 
mensurações.

Para a análise das Boas Práticas 
de Fabricação os estabelecimentos 
foram separados e avaliados com 
relação à Legislação vigente.

Figura 1 -Temperatura em °C do Ambiente de produção e Forno de cocção final.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

A temperatura média encontrada 
nos ambientes de produção das pi-
zzas foi 29°C sendo a maior 33°C e 
a menor 27°C. A temperatura média 
encontrada nos fornos à lenha para 
preparo final foi 332°C, sendo a 
maior 368ºC e a menor foi 280°C nos 
cinco estabelecimentos. Estes dados 
estão representados na Figura1.

Silva (2008) comenta que as co-
zinhas, de maneira geral, possuem 
todos os fatores que influem no de-
senvolvimento de bactérias e fungos: 
água, ph neutro ou ligeiramente áci-
do, oxigênio, nutrientes e temperatu-
ra próxima de 35°C. A temperatura 
ambiente média encontrada neste es-
tudo se assemelha à situação exem-
plificada pelo autor, levando-se em 
conta que a temperatura ambiente 

mensurada nos estabelecimentos 
fazia parte da área de consumação, 
separada apenas por meia parede de 
alvenaria.

A manipulação de produtos pere-
cíveis, em suas etapas de pré-preparo 
e cocção final, deve observar os cri-
térios de tempo e temperatura: quan-
do em temperatura ambiente não 
devem exceder a 30 minutos por lote 
e quando em área climatizada, entre 
12°C e 18°C, até duas horas por lote 
(ABERC, 2008).

Neste estudo, a temperatura média 
encontrada de 29°C, nos ambientes 
pesquisados, indica que os alimentos 
manipulados na montagem das pi-
zzas, não poderiam ultrapassar a 30 
minutos em temperatura ambiente. 
Segundo resultados sobre o tempo de 
exposição dos recheios das pizzas, 
entretanto, os mesmos ultrapassam 
o tempo de segurança indicado para 

Tabela 1 – Média dos Tempos em horas e minutos da exposição dos recheios à temperatura ambiente.

T H/m A B C D E Média

Tempo Médio 7:00 4:33 4:50 3:33 6:00 5:11

Temp. Ambiente ºC 33 30 27 27 28 29

manipulação, estando, portanto em 
não conformidade (Tabela 1).

A média de tempo observada para 
a exposição dos recheios, à tempera-
tura ambiente média (29°C), foi de 5 
(cinco) horas, sendo a máxima ob-
servada de 7 (sete) horas e a mínima 
de 3 (três) horas e 33 (trinta e três) 
minutos. Durante este tempo, segun-
do Silva (2008), pode ocorrer desde 
uma multiplicação muito lenta de 
micro-organismos patogênicos até 
uma rápida, se a temperatura dos re-
cheios estiver entre a faixa de 30°C e 
45°C, como observa-se na Tabela 2.

Assim, os resultados indicam que 
os alimentos estão expostos aos ris-
cos representados por uma exposição 
prolongada em tempo e temperatura 
inadequados em todos os estabeleci-
mentos.

Os valores absolutos das tempera-
turas mínimas e máximas variam de 

Tabela 2 – Temperatura de exposição ambiente dos Recheios Quentes e Frios.

Recheios Quentes TºC A B C D E

Molho de Tomate Caseiro 21,7 23,4 43 19,1 15,4

Calabresa Fatiada 18,5 21,1 22,1 19,2 14,7

Ovos Cozido 68,3 23,1 16,3 49,1 16,3

Frango Cozido desfiado 48,9 10,1 9,5 20,1 8,4

Recheios Frios TºC A B C D E

Mussarela 17,6 17,4 21,9 18,3 13,2

Presunto 14,6 23,6 19,9 16,2 17,2

Palmito 24,5 25,4 26,1 22,0 19,0

Cebola 30,4 22,2 26,7 18,1 6,2

Catupiry 26,0 20,1 12,5 25,8 13,1

Tomate Rodelas 30,8 27 26,8 18,0 19,3
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maneira ampla dentre os diferentes 
micro-organismos, usualmente refle-
tindo a variação térmica e a tempe-
ratura média de seus habitats (MO-
DIGAN, MARTINKO e PARKER, 
2008).

Para avaliação dos resultados 
dos recheios foram comparadas as 
temperaturas de exposição que, no 
momento da medição, estavam em 
temperatura ambiente. Para expres-
são dos resultados, os recheios foram 
agrupados de forma separada em 
quentes e frios.

Todos os recheios frios e quentes 
ficaram, durante o período de cole-
ta de dados, expostos abertos, sem 
proteção, à temperatura ambiente. 
A análise das temperaturas dos re-
cheios quentes, ou os que passaram 
por alguma cocção anterior, com 
temperatura média geral de 21ºC são:  
nos estabelecimentos em que as tem-
peraturas foram inferiores a 10,1°C, 
a preparação tinha sido preparada de 
véspera e armazenada em refrigera-
ção até a montagem da bancada de 
preparo das pizzas; no estabeleci-
mento A e D a mesma preparação 
havia sido coccionada no mesmo dia 
sem passar por processo de refrige-
ração ou de resfriamento. Para este 
recheio a temperatura mais crítica 
foi a de 48,9°C, que pode propiciar 
o crescimento rápido (fase exponen-
cial) de alguns micro-organismos pa-
togênicos; bactérias termofílicas tem 

sua temperatura ótima entre 50°C e 
60°C, sem, porém, se reproduzirem 
a 45°C; normalmente são resistentes 
ao calor podendo sobreviver ao trata-
mento térmico empregado, em con-
dições de armazenamento por longos 
períodos podendo propiciar a germi-
nação de endósporos (TORTORA, 
FUNKE e CASE, 2006)

Temperaturas entre 18°C e 54°C, 
propiciam o crescimento rápido de 
bactérias e algumas podem produ-
zir toxinas (TORTORA, FUNKE e 
CASE, 2006). Levando-se em con-
ta o tempo médio de exposição de 5 
(cinco) horas e 11 (onze) minutos, e 
que os balcões que acondicionam os 
recheios durante a montagem das pi-
zzas não são térmicos, as temperatu-
ras observadas para os ovos, podem 
declinar a níveis inaceitáveis, propi-
ciando o risco do desenvolvimento 
rápido de micro-organismos patogê-
nicos.

A avaliação dos recheios frios, ou 
os que não passaram por nenhuma 
cocção anterior, com temperatura 
média geral de 20ºC são: mussarela 
variou entre 13,2 e 21,9°C; presunto 
variou entre 14,6 e 23,6°C; palmito 
variou ente 19 e 26,1°C; catupiry va-
riou ente 12,5 e 26°C.

Estes alimentos citados foram sub-
metidos a algum método de conser-
vação na indústria, mas estas não ga-
rantem que se mantenha a qualidade 
dos mesmos após a sua manipulação 

nos estabelecimentos, todos neces-
sitam ser mantidos sob refrigeração 
ou congelamento com suas tempera-
turas controladas de acordo com os 
Critérios de Uso, desde que não so-
fram novo descongelamento, e sejam 
utilizados diretamente na cocção, 
atingindo no mínimo 70°C por dois 
minutos, ou combinações conheci-
das de tempo e temperatura como: 
74°C ou 65°C por quinze minutos 
(ABERC, 2009).

Na cebola e tomate em rodelas, 
as temperaturas variaram entre 18,1 
e 30,4°C, mas esses valores podem 
sofrer elevação devido ao tempo de 
exposição, já discutido. Os micro-
-organismos psicrotróficos têm suas 
temperaturas ótimas de multipli-
cação entre 20°C e 30°C, estes são 
incapazes de se multiplicar em tem-
peraturas maiores que 40°C, uma es-
timativa de multiplicação moderada 
de patogênicos pode ocorrer entre 30 
minutos e 1 hora de exposição nestas 
temperaturas, se as exigências quan-
to aos fatores intrínsecos também fo-
rem atendidas (SILVA, 2008; TOR-
TORA, FUNKE e CASE, 2006). 

Os micro-organismos psicroto-
lerantes, podem se multiplicar em 
carnes, leites, laticínios, frutas, vege-
tais em armazenamento refrigerado 
a 4°C, estas matérias-primas podem 
ser constituintes de muitas pizzas e 
os seus recheios ficam, antes e após a 
manipulação da montagem final, por 

Figura 2 – Temperatura de cocção em ºC aplicada nas pizzas nos cinco estabelecimentos.
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vezes armazenado em refrigerado-
res, câmaras frias ou freezers (MO-
DIGAN, MARTINKO e PARKER, 
2008). Segundo, Silva (2008), o 
mesmo pode ocorrer com bactérias 
mesófilas que tem suas temperatu-
ras ótimas de multiplicação entre 
30 e 37°C, existem outros autores 
que estendem esta faixa de 25 a 
40°C. Estas bactérias são as mais 
comumente encontradas, onde se 
encontram a maior parte das pa-
togênicas que podem também de-
gradar os alimentos. (TORTORA, 
FUNKE e CASE, 2006)

Apesar de não ter sido mensura-
do, o fato de no início da jornada 
de atividades, as temperaturas dos 
recheios frios variarem, pode su-
gerir falhas no processo de resfria-
mento, ou de acondicionamento ou 
de manutenção dos equipamentos, 
como mostrado no estudo de Maia 
e Beiersdorf (2008), onde, apesar 
das temperaturas dos equipamen-
tos da cadeia fria terem sido ava-
liadas, mesmo assim os recheios 
apresentaram-se com temperaturas 
diferentes.

Diferente do estudo realizado 
por Maia e Beiersdorf (2008), onde 
apenas os recheios frios estavam 
em não conformidade, para o pre-
sente levantamento, as duas situ-
ações, recheios quentes e frios, se 
apresentaram em não conformida-
de com os padrões vigentes para 
tempo e temperatura de exposição 
dos recheios. Apesar de não terem 
sido levantados, nenhuma pizzaria 
estudada apresentou registros de 
controles da cadeia fria.

A cocção final das pizzas ocor-
reu, em média, durante 3 (três) mi-
nutos em todas as Pizzarias. Foram 

medidas as temperaturas iniciais 
das pizzas prontas antes da cocção, 
sendo a média desta temperatura 
inicial das pizzas 25ºC e a tempe-
ratura mensurada final pós-cocção 
não ultrapassou os 63ºC (Figura 2).

A natureza do calor é também 
um fator importante na eficiência 
da técnica de cocção empregada, o 
calor úmido tem maior poder de pe-
netração que o calor seco sem gor-
dura, produzindo maior redução do 
número de organismos vivos a uma 
determinada temperatura (MODI-
GAN, MARTINKO e PARKER, 
2008). Segundo Philippi (2008), 
calor seco sem gordura consiste na 
aplicação apenas de ar seco, sem 
adição de gordura. A aplicação 
desta forma de calor pode ser rea-
lizada por meio indireto ou direto, 
os métodos empregados são, por 
exemplo, assar no forno, onde há 
aplicação de ar quente e calor indi-
reto, no caso das pizzas, as mesmas 
ficam dentro dos fornos, cuja fonte 
de calor é produzida por lenha.

Pode-se sugerir que alimentos 
sólidos necessitam de mais tem-
po empregado em sua cocção para 
que o calor possa penetrar em seu 
centro geométrico, dependendo da 
composição da massa da pizza e de 
seus recheios a penetração do ca-
lor pode ser variada, quando sub-
metida a temperaturas semelhantes 
332°C (Figura 1) e tempos médios 
de 3 (três) minutos.

Ao separarem-se as pizzas por 
tipos, as temperaturas médias de 
cocção em ºC dos quatro tipos de 
pizzas estão representadas na Fi-
gura 2. Para todos os sabores, o 
desvio padrão foi de 0,1, conside-
rando-se as temperaturas mínimas 

e máximas.
As temperaturas finais de coc-

ção (média de 48°C) aplicadas nas 
pizzas prontas para o consumo e o 
seu tempo de cocção revelam que, 
ao serem separadas em grupos, para 
o tempo médio de 3 (três) minutos 
de cocção, em todas as amostras 
são insuficientes e deveriam atin-
gir, segundo a legislação vigente, 
a temperatura mínima de 70°C por 
2 minutos, sendo que nenhuma das 
pizzas estudadas conseguiu atingir.

As condições higiênicas e sa-
nitárias observadas sugerem que 
os estabelecimentos estão em não 
conformidade com a legislação vi-
gente, apresentando condições im-
próprias para o preparo e distribui-
ção das pizzas analisadas.

Nestas condições sanitárias ob-
servadas e as técnicas empregadas 
de cocção final das pizzas pode-se 
sugerir a possível ocorrência de 
uma recontaminação. A recontami-
nação pós-cocção pode favorecer o 
desenvolvimento de micro-organis-
mos, formadores de esporos e não 
formadores de esporos, produtores 
de toxinas ou não, mas que causam 
sérias doenças tais como Staphylo-

coccus aureus, Clostridium per-

fringens, Shigella spp, Salmonella 

typhi e outros (GERMANO, 2008; 
SILVA, 2008).

CONCLUSÃO

Os resultados sugerem que o binô-
mio tempo e temperatura observados 
na exposição dos recheios empre-
gados na montagem pré-cocção das 
pizzas, bem como as condições hi-
gienicossanitárias do ambiente, e o 
tempo e temperatura finais médios 

Tabela 3 - Avaliação em porcentagem de adaptação das Condições Higiênicas e Sanitárias nos estabelecimentos.

Adaptação  % A B C D E Média

Conformidade 17,64 55,03 45,13 41,84 27 37,33

Não conformidade 57,35 12,40 52,08 56,73 62,73 48,26
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empregados na cocção final das pi-
zzas não atendem às recomendações 
legais vigentes. Os resultados indi-
cam que a pizza se apresenta como 
uma preparação de risco para consu-
mo pela população sendo necessá-
rias a implantação e adequação dos 
estabelecimentos às Boas Práticas de 
Fabricação de Alimentos (BPFA).

Pelos motivos já discutidos de fa-
vorecimento do crescimento de dife-
rentes classes de micro-organismos, 
cujas temperaturas cardeais, oscilam 
entre a mínima, à ótima e a máxi-
ma, as pizzas juntamente com seus 
recheios, cujas temperaturas finais 
e tempo de cocção final foram men-
surados, propiciam um ambiente 
favorável ao crescimento de micro-
-organismos patogênicos.

Sugere-se além da implantação 
de BPFA a adequação tecnológica 
para viabilizar a manutenção segura 
de uma preparação popularmente tão 
bem aceita.
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RESUMO

Frutos consumidos in natura apresentam potencial de risco à saúde do con-
sumidor pela transmissão de doenças. O objetivo do trabalho foi identificar 
os potenciais patógenos presentes em diferentes etapas de produção em duas 
propriedades produtoras de morango, em São José dos Pinhais, Paraná. Na 
água de irrigação e nas mãos dos produtores foi observada a presença de Es-

cherichia coli; em caixas de coleta apenas Staphylococcus aureus; nos frutos 
ausência destes micro-organismos. Bolores e leveduras ocorreram em todas 
as amostras avaliadas. Os resultados obtidos em todas as etapas de cultivo de 
morangueiro indicam a necessidade urgente de treinamento dos produtores e 
o estabelecimento de normas de boas práticas visando a sanidade dos frutos 
ofertados à população.

Palavras-chave: Fragaria x ananassa. Monitoramento. Contaminação.

ABSTRACT

Fruits consumed in natura present potential risk to consumers’ health 

through diseases transmission. This work aimed to identify potential patho-

gens found in the different steps of strawberry production, in two areas of 

São José dos Pinhais, Paraná. The presence of Escherichia coli was found 

in both irrigation water and producer's hands; Staphylococcus aureus was 

found only in collection boxes; there was no indication of these microorgan-

isms presence in the fruit. Molds and yeasts were present in all samples. 

The results indicate the need to train 

strawberry producers and to estab-

lish norms of good practices aiming 

the health of the fruits offered to the 

population.

Keywords: Fragaria x ananassa. 

Monitoring. Contamination.

INTRODUÇÃO 

O morango (Fragaria × 

ananassa Duch.), famí-
lia Rosaceae, é uma fruta 
cujo cultivo é de grande 

importância mundial (QIN et al., 
2008; FAEDI; ANGELINI, 2010). 
Por ser um alimento preferencial-
mente consumido in natura, exis-
te uma preocupação crescente em 
produzir frutos que possuam boas 
características sensoriais e que se-
jam seguros para consumo humano 
(MATTOS, 2004). A contaminação 
microbiana do produto final depen-
de, até certo ponto, da microbiota 
inicial do produto fresco e também 
daquela adquirida durante seu ma-
nuseio e elaboração. Dessa forma, o 
aumento da microbiota será signifi-
cativamente maior quando existirem 
condições favoráveis para cresci-
mento e multiplicação de micro-or-
ganismos (GORNY, 2001). A con-
taminação pode ser decorrente de 
dejetos animais nas áreas de produção 
ou nos locais de processamento, da fal-
ta de cuidados básicos de higiene dos 
trabalhadores e da água utilizada para 
irrigação (LYNCH et al., 2009).

Os agentes mais relacionados a 
surtos de doenças transmitidas por ali-
mentos (DTAs) são de origem bacte-
riana e dentre eles, Salmonella spp, Es-

cherichia coli, Staphylococcus aureus, 
Shigella spp, Bacillus cereus e Clos-

tridium perfringens (BRASIL, 2014) 
são os mais frequentes. Os fungos 
são responsáveis pela deterioração do 
fruto, e podem produzir micotoxinas, 
prejudiciais à saúde do consumidor 
(CRUZ et al., 2010), como Aspergillus 
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sp, Fusarium sp e Penicillium sp (KU-
MARA et al., 2008). 

O mercado internacional, diante 
das novas exigências do consumi-
dor, impõe a necessidade de produ-
ção de alimentos de alta qualidade. 
Programas de certificação de quali-
dade da cadeia de produção têm sido 
adotados em diversos ramos produ-
tivos, principalmente em mercados 
de produtos perecíveis, incluindo o 
de frutas que tem forte aceitação ao 
nível internacional (GUEDES et al., 
2007). 

Assim, visando contribuir para o 
aumento da sanidade final do produ-
to e adequar os produtores às normas 
de Boas Praticas agrícolas, o objeti-
vo do presente trabalho foi identifi-
car patógenos presentes em diferen-
tes etapas da produção de morango, 
em duas propriedades produtoras de 
morango, em São José dos Pinhais, 
Paraná.

MATERIAL E MÉTODOS

O estudo tratou-se de uma pesqui-
sa descritiva e qualitativa. As coletas 
foram realizadas em duas proprie-
dades produtoras de morango, situ-
adas no Município de São José dos 
Pinhais, na Região Metropolitana de 
Curitiba (RMC), a 932 m de altitu-
de, nas coordenadas geográficas de 
25º36’47,86” S e 49º04’54,95” O. 

Foram coletadas amostras de água 
de irrigação, de frutos, de caixas de 
coleta dos frutos e da microbiota pre-
sente nas mãos dos produtores. 

Na safra 2008/ 2009, a fim de 

avaliar a qualidade da água de irri-
gação que era usada como fonte de 
abastecimento das duas proprieda-
des, foram coletadas amostras do rio 
Moinho, segundo as especificações 
de Brasil (2003). Em cada proprie-
dade foi coletada uma amostra com-
posta na época de pico de safra, cor-
respondendo ao mês de dezembro de 
cada ano. Os fungos da água foram 
isolados em meio Ágar Sabouraud 
(Himedia®) adicionado de tetracicli-
na (40μL.L-1), em 5 placas para cada 
amostra. 

A coleta da microbiota das mãos 
de três operadores e de seis caixas de 
coleta de frutos foi realizada através 
da técnica de swab de contato, utili-
zando frascos contendo solução sali-
na peptonada 0,1% que foram incu-
bados a 35°C durante 24 horas para 
posterior análise (APHA, 2001). As 
amostras foram isoladas em meio 
BDA acidificado com ácido tartárico 
10%, com 5 placas para cada amos-
tra, sendo feitas 3 diluições de cada 
amostra de mãos e caixas de coleta. 
Todos os isolados foram identifi-
cados por macro e micromorfolo-
gia (HOOG de; GUARRO, 2004), 
através da técnica de microcultivo 
(KERN e BLEVINS,1999). 

Para a coleta de frutos foi feita 
uma simulação do processo de co-
lheita e embalagem, conforme rotina 
da propriedade. Foram coletados 5 
kg de fruto, aleatoriamente e destes 
foram retirados para análise 300g de 
fruto. O procedimento utilizado para 
o preparo da amostra de fruto foi re-
alizado conforme descrito por Brasil 

(2003). Foi realizada a assepsia da 
embalagem com algodão embebido 
em etanol 70%, com auxílio de pinça 
e bisturi esterilizados, foram corta-
dos e pesados 25g do fruto adiciona-
dos 225 mL de solução salina pep-
tonada 0,1% e homogeneizados sob 
agitação em câmara incubadora com 
agitação orbital (Shaker), 70rpm por 
5 minutos. A análise de coliformes 
termotolerantes da água e do fruto 
foi feita através da técnica dos tubos 
múltiplos de acordo com a Portaria 
Nº 518 (25/03/2004) da ANVISA 
(BRASIL, 2004). 

Foi investigada a presença de 
E. coli em amostras de água de ir-
rigação, mãos, caixas de coleta e 
frutos. A ocorrência de Salmonella 
sp e S. aureus foi verificada nas 
caixas de coleta, mãos e frutos. As 
análises foram realizadas de acor-
do com a Instrução Normativa N° 
62 (26/08/2003) (BRASIL, 2003), 
com a utilização de meios seletivos 
e posterior identificação por provas 
bioquímicas. Foram realizadas adap-
tações do método para a análise de 
S. aureus, utilizando-se como meio 
seletivo o Agar Manitol Sal (Hime-
dia®).

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

Os resultados obtidos das análises 
mostraram a presença de micro-orga-
nismos patogênicos durante todas as 
etapas do cultivo do morangueiro. 

Todas as amostras de água de ir-
rigação (100%) apresentaram balne-
abilidade imprópria (>1600 NMP.

Tabela 1 - Bactérias patogênicas encontradas nas etapas de cultivo do morangueiro em São José dos Pinhais, PR. 

Amostra Escherichia coli Salmonella sp Staphylococcus aureus

Água de irrigação Presença - -
Mãos Presença Ausência Presença
Caixa de coleta Ausência Ausência Presença
Fruto Ausência Ausência Ausência
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mL-1). Segundo o CONAMA (2005), 
Resolução n° 357 de 17 de março 
de 2005, as águas para irrigação de 
plantas com frutos consumidos in 

natura não devem apresentar mais 
de 1000 coliformes totais e mais de 
200 coliformes termotolerantes por 
mL de amostra. Os resultados ob-
tidos no presente trabalho indicam 
que as contaminações encontradas 
podem estar relacionadas à presença 
constante de animais endotérmicos 
próximos às fontes de água (LYNCH 
et al., 2009). As propriedades ava-
liadas não possuíam qualquer tipo 
de barreira que limitasse o acesso de 
animais às fontes de água, e em perí-
odos chuvosos, o escoamento super-
ficial poderia levar as fezes deposita-
das próximas às fontes e contaminar 
a água. Trata-se de um parâmetro 
importante, pois culturas irrigadas 
com água contendo organismos pa-
togênicos conferem riscos à saúde 
humana quando esses produtos são 
consumidos crus ou quando do con-
tato direto do produtor com esta água 
contaminada (DOTTO, 1994).  

A presença de Escherichia coli foi 
detectada em todas as amostras de 
água analisadas (100%), confirman-
do-se que a água era imprópria para 
a irrigação (Tabela 1). 

E. coli é comum do trato intestinal 
de animais endotérmicos, e sua pre-
sença em água e alimentos é um indi-
cador de contaminação fecal (TOR-
TORA et al., 2010). Sua presença na 

água analisada pode estar associada 
à contaminação das águas além de 
matérias fecais a presença de esgo-
tos (LYNCH et al., 2009). Experi-
mentos têm demonstrado que tanto 
E. coli O157:H7 quanto Salmonella 

sp mantêm-se no solo por longos pe-
ríodos de tempos após serem intro-
duzidas por compostos ou água de 
irrigação. Igualmente, altas concen-
trações de contaminação em fontes 
de águas podem contaminar solos e 
consequentemente plantas (DOYLE; 
ERICKSON, 2008). 

Foi detectada também a presença 
de E. coli nas amostras das mãos dos 
produtores nas duas propriedades 
analisadas, indicando uma possível 
contaminação fecal mostrando uma 
higiene pessoal inadequada por par-
te dos produtores. Deve-se ressaltar 
que a manipulação é uma importante 
forma de contaminação de alimentos, 
pois hábitos higiênicos inadequados, 
como a falta de regularidade na lava-
gem das mãos, permitem que micro-
-organismos causadores de doenças 
sejam disseminados (SOUZA et al., 
2001). Em relação às caixas de co-
leta, não foi detectada a presença de 
Escherichia coli, o que vem a confir-
mar o fato da contaminação das mãos 
da má higiene pessoal. 

Em 100% dos frutos amostrados 
não foi detectada a presença de E. 

coli.  Este resultado está de acordo 
com a resolução ANVISA, RDC no 
12, de 2 de janeiro de 2001 e 171 de 

4 de setembro de 2006. Tal resolução 
determina que morangos frescos e si-
milares, consumidos in natura, intei-
ros, selecionadas ou não, devem ter 
até de 2x103 NMP/g de coliformes 
termotolerantes. 

Foi detectada a presença de coli-
formes totais nos frutos (>1600NMP 
g-1) em uma das propriedades. Este 
valor está acima do padrão estabe-
lecido pela Resolução (2x103 NMP 
g1). Na outra, nas amostras analisa-
das não foi observada a presença de 
coliformes totais. Isso não significa 
que o fruto esteja livre da possibili-
dade de contaminação, visto que esse 
patógeno foi detectado em outras 
etapas da produção, como água de 
irrigação e mãos dos produtores que 
manipulam o fruto. 

Em relação à pesquisa de Salmo-

nella, em nenhuma das amostras de 
mãos, utensílios ou fruto foi detecta-
da sua presença. Segundo a ANVI-
SA, Resolução - RDC nº 12, de 2 de 
janeiro de 2001, o padrão estabele-
cido para o fruto é ausência em 25g 
de fruto. Os resultados encontrados 
estão de acordo com o estabelecido 
pela Resolução. Não existe legisla-
ção específica que defina os limites 
máximos de presença de Salmonella 
spp. em mãos e utensílios utilizados 
durante o processamento de alimen-
tos. Porém, dado que o fruto não 
pode apresentar qualquer traço do 
micro-organismo, espera-se que este 
não seja encontrado nas etapas de 

Tabela 2 - Fungos isolados nas amostras de água de irrigação, mãos, caixa de coleta e fruto em propriedades rurais produtoras de morango, 
São José dos Pinhais, PR.

 Amostra Gêneros

Água de irrigação Drechslera; Scopulariopsis

Mãos Acremonium; Aspergillus; Penicillium

Caixa de coleta Aspergillus;  Cladosporium; Penicillium; Rhizopus

Fruto Aspergillus;  Penicillium
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produção, para que não haja o risco 
de ocorrer contaminação cruzada. 

Staphylococcus aureus foi detec-
tado em todas as amostras analisa-
das. Essa bactéria habita principal-
mente a região nasofaríngea, a pele e 
os cabelos de animais endotérmicos, 
incluindo o homem, cachorro e uma 
variedade de animais e fontes antro-
pogênicas que podem contaminar 
alimentos (HUONG et al., 2010). Se 
o produtor ao manipular o produto 
for portador da bactéria e não tiver 
uma postura adequada em relação 
à higiene pessoal, pode transferi-
-la para as mãos, utensílios e, con-
sequentemente, contaminar o fruto. 
Segundo Huong et al. (2010), a falta 
de higiene durante a preparação de 
alimentos é uma das maiores fontes 
de contaminação, como também os 
manipuladores de alimentos podem 
ser portadores do patógeno.

Quanto à presença de fungos ob-
servou-se que os gêneros Aspergillus 

sp e Penicillium sp estavam presen-
tes nas mãos, caixa de coleta e fruto, 
o que indica que pode ter ocorrido 
contaminação cruzada (Tabela 2). 
Segundo Doyle e Erickson (2008), 
a maioria das operações envolvidas 
no processamento de frutas frescas 
oferece oportunidades para a conta-
minação cruzada. Muitos incidentes 
podem envolver o contato direto 
entre produtos contaminados e não 
contaminados ou envolver uma fon-
te intermediária de contaminação, 
como água ou superfícies contami-
nadas. A presença de fungos em nú-
mero elevado é indesejável, quanto 
à qualidade microbiológica, porque 
são capazes de produzir grande va-
riedade de enzimas, que provocam 
a deterioração de frutos. Além dis-
so, muitos bolores podem produzir 
metabólicos tóxicos quando estão se 
desenvolvendo nos alimentos (REIS 
et al., 2008).

De acordo com Garcia et. al. 
(2009), a presença do fungo Asper-

gillus sp, quando em conjunto com o 

gênero Penicillium sp, pode indicar 
o potencial para produção de micoto-
xinas. Estas toxinas são metabólitos 
secundários de fungos filamentosos, 
conhecidas por terem propriedades 
toxicológicas. A contaminação de 
frutas por estas não traz apenas preju-
ízos à saúde, mas também resulta em 
perdas econômicas, principalmen-
te em países exportadores (CRUZ 
et al., 2010).  Além da produção de 
toxinas, Penicillium sp também tem 
ação fitopatogênica. Segundo Franco 
e Landgraf (2005), várias espécies de 
Penicillium estão envolvidas em pro-
cessos de degradação de frutas, como 
P. expansum e P. digitatum.

Outras espécies fitopatogênicas 
também foram encontradas, como 
Rhizopus sp e Cladosporium sp. Rhi-

zopus sp são bolores comuns na de-
teriorização de alimentos de origem 
vegetal, com produção de enzimas 
pecnolíticas (FRANCO; LAND-
GRAF, 2005) e, estudos realizados, 
têm apontado que Cladosporium sp 
possui espécies que podem causar 
doenças nas flores do morango, con-
sequentemente levando à deforma-
ção do fruto (TERRY et al., 2004).

Os resultados observados indi-
cam que não está sendo realizada a 
higienização adequada das mãos dos 
produtores e das caixas de coleta 
dos frutos e, segundo Fonseca et al. 
(2006), os equipamentos utilizados 
para o processamento podem ser po-
tenciais fontes de contaminação do 
vegetal, pois apresentam partes de 
difícil higienização, onde as bacté-
rias ficam alojadas. As instalações, 
utensílios e os equipamentos que não 
forem limpos adequadamente per-
mitirão a permanência de bactérias e 
fungos que podem entrar em contato 
com o alimento, vindo a tornar-se um 
problema grave.

Os resultados obtidos demonstram 
a importância dos produtores de mo-
rango receberem capacitação e ado-
tarem medidas sanitárias contínuas 
na unidade produtiva de morango, 

desde a agua de irrigação até a casa 
de embalagem visando minimizar 
os riscos de contaminação (UENO, 
2004; TIBOLA; FACHINELLO, 
2004).  Uma das formas para se atin-
gir um alto padrão de qualidade é a 
implementação do programa de Boas 
Práticas, que tem como principal 
meta a máxima redução de riscos, 
aumentando a qualidade e a segu-
rança dos alimentos (SANTOS et. al 
2010).

CONCLUSÃO

Os resultados obtidos em todas as 
etapas de produção de morango in-
dicam a necessidade urgente de trei-
namento dos produtores e o estabele-
cimento de normas de boas práticas 
visando a sanidade dos frutos ofer-
tados à população. Ressalta-se que o 
presente trabalho foi uma avaliação 
qualitativa e não tem como objetivo a 
pretensão de ser conclusivo, mas sim 
servir como base para trabalhos futu-
ros que venham a aprofundar o tema 
em questão.
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RESUMO

A presença de agentes infecciosos de origem fecal em alimentos ingeridos 
crus representa alto risco à saúde humana, podendo tornar-se um veículo 
de transmissão de bactérias. O presente artigo teve como objetivo avaliar 
os aspectos microbiológicos de saladas cruas servidas em restaurantes self-

-services de Teresina – PI, no período entre março a maio de 2012. O estudo 
realizado foi do tipo transversal em que foram coletadas 8 amostras de sa-
ladas cruas em diferentes restaurantes. A pesquisa baseou-se na técnica de 
tubos múltiplos para bactérias do grupo coliformes totais e termotolerantes 
sendo desenvolvidas em triplicata, a avaliação foi baseada na Resolução Nº 
12 que regulamenta os padrões microbiológicos em alimentos. As análises 
microbiológicas das saladas cruas apresentaram baixo padrão higiênico, in-
dicado pela presença de coliformes termotolerantes, com valores superiores 
aos limites estabelecidos pela legislação vigente para hortaliças cruas, que 
é de 10² NMP/g. Considerando os resultados obtidos, evidencia-se a neces-
sidade de medidas preventivas de higiene, de segurança e qualidade quanto 
à manipulação e conservação de saladas cruas em estabelecimentos do tipo 
self-service.

Palavras-chave:  Manipulação de alimentos. Contaminação. Hortaliças.

ABSTRACT

The presence of infectious agents of fecal origin in eaten raw foods rep-

resents a high risk to human health, and it may become a mean of bacteria 

transmission. This article aims to evaluate the microbiological aspects of raw 

salads served in self-service restau-

rants from Teresina – PI, in the time 

being from March to May in 2012. 

This study was made in a transver-

sal way, which were collected eight 

raw salad samples from different 

restaurants. The research was based 

on the technique of multiple tubes for 

bacterias from groups of fecal and 

total coliforms, being developed in 

multiples of three, and the evaluation 

was based on the 12th Resolution that 

rules the microbiological patterns in 

food. The microbiological analysis of 

the raw salads showed low hygiene 

patterns, indicated by the presence of 

fecal coliforms, with values superior 

to the limit established by the actual 

legislation for raw salads, which is 

10² UFC/g. Considering those re-

sults, it is evident the need of pre-

emptive measures of hygiene, safety 

and quality, related to manipulation 

and conservation of raw salads in 

self-service restaurants.

Keywords: Food handling. 

Contamination. Vegetables. 

 
INTRODUÇÃO

A s hortaliças ingeridas 
cruas fazem parte de um 
importante grupo respon-
sável por doenças trans-

mitidas por alimentos, devido ao fato 
de não passarem por processos de 
cocção, quando ingeridas sem higie-
nização adequada. Cultivadas com 
água de irrigação não tratada ou pro-
veniente de fontes não seguras, con-
tribui para a transmissão de micro-or-
ganismo e parasitas (MASZLOSK et 
al., 2010). 

A principal contaminação por en-
teroparasitas ocorre, principalmente, 
pelo uso de água contaminada por 
material fecal de origem humana 
utilizada na irrigação de hortas. Ou-
tras formas seriam a contaminação 
do solo por uso de adubo orgânico 
com dejetos fecais, o contato das 
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hortaliças com animais como aves, 
moscas e ratos, e também a forma 
inadequada como as hortaliças são 
manuseadas e transportadas (RO-
BERTSON; GJERD, 2001).

A análise microbiológica e parasi-
tológica é utilizada para identificar as 
bactérias da família Enterobactera-

ceae e parasitas intestinais do homem 
através da pesquisa das diferentes 
formas infecciosas que são liberadas 
nas fezes, tornando-se assim de gran-
de importância para a Saúde Pública, 
devido a fornecer dados do estado de 
higiene das hortaliças e permitindo, 
assim, o controle das condições em 
que foram cultivadas, armazenadas e 
preparadas para o consumo (JUNHO 
et al., 2012).

A relação alimento – saúde é, 
portanto, de grande relevância, mos-
trando a necessidade de desenvol-
ver programas que visam difundir 
conhecimentos que protejam a po-
pulação através da orientação aos 
profissionais do ramo de alimentos, 
quanto aos riscos inerentes ao consu-
mo alimentar. Os procedimentos pre-
conizados para garantir um alimento 
de boa qualidade higienicossanitária, 
difundidos por meio de programas 
de educação, são aplicados no prepa-
ro profissional quanto no domiciliar, 
contribuindo para a promoção de 
saúde e para a melhoria da qualidade 
de vida do indivíduo e da coletivida-
de (SOUZA, 2003).

Devido ao aumento do consu-
mo de saladas cruas em restauran-
tes self-services de Teresina – PI, 

verificou-se a necessidade de anali-
sar o aspecto microbiológico desses 
alimentos, além de avaliar a qualida-
de dos mesmos no que se refere a sua 
higienização.

MATERIAL E MÉTODOS

O estudo foi do tipo transversal, 
realizado no período de março a abril 
de 2012 em restaurantes do tipo self-

-service localizados nas quatro zonas 
(2 na zona sul, 2 na zona leste, 2 na 
zona norte e 2 no centro) da cidade 
de Teresina-PI, escolhidos de forma 
aleatória por meio de sorteio. Fo-
ram adquiridas 8 amostras de sala-
das cruas prontas para o consumo, 
no horário de 12:00 às 13:00h, e que 
estavam sendo comercializadas em 
restaurantes que serviam diariamente 
cerca de 200 refeições no almoço. As 
amostras foram compradas e armaze-
nadas em sacos plásticos esteriliza-
dos, fechados e transportadas dentro 
de caixas isotérmicas com gelo, para 
manter a temperatura de refrigeração 
e evitar qualquer alteração no perío-
do da coleta até a chegada ao labora-
tório de Microbiologia de Alimentos 
da Faculdade Santo Agostinho. No 
momento da aquisição das amostras 
foram avaliados alguns fatores rela-
cionados à exposição, forma de dis-
tribuição e comercialização das sala-
das por meio de checklist.

Além disso, foram realizadas as 
análises microbiológicas para a es-
timativa do Número Mais Prová-
vel (NMP) de coliformes totais e 

coliformes termotolerantes para uma 
melhor avaliação das condições hi-
gienicossanitárias das amostras.  

Para as análises de coliformes to-
tais e termotolerantes foram feitas três 
diluições das amostras, utilizando-se 
25g de cada salada, diluídas em 225 
mL de água peptonada a 0,1% esteri-
lizada e posteriormente homogenei-
zados no interior de um erlenmeyer, 
obtendo-se assim a diluição de 10-1. 
A partir dessa diluição, foram feitas 
diluições em série até a obtenção da 
diluição 10-3, sempre transferindo-
-se 1 mL de cada diluição para tubos 
contendo 9 mL de solução salina.

Na análise de coliformes foi usada 
a técnica dos tubos múltiplos, utili-
zando-se caldo lactosado com tubos 
de Durhan invertido como teste pre-
suntivo (Figuras 02 e 03). Dos tubos 
positivos no teste presuntivo, indica-
do pela presença de gás no tubo de 
fermentação (Durhan), foi realizada 
a confirmação de coliformes totais 
através de repicagem para tubos con-
tendo caldo verde bile brilhante lac-
tosado (VB), seguida de incubação 
em estufa por 24-48 horas a 35 °C.

Posteriormente foi realizada a 
confirmação de coliformes termo-
tolerantes através da repicagem em 
caldo Escherichia coli (EC) com 
incubação em banho–maria por 24-
48 horas a 45°C. Após o período de 
incubação, foi realizada a leitura dos 
tubos positivos e o número mais pro-
vável (NMP).

RESULTADOS E DISCUSÃO 

Na legislação brasileira (RDC Nº 
12) que regulamenta os padrões mi-
crobiológicos de alimentos, não há 
limites para coliformes totais, o que 
dificulta a avaliação de micro-orga-
nismos em alimentos. 

Diante dos resultados obtidos 
(Tabelas 1 e 2) verificou-se que em 
duas zonas, as amostras coletadas 
apresentaram número médio de coli-
formes totais foi muito elevado, pois 

Tabela 1 - Média Encontrada na análise de Coliformes totais em saladas cruas 
comercializadas na cidade de Teresina-PI.

ZONAS MÉDIA ENCONTRADA
 (NMP/g)

VALOR PADRÃO 
RDC Nº 12

SUL 1,7 x 10³
-

NORTE 2 x 10³

LESTE 2,4 x 10³

CENTRO 2,4 x 10³
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nestas encontraram-se valores de 
2,4x10³ NMP/g demonstrando más 
condições de higiene.

Almeida (2006), em pesquisa fei-
ta em sete restaurantes do município 
de Limeira-SP, encontrou valores 
superiores a 2,4x10³ NMP/g de coli-
formes totais em quatro restaurantes 
(57,14%) dados esses semelhantes 
ao desta pesquisa.

Para Coliformes termotolerantes 
a legislação brasileira (RDC Nº 12) 
indica valores limites para hortaliças 
cruas de 10² NMP/g.

Observou-se neste estudo que 
100% das amostras possuíam va-
lores que oscilaram entre 1,63x10² 
e 2,1x10³ NMP/g, estando portan-
to acima dos limites recomendados 
para coliformes termotolerantes (10² 
NMP/g), evidenciando que a quali-
dade destas amostras eram precárias 
e ofereciam riscos ao consumidor no 
que diz respeito à presença de pató-
genos entéricos.

Valores parecidos foram verifi-
cados na pesquisa de Nascimento 

(1998), que analisou saladas in na-

tura comercializadas em restauran-
tes e observou que 100% das amos-
tras pesquisadas encontravam-se 
fora do padrão estabelecido pela 
legislação para coliformes termo-
tolerantes, sendo encontrados va-
lores que oscilaram entre 9,3x10² a 
2,4x10³ NMP/g.

Com o objetivo de observar as 
condições de higiene, manutenção 
e outros fatores em cada restauran-
te foi aplicado um checklist apre-
sentado na tabela 3.

Em 75% dos restaurantes visita-
dos verificou-se que não havia con-
trole de temperatura das saladas. 
Elas estavam dispostas em bande-
jas permanecendo desta forma do 
início ao fim do período de distri-
buição. Os critérios de temperatura 
empregados para avaliação das re-
feições servidas da Portaria CVS-6 
de 10.3.99 para alimentos frios é de 
no máximo 10°C por até 4 horas e 
quando a temperatura estiver entre 
10°C e 21°C, podem permanecer 

Tabela 2 - Média encontrada de análise de Coliformes termotolerantes em saladas cruas 
comercializadas na cidade de Teresina-PI.

ZONAS VALOR ENCONTRADO 
(NMP/g)

VALOR PADRÃO
RDC Nº 12

SUL 1,49 x 10³
10²

NORTE 1,63 x 10²

LESTE 3,98 x 10²

CENTRO 2,1 x 10³

na distribuição por apenas 2 horas. 
Momesso (2002) observou resul-

tados em sua pesquisa de levanta-
mento das temperaturas de distribui-
ção de alimentos, em restaurantes 
self-services do município de São 
Paulo. Foi verificado que 50% dos 
pratos frios apresentaram temperatu-
ras de 20°C ou mais e apenas 7,5% 
temperaturas abaixo de 10°C.

A Resolução Nº 216, de 15 de 
setembro de 2004 determina que o 
manipulador deve proceder de ma-
neira adequada e segura na manipu-
lação, preparo, acondicionamento, 
armazenamento, transporte e expo-
sição dos alimentos em restauran-
tes entre outros. 

Quanto à exposição dos alimen-
tos, em 50% dos restaurantes visi-
tados, as saladas estavam expostas 
corretamente, ou seja, em cubas, 
com suas devidas tampas, nos bal-
cões térmicos e nos outros, 50% as 
saladas estavam expostas de forma 
incorreta, ou seja, sem proteção 
aumentando assim o risco de con-
taminação por moscas, insetos ou 
salivas oriundas de conversas dos 
consumidores.

Em 75% dos restaurantes em 
estudo havia tanto uma frequência 
significativa da manipulação das 
saladas quanto a reposição, en-
quanto que em 25% não havia ne-
nhum dos processos citados.

As altas contagens de micro-
-organismos potencialmente 

Tabela 3 – Checklist aplicado aos restaurantes.

PERGUNTAS SIM (%) NÃO (%)
Existe controle de temperatura das refeições? 0 100
Os pratos estão expostos de forma correta sobre o balcão térmico? 50 50
Há troca de talher de servir? 0 100
Há reposição frequente de saladas? 75 25
É frequente a manipulação dos alimentos? 75 25
Existem funcionarios servindo? 37,5 62,5
O balcão térmico está em bom estado de conservação 100 0
É realizado algum tipo de limpeza próximo as saladas? 37,5 62,5
O balcão térmico está em bom estado de limpeza? 62,5 37,5
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patogênicos em alguns alimentos 
é resultado da soma de fatores que 
incluem desde questões físico-es-
truturais, manipulação inadequada 
dos alimentos, bem como exposição 
excessiva do alimento ao ambiente 
e ao comensal, em restaurantes self-

-services (ALVES, 2010).
Os balcões térmicos estavam to-

dos (100%) em bom estado de con-
servação, limpos e adequados para 
atender aos comensais.

De acordo com Giova e Silva Jr. 
(1997), as superfícies e os demais 
ambientes de contato com os ali-
mentos devem ser limpos e desinfe-
tados com a finalidade de contribuir 
para o controle microbiano. Dos 8 
restaurantes 62,5% possuíam pro-
cedimentos de limpeza frequente. A 
higienização correta das superfícies 
em que os alimentos são manipula-
dos é de extrema importância para a 
redução dos riscos de contaminação 
cruzada (MONTVILLE, 2004). 

Quanto ao estado de limpeza dos 
balcões térmico em 62,5 % eram 
utilizados materiais, como panos 
úmidos e papel-toalhas demostran-
do assim interesse em manter o am-
biente em boas condições de higie-
ne. Enquanto que em 37,5% destes 
restaurantes não existiam processos 
de limpeza nestes balcões.

Dados semelhantes foram en-
contrados por Genta et al. (2005), 
ao avaliarem seis restaurantes do 
tipo self-services no município de 
Maringá, no estado do Paraná. Es-
ses autores relataram que dentre os 
restaurantes, cinco não realizavam 
a etapa de desinfecção de instala-
ções, equipamentos e utensílios, e 
um deles utilizava produtos de lim-
peza sem registro no Ministério da 
Saúde.

CONCLUSÃO

Considerando os resultados ob-
tidos, evidencia-se a necessidade 
da higienização das hortaliças que 

compõe as saladas cruas, como 
também, medidas de segurança e 
qualidade quanto à manipulação e 
conservação das mesmas. Assim, é 
viável que sejam empregadas medi-
das como, treinamentos de funcio-
nários que manipulam alimentos, 
controle de temperatura em todo o 
processo de produção das refeições 
e principalmente na distribuição, 
entre outros, uma vez que o consu-
mo destas pode trazer riscos à saúde 
da população.
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RESUMO

Foi avaliada a condição microbiológica do molho a base da maionese pre-
parado de maneira artesanal (gema do ovo, óleos vegetais, suco de limão/
vinagre e temperos), conhecida popularmente como “Maionese Caseira”, 
sendo esta, comercializada em sua maioria de maneira inadequada em São 
Luís - MA. O objetivo foi analisar sua qualidade, por meio da pesquisa de 
micro-organismos contaminantes e potencialmente patogênicos que po-
dem colocar em risco a saúde da população. Para isso, foram analisadas 
15 amostras do molho comercializado em sachê plástico transparente sem 
identificação. A análise microbiológica ocorreu no Laboratório de Micro-
biologia Médica – Universidade Ceuma. A metodologia para amostragem, 
colheita, acondicionamento, transporte e análise das amostras obedeceu ao 
disposto pelo Ministério da Saúde. Baseado nos parâmetros de tolerância da 
Agência Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA) pôde-se constatar que 
as amostras analisadas estão fora dos padrões determinados pela legislação 
vigente, sendo esse produto inadequado para o consumo. Enfatiza-se a neces-
sidade de adoção de medidas educativas junto aos trabalhadores do ramo de 
modo que se possa minimizar os perigos à saúde do consumidor. 

Palavras-chave: Molho. Contaminação. Saúde Pública.

ABSTRACT

We evaluated the microbiological 

condition of the base of mayonnaise 

sauce made   by artisans (egg yolks, 

vegetable oil, lemon juice / vinegar 

and spices), popularly known as 

"Homemade Mayonnaise." Being 

sold mostly inadequately in São Luis 

/ MA. The objective was to analyze 

the quality of micro-organisms and 

potentially pathogenic contaminants 

that may possibly endanger people's 

health. For this purpose, 15 samples 

were analyzed of sauce marketed 

sachet. The analysis occurred in the 

Laboratory of Medical Microbiology 

- University CEUMA. The methodol-

ogy for sampling, harvesting, pack-

ing, transport and analysis of sam-

ples complied with the provisions by 

the Ministry of Health. Based on the 

parameters of tolerance Surveillance 

Agency (ANVISA) it was noted that 

the samples are outside the stan-

dards set by law, and this product 

unsuitable for consumption. Empha-

sizing the need for adoption of edu-

cational workers along the branch so 

that they can minimize the dangers to 

health of the consumer.

Keywords: Sauce. Contamination. 

Public health.

INTRODUÇÃO

N a última década o Bra-
sil vivenciou um período 
acelerado no crescimento 
econômico. Segundo An-

drade (2009), como consequência 
desse desenvolvimento, a rotina dos 
grandes centros urbanos obrigou 
seus trabalhadores a fazerem suas re-
feições, em sua maior parte, fora de 
suas residências. A necessidade de 
uma alimentação rápida, conhecida 
popularmente pelos famosos fast 

foods, para esse público, próximo 
dos seus trabalhos ou dos pontos de 
ônibus, acarretou o surgimento des-
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ordenado desse comércio informal.
Devido à expansão dos mercados 

de consumo, alterações dos hábitos 
alimentares e aumento no consumo 
de alimentos industrializados ou 
produzidos fora do lar, ocorreu uma 
mudança no perfil epidemiológico 
de enfermidades transmitidas por 
alimentos. As doenças veiculadas 
por alimentos, entretanto, continuam 
sendo uma das principais causas de 
morbidade nos países da América 
Latina e Caribe. No Brasil, as doen-
ças infecciosas, parasitárias e do 
aparelho digestivo correspondem 
a 9,2% do total de casos de mor-
talidade, principalmente nas regiões 
Norte e Nordeste (SHINOHARA et 
al., 2008).

Em São Luís, o comércio infor-
mal de lanches vendidos por am-
bulantes vem se tornando cada vez 
mais comum. Segundo Germano et 
al. (2004), esse comércio funciona 
como alternativa  econômica para a 
limitada oferta de trabalho. Esse fato, 
somado à urbanização e ao cresci-
mento desordenado da população 
ludovicense, cria uma expectativa 
de crescimento do setor ainda maior, 
pois essa atividade funciona como 
alternativa de sobrevivência, princi-
palmente para aqueles que não têm 
qualificação profissional. 

Os alimentos vendidos por am-
bulantes, geralmente, são produtos 
prontos para consumo, preparados 
no próprio local de comercialização, 
que está situado em regiões de grande 
afluência de público, segundo Bryan 
(2002) ou, ainda, são preparados nas 
residências dos ambulantes que, na 
maioria das vezes, não dispõem de 
infraestrutura adequada, colocando 
em risco de contaminação os alimen-
tos e, consequentemente, a saúde dos 
consumidores.

Estudos realizados com alimentos 
comercializados por ambulante em 
diversas regiões do país demonstr-
aram que esse tipo de produto pode 
representar um risco para a saúde 

pública, citado por Catanozi, Morel-
hão e Lucca (2002). A qualidade dos 
alimentos está relacionada com a ca-
deia de produção e com as condições 
de armazenamento e comercialização 
do alimento. Se o alimento for ma-
nipulado, mantido e comercializado 
na rua, onde não há controle sanitário 
e onde o alimento permanece durante 
várias horas exposto à contaminação 
do ar, à manipulação e sem conserva-
ção a frio, certamente estará corren-
do risco de ser contaminado (FORT-
SYTHE, 2002).

Desde 1999, dados do Ministério 
da Saúde apontam a bactéria Salmo-

nella como a principal causadora de 
surtos de contaminação alimentar 
no Brasil e ovos contaminados ou 
alimentos preparados à base destes, 
crus ou mal cozidos, estão associados 
a esta ocorrência. A literatura mostra 
que a contaminação por Salmonella 
em ovos ocorre por duas origens; 
durante a fase de formação do ovo e 
postura ou devido à manipulação e/
ou armazenamento inadequado pelos 
produtores, comerciantes e consumi-
dores. 

Um desses alimentos com a car-
acterística acima citada é a maio-
nese caseira, que foi inventada em 
1756 pelo chef francês do Duque de 
Richelieu. Depois que o mesmo der-
rotou os britânicos em Port Mahon, 
seu cozinheiro criou um banquete de 
vitória que incluía um molho feito à 
base de nata e ovos. Percebendo que 
não havia nata na cozinha, o chef a 
substituiu por azeite de oliva. Apeli-
dando o novo molho de "Mahon-
naise", em homenagem à vitória do 
Duque (FIORESE, 2010). Hoje em 
dia, em sua maioria, a maionese ca-
seira é manipulada e comercializada 
de maneira imprópria, sendo consti-
tuída por uma mistura preparada com 
vários ingredientes de valor aces-
sível, como: gema de ovos, óleos 
vegetais, suco de limão ou vinagre 
e temperos. A capacidade de cres-
cimento e de sobrevivência dos 

micro-organismos patogênicos nesse 
alimento depende, não somente das 
características físicas e nutricionais 
do mesmo, como também de um 
conjunto de fatores extrínsecos e 
intrínsecos aos mesmos, tais como: 
pH, atividade da água, potencial re-
dox, cada um dos quais podem ser 
controlados convenientemente, de 
modo a impedir a contaminação e o 
crescimento de mico-organismos pa-
togênicos (PINTO, 1996).  

Conforme Camara et al. (2006), 
nos países em desenvolvimento são 
detectados mais de um bilhão de ca-
sos de diarréia em crianças meno-
res de cinco anos, dos quais cinco 
milhões evoluem para o óbito, de 
acordo com a Organização Mundial 
da Saúde (OMS). No Brasil, entre 
1999 e 2002, foram notificados 176 
surtos por Salmonella spp e nove por 
coliformes (SILVA et al.,2005). Ob-
serva-se que as enterobactérias Sal-

monella spp e Escherichia coli estão 
entre as principais responsáveis pela 
contaminação e doenças alimentares 
(SOUSA, 2006).  

Em razão dessa complexidade, o 
presente estudo teve por finalidade 
analisar a maionese caseira vendida 
em diversos pontos, na cidade de São 
Luís, a fim de identificar possíveis 
enterobactérias presentes no alimen-
to em questão e verificar a qualidade 
microbiológica e sanitária desse mol-
ho caseiro.

MATERIAL E MÉTODOS

As amostras foram adquiridas no 
comércio ambulante de São Luís - 
MA, no período de janeiro de 2011 
a janeiro de 2012, totalizando 15 
amostras de maionese caseira pron-
ta para consumo, disposta em sachês 
de plástico transparente sem identifi-
cação, coletadas em seis localidades 
distintas e escolhidas aleatoriamente. 
O presente estudo foi realizado de 
maneira experimental. 

O ingrediente coletado foi 
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acondicionado individualmente em 
um recipiente estéril, transportado 
em caixa isotérmica com gelox e 
encaminhado para o Laboratório de 
Microbiologia Médica - Núcleo de 
Doenças Endêmicas e Parasitárias do 
Centro Universitário de Maranhão, 
onde foi processado e submetido às 
técnicas clássicas de identificação de 
microbiológica. 

Para o preparo da amostra, pesa-
ram-se 25g de cada amostra, trans-
ferindo-se assepticamente, com pipe-
ta graduada estéril, para um balão do 
fundo chato para que fossem diluí-
das em solução de cloreto de sódio 
(NaCl) 0,9% estéril. Homogeneizou-
se utilizando liquidificador já estéril, 
para obtenção do frasco contendo di-
luição 10-¹ e séries de diluições 10-² 
e 10-³, conforme o procedimento de-
scrito por Silva; Junqueira e Silveira 
(2001) adaptado. A partir desta dilu-
ição transferiu-se 1mL para os caldos 
Lactosado e Verde Brilhante (VB), 
que foram colocados na estufa em 
temperatura de 35ºC a 37ºC e para o 
caldo Escherichia coli (EC) foi feito 
o cultivo em banho-maria a 44ºC. 

Das diluições 10-¹, 10-² e 10-³, 
transferiu-se 1mL  para tubos  con-
tendo 6 mL dos caldos Lactosado, 
Verde Brilhante e Escherichia coli 
(EC) e tubos de Durhan invertidos 
para verificação da presença de bol-
has ou formação de gases; e, em 3mL 
do Rapapport adicionou-se tam-
bém 1mL da amostra diluída. Para 
o crescimento bacteriano os caldos 
Lactosado, Verde Brilhante e Rapap-
port foram acodicionados em estufa 
à temperatura de 35ºC a 37ºC, já o 

caldo EC, foi feito o cultivo em ban-
ho-maria a 44,5 ºC. Todas as análises 
foram feitas em triplicata e analisa-
das após 48 horas.

Cada amostra foi submetida aos 
seguintes testes: enumeração de co-
liformes totais, coliformes a 45ºC e 
Escherichia coli, identificação bac-
teriana, detecção de Staphylococcus 

aureus, pesquisa de Salmonella ssp e 
Shigella e detecção de fungos.

A enumeração de coliformes to-
tais, coliformes a 45ºC e Escherichia 

coli foi realizada após a fase de incu-
bação das amostras, observando-se 
turvação do meio e/ou presença de 
bolhas ou ar nos tubos de Durhan. 
A partir dos meios líquidos positi-
vos (turvos e com produção de gás) 
nos tubos com EC (pesquisa de co-
liformes termotolerantes) e Verde 
Brilhante (pesquisa de coliformes 
totais) foi realizado estriamento em 
placas de Petri contendo ágar Mac-
Conkey, que foram mantidas em es-
tufa por 24 horas a 35ºC-37ºC. Após 
período de incubação dos meios em 
que houve crescimento de colônias 
sugestivas de E. coli, removeu-se 
uma pequena porção da colônia cres-
cida com o auxílio da alça de níquel 
cromo, e inoculou-se no kit para pro-
vas bioquímicas Enterokit B (Pro-
bac) para a identificação.

A identificação de Enterobactérias 
foi realizada através das diluições 
utilizadas no item anterior; foram se-
meadas em Agar MacConkey e de-
pois incubadas por 24 horas a 35ºC 
- 37ºC para isolamento das espécies 
bacterianas encontradas. As amostras 
que apresentaram crescimento 

bacteriano foram semeadas em Ágar 
Nutriente para a realização de teste 
de oxidase. As colônias suspeitas 
foram isoladas e submetidas a teste 
bioquímico para identificação das 
espécies pelo Enterokit B (KONE-
MAN; ALLEN;JANDA, 2001).Na 
detecção de estafilococos coagulase 
positiva, transferiu-se 0,1mL dos 
tubos de ensaio de caldo Lactosado 
simples para placas de Petri con-
tendo meio Ágar Manitol Salgado. 
O inóculo foi espalhado na placa até 
seu total secamento, com a ajuda da 
alça de Drigalsky. Incubaram-se as 
placas invertidas a 35ºC - 37ºC por 
48 horas. Após esse período de in-
cubação, submeteram-se as colônias 
desenvolvidas ao teste de coagulase 
pelo Stapy-Test para identificação.
Na pesquisa presuntiva de Salmo-

nella ssp e Shigella spp utilizou-se 
o caldo Rapapport. As amostras que 
apresentaram crescimento neste meio 
(turvação) foram semeadas em plac-
as com Ágar SS para posterior identi-
ficação bioquímica das colônias sus-
peitas. Dos tubos com crescimento 
positivo realizou-se isolamento em 
Ágar MacConkey para identificação 
das espécies pelo Enterokit B.

A detecção de fungos através de 
tubos positivos de caldo Lactosado 
simples foram semeados em Agar 
Sabouraud Dextrose e então incuba-
dos por 24 a 48 horas a 37ºC. Quan-
do visualizado o crescimento de 
colônias características de levedura 
fez-se esfregaços corados pelo méto-
do de Gram para visualização do as-
pecto leveduriforme ao microscópio. 
A partir daí fez-se o teste presuntivo 

Tabela 1 - Contagem de NMP/mL de Coliforme total nas amostras da maionese obtida em 5 pontos de venda de São Luís – MA.

AMBULANTES

AMOSTRAS A B C D E
1 7 >2400 >2400 >2400 >2400
2 >2400 >2400 >2400 >2400 >2400
3 >2400 >2400 >2400 >2400 >2400

Fonte: Laboratório de Microbiologia Médica da Universidade CEUMA.
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de Candida  utilizando   Hicrome 
Candida Ágar – M1297A.Como cri-
tério de avaliação, utilizou-se como 
parâmetro a RDC nº12, de janeiro 
de 2001 – Regulamento Técnico so-
bre Padrões Microbiológicos para 
Alimentos. No entanto, não existem 
padrões específicos para análise 
da Maionese Caseira. Foi utilizada 
ainda a Tabela de Hoskins para o 
Número Mais Provável (NMP) e a 
metodologia adaptada de Silva, Jun-
queira e Silveira (2001) para as dilu-
ições seriadas.

Na pesquisa de fungos utilizou-se 
o método Hicrome Candida Ágar– 
M1297A.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das análises mi-
crobiológicas para coliformes totais 
(NMP/mL) realizadas nas amostras 
da Maionese Caseira, foram tabula-
dos e podem ser observado nas Ta-
belas 1 e 2.

Das 15 amostras analisadas em 
São Luís – MA, 14 (99.34%) apre-
sentaram altas contagens de coli-
formes totais (>2400 NMP/mL), 
verificando-se que estavam acima 
do estabelecido e apenas 1 (0,66%), 
mesmo apresentando algum grau 
de contaminação, está dentro limite 
estabelecido, de acordo com a legis-
lação para o consumo da população 
(Tabela 1).

As 15 amostras analisadas em São 
Luís - MA apresentaram altas conta-
gens de coliformes termotolerantes, 
sendo que em 7 amostras (47%) os 
valores encontrados estavam acima 
do estabelecido (>2400 NMP/mL) e 

Tabela 2 - Contagem de NMP/ml de Coliformes Termotolerantes (44,5º C) das amostras da maionese obtida em 5 pontos de venda de São 
Luís – MA.

AMBULANTES

AMOSTRAS A B C D E
1 < 3 >2400 >2400 240 >2400
2 >2400 1100 >2400 < 3 1100
3 240 43 >2400 >2400 1100

em apenas 5 (33%), mesmo apresen-
tando algum grau de contaminação, 
os valores estavam dentro dos limites 
estabelecido, de acordo com a RDC 
– 12 (Tabela 2).

Os micro-organismo patogênicos 
isolados e identificados nas amostras 
da maionese analisada, de maior pre-
valência foram 6 (40%) de Serratia 

liquefaciens, 5 (33%) Escherichia 

coli, 2 (13%) Serratia spp e 1 (6%) 
Enterobacter aerogenes.

Os resultados obtidos nas análises 
dos fungos, isolados após a realiza-
ção do teste presuntivo   de identifi-
cação, demonstrou contaminação em 
uma amostra (6%) por Candida kru-

sei, o que demonstra que a maionese 
caseira está inapta para o consumo da 
população de São Luís – MA. 

Para Franco (2004), coliformes di-
ferenciam-se em coliformes totais e 
coliformes fecais (termotolerantes), 
sendo o índice de coliformes totais 
utilizado para avaliar as condições 
higiênicas, de modo que altas conta-
gens resultam de contaminação pós-
-processamento, limpeza e sanifica-
ção deficientes, tratamentos térmicos 
ineficientes ou multiplicação durante 
o processamento e estocagem. Já o 
índice de coliformes termotolerantes 
(45ºC) é empregado como indicador 
de contaminação fecal, ou seja, das 
condições higienicossanitárias, visto 
presumir-se que a população deste 
grupo é constituída de uma propor-
ção de Escherichia coli, que tem seu 
habitat exclusivo no trato intestinal 
do homem e de outros animais de 
sangue quente, sendo assim o mais 
importante indicador de contamina-
ção fecal, ou melhor, a espécie que 

quando presente garante o contato di-
reto do alimento com fezes (FRAN-
CO; LANDGRAF, 2003). 

A ANVISA não estabelece pa-
drões específicos para molhos pron-
tos como a Maionese Caseira, entre-
tanto estabelece limites gerais para 
alimentos sem padrões definidos e, 
conforme a legislação deste órgão, 
o valor tolerado para coliformes ter-
motolerantes é de 100 (por g ou mL) 
e para coliformes totais não estabe-
lece padrão de aceitabilidade em ne-
nhum tipo de alimento (MACEDO et 
al., 2009). 

É importante ressaltar que a pre-
sença de bactérias entéricas nos 
alimentos indica, além de proces-
samento inadequado, multiplica-
ção microbiana que pode permitir a 
produção de toxinas patogênicas ao 
homem (OPAS, 2002). A presença 
de coliformes termotolerantes indica 
o risco da presença de patógenos de 
origem fecal, cujo habitat primário é 
o trato intestinal humano. Observou-
se que as condições higienicossani-
tárias utilizadas pelas lanchonetes 
eram de insuficientes para precárias 
e sem recursos de higiene (JAY, 
2005). Verificaram-se também prob-
lemas relacionados aos sachês, sem 
identificação e sem refrigeração, 
armazenados em temperatura am-
biente, descobertos e em locais im-
próprios.  Encontrou-se Serratia sp 
em 13% das amostras analisadas. No 
entanto, dos resultados obtidos para 
estafilococos coagulase positiva, não 
houve indicativo de contaminação, 
estando dentro dos parâmetros esta-
belecidos pela legislação brasileira. 
Embora outras pesquisas apontem 
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índices insatisfatórios para coagulase 
positiva é importante destacar que a 
presença desta bactéria pode gerar, 
em condições favoráveis, a produção 
da enterotoxina estafilocócica, re-
sponsável por quadros de gastren-
terites graves (GERMANO; GER-
MANO, 2011).

Constatou-se, por fim, que nos lo-
cais de coleta as condições higienic-
ossanitárias eram precárias e não ha-
via recursos para higienização, locais 
adequados de armazenamento dos 
utensílios e equipamentos, além de 
más condições de conservação dos 
alimentos. Verificou-se que todos 
os locais selecionados apresentavam 
refrigeradores, porém, mantinha-se a 
matéria-prima em temperatura ambi-
ente, favorecendo a proliferação de 
micro-organismos, inclusive de pató-
genos que se reproduzem facilmente 
nessas condições, cerca de 35ºC.

Os manipuladores não apresenta-
vam asseio pessoal adequado, não 
higienizando as mãos antes e após a 
manipulação dos alimentos, além dos 
mesmos manusearem o caixa para o 
recebimento do dinheiro.  Muitos 
possuíam adornos, unhas grandes, 
com esmaltes e o hábito de pegar no 
sachê da maionese caseira com as 
mãos, sem luva e/ou EPI apropriada. 

CONCLUSÃO

A partir dos resultados obtidos no 
presente estudo pode-se constatar que 
a maionese caseira, comercializada 
em 5 (cinco) locais distintos de São 
Luís/MA, apresenta índices eleva-
dos de contaminação por coliformes 
termotolerantes. Não foi detectada a 
presença para estafilococos coagu-
lase positiva, Salmonella e Shigella, 

no entanto, em uma das amostras en-
controu-se o fungo do gênero Can-

dida krusei que pode desencadear 
alergias alimentares causando risco à 
saúde da população. As informações 
apresentadas são resultados da falta, 
ou mesmo precariedade, no processo 

de higienização dos manipuladores, 
dos utensílios e equipamentos, além 
da inexistência de instalações ad-
equadas para o preparo da maionese. 
A ineficiência da fiscalização das au-
toridades competentes nos pontos de 
venda de comercialização da maio-
nese caseira contribui sensivelmente 
para manter o desequilíbrio da segu-
rança neste nicho de consumo.

Recomenda-se, por fim, a real-
ização de instalações adequadas e 
cursos periódicos sobre Boas Práti-
cas de Fabricação e Manipulação 
de Alimentos por parte da iniciativa 
pública para subsidiar os vendedores 
ambulantes, dando oportunidade de 
fornecer um alimento seguro.
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QUALIDADE MICROBIOLÓGICA 

E FÍSICO-QUÍMICA DA ÁGUA DE 

BEBEDOUROS CONSUMIDA POR 

ESTUDANTES DA UNIVERSIDADE 

FEDERAL DO CEARÁ.

RESUMO

A água é um componente fundamental para a manutenção da vida na Terra 
e sua qualidade tornou-se uma questão de saúde pública, pois ela é capaz de 
transportar grande quantidade de contaminantes físicos, químicos e bioló-
gicos, cujo consumo tem sido associado a diversos problemas de saúde. A 
água pode ser obtida de diferentes fontes naturais e no presente trabalho foi 
realizada a análise microbiológica e físico-química da água consumida por 
estudantes em bebedouros da Universidade Federal do Ceará, na cidade de 
Sobral - CE. Para avaliar a qualidade microbiológica da água foi coletado um 
total de 15 amostras, as quais foram submetidas à determinação de colifor-
mes totais e termotolerantes por meio da técnica do Número Mais Provável 
(NMP) e contagem de bactérias heterotróficas. Nas análise físico-química 
determinaram-se valores de pH, sólidos dissolvidos totais e cloretos. As 
amostras de água de dois pontos de coleta apresentaram coliformes totais, 
termotolerantes e bactérias heterotróficas acima dos limites permitidos pela 
Portaria 2.914 de 2011 do Ministério da Saúde indicando uma possível con-
taminação de origem fecal. Em relação às análises físico-químicas, as mé-
dias de pH, sólidos totais e cloretos mostraram-se de acordo com os padrões 
estipulados pela legislação, não interferindo nos resultados encontrados nas 
demais análises. 

Palavras-chave: Contaminação. Coliformes. Bactérias heterotróficas.

ABSTRACT

Water is a indispensable compo-

nent for sustaining life on earth and 

its quality has become a public health 

issue, because it is capable of carry-

ing large amount of physical, chemi-

cal and biological contaminants, 

whose consumption has been asso-

ciated with many problems health. 

Water can be obtained from different 

natural sources and this work was 

performed microbiological analysis 

and physical chemistry of the water 

consumed by students in troughs of 

the Federal University of Ceará, in 

the city of Sobral-Ce. To evaluate the 

microbiological water quality were 

assessed a total of 15 samples, which 

were subjected to the determination 

of total and fecal coliforms through 

technical Most Probable Number 

(MPN) and count of heterotrophic 

bacteria. The physico-chemical 

analysis it was determined pH, total 

dissolved solids and chlorides. Water 

samples from both sites showed total 

coliforms, thermotolerant and het-

erotrophic bacteria above the limits 

allowed by Ordinance 2,914, 2011 

of the Ministry of Health indicating 

a possible contamination fecal ori-

gin. In relation to physical-chemical 

analysis, the mean pH, total solids 

and chlorides showed up in accor-

dance with the standards established 

by legislation, not interfering in the 

results found in other analyzes.

Keywords: Contamination. 

Coliforms. Heterotrofic bacteria.

INTRODUÇÃO

A água é o líquido mais 
abundante do planeta, es-
sencial para a sobrevivên-
cia das plantas, animais, 

micro-organismos e dos seres huma-
nos, exercendo influência decisiva 
na qualidade de vida e saúde da po-
pulação (NETO; FERREIRA, 2007). 
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Apesar de ser um elemento essen-
cial à vida, a água também pode tra-
zer riscos à saúde se for de má quali-
dade, servindo de veículo para vários 
agentes biológicos e químicos. Por 
isso, o homem deve atentar aos fa-
tores que podem interferir negativa-
mente na qualidade da água de con-
sumo e no seu destino final (ROCHA 
et al., 2006).

O Ministério da Saúde define água 
potável como aquela em que os pa-
râmetros microbiológicos, físicos e 
químicos atendam ao padrão de refe-
rência e que não ofereça riscos à saú-
de (BRASIL, 2011). A água, como 
possível carreadora de micro-orga-
nismos patogênicos, pode por em 
perigo a saúde e a vida dos consu-
midores. Os micro-organismos mais 
comumente encontrados em águas 
contaminadas com material fecal são 
a Escherichia coli, Streptococcus 

faecalis e o Clostridium perfrigens, 
que são habitantes normais do intes-
tino grosso do homem e de alguns 
animais sendo, portanto, encontrados 
nas fezes.

As caracterizações físico-quí-
micas da água e de soluções aquo-
sas têm como objetivo identificar e 
quantificar os elementos e espécies 
iônicas presentes nesses compos-
tos, associando os efeitos de suas 
propriedades para o ecossistema e 
a saúde humana. Os teores determi-
nados nas amostras analisadas são 
comparados aos padrões conhecidos, 
os quais são especificados em porta-
rias e resoluções legais (PARRON; 
FREITAS, 2011). 

A qualidade da água em escolas, 
universidades e unidades de saú-
de têm sido motivo de preocupação 
para autoridades sanitárias e muitas 
pesquisas têm sido realizadas para 
avaliar a água consumida pela popu-
lação de diversas cidades. 

Este estudo teve como objetivo 
verificar a qualidade microbiológica 
e físico-química da água dos bebe-
douros consumida por estudantes e 

funcionários da Universidade Fede-
ral do Ceará, localizada no município 
de Sobral - CE.

MATERIAL E MÉTODOS 

O estudo foi realizado com amos-
tras de água coletadas de bebedouros 
dos três Campi da Universidade Fe-
deral do Ceará, localizada no municí-
pio de Sobral - CE, durante os meses 
de agosto a dezembro de 2013. Fo-
ram analisadas três amostras de cada 
um dos cinco bebedouros, perfazen-
do um total de 15 amostras. Para 
efeito de padronização na coleta da 
água dos bebedouros, que possuíam 
em média três torneiras, foi escolhida 
a última torneira (da esquerda para a 
direita). Os pontos de coleta foram 
nomeados como A, B, C, D e E. A 
metodologia empregada para a coleta 
das amostras seguiu o descrito pela 
American Public Health Association 
(APHA, 2012). 

As amostras foram submetidas às 
análises microbiológicas de deter-
minação do NMP de coliformes to-
tais e coliformes termotolerantes e à 
contagem de bactérias heterotróficas 
segundo a metodologia preconizada 
pela APHA (2012).

As análises físico-químicas da 
água foram realizadas seguindo as 
normas analíticas do Instituto Adol-
fo Lutz (IAL, 2005), sendo determi-
nados os seguintes parâmetros: pH, 
sólidos dissolvidos totais e cloretos. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos das análi-
ses microbiológicas da água, onde 
foram quantificados o número de 
micro-organismos como coliformes 
totais, coliformes termotolerantes 
e bactérias heterotróficas dos cinco 
bebedouros, estão especificados na 
Tabela 1. 

A portaria n° 2.914/2011 do Mi-
nistério da Saúde (MS) que regu-
lamenta as normas de potabilidade 

das águas para consumo humano 
proíbe a presença de Escherichia 

coli ou coliformes termotolerantes 
e coliformes totais em amostras de 
100mL de água. Segundo essa por-
taria, portanto, dois bebedouros (C 
e D) encontram-se fora dos padrões 
preconizados pela legislação. O nú-
mero de bactérias heterotróficas en-
contrado nesses dois pontos também 
está muito acima do limite permitido 
(500 UFC/mL).

A presença de bactérias do grupo 
coliforme e, principalmente, os co-
liformes termotolerantes, na água é 
considerada indicativa da presença 
de enteropatógenos e, consequen-
temente, higienização inadequada 
dos reservatórios e bebedouros, com 
risco de veicular diversas doenças 
(ANTUNES; CASTRO; GUARDA, 
2004). Em estudo sobre a qualida-
de da água de escolas em Salvador 
- BA, Cardoso et al. (2007) verifica-
ram que 41% das amostras estavam 
contaminadas por micro-organismos 
do grupo coliforme, resultado seme-
lhante ao encontrado no presente es-
tudo. Segundo Macedo (2001), o tra-
tamento de limpeza dos reservatórios 
dentro de um período recomendado 
de até seis meses pode proporcionar 
melhor qualidade de água.

Fernandez e Santos (2007), em es-
tudo realizado no Rio de Janeiro, en-
contraram coliformes totais, termo-
tolerantes e bactérias heterotróficas 
na água das escolas avaliadas. Scon-
dolera et al. (2001), em Jaboticabal 
- SP, constataram presença de coli-
formes totais e coliformes termotole-
rantes na água de abastecimento na 
UNESP. Enquanto que, Nascimento 
et al. (2007) identificaram a presença 
de coliformes totais e E. coli na água 
para consumo humano em município 
do estado do Piauí.

As médias dos resultados das aná-
lises físicas e químicas da água dos 
bebedouros avaliados e os valores 
máximos permitidos pelo Ministério 
da Saúde, de acordo com a Portaria 
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Tabela 1 – Resultado da análise microbiológica da água (presença de coliformes totais, coliformes termotolerantes e micro-organismos 
heterotróficos).  

Pontos Coliformes Totais

(NMP/100mL)

Coliformes Termotolerantes

(NMP/100mL)

Micro-organismos heterotróficos

(UFC/mL)
A < 1,8 < 1,8 8,0 x 10
B < 1,8 < 1,8 1,3 x 102

C 4,5 6,8 2,5 x 105

D 4,5 2,4 2,2 x 104

E < 1,8 < 1,8 2,0 x 102

* NMP – Número Mais Provável                                * UFC – Unidade Formadora de Colônia

nº 2.914 (BRASIL, 2011), estão 
apresentados na Tabela 2.

O termo sólido se refere à maté-
ria suspensa ou dissolvida na água, 
o teor de sólidos totais da água para 
consumo humano da universidade 
avaliada apresentou valores dentro 
dos padrões estabelecidos pelo Mi-
nistério da Saúde, não interferindo 
assim na sua qualidade.  

Os íons cloretos podem ser encon-
trados em águas provenientes de de-
pósitos minerais e de fontes poluídas, 
tais como esgotos e resíduos indus-
triais. O valor de cloretos encontrado 
na água avaliada apresentou-se den-
tro dos padrões legais, não interferin-
do na qualidade da água consumida 
pelos estudantes. 

Em águas destinadas ao consu-
mo humano a faixa de pH adequa-
da varia de 6,5 a 9,5. Valores fora 
desta faixa podem causar deterio-
ração de equipamentos (AYRES; 
WESTCOT, 1999). O valor de pH 
encontrado na água para consumo 
humano da Universidade Federal do 
Ceará, encontra-se dentro das reco-
mendações da legislação pertinente, 
apresentando valores médios entre 
7,0 e 7,5. Resultados semelhantes 

Tabela 2 – Médias das análises da água potável de bebedouros, consumida por estudantes da UFC, Sobral-CE.

Parâmetros Médias (mg/mL) VMP* (mg/mL)
Sólidos Dissolvidos Totais 15,00 <1000

Cloretos 30,21 <250
pH 7,01 6,0

* VMP- Valor Máximo Permitido

foram encontrados por Almeida et al. 
(2009), em seus estudos sobre a ava-
liação das características das águas 
utilizadas em escolas públicas de 
Caruaru - PE, onde verificaram que 
os valores de pH estavam dentro do 
preconizado, para todas as amostras 
de água analisadas. 

CONCLUSÃO

Os resultados obtidos permitem 
concluir que, mesmo com a adequa-
ção dos valores de pH, sólidos totais 
e cloretos, as amostras coletadas em 
dois pontos apresentaram qualidade 
microbiológica inadequada, refle-
tindo condições higienicossanitárias 
insatisfatórias e mostrando-se im-
próprias para consumo, indicando as 
mesmas como uma possível via de 
transmissão de doenças. 

Faz-se necessário, portanto, a apli-
cação de medidas a fim de controlar 
ou eliminar os fatores de risco am-
bientais, que podem estar contribuin-
do para a diminuição da qualidade da 
água utilizada para consumo humano 
na Universidade Federal do Ceará de 
Sobral, bem como um monitoramen-
to intensivo desta água e a adoção de 

medidas preventivas a fim de evitar 
que esta seja um potencial transmis-
sor de doenças aos alunos e funcio-
nários.
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PRIMEIRA PIZZARIA DELIVERY

A Antica Pizzeria Port'Alba foi 
inaugurada em 1830, na Itá-
lia, tornando-se a primeira 
pizzaria do mundo a fazer 
pizzas para viagem. Após as-
sadas em fornos de lenha, as 
pizzas eram transportadas, 
mantendo-as quentes em la-
tas pequenas equilibradas nas 
cabeças dos garçons. Logo se 
tornou um ponto de encontro 
importante para os homens 
na rua. A maioria dos clientes eram artistas, estudantes ou outros com pouco di-
nheiro, então as pizzas feitas foram geralmente simples, com recheios como óleo 
e alho. Um sistema de pagamento, chamado otto foi desenvolvido e permitiu aos 
clientes pagarem até oito dias após a sua refeição. A pizzaria ainda está em ativida-
de. . (Jornal Ciencia, ago/15)
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RESUMO

O objetivo geral da presente pesquisa foi analisar a qualidade microbioló-
gica do arroz de uso doméstico em diferentes condições no pós-preparo.  De 
acordo com orientação da legislação brasileira, foram realizados ensaios mi-
crobiológicos para detecção de B. cereus, Estafilococos coagulase positiva e 
Salmonella sp. Adicionalmente, analisaram-se aeróbios mesófilos e psicro-
tróficos e bolores/leveduras. Os resultados encontrados estavam dentro dos 
padrões de qualidade exigidos pela legislação e literatura, sendo as condições 
de acondicionamento seguras em relação ao aspecto higienicossanitário. 

Palavras-chave: Cereal. Boas Práticas. Alimento seguro. Ambiente 

doméstico.

ABSTRACT

The overall objective of this research was to analyze the microbiological 

quality of rice for domestic use in different conditions in the post-prepa-

ration. Under guidance of Brazilian legislation, microbiological assays for 

detection of B. cereus, coagulase positive Staphylococcus and Salmonella 

were performed. Additionally, we analyzed aerobic mesophilic and psychro-

trophic, fungi/yeast. The results were within the quality standards required 

by law and literature, and safe conditions of packaging in relation to the 

hygienic and sanitary aspects.

Keywords: Cereal. Practice. Safe 

food. Household environment.

INTRODUÇÃO

Alimentos com grande 
quantidade de amido, 
como o arroz, tendem a ter 
um tempo de prateleira/

vida útil reduzido, em função da de-
terioração sofrida por bactérias que 
utilizam o carboidrato como substra-
to. Sendo assim, cuidados com os as-
pectos sanitários durante produção, 
armazenamento, transporte e mani-
pulação, além da contaminação am-
biental, são relevantes para garantir 
a qualidade higienicossanitária e evi-
tar o desenvolvimento de Doenças 
Transmitidas por Alimentos (DTA) 
(SILVA JÚNIOR, 2010; FOR-
SYTHE, 2002). Segundo Germano e 
Germano (2011), micro-organismos 
patogênicos com maior relação com 
surtos de DTA ocasionados pelo con-
sumo de arroz são: Bacillus cereus e 
Salmonella sp. 

Adicionalmente, para avaliação 
microbiológica de alimentos prontos 
para o consumo, existem micro-or-
ganismos denominados indicadores 
que avaliam as condições de mani-
pulação e indicam a possível presen-
ça de micro-organismos patogênicos, 
entre outros aspectos. Os coliformes 
e o Staphylococcus aureus (Estafilo-
cocos coagulase positiva), sugerem 
os aspectos descritos, devendo ser 
investigada sua presença para indica-
ção de qualidade do produto (FOR-
SYTHE, 2002; SILVA et al., 2010). 

Mediante a necessidade de adoção 
de boas práticas na produção de re-
feições, é importante considerar o rit-
mo de trabalho exigido pelo mundo 
moderno, onde o tempo tornou-se fa-
tor limitante para alimentação. Nesse 
sentido, observa-se a possibilidade do 
preparo de alimentos com antecedên-
cia, incluindo o arroz. Sequencial-
mente, quando acondicionado inade-
quadamente, o desenvolvimento de 
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DTA pode ocorrer facilmente (SIL-
VA JÚNIOR, 2010; BRASIL, 2004; 
SÃO PAULO, 2011; SÃO PAULO, 
2013). Nesse contexto, o presente 
trabalho teve como objetivo analisar 
a qualidade microbiológica do arroz 
de uso doméstico em diferentes con-
dições no pós-preparo.

MATERIAL E MÉTODOS

O estudo realizado é do tipo quan-
titativo e experimental. O arroz utili-
zado nos ensaios microbiológicos foi 
o agulha, tipo 1 polido, de uma mar-
ca específica adquirida no comércio 
local. O protocolo seguido para o 
preparo do arroz foi definido por Ca-
margo e Botelho (2012), para a pre-
paração de arroz com água (3:1), sal 
(0,5%) e óleo de soja (2,0%). 

Os ensaios foram realizados como 
determina o Método da American 
Public Health Association (APHA), 
descrito no “Compendium of Metho-
ds for Microbiological Examination 
of Foods (DOWNES; ITO, 2001). 

As diferentes amostras foram anali-
sadas em duplicata, em temperatura 
ambiente. Utilizaram-se cinco amos-
tras de 1kg de arroz do mesmo lote. 
As análises foram feitas na zero hora 
(≅79ºC), quatro (≅26,5ºC) e seis 
(≅23,6ºC) e durante 13 dias, sob re-
frigeração (≅6,8ºC), analisando de 
dois em dois dias, até o prazo final da 
vida de prateleira do produto, defini-
do por alterações importantes nas ca-
racterísticas sensoriais e/ou elevação 
da contagem de micro-organismos. 
Além disso, uma amostra congelada 
(≅ -7,8°C) durante 30 dias também 
foi analisada. Cada análise teve suas 
médias comparadas por meio de Tes-
te de Tukey a 5% de significância. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 estão contidos os 
valores encontrados de micro-orga-
nismos no arroz polido tipo 1, pós-
-cocção em diferentes tempos e tem-
peraturas de acondicionamento. Os 
resultados possibilitaram estimar que 

Tabela 1 – Resultados de ensaios microbiológicos realizados no arroz polido tipo I pós-cocção em diferentes tempos e temperaturas de 
acondicionamento na Faculdade de Ciências da Saúde da Universidade de Brasília (Laboratório de Higiene dos Alimentos Yolanda Silva) em 
2013.

DP: Desvio Padrão

até o 13º dia de refrigeração, com 
temperatura de 6,8ºC e em 30 dias, 
sob congelamento a 7,8ºC negativos, 
não houve alteração capaz de com-
prometer a qualidade microbiológica 
do arroz. 

Os resultados obtidos nos ensaios 
para B. cereus, Estafilococos coagu-
lase positiva, Salmonella sp. e coli-
formes a 45ºC não ultrapassaram os 
parâmetros estabelecidos pela legis-
lação (BRASIL, 2001). Sendo assim, 
não apresentaram risco à saúde hu-
mana, indicando a possibilidade de 
armazenamento sob refrigeração por 
um tempo relativamente extenso (13 
dias). Contudo, é importante obser-
var que, considerando a potencial 
presença de B. cereus e conídios de 
bolores no arroz cozido, seria impor-
tante novo protocolo para verificar a 
multiplicação microbiana nas condi-
ções de tempo e temperatura testa-
das. Para tanto, o arroz deveria ser 
contaminado com cepas de B. cereus 
e sua presença e contagem avaliadas. 
Uma vez que as condições seriam 
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favoráveis para a alteração das for-
mas esporuladas por formas vegeta-
tivas. Isso em função da resistência 
dos esporos as altas temperaturas de 
cocção e possibilidade de multipli-
cação no arroz cozido quando arma-
zenados sob temperaturas superiores 
a 5°C (GERMANO; GERMANO, 
2011). 

Em um estudo realizado no esta-
do de São Paulo, analisou-se o arroz 
cozido servido em restaurantes po-
pulares e foram encontrados valores 
de 10² UFC/g para B. cereus. Porém, 
não foi confirmada a contaminação 
fecal, por meio da presença do indi-
cador Escherichia coli (OLIVEIRA; 
SILVEIRA; OKAZAKI, 2011). A 
pesquisa corrobora com os aspectos 
referidos anteriormente, uma vez que 
a bactéria E. coli é facilmente destru-
ída pelo calor e não deve sobreviver 
ao tratamento térmico. Contraria-
mente, o B. cereus pode estar pre-
sente na forma de esporos e, quando 
posteriormente exposto às condi-
ções favoráveis, na forma vegetativa 
(SILVA et al., 2011). 

Similarmente, a contaminação 
por Staphylococcus sp., relacionada 
comumente ao manipulador, pode 

Figura 1 - Procedimentos para o preparo e acondicionamento de arroz com água, óleo e sal no ambiente doméstico antes do consumo. 
Faculdade de Ciências da Saúde, Laboratório de Técnica Dietética, Unb, 2013.

ocasionar surtos em função da toxi-
na produzida no alimento durante a 
multiplicação bacteriana que não é 
eliminada pós tratamento térmico. 
Nesse sentido, os dados apresentados 
demonstram segurança do alimento 
em relação à presença de estafiloco-
cus positiva (< 10 UFC/g), mas não 
garantem a ausência da toxina, que 
poderia ter sido produzida, no mo-
mento em que o alimento ficou sem 
refrigeração. No entanto, como as 
amostras analisadas posteriormente 
não apresentaram resultados positi-
vos, sugere-se que as Boas Práticas 
(BP) de manipulação foram respeita-
das (BRASIL, 2004; SÃO PAULO, 
2011; SÃO PAULO, 2013).

O tratamento térmico pode ser 
eficaz também no caso da Salmo-

nella sp., não descartando logica-
mente a adoção de BP pós-cocção. 
Em um estudo realizado por Gui-
marães et al. (2001), com alimentos 
envolvidos em um surto alimentar 
de salmonelose em um restaurante 
hospitalar de Salvador, observou-se 
ausência de Salmonella sp. no arroz 
cozido, assim como no presente es-
tudo. A ausência de Salmonella sp. 
pode ser justificada em função da 

sensibilidade à temperatura de coc-
ção (100°C), como observado nos 
demais micro-organismos analisados 
(FORSYTHE, 2002).

Farias, Pereira e Figueiredo 
(2011), ao analisarem o arroz cozido, 
obtiveram valores médios de aeró-
bios mesófilos próximos aos valores 
obtidos neste estudo (4,7x102 UFC/g 
e 3,5x10³ UFC/g respectivamente), o 
que permite avaliar a qualidade ge-
ral do alimento. Elevado número de 
aeróbios mesófilos pode indicar ali-
mento impróprio para consumo. Va-
lores encontrados para Staphylococ-

cus aureus foram de 8,0x101 UFC/g 
e não foram obtidos níveis de Salmo-

nella sp, e de coliformes totais e ter-
motolerantes. Entretanto os níveis de 
Staphylococcus sp. foram considera-
dos baixos quando comparados com 
os presentes em outras preparações 
analisadas e, no citado estudo, consi-
derou-se que o arroz não provocaria 
intoxicação alimentar (FORSYTHE, 
2002).

Na presente pesquisa, os resul-
tados possibilitaram estimar que 
até o 13º dia de refrigeração e sob 
congelamento não houve alteração 
capaz de comprometer a qualidade 
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microbiológica do arroz. Os resul-
tados da análise estatística demons-
traram ausência de diferença entre as 
amostras a um nível de significância 
de 5% para cada micro-organismo. 
Em função de possível contaminação 
dos grãos de arroz com bolores e le-
veduras, durante a produção em con-
tato com o solo, foi avaliada a con-
tagem destes micro-organismos. A 
legislação brasileira não estabelece 
limites máximos em arroz para bolo-
res e leveduras, sendo, portanto utili-
zado parâmetros referentes a outros 
cereais e farinhas citados por Leitão 
et al. (1988), que consideram como 
aceitáveis valores máximos de 104 a 
106 UFC/g. Os valores máximos do 
presente estudo foram de 2,6x10³ 
UFC/g, estando dentro dos limites 
citados pelos autores supracitados. 

Aeróbios psicrotróficos são mi-
cro-organismos que se desenvolvem 
em temperaturas em torno de 7ºC e 
podem apresentar ação proteolítica 
e lipolítica, conferindo odor e sabor 
desagradável ao alimento. Elevada 
contagem desses micro-organismos 
pode evidenciar conservação em 
refrigeração por tempo prolongado 
(FORSYTHE, 2002). Todavia, não 
há parâmetros para contagem padrão 
em placas de psicrotróficos, na le-
gislação brasileira (BRASIL, 2001). 
Nos ensaios realizados em arroz re-
frigerado e congelado obteve-se va-
lores máximos, para psicrotróficos 
de 5,5x10² UFC/g e menores que 10 
UFC/g, respectivamente.

Ensaios microbiológicos de arroz 
cozido congelado por trinta dias reali-
zados por pesquisadores no estado de 
São Paulo demonstraram resultados 
satisfatórios de níveis de micro-orga-
nismos estabelecido pela legislação 
vigente, como no presente estudo. 
Apesar de terem analisado Colifor-
mes termotolerantes, S. aureus, Sul-
fito-redutores, Salmonella sp. e B. 

cereus, o estudo citado não analisou 
aeróbios psicrotróficos (OLIVEIRA; 
SILVEIRA; OKAZAKI, 2011).

Observa-se que os cenários dos 
estudos são sempre serviços de ali-
mentação. Aspectos relativos ao am-
biente doméstico, aparentemente são 
negligenciados. Uma pesquisa reali-
zada juntamente com cem idosos da 
Eslovênia, teve o intuito de identifi-
car o conhecimento sobre segurança 
alimentar doméstica prévia desta po-
pulação. Os resultados levaram aos 
autores a salientarem a importância 
de programas de educação popular 
que visem à redução de DTA (JEV 
SNIK et al., 2013).

Na presente pesquisa, os resulta-
dos indicam nova possibilidade de 
binômio tempo e temperatura seguro 
para população dentro do ambiente 
doméstico. No entanto, as BP de-
monstram ser determinantes para que 
o consumo do arroz nestas condições 
seja seguro, incluindo o cultivo do 
grão. Dessa forma é proposto que a 
população siga certos procedimentos 
padrões registrados na Figura 1.

As questões discutidas justificam 
os binômios estipulados pelas princi-
pais legislações existentes no Brasil. 
De acordo com o preconizado, os cri-
térios para alimentos cozidos e man-
tidos refrigerados são de até 5 dias a 
4°C e para produtos congelados as 
faixas são de 0 a -5°C por 10 dias; de 
-6 a -10ºC por 20 dias; de -11 a -18ºC 
por 30 dias e abaixo de -18ºC por 90 
dias (BRASIL, 2004; SÃO PAULO, 
2011; SÃO PAULO, 2013).

CONCLUSÃO

O presente trabalho não revelou 
contagens de micro-organismos pa-
togênicos que pudessem oferecer 
risco à saúde dos consumidores nem 
alterações que comprometessem sua 
qualidade, concluindo-se, portanto 
que, a partir da adoção de BP, o arroz 
cozido com óleo e sal teve vida útil 
de 13 dias mantido sob refrigeração 
(6,2°C) e trinta dias sob congelamen-
to (- 7,8°C). Contudo, há necessida-
de de estudos que avaliem a adição 

de outros ingredientes na preparação 
do arroz, normalmente, utilizados no 
ambiente doméstico. O alho e cebola, 
quando usados, podem alterar o per-
fil de deterioração do arroz refrige-
rado e congelado, sendo importantes 
novas pesquisas nesse sentido. Além 
disto, se faz necessária a ampliação 
da pesquisa aumentando a amos-
tragem e utilizando contaminações 
prévias com Bacillus cereus para 
comprovar o controle deste micro-
-organismo nas condições analisadas 
e sugerir a alteração dos critérios da 
Legislação.
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INAUGURADO EM GRAMADO O PRIMEIRO PARQUE DE CHOCOLATE DAS 
AMÉRICAS

Em um cenário onde a magia e a realidade se confundem, o chocolate é o pro-
tagonista e ganha vida em diferentes formas e tamanhos. Assim é o Mundo de 
Chocolate, novo parque temático localizado na 
cidade de Gramado, na Serra Gaúcha e consi-
derado um dos principais lançamentos de en-
tretenimento do país. Ao entrar no parque, o 
visitante é convidado a conhecer a história do 
Sr. Suisse e sua neta Avelã, que moravam jun-
tos em uma fábrica de chocolate, localizada na 
cidade de Lugano, na Suíça. A menina tinha o 
sonho de conhecer diversos lugares do mundo 
e para isso, o avô recriava paisagens de choco-
late para a jovem conhecer um pouco da histó-
ria de outros países.
O parque é dividido em países e cada espaço 
conta com monumentos turísticos e detalhes 
que remetam ao local. Com esculturas de até 
quatro metros de altura os Chefs Fernando de 
Oliveira e Abner Ivan, auxiliados por uma equi-
pe de 4 confeiteiros, criaram 200 peças usando 
mais de 20 toneladas de chocolate. (FoodNews-
Latam)
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RESUMO

Grande parte dos alimentos necessitam de cocção para serem consumidos, 
porém durante este processo sofrem alterações que podem ser comparadas 
através do seu peso inicial e final. O fator de cocção favorece o controle 
da produção de refeições e evita desperdícios. O objetivo desse trabalho foi 
verificar o fator de cocção dos alimentos, elaborar uma tabela de fator de 
cocção, assim como padronizar sua forma. Para isso foi realizada uma pes-
quisa experimental com diversos alimentos de maior frequência de consumo, 
dividindo-se o peso do alimento cozido pelo peso cru. Os alimentos como 
arroz, massa, polenta, leguminosas tiveram como resultado do processo um 
aumento de peso indicando hidratação, já os alimentos como os diferentes 
tipos de carnes e ovos tiveram redução de seu peso indicando desidratação. 
O presente estudo encontrou alguns resultados semelhantes aos já previstos 
na literatura, porém a maioria não pode ser comparada devido à escassez de 
pesquisas referentes ao assunto.

Palavras-chave: Hidratação. Desidratação. Cozimento. Peso.

ABSTRACT

The main of this article is to present a result among many types of food 

more consumed before and after cooked. In this study, it was made a trial 

research, dividing the weight of stew food to raw. Foods like pasta, rice, po-

lenta and beans put on weight indicating hydration, but the different types of 

meat and eggs had reduced the weight, indicating dehydration. Recently, in 

some studies we found similar results, that already been in others. Therefore 

most results can not be found to be 

compared because  of the shortage 

regarding to this subject. A lot of 

food need to be cooked in order to 

be consumed, but during this pro-

cess they can suffer some changes 

through their inicial and final weight. 

This cooking factor suits the control 

of means production and prevent 

waste. Although, the objective of this, 

is to check the food, making a table 

of cooking factor and standardizing 

the way of cooking.   

Keywords: Hydration. 

Dehydration. Cooking. Weight.

INTRODUÇÃO

P ara a manipulação e melhor 
definição da quantidade 
do alimento destinado às 
refeições, são necessários 

dados confiáveis. É importante ava-
liar a qualidade dos alimentos; suas 
propriedades nutritivas; influências 
que sofrem devido aos processos de 
preparo e pré-preparo; utensílios uti-
lizados; adequação dos equipamen-
tos; qualificação dos manipuladores; 
tipo de calor empregado ao alimento, 
sua intensidade e tempo, já que tudo 
isso interfere no produto final. Sen-
do assim a adoção de tais cuidados 
minimizam a variação dos resultados 
e garantem a qualidade das informa-
ções necessárias (YONETA et al., 
2000; BRASIL; SANTOS, 2002; 
PHILIPPI, 2003). 

Alguns alimentos necessitam de 
cocção para serem consumidos, este 
processo consiste na aplicação de 
calor, proveniente de uma fonte, aos 
alimentos lhes conferindo alterações 
químicas e estruturais inclusive no 
peso (ORNELAS, 2001).

Os principais meios de cocção são 
por calor úmido e calor seco, sen-
do a cocção por calor úmido feita 
em meios líquidos ou vaporado nas 
quais o vapor hidrata o alimento, já 
o calor seco promove a desidratação 
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do alimento com ou sem presença de 
gordura (PHILIPPI, 2003; ORNE-
LAS, 2001). Essas alterações podem 
ser observadas comparando o peso 
inicial do alimento ao seu peso final, 
após o processo de cocção, através 
da aplicação da fórmula do fator de 
cocção (Fcc), que consiste na relação 
entre o peso do alimento cozido e o 
peso do alimento cru, conforme: 

Fator de cocção:   Peso cozido  

         Peso cru

O resultado obtido desta divisão 
representa rendimento (hidratação) 
se superior a 1, perda (desidratação) 
se inferior a 1 (BOTELHO E CA-
MARGO, 2005; PHILIPPI, 2003). 

A aplicação do fator de cocção fa-
vorece o controle da produção de re-
feições e evita desperdícios, mas há 
uma grande dificuldade de obtenção 
de dados na literatura, dificultando a 
elaboração e diversificação das die-
tas e trabalhos acadêmicos, tornando 
evidente a necessidade de conheci-
mento de ganhos e perdas dos ali-
mentos nos processos de cocção. 

O objetivo desse trabalho foi ve-
rificar o fator de cocção dos alimen-
tos, elaborar uma tabela de fator de 
cocção, assim como padronizar sua 
forma de preparo.

MATERIAL E MÉTODOS 

Trata-se de uma pesquisa expe-
rimental oriunda de um Projeto de 
Iniciação Cientifica do Curso de 
Nutrição do Centro Universitário 
Franciscano – UNIFRA do ano de 
2010. Esta pesquisa foi realizada no 
laboratório de Técnica Dietética do 
Centro Universitário Franciscano- 
UNIFRA, Santa Maria- RS. Para a 
pesagem dos alimentos utilizou-se 
uma balança digital e becker padrão 
de 500mL. 

Os três tipos de arroz analisados, 
o macarrão, a farinha de milho, a 

batata inglesa e doce, beterraba, 
canjica, aipim, cenoura, milho, be-
rinjela, brócolis, vagem, couve-flor, 
abóbora, moranga, chuchu foram 
submetidos à cocção por calor úmi-
do. As leguminosas em geral foram 
submetidas à cocção por vapor/pres-
são. As carnes foram coccionadas em 
calor seco. As técnicas para a cocção 
foram obtidas de Botelho e Camargo 
(2005) e Teichmann (2000) e adapta-
das às gramagens estabelecidas nesta 
pesquisa. 

Para o preparo da maior parte dos 
alimentos utilizou-se o padrão de 
100g exceto para o arroz, espiga de 
milho, ovos, sobre-coxa de frango e 
salsichão.

O arroz polido, o parboilizado e 
o integral tiveram sua preparação da 
seguinte forma: usou-se uma xícara 
padrão do laboratório de 180mL de 
água, na qual a capacidade para o 
arroz foi de 80 gramas de cada tipo 
de arroz que foram submetidos à coc-
ção em panelas individuais do tipo 
convencional. Para o arroz branco 
iniciou-se a cocção com 1½ xícara 
de água fervente segundo a litera-
tura referida, quando a água secou 
o arroz ainda não estava pronto e 
adicionou-se mais 0,5 (meia) xícara 
totalizando 360mL. No caso do arroz 
parboilizado iniciou-se com 1 xícara 
de água que não foi suficiente para a 
total cocção do arroz e adicionou-se 
mais 0,5 (meia) xícara, totalizando 
270mL. Para o arroz integral iniciou-
-se a cocção com 2 xícaras de água. 
Durante a cocção foi acrescentada 
mais 1 xícara de água até que o arroz 
ficou cozido. Quando pronto foi sub-
metido à pesagem. 

A canjica foi levada a cocção em 
panela de pressão com 2 xícaras de 
água fervente; após 30 minutos de 
fervura foi verificada a maciez do 
grão e adicionado mais 1½ xícaras de 
água para finalizar o processo. O pre-
paro da polenta foi realizado com 100 
gramas de farinha de milho e 500mL 
de água morna mexendo sempre até 

obter consistência de polenta. 
O macarrão foi preparado de acor-

do com as instruções da embalagem 
de 1 litro para cada 100 gramas de 
produto. O mesmo foi pesado, co-
locado em cocção assim que a água 
atingiu ebulição e depois foi escor-
rido.

Os vegetais como a batata doce e 
inglesa, a cenoura, a beterraba, o ai-
pim e o chuchu foram descascados, 
pesados e cortados em cubos e leva-
dos à cocção em panela convencio-
nal. As batatas doce e inglesa foram 
coccionadas em 200 e 300mL de 
água já em ebulição respectivamen-
te. A cenoura e a beterraba foram co-
zidas em 400mL de água em panelas 
distintas. O aipim foi levado à coc-
ção em 400mL de água em ebulição, 
quando a mesma reiniciou a chama 
foi abaixada. Acrescentou-se 100mL 
de água e o mesmo foi coccionado 
por mais 20 minutos, em panela tam-
pada. O preparo do chuchu ocorreu 
com 200mL de água já em ebulição 
mantendo a panela tampada. Quando 
a ebulição reiniciou foi coccionado 
por mais 10 minutos e adicionado 
150mL de água. 

O brócolis e a couve-flor foram la-
vados, cada flor foi cortada em qua-
tro partes e adicionada em 200mL 
de água em panela convencional 
distintas com água já em ebulição.

Para a cocção da berinjela ela foi 
lavada, pesadas 100 gramas que fo-
ram levadas para dourar em pane-
la convencional com 5mL de óleo 
quente. Quando fritas foram adicio-
nados 80mL de água, a panela foi 
tampada para cozinhar por mais 4 
minutos.

O preparo da abóbora e da mo-
ranga iniciou com o descasque, pos-
terior pesagem e cocção em 400mL 
de água já em ebulição em panelas 
distintas sempre tampadas.

O preparo da vagem ocorreu em 
100mL de água em ebulição man-
tendo a panela tampada, quando 
a ebulição reiniciou foi deixado 
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Tabela 1- Resultados obtidos na cocção dos alimentos. 

Alimento Quantidade de água 

utilizada

Peso inicial/cru Peso final/cozido Tempo de 

cocção

Fator de cocção

Cereais
Arroz branco 360 mL 80 g 220 g 15 min. 2,7
Arroz parboilizado 270 mL 80 g 175 g 12 min. 2,1
Arroz integral 540 mL 80 g 120 g 35 min. 2,4
Canjica 720 mL 80 g 183 g 55 min. 2,28
Farinha milho 500 mL 100 g 525 g 5 min. 5,25
Macarrão 1 litro 100 g 236 g 10 min. 2,36
Milho em espiga 800 mL 163 g 181 g 25 min. 1,11
Milho em grão 500 mL 100 g 110 g 23 min. 1,1

Leguminosas
Ervilha 720 mL 100 g 193 g 30 min. 1,93
Feijão preto 630 mL 100 g 480 g com 

caldo 

247 g sem caldo

30 min. 4,8

2,47

Feijão carioca 810 mL 100 g 883 g com caldo 

283 g sem caldo

52 min. 8,83 

2,83
Lentilha 630 mL 140 g 465 g com caldo 30 min. 3,32
Soja 500 mL 100 g 240 g 20 min. 2,4

Carnes e ovos
Bife agulha - 100 g 71 g 6 min. 0,71
Carne moída 10 mL 100 g 88 g 4 min. 0,88
Peito frango (filé) - 100 g 81 g 8 min. 0,81
Sobre coxa - 296 g 191 g 50 min. 0,64
Fígado - 129 g 101 g 15 min. 0,78
Salsichão de frango - 98 g 56 g 35 min. 0,57
Peixe (pescada) - 100 g 49 g 14 min. 0,49
Lombo de porco - 227 g 146 g 45 min. 0,64
Bacon - 100 g 71 g 8 min. 0,71
Coração de frango 20 mL 100 g 59 g 12 min. 0,59
Ovo frito - 50 g 41 g 5 min. 0,82
Ovo cozido 700 mL 56g/6 g casca 55g/ 6 g casca 10 min. 1,02

Raízes e tubérculos
Batata inglesa 300 mL 100 g 96 g 16 min. 0,96
Batata doce 200 mL 100 g 133 g 9 min. 1,33
Aipim 500 mL 100 g 129 g 22 min. 1,29

Hortaliças
Beterraba 400 mL 100 g 88 g 37 min. 0,88
Cenoura 400 mL 100 g 84 g 16 min. 0,84
Berinjela 80 mL 90 g 104 g 7 min. 1,15
Brócolis 200 mL 100 g 114 g 15 min. 1,14
Vagem 300 mL 85 g 86 g 19 min. 1,01
Couve-Flor 200 mL 100 g 96 g 11 min. 0,96
Abóbora 400 mL 100 g 108 g 15 min. 1,08
Moranga 400 mL 100 g 103 g 13 min. 1,03
Chuchu 350 mL 100 g 92 g 20 min. 0,92
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por mais 7 minutos e adicionados 
200mL de água.

Para a cocção da espiga de mi-
lho utilizou-se uma espiga pequena 
adicionada a 800mL de água já em 
ebulição, mantendo a panela tam-
pada cozinhando por 25 minutos. 
Também foi coccionado o milho 
em grão, que foi debulhado da es-
piga, pesado e submetido à cocção 
em 500mL de água até ficar macio.

O cozimento das leguminosas 
deu-se da seguinte maneira: para 
a cocção do feijão preto e carioca 
primeiramente eles ficaram em re-
molho de 30 minutos em panelas 
distintas, antes da cocção com 3,5 
xícaras de água (630mL) para o 
feijão preto e 4,5 xícaras (810mL) 
para o feijão carioca. Passados os 
30 minutos submeteram-se à coc-
ção em panela de pressão. Após 20 
minutos de cocção eliminou-se a 
pressão e verificou-se a maciez dos 
grãos. Os feijões foram pesados 
com e sem caldo. Para o preparo 
da ervilha ela foi retirada da va-
gem, lavada e levada à cocção por 
calor úmido com 720mL de água. 
No preparo da soja ela foi lavada 
e deixada em remolho por 20 ho-
ras. Após esse período a água do 
remolho foi desprezada, a soja foi 
lavada e escorrida. Depois do re-
molho foi colocado em uma pane-
la de pressão com 150mL de água. 
Observou-se a quantidade de líqui-
do durante a cocção para não secar, 
como necessitou mais água foram 
adicionados 350mL. A panela de 
pressão foi aberta 20 minutos de-
pois da ebulição, para verificação 
da maciez. A tampa foi recolocada 
para o término da cocção até o grão 
ficar macio. Quando pronto a água 
foi escorrida. 

Foram preparadas duas formas 
de ovos: um cozido e outro frito. 
Para o preparo do cozido foi co-
locada água em uma panela média 
para ferver, após o início da ebuli-
ção, o ovo foi adicionado e o tempo 

de cocção foi marcado. Aos 10 mi-
nutos de fervura o ovo foi retirado. 
Para o ovo frito foram aquecidos 
30mL de óleo em chama baixa na 
frigideira, posteriormente o ovo foi 
acrescentado. Ele foi retirado quan-
do a gema estava bem cozida totali-
zando 5 minutos. 

Os bifes de gado e de peito de 
frango e a carne moída foram tem-
perados com 1 grama de sal cada. 
As frigideiras foram aquecidas com 
5mL de óleo, e os bifes foram pas-
sados durante 3 minutos para o bife 
de gado e 4 minutos para o de fran-
go. A carne moída, após dourar, 
ganhou a adição de 10mL de água. 
O fígado foi coccionado em calor 
seco em panela convencional. Foi 
fatiado e pesado e levado ao fogo 
com 1,5 gramas de sal e 5mL de 
óleo.

Para o preparo do peixe e da 
sobre-coxa eles foram temperados 
com 1,5 gramas de sal cada um. 
Depois foram deixados em repouso 
durante 30 minutos e submetidos 
à cocção em assadeira untada com 
3mL de óleo em forno de 165ºC até 
dourar. Foi pesada uma unidade de 
salsichão e levada ao forno também 
pré-aquecido em 165ºC até dourar. 

O lombo suíno recebeu 2 gramas 
de sal, marinou-se por 30 minutos e 
foi assado em forno pré-aquecido a 
165ºC.  A cocção do bacon foi feita 
em frigideira antiaderente mexendo 
sempre. Quando pronto a gordura 
foi retirada e o bacon pesado. O co-
ração de frango foi pesado e levado 
à cocção em panela convencional. 
Como foi necessário acrescentou-
-se 20mL de água durante o proces-
so.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os alimentos utilizados na pes-
quisa se encontram na Tabela 1 
abaixo, assim como o peso cru, 
peso cozido, tempo de cocção e os 
valores do fator de cocção obtidos 

durante a pesquisa.
De acordo com Ornelas (2001) 

e Pinheiro et al. (2008), as fontes 
de amido seriam hidratadas e os 
alimentos protéicos como carnes 
teriam a coagulação das proteínas e 
retenção das fibras perdendo peso, 
vindo de encontro com os resulta-
dos encontrados no presente estu-
do.

Na presente pesquisa encontrou-
-se o valor de 0,71 para a cocção 
do bife bovino, porém a bibliogra-
fia de Martins (2003) traz para essa 
variável o valor de 0,93. Já Santos 
et al. (2002) encontraram 1,15 na 
cocção da carne provavelmente, 
segundo os autores, pela adição 
de temperos. Essas diferenças de 
valores podem revelar a adição de 
temperos, molhos e água durante o 
processo, o que faz com que o fator 
de cocção dos alimentos varie, isto 
não ocorreu no presente estudo se-
gundo a metodologia aplicada.

Martins (2003) encontrou em sua 
pesquisa um valor de 2,13 para o 
fator de cocção do arroz branco, 
esta pesquisa encontrou para essa 
variável o valor de 2,7. Porém esse 
autor analisou a preparação, esta 
pesquisa analisou apenas a cocção 
do arroz sem óleo ou sal. A prepa-
ração do arroz no presente estudo 
foi feita apenas com água, sem adi-
ção de sal ou óleo que poderiam 
interferir na capacidade de hidra-
tação, por formar uma espécie de 
película com o óleo que impediria 
a absorção de água segundo Santos 
et al. (2002).

Segundo Martins (2003), o valor 
encontrado em sua pesquisa para 
a hidratação do feijão preto foi de 
3,83, valor diferente do encontrado 
nesta pesquisa que foi de 4,8 para o 
feijão preto com caldo e 2,47 para 
o feijão preto sem caldo. Isso de-
monstra a necessidade do correto 
controle da cocção e da padroniza-
ção das preparações para evitar a 
grande variação que pode ocorrer 
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de um manipulador para outro. É 
importante ressaltar que esta refe-
rencia bibliográfica citada não traz 
na metodologia a forma de preparo 
de cada alimento, ao contrário da 
apresentada nesta pesquisa.

Martins (2003) também coccio-
nou a berinjela em óleo, refogou-a 
e obteve como resultado 1,18 para a 
variável em estudo, o que demons-
trou bastante similaridade com o 
encontrado nesse estudo (1,15).  

CONCLUSÃO

De acordo com os resultados 
obtidos observou-se que alguns 
alimentos apresentaram fatores de 
cocção semelhantes a outras pes-
quisas, como foi o caso do arroz 
e da berinjela, porém para outros 
houve discordância e para a maio-
ria não foi possível comparar devi-
do ao fato de haver grande escassez 
referente ao assunto, motivo pelo 
qual foi realizada a presente pes-
quisa. 

As fontes de amido foram hidra-
tadas e os alimentos protéicos como 

a carne perderam peso, concordan-
do com a literatura, o que torna im-
portante o conhecimento desta va-
riação de peso para elaboração dos 
cardápios e porções nos Serviços 
de Alimentação e Nutrição. 

A padronização da cocção dos 
alimentos é de fundamental impor-
tância nos Serviços de Alimentação 
e Nutrição, pois facilita o trabalho 
dos manipuladores, previne erros 
durante o processo de preparo dos 
pratos e garante a quantidade dese-
jada da preparação.  
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ORIGEM DO SUSHI

O sushi não é do Japão. Foi originado no século 4 a.C, no sudeste da Ásia onde 
era salgado e fermentado com arroz para preservá-lo. Depois de alguns meses 
de fermentação do peixe, o arroz era descartado. Ele se espalhou para a China, e foi 
introduzido no Japão no século 8. Os consumidores japoneses preferiam comer o 
seu peixe com arroz e assim a moderna culinária japonesa nasceu. Na década de 
1980, como resultado da consciência de saúde, o sushi começou a se espalhar por 
todo o mundo. Para quem não é fã de peixe cru no seu sushi existe o coreano kim-
bap que é quase idêntico, mas geralmente caracterizado por possuir produtos de 
carne cozida. (Jornal Ciencia, ago/15)



78

ARTIGO

CONDIÇÕES FÍSICO-FUNCIONAIS 

E OPERACIONAIS EM 

RESTAURANTE UNIVERSITÁRIO: 

O DESAFIO NA OFERTA DE 

ALIMENTOS SEGUROS E NA 

QUALIDADE DO SERVIÇO.
Maria das Graças Gomes de Azevedo Medeiros *

Lúcia Rosa de Carvalho

Juliana da Costa Gerth

Robson Maia Franco
Universidade Federal Fluminense - Niterói, RJ.

* mgracamedeiros@gmail.com

RESUMO

Os alimentos tornam-se veiculadores de agentes etiológicos de doen-
ças quando manipulados ou preparados de forma insegura. Este trabalho 
teve por objetivo analisar as condições físico-funcionais, ambientais e 
de processamento de um Restaurante Universitário (RU), utilizando-se a 
metodologia pesquisa-ação, do tipo exploratório-descritivo combinado. 
Foi aplicada lista de checagem, com trezentos e cinquenta e um (351) 
itens, sobre aspectos ambientais, físico-funcionais e operacionais da área 
de produção. Foi realizada a apresentação e discussão dos resultados com 
as gestoras da Unidade, bem como a elaboração de relatório final encami-
nhado à Direção da Universidade. De acordo com a RDC nº 275 da AN-
VISA, o Restaurante foi classificado no grupo II, que prevê de 51% a 75% 
de atendimento dos itens imprescindíveis. Com média total de 66,1% de 
atendimento, o RU apresentou problemas graves com: estrutura físico-
-funcional e ambiental 69% de não conformidade; equipamentos, móveis 

e utensílios 59% de não confor-
midade; manipulação do alimen-
to 44% de não conformidade. Os 
resultados indicam necessidades, 
urgentes, de reestruturação, físico-
-funcional e nos métodos operacio-
nais.

Palavras-chave: Boas Práticas. 

Higiene de Alimentos. Segurança 

dos Alimentos.

ABSTRACT

When handled or prepared unsafe-

ly, foods become pathogen transmis-

sion agents. This study analyzes the 

physical, functional, environmental 

and processing conditions of food 

handling and preparation facilities 

in a university restaurant. An action 

research method was adopted, fol-

lowing an exploratory-descriptive 

approach. A checklist comprising 

351 items on environmental, physi-

cal, functional and operational as-

pects in the food preparation area 

was filled out. The results were pre-

sented and discussed with the res-

taurant managers, who also helped 

writing a report to the University 

Presidency. According to national 

food safety guidelines (ANVISA 

RDC 275), the restaurant ranked un-

der class II, indicating that it com-

plied with between 51% and 75% of 

the essential items in the checklist. 

With mean compliance of 66.1%, 

the restaurant failed to conform 

to national standards of (i) physi-

cal, functional and environmental 

structures; (ii) equipment, furniture 

and fittings; and (iii) food handling 

(69%, 59% and 44% noncompli-

ance, respectively). The results un-

derline the importance of adopting 

systematic evaluations which, in the 

present study, reveal an urgent need 

for physical, functional and opera-

tional restructuration.

Keywords: Good Practices. Food 

Hygiene. Food Safety. 
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INTRODUÇÃO

A produção de refeições de 
qualidade pressupõe uma 
série de variáveis orga-
nizacionais, ambientais, 

físico-funcionais, técnicas e opera-
cionais, materiais e humanas que es-
tão prescritas sob a forma de lei, que 
tem por objetivo garantir as condi-
ções higienicossanitárias do alimen-
to preparado e proteger a saúde dos 
consumidores (ORGANIZAÇÃO 
PAN-AMERICANA DA SAÚDE, 
2006; BRASIL, 2004).  

A Unidade de Alimentação e Nu-
trição (UAN) com deficiências nes-
tes aspectos pode ter problemas com 
a qualidade microbiológica ou senso-
rial do produto final e/ou problemas 
com a saúde dos trabalhadores, uma 
vez que essas inadequações podem 
provocar cruzamentos indesejáveis 
ou retrocessos no fluxo do processo; 
aumento da carga microbiana no ali-
mento; limitações no processo de hi-
gienização e sanitização, entre outros 
(POERNER et al., 2009). 

O Serviço de Alimentação deve 
ser gerido segundo as resoluções e le-
gislações da Vigilância Sanitária que 
determinam normas e procedimentos 
para o processo produtivo. As Boas 
Práticas de Fabricação (BPF) são 
procedimentos que devem ser ado-
tados por Serviços de Alimentação, 
com o objetivo de atingir a qualidade 
higienicossanitária e a conformidade 
dos produtos com a legislação vigen-
te, neste caso a Resolução RDC nº 
216 de 15/09/2004 (BRASIL, 2004). 

Os alimentos tornam-se agentes 
de transmissão de doenças quando 
são manipulados de forma insegu-
ra ou quando se encontram em mau 
estado de conservação, com ou sem 
as propriedades sensoriais alteradas. 
Sendo assim, é fundamental que os 
espaços para o processamento dos 
alimentos obedeçam a critérios de 
adequação previstos na legislação vi-
gente (FERREIRA et al., 2011). 

As doenças causadas pelo consu-
mo de alimentos contaminados são 
frequentes, apesar dos recursos técni-
cos e das orientações legais existen-
tes na área de produção de alimentos. 
No Brasil ainda não se tem um co-
nhecimento do perfil epidemiológico 
das doenças oriundas de alimentos 
contaminados. Segundo o Ministério 
da Saúde, somente alguns estados 
ou municípios possuem estatísticas 
sobre agentes etiológicos, alimentos 
mais comuns, população de maior 
risco e fatores contribuintes sobre 
as doenças de origem alimentar. En-
tretanto, dados da Secretaria de Vi-
gilância em Saúde, do Ministério da 
Saúde, no período de 1999 a 2008, 
indicaram que os locais de ocorrên-
cia de surtos de Doenças Transmiti-
das por Alimentos no Brasil foram, 
entre outros, em restaurantes 19,7%, 
Instituições de Ensino 10,7% e refei-
tórios 7,4% (BRASIL, 2013).

Baseado no exposto, este trabalho 
teve como objetivo avaliar e analisar 
as condições físico-funcionais do 
Restaurante Universitário em relação 
às resoluções vigentes, que são im-
prescindíveis para que a UAN cum-
pra seus objetivos perante os traba-
lhadores e usuários do serviço.

MATERIAL E MÉTODOS

A metodologia adotada foi a pes-
quisa-ação, onde se buscou investi-
gar a realidade local, analisar, discu-
tir com as partes envolvidas (gestores 
do serviço, professor e aluno da gra-
duação) e, posteriormente, foi ela-
borado um relatório que orientou as 
correções necessárias. Foi realizada 
pesquisa bibliográfica e de campo. 
A pesquisa de campo foi do tipo 
exploratório-descritivo combinado 
(LAKATOS; MARCONI, 2011). 

Realizou-se a avaliação das condi-
ções físico-funcionais e operacionais 
da unidade pesquisada, assim como 
das condições essenciais, previstas 
nas legislações vigentes, relativas 

aos Serviços de Alimentação, nos 
meses de junho e julho de 2012.

O Instrumento utilizado no tra-
balho de campo foi o formulário de 
lista de checagem elaborado com 
base na Resolução (RDC) nº 216 de 
15 de setembro de 2004 e na Resolu-
ção (RDC) nº 275 de 21 de outubro 
de 2002 (BRASIL, 2004; BRASIL, 
2002). 

A lista de checagem constou de 
questões relativas a: 1) identificação 
da UAN; 2) quadro técnico funcio-
nal; 3 e 19) documentação e regis-
tros; 4) aspectos relativos à segu-
rança contra incêndio; 5) edificação 
e instalações de todas as sub-áreas; 
6 e 7) equipamentos fixos e móveis; 
8) utensílios; 9) higienização de ma-
neira geral; 10) controle integrado de 
vetores e pragas urbanas; 11) abas-
tecimento de água; 12) manejo de 
resíduos; 13) aspectos relativos aos 
manipuladores; 14) recepção de ma-
téria-prima, ingredientes e embala-
gens; 15) armazenamento; 16) prepa-
ro de alimentos; 17) armazenamento 
do produto final; 18)  exposição ao 
consumo do alimento preparado. Os 
itens, total de trezentos e cinquenta e 
um (351), foram organizados e ava-
liados em blocos, como apresentados 
acima, assinalando sim para os itens 
previstos e existentes; não para os 
itens em desacordo ou inexistentes e 
não se aplica (NA), para os itens não 
correspondentes ao serviço.

Na análise dos resultados foi utili-
zada a classificação da ANVISA con-
tida no anexo da Resolução (RDC) nº 
275 de 21 de outubro de 2002 para os 
percentuais de conformidades encon-
trados, sendo eles: grupo 1, 76,0% a 
100% de atendimento dos itens im-
prescindíveis; grupo 2, com 51,0% a 
75,0% de atendimento; grupo 3, de 
0 a 50,0% de atendimento (BRASIL, 
2002). 

Para análise dos dados e elabo-
ração das tabelas foi utilizado o 
programa “Microsoft Office Excel 
2007”. Após análise, os dados foram 
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apresentados e discutidos com as 
Nutricionistas, gestoras da Unidade, 
a fim de que medidas cabíveis fos-
sem tomadas objetivando a melhoria 
da qualidade do serviço. 

O local da realização da pesquisa 
de campo foi o Restaurante Univer-
sitário (RU) da Universidade Federal 
Fluminense, localizado no Campus 
de Gragoatá (Niterói - RJ), onde são 
produzidas, em média, 6000 refei-
ções por dia. A distribuição é feita 
nos restaurantes que ficam anexos à 
cozinha e em unidades descentraliza-
das.

A Universidade fornece alimenta-
ção subsidiada aos alunos, como par-
te de uma política nacional de apoio 
estudantil (vinculado ao Programa 
Nacional de Assistência Estudantil) 
que tem por objetivo a “contribuição 
para a melhoria do desempenho aca-
dêmico” (PRÓ-REITORIA DE AS-
SUNTOS ESTUDANTIS, 2013). 

A pesquisa, que é parte de uma 
tese de doutorado intitulada Modelo 
Operacional para o Processamento 
da Carne de Frango em Unidades 
de Alimentação e Nutrição, foi sub-
metida e aprovada no Comitê de 
Ética em Pesquisa da Faculdade de 
Medicina do Hospital Universitá-
rio Antônio Pedro, registro CAAE 
0417.0.258.000-11.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O RU foi classificado no grupo II, 
tendo como base a ANVISA (BRA-
SIL, 2002), por ter apresentado um 
percentual de 66,1% de conformidade 
para os itens analisados. Os blocos que 
apresentaram os maiores graus de não 
conformidades foram os relativos à: 
edificação e instalações (69%), segui-
do do bloco de equipamentos, móveis 
e utensílios (59%). O bloco que apre-
sentou o menor grau de não conformi-
dade foi o relativo ao abastecimento da 
água (8%).

Estudos realizados em que são apli-
cadas metodologias similares têm ob-
tido classificação variada em relação 
ao percentual de conformidade, entre-
tanto é no grupo II que muitas UAN 
são enquadradas, tendo em vista pro-
blemas com a implementação das BPF 
(POERNER et al., 2009; FERREIRA, 
2011). 

No presente estudo revelou-se, com 
a aplicação da lista de checagem, pro-
blemas importantes com a estrutura 
físico-funcional, com os utensílios e 
equipamentos e na manipulação do 
alimento ao longo da cadeia produti-
va, que pode, inclusive, comprometer 
a saúde dos usuários do serviço (grá-
fico). A fim de facilitar a visualização 
dos resultados, no gráfico 1, alguns 

blocos foram agrupados em função da 
proximidade dos pontos analisados.

Muito embora a área de produção 
tenha um lay out que possibilite um 
fluxo marcha avante no processamen-
to dos alimentos, os problemas mais 
relevantes identificados na avaliação 
físico-funcional e que resultou em 
69% de não conformidade foram: piso 
de material inadequado para a ativida-
de realizada, com rachaduras, grelhas 
quebradas e sem tela de proteção; teto 
com bolor e em mau estado de conser-
vação; revestimento de parede quebra-
do, com cantos vivos e em mau estado 
de conservação; portas danificadas, 
sem batentes e em mau estado de con-
servação; luminárias sem proteção 
contra quebra; parte elétrica com fios 
expostos e com ligações inadequadas; 
tubulações danificadas com vazamen-
to na área da cozinha; bancadas neces-
sitando de reparos.

Problemas na estrutura físico-fun-
cional (piso, revestimento de parede, 
teto e portas) com elevado percentual 
de falta de conformidade também foi 
observado por Ferreira et al. (2011) e 
Mello et al. (2011), em estudos reali-
zados em UAN em Minas Gerais e no 
Rio de Janeiro, respectivamente. 

As recomendações legais previstas 
para estes itens visam assegurar a qua-
lidade do produto final, pois os aspec-
tos físico-funcionais refletem direta-
mente no aspecto higienicossanitários 
e na segurança e saúde dos trabalhado-
res.

Os equipamentos, móveis e utensí-
lios apresentaram 59% de não confor-
midade em relação às exigências legais 
previstas. Problemas como deficiência 
quantitativa desses itens em relação ao 
número de refeições produzidas/dia, 
má estado de conservação e falta de 
manutenção foram os responsáveis por 
este resultado.

As câmaras de congelamento apre-
sentaram problemas estruturais gravís-
simos como bolor no teto; revestimento 
de parede e teto totalmente danificados; 
falta de estantes e estrados, em número 

Gráfico 1 - Percentual de conformidade e não conformidade nos diversos blocos analisados.

 

Fonte: Dados obtidos com a aplicação da lista de checagem.
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suficiente, para o armazenamento do 
alimento; falta ou iluminação inade-
quada, entre outros. Esses equipamen-
tos encontram-se totalmente fora das 
recomendações sanitárias, expondo 
os alimentos, ali armazenados, a ris-
cos microbiológico, químico e físico. 
Resultados semelhantes a estes foram 
encontrados por pesquisadores em es-
tudos que avaliou esses itens na área de 
produção de refeições (OLIVEIRA et 
al., 2011; GAMA et al., 2012). 

É pertinente ressaltar que a conta-
minação alimentar física, química e 
microbiológica possui a sua origem na 
presença de objetos estranhos, subs-
tâncias químicas ou micro-organismos 
que são carreados para o alimento nas 
diversas etapas do processo produtivo, 
seja pelo ar, utensílios e equipamentos, 
em mau estado de conservação ou im-
próprios para o uso e através dos ma-
nipuladores. E que as doenças provo-
cadas pelo alimento contaminado são 
consequentes a este processo (ORGA-
NIZAÇÃO PAN-AMERICANA DA 
SAÚDE, 2006).

Importante também é a questão da 
segurança e do comprometimento da 
saúde dos trabalhadores que expostos 
a uma situação de perigo reduzem a 
quantidade e qualidade de trabalho 
produzido.

Em relação à manipulação do ali-
mento ao longo da cadeia produtiva, 
que apresentou 44% de não confor-
midade, os problemas mais graves 
observados foram: falhas operacionais 
no pré-preparo da carne bovina, fran-
go e peixe devido à falta de condições 
físicas para o descongelamento e para 
o armazenamento do alimento pré-
-preparado; fluxo cruzado promovido 
pelos funcionários que transitam pelas 
diversas sub-áreas do RU sem os de-
vidos cuidados durante a manipulação 
do alimento, principalmente o in na-

tura e o coccionado; armazenamento 
do alimento, sobretudo o congelado/
resfriado ou pré-preparado, devido 
às condições físicas tratadas no item 
anterior; falta de controle do tempo 

e temperatura nas diversas etapas do 
processo produtivo.

Estes resultados corroboram os 
achados de Gama et al. (2010), Ribeiro 
et al. (2009) e dados estatísticos publi-
cados pelo CDC (2012), que identifi-
caram problemas na recepção e arma-
zenamento da matéria-prima; falhas 
no controle de tempo e temperatura no 
processamento e na distribuição das 
preparações a base de carnes e prepa-
rações diversas; uso incorreto de uten-
sílios no preparo do alimento; higiene 
inadequada das mãos. Poerner et al. 

(2009), em pesquisa realizada, identifi-
caram fluxo operacional desordenado 
e com cruzamentos, falhas no processo 
de higiene e manipulação de alimentos 
crus e prontos na mesma mesa. 

Monitoramentos do fluxo operacio-
nal, da técnica utilizada e do tempo x 
temperatura, ao longo de todo processo 
produtivo, é importante, para garantir 
um produto final de qualidade senso-
rial e microbiológica, evitando que o 
mesmo se torne um veículo de agentes 
patogênicos (ORGANIZAÇÃO PAN-
-AMERICANA DA SAÚDE, 2006). 
O processo produtivo influencia direta-
mente a carga microbiana existente no 
alimento, métodos adequados podem 
ter ação bacteriostática no crescimento 
de bactérias, inclusive as implicadas na 
contaminação alimentar.

O CDC (2013) divulgou relatório 
sobre doenças de origem alimentar nos 
Estados Unidos entre os anos de 1996 e 
2012, neste período foram registrados 
19531 casos de infecção por doenças 
transmitidas por alimentos, que resul-
tou em 4563 internações e 68 mortes. 
Dos micro-organismos implicados a 
Salmonella, foi a que apresentou maior 
proporção com 16,42% dos casos, se-
guido do Campylobacter com 14,30%. 
A maioria das doenças veiculadas por 
alimentos pode ser prevenida, basta 
estabelecer controles e monitoramen-
tos ao longo do processo de trabalho, 
a fim de que os possíveis riscos sejam 
minimizados.

O resultado da lista de checagem 

também revelou deficiências impor-
tantes na documentação e registros 
(24%), tais como a inexistência dos 
Procedimentos Operacionais Padroni-
zados afixados nas áreas de trabalho; 
na higienização (29%), principalmen-
te a inadequação dos processos de hi-
gienização; no controle integrado de 
vetores e pragas urbanas (25%), pre-
sença de vetores na área de produção; 
no manejo dos resíduos (33%), a re-
moção do lixo não é realizada diaria-
mente e a inexistência de programa de 
reciclagem; nas questões relativas aos 
manipuladores de alimentos (23%), 
observação do uso de adornos, unhas 
com esmalte, funcionários sem pro-
teção no cabelo, uniformes em mau 
estado de conservação.

Resultados semelhantes foram ob-
tidos por pesquisadores em estudos 
realizados em UAN comerciais e ins-
titucionais. Problemas relativos à do-
cumentação, processos de higieniza-
ção, controle de vetores e hábitos dos 
manipuladores são recorrentes em or-
ganizações com este tipo de atividade 
fim (MELLO et al., 2011; FONSECA 
et al., 2010). 

É importante sublinhar que todos 
os aspectos pesquisados são funda-
mentais e estão presentes no Pro-
grama da FAO/OMS sobre normas 
alimentares, o Codex Alimentarius, 
a serem adotadas no âmbito inter-
nacional cujo objetivo é “proteger a 
saúde dos consumidores e garantir 
práticas equitativas no comércio de 
alimentos” (ORGANIZAÇÃO PAN-
-AMERICANA DA SAÚDE, 2006, 
p.4). 

A Organização Pan-Americana da 
Saúde prevê que tais práticas tenham 
como uma das metas a proteção dos 
alimentos da contaminação, multipli-
cação e sobrevivência de patógenos 
mediante corretos métodos de arma-
zenamento, manipulação e preparo 
do alimento ao longo de toda a ca-
deia produtiva (ibid).

Frente a estes resultados resta per-
guntar, qual a dificuldade de fato na 
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execução das Boas Práticas? Em que 
reside esta problemática?

Os resultados negativos nesta 
pesquisa, em grande parte, estão 
relacionados à falta de estrutura do 
próprio local e a dificuldade impos-
ta na gestão de um serviço, que nes-
te caso específico é público, e que 
muitas vezes dificulta a tomada de 
decisões e a realização de ações cor-
retivas, que dependem da contrata-
ção do serviço de terceiros, em fun-
ção das exigências legais previstas. 

Entretanto, em se tratando de um 
estabelecimento que produz e serve 
refeições, é prioritário que as falhas 
sejam analisadas e corrigidas, com 
vistas à melhoria contínua das con-
dições físico-funcionais, ambien-
tais, operacionais, higienicossani-
tária e de segurança, objetivando o 
cumprimento das metas previstas 
para uma Unidade de Alimentação 
e Nutrição.   

CONCLUSÃO

Com a realização deste trabalho 
é possível afirmar que o RU apre-
senta deficiências significativas que 
podem alterar de forma negativa a 
qualidade do alimento servido, com 
reflexos diretos na saúde do usuário.

O trabalho consolidado foi apre-
sentado e discutido com a Direto-
ra e Nutricionistas do Restaurante 
Universitário. Esta etapa foi funda-
mental para importantes tomadas de 
decisões, com vistas à melhoria da 
qualidade do serviço prestado. 

É importante sublinhar que o Res-
taurante Universitário faz parte de 
uma política de assistência estudan-
til que tem por objetivo fornecer ali-
mentação de qualidade nutricional, 
sensorial e microbiológica aos estu-
dantes, prioritariamente. Sendo as-
sim, estes objetivos são alcançados 
quando a UAN possui condições fí-
sico-funcionais, humanas, materiais 
e organizacionais que propiciem o 
alcance das metas estabelecidas.  
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RESUMO

O Manual de Boas Práticas e os Procedimentos Operacionais Padro-
nizados tem a finalidade de retratar as operações que são executadas nos 
serviços de alimentação, descrevendo, assim, a sua realidade. No entanto, 
tem-se observado uma incorreta ou incoerente elaboração dos mesmos. 
Portanto, o presente trabalho teve o objetivo de analisar a correta ela-
boração e implementação do Manual de Boas Práticas e Procedimentos 
Operacionais Padronizados. Foram analisados 30 documentos de serviços 
de alimentação oriundos de processo de solicitação de Registro Sanitário 
que deram entrada no setor de Vigilância Sanitária em determinado perí-
odo. Constatou-se que, para os Manual de Boas Práticas, os itens “Área 
de recebimento de alimentos”, “Caixa de gordura”, “Manipuladores de 
alimentos”, “Transporte de alimentos” e “As operações são registradas 
e mantidas por um período mínimo de 30 dias” apresentaram os maio-
res índices de inadequações. Em relação aos Procedimentos Operacio-
nais Padronizados, os itens com maiores índices de inadequação foram: 
“Natureza da superfície a ser higienizada”, “O programa de capacitação 
é descrito contendo carga horária, conteúdo programático e a frequência 
de sua realização”, “Locais de coleta” e “Empresa terceirizada, deve ter 
laudo/certificado de execução contendo tópicos do Procedimento Opera-
cional Padronizado de higienização”. Concluiu-se que, apesar de todos 
os estabelecimentos apresentarem os documentos, muitos não retratavam 
a realidade fiel do estabelecimento, além de descreverem ações que não 
eram executadas no respectivo serviço de alimentação. 

Palavras-chave: Fiscalização 

sanitária. Serviços de alimentação. 

Legislação sanitária.

ABSTRACT

The Manual of Good Practices and 

Standard Operating Procedures is in-

tended to portray the operations that 

are performed in the food service, de-

scribing thus their reality. However, 

there has been an inconsistent or in-

correct preparation thereof. Therefore, 

this study aims to analyze the correct 

design and implementation of Manual 

of Good Practices and Standard Op-

erating Procedures. We analyzed 30 

papers from a food service request pro-

cess registration received at the health 

sector of Health Surveillance in a given 

period. It was found that for Manual of 

Good Practices, the items "area receiv-

ing food," "Fat Box", "Food handlers", 

"Transportation of food" and "trans-

actions are recordedand maintained-

for a minimumof 30days"have higher 

rates of  non compliance. Regarding 

Standard Operating Procedures, items 

with higher rates of non-compliance 

were:"Nature of the surface to be 

cleaned," "The training program is de-

scribed containing workload, program 

content and frequencyof its realization", 

"Local Collection" and "Company out 

sourced, should report/ certificate of 

execution threads containing Standard 

Operating Procedures hygiene."It was 

concluded that, despite all establish-

ments submit the documents, many do 

not portray reality faithfully setting, 

and describe actions that were not per-

formed in their food service.

Keywords: Sanitary Inspection. 
Foodservice. Health Legislation.

INTRODUÇÃO

O consumo de alimentos se-
guros e adequados é um 
direito de todas as pes-
soas e os serviços de ali-
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mentação têm a obrigação de garan-
tir a qualidade e segurança de seus 
produtos. Para tanto, é necessário 
o cumprimento e acompanhamento 
das normas vigentes que possibilitam 
a eficiência no controle da qualidade 
sanitária dos alimentos (FERREIRA 
NETO; GUIMARÃES; SÁRCIA, 
2007). 

Através da preservação da saúde 
e da segurança humana é realizado 
o trabalho da Vigilância Sanitária, 
com a finalidade principal de zelar 
para que os alimentos comerciali-
zados sejam seguros ao consumo 
humano. A Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA) 
promove a proteção da saúde da 
população por meio do controle 
sanitário da produção e comerciali-
zação de produtos e serviços e tem 
como uma de suas competências o 
estabelecimento de normas e dire-
trizes que guiam as ações de vigi-
lância sanitária (BRASIL, 1990b). 

O Código de Defesa do Consu-
midor, instituído pela lei nº 8.078 
de 11 de setembro de 1990, do Mi-
nistério da Justiça, garante aos con-
sumidores direitos básicos, como a 
proteção de sua vida, saúde e segu-
rança contra os riscos provocados 
por produtos e serviços perigosos, 
complementando as ações da Vigi-
lância Sanitária (NASCIMENTO 
NETO, 2005; BRASIL, 1990a).

O Ministério da Saúde, que par-
ticipa ativamente na elaboração de 
documentos legais, principalmen-
te por meio da ANVISA, publi-
cou, em 15 de setembro de 2004, 
a RESOLUÇÃO RDC nº 216, que 
aprovou o Regulamento Técnico de 
Boas Práticas para Serviços de Ali-
mentação, a partir da necessidade 
de um constante aperfeiçoamento 
das ações de controle sanitário na 
área de alimentos e da elaboração 
de requisitos higienicossanitários 
gerais para serviços de alimenta-
ção.

A adoção das Boas Práticas de 

Fabricação (BPF) representa um re-
quisito fundamental para o alcance 
de níveis adequados de qualidade 
e, principalmente, de segurança ali-
mentar e é, ainda, um instrumento 
de fiscalização pela Vigilância Sa-
nitária e demais órgãos controlado-
res (NASCIMENTO NETO, 2005). 

Para Rêgo et al. (2001), as BPF 
constituem um conjunto de proce-
dimentos que têm como objetivo 
controlar as condições operacio-
nais a fim de garantir a elaboração 
de produtos seguros, desde a aqui-
sição da matéria-prima até a expo-
sição para consumo, passando por 
processos de qualidade durante a 
produção, além da conformidade 
dos produtos alimentícios com a le-
gislação vigente. 

De acordo com a RESOLUÇÃO 
RDC nº 216, as empresas de servi-
ço de alimentação devem estabele-
cer os aspectos necessários para a 
aplicação das Boas Práticas. Nesse 
sentido, o Manual de Boas Práti-
cas (MBP), um documento exigi-
do por essa resolução, descreve as 
atividades executadas no estabele-
cimento para a produção segura e 
de qualidade dos alimentos. Ele é 
a reprodução fiel da realidade do 
estabelecimento, por isso deve ser 
atualizado quando houver modifi-
cações na estrutura física ou ope-
racional da empresa. Nele estão de-
finidos o objetivo, os documentos 
de referência, o campo de aplica-
ção, as definições, a identificação 
do estabelecimento, as condições 
ambientais/instalações/saneamen-
to, os equipamentos e utensílios, 
a produção (fornecedores, recebi-
mento, armazenamento, distribui-
ção), a embalagem e rotulagem e os 
controles e registros, além da ela-
boração de um plano de ação para 
as não-conformidades detectadas, 
definindo a ação corretiva, prazo 
para adequação e responsável (SE-
NAC, 2008).

Os Procedimentos Operacionais 

Padronizados (POP), também do-
cumentos exigidos pela mesma 
resolução, formalizam a aplicação 
dos requisitos fundamentais do 
programa de Boas Práticas. Devem 
ser escritos de forma objetiva, es-
tabelecendo instruções sequenciais 
para a realização de operações roti-
neiras e específicas na manipulação 
de alimentos. Estão relacionados 
aos itens de: Higienização das Ins-
talações, Equipamentos e Utensí-
lios; Controle Integrado de Vetores 
e Pragas Urbanas; Higiene e Saúde 
dos Manipuladores; Controle de 
Potabilidade da Água. Esses pro-
cedimentos visam contribuir para a 
garantia das condições higienicos-
sanitárias necessárias à produção 
de alimentos e complementam as 
BPF (FERREIRA NETO; GUIMA-
RÃES; SÁRCIA, 2007).

Na ação fiscalizadora da Vigi-
lância Sanitária, uma das maiores 
dificuldades encontradas com re-
lação ao Manual de Boas Práticas 
e aos Procedimentos Operacionais 
Padronizados é relacionada à sua 
elaboração incorreta e implemen-
tação inadequada ou incompleta 
nos Serviços de Alimentação, jus-
tificando, portanto, a realização do 
presente trabalho. 

Portanto, objetivou-se analisar 
os Manuais de Boas Práticas e os 
Procedimentos Operacionais Pa-
dronizados e suas implementações 
em serviços de alimentação.

MATERIAL E MÉTODOS

Esta pesquisa caracteriza-se 
como sendo de natureza descritiva, 
transversal e com abordagem quan-
titativa. O estudo foi desenvolvido 
na Vigilância Sanitária Municipal 
de Fortaleza, localizada na Secre-
taria Executiva Regional IV (SER 
IV). Foi feito um levantamento dos 
processos de solicitação e/ou reno-
vação de Registro Sanitário que de-
ram entrada nesse setor, no período 
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de agosto de 2011 a fevereiro de 
2012, que resultou num total de 30 
documentos analisados. Os estabe-
lecimentos visitados se classifica-
ram em lanchonetes (60%), restau-
rantes (26,66%), cantina (3,33%), 
marmitaria (3,33%), panificadora 
(3,33%) e sorveteria (3,33%). 

A Secretaria Executiva Regional 
IV abrange 19 bairros e seu perfil 
socioeconômico é caracterizado 
por serviços. A Vigilância Sanitá-
ria, dentro da estrutura organiza-
cional das SERs, está inserida no 
Distrito de Saúde juntamente com 
os setores de Atenção Básica e Vi-
gilância Epidemiológica. Sua po-
pulação é de cerca de 305 mil ha-
bitantes, segundo censo do IBGE 
2010 (http://www.ibge.gov.br/ci-
dadesat/top window.htm?1). 

Para a coleta de dado foi utiliza-
do como instrumento de pesquisa 
um formulário (Anexo I) constituí-
do de vários itens, aplicado no mo-
mento da avaliação dos documen-
tos e nos estabelecimentos durante 
a inspeção sanitária. O formulário 
utilizado segue o modelo do anexo 
I da Resolução RDC nº 216/2004, 
juntamente com alguns pontos da 
Resolução RDC nº 275/2002.

O formulário tem o objetivo de 
detectar as inconformidades exis-
tentes entre o que está escrito no 
MBP e POPs e o que está sendo 
executado na realidade da empresa. 
Na parte relacionada ao Manual, 
esse documento aborda basicamen-
te itens referentes a: instalações, 
equipamentos/utensílios, higiene 
ambiental, manipuladores, instala-
ções sanitárias, controle de pragas, 
conformidade das operações execu-
tadas no estabelecimento, registros 
e acessibilidade dos funcionários. 
Já na seção dos POPs, a aborda-
gem se dá em relação aos quatro 
itens exigidos pela Resolução RDC 
nº 216/2004, que são: higiene das 
instalações, equipamentos e uten-
sílios; controle de potabilidade da 

água; higiene e saúde dos manipu-
ladores; e controle integrado de ve-
tores e pragas urbanas.

O quesito “As operações exe-
cutadas no estabelecimento estão 
de acordo com o Manual de Boas 
Práticas”, constante no formulário, 
foi considerado satisfatório mesmo 
quando até três itens do mesmo for-
mulário estavam em desacordo com 
o Manual apresentado pelo estabe-
lecimento. O restante dos pontos só 
foi considerado satisfatório quando 
eram atendidos em sua totalidade.

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO

Do total de estabelecimentos 
avaliados (30), 63,33% (19) cum-
priram com mais da metade dos 
requisitos necessários para a elabo-
ração e implementação do Manual 
e POPs.

Em relação ao Manual de Boas 
Práticas, foram avaliados 35 itens 
relacionados a instalações, higie-
ne, equipamentos/utensílios, ma-
nipuladores, registros e conformi-
dade das operações executadas no 
estabelecimento com o Manual. 
O percentual de inadequações va-
riou de 0% a 93%. Dentre os itens 
com maior índice de inadequação, 
destaca-se o “Área de recebimento 
de Alimentos”, que obteve 90% de 
inadequação. Em seguida, tem-se o 
item “Caixa de gordura”, com 83% 
de inadequação. 

Uma das falhas evidenciadas no 
presente estudo, também ressaltada 
por Oliveira et al. (2010), foi a falta 
de descrição das caixas de gordu-
ra, assim como método e frequên-
cia de sua higienização. Esse tipo 
de instalação não pode se localizar 
dentro da área de processamento e 
a periodicidade de sua higienização 
deve garantir o bom funcionamento 
do sistema.

Os aspectos físicos constituem 
um importante pré-requisito para 
a segurança de alimentos, podendo 

ser considerados como fonte poten-
cial de contaminação quando mal 
planejados, administrados e higie-
nizados (RÊGO, 2004).

Seis itens foram avaliados para 
os manipuladores, sendo o item 
“Manipuladores de Alimentos” o 
de maior inadequação, com 90% de 
inadequação. Esse item é de suma 
importância, pois tem o objetivo 
de informar que todos os indiví-
duos que participam do processo 
produtivo, incluindo proprietários 
e responsáveis técnicos, são ma-
nipuladores, uma vez que entram 
em contato, mesmo que ocasional, 
com alguma fase da produção do 
alimento (NASCIMENTO NETO, 
2005).

A expressão “Manipuladores de 
Alimentos” possui um sentido vas-
to e inclui as pessoas que entram 
em contato direto ou indireto com 
os alimentos em qualquer fase da 
cadeia de alimentos. A possibilida-
de de um manipulador contaminar 
um alimento depende da maior ou 
menor proximidade de contato di-
reto com os produtos e do tipo de 
matéria-prima a ser utilizada (AN-
DREOTTI, 2003).

As pessoas são a principal fon-
te de contaminação dos alimentos. 
Vários estudos demonstram a con-
taminação de alimentos, devido 
principalmente à precariedade da 
higiene pessoal dos funcionários 
e práticas inadequadas de preparo 
de alimentos (MEDEIROS; CA-
VALLI; PROENÇA, 2012). 

No que diz respeito a fornecedo-
res, recebimento, transporte e ar-
mazenamento de alimento, o item 
“Transporte de Alimentos” atingiu 
93% de inadequação, seguido de 
“Fornecedores de Alimentos” com 
77%.  Nesse sentido, 50% dos itens 
analisados estavam em desacordo 
com as orientações dos MBPs.

O transporte de alimentos é 
um requisito fundamental em um 
programa de boas práticas e de 
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segurança do alimento (RÊGO, 
2004). Medidas de controle efica-
zes devem ser adotadas durante o 
transporte, ainda que tenham sido 
adotadas medidas de controle de 
higiene adequadas nas etapas an-
teriores da cadeia de alimentos, a 
fim de que os alimentos cheguem 
ao seu destino sem contaminação 
e em condições adequadas para o 
consumo.

O tempo de transporte do ali-
mento aumenta a temperatura e fa-
vorece a deterioração dos produtos 
levando ao risco de toxinfecções 
alimentares (ERHARDT, 2008). 
Em Rêgo (2004), 59,4% dos esta-
belecimentos comerciais analisa-
dos apresentaram-se inadequados 
em relação ao transporte da refei-
ção pronta. Da mesma forma, Sac-
col (2007) constatou apenas 26% 
de adequação em relação ao trans-
porte do alimento preparado. 

O restante dos itens analisados 
apresentou baixo índice de inade-
quação. Apenas o item “As ope-
rações são registradas e mantidas 
por um período mínimo de 30 dias” 
atingiu um alto índice de inadequa-
ção (83%). 

Um ponto crítico para a aplica-
ção da RDC nº 216/2004 é o item 
de registro. Os registros consistem 
em anotações em planilhas ou do-
cumentos, em que constam a data 
e o responsável pelo seu preenchi-
mento. Erhardt (2008) constatou 
apenas 26,7% de atendimento no 
controle de pragas e vetores urba-
nos pela inexistência de registro de 
conduta. 

Dias et al. (2012), na análise da 
implementação de Boas Práticas de 
Fabricação em uma pequena uni-
dade processadora de queijo mus-
sarela no Brasil, verificaram que 
não havia registros e planilhas de 
recebimento de matéria-prima, nem 
registros de monitorização das ope-
rações executadas.

Saccol (2007) verificou que a 

ausência de documentação e re-
gistros foi uma prática comum nos 
serviços de alimentação pesquisa-
dos, que obtiveram o menor índice 
de adequação (25%). Rêgo (2004) 
verificou um índice de inadequação 
de 78,1% em relação ao registro das 
medições realizadas no controle de 
tempo e temperatura, item conside-
rado necessário no referido traba-
lho, enquanto Oliveira et al. (2010) 
evidenciaram falta de registro em 
capacitação dos manipuladores. 

Apenas o item “Possui Manual 
de Boas Práticas” obteve 100% de 
adequação. Isso se deve ao fato do 
referido documento ser requisito 
que compõe o processo de Registro 
Sanitário, seja inicial ou renovação. 
Por isso, tal item foi considerado 
satisfatório, uma vez que todos os 
processos continham o Manual de 
Boas Práticas. Além disso, “Pisos” 
e “Paredes”, com 93% e 87% de 
adequação respectivamente, foram 
os itens que obtiveram maior índice 
de aceitabilidade.

Os MBPs analisados, apesar de 
uma média de 54,6% de confor-
midade, estavam incompletos e/ou 
desatualizados, não representando 
a realidade fiel do estabelecimento 
a que se referiam. A parte referen-
te a documentação e registro é uma 
das seções mais importantes na 
implementação de uma MBP, pois 
fornece informações às autorida-
des sanitárias sobre as práticas de 
higiene para garantir a segurança 
alimentar.

Relativamente aos Procedimen-
tos Operacionais Padronizados 
(POPs), foram avaliados 7 itens 
para o POP de Higiene da Instala-
ções, Equipamentos e Utensílios e 
também para o POP de Controle de 
Potabilidade da Água; 8 itens para 
o POP de Higiene e Saúde dos Ma-
nipuladores; e 4 itens para o POP 
de Controle Integrado de Vetores e 
Pragas Urbanas. 

No POP de Higiene das 

instalações, equipamentos e uten-
sílios, apenas o item “Natureza 
da superfície a ser higienizada” 
apresentou-se inadequado (80%). 
Todos os outros itens analisados fi-
caram dentro da faixa aceitável de 
adequação variando de 67% a 97% 
de conformidade. 

A higienização das superfícies 
de contato dos alimentos é indis-
pensável para prevenir a contami-
nação cruzada (DIAS et al., 2012). 
Andreotti et al. (2003) salientam 
ainda a importância da transmissão 
dos micro-organismos dos alimen-
tos crus para os cozidos tendo as 
superfícies, as mãos, utensílios e 
roupas como meios de transporte.

Silva (2008) ressalta que o uso de 
soluções desinfetantes sem a prévia 
do detergente ou sabão neutro para 
a remoção de sujidades dificulta a 
eficácia do desinfetante e isso foi 
verificado em 40% dos estabeleci-
mentos estudados por ele.

Todos os estabelecimentos vi-
sitados tinham o POP de controle 
de potabilidade da água, portanto o 
item “Existe POP controle de pota-
bilidade da água” apresentou 100% 
de conformidade dos documentos. 
Nesse POP, dos 7 itens analisados, 
5 atingiram mais de 50% de inade-
quação. 

A comprovação da qualidade da 
água é condicionante para a libera-
ção do alvará sanitário, portanto, 
o documento que atesta a sua po-
tabilidade é um ponto crítico de 
controle essencial dentre os pro-
cedimentos adotados para as boas 
práticas de manipulação de alimen-
tos (ERHARDT, 2008).

Dos 30 documentos analisa-
dos, 25 (83%) deles não apresen-
taram no POP de higiene e saúde 
dos manipuladores a descrição 
do programa de capacitação com 
carga horária, conteúdo progra-
mático e a frequência de sua rea-
lização. De acordo com a RDC nº 
216 de 15/09/2004, que propõe a 
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elaboração dos Manuais nos ser-
viços de alimentação, esse item 
deve ser abordado, o que revela 
uma disparidade entre as alegações 
da legislação e a apresentação dos 
MBPs (BRASIL, 2004).

Andreotti (2003) observou em 
seu estudo que, após o treinamen-
to dos manipuladores, houve um 
aumento de 18% dos itens em con-
formidade em relação aos aspectos 
gerais de higiene pessoal, 83% em 
relação à lavagem das mãos, 49% 
em relação ao comportamento dos 
funcionários durante a manipula-
ção de alimentos e 37% quanto ao 
uso e cuidados com o uniforme.

Dias et al. (2012) relataram que, 
após treinamento, os manipulado-
res passaram a registrar as opera-
ções de sanitização dos equipamen-
tos e instalações. Dessa forma, para 
que as boas práticas sejam imple-
mentadas com sucesso, todos os 
funcionários devem ser submetidos 
a treinamento em segurança ali-
mentar (SANTANA et al., 2009).

Por fim, todos os itens analisa-
dos em relação ao POP controle de 
vetores e pragas urbanas, atingiram 
índices satisfatórios, variando de 
60% a 97% de conformidade. Dos 
estabelecimentos visitados apenas 
um não tinham esse documento. 

Esse é um ponto de muita rele-
vância nos serviços de alimenta-
ção, uma vez que insetos, roedores 
e aves são vetores de micro-orga-
nismos patogênicos e deteriorantes 
podendo causar doença nos con-
sumidores e diminuir o prazo de 
validade do produto. Além disso, 
comprometem diretamente a qua-
lidade dos produtos ao incorporar 
fragmentos, pelos, fezes, entre ou-
tros aos alimentos (NASCIMEN-
TO NETO, 2005).

Rêgo (2004), não encontrou con-
trole integrado de pragas na maio-
ria dos estabelecimentos estudados, 
apresentando-se, portanto, como 
item inadequado, divergindo dos 

resultados do presente trabalho.
A média geral dos estabeleci-

mentos diante do formulário apli-
cado e em relação ao atendimento 
dos itens abordados nos Procedi-
mentos Operacionais Padronizados 
foi de 59,87%. 

Em relação à principal caracte-
rística observada no momento da 
leitura dos Manuais e POPs ava-
liados, ressalta-se a linguagem en-
contrada na maioria dos documen-
tos. Foi constatado o uso do termo 
“deve ser” em muitos deles, ou 
seja, o documento orientava como 
a legislação exigia que o estabele-
cimento fosse e não descrevia como 
o estabelecimento era na realidade. 
Uma vez que os Manuais e POPs 
são elaborados com intuito de des-
crever o estabelecimento em sua 
fiel veracidade, tais documentos 
não esclareciam as operações que 
eram executadas nos respectivos 
serviços de alimentação. Portanto, 
não atendiam ao propósito a que 
foram elaborados e traduziam uma 
falsa realidade do estabelecimento 
descrito. Além disso, não foi veri-
ficado em nenhum dos documentos 
analisados a elaboração de um pla-
no de ação com prazos e ações cor-
retivas das inadequações.

CONCLUSÃO

Conclui-se que, apesar de todos 
os estabelecimentos apresentarem 
MBP e POPs, nem todos se encon-
travam acessíveis aos funcionários 
ou às autoridades sanitárias. Além 
disso, nenhum documento contem-
plou todos os itens necessários para 
a elaboração dos referidos docu-
mentos.

Observou-se a incompleta ou 
inadequada implementação dos 
documentos nos estabelecimentos 
correspondentes, uma vez que mui-
tos MBPs e POPs não retratavam a 
realidade fiel do estabelecimento, 
além de descreverem ações que não 

eram executadas no respectivo ser-
viço de alimentação. 

Por fim, destaca-se, além da re-
sistência de muitos proprietários, 
a falta de compromisso dos pro-
fissionais responsáveis pela ela-
boração e implementação desses 
documentos. É importante ressaltar 
que somente a elaboração dos do-
cumentos sem a completa execução 
perde seu sentido, uma vez que o 
MBP e os POPs, além de retratar 
a realidade dos estabelecimentos, 
devem ajudar a melhorar as Boas 
Práticas deste, prevenindo a conta-
minação dos alimentos. 
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RESUMO

As Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) hospitalares são consi-
deradas locais de alta complexidade em relação à segurança dos alimen-
tos. Em busca da qualidade nestes serviços, objetivou-se, neste estudo, 
avaliar a eficácia dos treinamentos realizados com as equipes de trabalho. 
Para tanto, aplicou-se o checklist de Cuidados Diários do Profissional 
de Cozinha, proposto pelo Manual de Controle Higiênico-Sanitário em 
Serviços de Alimentação. Foi realizada a contagem dos itens conformes 
(C) e dos itens não conformes (NC) antes e após as capacitações e na 
verificação dos resultados obteve-se melhora nos resultados de 17,1%. 
Conclui-se que os treinamentos devem ser propostos continuamente e de 
forma que se disseminem as BP (Boas Práticas) entre os envolvidos no 
processo, visando a produção de alimentos inócuos para os comensais.

Palavras-chave: Segurança 

dos alimentos. Colaboradores. 

Treinamento.

ABSTRACT

The Food and Nutrition Units hos-

pital are local of high complexity in 

the food safety issue, in pursuit of 

quality in these services aim of this 

study was to evaluate the effective-

ness of the training conducted with 

work teams. Therefore, we applied 

the checklist of Daily Care Profes-

sional's Kitchen, proposed by Man-

ual Control Hygiene and Sanitation 

in Food Services. Counts were made 

of line items (C) and non-conforming 

items (NC) before and after the train-

ing and verification of the results 

obtained improved results of 17.1%. 

It is concluded that training should 

be offered continuously and that 

disseminate the BP (Best Practice) 

among those involved in the process, 

aiming at the production of safe food 

for diners.

Keywords: Food safety. Employees. 

Training.

INTRODUÇÃO

D e acordo com Cosby 
(1990), controle de quali-
dade é a conservação dos 
produtos e serviços dentro 

dos níveis de tolerância aceitáveis 
para o consumidor. Quando se trata 
de alimento o mesmo deve atingir 
a satisfação nos requisitos descritos 
nas normas e especificações.  

Uma das maneiras de garantir a 
qualidade dos alimentos é através das 
Boas Práticas (BP) que são procedi-
mentos baseados em normas e regras 
aplicados em processos produtivos 
de UAN, que abrange desde a sele-
ção e recepção da matéria-prima até 
o produto final (BRASIL, 2004; SIL-
VA JR, 2006).

Para a implantação desses 
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métodos é necessária uma estru-
tura física adequada, controle de 
pragas, verificação da qualidade da 
água, higiene ambiental apropria-
da, higiene pessoal e controle da 
saúde dos colaboradores (SILVA 
JR, 2006). 

Segundo Costa et al. (2010), as 
BP são um montante de ações apli-
cadas na produção de alimentos, 
medicamentos e instrumentos mé-
dicos, visando a qualidade desses 
produtos, a fim de garantir a inte-
gridade do alimento e a saúde do 
consumidor. As BP tornaram-se 
obrigatórias em serviços de ali-
mentação a partir da publicação da 
RDC n° 216, de 15 de setembro de 
2004, da Agencia Nacional de Vi-
gilância Sanitária (ANVISA).

Os equipamentos e os manipu-
ladores são as principais fontes de 
contaminação do alimento, contu-
do a qualidade da matéria-prima, 
as condições higienicossanitárias 
e as características dos equipamen-
tos utilizado nas preparações con-
tribuem para a epidemiologia das 
DTAs (Doenças Transmitidas por 
Alimentos) (SOUZA et al., 2004). 

De acordo com a Organização 
Mundial da Saúde (WHO, 2006), 
as DTAs são uns dos maiores pro-
blemas de saúde no mundo. Em 
grupos de indivíduos com maior 
risco, como pacientes hospitaliza-
dos, o controle higienicossanitário 
deve ser aumentando, visando à 
segurança do alimento oferecido 
a este paciente (LEITE, WAISS-
MANN, 2007).

Para verificação de que todas as 
BP estão sendo seguidas pelos es-
tabelecimentos é necessária a apli-
cação de uma lista de verificação 
baseada na legislação que aborda 
vários itens como estrutura, pro-
cessos de higienização, bem como 
todas as etapas do processo pro-
dutivo (BRASIL, 2004). Segundo 
Ristow et al. (2007), essa lista de 
verificações, também chamada de 

checklist, é um instrumento em-
pregado para análise da preserva-
ção de alimentos seguros, conse-
guindo avaliar preliminarmente 
as condições higienicossanitárias 
do estabelecimento e auxiliando o 
profissional no efetivo controle de 
qualidade.

O controle de contaminações in-
desejáveis durante o processamento 
do alimento se dá por meio de uma 
boa e contínua capacitação dos fun-
cionários que o manipula. O objeti-
vo de uma Unidade de Alimentação 
e Nutrição (UAN) é fornecer uma 
alimentação equilibrada do ponto 
nutritivo e segura no ponto de vis-
ta higienicossanitário, portanto a 
capacitação dos manipuladores de 
alimentos em UAN é de suma im-
portância, uma vez que os colabo-
radores, em muitos casos, são veí-
culos de Doenças transmitidas por 
alimentos (DTAs) (TAVOLARO; 
OLIVEIRA; LEFEVRE, 2006).

MATERIAL E MÉTODOS

A pesquisa foi realizada em uma 
UAN hospitalar situada no Oeste 
Catarinense que produz e fornece 
diariamente mil refeições, em mé-
dia. Essas refeições são destinadas 
aos pacientes, acompanhantes e 
funcionários desse hospital, sendo 
distribuídas em seis refeições diá-
rias: desjejum, almoço, lanche I, 
jantar, ceia e lanche II.

Foram realizadas avaliações so-
bre o Aspecto da Equipe, Aspectos 
e Materiais e Aspectos da Higieni-
zação de Alimentos e Equipamen-
tos, no mês de junho de 2013. Para 
a avaliação da UAN, aplicou-se o 
checklist de Cuidados Diários do 
Profissional de Cozinha, proposto 
pelo Manual de Controle Higiêni-
co-Sanitário em Serviços de Ali-
mentação (SILVA JR, 2006). Para 
tanto, foi feita a contagem dos itens 
conformes (C) e dos itens não-con-
formes (NC). Os itens que não se 

aplicavam (NA) à realidade da uni-
dade foram desconsiderados.  

Após a aplicação do checklist, 
realizou-se treinamento com os 
colaboradores que já exerciam fun-
ções com práticas intuitivas de ma-
nipulação de alimentos. O tempo de 
cada capacitação foi de, aproxima-
damente, uma hora e contou com o 
auxílio de um projetor multimídia. 
Também foi entregue material ex-
plicativo com os seguintes temas 
abordados:
•	 Higienização pessoal e Equipa-

mentos de proteção individual 
(EPI's);

•	 Coleta de amostras;
•	 Higienização de hortifrutigranjei-

ros;
•	 Armazenamento e retirada de in-

sumos;
•	 Limpeza e sanificação de utensí-

lios e superfícies. 
Os colaboradores foram separa-

dos em cinco diferentes grupos para 
conseguir abranger toda a equipe, 
sem interferir na rotina de trabalho 
e dar mais atenção em caso de dú-
vidas. Trinta dias depois, aplicou-
-se novamente o checklist. Compi-
lados os dados obtidos, realizou-se 
um estudo comparativo dos valores 
encontrados. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A unidade foi avaliada nos quesi-
tos Aspecto da Equipe, Aspectos e 
Materiais e Aspectos da Higieniza-
ção de Alimentos e Equipamentos, 
verificando-se no primeiro check-

list, aplicado em 26/06/2013, que 
72,4% dos itens verificados apre-
sentavam-se conformes e 27,6% 
não estavam em conformidade com 
a legislação vigente para serviços 
de alimentação. Após os resultados 
obtidos, percebeu-se a necessidade 
de treinar a equipe de trabalho de-
sta unidade, visando melhorias no 
processo e no controle de quali-
dade. Os treinamentos aplicados 
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foram determinados a partir dos 
principais problemas detectados na 
unidade, sendo eles, higiene pes-
soal e equipamentos de proteção 
individual, coleta de amostras, hi-
gienização de hortifrutigranjeiros, 
armazenamento e retirada de in-
sumos e limpeza e sanificação de 
utensílios e superfícies. A RDC nº 
216/04 preconiza que os manipula-
dores de alimentos devem partici-
par de treinamentos que abrangem 
os temas de contaminação alimen-
tar, DTAs e BP.

Depois de treinada toda a equipe 
reaplicou-se o checklist, onde os 
resultados obtidos demostraram 
que o treinamento foi eficiente para 
capacitação e compreensão dos as-
suntos abordados. Nota-se que as 
não conformidades reduziram para 
10,5%, enquanto os itens conformes 
tiveram uma melhoria significativa, 
apresentando 89,5% de seus proces-
sos dentro das conformidades exigi-
das para se produzir uma alimenta-
ção de qualidade, uma vez que os 
cuidados devem ser maiores devido 
às refeições servidas serem para 
pessoas hospitalizadas.

Os resultados podem ser obser-
vados na figura 1, que ilustra os 
checklists antes e após a capacita-
ção dos manipuladores.

   Figura 1 – Comparativo entre os checklists aplicados antes e após capacitação dos manipuladores.

Estudos realizados por Ghisleni; 
Basso (2010) demonstraram que 
após treinamento da equipe, 25% 
dos resultados foram Muito Bom, 
42% Bom, 8% Regular e 25% 
Ruim, provando que a capacitação 
é o melhor método para manter e 
aprimorar a qualidade do alimento 
servido. Entretanto há necessidade 
da continuidade desses treinamen-
tos, visto que os colaboradores 
apresentam maior responsabilidade 
nas atividades diárias por terem a 
certeza de que são essenciais para 
o processo produtivo (PISTORE e 
GELINSKIB, 2006).

Com relação à avaliação da equi-
pe sobre o desempenho do treina-
mento, foi solicitado aos colabo-
radores que expressassem a sua 
opinião sobre a importância dos 
mesmos, bem como a aplicabili-
dade no dia a dia de suas funções, 
com o objetivo de buscar melhorias 
no processo e atender às expectati-
vas dos colaboradores, além de co-
nhecer as dificuldades encontradas 
por eles. Seguem os depoimentos 
de dois colaboradores que partici-
param dos treinamentos.

“Considero os treinamentos 

muito importantes. Apesar de já ter 

participado de outros treinamen-

tos, sempre aprendo algo novo, ou 

lembro coisas que acabo esque-

cendo... Deveríamos ter, no míni-

mo, uma vez por mês esse tipo de 

treinamento.” (Auxiliar de Copa e 
Cozinha 1).

“São bons esses treinamentos, 

pois as vezes fazemos as coisas de 

forma errada por não saber qual é 

a forma correta. Todo mês deverí-

amos participar dos treinamentos, 

pois na equipe tenho colegas que 

possuem dificuldade em aprender.” 
(Auxiliar de Copa e Cozinha 2).

De acordo com Ribeiro (2005); 
Souza (2006), os manipuladores de 
alimentos são os principais veicula-
dores de contaminação, pois mãos 
mal higienizadas, ferimentos, boca, 
cabelos, unhas, pele, entre outras 
fontes, representam um grande ris-
co de propagação de micro-orga-
nismos patogênicos, prejudicando 
a inocuidade do alimento. Baseado 
nisso, uma das formas mais efica-
zes de se disseminar esses conhe-
cimentos aos colaboradores é por 
meio de treinamentos, mudando 
assim a forma de agir e, ao mesmo 
tempo, multiplicando as BP a todos 
os envolvidos no processo (SOU-
ZA, 2006).

Bellizzi et al. (2005) advogam 
em sua revisão bibliográfica so-
bre as estratégias de ensino para 
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treinamentos com manipuladores 
de alimentos e afirmam que o me-
lhor método de ensino são aulas ex-
positivas junto com atividades di-
nâmicas, semelhante à metodologia 
que foi aplicada neste estudo.

Por meio deste e de outros estu-
dos, verificou-se que a capacitação 
de manipuladores de alimentos al-
cança resultados positivos e contri-
bui, sobretudo para a melhoria da 
higiene pessoal e ambiental, porém 
para manter a eficácia, precisa ser 
contínua e aprimorada.

CONCLUSÃO

Com o presente estudo foi pos-
sível concluir que a UAN hospi-
talar estudada apresentou 17,1% 
de aumento nas adequações no úl-
timo checklist aplicado. Verifica-se 
então que os treinamentos de ma-
nipuladores são a melhor forma de 
garantir a segurança dos alimentos 
servidos aos comensais. As capaci-
tações devem ser contínuas e apri-
moradas, visando à manutenção e 
aquisição de novos conhecimentos.

A satisfação dos colaboradores 
também deve ser considerada, por 
ser um indicador de conhecimento 
absorvido pelos manipuladores, pois 
por meio dela, consegue-se uma 
melhor compreensão dos assuntos 

abordados. Nas entrevistas, entre as 
sugestões apresentadas encontram-se 
aumentar a carga horária e a realiza-
ção periódica dos treinamentos.

Por fim, sugere-se aplicação men-
sal de checklist para avaliação das 
UANs, bem como treinamentos tri-
mestrais abordando os principais 
assuntos pertinentes aos manipula-
dores de alimentos e treinamentos 
para iniciantes, abrangendo todos os 
colaboradores, para assim garantir a 
segurança das preparações ofereci-
das na unidade em questão.
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RESUMO

A carne é um alimento nobre em se tratando de qualidade nutricional e, 
para garantir essa qualidade, é necessário e fundamental manter o padrão 
higienicossanitário. O presente trabalho teve por objetivo a avaliação mi-
crobiológica da carne bovina no momento da comercialização, por meio da 
determinação da temperatura e da presença de coliformes totais e termotole-
rantes em 10 amostras de carne moída, provenientes de 10 estabelecimentos 
comerciais da cidade de Curitiba - PR. Utilizou-se o método Petrifilm para 
identificação dos micro-organismos. Da totalidade das 10 amostras 90% en-
contraram-se com temperatura acima do estabelecido para comercialização, 
no entanto a contagem das unidades formadoras de colônias para coliformes 
totais e termotolerantes se encontrou dentro dos valores preconizados pela 
RDC 12/2001. Os resultados sugerem que a elevada temperatura no mo-
mento da comercialização pode contribuir para uma maior proliferação dos 
micro-organismos e diminuição da vida útil do alimento. 

Palavras-chave: Contaminação. Coliformes. Temperatura. Vida útil.

ABSTRACT

Meat is a noble food when it comes to nutritional quality and to ensure that 

quality, it is necessary and essential to maintain the health standard toilet. 

This research aims to microbiological evaluation of beef at the time of mar-

keting by determining the temperature and the presence of thermotolerant 

coliforms in 10 samples of ground beef containing 100g each sample, from 

10 commercial establishments in the city of Curitiba - PR. Petrifilm meth-

od was used for identification microorganisms. Of all 10 samples 90% met 

with temperature above the established for marketing, however the count of 

colony forming units for thermotoler-

ant coliforms were within the recom-

mended values it RDC 12/2001. The 

results suggest that the high temper-

ature at the time of marketing may 

contribute to increased proliferation 

of microrganisms and a decrease in 

shelf life of the food.

Keywords: Contamination. 

Coliforms. Temperature. Shelf life.

INTRODUÇÃO

U m dos principais segmen-
tos do setor agropecuário 
do Brasil é o mercado 
da carne bovina (CAR-

DOSO, 2012). Segundo Alvin et al. 

(2008), o país é o maior exportador e 
um dos maiores produtores do mun-
do. Soma-se o fato de um quinto da 
população mundial se alimentar de 
carne (OLIVEIRA et al., 2008). É 
um alimento que faz parte do con-
sumo diário da população brasileira 
(SILVA, 2011).  Em se tratando de 
qualidade nutricional, é um nobre 
alimento, em sua composição en-
contram-se vitaminas, proteínas com 
alto valor biológico, juntamente com 
importantes minerais, é fonte de ferro 
(F++), rica em ácidos graxos, contém 
todos os aminoácidos essenciais em 
proporções adequadas para atender 
às necessidades humanas, quando 
consumida em uma dieta equilibrada 
(FRANÇA, MANTILLA e AMO, 
2008).

Por ser a carne bovina um ali-
mento de alta qualidade nutricional, 
a probabilidade do desenvolvimento 
de bactérias de origem patogênica é 
grande. É um excelente meio de con-
taminação por micro-organismos, 
pois apresenta fatores intrínsecos e 
extrínsecos que favorecem seu cres-
cimento (ERCONI et al., 2009). As 
condições favoráveis em nutrientes 
presentes na carne, a alta atividade de 
água e o pH satisfatório para a maio-
ria dos micro-organismos torna-a um 
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excelente meio para o desenvolvi-
mento de organismos patogênicos e 
bactérias deteriorativas causadores 
de enfermidades ao homem e a out-
ros animais (DIAS et al., 2008)

Os tecidos internos do animal vivo 
saudável são considerados estéreis, 
mesmo assim análises realizadas na 
carne fresca, comercializada em va-
rejo, indicam a presença de vários 
tipos de micro-organismos, o que 
demonstra a presença da contamina-
ção exógena (FERREIRA, SIMM, 
2012).

A ocorrência de diversos micro-
organismos na carne deve-se ao 
fato da microbiota inicial da mes-
ma ser profundamente afetada pelo 
pré-abate, derivada principalmente 
do solo, pêlos e pele (OLIVEIRA, 
2008). Outras formas de contamina-
ção da carne ocorrem no abate do an-
imal, sangria, desossa, nos pontos de 
venda e varejo, em função do tempo 
e temperatura de estocagem e tam-
bém por meio da higienização inad-
equada dos equipamentos e mãos dos 
manipuladores (SILVA et al., 2009).

Um fator importante é a tempera-
tura, que influencia no tipo de dete-
rioração (SILVA, 2010). Temperatu-
ras elevadas resultam em aumento 
do consumo de oxigênio mitocon-
drial, aumento do crescimento mi-
crobiano e a descoloração da carne 
(VENTURINI, 2003). Em temper-
aturas baixas aumenta-se a absorção 
de CO

2 
pela carne acondicionada em 

embalagens com atmosfera modi-
ficada, inibe-se o desenvolvimento e 
controla-se o crescimento de micro-
organismos anaeróbios ou anaeróbi-
os facultativos (FERREIRA, 2012). 
Temperatura ótima de estocagem 
de cortes de carne pré-embalada é a 
temperatura mínima em que o produ-
to pode ser refrigerado sem que haja 
congelamento, isto é -1,5ºC ± 0,5ºC 
(REIS, 2010). No preparo das carnes 
e cortes, a temperatura não pode 
ultrapassar 7ºC (ALCANTARA, 
MORAIS e SOUZA). O controle 

da temperatura influencia na prolif-
eração de micro-organismos em ali-
mentos perecíveis, embora as baixas 
temperaturas diminuam as atividades 
enzimáticas e bioquímicas das bacté-
rias no alimento (PEREIRA, 2012).

No Brasil, a inspeção técnica 
higienicossanitária dos produtos 
originados dos animais está subor-
dinada ao Ministério da Agricultura 
Pecuária e Abastecimento (MAPA), 
realizada pelos serviços de inspeção 
Federal-SIF, podendo ser exercida 
através dos estados e municípios 
com serviços próprios e organizados 
(SILVA, 2011). De acordo com a 
RDC 12 (BRASIL, 2001), os padrões 
higienicossanitários para alimentos 
permitem uma tolerância máxima de 
contaminação para diferentes grupos 
de alimentos (SANTANA, FORTU-
NA, 2011). No caso de alimentos do 
grupo das carnes cruas, a tolerância 
é de 5x103 Unidades Formadoras de 
Colônias (UFC) para coliformes ter-
motolerantes.

Micro-organismos indicadores de 
qualidade higienicossanitária são os 
coliformes, que se apresentam em 
dois grupos, os coliformes termo-
tolerantes, sendo o seu principal rep-
resentante a Escherichia coli. Esta 
fermenta a glicose e a lactose com 
produção de gás em 24 horas a 44,5 
- 45,5ºC, sendo encontrada na micro-
biota do homem e animais de sangue 
quente (TARTLER, FORTUNA, 
2011). Produtos contaminados com 
coliformes termotolerantes indicam 
condições higiênicas insatisfatórias e 
contaminação fecal (CORTEZ et al., 
2004). O outro grupo é representado 
pelos coliformes totais, que incluem 
as bactérias gram-negativas em for-
ma de bastonete, aeróbios ou aeró-
bios facultativos, e não apresentam 
esporos, fermentam a lactose com 
produção de gás em 24 a 48 horas a 
35ºC. Há mais de 20 espécies (REIS, 
2010) que indicam as condições 
higienicossanitárias (TARTLER, 
FORTUNA, 2011).   

A falta de padrões higienicos-
sanitários provoca um aumento sig-
nificativo nas intoxicações alimen-
tares na população, compreendendo 
um grande grupo de enfermidades 
que acometem o trato gastrointes-
tinal causando prejuízos e ocasion-
ando um problema de saúde pública 
(FORTUNA, FRANCO 2005).

O objetivo principal deste trab-
alho foi avaliar a qualidade higien-
icossanitária de carne bovina, por 
meio da verificação da temperatura 
das carnes obtidas e da determinação 
do número mais provável (NMP) de 
coliformes termotolerantes e totais, 
além de relacionar os resultados da 
análise microbiológica, com o pre-
conizado na RDC nº 12/2001 para 
controle de qualidade e segurança 
dos alimentos.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo tratou-se de uma 
pesquisa quantitativa onde foram co-
letadas 10 amostras de carne moída 
contendo 100 gramas cada, proveni-
entes de 10 estabelecimentos comer-
ciais de distribuição no varejo (su-
permercados), localizados na Cidade 
de Curitiba – Paraná. 

Como critérios de inclusão foram 
considerados os estabelecimentos 
comerciais de distribuição no va-
rejo (supermercados) que ofereciam 
como produto de comercialização 
carne moída bovina resfriada, com-
ercializada e embalada pelo próprio 
açougue do supermercado.

As amostras foram coletadas no 
período de maio de 2013, quando, 
após a aquisição, foram verificadas 
as temperaturas de cada amostra, 
identificando e acondicionando as 
amostras em caixa de material iso-
térmico com gelo, de modo que 
foram conservadas suas caracter-
ísticas organolépticas e as mesmas 
características microbiológicas da 
comercialização. Em seguida as 
amostras foram transportadas para 
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o laboratório de Microbiologia das 
Faculdades Integradas do Brasil, 
para execução das análises microbi-
ológicas. 

Todo o material utilizado para o 
processamento das amostras foi es-
terilizado e toda a operação foi real-
izada próxima a um bico de Bunsen 
com a chama a meia altura em uma 
câmara de fluxo laminar (SILVA, 
2010). 

Foram utilizadas 25g de cada 
amostra de carne e homogeneizadas 
com 250mL de água peptonada esté-
ril, durante 10 minutos, obtendo no 
final a primeira diluição das amostras 
de carne, essa primeira diluição é 
considerada 101 e após foram realiza-
das mais 2 diluições seriadas, com-
postas por 9mL de água peptonada 
1mL da amostra da primeira diluição 
obtendo a diluição 102, logo em se-
guida foi pego 1mL da  diluição 102 
e diluído em 9mL de água peptonada 
formando a amostra 103. Da amostra 
103 foi retirado 1mL e inoculado nas 
placas PetrifilmTM (3M Company) 
para cultura (SILVA et al., 2010). 

O método PetrifilmTM (3M Com-
pany) é o método oficial da As-

sociation of Official Analytical 

Chemists (AOAC) para contagem 
de coliformes totais e termotoleran-
tes em alimentos. Este método é uma 
modificação da contagem de UFC´s 
em placas, composto por dois filmes 
estéreis reidratáveis, impregnados 
pelo meio de cultura e por substân-
cias geleificantes solúveis em água 
fria. A inoculação é feita no filme in-
ferior com 1mL da 103 diluição logo 
após é coberto com o filme superior. 
O inóculo é espalhado com um difu-
sor plástico, por leve pressão manual 
e, depois da solidificação do gel, as 
placas foram incubadas por 48 horas 
a 35±1ºC (SILVA et al., 2010).

O método PetrifilmTM já faz a dife-
renciação dos grupos de coliformes 
totais e termotolerantes por meio da 
mudança da coloração fenotípica das 
UFC´s, onde o meio de cultura da 
placa possui a substância vermelho 
violeta bile (VRB), seletivo para 
enterobactérias, suplementado com 
cloreto de trifeniltetrazolium (TTC), 
indicador que, ao sofrer redução, 
confere coloração vermelha às colô-
nias, facilitando sua visualização e 
contagem. No meio contém lactose 
que, fermentada pelos coliformes to-
tais e termotolerantes, produz bolhas 

de gás em torno das colônias. As 
colônias típicas são vermelhas com 
bolhas de gás para coliformes totais, 
o meio de cultura da placa contém 
ainda um substrato cromogênico 
para a β-glicuronidase, que permite 
diferenciar as colônias de coliformes 
termotolerantes pela formação de um 
precipitado azul em torno das colô-
nias (SILVA et al., 2010).

Decorridas 48 horas, as UFC´s das 
placas foram contadas com o auxílio 
de um contador de colônias e diferen-
ciadas conforme a reação bioquímica 
proporcionada pelos reagentes das 
placas, sendo colônias vermelhas 
diferenciadas e identificadas como 
coliformes totais e colônias azuis 
diferenciadas e identificadas como 
coliformes termotolerantes. Os resul-
tados foram registrados e analisados 
de forma descritiva simples, através 
de um banco de dados elaborado 
com auxílio do programa Microsoft 
EXCEL® os resultados tabulados e 
apresentados na forma de gráficos. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Após análise das temperaturas da 
carne no momento da compra e con-
tagem das UFC´s das placas de cada 
amostra, as Figura 1, 2 e 3 expressam 
os resultados obtidos. 

Conforme o MAPA, a carne bo-
vina para comercialização não deve 
apresentar temperatura superior a 
7ºC. Porém, nas análises observou-se 
que 90% das temperaturas estavam 
acima do apontado para sua conser-
vação. Apenas 10% das amostras fi-
caram dentro do permitido.

Segundo Prado (2009), em um es-
tudo, 35% das temperaturas medidas 
em balcões frigoríficos encontrava-
-se na média de 9,7 ºC e as tempe-
raturas nas geladeiras frigoríficas es-
tavam entre 9 e 15ºC, indicando um 
provável crescimento microbiano. 
De acordo com Mendes (2001), em 
sua pesquisa com relação às condi-
ções de comercialização de carnes 

Figura 1 - Temperatura das carnes verificadas no momento da compra. 
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em mercados de Salvador, foi cons-
tatado equipamentos de refrigeração 
com mau funcionamento e a falta de 
controle nas temperaturas, colocando 
em risco a qualidade das carnes. Am-
bos os estudos colaboram com nosso 
trabalho indicando a importância da 
manutenção da temperatura das car-
nes no momento da comercialização.

Na presente pesquisa pode-se ob-
servar que existe uma relação entre 
a alta temperatura (Figura 1) e a con-
tagem de coliformes totais (Figura 2) 
que foi a amostra do terceiro estabe-
lecimento.

A RDC 12/2001 não relata padrão 
para coliformes totais, porém, segun-
do estudos de Becker e Kiel (2011) 
e a Comissão Nacional de Normas 
e Padrões para Alimentos (SILVA, 
2010), tolera-se a contaminação de 
coliformes totais de até 3.000 UFC 
a cada 25g em carnes cruas. Fazendo 
essa comparação com os resultados 
das análises e fundamentado no que é 
permitido para coliformes termotole-
rantes, todas as amostras estão dentro 
do padrão, próprias para a comercia-
lização e consumo. 

No estudo de Reis (2010), as 
amostras observadas também ultra-
passaram o limite de 3.000 UFC. Nas 
análises de Oliver (2010), o resulta-
do obtido foi de uma média de 2.000 
UFC em 80% das amostras e em 20% 
das amostras superior a 3.000UFC.

De acordo com a legislação, RDC 
nº 12/2001, que regulamenta as nor-
mas microbiológicas para alimentos 
e faz recomendações sobre a quali-
dade sanitária da carne procurando 
diminuir os riscos para os alimentos 
e para a saúde, 100% das amostras 
se encontram dentro dos limites es-
tabelecidos para coliformes termo-
tolerantes, que é de 5.000 UFC/g. 
No estudo de Reis (2010), 60% das 
amostras analisadas estavam em con-
dições de higiene impróprias e 40% 
insatisfatória para comercialização. 
Oliveira (2008), em seu estudo, 

Figura 2 - Quantidade de Coliformes totais encontrados nas amostras analisadas.

Figura 3 - Quantidade de Coliformes termotolerantes encontrados nas amostras analisadas.

 

confirmou em 70% das amostras 
analisadas a presença de E.colli.

O artigo de Almeida et al. (2010), 
realizado em Diamantina, que ava-
liou amostras de carnes moídas em 
estabelecimentos da cidade, obser-
vou que 100% das amostras apre-
sentavam coliformes termotolerantes 
sendo um alto risco para a qualidade 
higienicossanitária. Lundgren (2009) 
confirmou, por meio de provas bio-
químicas, a contaminação por Es-

cherichia coli em 60% das amostras 
analisadas em seu estudo.

Estes resultados sugerem que es-
tas carnes não estavam armazenadas 

adequadamente ou foram contamina-
das pela falta de higiene dos manipu-
ladores.

CONCLUSÃO

Considerando os resultados ob-
tidos no presente estudo, é possível 
concluir que, em relação à tempera-
tura de comercialização, existem fa-
lhas e estas devem ser sanadas para 
evitar o desenvolvimento de micro-
-organismos e a diminuição da vida 
útil do alimento. Embora a avalia-
ção microbiológica das amostras, 
comparando-se com a RDC 12/2001, 
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demonstrou contagem de coliformes 
termotolerantes e totais dentro do 
padrão, novos estudos devem ser re-
alizados para melhor mensuração da 
contagem de coliformes totais e seus 
devidos valores de referência, com 
o propósito de que se possa oferecer 
um alimento que seja seguro e de 
qualidade para o consumidor. 
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RESUMO

Com a crescente popularização do consumo de sushi e sashimi na cidade 
de Sobral - CE, cresce também a preocupação com a qualidade do pesca-
do cru comercializado e de suas preparações. Sushis e sashimis são alimen-
tos típicos da culinária japonesa a base de pescado cru, com ou sem arroz 
japonês, preparados manualmente, o que gera uma preocupação maior do 
consumidor, sob o ponto de vista da saúde pública. Embora seja uma fonte 
rica em proteínas, apresentando uma excelente composição em aminoácidos, 
abundância em vitaminas e sais minerais, o consumo crescente de peixe cru 
se tornou uma preocupação, não só pelo fato de ser um produto altamente 
perecível, mas também, devido aos aspectos higienicossanitários de sua pre-
paração e conservação. Por isso, o presente trabalho teve como finalidade 
realizar uma análise microbiológica de amostras de sushis e sashimis de três 
diferentes pontos mais visitados de Sobral - CE, destacando um estabeleci-
mento especializado e dois restaurantes comerciais, com o propósito de veri-
ficar a presença de micro-organismos aeróbios mesófilos, coliformes totais e 

coliformes termotolerantes, respecti-
vamente através da técnica de conta-
gem padrão em placa e a técnica dos 
tubos múltiplos. A partir da análise 
realizada, considerando os critérios 
estabelecidos pela RDC nº12 da 
Agência Nacional de Vigilância Sa-
nitária e de acordo com dados da li-
teratura, todas as amostras analisadas 
neste trabalho, foram consideradas 
em “condições sanitárias satisfató-
rias” de acordo com os tipos de bac-
térias testadas.

Palavras-chave: Coliformes. 

Culinária japonesa. Saúde pública.

ABSTRACT

Because the growing populariza-

tion of absorption of uncooked fish  

in the Sobral City, especially among 

the students who stay in this city dur-

ing the week to study, there is grow-

ing concern about the quality of raw 

fish sold and its preparations. The 

sushi, which is a typical food of Jap-

anese cuisine the basis of uncooked 

fish, with or without Japanese rice is 

prepared manually, which creates a 

greater concern from the standpoint 

of public health of the consumer, be-

cause although it is a rich source of 

proteins, presenting an excellent re-

source of amino acid composition, 

abundance of vitamins and miner-

als, the growing consumption of raw 

fish has become a concern not only 

for being a highly perishable prod-

uct, but also because of the sanitary-

hygienic aspects of their preparation 

and conservation. Therefore, this 

study aimed to conduct a microbio-

logical analysis of samples of sushi 

and sashimi from three different 

points most visited Sobral-CE, high-

lighting a specialized establishment 

and two commercial restaurants, in 

order to verify the presence of mi-

cro-organisms mesophilic aerobes, 

total coliforms and fecal coliforms, 

respectively, through the technique 
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of standard Plate Count and the mul-

tiple-tube. From the analysis, con-

sidering the criteria established by 

RDC No. 12 of the National Agency 

for Sanitary Vigilance and accord-

ing to literature data, all samples 

analyzed in this work were consid-

ered "satisfactory sanitary condi-

tions" in accordance with the types 

of bacteria.

Keywords: Coliformes. Japanese 

cuisine. Public health.

INTRODUÇÃO

C om a crescente popula-
rização do consumo de 
sushi e sashimi e, consta-
tando o conhecimento de 

Martins (2006), de que pescados crus 
são muitas vezes veículos de agentes 
causadores de infecções e intoxica-
ções alimentares, aumenta-se então 
a preocupação com a qualidade do 
pescado cru comercializado e de suas 
preparações. 

Sushis e sahimis são alimentos 
típicos da culinária japonesa à base 
de pescado cru, com ou sem arroz 
japonês, preparados manualmente. 
No Brasil, este tipo de culinária está 
agradando cada vez mais o paladar 
das pessoas. Atualmente pode-se 
observar, na cidade de Sobral - CE, 
a qual recebe estudantes de todas as 
cidades vizinhas, que esse tipo de 
culinária está fazendo muito sucesso, 
principalmente entre os estudantes. 

Observa-se também, que esses 
alimentos ficam mais expostos a 
uma série de perigos e oportunida-
des de contaminações microbianas, 
fato este que pode estar associado a 
práticas incorretas de manipulação 
e processamento. De acordo com 
Rodrigues et al. (2004), nos últimos 
anos tem-se mostrado cada vez mais 
comum, em vários países, casos de 
doenças veiculadas por alimentos, de 
etiologias variadas, muitas vezes por 
contaminação da matéria-prima ou 

do produto pronto para o consumo.
Doenças transmitidas por alimen-

tos (DTA’s) causadas por micro-
-organismos enteropatogênicos, 
cuja patologia se expressa no trato 
gastrointestinal, são de maior preo-
cupação para a saúde pública. Esses 
organismos nem sempre limitam-se 
a causar danos mais comuns, como 
a diarréia. Segundo Gonçalves et al. 
(2002), esse tipo de micro-organis-
mo pode estender seus efeitos no-
civos a outros locais do organismo, 
causando distúrbios no sistema ner-
voso, corrente circulatória, aparelho 
genital, fígado etc. Escherichia coli, 
um exemplo de bactéria enteroto-
xigênica, produz toxinas dentro do 
trato gastrointestinal, o que altera o 
funcionamento normal das células 
epiteliais (FRANCO; LANDGRAF, 
2005).

A grande maioria dos micro-orga-
nismos patogênicos encontrados em 
alimentos são aeróbios mesófilos. 
Esses crescem e se multiplicam de 
maneira muito rápida entre tempe-
ratura de 20ºC e 45ºC e a contagem 
desses micro-organismos em um 
produto alimentício, pode refletir a 
qualidade da matéria-prima (SILVA, 
2002).

A presença de coliformes totais 
num alimento não indica, necessa-
riamente, a contaminação fecal re-
cente. Portanto, a contagem de coli-
formes termotolerantes, fornece com 
maior segurança, informações sobre 
as condições higiênicas do produ-
to e melhor indicação da eventual 
presença de enteropatógenos (JAY, 
2005; FORSYTHE, 2002; FRAN-
CO; LANDGRAF, 2005). Este gru-
po inclui vários gêneros e espécies 
da família das Enterobacteriaceae, 
onde podemos destacar os gêneros 
Escherichia, Klebsiella e Entero-

bacter. Dentre as bactérias de habi-
tat reconhecidamente fecal, a E. coli, 
componente natural da flora intes-
tinal humana, é a mais conhecida e 
a mais facilmente diferenciada dos 

membros não fecais, sendo um im-
portante indicador de contaminação 
fecal, uma vez que a presença deste 
micro-organismo no alimento indica 
que este entrou em contato, de forma 
direta ou indireta, com material de 
origem fecal (NOVACK et al., 2001; 
SILVA, 2001). 

O grupo dos coliformes totais é 
composto por bactérias entéricas ou 
não, da família Enterobacteriaceae, 
predominando os gêneros Escheri-

chia, Enterobacter, Citrobacter e 
Klebsiella. Coliformes termotole-
rantes é um subgrupo de coliformes 
totais, definidos como aqueles capa-
zes de continuar fermentando lactose 
com produção de gás, no período de 
48 horas, quando incubados à tempe-
ratura de 45,5ºC (JAY, 2005; FOR-
SYTHE, 2002; FRANCO; LAND-
GRAF, 2005). De acordo com a 
literatura, a ocorrência de números 
elevados de coliformes totais em 
alimentos frescos de origem animal, 
podem indicar falhas de higiene du-
rante a manipulação e/ou armazena-
mento inadequado. E a contagem de 
coliformes termotolerantes indica a 
possibilidade da presença de micro-
-organismos patogênicos entéricos. 

A Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA), do Ministério a 
Saúde, estabelece, no item 22 do ane-
xo I da RDC n° 12, de 02 de janeiro 
de 2001, valores máximos de colifor-
mes termotolerantes de 10² NMP/g, 
em “pratos prontos para consumo” 
à base de carnes, pescado e simila-
res crus (quibe cru, capaccio, sushi, 

sashimi, etc.). Como sushis são pre-
parados com pescados crus e arroz, 
é importante considerar também o 
item que estabelece um limite para 
coliformes termotolerantes à base de 
cereais, farinha, grãos e similares, 
sendo este valor o mesmo do item an-
terior, 10² NMP/g (BRASIL, 2001).

Diante de tudo que foi abordado, o 
presente trabalho teve como objetivo 
realizar uma análise microbiológica 
de amostras de sushis e sashimis de 
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três estabelecimentos da cidade de 
Sobral - CE, destacando estabeleci-
mentos especializados e restaurantes 
comercias, com o propósito de verifi-
car a presença de micro-organismos 
aeróbios mesófilos, coliformes totais 
e coliformes termotolerantes, para 
assim, avaliar as condições higieni-
cossanitárias na preparação e comer-
cialização de sushis e sashimis, uma 
vez que o consumo do pescado sob a 
forma crua pode ser um risco à saú-
de dos consumidores, principalmente 
por esse alimento ser bastante mani-
pulado e não receber nenhum trata-
mento térmico.

MATERIAL E MÉTODOS

A área estabelecida para coleta foi 
a cidade de Sobral - CE. Três estabe-
lecimentos foram selecionados, sen-
do um deles especializado em culi-
nária japonesa (ponto B) e dois não 
especializados (pontos A e C). 

As coletas foram realizadas entre 
os meses de outubro e novembro de 
2012. As peças à base de pescado cru 
que estavam expostas nos balcões 
foram escolhidas aleatoriamente, de 
maneira que se coletou uma amostra 
por estabelecimento. As amostras 
foram então acondicionadas em em-
balagens, oferecidas pelos próprios 
estabelecimentos e armazenadas em 
isopor isotérmico de forma a se con-
servar a temperatura até a chegada 
ao laboratório Microbiologia da Uni-
versidade Estadual Vale do Acaraú, 
onde o material foi imediatamente 
analisado. 

Para cada embalagem contendo 
cerca de 200g foram pesadas apenas 
25g da amostra do alimento, esco-
lhendo aleatoriamente pedaços de 
cada uma das peças. Cada amostra 
foi homogeneizada assepticamente 
juntamente com 225mL de solução 
salina (0,85%), em liquidificador, 
previamente higienizado, a fim de 
formar uma mistura, dando inicio as-
sim, à pesquisa de micro-organismos 

para cada amostra. A homogeneiza-
ção pode ser feita de diferentes for-
mas em função das características 
da amostra. Para alimentos sólidos 
recomenda-se homogeneização em 
liquidificador, com duração de 1 a 
2 minutos (SILVA, JUNQUEIRA, 
SILVEIRA, 2007). O processo de 
higienização do liquidificador seguiu 
as etapas determinadas pela Portaria 
CVS-6/99 no item sobre etapas obri-
gatórias no processo de higienização 
ambiental: lavagem com água e de-
tergente, enxágue e desinfecção com 
álcool 70%. Após secagem do álcool 
ao ar, o utensílio foi ainda enxaguado 
novamente com água destilada fer-
vente, com objetivo de destruir pos-
síveis contaminantes provenientes da 
exposição ao ar.  Após a homogenei-
zação das amostras, foi realizada di-
luições seriadas 1:10, 1:100 e 1:1000 
que foram inoculadas em meio nutri-
tivo de caldo lactosado (10mL) com 
tubos de Durham invertidos. Os tu-
bos foram distribuídos em triplicata, 
sendo que na primeira série, os tubos 
foram inoculados com 1mL da di-
luição 10-1, a segunda série foi ino-
culada com 1 mL da diluição 10-2 e a 
terceira série foi inoculada com 1mL 
da diluição 10-3. Após a inoculação 
dos tubos, estes foram incubados em 
estufa a 35°C, por um período de 48 
horas a fim de verificar a existência 
de coliformes.  Após esse tempo, os 
tubos que apresentaram reação positi-
va (meio turvo e produção de gás com 
formação de bolha dentro do tubo 
de Durham) foram submetidos aos 
demais testes (JAKABI; FRANCO, 
1991).

Paralelamente foi realizada a aná-
lise de bactérias aeróbias mesófilas 
pelo método do Pour Plate, onde 
se retirou 1mL de cada diluição das 
amostras (-1, -2, -3) e misturou-se 
com 15mL de ágar para contagem pa-
drão em placas, onde tal mistura foi 
derramada em placas de petri esteri-
lizadas, que receberam instantanea-
mente movimentos em forma de oito, 

em superfície plana por 15 vezes, para 
o melhor espalhamento do meio e dos 
micro-organismos na placa, para pos-
teriormente fazer a contagem padrão. 
Este método foi realizado em duplica-
ta para todas as diluições e as placas 
foram incubadas por 24h a 35ºC.

O número mais provável (NMP) de 
coliformes totais (CT) e coliformes 
termotolerantes (CTT) foi determina-
do através da técnica dos tubos múl-
tiplos (FENG; WEAGANT; GRAN-
TE, 2002).

Dos tubos de lactosado que apre-
sentaram positividade, ou seja, que 
apresentaram bolhas dentro dos tubos 
de Durham, foram retiradas alíquotas 
com a ajuda de uma alça de cromo 
níquel e inoculadas em tubos conten-
do 5mL de caldo bile verde brilhante 
(CBVB), com tubos de Durham in-
vertidos, sendo incubados a 35ºC por 
48 horas. A partir dos resultados obti-
dos, foi então consultado a tabela do 
NMP (GARTHRIGHT, 2001) para 
a verificação do resultado de colifor-
mes totais (CT).

Para a quantificação de coliformes 
termotolerantes foram retiradas alí-
quotas dos tubos positivos de lactosa-
do e transferidas para tubos contendo 
5mL de caldo E. coli (EC) com tubos 
de Durham invertidos. Os tubos foram 
incubados em banho-maria a 45°C, por 
48 horas. De acordo com os tubos po-
sitivos, a tabela do NMP foi consultada 
para a obtenção do NMP dos CTT.

Foi consultada a RDC nº 12/ 2001 
(BRASIL, 2001) para comparação dos 
resultados obtidos com os padrões mi-
crobiológicos para alimentos estabele-
cidos por esta RDC, considerando os 
sub-itens para alimentos à base de pes-
cado cru e à base de cereais do item 22 
do anexo I desta Legislação.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os restaurantes selecionados para 
amostragem foram classificados se-
gundo o tipo de alimento comerciali-
zado. Aqueles que comercializavam 
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apenas pratos típicos da culinária 
japonesa, como sushis e sashimis, 
foram definidos como “estabeleci-
mentos especializados” e os consi-
derados “não especializados” foram 
os que ofereciam cardápio variado, 
com diversos tipos de alimentos e 
preparações, incluindo os da culiná-
ria japonesa. Sendo o ponto B um 
estabelecimento especializado, onde 
expunha pequenas quantidades de 
preparações, e o balcão era reabaste-
cido com frequência. E nos pontos A 
e C, considerados estabelecimentos 
não especializados, a grande quanti-
dade dos alimentos ficava exposta no 
balcão, onde permaneciam por perí-
odos maiores.

Os valores do Número Mais Pro-
vável (NMP) de Coliformes totais 
(CT) e termotolerantes (CTT) obti-
dos das amostras de sushis e sashimis 
coletadas em três estabelecimentos 
do município de Sobral - CE estão 
dispostos na tabela 1. O maior valor 
de coliformes totais encontrados foi 
de 3,5x10NMP/g no ponto B. A le-
gislação brasileira não estabelece um 
limite desses micro-organismos em 
sushi, no entanto, segundo Agnese 
et al. (2001), valores de coliformes 
acima de 50 a 100NMP por grama de 
carne de pescado, é motivo suficiente 
para realizar um controle mais rígido 
relacionado à higiene de elaboração 
e comercialização deste produto nos 
estabelecimentos comerciais. Por-
tanto, os valores de coliformes totais 
encontrados nos três estabelecimen-
tos estavam em consonância com os 
limites acima descritos.

De acordo com a Tabela 1, todos 

os pontos apresentaram os mesmos 
valores para coliformes termotole-
rantes. A RDC nº 12/2001 (BRASIL, 
2001), que dispõe sobre o regula-
mento técnico para padrões micro-
biológicos para alimentos, traz, no 
item 22 do anexo I, valores máximos 
para coliformes termotolerantes a 
45°C=10² NMP/g em “pratos pron-
tos para consumo” considerando tan-
to alimentos à base de pescado cru 
como à base de cereias. Então, de 
acordo com esta legislação todas as 
amostras encontraram-se dentro dos 
limites preconizados. 

Avaliando as contagens de micro-
-organismos aeróbios mesófilos en-
contrados nas três amostras de sushis 
e sahimis no presente estudo (Tabela 
1), é possível observar que todas as 
amostras mostraram resultados acima 
de 104UFC/g. A quantificação desses 
micro-organismos visa verificar a 
contaminação geral de um alimento 
e tem sido usada como indicador da 
qualidade higiênica dos alimentos, 
fornecendo também uma idéia sobre 
seu tempo de conservação (FRAN-
CO & LANDGRAF, 2005).

A Legislação Brasileira (BRA-
SIL, 2001) não prevê limites para 
a contagem em placas de bactérias 
mesófilas em pescado, sendo assim, 
os valores encontrados não podem 
ser comparados a um padrão. Talvez 
na Legislação Brasileira não se te-
nha estabelecido um limite para este 
grupo de micro-organismos, porque 
muitas vezes os resultados encontra-
dos são inconsistentes. 

Agnese et al. (2001), por 
exemplo, relatam que valores de 

Tabela 1 - Resultados do NMP/g de coliformes totais, coliformes termotolerantes e contagem de bactérias aeróbias mesófilas, obtidos nas 
amostras de sushis e sashimis comercializadas em três estabelecimentos de Sobral-CE.

Ponto Coliformes Totais

NMP/g
Coliformes Termotolerantes

NMP/g
Bactérias aeróbias mesófilas

UFC/g
A 2,0 < 2,0 1,4x104

B 3,5x10 < 2,0 6,2x104

C 2,0 < 2,0 1,75x104

micro-organismos mesófilos su-
periores a 106 UFC/g em carne de 
peixe são considerados críticos com 
relação ao grau de frescor. Entretan-
to, Lira et al. (2001) observam que 
alguns pescados que apresentaram 
número superior a 106 UFC/g não es-
tavam com seus caracteres sensoriais 
alterados, enquanto que outros, com 
números inferior, na análise senso-
rial, eram desclassificados. 

Segundo Jay (2005) e Forsythe 
(2002), contagens acima de 106 
UFC/g, podem ser responsáveis pelo 
desencadeamento de doenças de ori-
gem alimentar. De acordo com os 
resultados obtidos, todas as amostras 
(100%) apresentaram níveis inferio-
res a 106 UFC/g. Os aeróbios mesófi-
los são considerados como índice de 
sanidade, e sua ausência indica que 
as condições de conservação foram 
adequadas (JAY, 2005).

Uma carga microbiana inicial pe-
quena, que pode não oferecer risco à 
saúde do consumidor, pode tornar-se 
grande se a temperatura e o tempo 
forem favoráveis, e assim o alimen-
to passa a ser um importante veículo 
de toxinfecção ao homem de acordo 
com Huss (2000). Mas, de acordo 
com os resultados obtidos, o que se 
pôde verificar neste trabalho, foi que 
o tempo mais elevado de exposição 
não teve relação com o crescimento 
das bactérias, pois o ponto B, em que o 
balcão era reabastecido com frequên-
cia, ou seja, as amostras não permane-
ciam expostas por muito tempo, foi o 
local que apresentou os maiores valo-
res, tanto para coliformes totais como 
para bactérias aeróbias mesófilas.



102

ARTIGO

CONCLUSÃO 

A análise dos resultados deste es-
tudo indica que o processo de produ-
ção de sushis e sashimis dos três es-
tabelecimentos comercias estudados, 
não apresentaram falhas de higiene, 
pois de acordo com os critérios esta-
belecidos pela RDC nº12 (BRASIL 
2001) da Agência Nacional de Vigi-
lância Sanitária, para pratos prontos 
para o consumo à base de pescados 
crus, bem como também à base de 
cereais, todas as amostras analisa-
das neste trabalho foram considera-
das em “condições sanitárias satis-
fatórias”. Considerando-se o limite 
máximo para coliformes termoto-
lerantes, todos os estabelecimentos 
apresentaram-se em conformidade 
com os limites estabelecidos pela le-
gislação vigente. 

Embora a legislação brasileira não 
estabeleça um limite para as conta-
gens de micro-organismos aeróbios 
mesófilos e Número Mais Provável 
(NMP) de Coliformes Totais (CT) 
em sushis e sashimis, os valores 
obtidos em todas as amostras ava-
liadas dos três estabelecimentos, 
encontraram-se em consonância com 
os limites encontrados na literatura, 
permitindo concluir que as mesmas 
estavam em condições satisfatórias 
para o consumo. No entanto, não se 
pode concluir que não houve risco de 
contaminação do produto final, pois 
nessas amostras pode ter havido a 
existência, significativa ou não, de 
outros micro-organismos patogêni-
cos que não foram analisados neste 
estudo.
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RESUMO

O peixe é uma das principais fon-
tes de proteína do ser humano, além 
de ser um dos alimentos mais susce-
tíveis à deterioração. O objetivo des-
te trabalho foi avaliar a ocorrência de 
bactérias patogênicas e indicadoras 
de qualidade isoladas de Pescada 
Branca comercializada na Feira do 
Pescado, no bairro do Perpétuo So-
corro, Macapá-AP. Foram avaliadas 
20 amostras de peixe exposto para 
a comercialização sendo realizadas 
contagens de coliformes termoto-
lerantes, Staphylococcus coagulase 
positiva e pesquisa de Salmonella 
sp., todas os micro-organismos fo-
ram isolados e identificados. Todas 
as amostras foram positivas para 
coliformes termotolerantes com con-
tagem >1,1x103 NMP/g, metade das 
amostras foram positivas e estavam 
fora do padrão exigido pela legisla-
ção para Staphylococcus coagulase 
positiva com variação entre 1x103 a 

4,1x104 UFC/g, e 50% das amostras 
foram positivas para Salmonella sp. 
Apesar de não ser possível observar 
características macroscópicas que 
demonstram níveis de deterioração 
elevada do peixe comercializado, 
o pescado analisado de acordo com 
os resultados microbiológicos estava 
inapropriado para o consumo, estan-
do em desacordo com o recomenda-
do pela ANVISA.

Palavras-chave: Controle de 

qualidade. Microbiologia. Peixes. 

ABSTRACT

The fish is one of the main protein 

sources of the human being, besides 

being one of foods most susceptible 

to deterioration. The aim of this 

study was to evaluate the occurrence 

of pathogenic and indicator bacte-

ria isolated from Pescada Branca 

marketed at the fair of fish, in the 

neighborhood of Perpétuo Socorro, 

Macapá-AP. Were evaluated 20 sam-

ples of fish exposed to the marketing 

being performed counts of thermo-

tolerant coliforms, coagulase-posi-

tive Staphylococcus and Salmonella 

sp., all the micro-organisms were 

isolated and identified. All samples 

were positive for thermotolerant co-

liforms count with >1.1x103 MPN/g, 

half of the samples were positive and 

were outside the standard required 

by legislation for coagulase-positive 

Staphylococcus with variation be-

tween 1x103 to 4.1x104 CFU/g, and 

50% of the samples were positive for 

Salmonella sp. Although it may not 

be possible to observe macroscopic 

characteristics that demonstrate lev-

els of high deterioration of fish mar-

keted, the fish analyzed according to 

the microbiological results was in-

appropriate for the consumption and 

are in disagreement with the recom-

mended by ANVISA.

Keywords: Quality control. 

Microbiology. Fish.
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INTRODUÇÃO

O consumo de peixe, por se 
tratar de um hábito ali-
mentar em expansão no 
Brasil, vem sendo acom-

panhado por uma crescente preocu-
pação sanitária, especialmente no 
que diz respeito às condições micro-
biológicas da água, dos manipulado-
res e, consequentemente, do produto 
em si (LOBO, 2009).

Na Portaria da Secretaria de Vi-
gilância em Saúde do Ministério da 
Saúde nº 326 (BRASIL, 1997) reco-
menda-se que as pessoas que mantêm 
contato com alimentos submetam-se 
a exames médicos e laboratoriais 
frequentemente, e que usem luvas 
obedecendo às perfeitas condições 
de higiene e limpeza. Além disso, 
seria interessante que todo estabele-
cimento que comercializem alimen-
tos, em especial pescados, tivessem 
implementado um programa de Boas 
Práticas de Manipulação. Segundo 
Carvalho e Serafino (1996), as mãos 
servem como instrumento de traba-
lho, podendo os manipuladores de 
alimentos atuar perpetuando a cadeia 
epidemiológica da intoxicação ali-
mentar, por meio do contato direto 
com o peixe.

MATERIAL E MÉTODOS

O peixe foi adquirido da feira do 
Pescado, atualmente localizada no 
bairro Perpetuo Socorro (zona Nor-
te) de Macapá - AP, que possui 66 
boxes de comercialização de peixes. 
A comercialização de pescado fresco 
e eviscerado é predominante, sendo 
encontrado também pescado fileta-
do. A feira funciona todos os dias 
da semana, principalmente no pe-
ríodo da manhã, quando o fluxo de 
frequentadores é maior aos finais de 
semana.

As amostras de peixe comercia-
lizado na forma refrigerada foram 
transportadas para o Laboratório 

Central de Saúde Pública (LACEN-
-AP) e mantidas sob refrigeração 
desde a coleta até o momento da aná-
lise. A ISO 7218 (2007) recomenda 
transporte entre 1 e 8ºC, estocagem 
a 3±2ºC e intervalo máximo de 24h 
entre a coleta e a análise já que se 
trata de amostra altamente perecível. 
O transporte foi feito em caixas de 
isopor com gelo reutilizável em gel, 
para evitar o acúmulo de líquido nas 
caixas. 

Para as determinações microbio-
lógicas procedeu-se a coleta assépti-
ca de 20g da musculatura que foram 
homogeneizadas em 180mL de água 
peptonada 0,1% esterilizada (HI-
MEDIA, RM001), com o auxílio do 
homogeneizador (Stomacher). Pos-
teriormente, procedeu-se a diluição 
seriada de 1mL das amostras em 9 
mL de água peptonada estéril 0,1% 
seguida de semeadura em placas ou 
tubos para as contagens microbioló-
gicas, que foram realizadas em dupli-
cata.

Para análise presuntiva de coli-
formes termotolerantes foram sele-
cionadas três diluições adequadas da 
amostra e inoculadas em uma série 
de três tubos de Caldo Lauril Sulfato 
Triptose – LTS por diluição, adicio-
nando 1mL da diluição por tubo com 
10mL de LST. Os tubos foram incu-
bados a 37±1ºC/24±2h e observado 
se havia crescimento. Em caso posi-
tivo, foi transferida uma alçada bem 
carregada de cada cultura para tubos 
de Caldo Escherichia coli – EC, sen-
do incubados por 24±2h em banho-
-maria (permaneceram mergulhados 
na água até uma altura superior à 
superfície do meio de cultura) e foi 
observado se houve crescimento com 
produção de gás. Para a contagem 
presuntiva de E. coli, foi anotado o 
número de tubos de Caldo EC e com-
parado com tabela de Número Mais 
Provável/g.

Para Staphylococcus coagulase 
positiva foi utilizada a diluição 10-3 
apenas, onde foi inoculado 0,1mL 

distribuindo na superfície de placas 
de Ágar Baird-Parker – BP. O inó-
culo foi espalhado com uma alça de 
Drigalski, até que todo o excesso de 
líquido fosse absorvido; após sua se-
cagem foram incubadas, investidas, 
a 35-37ºC/45-48h. Após este período 
foram selecionadas para a contagem 
as placas com 20 a 200 colônias, e 
contadas somente as colônias típicas 
de Staphylococcus, Para confirma-
ção das colônias típicas, foram se-
lecionadas no mínimo três colônias 
para o teste de coagulase, catalase e 
coloração de Gram e, havendo me-
nos do que três, foram tomadas to-
das. Foi calculado o número UFC/g 
em função do número de colônias 
típicas contadas, diluição inoculada 
e percentagem de colônias confirma-
das.

A pesquisa de Salmonella sp. foi 
realizada utilizando os caldos de en-
riquecimento Caldo Rappaport-Vas-
silidis Soja e Tetrationato-Novo-
biocina de Mueller Kauffmann e os 
ágares seletivos Salmonella Shigella 
- SS e Xilose Lisina Desoxicolato - 
XLD. A confirmação foi realizada 
com a transferência para Ágar Três 
Açucares e Ferro (TSI) com picada 
em profundidade e realizado movi-
mentos de estrias na superfície, sen-
do incubado em estufa a 35ºC±0,5ºC, 
durante 18 a 24 horas. Após este pe-
ríodo foi passado por série bioquími-
ca (Teste de fermentação da glicose, 
fermentação da sacarose, fermentação 
da lactose, teste indol, malonato, ci-
trato, uréase e descarboxilação da lisi-
na em caldo). Das amostras que apre-
sentaram características bioquímicas 
compatíveis com o gênero Salmonella 
sp. foram semeadas em ágar nutriente 
inclinado a partir do TSI e incubadas 
a 35ºC±2ºC por 18 a 24h, adicionado 
1,5mL de salina 0,85% à cultura de 
ágar nutriente para suspender o cres-
cimento. A suspensão homogênea (de 
2 a 3 na escala de McFarland), que 
não apresentou auto-aglutinação, foi 
submetida à sorologia polivalente.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

A incubação confirmatória em 
Caldo EC foi positiva para todas as 
amostras em triplicata, apresentando 
tubos com turvação e produção de gás, 
determinando, dessa forma, número 
elevado de coliformes termotolerantes, 
números >1,1x103 NMP/g em todas as 
amostras.

Os coliformes termotolerantes 
restringem-se aos membros capazes de 
fermentar lactose com produção de gás 
em 24-48 h a 44,5-45,5°C (SILVA; 
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 1997). 
Este grupo é representado principal-
mente pela Escherichia coli e, também 
por algumas bactérias dos gêneros Kle-

bsiella, Enterobacter e Citrobacter. 
Pelo fato da Escherichia coli ser uma 
espécie predominante na microbiota 
anaeróbica facultativa do trato intesti-
nal de humanos e animais de sangue 
quente (DRASAR; HILL, 1974), ela 
é associada à contaminação de origem 
fecal.

Apesar da legislação brasileira 
não estabelecer um padrão específico 
para contagem de Coliformes termo-
tolerantes no pescado in natura, estes 
podem ser considerados como micro-
-organismos indicadores de qualidade, 
devido sua presença estar associada 
comumente com bactérias patogêni-
cas (RALL; CARDOSO; XAVIER, 
2008), dessa forma, sendo considerado 
como risco à saúde dos consumidores. 
Porém a International Commission 
on Microbiological Specifications for 
Foods – ICMSF (1986), determina que 
a quantidade máxima de coliformes 
termotolerantes em pescado in natura 
é de 103NMP/g.

Diversos trabalhos corroboram o 

achado de coliformes termotolerantes 
em pescado, porém, não em números 
tão elevados. Rall, Cardoso e Xavier 
(2008), enumerando coliformes ter-
motolerantes em pescados frescos e 
congelados comercializados em super-
mercados e peixarias do município de 
Botucatu - SP, demonstraram que sua 
presença ocorreu em 21,2% das amos-
tras de peixe fresco analisadas, apre-
sentando variações de <3 a 93 NMP/g 
e em 4 % nas amostras congeladas em 
contrações que variaram de <3 a >2,4 
x 103 NMP/g.

Almeida Filho et al. (2002) desta-
caram em 3,3% das amostras prove-
nientes de supermercados e feira livre, 
no município de Cuiabá - MT, a pre-
sença do referido micro-organismo, 
cujo resultado foi de 1,1x103 NMP/g. 
Agnese et al. (2001), no município 
de Seropédica – RJ, encontraram re-
sultado para o NMP de Coliformes 
termotolerantes variando de <3 a 21/g 
de alimento. Em estudo realizado em 
Teresina - PI, Muratori et al. (2004) 
constataram que 41,1% das amostras 
de peixe comercializados na região, 
estavam impróprias para o consumo, 
em virtude do isolamento de colônias 
de Escherichia coli.

A análise dos resultados obtidos 
neste estudo indica a existência de 
falhas graves de higiene durante o 
tratamento dado ao pescado, fato evi-
denciado pelas condições inadequadas 
de manuseio, armazenamento e expo-
sição do produto, já mencionadas, oca-
sionando contaminação do alimento 
por bactérias de origem fecal.

Em relação ao Staphylococcus co-
agulase positiva, das 20 amostras ana-
lisadas, a sua presença foi confirmada 
em 80% dos casos, com o crescimen-

to de colônias típicas em Ágar BP. A 
variação de densidade ocorreu entre 
1,0x103 UFC/g e 4,1x104 UFC/g.

Na RDC nº12 (BRASIL, 2001) 
fica claro que para pescado, ovas de 
peixes, crustáceos e moluscos cefaló-
podes in natura, resfriados ou congela-
dos não consumidos crus, a tolerância 
para amostra representativa é de 103 

UFC/g, resultados analíticos acima dos 
limites estabelecidos para amostra são 
considerados em condições sanitárias 
insatisfatórias.

Conforme a tabela 1, em 50% dos 
casos detectou-se densidades supe-
riores a 103 UFC/g, limite legal esta-
belecido na legislação de referência 
adotada. Neste contexto, tais amostras 
foram consideradas como inadequadas 
ao consumo humano, já que o Sta-

phylococcus é um indicador das condi-
ções de higiene e sanitização, quando 
presente em alimento pode indicar que 
durante o processamento e estocagem 
tenha ocorrido algum tipo de falha de 
manipulação e/ou estocagem inade-
quada e/ou contaminação cruzada (SI-
MON; SANJEEV, 2007).

A detecção deste micro-organis-
mo em 80% das amostras é superior 
ao percentual de 35% encontrado por 
Atyah et al. (2010), em estudo desen-
volvido na Malásia. Boari et al. (2008), 
em análise da cadeia produtiva de filés 
de tilápia na cidade de Lavras - MG, 
apontaram a presença de Staphylococ-

cus aureus em 30% das amostras ana-
lisadas.

Staphylococcus em altas densida-
des em alimentos constituem risco à 
saúde humana, por causa do seu poten-
cial toxigênico. As toxinas estafilocó-
cicas são higroscópicas solubilizando-
-se com facilidade em água e soluções 

Tabela 1 - Classificação das amostras de peixe analisadas, perante os limites estabelecidos pela ANVISA para a presença de Staphylococcus 
coagulase positivos em pescado in natura proveniente da feira do Pescado.

Total de amostras 

analisadas

Atendem ao padrão Não atendem ao padrão Total de amostras contaminadas por 

Staphylococcus
Amostra % Amostra % Amostra %

20 10 50 10 50 16 80



111

Higiene Alimentar - Vol.29 - nº 246/247 - Julho/Agosto de 2015

salinas, permitindo uma rápida difusão 
no alimento contaminado. Tais toxi-
nas são termorresistentes e quimior-
resistentes, não sendo afetadas pelo 
cozimento do alimento, nem pela ex-
posição posterior às enzimas digesti-
vas presentes no trato gastrintestinal 
humano. Adicionalmente, são capazes 
de provocar intoxicação em humanos, 
mesmo quando presentes em con-
centrações da ordem de 0,015μg/kg 
(FRANCO; LANDGRAF, 2004).

Este micro-organismo não tem 
como habitat natural o pescado e não 
é considerado como bom competidor 
frente a outras bactérias, apesar dis-
so, foram encontrados em densidades 
acima da permitida em lei. A prová-
vel fonte de contaminação do pescado 
por este micro-organismo permeia na 
manipulação do produto; como já foi 
descrito anteriormente, todos os feiran-
tes manipulavam alimento e dinheiro 
concomitantemente, sem a adequada 
higienização, contrariando as orienta-
ções pertinentes. É fato conhecido que 
Staphylococcus aureus, dentre outros 
micro-organismos, pode ser veicu-
lado através de cédulas de dinheiro 
(SOUZA et al., 2006).  Aliado a isso, 
o S. aureus é um micro-organismos 
comumente encontrado na superfície 
da pele, fazendo parte da microbiota 
residente, o que pode ter contribuído, 
de forma significativa, para a presença 
do micro-organismo alvo nas amos-
tras. Este fato pode ser confirmado no 
trabalho de Muratori et al. (2004), que 
desenvolveram estudo voltado à de-
tecção de S. aureus e Escherichia coli 
nas mãos de manipuladores, em quatro 
estações de piscicultura no Piauí, rela-
tando a detecção de S. aureus em até 
93,8% dos casos.

Outro ponto chave é a questão da 
higienização de superfícies serem rea-
lizadas com uso de panos de limpeza 
confeccionados em algodão, lavados e 
secos nas próprias áreas de comercia-
lização. Estes panos são reconhecidos 
como fontes de contaminação cruzada, 
embora sejam amplamente utilizados 

em serviços alimentares. Bartz (2008) 
detectou neste tipo de material, popu-
lações de Staphylococcus aureus, até 
2,8x106 UFC/cm2. Em experimento 
de dispersão bacteriana, ele também 
determinou que panos de limpeza ex-
perimentalmente contaminados com 
cargas microbianas correspondentes a 
104 UFC/cm2, podem transferir aproxi-
madamente 102 UFC/cm2 de bactérias 
para superfícies de aço inox.

Das 20 amostras testadas, foram 
também isoladas colônias com ca-
racterísticas típicas (em SS, colônias 
transparentes com fundo negro; em 
XLD, colônia rosa com fundo negro) 
do gênero Salmonella sp. em 100% 
das amostras analisadas. Após o iso-
lamento, colônias típicas ainda foram 
inoculadas em Ágar Tríplice Açúcar 
Ferro (TSI). Para Salmonella sp., a 
evidência presuntiva é obtida através 
da base amarelada (ácido) com incli-
nação sem alteração ou coloração ver-
melha (alcalina) e produção de sulfeto 
de hidrogênio (H2S) – indicação em 
negro, presuntivo de S. typhy, ou, base 
amarela (ácido) com formação de gás 
com inclinação sem alteração ou colo-
ração vermelha (alcalina) e produção 
de sulfeto de hidrogênio (H2S) – in-
dicação em negro, para S. enteritidis e 
S. typhimurium, e base amarela (ácido) 
com formação de gás com inclinação 
sem alteração ou coloração vermelha 
(alcalina) e sem produção de sulfeto de 
hidrogênio (H2S) para S. paratyphi. 

Após provas bioquímicas foram 
selecionadas 10 amostras com colô-
nias que apresentaram características 
típicas de Salmonella que foram sub-
metidas à sorotipagem polivalente por 
soroaglutinação em lâmina, sendo po-
sitivo nas 10 amostras.

Segundo a Resolução da Direto-
ria Colegiada (RDC) nº12 (BRASIL, 
2001), Salmonella deve estar ausente 
em 25g de pescado in natura, resfria-
do ou congelado, diferentemente dos 
resultados encontrados. Mesmo sem 
a quantificação da população deste 
micro-organismo a simples presença 

dele torna o alimento inadequado ao 
consumo humano.

Este resultado foi maior que os 
6,9% obtidos por Heinitz et al. (2000), 
em amostras de pescado, crustáceos e 
outras criaturas aquáticas que foram 
importados ou produzidas no Estados 
Unidos e que os 13,6% apresentados 
por Kumar et al. (2003), em amostras 
de peixe, camarão e mariscos coleta-
dos em Mangalore, Índia. Lima e Reis 
(2002) analisaram 20 amostras de pacu 
(Piaractus mesopotamicus) de diver-
sas origens em Cuiabá, MT e isolaram 
Salmonella sp. em 37% dos peixes 
analisados.

Segundo Nunes (2006), a contami-
nação por Salmonella spp. ocorre de 
forma cruzada entre a matéria-prima 
animal crua, através das mãos dos ma-
nipuladores, importantes veiculadores 
de micro-organismos quando não hi-
gienizadas adequadamente.

Barreto et al. (2012) destacam que 
o peixe e seus derivados exigem cui-
dados especiais no seu processamento 
para venda e comercialização, visto 
que se trata de um produto altamen-
te perecível e suscetível à prolifera-
ção microbiana. Contudo, durante os 
procedimentos de coleta foi possível 
verificar a ausência das condições re-
queridas para a obtenção de um produ-
to microbiologicamente adequado ao 
consumo humano. Sob tais parâmetros 
deficientes, torna-se favorecida a pre-
sença e proliferação de microbiota de-
teriorante e/ou patogênica.

CONCLUSÃO

A partir dos resultados, foi pos-
sível concluir que, apesar de não ser 
possível observar características ma-
croscópicas que demonstram níveis 
de deterioração elevada do peixe co-
mercializado, o pescado analisado, 
de acordo com os resultados micro-
biológicos, estava inapropriado para 
o consumo, estando em desacordo 
com o recomendado pela ANVISA.

Sugere-se que as autoridades sa-
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nitárias dos governos estadual e fede-
ral editem normas que regulamentem 
as medidas de segurança higienicossa-
nitárias para os estabelecimentos que 
comercializam alimentos em feiras li-
vres, visto que a saúde do consumidor 
é colocada em risco. Somente assim, 
será possível instituir a fiscalização 
regular e de forma adequada à realida-
de desses fornecedores de alimentos. 
Além disso, devem-se promover pro-
gramas de capacitação e reciclagem 
para os manipuladores de alimentos, 
uma vez que eles se encontram caren-
tes de informações básicas de higiene.
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RESUMO

O presente trabalho teve como ob-
jetivo verificar as principais lesões 
que ocorrem em órgãos e carcaças 
de bovinos oriundos de frigoríficos 
localizados no Distrito Federal e 
no estado de Goiás. A pesquisa foi 
realizada a partir do acompanha-
mento das atividades da Inspeção 
Federal do Serviço de inspeção do 
Ministério da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento (MAPA) e do Dis-
trito federal, Diretoria de Inspeção 
de Produtos de Origem Vegetal e 
Animal (DIPOVA), durante o perío-
do de março a maio de 2012, junto 
às linhas de inspeções, totalizando 
4012 carcaças de animais abatidos, 
sendo 3419 no estado do Goiás e 593 
animais no Distrito Federal. Foram 
condenados 1411 órgãos na inspeção 
post mortem, e as principais lesões 
observadas nos mesmos, do total de 
4012 animais abatidos, foram renais, 
devido à nefrite com 160 (11,34%), 

pulmonares devido a enfisema com 
114 (8,08%) e aspiração de sangue 
com 97 (6,87%) e de fígado devido 
a telangiectasia com 51 (3,61%). 
Não houve nenhuma condenação to-
tal ou parcial de carcaça no período 
analisado. Os resultados observados 
sugerem que as principais causas de 
condenação do pulmão e fígado são 
devido a falhas na tecnologia de aba-
te, atentando assim para necessidade 
de treinamento dos funcionários da 
indústria e também a possíveis falhas 
no manejo no caso das condenações 
devido à nefrite e outras detectadas 
nesse estudo.

Palavras-chave: Condenação. 

Carne. Abatedouro.

ABSTRACT

The aim of this work was to verify 

the lesions that occur in organs and 

carcasses of cattle from slaughter-

houses localized in Federal District 

and Goiás. This study was performed 

by monitoring the activities of the Fed-

eral Inspection Service of the Ministry 

of Agriculture, Livestock and Supply 

(MAPA), of the District Board of In-

spection Products of Plant and Animal 

Origin from Federal District area (DI-

POVA), and along the lines of inspec-

tions of four different cattle slaugh-

terhouses. Three slaughterhouses are 

located in the state of Goiás and the 

other one in the Federal District. All 

activities of this study were done be-

tween March and May 2012. Were 

analysed a total of 4012 carcasses 

of slaughtered animals. From these, 

3,419 carcasses were from the state of 

Goiás and 593 from the Federal Dis-

trict area. It was condemned a total of 

1411 organs in the post mortem inspec-

tion procedures, 3419 from the Goiás 

slaughterhouses and 593 from DF. 

The major lesions observed in organs 

of all the 4012 animals slaughtered, 

were nephritis with 160 (11,34%), in 

the lung was emphysema with 114 

(8,08%) and blood aspiration with 
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97 (6,87%) and in the liver condem-

nation was due telangiectasia with 

51 (3,61%). No carcass was con-

demned. The results indicate that the 

major cause of lung and liver con-

demnation were caused by failure in 

the slaughter technology. In the case 

of contamination and blood aspira-

tions, is important paying attention 

to an improvement in training of the 

employees of the slaughterhouse, 

and also possible failures in the cat-

tle ranching management due to the 

presence of the lesions detected.

Keyswords: Condemnation. Meat. 

Slaughterhouse.

INTRODUÇÃO

S egundo a Associação Bra-
sileira das Indústrias Ex-
portadoras de Carnes, o 
Brasil tem o maior rebanho 

comercial do mundo, 221 milhões 
de cabeças, sendo o maior exporta-
dor mundial de carne bovina. No ano 
de 2012 o Brasil abateu em torno de 
23.421.220 bovinos, sendo o Mato 
Grosso responsável pela maior parte 
(4.962.601) (ABIEC, 2012).

O aumento da concentração de 

bovinos por propriedade, a introdução 
de material genético proveniente de 
outros países e a alteração do manejo 
reprodutivo e sanitário facilitaram a 
disseminação de diversos micro-or-
ganismos patogênicos de grande im-
portância sanitária e econômica para 
a bovinocultura (LOPES et al., 2008), 
justificando assim a importância do 
serviço de inspeção veterinária. 

A inspeção sanitária de carnes, re-
alizada em frigoríficos desempenha 
atividades preventivas para a saú-
de pública, pois retira do mercado 
consumidor carnes impróprias para 
o consumo (SANTOS, 1993). Este 
serviço é realizado por profissionais 
que, permanentemente, realizam a 
inspeção junto aos frigoríficos dos 
animais destinados ao abate (RO-
DRIGUES, 1993). Considerando 
a importância da higiene alimentar 
no que se refere à ingestão de carne 
bovina sem riscos à saúde humana, 
ainda há poucas informações sobre 
as lesões encontradas em frigoríficos 
que poderiam levar à condenação no 
estado de Goiás e no Distrito Federal. 
O presente trabalho teve por objetivo 
acompanhar o abate de bovinos sob 
inspeção, nesta região e documentar 
as principais lesões observadas em 

carcaças e órgãos.

MATERIAL E MÉTODOS

A pesquisa foi realizada a partir do 
acompanhamento das atividades do 
serviço de Inspeção Federal (MAPA) 
e do Departamento de Inspeção Dis-
trital do Distrito Federal (DIPOVA) 
junto às linhas de inspeção em qua-
tro diferentes frigoríficos de bovinos, 
durante o período de março a maio 
de 2012, onde três frigoríficos loca-
lizavam-se no Estado de Goiás e um 
no Distrito Federal. Os frigoríficos 
foram visitados com uma frequên-
cia de duas a três vezes por semana. 
Um total de 4012 de bovinos foram 
observados, entre machos e fêmeas, 
sendo 3419 animais abatidos no Es-
tado do Goiás e 593 no Distrito Fede-
ral. Em cada animal foram inspecio-
nados cabeça, língua, cauda, fígado, 
rim, pulmão e coração.

Foi realizado um estudo obser-
vacional como proposto por Pe-
reira (1995). Os animais foram 
encaminhados ao abate sanitário 
e inspecionados de acordo com o 
Regulamento de Inspeção Industrial 
e Sanitária de Produtos de Origem 
Animal (BRASIL, 1997). As lesões 

Figura 1 - Porcentagem das causas das lesões observadas nos 470 rins que foram condenados na região do Distrito Federal e Goiás.
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Figura 2 - Porcentagem das causas das lesões observadas nos 372 pulmões que foram condenados na região do Distrito Federal e Goiás.

Figura 3 - Porcentagem das causas das lesões observadas nos 146 fígados que foram condenados na região do Distrito Federal e Goiás.



116

PESQUISA

foram observadas junto aos auxilia-
res de inspeção e anotadas em pla-
nilhas as quais foram separadas por 
região, Distrito Federal e Goiás, e os 
principais locais na carcaça em que 
se encontravam as lesões. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

De 4012 animais abatidos obser-
vados foram condenados um total de 
1411 órgãos, sendo 394 no Distrito 
Federal e 1017 no Goiás. Os principais 
órgãos e peças da carcaça condenados 
observados nas duas regiões foram o 
rim, responsável por 470 (33,31%) das 
condenações, seguido pelo pulmão, 
com 372 (26,36%); cabeça com 204 
(14,46%); fígado com 146 (10,35%); 
coração com 57 (4,04%); língua com 
127 (9%) e cauda com 35 (2,48%) das 
condenações. Silva, (2009) nota que o 
rim foi o principal órgão condenado, 
com 44,96% do total de órgãos con-
denados junto ao Serviço de Inspeção 
do Estado do Pará, no município de 
Marabá em 2009, seguido pelo pul-
mão com 37,62%. Entretanto, Mellau 
et al. (2010), em frigoríficos na região 
de Arusha, ao norte da Tanzania, de-
monstraram uma maior ocorrência de 
condenação em fígados, com 16,3%, 
frequência maior do que a observada 
neste estudo.

As principais causas de condena-
ções do rim foram nefrite com 160 
(11,34%), isquemia com 98 (6,95%), 
congestão venosa com 95 (6,73%), 
cisto urinário com 76 (5,39%), urone-
frose com 28 (1,98%) e por contami-
nação com 13 (0,98%) (figura 1). Em 
relação a estes achados, Silva (2009) 
verificou em seus estudos que a pri-
meira causa de condenação do rim foi 
o cisto urinário com 71,46% e Mendes 
& Pilati (2007), em rins de bovinos no 
estado de Santa Catarina no período 
de 2007, também verificaram o mes-
mo achado com 35,04% de condena-
ção. Essa lesão está relacionada, de 
acordo com estudos feitos por Dumm 
(2006), com a não eliminação da urina 

causada pela não conexão de néfrons 
aos túbulos coletores, levando à dilata-
ção e formação desses cistos. Salgado 
et al. (2004) sugerem que esse tipo de 
lesão nos rins pode ser devido a um 
alto índice de processos infecciosos 
presentes nos rebanhos. Nos pulmões 
as lesões mais encontradas foram en-
fisema com 114 (8,08%), seguido de 
aspiração de sangue com 97 (6,87%), 
aspiração de conteúdo ruminal com 
67 (4,75%), contaminação com 55 
(3,90%), congestão com 34 (2,41%) 
e bronquite com 5 (0,35%) das con-
denações (figura 2). O enfisema pul-
monar também foi a principal causa 
de condenação em estudos realizados 
por Mello et al. (2005), em bovinos 
oriundos de frigoríficos do estado do 
Rio de Janeiro no período de 2005, 
com 60,5% e Salgado et al. (2004), 
em bovinos oriundos de frigoríficos 
no estado de São Paulo no período de 
2004, onde a frequência foi 78,96%. 
Nos pulmões as lesões mais encontra-
das foram enfisema com 114 (8,08%), 
seguido de aspiração de sangue com 
97 (6,87%), aspiração de conteúdo ru-
minal com 67 (4,75%), contaminação 
com 55 (3,90%), congestão com 34 
(2,41%) e bronquite com 5 (0,35%) 
das condenações (figura 2). O enfise-
ma pulmonar também foi a principal 
causa de condenação em estudos re-
alizados por Mello et al. (2005), em 
bovinos oriundos de frigoríficos do 
estado do Rio de Janeiro no período 
de 2005, com 60,5% e Salgado et al. 
(2004), em bovinos oriundos de frig-
oríficos no estado de São Paulo no 
período de 2004, onde a frequência 
foi 78,96%.

No fígado as lesões que mais ocor-
reram foram teleangiectasia com 51 
(3,61%), abscesso com 30 (2,13%), 
contaminação com 26 (1,84%), con-
gestão com 12 (0,85%), perihepati-
te com 9 (0,64%), hidatidose com 7 
(0,50%), esteatose com 6 (0,43%) e 
cirrose com 5 (0,35%) das condena-
ções (figura 3). 

Estes resultados corroboram com 

os achados de Salgado et al. (2004), 
que afirmam que as condenações 
representam uma perda econômica 
substancial, pois o fígado é um órgão 
de alto valor comercial sendo muito 
apreciado pelo consumidor.

Estudos feitos por Mendes & Pila-
ti (2007), encontraram também como 
principais causas de condenação des-
se órgão a teleangiectasia com uma 
frequência de 32,30%. A ocorrência 
de abscessos de 2,13% foi abaixo do 
encontrado por O'sullivan (1999), 
32,6%, em estudos feitos na Irlan-
da em 1999 e por Mendes & Pilati 
(2007), em estudos feitos no estado de 
Santa Catarina em 2007, onde o valor 
verificado foi de 18,0%.

Dentre os 14,24% de cabeças con-
denadas ou que tiveram um aprovei-
tamento condicional, a contaminação 
por conteúdo ruminal foi a principal 
razão com 189 (13,39%), seguida 
pela presença de cisticercose com 12 
(0,85%), destas 7 (58,33%) na for-
ma calcificada e 5 (41,67%) na for-
ma viva. Neste último caso, tanto as 
carcaças como as cabeças foram sub-
metidas ao tratamento pelo frio (tem-
peratura -15ºC) durante um período 
de 10 dias. De acordo com a OMS 
(1979), a temperatura de -10°C já se-
ria suficiente para eliminar essa forma 
de cisto.

Nos 12 (100%) casos de cisticer-
cose encontrados, os cistos estavam 
localizados no músculo Masseter. Em 
estudos realizados por Santos et al. 
(2003), sobre a prevalência da cisticer-
cose bovina em frigoríficos no Distri-
to Federal, diagnosticou-se a presença 
de cisticercose em bovinos em frequ-
ência um pouco abaixo da encontrada 
neste estudo, de 0,75%, onde 37,15% 
apresentaram cisticercos calcificados 
e 62,85% apresentaram cisticercos vi-
vos. Já em estudo realizado por Souza 
et al. (2007), em bovinos oriundos do 
estado do Paraná, encontrou-se uma 
prevalência maior, com 3,83%. Essa 
enfermidade causaria aos frigorífi-
cos prejuízos devido o sequestro de 
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carcaças positivas para cisticercose e 
seu posterior destino condicional ao 
tratamento térmico por calor, frio e 
a salga; ao aumento dos custos com 
mão-de-obra dos manipuladores e 
eletricidade (SOUZA et al., 2007). 

A Organização Mundial de Saúde 
- OMS, (1979) descreve que a libe-
ração da carcaça in natura é previs-
ta quando for encontrado um único 
cisto calcificado, após a sua excisão. 
Nos casos de infecção moderada ou 
localizada, as carcaças e órgãos afe-
tados podem ser aproveitados, após 
serem submetidos a um dos seguin-
tes tratamentos: pelo frio (-10° C por 
10-14 dias), pelo calor (à tempera-
tura mínima de 60°C por mais de 7 
dias) e pela salga (à temperatura de 
10°C por 21 dias).

Ocorreu a condenação de 35 
(2,48%) das caudas, conhecido co-
mercialmente no Brasil como rabada, 
e 127 (9,00%) de condenações de lín-
guas por contaminação de conteúdo 
ruminal. 

Os resultados observados neste tra-
balho ajudam a demonstrar os princi-
pais problemas em carcaças e vísceras 
de bovinos encontrados nos frigorífi-
cos avaliados no estado de Goiás e no 
Distrito Federal, mas outros estudos 
devem ser realizados para se verificar 
as principais causas de condenações 
desta região.

CONCLUSÃO

Após a análise dos resultados deste 
estudo, pode-se concluir que as prin-
cipais ocorrências que levaram a con-
denações nas linhas de inspeção ava-
liadas foram ocasionadas por nefrite, 
enfisema, aspiração de sangue e conta-
minações em geral, sendo estas últimas 
decorrentes de falhas na tecnologia de 
abate, atentando para a necessidade 
de uma melhoria no treinamento dos 
trabalhadores dos frigoríficos e uma 
maior atenção no processo de evisce-
ração para evitar os prejuízos econô-
micos. Os resultados sugerem ainda 

possíveis falhas no manejo de criação 
devido à presença de nefrites, enfise-
ma pulmonar, teleangiectasia e outras 
lesões observadas neste estudo.
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RESUMO

A salmonelose é uma zoonose de 
grande importância em razão de sua 
elevada endemicidade, alta morbida-
de e, acima de tudo pela dificuldade 
de seu controle. De acordo com o 
CDC (Centers for Disease Control 
and Prevention), 1/3 dos casos de 
doenças transmitidas por alimentos é 
devido a Salmonella sp.  Os veícu-
los mais frequentes de contaminação 
têm sido os ovos e a carne de aves 
e seus derivados. Sendo assim, devi-
do a importância da detecção desta 
bactéria neste alimento amplamente 
consumido pela população e visto ser 
possível diagnosticar a presença de 
Salmonella sp. por técnicas de fácil 
execução, objetivou-se neste traba-
lho o isolamento e a caracterização 
bioquímica e molecular de bactérias 
do gênero Salmonella sp. presentes 
em carcaças de frango comercializa-
das na cidade de São Gonçalo. Para 
tal, foram pesados assepticamente 
25g de carcaça de frango provenien-
te de oitenta amostras (adquiridas de 

empresa de grande porte no setor), 
homogeneizados em 225mL de meio 
APT, e incubados a 37°C por 24h. 
Após incubação, 0,1mL de cultura 
foi inoculado em meio SX2 por 24h 
e submetido a investigação com o sis-
tema de imunoensaio VIDAS (Bio-
Meurieux). Dez amostras (12,5%) 
demonstraram estar contaminadas 
com a bactéria Salmonella. As colô-
nias bacterianas provenientes destas 
amostras foram submetidas ao PCR 
com primers específicos para gêne-
ro (Salmonella), espécie (Salmonella 

enterica) e sorotipo (Salmonella en-

terica Typhimurium). Finalmente, as 
colônias de Salmonella tiveram seus 
perfis moleculares caracterizados pela 
técnica de ribotipagem e seus perfis 
de sensibilidade a antimicrobianos 
identificados. Os resultados demons-
tram que as dez amostras contamina-
das apresentavam a espécie Salmo-

nella enterica sorotipo Typhimurium. 
A caracterização molecular destes 
isolados demonstra que estes apre-
sentam um perfil semelhante entre si 
e distinto das cepas padrão. Quanto 

ao perfil de sensibilidade a antimicro-
bianos, todos os dez isolados demons-
traram resistência a, pelo menos, um 
antimicrobiano testado e sete isolados 
em doze, demonstraram resistência 
a, pelo menos, dois antimicrobianos. 
Todos demonstraram resistência ao 
ácido nalidixico. Concluindo, os re-
sultados obtidos foram considerados 
relevantes do ponto de vista de saúde 
pública, visto que se evidenciou a pre-
sença da bactéria em um alimento am-
plamente consumido pela população, 
além disso, cada isolado foi caracteri-
zado e ficou evidenciada uma relação 
genética próxima entre os mesmos.         

Palavras-chave: Salmonelose. 

Caracterização. Ribotipagem. 

Resistência.

ABSTRACT

Salmonellosis is a zoonosis of 

great importance due to its high en-

demicity, morbidity, and, above all, 

the difficulty of their control. Accord-

ing to the CDC (Center for Disease 
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Control), one third of cases of food 

borne illness are due to Salmonella sp 

(Center for Disease Control, 1993). 

The most common vehicles of con-

tamination have been eggs, poultry 

meat and its derivatives. Therefore, 

due to the importance of detection 

of this bacterium in food widely con-

sumed by the population and since it 

is possible to diagnose the presence 

of Salmonella sp. by techniques easy 

to perform, this study aimed to char-

acterize Salmonella strains isolated 

from chicken broilers commercial-

ized in São Gonçalo, Rio de Janeiro 

at molecular and biochemical level. 

In order to do this, 25 g of chicken 

broilers were aseptically weighed 

from eighty samples (purchased from 

a large company in the sector), ho-

mogenized in 225 ml of APT medium 

and incubated at 37 ° C for 24h. Af-

ter incubation, 0.1 ml culture was in-

oculated onto SX2 for 24 hours and 

subjected to investigation with VIDAS 

(immunoassay system-BioMeurieux). 

Ten samples (12.5%) were shown 

to be contaminated with Salmonella 

bacteria. The bacterial colonies from 

these samples were subjected to PCR 

with specific primers to genus (Sal-

monella), species (Salmonella enteri-

ca) and serotype (Salmonella enterica 

Typhimurium). Finally, the Salmo-

nella strains were characterized by 

molecular profiling techniques such 

as ribotyping, and their antimicrobial 

susceptibility profiles were identi-

fied. Our results demonstrate that ten 

samples contaminated by Salmonella 

bacteria belong to the species Salmo-

nella enterica serotype Typhimurium. 

Molecular characterization of these 

isolates shows that they have a pro-

file similar to each other and distinct 

from the standard strains. Regard-

ing the antibiotic sensitivity profiles, 

all isolates demonstrated resistance 

to at least one antibiotic and seven 

demonstrated resistance to two or 

more antibiotics. All isolates demon-

strated resistance to nalidixic acid. 

In conclusion, the results were con-

sidered relevant from the standpoint 

of public health, as an evidence of the 

presence of bacteria in a food widely 

consumed by the population, in addi-

tion, we demonstrated a close genetic 

relationship among them.

Keywords: Salmonellosis. 

Molecular characterization. 

Resistance. 

INTRODUÇÃO

O gênero Salmonella sp. 
pertence à família Entero-
bacteriaceae e compreen-
de as espécies enterica e 

bongori. A Salmonella enterica divi-
de-se em seis subespécies, sendo que 
os sorotipos mais freqüentes em aves 
e mamíferos pertencem a este grupo. 
Salmonelas consistem no principal 
agente infeccioso das salmoneloses, 
e estas permanecem como um desa-
fio para a saúde pública, resultando 
em aproximadamente 1,2 milhões 
de casos e 400 mortes anuais em 
2011, somente nos Estados Unidos 
(SCALLAN et al., 2011). A origem 
alimentar ainda é considerada a prin-
cipal via de infecção. As fontes ali-
mentares incluiriam ovos, aves, carne 
bovina e suína, produtos não pasteu-
rizados e vegetais crus (CDC, 2008a; 
CDC, 2008b; CDC, 2008c). Em geral, 
a manipulação inadequada durante o 
preparo de alimentos é um fator im-
portante de contaminação. 

O controle das salmoneloses tem, 
portanto, uma grande importância no 
que tange à saúde pública, entretanto é 
também de extrema importância para 
a balança comercial brasileira, vis-
to que o Brasil há alguns anos, é um 
dos líderes mundiais na exportação de 
carne de frango; em 2006, a produ-
ção avícola alcançou a vice-liderança 
no ranking de exportações do país 
(IBAÑEZ, 2007). O preço, junto com 
a qualidade do produto oferecido no 
mercado e a facilidade no seu preparo, 

contribuiu para o excepcional cresci-
mento do consumo de carne de frango 
(GIROTTO & MIELLE, 2004). 

Considerando o exposto, o presen-
te trabalho teve como objetivo o isola-
mento e a caracterização bioquímica 
e molecular de bactérias do gênero 
Salmonella sp. presentes em carcaças 
de frango comercializadas na cidade 
de São Gonçalo, identificando seus 
perfis moleculares e de sensibilidade 
a antimicrobianos.

MATERIAL E MÉTODOS

Isolamento de colônias de Salmo-
nella a partir de carcaça de frango 
- oitenta carcaças de frango foram 
adquiridas em três supermercados da 
cidade de São Gonçalo, RJ (todas de 
uma mesma empresa de grande por-
te, a qual foi denominada como em-
presa R, que atua como abatedouro 
e distribuidora de cortes de frango 
no estado do Rio de Janeiro). Pesou-
-se assepticamente 25g de carne de 
frango de cada carcaça e as amostras 
foram homogeneizadas em 225mL de 
APT (Água Peptonada Tamponada) 
e incubadas a 37°C por 24h. Após 
incubação, 0,1mL de cultura foi ino-
culado em meio SX2 e a cultura foi 
novamente incubada a 42°/24h. Em 
seguida, utilizou-se o sistema VIDAS 
(BioMeurieux), um sistema de imu-
noensaio, para a confirmação da pre-
sença ou ausência de Salmonella nas 
amostras.  

PCR gênero, espécie e sorotipo 
específico, PCR-ribotipagem - para 
o gênero Salmonella, visou-se à am-
plificação de um fragmento de 204 
pares de bases do gene ompC, res-
ponsável pela produção de proteína 
C envolvida na invasão de células 
epiteliais (utilizando os oligonucleo-
tídeos OMPCF e OMPCR) (ALVA-
REZ, 2004). As condições de reação 
foram as seguintes: 10 pmol de cada 
primer, 2 U de enzima, 2 mmol de 
dNTPs, 3 mmol de MgCl2, 5 ng de 
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DNA, 1 x tampão e água (qsp) em 
um volume final de 25 μl. As reações 
foram realizadas nas seguintes con-
dições de ciclagem: 29 ciclos à 94oC 
por 15 segundos, 55oC por 4 minutos 
e 72oC por 1 minuto. Para a espécie 
Salmonella enterica o par de iniciado-
res utilizado (Invitrogen) consistiu de 
uma seqüência do gene InvA espécie-
-específica para Salmonella enteri-

ca, descrita por RAHN et al. (1992), 
com uma amplificação esperada de 
um fragmento de 284pb. As reações 
foram realizadas com um volume fi-
nal de 25 μl, constando de 2 unidades 
de enzima Taq DNA polimerase (In-
vitrogen), 1x buffer (Invitrogen), 1,2 
μl de soro albumina bovina (Sigma), 
5mMol DNTPs (Invitrogen), 30ng da 
amostra de DNA e água estéril (qsp). 
O PCR obedeceu a seguinte progra-
mação: 95º C por 1 minuto para des-
naturação inicial; mais trinta ciclos à 
94ºC por 1 minuto, 54ºC por 30 se-
gundos, 72ºC por 1 minuto e 72ºC 
por 7 minutos para a extensão final. 
Para Salmonella enterica sorotipo 
Typhimurium visou-se à amplifica-
ção de um fragmento de 401 pb do 
gene Spy, que codifica uma proteína 
periplasmática específica deste soroti-
po, oligonucleotídeos TyphF e TyphR 
(ALVAREZ, 2004). As condições de 
reação e ciclagem foram as mesmas 
utilizadas com os primers OMPCF e 
OMPCR descritas por Alvarez et al. 
(2004). As condições de reação da ri-
botipagem e os primers utilizados es-
tão descritos em Oliveira et al. (2007). 
Em todas as reações utilizaram-se 
aproximadamente 30 ng de DNA, 
conforme descrito em Novais (1999). 
As reações foram realizadas em um 
aparelho termociclador da Perkin El-
mer (New Jersey, USA) e submetidas 
à eletroforese em gel de agarose a 1% 
e a migração dos fragmentos ocorreu 
durante 2 horas a 80 V.

Teste de Sensibilidade aos an-
timicrobianos - a partir de colônias 
bacterianas provenientes de cultivo 

recente de 18 a 24 horas, e isoladas 
de meios de cultura não seletivos, foi 
feita uma suspensão bacteriana em 
que a turvação ideal de crescimento 
foi equivalente à escala 0,5 de Mc 
Farland, tendo uma concentração de 
1-2 x108 células por mL. Um swab de 
algodão estéril foi embebido no caldo 
contendo o crescimento do micro-or-
ganismo a ser analisado e inoculado 
na superfície do Agar Mueller Hinton 
(M.H). As placas de Petri contendo os 
micro-organismos inoculados foram 
incubadas a 37ºC por 18-24h e ao fi-
nal do tempo de incubação os halos 
de inibição ou resistência foram então 
avaliados.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Das 80 carcaças de frango avalia-
das, em 10 (12,5%) houve a confirma-
ção bioquímica, imunológica e mole-
cular da presença de Salmonella. Nos 
testes bioquímicos realizados, verifi-
cou-se a presença de colônias carac-
terísticas de Salmonella em todos os 
meios utilizados (dados não mostra-
dos). Após a confirmação pelos testes 
bioquímicos, dez culturas provenien-
tes de carcaças contaminadas foram 
submetidas ao teste de imunoensaio 

VIDAS (Biomeurieux). Todas as dez 
culturas testaram positivamente (da-
dos não mostrados). 

Amostras das dez carcaças de fran-
go com confirmação bioquímica e 
imunológica positivas foram submeti-
das ao PCR específico com os primers 
OmpC (Figura 1), InvA (Figura 2) e 
typh (Figura 3).  Todas as amostras 
amplificaram para os primers OMP, 
InvA e Typh, o que caracteriza os 
isolados como sendo pertencentes à 
espécie Salmonella enterica sorotipo 
Typhimurium, o qual é considerado 
o sorotipo mais frequente no mundo 
(OLSEN et al., 2003). 

Estudos realizados, demonstran-
do a presença de Salmonella em 
carcaças de frango em diferentes 
países, têm mostrado que 30 a 50% 
das carcaças de frangos congelados ou 
refrigerados estão contaminados por 
Salmonella (SILVA et al., 2004). No 
Brasil, há relatos de contaminação por 
Salmonella em frangos e seus deriva-
dos variando de 9,15 a 86,7% (AL-
MEIDA et al., 2000; SÁ BARRETO 
& RAMOS, 1999; BAU et al., 2001). 
De modo geral, esta variação nos ín-
dices está relacionada com a proce-
dência do lote (contaminação primá-
ria), condições higienicossanitária dos 

Figura 1 - Amplificação gênero-específica com primers 24 que detectam o gene InvA de 
284pb.

Legendas: 1.Ladder, 2. controle negativo, 3. controle positivo, 4. controle positivo 5. S1, 6. S2, 
7. S3, 8. S4, 9. S5, 10. S6, 11. S7, 12. S8, 13. S9, 14. S10
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abatedouros (área física e manipula-
dores), contaminação cruzada ocorri-
da nas áreas de depenagem, lavagem, 
resfriamento e embalagem. Após o 
processamento, durante a etapa de 
transporte e comercialização, as car-
caças ainda estão sujeitas à contami-
nação adicional (OLSEN et al., 2003).  

Investigaram-se os perfis molecu-
lares dos dez isolados por ribotipa-
gem-PCR. Foi verificada uma eviden-
te similaridade entre as cepas isoladas 
e as cepas padrão o que corrobora 
para a evidência de que as cepas iso-
ladas pertençam ao gênero Salmo-

nella (Figura 4). As sequências-alvo 
da ribotipagem, são genes ribosso-
mais extremamente conservados e 
que apresentam pouquíssima variação 
dentro do gênero ou espécie e podem 
servir, portanto, para um diagnóstico 
de gênero, por exemplo. Além disso, 
todos os isolados de Salmonella sp. 
apresentaram diferenças significati-
vas com cepas oriundas do gênero Vi-

brio e com a espécie Escherichia coli 
(Figura 4). 

Também foi investigada a sensi-
bilidade a antibióticos das dez cepas 
isoladas de carcaça de frango (Tabela 
1). Todas demonstraram resistência a, 
pelo menos, um dos antimicrobianos 
testados, sete isolados demonstraram 
resistência a pelo menos dois antimi-
crobianos e todos demonstraram re-
sistência ao ácido nalidixico. Segundo 
dados da Food and Drug Association 
aproximadamente 70% das bactérias 
envolvidas com infecção hospitalar, 
por exemplo, são resistentes a pelo 
menos uma das drogas utilizadas no 
tratamento das infecções (WOLSON, 
2006; RESCH et al., 2008). O fato de 
que todas as amostras analisadas nes-
te trabalho apresentavam resistência 
a pelo menos um antibiótico sugere 
que é necessário o fortalecimento 
dos sistemas de vigilância sanitária 
incluindo uma legislação mais rigo-
rosa no que tange o controle de qua-
lidade dos alimentos.

Figura 2 - Amplificação espécie-específica com primers 22 que amplificam um fragmento do 
gene OmpC de 204 pb.

Legendas: 1.Ladder, 2. controle positivo, 3. controle positivo 4. S1, 5. S2, 6. S3, 7. S4, 8. S5, 9. 
S6, 10. S7, 11. S8, 12. S9, 13. S10 14.controle negativo 15. controle negativo

Figura 3 - Amplificação sorotipo-específica  com primers que amplificam o gene thyp de 
401pb.

Legendas: 1.Ladder, 2. E.coli 3. controle positivo 4.Controle positivo 5. V.cholerae 6. 
V.parahemolythicus 7. S1, 8. S2, 9. S3, 10. S4, 11. S5, 12. S6, 13. S7 14. S8 15. S9 16. S10

Figura 4- Ribotipagem com os primers RT1 e RT2.

Legendas:1.ladder, 2.V.parahemolythicus, 3. V mimicus 4.V.cholerae, 5. V.algynoliticus, 6. E.coli 
7. S. typhimurium, 8.S.Typhimurium, 9.S1, 10.S2, 11.S3, 12.S4, 13,S5, 14.S6, 15.S7,16.S8, 
17.S9, 18.S10  
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CONCLUSÃO

Foi demonstrada neste trabalho, 
a contaminação com bactérias do 
gênero Salmonella em 12,5% de 
amostras de carcaça de frango ad-
quiridas de maneira randômica em 
três supermercados da cidade de São 
Gonçalo, RJ. Além disso, determi-
nou-se o perfil de sensibilidade a an-
timicrobianos em dez cepas isoladas 
destes produtos, e todas demonstr-
aram ser resistentes a pelo menos um 
dos doze antibióticos testados.    
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Tabela 1 - Resultado do teste de resistência/sensibilidade a antimicrobianos.

CEPAS CAZ AMP CRO CLO GEN CIP TET STX NIT SUT CFO NA
1 S S S S S S S S S S S R
2 S R S R R S S R S S R R
3 R R S R S S R S S S R R
4 S R S R S S S R S S R R
5 R S S S S S S S R S S R
6 S S S S S S S S S S S R
7 S S S S S S S S S S R R
8 S R S S S S S S S S R R
9 S S S S R S S S S S S R

      10 S R S S S S S S S S S R

Legendas:  R; resistente; S: sensível; CAZ: ceftazidima; AMP: ampicilina; CRO: ceftraxona; CLO: Cloranfenicol; GEN: gentamicina; CIP: 
ciprofloxacina; TET: tetraciclina; STX: clotrinazol; NIT: nitrofurantoina; SUT: sulfazotin; CFO: cefoxitina; NA: ácido nalidixico
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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi 
avaliar as condições sanitárias de 
alimentos prontos para consumo, 
constituídos de pelo menos um in-
grediente perecível, comercializa-
dos por ambulantes em Ouro Preto 
- MG. Foram coletadas 26 amostras 
de lanches, analisadas de acordo com 
metodologias oficiais reconhecidas. 
Dentre as 6 (23,1%) amostras não 
conformes com a legislação vigente, 
4 (15,4%) apresentaram estafiloco-
cos potenciais produtores de entero-
toxina e 2 (7,7%) coliformes a 45ºC. 
As contagens variaram de <100-1,4 
x 104 UFC/g para Staphylococcus, 
<100-1,0 x 103 UFC/g para B. cereus 
e <3-2,3 x 102 NMP/g para colifor-
mes a 45ºC. Foi constatada ausência 
de Salmonella e valores <10 UFC/g 

de clostrídios sulfito redutores a 
46ºC nas amostras analisadas. Os 
resultados sugerem a necessidade 
de adequação das práticas dos ven-
dedores ambulantes aos procedimen-
tos recomendados para a produção 
e venda de alimentos prontos para 
consumo com condições sanitárias 
satisfatórias.

Palavras-chave: Condições 

sanitárias. Análises 

microbiológicas. Legislação. 

ABSTRACT

The objective of this study was 

to evaluate the sanitary conditions 

of ready-to-eat food, composed of 

at least one perishable ingredient, 

sold by street food vendors in Ouro 

Preto-MG. There were collected 26 

snacks samples, analyzed according 

to official recognized methodologies. 

From this sample, 6 (23.1%) were 

non-conformant with current legis-

lation, 4 (15.4%) had estafilococos 

enterotoxin potential producers and 

2 (7.7%) had coliforms at 45 ºC. 

The counts ranged from <100 to 1.4 

x104 UFC/g for Staphylococcus, from 

<100 to 1,0 x 103  UFC/g to B. cereus 

and from <3 to 2,3 x 102 NMP/g for 

coliform at 45ºC. Salmonella sp. was 

not detected in any samples tested and 

sulphite-reducing clostridia had a in-

cidence less than < 10 UFC/g. The 

results suggest the need to improve 

the practices of the street vendors and 

to recommended procedures for the 

production and sale of ready-to-eat 

food with hygienic-sanitary quality.

Keywords: Sanitary conditions. 

Microbiologial evaluation. 

Legislation.
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INTRODUÇÃO

A s necessidades impostas 
pela sociedade contempo-
rânea, como o consumo 
de fast-foods e o consumo 

de alimentos em vias públicas, entre 
outros, têm sido preponderantes no 
aumento da incidência das Doenças 
Transmitidas por Alimentos (DTA) 
(BRASIL, 2005). Estima-se que 
250.000.000 milhões de pessoas no 
mundo consomem alimentos em via 
pública, com impacto importante nos 
cenários econômico, social e sani-
tário (FAO, 2011; OMEMU & ADE-
ROJU, 2007; LUCCA & TORRES, 
2006; BRYAN, 1988). Alimentos 
comercializados em vias públicas, 
especialmente hambúrgueres, con-
stituídos por ingredientes de origem 
vegetal e animal, são extremamente 
manipulados e expostos às condições 
ambientais precárias. Acrescentam-
se outros determinantes, como a atu-
ação de pessoas sem experiência e o 
deficiente controle dos órgãos públi-
cos e privados, condicionando a ven-
da de um produto com qualidade mi-
crobiológica contestável (SHULZA 
& BATISTAB, 2006; CURI, 2006). 

A presença de micro-organismos 
nos alimentos não significa neces-
sariamente um perigo para a saúde 
do consumidor. No entanto, expostos 
a condições que propiciem a contam-
inação e proliferação de agentes in-
fecciosos ou toxigênicos, os alimen-
tos podem constituir um veículo de 
transmissão de enfermidades. A fim 
de detectar estes riscos são realizadas 
análises em amostras de alimentos 
para identificar os próprios agentes 
causais ou indicadores de uma con-
taminação não admissível (SILVA et 
al., 2001). 

O objetivo deste trabalho foi aval-
iar as condições sanitárias de alimen-
tos prontos para consumo, constituídos 
de pelo menos um ingrediente perecív-
el, comercializados por ambulantes no 
município de Ouro Preto - MG.

MATERIAL E MÉTODOS

Participaram do estudo 100% dos 
vendedores ambulantes (12 fixos e 1 
semi-fixo) que comercializavam ali-
mentos prontos para consumo, com 
pelo menos um ingrediente perecív-
el, nas vias públicas do município 
de Ouro Preto-MG. A quantidade 
de amostra coletada, os procedimen-
tos para coleta, acondicionamento e 
transporte para as análises obedece-
ram às orientações do Compendium 

of methods for microbiological of 

foods (APHA, 1992), em sua última 
edição, como indicado pela Res-
olução de Diretoria Colegiada - RDC 
- nº12 (BRASIL, 2001). 

Os ambulantes foram denomina-
dos por letra e número, na sequência 
de A1 a A13. Foram coletadas, duas 
(2) amostras de lanches em cada co-
mércio ambulante em dias diferen-
tes, totalizando 26 amostras. Optou-
se pelo sanduíche tipo “X TUDO” 
devido à composição de origem 
animal e vegetal (hambúrguer de 
carne moída, presunto, queijo e ovo, 
alface, tomate, milho verde). Como 
dois ambulantes não comercializa-
vam “sanduíche quente”, utilizou-se 
para a análise destes as preparações 
mais vendidas: duas coxinhas (200g) 
do A13 e o “mexidão” (200 g) do A8. 
As coletas foram realizadas pelos fis-
cais da Vigilância Sanitária de Ouro 
Preto na forma como os lanches são 
comercializados e as amostras trans-
portadas em caixas isotérmicas ao 
laboratório de Microbiologia de Ali-
mentos do Departamento de Alimen-
tos da Escola de Nutrição - Universi-
dade Federal de Ouro Preto (UFOP). 

Para as análises microbiológicas 
foram adotadas as metodologias ofi-
ciais reconhecidas, segundo a RDC 
nº 12, de 2 de janeiro de 2001. Sob 
condições assépticas, as amostras 
foram trituradas manualmente para 
garantir a homogeneização comple-
ta. Pesou-se 25g da amostra para 
análise de Salmonella e 25g para 

as diluições decimais, diluídas com 
225mL de água peptonada tam-
ponada 0,1% e homogeneizadas no 
Stomacher por 90 segundos. Em se-
guida, foram preparadas as demais 
diluições decimais (10-2 e 103). Para 
as análises microbiológicas de bac-
térias coliformes a 45ºC foi utilizado 
o método do Número Mais Provável 
(NMP), com a técnica de três séries 
de três tubos múltiplos contendo 
1mL da diluição decimal, segundo a 
International Commission on Micro-

biological Specifications for Foods 
(ICMSF, 1996). Para o Teste Presun-
tivo, os tubos foram incubados por 48 
h a 37ºC. As porções positivas foram 
submetidas à Prova Confirmatória 
em tubos contendo Caldo E.C., incu-
bando-os a 45ºC por 24h. Empregan-
do-se a Tabela de NMP, determinou-
se a população de coliformes a 45ºC. 
Para as análises microbiológicas de 
estafilococos potenciais produtores 
de enterotoxina foram utilizadas 
Placas Petrifilmtm para Staph Express 
3Mtm, devidamente regulamentadas 
pela Association of Official Analyti-

cal Chemists (AOAC, 2000). Para a 
confirmação das colônias suspeitas 
de S. aureus, foi utilizado o disco 
Petrifilm 3M Staph Express. Após 
o período de incubação (37ºC por 
24 h± 2h), procedeu-se a contagem 
das colônias vermelhas ou azuis ro-
deadas por uma área rosada. Para a 
enumeração de Bacillus cereus foi 
utilizado o Ágar Seletivo para B. ce-

reus acrescido de emulsão de gema 
de ovo contendo sulfato de poli-
mixina 0,1g/L (ICMSF, 1996). As 
placas contendo as diluições deci-
mais foram incubadas a 32°C/24 h. 
Foram consideradas colônias típicas 
de B. cereus aquelas que se apre-
sentavam rugosas, secas, com colo-
ração rosada a púrpura e rodeadas 
por um espesso halo de precipitação 
branco. Para a determinação de clos-
trídios sulfito-redutores utilizou-se 
a metodologia de plaqueamento em 
pour-plate e o meio de cultura Ágar 
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Sulfito-Polimixina-Sulfadiazina. As 
placas foram colocadas em jarra de 
anaerobiose, com o sistema Gás Pak e 
fita de anaerobiose, incubada a 46°C 
por 24h. As unidades formadoras de 
colônias pretas eram quantificadas 
como clostrideos sulfito-redutores 
(ICMSF, 1996). As análises microbi-
ológicas para Salmonella foram real-
izadas por meio do Kit de detecção 
rápida Tecra Salmonella Visual Im-

munoassay, método oficial aprovado 
pela AOAC (2000). Esta metodolo-
gia compreende basicamente quatro 

etapas: pré-enriquecimento em caldo 
não seletivo, enriquecido com caldo 
seletivo, pós-enriquecimento e ELI-
SA. 

De acordo com a RDC nº12 (BRA-
SIL, 2001), os alimentos comercial-
izados na rua, como sanduíches, sal-
gados, entre outros, são classificados 
como produtos de confeitaria, lan-
chonete, padarias e similares, doces 
e salgados prontos para consumo. 
O “mexidão”, composto por arroz, 
feijão, linguiça, chuchu, cenoura, 
vagem e ovo, foi classificado como 

prato pronto para consumo à base de 
carnes, pescados, ovos e similares 
cozidos. Os alimentos analisados 
foram classificados como "produtos 
em condições sanitárias satisfatórias" 
ou "produtos em condições sanitárias 
insatisfatórias".

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados referentes às anális-
es microbiológicas realizadas nas 
amostras de sanduíches (22), salga-
dos (2) e “mexidão” (2), coletadas 

Quadro 1 -  Síntese da enumeração e detecção de micro-organismos.

 Micro-organismos
Ambulante Sessão Estafilococos

(UFC/g)

Bacillus cereus

(UFC/g)

Cl.sulf.redutor

a 46ºC (UFC/g)

Coliformes a 45ºC

(NMP/g)

Salmonella spp

(em 25g)

AI: 103 AI: 103 AI: 103 AI: 102 / AI*: 2x 10* Aus

A1
1ª < 100 < 100 < 10 < 3 Aus

2ª 2,7x102 < 100 < 10 < 3 Aus

A2
1ª 1,0x102 < 100 < 10 < 3 Aus

2ª 2,7x102 < 100 < 10 < 3 Aus

A3
1ª 6,1x102 2,0x102 < 10 < 3 Aus

2ª 4,0x102 2,0x10 < 10 < 3 Aus

A4
1ª 1,2x102 < 100 < 10 < 3 Aus

2ª < 100 <100 < 10 < 3 Aus

A5
1ª < 100 1,0x103 < 10 < 3 Aus

2ª 1,3x103 < 100 < 10 < 3 Aus

A6
1ª 1,4x104 1,0x103 < 10 < 3 Aus

2ª < 100 1,4x102 < 10 < 3 Aus

A7
1ª < 100 1,0x102 < 10 < 3 Aus

2ª < 100 < 100 < 10 < 3 Aus

A8
1ª <100 1,0x103 < 10 < 3 Aus

2ª 1,2x104 7,0 x 102 < 10 < 3 Aus

A9
1ª 1,7x103 7,0x10 < 10 < 3 Aus

2ª < 100 1,9x102 < 10 < 3 Aus

A10
1ª < 100 < 100 < 10 < 3 Aus

2ª < 100 < 100 < 10 < 3 Aus

A11
1ª 5,0x102 < 100 < 10 2,3 x 102 Aus

2ª 2,4x102 < 100 < 10 2,3 x 102 Aus

A12
1ª < 100 < 100 < 10 < 3 Aus

2ª <100 < 100 < 10 < 3 Aus

A13
1ª 3,1x102 2,0x102 < 10 < 3 Aus

2ª < 100 2,0x102 < 10 < 3 Aus

AI = Amostra indicativa. AI* = amostra indicativa para o "mexidão" (A7). UFC/g: unidades formadoras de colônias/g; NMP/g: Número 

Mais Provável/g; Aus: ausência

Fonte: Baseado na RDC nº 12 (BRASIL, 2001)
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nos comércios ambulantes partici-
pantes da pesquisa, encontram-se 
no quadro 1.

Dentre as 26 amostras analisadas, 
6 (23,1%) apresentaram contagens 
microbianas acima do limite esta-
belecido, sendo 4 para Staphylococ-

cus (A5, A6, A8, A9) e 2 para coli-
formes a 45ºC (A11). As amostras 
contaminadas acima das especifica-
ções microbianas correspondem ao 
hambúrguer “X TUDO” (A6, A8, 
A9, A11) e cachorro-quente (A5). 
Resultados semelhantes podem ser 
verificados na literatura, como no 
trabalho de Hanashiro et al. (2005), 
onde 35% de amostras de alimen-
tos prontos para consumo, comer-
cializados nas vias públicas de São 
Paulo, estavam em desacordo para 

Figura 1 - Freqüência de amostras, coletadas no comércio ambulante de Ouro Preto-MG, em desacordo com os padrões microbiológicos 
vigentes.

S. aureus, B. cereus e coliformes 
fecais. 

Os estafilococos potenciais 
produtores de enterotoxina aparece-
ram em maior proporção de amostras 
(15,4%) (Figura 1). A presença de 
estafilococos está associada às fal-
has durante o processamento e ar-
mazenamento, como às práticas in-
adequadas de manipulação, contato 
com superfícies contaminadas e de-
ficiente controle do binômio tempo-
temperatura. Tais fatores podem ter 
propiciado também a contaminação 
por coliformes fecais, identificados 
em duas amostras coletadas do A11 
(1ª e 2ª sessão).

Estudos semelhantes têm demon-
strado contaminação por estafilo-
cocos coagulase positiva acima 

do padrão estabelecido, como em 
8,6% dos sanduiches "baguncinha" 
(BEZERRA, 2007), em 6,2 % 
das amostras de empadão goiano 
(BORGES; 2006), em 7,7% dos 
lanches tipo "X-salada" (FATTORI, 
2005) e em 37% dos cachorros-
quentes comercializados em São 
Paulo - SP (RODRIGUES et al., 
2003). Os dados disponíveis na lit-
eratura relacionam os altos índices 
de contaminação detectados em ali-
mentos prontos para consumo com 
a falta de higiene pessoal, princi-
palmente a não higienização das 
mãos (SOTO, 2008; OMEMU & 
ADEROJU, 2007; CURI, 2006). 
Tais dados são reforçados por es-
tudos que indicaram a presença de 
enterobactérias e Staphylococcus 

Tabela 2 - Temperaturas verificadas nas matérias-primas e nos alimentos prontos para consumo comercializados pelos ambulantes 
visitados. 

TEMPERATURA DE MANUTENÇÃO (ºC)

 Hambúrguer Frios

Frango e 

Carnes Milho verde Salsicha Embutido

Alimento pronto 

para consumo
Média 3,3 12 7,25 21 14 3,7 45,3
Mediana 1 13,5 8 21 14 5 44,5
Máximo 9 21 22 21 14 6 65
Mínimo 0 0 -9 21 14 0 29
N 7 6 4 1 1 3 13
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spp. na superfície das mãos de ma-
nipuladores (GADAGA et al., 2008; 
BEZERRA, 2007; AMSON, 2005).

Azanza & Ortega (2003) 
atribuíram a contaminação de ali-
mento comercializado nas ruas das 
Filipinas, por coliformes, S. coagu-
lase positiva e Salmonella spp., ao 
deficiente controle de temperatura 
e à qualidade inicial da matéria-pri-
ma. A gastrenterite estafilocócica é 
provocada pela contaminação de al-
imentos por enterotoxinas, que são 
termoestáveis podendo permanecer 
no alimento mesmo após a cocção 
(JAY, 2005). No presente estudo, 
foi possível constatar que o controle 
de temperatura era deficiente, posto 
que os ambulantes não dispunham 
de equipamentos suficientes, ter-
mômetro e conhecimento sobre a 
importância da temperatura de ma-
nutenção dos alimentos (Tabela 2). 
Alguns destes alimentos, especial-
mente os salgados, coccionados 
por fritura (temperatura de 180ºC), 
podem apresentar baixos índices 
de contaminação, porém, provavel-
mente apresentariam resultados di-
ferentes do observado se analisada 
a presença de esporos ou toxinas 
(GADAGA et al., 2008).

No presente estudo, 2 amostras 
(7,7%) apresentaram contagem para 
coliformes a 45ºC acima do limite 
estabelecido pela legislação. Surtos 
provocados pela E. coli O157:H7 
relacionado ao consumo de hambúr-
guer mal cozido tem sido relatado 
pela literatura. Estimativas do Cen-

ter of Disease Control (CDC) indi-
cam que a E. coli O157:H7 provoca 
aproximadamente 73.400 casos de 
DTA, com 60 associados à morte, 
por ano nos EUA (KASNOWSKI 
et al., 2007). Os dados baseados em 
surtos esporádicos e infecções indi-
cam que o consumo de carne moí-
da é ainda a fonte mais importante 
da transmissão de DTA pela E.coli 
O157:H7, seguida das folhas de ve-
getais verdes (FAO/ WHO, 2006). 

Em alimentos comercializados nas 
ruas a contaminação por coliformes 
fecais tem sido frequente, como 
foi observado em alguns trabalhos: 
33% de cachorros-quentes (GIA-
COMELLO et al., 2008), 15% de 
empadão goiano (BORGES, 2006), 
25% de amostras diversas (RODRI-
GUES et al., 2003) e em 26% das 
preparações avaliadas por Umoh & 
Odobab (1999). 

Apesar de nenhuma amostra ter 
apresentado contaminação por B. 

cereus acima do limite estabelecido, 
é importante citar que 12 amostras 
apresentaram contagens variando 
entre 1x10 a 1x103 UFC/g. Estudos 
semelhantes têm identificado con-
tagens de B. cereus acima do pa-
drão em grande parte dos alimentos 
comercializados em vias públicas 
(GADAGA et al., 2008). 

As análises microbiológicas não 
demonstraram a presença de Salmo-

nella e Clostridio sulfito redutor em 
nenhuma das amostras analisadas. 
Em geral, destaca-se a baixa pre-
valência de Salmonella spp neste 
tipo de alimento analisado (CURI, 
2006; RODRIGUES et al., 2003; 
UMOH & ODOBAB, 1999). En-
tretanto, Gadaga et al. (2008) en-
contraram Salmonella em 2 a 12% 
das amostras de alimentos vendidos 
nas ruas de Harare - Zimbabwe. 
Assim, é preciso ressaltar o risco 
relacionado ao consumo de ovos, 
frango desfiado, salsicha e hambúr-
guer mal cozidos e/ou acondiciona-
dos em temperatura imprópria, além 
de maionese. As características in-
trínsecas destes alimentos associa-
das às más práticas de manipulação, 
favorecem a contaminação e multi-
plicação de micro-organismos. Tais 
alimentos são considerados de alto 
risco, pois apresentam pH elevado, 
são ricos em nutrientes e são usual-
mente armazenados em temperatu-
ras inadequadas por longo período 
(JAY, 2005). Quanto à pesquisa de 
clostrídio sulfito redutor, estudos 

semelhantes demonstraram a aus-
ência de contaminação acima dos 
limites estabelecidos pela RDC nº 
12 (CURI, 2006; BORGES, 2006).

CONCLUSÃO

Os dados sugerem inadequação 
quanto às condições sanitárias dos 
alimentos prontos para consumo 
comercializados por ambulantes no 
município de Ouro Preto - MG, uma 
vez que 21,3% das amostras apre-
sentaram-se em condições sanitárias 
insatisfatórias. 

Além disso, a ausência de Salmo-

nella e Clostrídio sulfito redutor e 
a não verificação de coliformes fe-
cais, B. cereus e S. coagulase positi-
va nos demais ambulantes não con-
figura segurança para o consumo 
dos alimentos comercializados. O 
resultado da análise microbiológica 
refere-se a duas amostras, coletadas 
em determinados dias e horários e 
não significa que os demais lanches 
produzidos não possam estar peri-
gosamente contaminados. 

O controle do binômio tempo-
-temperatura não é realizado no ar-
mazenamento e no preparo dos in-
gredientes utilizados e na venda dos 
lanches, aumentando o risco de mul-
tiplicação microbiana e da transmis-
são de DTA. Assim aponta-se para a 
necessidade de adequação das práti-
cas dos vendedores ambulantes aos 
procedimentos recomendados para 
a produção e venda de alimentos 
prontos para consumo com qualida-
de higienicossanitária. 
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RESUMO

O consumo de alimentos fora do 
domicílio representa um problema 
de saúde pública, pois, muitas vezes, 
são preparados em condições de hi-
giene insatisfatórias e infraestrutura 
inadequada, permitindo que ocorra 
no alimento crescimento de micro-
-organismos potencialmente pato-
gênicos, expondo os consumidores 
ao risco de contraírem doenças vei-
culadas por alimentos. O objetivo 
desse estudo foi avaliar as condições 
microbiológicas de lanches, do tipo 
bauru, comercializados por ambulan-
tes na cidade de Pelotas - RS. Foram 
analisadas 24 amostras de lanches 
do tipo bauru, preparados em dife-
rentes trailers da cidade de Pelotas. 
As análises microbiológicas realiza-
das seguiram metodologia descrita 
no Bacteriological Analytical Ma-

nual. Utilizou-se a Resolução RDC 
nº 12, de 02 de janeiro de 2001, da 
ANVISA como parâmetro para a in-
terpretação dos resultados. Por meio 
das análises realizadas no presente 
estudo, verificou-se contagens acima 

do permitido para coliformes a 45ºC 
e Staphylococcus coagulase positi-
va em 33,33% (8) e 20,83% (5) das 
amostras, respectivamente. Também 
foi constatada a presença de Escheri-

chia coli em 29,16% (7) destas. Com 
relação a Staphylococcus coagula-
se positiva, lanches provenientes de 
dois estabelecimentos apresentaram-
-se fora dos limites estabelecidos. A 
contaminação por Clostridium sulfi-
to redutor apresentou-se, em média, 
fora dos limites estabelecidos pela 
legislação vigente em três locais. Em 
média, todos os estabelecimentos 
mantiveram-se dentro dos padrões 
exigidos pela legislação em vigor 
para Bacillus cereus constatando-se 
que em apenas 8,3% (2) das amostras 
o limite previsto foi excedido, sendo 
estas do mesmo local. Observou-
-se, também, presença de bactérias 
pertencentes ao gênero Salmonella 

spp em 4,2% (1) das 24 amostras. 
A detecção de micro-organismos 
indicadores de qualidade higieni-
cossanitária, em números elevados 
nos alimentos avaliados, sugere 
que o consumo deste produto pode 

apresentar riscos potenciais à saúde 
dos consumidores.

Palavras-chave: Ambulante. 

Comida de rua. Microbiologia. 

Saúde Pública. 

ABSTRACT

The consumption of away-from-

home foods represents a public 

health problem, because, very often, 

they are prepared in unsatisfactory 

hygiene conditions and inadequate 

infrastructure which allows the 

growth of potentially pathogenic 

microorganisms in foods letting the 

consumers exposed to the risk of 

contracting foodborne diseases. The 

aim of this study was to evaluate the 

microbiological conditions of bauru, 

a type of fast food, commercialized 

by street vendors in Pelotas city, 

RS. Twenty-four samples of bau-

rus produced in different trailers in 

Pelotas city were analyzed. The mi-

crobiological analysis realized fol-

lowed the methodology described in 

BacteriologicalAnalytical Manual. 
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The Resolution RDC nº 12, dated 

on January 2nd, 2001, from ANVISA, 

was taken as a parameter for the in-

terpretation of the results. Regarding 

the analysis realized in the present 

study, it was observed counts above 

the allowed for coliforms at 45ºC 

and StaphylococcusCoagulase Posi-

tive in 33,33% (8) and 20,83% (5) of 

the samples, respectively. It was also 

found the presence of Escherichia 

coli in 29,16% (7) of them. Regard-

ing the StaphylococcusCoagulase 

Positive, fast foods from two estab-

lishments were out of the limits set 

up. Contamination by Clostridium 

Sulphite Reducing were, on average, 

out of the limits established by the 

current legislation in three places. 

On average, all the establishments 

followed the standards demanded 

by the current legislation for Bacil-

luscereus where only 8.3% (2) of 

the samples exceed the limit, being 

all from the same place. It was also 

observed the presence of Salmonel-

lassp bacterias in 4.2% (1) of the 

samples. Considering the high num-

ber of microorganisms indicators of 

sanitary-hygienic quality detected in 

the evaluated foods, the consume of 

these products may present potential 

risks to the consumer’s health.

Keywords: Hawker. Street food. 

Microbiology. Public health.

INTRODUÇÃO

O comércio informal de 
lanches por ambulantes 
é uma característica dos 
países com alto índice 

de desemprego, baixos salários, li-
mitadas oportunidades de trabalho 
e rápida urbanização, tornando-se 
uma alternativa de renda que levou 
à expansão de atividades nessa área 
(GERMANO; GERMANO, 2000). 

Segundo estimativas, cerca de 2,5 
bilhões de pessoas em todo o mundo 
consomem diariamente comidas de 

rua (FAO, 2001). Os chamados “ali-
mentos de rua” constituem uma cat-
egoria extremamente heterogênea, 
que abrange refeições, bebidas e 
lanches. A definição mais utilizada 
é a da FAO: “Alimentos e bebidas 
prontos para o consumo, prepara-
dos e/ou vendidos nas ruas ou out-
ros lugares públicos similares, para 
consumo imediato ou posterior, sem 
necessidade de etapas adicionais de 
preparo ou processamento (FAO, 
1989; GARIN et al., 2002).               

Nos grandes centros urbanos e em 
cidades universitárias, como é o caso 
da cidade de Pelotas, lanches confec-
cionados por esse tipo de comércio 
tornaram-se hábito de consumo por 
apresentarem acessibilidade de va-
lores e rapidez no preparo indo ao 
encontro do estilo de vida dos mo-
radores desses locais, vez que, cos-
tumeiramente, universitários se reú-
nem para, além de consumirem este 
tipo de lanche, garantirem um mo-
mento de lazer junto com seu grupo 
social (FURLANETO, KATAOKA, 
2004).

O consumo de alimentos fora do 
domicílio, especialmente de alimen-
tos que requerem manuseio exces-
sivo, representa um problema de 
saúde pública por serem, muitas vez-
es, preparados em locais que apre-
sentam infra-estrutura inadequada, 
condições de higiene insatisfatórias e 
manipulados por pessoas sem a dev-
ida capacitação, colaborando para 
que haja contaminação e crescimento 
de micro-organismos potencialmente 
patogênicos, expondo, assim, os 
consumidores ao risco de contraírem 
Doenças Transmitidas por Alimen-
tos (DTA) (CATAZONI, MOREL-
HÃO, IURCIC, 1999; DALLARI et 
al., 2000).

As DTA são toxinfecções causa-
das pelo consumo de alimentos ou 
água contaminados. Por ser, então, 
o alimento veículo desses micro-
organismos, é primordial que os 
princípios mais eficazes de higiene 

alimentar sejam ensinados de ma-
neira profissional a todas as pessoas 
envolvidas no manuseio de alimen-
tos, com o intuito de reduzir surtos 
de toxinfecções. Sendo assim, ma-
nipuladores sem cursos básicos sobre 
higiene e doenças veiculadas por ali-
mentos não deveriam ter permissão 
para manusear os mesmos, visando 
garantir a qualidade e a inocuidade 
dos produtos a serem consumidos 
(HAZELWOOD, MCLEAN, 1998; 
RIEDEL, 1992).

Para proteger a saúde do consumi-
dor das DTAs foi elaborada a Res-
olução-RDC nº 216/04. Esta Res-
olução estabelece Boas Práticas de 
Fabricação (BPF) para serviços de 
Alimentação, as quais ditam práticas 
de higiene adequadas a fim de evitar 
doenças provocadas pelo consumo 
de alimentos contaminados (BRA-
SIL, 2004).

Em virtude do aumento das ativi-
dades do comércio de lanches con-
feccionados e comercializados em 
via pública, e do intenso consumo 
dos mesmos, a realização de traba-
lhos que investiguem a qualidade 
microbiológica da alimentação dis-
ponível fora do âmbito domiciliar, 
é de extrema importância (VERGA-
RA, REVUELTA, MAJEM, 2000). 
O presente estudo foi realizado com 
o objetivo de avaliar a qualidade hi-
gienicossanitária de lanches, do tipo 
Bauru, confeccionados e comer-
cializados em trailers, na cidade de 
Pelotas, RS.

MATERIAL E MÉTODOS

As amostras de lanche, do tipo 
bauru, foram coletadas de estabele-
cimentos do tipo trailer da cidade 
de Pelotas - RS, cuja escolha deu-se 
através de uma pesquisa de opinião 
onde foi realizado o seguinte ques-
tionamento: “Quando você consome 
lanches do tipo bauru, de qual es-
tabelecimento você compra?” Fo-
ram citados 10 trailers distintos, 
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Tabela 1 - Contaminação por Coliformes a 45ºC, Staphylococcus coagulase positiva, Clostridium sulfito redutor, Bacillus cereus, 
Escherichia coli e Salmonella spp, em lanche do tipo bauru confeccionado em trailers da cidade de Pelotas/RS, 2010.

Locais 

e

Coleta

Micro-organismos

Coliformes 45º C
NMPa/g

Staphylococcus 

Coagulase

Positiva

UFCb/g

Clostridium

Sulfito
Redutor

UFC/g

Bacillus 

cereus

UFC/g

Escherichia coli Salmonella spp

em 25g.

A

1° < 3 <10 <10 4x10 Negativo Ausência

2° 2,3x10 3,5x10² 5,5x10³ <10 Negativo Ausência

3° >1,1x10³ 1,2x104 <10 <10 Positivo Ausência

4° <3 <10 <10 7x10 Negativo Ausência

Média 2,8x10² 3,1x10³ 1,3x10³ 2,7x10 - -

 B

1° 4,6x10² < 10 2,5x10² < 10 Negativo Ausência

2° <3 4,7x10² 7,5x10² < 10 Negativo Ausência

3° <3 < 10 10 3x10 Negativo Ausência

4° <3 < 10 8,1x10² 1x10 Negativo Ausência

Média 1,1x10² 1,2x10² 4,5x10² 1x10 - -

C

1° 4,3x10 <10 <10 <10 Negativo Ausência

2° 2,3x10 1,0x10 6,5x10 2,0x10 Negativo Ausência

3° 1,1x10 < 10 < 10 3x10 Negativo Ausência

4° 7,5x10 < 10 < 10 9x10 Negativo Ausência

Média 3,8x10 2,5 1,6x10 3,5x10 - -

D

1° < 3 < 10 < 10 3x10 Negativo Ausência

2° < 3 < 10 < 10 < 10 Negativo Ausência

3° 4,3x10 2,3x10² 10 5x10 Negativo Ausência

4° 4,6x10² < 10 10 1,1x10² Positivo Ausência

Média 1,2x10² 5,7x10 5 4,7x10 - -

E

1° 1,1x10³ 3,6x104 3,0x10³ 1,1x10³ Positivo Presença

2° >1,1x10³ 3,8x10³ 1,4x105 8,0x10 Positivo Ausência

3° 1,1x10³ 1,8x10³ 10 3x10 Positivo Ausência

4° >1,1x10³ 3,4x105 1x10 1,6x10³ Positivo Ausência

Média 1,1x10³ 9,7x104 3,6x104 7,0x10² - -

F

1° >1,1x10³ < 10 2,5x10³ < 10 Positivo Ausência

2° 2,3x10 2,9x10² 4,5x10³ 1,6x10² Negativo Ausência

3° 9,3x10 1,0x10³ <10 10 Negativo Ausência

4° 9 3x10 1x10 1x10 Negativo Ausência

Média 3,1x10² 3,3x10² 1,7x10³ 4,5x10 - -

a.NMP = Número Mais Provável                         b UFC = Unidade Formadora de Colônia
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em uma amostra de 100 estudantes 
universitários, entre os meses de 
outubro e novembro de 2009. Den-
tre os 10 estabelecimentos citados, 
6 destacaram-se e, por esse motivo, 
foram selecionados.

Foram analisados lanches do tipo 
bauru - os quais em sua composição 
contém pão, maionese, filé, queijo, 
presunto, alface, tomate, milho, 
ervilha e ovo -  confeccionados e 
comercializados em diferentes trai-

lers, previamente selecionados. As 
análises foram realizadas no Labo-
ratório de Análise de Alimentos da 
Faculdade de Nutrição – Universi-
dade Federal de Pelotas.

Foram coletadas 4 amostras em 
cada um dos 6 trailers, entre os me-
ses de março e abril de 2010, to-
talizando 24 amostras. Os lanches 
foram adquiridos imediatamente 
após seu preparo, na qualidade de 
consumidor, acondicionados em 
sacos plásticos, onde foram trans-
portados assepticamente, em caixas 
isotérmicas, com gelo, ao laborató-
rio para que se procedessem as aná-
lises.

Nas amostras coletadas foram 
realizadas as seguintes análises: 
enumeração de coliformes a 45ºC 
(Fecais/Termotolerantes), pela 
técnica do Número Mais Prová-
vel (NMP-3 tubos) e contagem de 
Unidades Formadoras de Colônias 
(UFC) em placa de Bacillus cereus; 
Clostridium sulfito redutor e Sta-

phylococcus coagulase positiva e 
ainda pesquisa de Salmonella spp., 
de acordo com Vigilância Sanitária 
(ANVISA), através da Resolução 
RDC nº12 de 2 de janeiro de 2001. 
Foi, também, realizada pesquisa de 
Escherichia coli (BRASIL, 2001). 

A metodologia utilizada nas 
análises microbiológicas foi a re-
comendada no Bacteriological 
Analytical Manual (FDA, 1995).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Resolução RDC nº12/2001 da 

ANVISA estabelece como limites 
microbianos para “produtos de con-
feitaria, lanchonetes, padarias e si-
milares – doces e salgados – prontos 
para consumo” contagem máxima 
de 102g-1 para coliformes a 45ºC; 103 

UFC.g-1 para Staphylococcus coagu-
lase positiva, Bacillus cereus, Clos-

tridium sulfito redutor e, ainda, au-
sência de Salmonella spp em 25g de 
alimento (BRASIL, 2001). 

Os resultados obtidos nas 4 amos-
tras coletadas, do lanche do tipo 
bauru, de cada um dos 6 trailers ava-
liados, bem como suas respectivas 
médias, estão apresentados na tabela 
1.

Com base nos parâmetros esta-
belecidos pela Legislação Federal 
(BRASIL, 2001), foram observadas, 
no presente estudo, contagens acima 
do permitido para coliformes a 45ºC 
e Staphylococcus coagulase positiva 
em 33,33% (8) e 20,83% (5), respec-
tivamente, das 24 amostras analisa-
das. Sendo ainda constatada a pre-
sença de Escherichia coli em 29,16% 
(7) dessas amostras. Nas médias das 
contaminações expostas na tabela 
acima, pode-se observar que somen-
te os lanches obtidos do trailer “C” 
apresentaram-se dentro dos limites 
estabelecidos pela legislação vigente 
para coliformes a 45ºC, estando os 
demais considerados insatisfatórios 
quanto às condições higienicossani-
tárias e, portanto, inadequados para 
o consumo humano. 

Com relação à contagem de Sta-

phylococcus coagulase positiva, 
apenas os lanches provenientes dos 
estabelecimentos “A” e “E”, em mé-
dia, apresentaram-se fora dos limi-
tes estabelecidos (BRASIL, 2001). 

Rodrigues et al. (2003), em pes-
quisa realizada na mesma cidade 
deste estudo, constataram que de 60 
amostras de cachorro quente anali-
sadas, 15% (25) delas apresentavam 
coliformes fecais com valores acima 
de 10² NMPg-¹ e 37% (22) acima 
de 10³ UFCg-¹ para Staphylococcus 
coagulase positiva, sendo assim, 

considerados impróprios para o con-
sumo.

O grupo dos coliformes termoto-
lerantes, cujo habitat geralmente é 
o trato intestinal do homem, indica 
contaminação de origem ambiental 
e fecal do produto (MOTTA, BEL-
MONTE, PANETTA, 2000). A pes-
quisa de coliformes termotolerantes 
e de Escherichia coli nos alimentos 
fornece com maior segurança infor-
mações sobre as condições sanitárias 
do produto e melhor indicação da 
eventual presença de enteropatóge-
nos (APHA, 2001). A presença de 
coliformes termotolerantes é menos 
representativa, como indicação de 
contaminação fecal, do que a enu-
meração de Escherichia coli, porém, 
muito mais significativa do que a 
presença de coliformes totais, dada 
a alta incidência de Escherichia coli 
no grupo fecal (SILVA, JUNQUEI-
RO, SILVEIRA, 2001). 

Os resultados obtidos, para Sta-

phylococcus coagulase positiva, no 
presente estudo, adquirem um pa-
pel e preocupações relevantes, pois, 
além de ser um grupo de bactérias 
que indica manipulação não higiê-
nica com presença de secreções das 
vias respiratórias, pêlos e cabelos de 
humanos, ainda trata-se de um grupo 
de bactérias potencialmente patogê-
nicas. Inúmeras destas espécies po-
dem contaminar os alimentos e, em 
algumas situações, encontrar neles 
um substrato adequado para a sua 
proliferação. Enquadram-se nesse 
grupo de bactérias, cepas que podem 
produzir toxinas no alimento, ocasio-
nando uma série de manifestações, 
dentre as quais, náuseas, dores abdo-
minais e vômitos intensos em poucas 
horas após a ingestão do alimento, 
caso as cepas sejam toxigênicas e 
estejam, segundo a literatura, em ní-
veis superiores a 105 UFCg-¹ (ROIT-
MAM, TRAVASSOS, AZEVEDO, 
1988; RIEDEL, 1992; FRANCO, 
LANDGRAF 2006).

Com relação à contaminação por 
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Clostridium sulfito redutor verifi-
cou-se que, dos seis estabelecimen-
tos analisados, 50% apresentaram-se 
fora dos limites estabelecidos pela 
legislação vigente, sendo estes “A”, 
“E” e “F” (BRASIL, 2001).

Dados mencionados na literatu-
ra sobre alimentos vendidos na rua 
mostram que nos estudos de Catano-
zi, Morelhão, Iurcic (1999), analisan-
do 26 amostras de lanches vendidos 
por ambulantes em 144 pontos de 
venda na cidade de Araraquara, SP, 
em 16% (4) das amostras observou-
-se a presença de Clostridium sulfito 
redutor em níveis também elevados, 
indo ao encontro dos resultados obti-
dos no presente estudo. 

O gênero Clostridium é composto 
por várias espécies, e cada uma delas 
é caracterizada por possuir um con-
junto de fatores de virulência distin-
to, dentre essas espécies, destaca-se o 
grupo Clostridium sulfito redutores. 
Sua aplicação na análise de alimentos 
é oferecer uma indicação simples e 
rápida da potencial presença de Clos-

tridium perfringens e/ou Clostridium 
botulinum, duas espécies capazes de 
causar DTA. Dentre os alimentos 
mais freqüentemente associados a 
toxinfecções alimentares causadas 
por esses micro-organismos estão os 
produtos cárneos. Por este motivo, 
investigação nesses alimentos torna-
-se de grande importância, uma vez 
que a formação de esporos por estas 
bactérias, e sua ubiqüidade, permite 
sua sobrevivência nas condições de 
processamento e, durante o armaze-
namento, desde que outras condições 
intrínsecas permitam, pode ocorrer a 
germinação desses esporos, e multi-
plicação das células vegetativas, com 
produção das toxinas, no caso de C. 

botulinum, ou atingindo a dose in-
fecciosa, no caso de C. perfringens 
(NISENGARD, NEWMAN, ZAM-
BON, 1997).

Em média todos os estabelecimen-
tos estudados mantiveram-se dentro 
dos padrões exigidos pela legislação 

em vigor para Bacillus cereus. Fo-
ram constatadas apenas 8,3% (2) das 
amostras excedendo o limite previs-
to, sendo ambas do local “E”. Dife-
rente do que foi encontrado por Silva 
et al. (2001), quando analisaram 30 
amostras de lanche “x-tudo” vendido 
por ambulantes de Niterói – RJ, onde 
todos os resultados foram negativos 
para o mesmo micro-organismo.

Observou-se nesta pesquisa a pre-
sença da bactéria pertencente ao gê-
nero da Sal monella spp em 4,2% (1) 
das 24 amostras de lanches analisa-
das, diferentemente do evidenciado 
em estudo realizado por Furlaneto 
& Kataoka (2004) com 10 amostras 
de x-salada vendidas no comércio 
ambulante nas proximidades de uma 
universidade particular no estado do 
Paraná, no qual 100% das amostras 
apresentaram ausência de Salmo-

nella spp em 25g de lanche. O re-
sultado obtido no presente estudo é 
de grande relevância, devido ao grau 
de patogenicidade desta bactéria, a 
qual levou a legislação em vigência 
a exigir sua ausência em 25 gramas 
de amostra analisada para que o ali-
mento seja considerado próprio para 
o consumo (BRASIL, 2001).

Os resultados obtidos no presente 
estudo demonstram que os alimentos 
vendidos na rua – independente do 
tipo – são considerados como um ris-
co para saúde publica, pois, na maio-
ria dos estudos concluiu-se, através 
de análises microbiológicas, que es-
ses alimentos são impróprios para o 
consumo humano. Ficando mais uma 
vez evidente que, para a comerciali-
zação de alimentos por ambulantes, 
devem ser implementadas medidas 
que envolvam treinamentos, forne-
cimento de infraestrutura adequada, 
vestuários adequados, vistoria do 
local de comercialização, para que 
os produtos possam ser comercia-
lizados e consumidos sem se cons-
tituírem em riscos de saúde (CURI, 
GALLO, DIAS, 2008).

CONCLUSÃO

Com base nos resultados deste 
trabalho é possível concluir que, a 
maioria dos lanches nos estabeleci-
mentos analisados apresentou qua-
lidade higienicossanitária insatisfa-
tória, sendo que o consumo destes 
produtos apresenta riscos potenciais 
à saúde pública. 
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RESUMO

O suco de laranja e caldo de cana 
são bebidas muito apreciadas por 
suas características sensoriais e nu-
tritivas. Estes produtos são prepa-
rados normalmente por ambulantes, 
em pontos de venda de comércio 
informal, que raramente tem treina-
mento profissional e desconhecem 
sobre normas de boas práticas de 
manipulação de alimentos. Consi-
derando estes locais insalubres e 
com condições higienicossanitárias 
insatisfatórias foram realizadas aná-
lises bacteriológica, parasitológicas 
e micológicas em 30 amostras co-
mercializadas nas cidades de Crato e 
Juazeiro do Norte – CE. As amostras 
foram semeadas em meio CPS para 
as análises bacteriológicas e micoló-
gicas e para análises parasitológicas 
foram realizadas as técnicas de Ho-
ffman e de Faust. Nas análises bacte-
riológicas foi identificada a presença 

das bactérias Klebsiella spp., Esche-

richia coli, Staphylococcus spp. e 
Pseudomonas spp. Foi identificada 
também a presença de Candida spp. 
Todas as amostras foram negativas 
para as análises parasitológicas. Com 
base nestes resultados, sugerem-se 
maiores cuidados nas boas práticas 
de fabricação, principalmente na hi-
giene pessoal de manipuladores e sa-
nificação de máquinas extratoras.

Palavras-chave: Bebidas. Sucos. 

Caldo de cana. Bactérias. Parasitas.

ABSTRACT

The orange juice and sugar cane 

juice drinks are highly appreciated 

for its organoleptic and nutritional 

characteristics. These products are 

usually prepared by street vendors 

in sales points of informal trade that 

has seldom unaware about profes-

sional training and practice stan-

dards of food handling. Considering 

these local unsanitary conditions 

and inadequate sanitary bacterio-

logical analyzes were carried, my-

cological and parasitological 30 

samples marketed in the cities of 

Crato and Juazeiro do Norte - CE. 

Samples were sown amid CPS for 

bacteriological and mycological 

analyzes and analyzes were made 

parasitological techniques Hoffman 

technique and Faust. In bacteriolog-

ical analysis was identified the pres-

ence of the bacteria Klebsiella spp., 

Escherichia coli, Staphylococcus 

spp., and Pseudomonas spp. It was 

also identified the presence of Can-

dida spp. All samples were negative 

for parasitological analysis. Based 

on these results, we suggest greater 

care in good manufacturing practic-

es, particularly in personnel hygienic 

and sanitation machinery extractors.

Keywords: Beverages. Juices. 

Sugarcane juice. Bacteria. 

Parasites.
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INTRODUÇÃO

O Brasil, atualmente, é o 
maior produtor mundial 
de cana-de-açúcar e um 
dos maiores produtores de 

frutas cítricas, o que demonstra a im-
portância desses alimentos para o mer-
cado nacional (FIGUEIREIDO, 1991; 
CORDEIRO; DIAS; FAIRBAIRN, 
2009).

O suco de laranja e o caldo de cana 
são bebidas que apresentam mui-
tas propriedades nutricionais além 
de serem refrescantes, saborosas e 
apresentarem baixo custo. O acesso 
a esse tipo de alimento é facilitado 
por serem facilmente encontrados 
nas ruas das cidades sendo comercia-
lizados por vendedores ambulantes, 
o que eleva o grau de aceitabilidade 
da população a esse tipo de alimen-
to (ESPERANCINI; VENTURINI 
2005; BONFANTINI et al., 2008; 
PRATI; MORETTI; CARDELLO, 
2005; KITOKO; OLIVEIRA; SIL-
VA, 2004).

Normalmente o comércio desses 
produtos é feito por vendedores am-
bulantes, nas ruas ou lugares seme-
lhantes (CARDOSO et al., 2003). A 
extração do suco de laranja ocorre 
de forma rápida e fácil, sem nenhum 
processo prévio, a fruta é colocada 
diretamente em máquinas extratoras 
no próprio local de comercialização 
(OLIVEIRA et al., 2006). Já o caldo 
de cana é extraído com a utilização 
de moendas, sendo que os vende-
dores não possuem instalações ou 
instruções adequadas para aquisição 
do produto em boas condições higie-
nicossanitárias (PRATI; MORETTI; 
CARDELLO, 2005). 

Para assegurar a boa qualidade de 
um alimento é necessário controlar 
perigos químicos, físicos e biológi-
cos, os quais podem ser encontrados 
em todas as etapas do processo de 
produção alimentar (RICHARDS, 
2002). São necessários alguns requi-
sitos de boas práticas para garantir a 

qualidade dos alimentos, as etapas 
de produção devem ser controladas 
com condições higienicossanitárias 
necessárias, se houver alguma falha 
na escolha da matéria-prima, na for-
ma de conservação e armazenamen-
to, no procedimento de preparo ou na 
higienização o produto pode ser con-
taminado (FERREIRA; ANDRADE, 
2005).

Os dois produtos, se produzidos de 
forma inadequada, podem ser meios 
para proliferação de uma gama de 
micro-organismos patogênicos, sen-
do bactérias, fungos e parasitas os 
mais frequentes causadores de in-
fecções alimentares, ocasionando, 
portanto, infecções do trato gastroin-
testinal. Diante disto, objetivou-se 
analisar os sucos de laranja in natura 

e caldo de cana comercializados por 
ambulantes nas cidades de Juazeiro 
do Norte e Crato - CE, utilizando 
técnicas de bacteriologia, micologia 
e parasitologia.

MATERIAL E MÉTODOS

O estudo foi do tipo descritivo-
-analítico, transversal e quantitativo. 

Foram avaliadas 30 amostras, sen-
do 20 de suco de laranja e 10 de caldo 
de cana-de-açúcar, comercializados 
por vendedores ambulantes e pontos 
de venda, nas cidades de Crato e Ju-
azeiro do Norte, Ceará. As amostras 
foram transportadas em caixa tér-
mica até o laboratório da Faculdade 
Leão Sampaio e imediatamente sub-
metidas às analises bacteriológicas, 
micológicas e parasitológicas.

Para identificar presença ou ausên-
cia de bactérias e fungos foi feito um 
semeio em rede em meio ChromID 
CPS®, meio cromogênico, que per-
mite a identificação presuntiva direta 
de diversos patógenos após incuba-
ção a 37ºC por 24 horas, por meio da 
coloração apresentada por cada co-
lônia. Foram utilizados em seguida 
o método de Hoffmann e técnica de 
Faust, para a pesquisa parasitológica.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Todas as amostras foram negativas 
para formas enteroparasitárias (cistos, 
oocistos e trofozoítos de protozoários, 
ovos e larvas de helmintos).

Em meio cromogênio CPS foram 
semeadas todas as amostras de suco 
de laranja e caldo de cana para ava-
liar a presença ou ausência bacteriana, 
obetendo-se 100% das amostras po-
sitivas para bactérias, destacando-se 
Klebsiella spp. 90%, Escherichia coli 

23,33%, Pseudomonas spp. 3,33% e 
Staphylococcus spp. 3,33%.

Também em meio cromogênio foi 
analisada a presença ou ausência de 
leveduras, obtendo-se a presença de 
Candida spp. em 10% das amostras.

Conforme a Tabela 1, foram ana-
lisadas 10 amostras de suco de laran-
ja obtidas em Juazeiro do Norte e 10 
amostras obtidas em Crato, CE, onde 
houve presença das bactérias Kleb-

siella spp., Escherichia coli e Pseu-

domonas spp. sendo Klebsiella spp. a 
bactéria que prevaleceu em maior nú-
mero nas amostras.

Na Tabela 2 observa-se a distribui-
ção quanto à ausência ou presença das 
nove amostras analisadas de caldo de 
cana, do município de Juazeiro do Nor-
te, CE, onde foi observada a presença 
das bactérias Klebsiella spp.e Escheri-

chia coli, prevalecendo Klebsiella spp.
Foi encontrada em apenas uma 

amostra de caldo de cana, obtida no 
município de Crato - CE, a presença da 
bactéria Escherichia coli. 

Na análise para presença de levedu-
ras foi observada a presença de Can-

dida spp. em três amostras de suco de 
laranja, sendo duas amostras obtidas 
no município do Juazeiro do Norte e 
uma no município do Crato, conforme 
a Tabela 3.

Nas amostras coletadas de suco 
de laranja in natura e caldo de cana, 
a bactéria de maior prevalência foi 
Klebsiella spp., pertencente ao grupo 
dos coliformes que são de fácil culti-
vo e normalmente estão associadas a 
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Tabela 1 – Resultados da análise bacteriológica de suco de laranja, no município de Juazeiro do Norte (JNE) e Crato (CRA), CE, coletadas de 
vendedores ambulantes e pontos de vendas no período de agosto a setembro de 2013.

SUCO DE LARANJA
AMOSTRAS    Klebsiella sp.        Escherichia coli    Pseudomonas sp.

JNE CRA JNE CRA JNE CRA

1 + + + - + +

2 + + - - - -

3 + + + + - -

4 - + + - - -

5 + + - - - -

6 + + - - - -

7 + - - + - -

8 + + - - - -

9 + - - + - -

10 + + - - - -

(+) presença; (-) ausência; (JNE) Juazeiro do Norte; (CRA) Crato

Tabela 2 – Resultados da análise bacteriológica de caldo de cana, no município de Juazeiro do Norte, CE, coletadas de vendedores 
ambulantes e pontos de vendas no período de agosto a setembro de 2013.

JUAZEIRO DO NORTE 

(Caldo de Cana)
AMOSTRAS Klebsiella spp Escherichia coli

1 + +
2 + -
3 + -
4 + -
5 + -
6 + -
7 + -
8 + -
9 + -

(+) presença; (-) ausência

Tabela 3 – Resultados da análise micológica de suco de laranja, nos municípios de Crato e Juazeiro do Norte, CE, coletadas de vendedores 
ambulantes e pontos de vendas no período de agosto a setembro de 2013. 

RESULTADO MICOLÓGICO

(Suco de laranja)
AMOSTRAS Juazeiro do Norte

(Candida sp.)

Crato

(Candida sp.)
1 - +
2 + -
3 - -
4 + -
5 - -
6 - -
7 - -
8 - -
9 - -
10 - -

(+) presença; (-) ausência
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micro-organismos patogênicos intesti-
nais, sendo considerados bons indica-
dores de contaminação fecal. No en-
tanto, estas bactérias podem ter como 
habitat natural os vegetais, frutas e solo 
(GARCIA, 1994; GELDREICH, 1967; 
CHRISTOVÃO, 1974; SILVA et al., 
2007).

O suco de laranja natural é um óti-
mo meio de cultura para crescimento de 
micro-organismos que já estejam pre-
sentes no fruto, pois em sua composi-
ção são encontrados ácidos graxos, sais 
minerais e carboidratos que favorecem 
a proliferação microbiana (BARRE-
TO JUNIOR, 1953; NASCIMENTO; 
FURLANETTO, 1981). Em um traba-
lho realizado por Oliveira et al. (2006), 
na cidade do Rio de Janeiro, foi obser-
vada a presença de Klebsiella spp., em 
14 amostras de suco de laranja in natura 

de 50 amostras analisadas.  
Segundo Gallo e Canhos (1991), o 

caldo de cana também conta com a ca-
racterística de favorecer o crescimento 
microbiano por possuir nutrientes orgâ-
nicos e inorgânicos e alta atividade de 
água. Não foram encontrados trabalhos 
que relatem a presença de Klebsiella 

spp. em caldo de cana, porém em tra-
balhos de avaliação microbiológica de 
garapa de cana-de-açúcar foi observada 
presença de coliformes totais em 100% 
das amostras (FELIPE; MIGUEL, 
2011). Também foram encontrados co-
liformes totais em 90% das amostras de 
caldo de cana em trabalho realizado por 
Carvalho e Magalhães (2007).

Dentre os micro-organismos presen-
tes nas amostras analisadas destacaram-
-se também, Escherichia coli, principal 
bactéria encontrada na microbiota hu-
mana (CAMARGO et al., 1998). É o 
melhor indicador de contaminação fecal 
por isso sua presença pode indicar uma 
possível contaminação com material 
fecal; essa contaminação pode estar li-
gada à qualidade da água utilizada para 
lavagem dos utensílios ou à falta de hi-
giene pessoal dos manipuladores (PEL-
CZAR, 1996; FLORENTINO, 1997). 

Em estudo microbiológico realizado 

por Carvalho e Magalhães (2007), onde 
foram analisadas 20 amostras de caldo 
de cana, revelou-se que 75% dessas 
amostras foram positivas para colifor-
mes termotolerantes, das quais 65% 
apresentaram positividade para Esche-

richia coli. Em um estudo de qualidade 
microbiológica de suco de laranja reali-
zado por Ruschel et al. (2001), foi ob-
servada a presença de Escherichia coli 

em 5,76 % das amostras analisadas. 
Bactéria também encontrada nas 

análises foi Sthaphylococcus spp.; esse 
micro-organismo pode ser encontrado 
naturalmente em 30 a 50% das pessoas, 
um maior número pode ser encontrado 
na pele e mucosas do corpo. As prin-
cipais formas de contaminação são as 
fossas nasais, mãos e braços de manipu-
ladores de alimentos, portanto a falta de 
higiene ou o ato de levar a mão à boca 
ou ao nariz no momento do preparo de 
alimentos pode gerar uma possível con-
taminação (QUINN et al., 2005; MES-
QUITA; NEVES; COELHO, 2006; 
PICOLI et al., 2006).

Pseudomonas spp., observadas nas 
análises, são bactérias que se adaptam 
a qualquer meio e fazem parte da mi-
crobiota humana, por este motivo difi-
cilmente causam infecções em grupos 
de indivíduos saudáveis, porém podem 
causar graves infecções em pessoas com 
imunossupressão (BEM-MAHREZ et 
al., 1999). Esse patógeno pode ser uma 
fonte de contaminação por estar ampla-
mente distribuído no ambiente (JAYA-
SEKARA et al., 1998).

Na análise micológica das amostras, 
três foram positivas para leveduras, en-
contradas apenas em suco de laranja in 

natura. Trabalho realizado por Ruschel 
et al. (2001) mostrou que 44,23% das 
amostras analisadas apresentaram leve-
duras. A presença desses micro-organis-
mos pode indicar limpeza inadequada 
das cascas do fruto ou má higienização 
da máquina utilizada na extração do 
suco (ARRUDA; CARDONHA, 1998; 
IHA et al., 1998). Esses micro-organis-
mos, quando presentes em suco de la-
ranja, não oferecem sério risco à saúde 

pública, já que este não é um meio ideal 
para a produção de micotoxinas, porém 
muitos autores têm descrito o cresci-
mento de vários tipos de fungos mesmo 
quando as amostras são levadas para 
refrigeração, tendo como consequência 
o aumento de biomassa e a diminuição 
de açúcares (SCHEIDEGGER; PIE-
TRZAK; FREI, 1993; CANCALON; 
WYATT, 1995; BEUCHAT, 1998).

CONCLUSÃO

A presença de micro-organismos de 
contaminação fecal indica que o ali-
mento não está adequadamente higie-
nizado e apresenta-se fora dos padrões 
de qualidade, desta forma seu consu-
mo é considerado risco à saúde. Diante 
desta problemática, faz-se necessário 
um controle de qualidade na produção 
de sucos de laranja in natura e cal-
do de cana e fiscalização pelo órgãos 
competentes. Sugere-se maior atenção 
às boas práticas, principalmente na hi-
giene pessoal de manipuladores e sani-
ficação de máquinas extratoras.
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RESUMO 

Bactérias do ácido láctico (BAL) 
se constituem o principal grupo con-
taminante das fermentações alcoóli-
cas. Esses micro-organismos conso-
mem o açúcar que seria transformado 
em álcool, resultando na produção de 
metabólitos que alteram o desenvol-
vimento do processo. Também flocu-
lam as leveduras obstruindo equipa-
mentos, reduzindo o rendimento e a 
qualidade do produto final. Os antibi-
óticos estão entre as substâncias usa-
das para o controle dessa contamina-
ção e, embora eficientes, promovem 
a seleção de linhagens resistentes o 
que limita o uso das mesmas. Nesse 
contexto, este trabalho teve por ob-
jetivo isolar, caracterizar e avaliar a 
susceptibilidade de linhagens de bac-
térias lácticas oriundas das principais 
etapas do processo fermentativo para 
produção de aguardente. Foram uti-
lizados discos com penicilina-G (10 

un), antibiótico inibidor da síntese da 
parede celular, e discos com tetraci-
clina (30 μg) e cloranfenicol (30 μg), 
ambos inibidores da produção de 
proteínas. Referidos antibióticos são 
amplamente utilizados nas fermen-
tações alcoólicas. Para avaliação da 
susceptibilidade foi usada à técnica 
de difusão em Ágar Muller-Hinton. 
Foram selecionadas 20 colônias do 
meio ágar MRS, que apresentaram 
características morfológicas e bio-
químicas típicas de Lactobacillus 
(85%) enquanto (15%) foram cocos 
Gram positivos em pares e tétrades. 
O crescimento escasso e irregular 
dos isolados no meio Ágar Muller-
-Hinton não permitiu uma conclusão 
decisiva sobre a susceptibilidade aos 
antibióticos testados. Tendo em vista 
o uso de antibióticos como agente de 
controle microbiano nas fermenta-
ções industriais, este resultado evi-
dencia a necessidade da padroniza-
ção de um método para monitorar a 

resistência de linhagens BAL prove-
nientes desses processos. 

Palavras-chave: Antibióticos. 

Fermentação alcoólica. Controle 

microbiano. Bactérias.

ABSTRACT

Lactic acid bacteria (LAB) com-

prise the main contaminant group 

of alcoholic fermentations. These 

microorganisms consume the sugar 

that would be transformed to alco-

hol, resulting in the production of 

metabolites that alter the develop-

ment process. Also flocculate yeast 

clogging equipment, reducing the 

yield and quality of the final product. 

Antibiotics are among the substances 

used to control this contamination, 

and although efficient, promote the 

selection of resistant strains which 

limits the use of the compounds. 

In this context, this study aimed to 
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isolate, characterize and assess the 

susceptibility of lactic acid bacteria 

strains from the main stages of the 

alcoholic fermentation process for 

the production of aguardente. The 

disks were penicillin G (10 units), 

antibiotic inhibitor of cell wall syn-

thesis, and discs with tetracycline 

(30 µg) and chloramphenicol (30 

µg), both inhibitors of protein pro-

duction. These antibiotics are widely 

used in industrial fermentations. To 

evaluate the susceptibility was used 

to agar diffusion technique. Twenty 

colonies were selected from MRS 

medium and characterized as Lac-

tobacillus (85%) and Gram positive 

cocci in pairs and tetrads (15%). 

The sparse and irregular growth of 

the isolates in Mueller-Hinton agar 

could not establish the susceptibil-

ity of isolates to antibiotics tested. 

In view of the use of antibiotics as 

a microbial control agent in indus-

trial fermentations, this result shows 

the need for standardizing a method 

for monitoring the resistance of BAL 

strains. 

Keywords: Antibiotics. Alcoholic 

fermentation. Microbial control. 

Bacteria.

INTRODUÇÃO

S egundo a legislação bra-
sileira, aguardente de 
cana é a bebida fermento-
-destilada com graduação 

alcoólica de 38 a 54% em volume, 
a 20ºC, obtida pela destilação do 
mosto fermentado de cana-de-açúcar 
(SOUZA et al., 2009). Nesse proces-
so, a contaminação bacteriana é um 
fator negativo por desviar a transfor-
mação das matérias-primas fermen-
táveis em substâncias indesejadas, 
que inibem o crescimento das leve-
duras (BAYROCK; INGLEDEW, 
2004, BISCHOFF et al., 2007, ME-
NEGHIN et al., 2008). Esses conta-
minantes são principalmente bacté-

rias do ácido láctico (BAL), que se 
caracterizam como cocos e bacilos 
Gram positivos, não esporulados que 
produzem ácido láctico como resul-
tado da fermentação de carboidratos 
(LARS, 2004). 

Lucena et al. (2010) avaliaram a 
contaminação em tanques de fermen-
tação de quatro destilarias brasileiras 
em 2007 e 2008 e verificaram con-
centrações entre 6,0 x 105 e 8,9 x 108 
UFCs/mL de BAL. Essas bactérias 
podem competir com as leveduras 
por nutrientes e reduzir a eficiência 
do processo, com consequente preju-
ízo econômico (MENEGHIN et al., 
2010; LEITE et al., 2013). 

Os métodos usados para controlar 
essa contaminação incluem limpeza 
e desinfecção (NARENDRANATH 
et al., 1997), mas os tanques de saca-
rificação e o sistema contínuo de pro-
pagação das leveduras atuam como 
reservatórios de bactérias que rein-
troduzem esses contaminantes (BIS-
CHOFF et al., 2007). Os antibióticos, 
por não apresentarem qualquer efeito 
sobre as leveduras, são usados para 
controlar a contaminação bacteriana 
destacando-se a penicilina G, o clo-
ranfenicol e a tetraciclina (HYNES 
et al. 1997; BAYROCK et al., 2003). 
Esses compostos orgânicos inibem 
ou causam a morte de micro-organis-
mos específicos, e por apresentarem 
seletividade quanto aos alvos, indu-
zem à seleção de linhagens resisten-
tes, o que limita o uso das referidas 
substâncias (MUTHAIYAN et al., 
2011). Assim, o emprego contínuo 
de antibióticos pode levar ao desen-
volvimento de linhagens resistentes, 
as quais se tornam cada vez menos 
sensíveis à sua ação. 

A resistência aos antibióticos de 
BAL é constituída por duas carac-
terísticas: (1) a resistência natural 
ou intrínseca, não transmissível e 
(2) a resistência adquirida, geral-
mente causada por mutação bacte-
riana e, possivelmente, codificada 
por genes plasmidiais que podem 

potencialmente ser transmissíveis 
para outras bactérias (COURVA-
LIN, 2006). Atualmente, há uma 
grande preocupação que as popula-
ções de BAL possam atuar como um 
reservatório de genes de resistência 
a antibióticos, os quais podem ser 
transferidos para bactérias patogê-
nicas e oportunistas dificultando o 
tratamento de infecções (AMMOR 
et al., 2007). 

No entanto, segundo Bischoff et 
al. (2007), ainda são raros os traba-
lhos sobre a susceptibilidade anti-
microbiana de contaminantes bac-
terianos oriundos de fermentações 
industriais, e a maioria dos estudos 
sobre BAL estão associados a li-
nhagens isoladas de alimentos (DA-
NIELSON; WIND, 2003, FLOREZ 
et al., 2005, ZHOU et al., 2013). 
Nesse sentido, o presente estudo teve 
por objetivo isolar, caracterizar e 
investigar a susceptibilidade antimi-
crobiana de linhagens do grupo BAL 
de uma unidade produtora de aguar-
dente no Estado do Ceará. 

MATERIAL E MÉTODOS

Isolamento de BAL
Amostras de caldo de cana em três 

etapas do processo fermentativo (pre-
liminar, tumultuosa e complementar) 
foram coletadas de uma indústria de 
produção de aguardente localizada 
no Município de Maranguape-CE. 
As amostras foram diluídas em sa-
lina fisiológica estéril (10-3 a 10-6) 
e semeadas em profundidade (pour 

plate) em placas de Petri contendo o 
meio de cultura Àgar Man, Rogosa e 
Sharp (MRS) (Merck) (MAN et al., 
1960), visto que as bactérias lácti-
cas são micro-organismos microae-
rófilos. As placas foram incubadas 
a 37oC em por 72 h (RICHTER; 
VEDAMUTHU, 2001). Após esse 
período foram selecionadas aleato-
riamente colônias da diluição 10-6, 
todas de crescimento interno, devido 
ao caráter microaerófilo das BAL. 
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Cada colônia foi reisolada por es-
gotamento do inóculo em quadrante 
e transferidas para tubos com Ágar 
MRS. Esses isolados foram caracte-
rizados quanto à coloração de Gram, 
morfologia e produção das enzimas 
catalase, oxidase, gelatinase e redu-
ção do nitrato (BRASIL, 2003). Es-
sas culturas foram mantidas a 4°C 
em ágar MRS inclinado para uso 
imediato e no mesmo meio em cama-
da alta acrescido de glicerol a 20% 
para estocagem mais prolongada 
(SOBRUN et al., 2012). 

Teste de Sensibilidade aos Anti-
microbianos 

Os isolados caracterizados como 
BAL foram testados quanto à suscep-
tibilidade antimicrobiana pelo méto-
do de difusão em ágar (BAUER et al., 
1966). Foram usados os antibióticos, 
penicilina G (10 un), tetraciclina (30 
μg) e cloranfenicol (30μg). Todos 
os discos de antibióticos (6mm de 
diâmetro) foram obtidos da Oxoid. 
Resumidamente, uma concentração 
de 108 UFC (turbidez de 0,5 escala 
padrão Mac Farland) de cada isolado 
foi inoculada em tubos contendo cal-
do MRS, que foram incubados ana-
erobicamente a 37°C durante 18h. 
Após esse período um swab foi mer-
gulhado em cada cultura, que foi es-
palhada em três direções sobre uma 
placa de Ágar Mueller Hinton. Em 
seguida, os discos de antibióticos fo-
ram distribuídos em cada placa, que 
foram incubadas anaerobicamente a 

37°C por 48h. Os diâmetros das zo-
nas de inibição foram medidos utili-
zando um paquímetro e o resultado 
expresso em mm, o que incluiu o 
diâmetro do disco de antibiótico. A 
susceptibilidade antimicrobiana foi 
interpretada de acordo com os níveis 
de corte propostos por Charteris et al. 
(1998), com as linhagens considera-
das resistentes, se os diâmetros das 
zonas de inibição fossem igual ou 
menor do que 19 mm, para a penici-
lina G, e 13 mm para a tetraciclina e 
para o cloranfenicol. Todos os anti-
bióticos foram testados em duplicata. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Foram selecionadas 20 colônias 
isoladas do meio Ágar MRS que fo-
ram confirmadas como BAL pela co-
loração positiva de Gram, morfologia 
celular (cocos e bacilos não esporula-
dos) e reações negativas de catalase, 
oxidase, gelatinase e redução do nitra-
to (AXELSSON, 2004). 

Os isolados foram distribuídos em 
oito grupos de acordo com as carac-
terísticas morfológicas apresentadas 
(Tabela 1). 

Constatou-se que 85% dos isolados 
apresentaram forma de bacilos varian-
do de finos e longos a bacilos muito 
pequenos (cocobacilos) e apenas três 
isolados (15%) exibiram morfologia 
de cocos Gram positivos em pares e 
tétrades. A morfologia bacilar, aliada 
às provas bioquímicas, confere com a 
descrição de Holt et al. (1994), para 

as bactérias do gênero Lactobacillus. 
Referido gênero é considerado o mais 
abundante entre as bactérias do ácido 
láctico isoladas de destilarias (NA-
RENDRANATH et al., 1997, SAKA-
MOTO; KONINGS, 2003). Skinner; 
Leathers (2004) reportaram que 44-
60% dos isolados provenientes de 
processos de fermentações alcoólicas 
eram do gênero Lactobacillus. 

O gênero Lactobacillus é compos-
to por mais de 80 espécies (AXELS-
SON, 2004) e a identificação dessas 
espécies de acordo com critérios fi-
siológicos e métodos bioquímicos 
são notoriamente difíceis e ambí-
guos (KANDLER; WEISS, 1986, 
HAMMES; VOGEL, 1995; NOUR, 
1998, ZANINI et al., 2012). Por-
tanto, não foi possível classificar os 
isolados do presente estudo no nível 
de espécie. Importante destacar que, 
embora contaminantes em fermenta-
ções alcoólicas, algumas espécies do 
gênero Lactobacillus são de grande 
interesse como culturas starter nas 
fermentações lácticas e como probi-
óticos na medicina humana e veteri-
nária (DUŠKOVÁ; KARPÍŠKOVÁ, 
2013).

A morfologia de cocos Gram posi-
tivos em pares ou tétrades é sugestiva 
do gênero Pediococcus (FEUILLAT, 
2003), também descrito por Drago-
ne et al. (2007), como contaminante 
comum em fermentações alcoólicas. 
Originalmente estas bactérias eram 
conhecidas como sarcinas, pois sua 
organização de células era confundida 

Tabela 1- Características morfológicas dos isolados BAL no meio Ágar MRS.

Grupos Características Morfológicas Quantidade de isolados
1 Bacilos finos e longos 3
2 Bacilos finos e curtos 3
3 Diplobacilos curvos 2
4 Bacilos grandes 2
5 Bacilos filamentosos 2
6 Bacilos curtos 2
7 Bacilos muito curtos (cocobacilos) 3
8 Cocos em pares ou tétrades 3
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com aquela das verdadeiras sarcinas 
(SAKAMOTO; KONINGS, 2003). A 
deterioração por Pediococcus é mui-
to similar àquela causada por outras 
BAL, provocando aumento de acidez 
e turbidez, sabores e aromas desagra-
dáveis devido à formação de diacetil 
(HARTNETT et al., 2002).

Embora as BAL, principalmente 
do gênero Lactobacillus sp., sejam 
frequentemente isoladas como conta-
minantes de fermentações alcoólicas 
(NOBRE et al., 2007, NAVES et al., 
2010), dados sobre a resistência desse 
grupo a antibióticos ainda são muito 
escassos. 

No presente estudo, um isolado de 
cada grupo BAL foi selecionado para 
avaliação da susceptibilidade antimi-
crobiana usando o método de difusão 
dos antibióticos no meio de cultura 
Ágar Muller-Hinton proposto pelo Co-
mitê Nacional para Padrões de Labo-
ratórios Clínicos (NCCLS, 2005). No 
entanto, observou-se que o crescimen-
to dos isolados no referido meio foi ir-
regular e os halos indefinidos. Ocana et 
al. (2006) e Abdul-Sattar et al. (2011) 
registraram resultados semelhantes 
avaliando a sensibilidade de Lacto-

bacillus de origem vaginal no Ágar 
Muller-Hinton. Segundo Charteris et 
al. (2001), Danielsen; Wind (2003) 
e Hosseini et al. (2009) o Ágar MRS 
tem sido testado para substituir o Ágar 
Muller-Hinton na avaliação da sus-
ceptibilidade antimicrobiana de Lac-

tobacillus, mas pouco se sabe sobre a 
interação do MRS com os diferentes 
agentes antimicrobianos. A esse res-
peito, Huys et al. (2002) investigaram 
a influência do referido meio de cultu-
ra sobre a susceptibilidade de BAL a 
várias classes de antibióticos usando o 
teste de difusão em ágar. Os resultados 
mostraram que o MRS não foi compa-
tível com os antibióticos avaliados. 

Svenson (1999) afirmou que a 
classificação do gênero Lactobacillus 
como "GRAS" (Generally Recognized 

as Safe) pela FDA (Food and Drug 

Administration, EUA) é responsável 

pela inexistência de um método padro-
nizado para avaliar a susceptibilidade 
desses micro-organismos. 

Importante destacar que os lacto-
bacilos, além de contaminantes nas 
fermentações alcoólicas, são usados 
como suplemento nutricional (SAL-
MINEN et al., 2004), e, tendo em vista 
a forte expansão do mercado probió-
tico, essas bactérias representam uma 
fonte potencial para a disseminação 
de genes de resistência a antibióticos 
(TEMMERMAN et al., 2003). 

CONCLUSÃO

Os resultados do presente trabalho 
contribuem para reforçar a necessi-
dade de estudos visando estabelecer 
um método padrão para avaliar a 
susceptibilidade antimicrobiana de 
linhagens BAL, particularmente de 
lactobacilos. 
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RESUMO

Existe a percepção de que o consu-
mo de água mineral natural representa 
um estilo saudável de vida e que estes 
produtos são relativamente seguros. 
O objetivo deste trabalho foi avaliar 
a qualidade microbiológica de águas 
minerais comercializadas na cidade 
de São Luis - MA. Trinta amostras de 
água mineral, de diferentes marcas, 
foram avaliadas quanto à presença de 
coliformes totais e coliformes termo-
tolerantes (Escherichia coli), de acordo 
com RDC n° 274/2005. Para avaliação 
microbiológica das amostras foi utili-
zada a metodologia do Kit COLItest®, 
teste seguro, rápido e confiável desen-
volvido para determinar a presença ou 
a ausência de coliformes totais e coli-
formes termotolerantes.

Palavras-chave: Padrão. 

Coliformes. Segurança.

ABSTRACT

There is a perception that the con-
sumption of natural mineral water 
is a healthy lifestyle and that these 

products are relatively safe. The aim 
of this study is to assess the micro-
biological quality of bottled mineral 
waters in São Luis-MA. Thirty sam-
ples of mineral water from different 
brands were evaluated for the pre-
sence of total coliforms and ther-
motolerants coliforms (Escherichia 

coli), according to RDC n° 274/2005. 
For microbiological evaluation of the 
samples we used the methodology of 
COLItest Kit ®, safe test, fast and re-
liable designed to determine the pre-
sence or absence of total coliforms 
and thermotolerants coliforms. 

Keywords: Standard. Coliforms. 

Safety.

INTRODUÇÃO

A água é o composto inor-
gânico mais importan-
te e mais abundante em 
todos os sistemas vivos, 

constituindo de 55 a 60% da massa 
corporal em adultos de compleição 
média (TORTORA; GRABOWSKI, 
2006). A necessidade de ingestão de 
água pode ser calculada em torno de 

30 a 35mL por quilograma de peso 
por dia, sendo no mínimo 1.500mL 
por dia ou 1 a 1,5mL por quilocaloria 
(SILVA; MURA, 2007).

Segundo Paro e Panza (2008), a 
água é primordial à vida, mas é es-
sencial conhecer aspectos sob os 
quais ela pode trazer alguma noci-
vidade, ou mesmo, representar risco 
para a vida que promove e sustenta. 
Isso se refere ao fato de que, muitas 
vezes, ela pode atuar como vetor de 
doenças ao homem.

De acordo com Usepa (2010), a 
qualidade da água se tornou uma 
questão de interesse para a saúde pú-
blica no final do século 19 e início 
do século 20. Anteriormente, a qua-
lidade era associada apenas a aspec-
tos estéticos e sensoriais, tais como a 
cor, o gosto e o odor. Métodos para 
melhorar o aspecto estético e sen-
sorial da água já foram encontrados 
há 4.000 anos a.C. em documentos 
escritos em sânscrito. Entretanto, na 
Grécia antiga utilizavam-se técnicas 
como a filtração, a exposição ao sol 
e a fervura para melhorar a qualida-
de da água. Mesmo que motivados 
mais pela aparência turva que a água 
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apresentava, os gregos apontavam 
empiricamente para a existência de 
relações causais entre água e enfer-
midades, como fez Hipócrates.

Águas minerais naturais são águas 
obtidas diretamente de fontes natu-
rais ou artificialmente captadas, de 
origem subterrânea, caracterizadas 
pelo conteúdo definido e constante 
de sais minerais e pela presença de 
oligoelementos e outros constituintes 
(BRASIL, 2005).

Existe a percepção de que o con-
sumo de água mineral natural repre-
senta um estilo saudável de vida e 
que estes produtos são relativamente 
seguros (SANT’ANA; SILVA; FA-
RANI JUNIOR; AMARAL; MA-
CEDO; 2003). Entretanto, doenças 
gastrintestinais em indivíduos que 
consomem água mineral têm sido 
registradas, sendo foco de atenção 
de microbiologistas. Com o intui-
to de proteger o consumidor, faz-se 
necessário monitorar a qualidade da 
água mineral oferecida à população 
(NASCIMENTO apud ROSA et al., 
2008).

Os micro-organismos conside-
rados indicadores de contaminação 
em águas minerais, são: coliformes 
totais, coliformes termotolerantes e/
ou Escherichia coli, clostrídios sul-
fito redutores a 46ºC, enterococos, 
Pseudomonas aeruginosa e a con-
tagem de bactérias heterotróficas 
(SANT’ANA et al., 2003).  E, se-
gundo a Portaria 2914 GM de 12 de 
dezembro de 2011, a água para con-
sumo tem como padrão microbioló-
gico de potabilidade ausência de co-
liformes termotolerantes em 100mL 
de água (BRASIL, 2011). 

A busca do consumidor moderno 
por produtos naturais e saudáveis ele-
vou a água envasada, especialmente 
na última década, à condição de be-
bida de mais rápido crescimento e 
maior consumo em âmbito mundial. 
Em 2007, pela primeira vez, o con-
sumo do segmento de águas superou 
mundialmente o de refrigerantes e, 

em 2008, fechou o ano com um vo-
lume superior a 210 bilhões de litros, 
correspondente em valor a mais de 
US$ 100 bilhões (ABINAM, 2010).

Desta forma, com o aumento do 
consumo de água mineral e sua im-
portância à saúde fez-se relevante 
este estudo, a fim de determinar a 
qualidade microbiológica, por meio 
da pesquisa de coliformes totais e 
termotolerantes (Escherichia coli), 
das diversas marcas de águas mine-
rais comercializadas em São Luís, já 
que estes micro-organismos têm sido 
úteis para medir a ocorrência e grau 
de poluição fecal em águas há, apro-
ximadamente, 70 anos. 

MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de um estudo qualitativo 
experimental, realizado na cidade de 
São Luis- MA no período de agosto 
de 2012. Foram analisadas 30 (trin-
ta) amostras de 6 (seis) marcas de 
águas minerais comercializadas no 
município de São Luís. As amostras 
foram adquiridas em supermercados 
e mercearias, em suas embalagens 
originais e de diversos tamanhos, la-
cradas, à temperatura ambiente, não 
gasosas, sem qualquer dano de con-
taminação externa e transportadas 
em caixa térmica, ao Laboratório de 
Microbiologia do Centro Universitá-
rio do Maranhão (UNICEUMA). Ao 
chegar ao laboratório, as embalagens 
foram lavadas em água corrente e de-
pois higienizadas com álcool a 70% 
e, em seguida, foram abertas e reali-
zadas as análises.

Os procedimentos para avaliação 
da qualidade microbiológica foram 
realizados por meio do uso do CO-
LItest®, teste seguro, rápido e confi-
ável desenvolvido para determinar a 
presença ou a ausência de coliformes 
totais e Escherichia coli pela técnica 
de cultura. Este método é validado 
frente APHA/AWWA/WEF, descri-
to no Standard Methods for the Exa-
minatation of and Wastewater, pelo 

ITAL, sob análise n° MB – 1836/05, 
conforme 14864 (ABNT) E DOQ 
CGCRE-008 (INMETRO). Aprova-
do no Brasil por laboratórios de pes-
quisas e universidades. 

Foram coletadas assepticamente 
100mL de cada amostra, colocadas 
em frascos estéreis com inativador 
de  cloro, aguardando-se 20 (vinte) 
minutos, para total inativação do clo-
ro; logo após foi adicionado o meio 
de cultura COLItest® que possui em 
sua formulação substâncias, nutrien-
tes e MUG que, devidamente balan-
ceados, inibem o crescimento de bac-
térias Gram-positivas favorecendo o 
crescimento de bactérias do grupo 
coliforme e facilitando a identifica-
ção de E. coli através da fluorescên-
cia e indol, e homogeneizado. 

As amostras foram incubadas a 
37°C em estufa bacteriológica por 48 
horas. Após incubação procedeu-se à 
leitura do teste. A interpretação dos 
resultados deu-se pela alteração da 
cor púrpura para amarelo, porém em 
nenhuma das amostras houve mu-
dança de cor, não se determinando a 
presença de coliformes totais e nem 
de E. coli.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados das análises micro-
biológicas das marcas (A, B, C, D, E, 
F) de águas minerais estão apresenta-
das na tabela 1, não sendo verificada 
contaminação por coliformes totais 
(CT) e Escherichia coli. 

A amostra é condenada (rejeitada) 
quando for constatada a presença de 
E. coli ou coliformes termotolerantes 
ou quando o número de coliformes 
totais e ou enterococos e ou Pseu-

domonas aeruginosa e ou clostrídios 
sulfito redutores ou C. perfringens 
for maior que o limite estabeleci-
do para amostra indicativa (RDC 
274/05).

De acordo com a nova Resolu-
ção - RDC nº 274, de 22 de setem-
bro de 2005, a qual dispõe sobre o 
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Regulamento Técnico para Águas 
Envasadas e Gelo para fixar a iden-
tidade e as características mínimas 
de qualidade a que devem obedecer a 
Água Mineral Natural, a Água Natu-
ral, a Água Adicionada de Sais Enva-
sadas e Gelo para consumo humano, 
“as etapas a serem submetidas à Água 
Mineral Natural e à Água Natural 
não devem produzir, desenvolver e 
ou agregar substâncias físicas, quí-
micas ou biológicas que coloquem 
em risco a saúde do consumidor e ou 
alterem a composição original” e es-
tar em conformidade com os padrões 
microbiológicos, que exigem ausên-
cia de bactérias do grupo Coliformes 
totais e termotolerantes. 

Nascimento et al. (2000), em es-
tudo realizado também em São Luis- 
MA, onde analisaram 70 amostras 
de duas marcas de água mineral, não 
constataram a presença de Colifor-
mes totais e nem de Escherichia coli, 
porém as mesmas foram considera-
das impróprias para consumo huma-
no por apresentarem número acima 
dos padrões e incontáveis para bac-
térias heterotróficas e o número mais 
provável máximo para Pseudomonas 

aeruginosa. 
No Distrito Federal foram anali-

sadas 10 marcas de águas minerais, 
sendo que na primeira análise nenhu-
ma delas apresentou resultados po-
sitivos para CT e E. coli, porém foi 
realizada uma contraprova utilizando 
amostras de outro lote das referidas 
marcas, na qual apenas uma das mar-
cas apresentou resultado positivo 
para CT, não significando necessa-
riamente contaminação fecal, sendo, 

Tabela 1 - Avaliação microbiológica das águas minerais comercializadas na cidade de São Luís –MA.

Micro-organismos N° de amostras contaminadas Situação Legislação

Coliformes totais (CT) 0 Adequadas RDC 274/05

Escherichia coli (EC) 0 Adequadas RDC 274/05

contudo, um poderoso indicador das 
condições higiênicas do processo 
(REZENDE, 2008).

Em Limoeiro do Norte – CE, na 
análise de 4 marcas diferente de água 
mineral, as amostras também apre-
sentaram, em pelo menos um lote de 
cada, presença de CT e ausência de 
E. coli. (FREITAS et al., 2008) 

Coliformes totais e termotoleran-
tes são definidos pelo “Standard Me-
thods for the Examination of Water 
and Wastewater” (AMERICAN PU-
BLIC HEALTH ASSOCIATION, 
1971) como: “todas as bactérias ae-
róbias ou anaeróbias facultativas, 
gram negativas, não esporuladas e 
na forma de bastonete”, as quais fer-
mentam a lactose com formação de 
gás dentro de 48h a 35°C.

A presença de coliformes totais 
não indica necessariamente contami-
nação fecal, porém, é um poderoso 
indicador de presença potencial de 
enteropatógenos, além das condi-
ções do processo de obtenção e en-
vase (OLIVEIRA & TERRA, 2004; 
SANT’ANA et al., 2003 apud POE-
TA et al., 2008). A enumeração de 
coliformes termotolerantes/E. coli é 
importante pois sua presença indica a 
possibilidade de ocorrência de outros 
micro-organismos patogênicos en-
téricos na água e a possibilidade de 
contaminação fecal. Por outro lado, 
alguns sorotipos de E. coli são res-
ponsáveis por gastrenterites, tendo 
a diarréia como principal sintoma. 
(SILVA, 2000 apud DIAS; FARA-
CHE FILHO, 2007).

Com os resultados obtidos foi 
constado que as águas minerais 

avaliadas, comercializadas na cidade 
São Luís, atendem ao padrão micro-
biológico determinado pela legisla-
ção vigente, garantindo segurança 
à população quanto ao consumo de 
uma água de qualidade, tendo sido 
a análise de suma importância, haja 
vista que a água é fundamental para 
sobrevivência do homem e um dos 
principais veículos de disseminação 
de doenças.

CONCLUSÃO

Os resultados do presente traba-
lho permitiram concluir que todas as 
marcas de água mineral analisadas 
apresentaram ausência de coliformes 
totais e termotolerantes, de acordo 
com os padrões da legislação, suge-
rindo condições higienicossanitárias 
eficientes. 

Não se exclui, porém, a neces-
sidade de estudos laboratoriais ro-
tineiros, informando a qualidade 
higienicossanitária das águas mine-
rais comercializadas, visando um 
rigoroso controle de qualidade com 
monitoramento constante dos pon-
tos críticos no processo de produção, 
diminuindo assim o risco à saúde do 
consumidor. 
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POLENGHI É PREMIADA POR CAMPANHA PUBLICITÁRIA

A Polenghi mostrou aos consumidores que comida saudável pode ser muito sa-
borosa por meio da campanha “Tudo pode com o nosso Creme de Ricota”, criada 
pela DPZ&T. Sucesso na internet e entre o público, o projeto foi reconhecido como 
uma das melhores ações de marketing de 2015 pelos prêmios “Marketing Best 
Sustentabilidade” e “Lide Marketing Empresarial”.
O case “Tudo pode com o nosso Creme de Ricota” apresentou a versatilidade, sab-
or e benefícios do Creme de Ricota Polenghi em receitas exclusivas que substituem 
produtos mais calóricos tradicionalmente usados. A comunicação do projeto con-
tou com mídias de diferentes formatos, abrangendo TV, internet, redes sociais e 
um Food Truck, o que gerou uma grande interação com o público. Perspectiva 
Comunicação.



149

Higiene Alimentar - Vol.29 - nº 246/247 - Julho/Agosto de 2015

ANÁLISE PARASITOLÓGICA DE HORTALIÇAS 

COMERCIALIZADAS NO MUNICÍPIO DE  

JUAZEIRO DO NORTE-CE.
Aruan Kawally Coutinho de Macedo

Bruna Soares de Almeida *

Allan Demétrius Leite de Oliveira
Faculdade Leão Sampaio -Juazeiro do Norte, CE.

* almeidabrunasoares@gmail.com 

RESUMO

As enteroparasitoses, por terem 
elevada prevalência e diversas mani-
festações clínicas, representam uma 
problemática de importância para a 
saúde pública. Por baixas condições 
de higiene, tanto em áreas rurais 
como em áreas urbanas, os parasitas 
são facilmente difundidos, sendo as 
hortaliças consideradas o principal 
transmissor de suas estruturas pa-
togênicas. O presente estudo teve 
como objetivo realizar analise para-
sitológica das hortaliças comercia-
lizadas em vias públicas e privadas 
do município de Juazeiro do Norte-
-CE. As amostras foram coletadas 
em feiras-livres e supermercados; 
foram utilizados Método Direto e 
as Técnicas parasitológicas de Ho-
ffman Modificado, Willis e Rugai. 
As análises demonstraram um pre-
domínio de contaminação parasitária 
com 63,5% de protozoários e 36,5% 
de helmintos. O nível de contami-
nação nas hortaliças foi maior nas 
feiras-livres, representando 61,5%, 
quando comparadas com as obtidas 
em supermercados, com 55,4%. Das 

cinco amostras de hortaliças analisa-
das, a que obteve o maior percentual 
de contaminação foi alface (Lactu-

ca sativa L.) com 96,2%, seguida 
por acelga (Beta vulgaris var. cicla) 
com 92,3%, couve (Brassica olera-

cea L.) 61,5%, coentro (Coriandrum 

sativum L.) com 34,6% e cebolinha 
(Allium fistulosum L.) com 7,7%. 
Foi possível concluir que as horta-
liças comercializadas no município 
de Juazeiro do Norte-CE não estão 
adequadas para o consumo humano. 
Faz-se necessárias novas pesquisas 
laboratoriais e uma fiscalização mais 
eficiente pelos órgãos responsáveis, 
para só então favorecer a qualidade 
higiênica desses alimentos, assegu-
rando assim, a saúde da população 
que os consome.

Palavras-chave: Contaminação. 

Enteroparasitoses. Hortaliças. 

Parasitas.

ABSTRACT

Intestinal parasites because they 
have high prevalence and various 
clinical manifestations represent a 

problem of importance to public he-
alth. By poor hygiene both in rural as 
in urban areas, the parasites are easi-
ly transmitted, considering the vege-
tables the main transmitter of its pa-
thogenic structures. This study aims 
to perform parasitological analysis 
of the vegetables sold in public and 
private roads in the municipality of 
Juazeiro-EC. Samples were collec-
ted at trade shows and private-free 
supermarkets, Direct Method and 
parasitological techniques Modified 
Hoffman, Willis and Rugai were 
used. The analysis showed a preva-
lence of parasitic contamination with 
63.5% and 36.5% of protozoa hel-
minths. The level of contamination 
in vegetables was higher in free-fairs 
representing 61.5% when compared 
to private supermarkets analyzed 
with 55.4%. Of the five samples 
analyzed vegetables, which showed 
the highest percentage of contamina-
tion was lettuce (Lactuca sativa L.) 
with 96.2%, followed by chard (Beta 
vulgaris var. Cicla) with 92.3%, cab-
bage (Brassica oleracea L .) 61.5%, 
coriander (Coriandrum sativum 
L.) with 34.6% and chives (Allium 
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fistulosum L.) with 7.7%. It was con-
cluded that vegetables sold in Juazei-
ro do Norte-CE are not suitable for 
human consumption. It is necessary 
laboratory research new and more 
efficient supervision by responsible 
agencies, and only then promote the 
hygienic quality of these foods, thus 
ensuring the health of the population 
that consumes them.

Keywords: Contamination. 

Intestinal parasites. Vegetables. 

Parasitic.

INTRODUÇÃO

A s infecções por entero-
parasitas estão entre os 
mais frequentes agravos à 
saúde. A constância com 

que estes parasitas são encontrados 
no Brasil é muito elevada e reflete 
o desenvolvimento socioeconômico 
do país ou região, além dos maus há-
bitos de higiene, grau de instrução e 
conhecimento limitado da população 
carente (MATOSINHOS; RABELO; 
VALENZUELA, 2012; BELETINI; 
TAKIZAWA, 2013).

Devido às baixas condições de 
higiene, tanto em áreas rurais como 
em áreas urbanas, os parasitas são 
facilmente difundidos (SIMÕES et 
al., 2001). A ingestão de hortaliças e 
vegetais crus é uma importante for-
ma de transmissão desses patógenos, 
pois o consumo desses alimentos 
contaminados favorece a transmis-
são de ovos, cistos ou larvas de pa-
rasitas (FALAVIGNA et al., 2005). 

A contaminação das hortaliças 
ocorre mediante utilização de irriga-
ção com água contaminada por mate-
rial fecal, ou pelo contato direto das 
verduras com solos adubados con-
tendo dejetos humanos e/ou animais 
(OLIVEIRA; GERMANO, 1992a; 
OLIVEIRA; GERMANO, 1992b). 
Esses legumes também podem so-
frer contaminações nos processos 
finais da cadeia produtiva, durante 

o preparo para sua comercialização, 
seja ela in natura ou processada 
(MATOSINHOS; RABELO; VA-
LENZUELA, 2012). 

A Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA) rege que as hor-
taliças sejam livres de qualquer fator 
que venha a comprometer a qualida-
de do alimento, seja ele por sujida-
des, parasitas ou larvas (BRASIL, 
1978).

São inúmeros os estudos que tra-
tam dos problemas isolados de con-
servação dos alimentos relacionados 
com seu consumo e risco, porém, 
alguns pontos de venda, em especial 
os ambientes públicos são menos es-
tudados, o que inviabiliza a identifi-
cação de possíveis riscos que possam 
estar influenciando a saúde da socie-
dade. 

Diante desta preocupação fez-se 
necessário o levantamento das condi-
ções higienicossanitárias das hortali-
ças comercializadas em vias públicas 
e privadas, com o intuito de fornecer 
a sociedade e aos comerciantes, in-
formações que possam favorecer a 
qualidade dos produtos e suas ade-
quadas conservações. O presente es-
tudo teve como objetivo analisar as 
hortaliças comercializadas em feiras-
-livres e supermercados do municí-
pio de Juazeiro do Norte- CE.

MATERIAL E MÉTODOS

Esta pesquisa caracterizou-
se como descritiva, transversal e 
analítica. Foi realizada no Labo-
ratório de Parasitologia da Faculdade 
Leão Sampaio-FALS, localizado no 
município de Juazeiro do Norte - 
Ceará. Foram analisadas no total 130 
amostras de hortaliças, utilizando 26 
de Acelga (Beta vulgaris var. cicla ), 
26 de Alface (Lactuca sativa L.), 26 
de Couve (Brassica oleracea L.), 26 
de Coentro (Coriandrum sativum L.) 
e 26 de Cebolinha (Allium fistulosum 
L.) coletadas nos meses de fevereiro 
à maio de 2013.

As amostras foram coletadas 
em quatro locais diferentes no mu-
nicípio de Juazeiro do Norte - CE, 
sendo duas feiras-livres e dois su-
permercados. Estas amostras foram 
acondicionadas em seus respectivos 
sacos plásticos e transportadas em 
caixas térmicas contendo gelo, até o 
Laboratório de Parasitologia para as 
análises.

Foi realizada a técnica de lavagem 
descrita por Monge e Arias Modi-
ficada (1996), com auxílio de luvas 
todas as hortaliças foram desfolhadas 
manualmente uma a uma e lavadas 
diretamente em beckers com água 
destilada utilizando um pincel chato 
nº 18 em cada hortaliça para facilitar 
a remoção dos possíveis parasitas. 
Com o líquido proveniente da lava-
gem dessas hortaliças foram utiliza-
dos Método Direto e as Técnica para-
sitológicas de Hoffman Modificado, 
Willis e Rugai. A leitura foi realizada 
em duplicata e para a realização das 
análises estatísticas, foi utilizado o 
programa SPSS (Statisical Package 

of the Social Science) versão 17.0, 
com o teste t-student para avaliar 
a significância estatística entre as 
variáveis testadas, considerando um 
valor de p < 0,05 como significativo.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Das metodologias empregadas nas 
análises das hortaliças em busca de 
parasitas, a que obteve melhor eficá-
cia na identificação dos enteropara-
sitas, nas 130 amostras avaliadas, foi 
a Técnica de Hoffman Modificada, 
que obteve um percentual de 96%. A 
segunda técnica que obteve um bom 
percentual de identificação parasi-
tária foi a Técnica de Willis, com 
41%, seguida pela Técnica de Rugai 
que obteve 28% de eficácia na iden-
tificação de larvas que parasitavam 
as hortaliças analisadas. O exame 
de Método Direto que também foi 
utilizado no estudo, não possibili-
tou a observação de nenhum tipo de 
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Figura 1 - Percentual parasitário total encontrado nas diversas hortaliças analisadas.

Figura 2 - Prevalência total de Protozoários e Helmintos nas 130 amostras analisadas.

estrutura parasitária. Uma possível 
justificativa é que esse método é uti-
lizado para pesquisa de trofozoítos, 
e como estes não apresentam re-
sistência maior do que trinta minutos 
ao meio ambiente, não foi possível 
identificá-los nas hortaliças.

A Figura 1 revela o percentual 
parasitário encontrado nas cinco hor-
taliças analisadas, alface (Lactuca 

sativa L.) obteve o maior percentual 
de contaminação com 96,2%.

Oliveira e Germano (1992a, 
1992b) afirmam que alface (Lac-

tuca sativa L.) tem folhas largas, 
justapostas e maleáveis o que torna 
dificultosa a aderência de parasitas. 
Segundo Silva, Andrade e Stamford 
(2005), a acelga (Beta vulgaris var. 
cicla) é muito semelhante à alface 
(Lactuca sativa L.) embora tenha 
rígidas folhas e seja fechada, o que 
impede a sua contaminação. No en-
tanto, Traviezo-Salles et al. (2004), 
assegura que alface (Lactuca sativa 
L.) é o vegetal com maior percentual 
de contaminação por enteroparasito-
ses, corroborando assim com o resul-
tado citado acima. Porém no trabalho 
realizado por Esteves e Figueiroa 
(2009) a hortaliça com maior grau 
de contaminação parasitária em suas 
análises foi Cebolinha (Allium fistu-

losum L.) com 40,9%.
A Figura 2 demonstra o percentu-

al total de parasitas encontrados nas 
130 amostras de hortaliças avaliadas. 
Das hortaliças analisadas em feiras-
-livres e mercados privados houve 
um predomínio total com 63,5% de 
protozoários e 36,5% de helmintos. 
Corroborando com as análises rea-
lizadas por Neres et al. (2011), que 
observaram nas amostras coletadas 
em supermercados e sacolões o pre-
domínio parasitário de protozoários.

As hortaliças in natura represen-
tam um importante meio de pro-
pagação de cistos, ovos e larvas de 
parasitas intestinais (SOBRINHO et 
al., 1995; GUILHERME et al., 1999; 
COELHO et al., 2001; MESQUITA 

et al., 1999). A contaminação pode 
ocorrer por utilização de água con-
taminada por material fecal humano 
no momento da irrigação, pelo uso 
de adubos orgânicos contendo ex-
cretas fecais, tornando assim o solo 
contaminado ou pelo contato direto 
com animais que podem tornar-se 
vetores de contaminação alimentar 
como moscas, ratos e aves. Outro 
fator importante que desencadeia 
a contaminação desses vegetais é o 
mau acondicionamento e transporte 
(SOARES; CANTOS, 2006; MELO; 
GOUVÊIA, 2008). 

Na Tabela 1 demonstra-se o per-
centual encontrado de cada parasita, 
diante as análises parasitológicas re-
alizadas em feiras-livres e supermer-
cados privados. Nas análises houve 
um predomínio de cisto de Endoli-

max nana, 38,6% das amostras ana-
lisadas.

Foi encontrado elevado percentual 
de cistos de Endolimax nana e En-

tamoeba coli que, quando são iden-
tificados em alimentos, representam 
bons indicadores de maus hábitos de 
higiene e de baixas condições sani-
tárias (COLE et al., 2009). Embora 
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CONCLUSÃO

Com o presente trabalho foi pos-
sível concluir que as hortaliças co-
mercializadas no município de Ju-
azeiro do Norte-CE são possíveis 
vias de transmissão e contaminação 
por enteroparasitas e estas hortaliças 
não estão adequadas para o consumo 
humano pois, segundo a Resolução 
da Comissão Nacional de Normas e 
Padrões para Alimentos – CNNPA, 
estabelecida pela Agência Nacional 
de Vigilância Sanitária (ANVISA), 
as hortaliças devem estar livres de 
qualquer fator que comprometa sua 
qualidade como, sujidades, parasitas 

e larvas (BRASIL, 1978). Faz-se ne-
cessárias novas pesquisas laborato-
riais e uma fiscalização mais eficien-
te pelos órgãos responsáveis, para só 
então favorecer a qualidade higiênica 
desses alimentos, assegurando assim 
a saúde da população que os conso-
me.
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Tabela 1 - Percentual total de cada forma parasitária encontrada nas análises de feiras-livres e supermercados.

Parasitas Feiras-livres Supermercados 
Cisto de Endolimax nana 33,9 38,6
Cisto de Entamoeba coli 25,4 26,3
Cisto de Balantidium coli 11,8 10,5
Cisto de Giardia lamblia 6,7 7,9
Cisto de Entamoeba histolytica 2,5 1,8
Cisto de Iodamoeba butschlii Ausente 0,9
Larva de Strongyloides stercoralis 14,1 12,3
Ovo de Ascaris lumbricoides 1,7 1,8
Ovo de Ancylostoma sp. 0,8 Ausente
Ovo de Hymenolepis nana 0,8 Ausente
Ovo de Enterobius vermicularis 0,8 Ausente
Ovo de Trichuris trichiura 0,8 Ausente

                                                            

Figura 3 - Percentual de contaminação total existente entre feiras-livres e 
supermercados.

estes parasitas não sejam conside-
rados patogênicos ao homem, in-
dicam grande potencial de conta-
minação fecal-oral (KUNZ et al., 
2008).

A Figura 3 demonstra o nível de 
contaminação parasitária total exis-
tente nas hortaliças de feiras-livres 
e supermercados privados. O maior 
percentual de contaminação esta-
va presente nas feiras-livres com 
61,5% e nos supermercados priva-
dos o percentual foi de 55,4%.

O presente estudo demonstrou 
que as amostras coletadas em fei-
ras-livres e supermercados pri-
vados apresentaram positividade 
para mais de um tipo parasitário, 
apoiando o trabalho realizado por 
Cantos et al. (2004) no qual tam-
bém observaram que as hortaliças 
advindas de feiras-livres e super-
mercados apresentavam mais de 
uma forma parasitária.

As amostras analisadas das fei-
ras-livres obtiveram maior grau 
de contaminação (61,5%) quando 
comparadas com as do supermer-
cado privado (55,4%), o mesmo foi 
observado por Freitas et al. (2004).

Ambos os resultados citados de 
feiras-livres e supermercados pri-
vados confirmam os achados de 
Silva e Gagliani (2007) em horta-
liças comercializadas na cidade de 
Santos-SP.
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RESUMO

Parasitas e bactérias são os princi-
pais causadores de doenças de origem 
alimentar, podendo facilmente conta-
minar vegetais; o risco é maior quan-
do consumidos sem cozimento, sendo 
necessária a utilização de sanitizantes. 
O objetivo deste trabalho foi pesqui-
sar a contaminação bacteriana e para-
sitária em hortaliças comercializadas 
no município de Santos-SP, e avaliar 
o efeito de sanitizantes de uso tradi-
cional. Para isso, foram coletadas 163 
amostras de hortaliças. A pesquisa de 
parasitas foi realizada por microsco-
pia direta. Para a contagem de bacté-
rias mesófilas as amostras foram in-
cubadas em Agar TSA. Paralelamente 
foram higienizadas com 5 diferentes 
soluções, contendo ativos como cloro, 
permanganato de potássio; S-triazina-
triona, sulfato de sódio; dicloroisocia-
nurato de sódio; e ainda os produtos 
comerciais agrin e vinagre. Após a 
lavagem as amostras foram nova-
mente analisadas. Observou-se que as 
hortaliças apresentam contagens em 
torno de 6 Log UFC/g, e presença de 

parasitas em 58% das amostras. A so-
lução de hipoclorito foi uma das mais 
eficientes reduzindo a população mi-
crobiana em 90%. Todos os sanitizan-
tes promoveram alguma redução nas 
formas parasitárias, com maior efici-
ência na eliminação de protozoários 
ambientais. Podendo-se concluir que 
uma higienização adequada pode ser 
obtida com a lavagem de hortaliças 
em solução clorada seguida de solu-
ção de vinagre.

Palavras-chave: Vegetais. 
Higienização. Parasitas intestinais. 

Contaminação bacteriana.

ABSTRACT

Parasites and bacteria are the main 

causes of foodborne illness and can 

easily contaminate vegetables, the 

risk is greater when consumed with-

out cooking, necessitating the use of 

sanitizers. The objective of this study 

was to investigate bacterial and para-

sitic contamination in vegetables sold 

in the city of Santos, and evaluate the 

effect of sanitization of traditional use. 

For this, we collected 163 samples of 

vegetables. The search for parasites 

was performed by direct microscopy. 

For the count of mesophilic bacteria 

samples were incubated in TSA agar. 

Alongside were cleaned with 5 differ-

ent solutions containing assets such 

as chlorine, potassium permanga-

nate, S-triazinatriona, sodium sulfate, 

sodium dichloroisocyanurate, and 

even commercial products agrin and 

vinegar. After washing the samples 

were reanalyzed. It was observed that 

the vegetables have scores around 

6Log CFU / g, and the presence of 

parasites in 58% of samples. The 

hypochlorite solution was one of the 

most efficient reducing the microbial 

population by 90%. All sanitizers pro-

moted a reduction in parasitic forms, 

with greater efficiency in the elimina-

tion of environmental protozoa. It can 

be concluded that a proper hygiene 

can be achieved with the washing of 

vegetables in chlorine solution fol-

lowed by vinegar solution.

Keywords: Vegetables. Sanitation. 

Intestinal parasites. Bacterial 

contamination.
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INTRODUÇÃO

A ocorrência de doenças 
transmitidas por alimen-
tos (DTA) vem aumentan-
do de modo significativo 

em nível mundial e, frequentemente, 
essas doenças apresentam sintomas 
como diarréias, náuseas, vômitos ou 
febre, podendo provocar até mesmo 
a morte dependendo do agente. Na 
maioria das vezes as DTA’s são cau-
sadas por patógenos e os fatores que 
contribuem para o aumento de sua 
incidência compreendem o crescente 
aumento da população, o processo de 
urbanização, a necessidade de produ-
ção de alimentos em grande escala, 
o aumento do consumo de alimentos 
comercializados em fast-foods, a ma-
nipulação inadequada e o deficiente 
controle dos órgãos públicos compe-
tentes, além da poluição ambiental e 
adaptação microbiana e parasitária 
(FIGUEIREDO, 2000, PEETERS, 
1999).

As hortaliças in natura são mui-
to consumidas na forma de saladas 
cruas e, conforme suas condições hi-
gienicossanitárias, podem tornar-se 
veículos na transmissão de micro-
-organismos patógenos ao homem 
(SANTOS et al., 2007).

Dentre as hortaliças mais consumi-
das no Brasil estão: a alface (Lactuca 

sativa), o agrião (Nasturtium offici-

nale), a rúcula (Eruca sativa), acelga 
(Beta vulgaris), repolho (Brassica 

olracea), a chicória ou escarola (Chi-

corium endivia), o almeirão (Cicho-

rium intybus), dentre outras.
No Brasil, trabalhos sobre a con-

taminação de hortaliças relatam a 
presença de Escherichia coli, Sal-

monella sp, Shigella sp, Listeria sp, 
e diversos parasitas intestinais, em 
várias espécies vegetais analisadas 
(BERBARI, PASCHOALINO, SIL-
VEIRA, 2001). No entanto, ainda 
são poucos os trabalhos que avaliam 
a qualidade das hortaliças consumi-
das pela população, o que dificulta a 

implementação de ações de controle 
a serem oferecidas aos manipulado-
res domésticos e aos estabelecimen-
tos comerciais (SANTANA, 2006).

Existem inúmeros tipos de solu-
ções que são utilizadas como saniti-
zantes de hortaliças. Algumas solu-
ções antimicrobianas que têm sido 
empregadas na higiene de alimentos 
são a base de cloro, compostos de 
amônia quaternária, ácidos orgâni-
cos, como o ácido cítrico, ácido lác-
tico, entre outros (BERBARI, PAS-
CHOALINO, SILVEIRA, 2001), 
sendo a eficácia desses produtos 
pouco conhecida para a eliminação 
de parasitas.

O presente trabalho teve a finali-
dade de contribuir com informações 
sobre a ocorrência de contaminação 
bacteriana e parasitária em dois ti-
pos de hortaliças comercializadas no 
município de Santos-SP, bem como 
avaliar a eficiência de sanitizantes de 
uso tradicional na redução da carga 
bacteriana e parasitária. 

MATERIAL E MÉTODOS

As coletas foram realizadas sema-
nalmente, compreendendo um total 
de 163 hortaliças, sendo 86 unidades 
de alface crespa e 77 de agrião en-
tre mercados e feiras livres; quando 

houve disponibilidade foram cole-
tadas hortaliças de cultivo hidropô-
nico. As amostras foram imediata-
mente encaminhadas ao Laboratório 
Multiusuário do Instituto de Pesquisa 
Científica e Tecnológica da Univer-
sidade Católica de Santos.

Para a análise parasitológica 100g 
de cada amostra foi acrescida de 
250mL de água mineral, submetida 
à agitação por 5 minutos. A água de 
lavagem foi transferida para cálices 
de sedimentação, ficando em repou-
so por 24hs (QUADROS, 2008) e 
analisada por microscopia direta. 
Para a identificação utilizou-se os 
parâmetros morfológicos descritos 
nas Pranchas de Diagnóstico de Pas-
ternak (2000).

Para a contagem de bactérias 
mesófilas, amostras foram homoge-
neizadas em peptona 0,1%, de modo 
a obter diluições decimais até 10-5, 
foram seguidos os procedimentos de-
scritos por Silva, Junqueira e Silveira 
(1997). 

Uma porção de cada hortaliça foi 
higienizada com os seguintes saniti-
zantes: Solução 1: cloro ativo 0,8% 
e permanganato de potássio 0,1% 
(10 gotas para 1L/10 min; Solução 
2: sal sódico do dicloro-S-triazina-
triona, fosfato trisódico e sulfato de 
sódio, 14% de cloro ativo; Solução 

Figura 1 - Contagem de bactérias mesófilas nas hortaliças separadas em cultivo tradicional e 
hidropônico.
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3: dicloroisocianurato de sódio, 
agentes sequestrantes, e agentes al-
calinizantes. Solução 4: hipoclorito 
de sódio 2,5%; Solução 5: Fermen-
tado acético de álcool 90% de vinho 
tinto (agrin), Solução 6: Fermenta-
do acético de vinho tinto (vinagre). 
Após a lavagem com as soluções 
sanitizantes, as amostras foram en-
caminhadas para análises bacteriana 
e parasitária.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Contagem microbiana
A contagem total de bactérias efet-

uada nas hortaliças in natura demon-
strou uma carga microbiana relati-
vamente elevada e similar entre as 
hortaliças, em torno de 6 Log.UFC/g. 
Com uma tendência a valores mais 
baixos para os vegetais obtidos por 
cultivo em hidroponia (Figura 1).

Ao separar as amostras quanto 
ao local de coleta observou-se que 
nos estabelecimentos do tipo saco-
lões as contagens bacterianas foram 
mais baixas, em torno de 5,45±0,58 
Log.UFC/g, quando comparadas às 

obtidas das hortaliças provenien-
tes de mercados e feiras livres com 
contagens de 6,21±0,77 e 6,23±0,79 
Log.UFC/g, respectivamente.

A Resolução 12 da Anvisa (BRA-
SIL, 2001) não estabelece limite de 
contagem para bactérias heterotró-
ficas nos alimentos, no entanto, as 
contagens bacterianas das amostras 
de hortaliças podem ser considera-
das elevadas, variando de 5,17 a 7,29 
Log.UFC/g. Essa magnitude de con-
taminação ficou dentro do interva-
lo de valores encontrados por Silva 
(2006), para hortaliças pontas para 
consumo comercializadas em Porto 
Alegre (4,7x105 a 1,6x108 UFC/g). 

A contaminação de hortaliças 
pode ser ocasionada por diferentes 
fontes, desde bactérias provenientes 
do solo, água de irrigação, ou baixo 
padrão higiênico de manipulação.

Para Favaro-Trindade et al. (2007), 
as contagens de bactérias mesófilas, 
em alfaces orgânicas e tradicionais 
apresentaram respectivamente conta-
gens de 6,49 Log. UFC/g e 6,36 Log.
UFC/g, também mostrando simila-
ridade com a observada no presente 
trabalho. Já na pesquisa de bactérias 

em hortaliças de cultivo hidropônico, 
esses autores encontraram contagens 
inferiores, aproximadamente 4,48 
Log.UFC/g.

Pesquisa de parasitas
A análise parasitológica revelou 

a presença de um número elevado 
de estruturas parasitárias nas hor-
taliças amostradas, indicando altos 
níveis de contaminação fecal que, 
provavelmente, ocorreu na etapa de 
cultivo dessas hortaliças. Observou-
-se a presença de algum tipo de es-
trutura parasitária em 58% das hor-
taliças analisadas, sendo que, desse 
total, várias amostras apresentaram 
poliparasitismo. O agrião foi a hor-
taliça com maior frequência (69%), 
independente do sistema de cultivo 
(Figura 2). Esse achado também foi 
verificado por Soares (2004), ao exa-
minar a alface, a rúcula e o agrião. 
Para esse autor a provável causa 
consiste nas práticas de adubação. 
Oliveira e Germano (1992) expli-
cam que a estrutura do agrião, com 
folhas múltiplas e separadas fornece 
maior área de contato, predispondo 

Figura 2 - Distribuição de estruturas parasitárias encontradas nas hortaliças analisadas.
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Figura 3 - Efeito das soluções sanitizantes na contagem bacteriana das hortaliças.
para adesão de enteroparasitas. Já a 
alface, apresentando folhas largas e 
firmemente justapostas, teria a ade-
rência dificultada na porção interior 
da hortaliça.

Os parasitos encontrados com 
maior freqüência nas amostras fo-
ram: Entamoeba sp. (35%), Larvas 
de ancilostomídeos (25%) e ovos de 
ancilostomídeos (22%). Entretanto, 
foi evidenciada a presença de ovos de 
Enterobius vermicularis e cistos de 
amebas do “complexo histolytica”, 
importantes agentes de parasitoses 
no homem, com grande incidência 
de autoinfecção. O poliparasitismo 
foi verificado em diversas hortaliças, 
representando cerca de 33% das amos-
tras analisadas. 

Autores como Santos e Peixoto 
(2007) observaram contaminação por 
cistos de Entamoeba sp em 82% de 
suas amostras. Em conformidade com 
os dados de Santana et al. (2006), as 
amostras analisadas no presente traba-
lho continham algum grau de sujida-
de, sendo consideradas insatisfatórias 
segundo Resolução 12 de 1978 que 
determina ausência de sujidades, para-
sitas e larvas (BRASIL, 1978).

Avaliação do efeito das soluções 
sanitizantes

Após contato com as soluções sani-
tizantes todas as amostras apresenta-
ram redução da contagem microbiana, 
no entanto o emprego das soluções 2, 
3 e 4, compostas respectivamente pelo 
sal sódico do dicloro-S-triazinatriona; 
dicloroisocianurato de sódio e o hipo-
clorito de sódio resultou na redução de 
90,41%, 51,15% e 87,76%, respectiva-
mente (Figura 3).

Vários estudos demonstram a efici-
ência se soluções cloradas na redução 
da carga microbiana de hortaliças. Bru-
no e Pinto (2004) pesquisaram a ação 
do cloro ativo em diferentes diluições 
de água sanitária e diferentes tempos 
de contato, evidenciando que a melhor 
assepsia de hortaliças ocorreu após 
imersão em água sanitária comercial 
diluída 1.000 vezes (0,4% de cloro 

Figura 4 - Efeito das soluções sanitizantes na redução da presença de ovos e larvas nas 
hortaliças.

Figura 5 - Ação das soluções sanitizantes na redução da presença de cistos, oocistos e 
protozoários ambientais nas hortaliças.
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ativo) por 20 minutos. Santos, Mitsue 
e Ueno (2008) também demonstraram 
a eficiência do hipoclorito de sódio a 
100 ppm na redução da população de 
bactérias aeróbias mesófilas.

Avaliando a ação dos sanitizantes 
sobre as estruturas parasitárias (ovos, 
cistos, oocistos e larvas), os resultados 
mostraram que houve algum grau de 
redução para todos os satinitizantes 
utilizados (Figura 4).

As soluções 1, 3 e 4 demonstraram 
maior eficiência na eliminação das 
larvas, com queda superior a 50% da 
ocorrência. As soluções 3 e 6 apre-
sentaram maior impacto nos ovos de 
parasitas e para eliminação dos cistos 
e oocistos foram as soluções 4, 5 e 6 
(Figura 5).

De um modo geral as estruturas 
parasitárias apresentaram maior resis-
tência ao ataque dos sanitizantes. Em 
estudo feito por Soares (2004) foi de-
monstrado que com a solução de an-
tisséptica comercial (0,025 mg/mL de 
hipoclorito de sódio e 0,002 mg/mL 
de permanganato de potássio) houve 
numa diminuição média de 70,8% das 
estruturas parasitárias, e que com a so-
lução de ácido acético esta diminuição 
foi de 81%. Neste estudo foi mostra-
do ainda que esta descontaminação foi 
mais efetiva somente quando as horta-
liças foram lavadas em água corrente 
seguida da imersão nas soluções, este 
processo eliminou as estruturas parasi-
tárias em 99,5% e 99,4% após descon-
taminação com o vinagre e o antissép-
tico, respectivamente.

CONCLUSÃO

A higienização de hortaliças antes 
do consumo é de extrema importância, 
dada a magnitude de contaminação, 
tanto microbiana quanto parasitária, 
observada nesses alimentos. A utiliza-
ção de soluções de hipoclorito de sódio 
ou dicloro-S-triazinatriona pode ser 
uma das medidas adotadas para reduzir 
a contaminação bacteriana, no entan-
to, as formas parasitárias apresentam 

maior resistência. A obtenção de um 
tratamento mais eficiente pode ser 
conseguida pela utilização simultânea 
de duas soluções diferentes.
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RESUMO

Laticínios são facilmente sus-
ceptíveis à contaminação por L. 

monocytogenes, que pode vir a for-
mar biofilmes nos equipamentos e 
utensílios e se tornar reservatório 
de uma recontaminação de produtos 
lácteos pasteurizados. O objetivo do 
trabalho foi analisar a eficiência do 
processo de limpeza Clean in Place 
(CIP), frente a biofilmes de L. mo-

nocytogenes formados em diferentes 
condições. Para isso, foi utilizado um 
modelo experimental com cupons de 
aço inoxidável da mesma especifi-
cação do pasteurizador de leite. Os 
cupons foram imersos em béqueres 
contendo leite UHT integral e des-
natado, contaminados artificialmente 
com uma suspensão de L. monocyto-

genes. Os cupons permaneceram du-
rante um período de dez horas sob 
agitação constante a temperatura de 
5 e 35ºC, visando a aderência das 
células na superfície, seguida de in-
cubação em diferentes tempos (18 e 
114 horas) e temperaturas (5 e 35ºC) 
para a formação do biofilme, segui-
dos do processo CIP. As populações 
bacterianas dos biofilmes foram ava-
liadas por amostragem por swab e 
por microscopia eletrônica de varre-
dura (MEV). Biofilmes formados a 

5ºC por 114h foram mais resistentes 
ao processo de sanitização, portanto, 
ambientes refrigerados devem ser 
considerados pontos críticos de con-
trole na prevenção de contaminação 
por L. monocytogenes. Em todas as 
condições estudadas, o processo de 
limpeza CIP foi eficiente para remo-
ver as células de L. monocytogenes 

a níveis não detectados pelo método 
swab.

Palavras-chave: Laticínios. 

Limpeza. Contaminação.

ABSTRACT

Dairy industries are easily suscep-

tible to contamination by L. monocy-

togenes, which could form biofilms in 

equipments and utensils and become a 

source of recontamination of pasteur-

ized dairy products. The objective of 

this work was to analyze the efficiency 

of the cleaning process Clean in Place 

(CIP) against the biofilms formed by 

L. monocytogenes. An experimental 

model with stainless steel coupons of 

the same specification as the milk pas-

teurizer was used. The coupons were 

immersed in glasses flask containing 

whole and skimmed UHT milk, artifi-

cially contaminated with a suspension 

of L. monocytogenes. The coupons 

remained for a period of ten hours un-

der constant agitation at temperature 

of 5 and 35oC, aiming at the adherence 

of the strains on the surface, followed 

by incubation at different times (18 and 

114 hours) and temperatures (5 and 

35oC) for the formation of the biofilm, 

followed by CIP process. The bacterial 

populations of biofilms were evaluated 

by sampling through swab and scan-

ning electron microscopy (SEM). Bio-

films formed at 5ºC for 114h were more 

resistant to the sanitization process. 

Therefore, refrigerated environments 

should be considered critical control 

points for preventing contamination 

by L. monocytogenes. In all conditions 

studied, the CIP cleaning process was 

effective to remove L. monocytogenes 

to levels not detected by swab.

Keywords: Dairy industries. 

Cleaning. Contamination.

INTRODUÇÃO

U m dos aspectos mais im-
portantes na garantia da 
qualidade na indústria 
de alimentos é a higiene, 

que tem como finalidade assegurar a 
qualidade sanitária final do produto 
e preservar a saúde do consumidor.

O processo de higienização é 
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dividido em duas etapas bem defini-
das: a limpeza e a sanitização. O obje-
tivo primordial da limpeza é a remo-
ção de resíduos orgânicos, tais como 
gorduras e proteínas, e de minerais 
aderidos às superfícies, enquanto a 
sanitização tem por objetivo eliminar 
micro-organismos patogênicos e re-
duzir o número de micro-organismos 
deteriorantes a níveis considerados 
seguros (ANDRADE, 2008). O sis-
tema Clean in Place (CIP) é a prática 
mais comum de limpeza e sanitiza-
ção utilizado em equipamentos de 
processamento da indústria de lati-
cínios (SHARMA; ANAND, 2002), 
onde a higienização é realizada sem 
desmontagem dos equipamentos.

Uma higienização inadequada dos 
equipamentos e utensílios é a princi-
pal causa para adesão e proliferação 
dos micro-organismos sobre a su-
perfície (FRANCO; LANDGRAF, 
2002; MACEDO, 2000; SPEERS; 
GILMOUR, 1985), formando-se 
os biofilmes, os quais podem não 
ser eliminados, pois adquirem re-
sistência aos processos de limpeza 
e sanitização (PARKAR; FLINT; 
BROOKS, 2003). Sendo de difícil 
remoção, os biofilmes persistem na 
indústria de alimentos e, consequen-
temente, aumentam as chances de 
uma pós-contaminação.

Quando esses biofilmes são for-
mados por patógenos, como L. mo-

nocytogenes, a preocupação au-
menta, pois esse micro-organismo 
é capaz de causar graves infecções. 
Incidências de listeriose tem sido 
associadas com vários alimentos 
processados, normalmente devido 
à recontaminação do produto. Entre 
os alimentos envolvidos nos surtos, 
os produtos de laticínios, tais como 
queijos, tem sido frequentemente in-
criminados.

Para desenvolver estratégias efe-
tivas visando minimizar a presença 
da L. monocytogenes dentro do am-
biente de processamento, torna-se 
necessário entender a formação de 

biofilmes por este patógeno. Diante 
disto, o objetivo deste trabalho foi 
avaliar a eficiência do processo CIP 
frente aos biofilmes de L. monocyto-

genes.

MATERIAL E MÉTODOS

Preparo da cultura bacteriana
L. monocytogenes foi obtida da 

coleção de culturas do Laboratório 
de Higiene e Laticínios, Departa-
mento de Agroindústria, Alimentos 
e Nutrição, ESALQ-USP, Piraci-
caba, SP. A cultura foi mantida em 
Tryptic Soy Agar (TSA, BactoTM) + 
0,6% Yeast Extract (YE, BactoTM) 
inclinados a 4°C. Antes de cada ex-
perimento, a cultura foi reativada em 
duas transferências sucessivas, sen-
do a primeira em Tryptic Soy Bro-
th (TSB, BactoTM) + 0,6% YE, com 
incubação a 35°C/24h e a outra em 
TSA-YE inclinados, incubados a 
35ºC/24h. Durante estas etapas fo-
ram realizados testes de coloração de 
Gram e teste de catalase para contro-
le das culturas. 

O inóculo foi suspenso em solução 
salina 0,85%, agitado em vórtex e a 
turbidez obtida foi comparada e ajus-
tada a um tubo de Padrão McFarland 
de 0,5 (SILVA et al., 2007; ROSSI, 
2008). Desta forma foi obtida uma 
suspensão bacteriana com cerca de 
108 UFC de L. monocytogenes por 
mL. Para aferir a contagem real das 
células em suspensão, foi realizado 
a contagem por plaqueamento em 
profundidade em TSA+0,6% de YE, 
com incubação a 35ºC/48h (DOW-
NES; ITO, 2001).

Preparo dos cupons
Para simular as superfícies encon-

tradas em um laticínio, foi utilizado 
cupons de aço inoxidável (tipo 304 
com polimento sanitário) medindo 
5,0 x 2,0cm (análises microbiológi-
cas) e 0,25 x 0,30cm (análises MEV).

Os cupons foram higienizados por 
imersão em solução de hidróxido de 

sódio a 1% durante 30 minutos; en-
xágue em água destilada; imersão em 
álcool 70%; enxágue em água desti-
lada; secos em estufa por 2 horas e 
autoclavados a 121ºC/15 min.

 
Condicionamento dos cupons
Com o objetivo de obter uma su-

perfície coberta por um filme de 
condicionamento semelhante ao en-
contrado no ambiente industrial, os 
cupons foram imersos em béqueres 
contendo 1.800mL de leite UHT (in-
tegral e desnatado) a 35°C sob agi-
tação constante em Cabine de Segu-
rança Biológica (PACHENE). Após 
1h foram retirados e colocados em 
placas de petri forradas com papel 
filtro estéril e incubados em estufa a 
35ºC/18h.

Adesão das células de L. mo-
nocytogenes nos cupons

Os cupons foram retirados da pla-
ca de petri e novamente imersos nos 
béqueres, como descrito no item 2.3, 
porém foi adicionado 10mL do inó-
culo padrão de L. monocytogenes 

para a realização da adesão microbia-
na. Os cupons foram retirados após 
10 horas dos béqueres, colocados em 
placas de petri forradas com papel 
filtro estéril e incubados em estufa a 
35ºC e 5ºC. Os cupons foram anali-
sados após 18h e 114h de incubação.

Processo CIP
Foram preparados sete béqueres 

contendo as soluções de detergentes, 
sanitizantes e águas de enxágue. Os 
cupons foram divididos em grupos: 
(a) controle; (b) limpeza e (c) lim-
peza + sanitização. Com o auxílio 
de uma grade de aço inoxidável, os 
cupons (b) e (c) foram transferidos de 
béquer para béquer, respeitando os 
tempos e temperaturas de um proces-
so simulado CIP. Após a passagem 
pelo béquer nº5 (água de enxague), 
cupons do grupo (b) foram retirados 
para análise e o grupo (c) continuou 
no processo, passando pela etapa 
de sanitização. Todas as soluções 
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permaneceram sob agitação durante 
a realização do experimento e aque-
las que necessitavam de controle de 
temperatura foram monitoradas com 
auxílio de termômetros. Foi utiliza-
da água destilada estéril para o pre-
paro de todas as soluções e água de 
enxague, as quais foram preparadas 
com o auxílio de vidraria volumé-
trica. As concentração das soluções 
foram determinadas pelo fabricante, 
sendo do detergente alcalino (ALCA 
CF – SANI QUÍMICA®) à base de 
agente alcalinizante de 15mL/L, do 
detergente ácido (ACID CF – SANI 
QUÍMICA®) à base de ácido fosfó-
rico  de 5mL/L e do sanitizante qua-
ternário de amônio (QUATERCAP 
DM-50-cloreto de alquil amidopropil 
dimetil benzil amônio – BIOSAN) 
de 0,1%. O esquema do processo si-
mulado CIP pode ser visualizado na 
figura 1.

Contagem de L. monocytogenes
Os cupons do grupo (a) foram la-

vados com tampão fosfato pH 7,2 
(PB) para remoção de células não 
aderidas. A superfície foi amos-
trada por swabs umedecidos com 
água salina peptonada Tween 80 

Figura 1 - Processo CIP.

(H2Osp-TWEEN). Os swabs foram 
transferidos para tubos de ensaio 
contendo 10mL do mesmo diluen-
te e o conteúdo homogeneizado 
em vórtex durante 1 minuto. Des-
tas suspensões contendo os swa-

bs (100), foram retiradas alíquotas 
para preparo das diluições seria-
das (10-1 a 10-8) em tubos conten-
do 9mL de água salina peptonada 
(H

2
Osp). Para avaliar a contagem 

de L. monocytogenes dos cupons, 
foi empregada a técnica de plaque-
amento em profundidade em Ágar 
TSA+0,6% YE, em triplicata, sen-
do as placas incubadas invertidas a 
35ºC/48h (DOWNES; ITO, 2001). 
Os resultados foram reportados 
como UFC/cm2.

Os cupons do grupo (b) e (c), 
tiveram sua superfície amostra-
da por suabes, porém, os suabes 
foram transferidos para tubos de 
ensaio contendo 10mL de solução 
neutralizante, composta por 2% de 
lecitina, 2% de tween 80 e 0,5% de 
tiossulfato de sódio, dissolvidos em 
água destilada (OKAZAKI, 2003). 
A contagem de células viáveis se-
guiu o mesmo procedimento des-
crito acima.

Microscopia Eletrônica de Var-
redura (MEV)

Os cupons do grupo (a), (b) e 
(c) foram analisados por MEV. Os 
cupons foram retirados das placas la-
vados com 10mL de tampão fosfato 
estéril para remover as células não 
aderidas, fixados em solução Karno-
vsky modificada, por uma semana, a 
5°C. Após fixados, os cupons foram 
enxaguados com três passagens de 
10 minutos em tampão cacodilato 
0,05M e pós-fixação com tetróxido 
de ósmio 1% por 1 hora. Cupons 
foram desidratados com acetona 
em concentrações crescentes 25%, 
50%, 75%, 90%, 100% (três vezes) 
permanecendo 10 minutos em cada. 
Cupons foram então secos ao ponto 
crítico com CO

2
, montados em stubs 

cobertos com uma fina camada de 
ouro e visualizados em MEV (ZEISS 
DSM 940 A) a 20 ou 25 Kv (AL-
VES, 2004).

Análise Estatística
A análise estatística, média arit-

mética e o desvio padrão, foi deter-
minada através de uma análise de 
variância (ANOVA) com o SAS 
software (2002-2003). Diferenças 
no número de bactérias em cada tra-
tamento de cada um dos experimen-
tos foram analisadas estatisticamente 
pelo Teste t-LSD com significância 
expressa ao nível de 95% de confian-
ça ou maior (p < 0,05).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Através da Tabela 1, pode-se ob-
servar que biofilmes incubados por 
18h tiveram uma redução de aproxi-
madamente 5 UFC/cm² após o pro-
cesso de limpeza, tanto a 5oC quanto 
a 35oC.  Nos biofilmes maturados por 
114h essa redução foi menor, sendo 
de 3,45 UFC/cm² a 35oC e 4,55 UFC/
cm² a 5oC. Isso comprova que quanto 
mais tempo o biofilme permanece no 
local, mais difícil é sua remoção.

Sem a presença da gordura, ou 
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Tabela 1 - Processo CIP com sanitizante CQA 0,1% e sua eficiência na remoção de biofilme sobre aço inoxidável de L. monocytogenes na 
presença de resíduos de leite integral.

1log UFC/cm²
Etapas Biofilme de 18 horas Biofilme de 114 horas

35ºC 5ºC 35ºC 5ºC
Controle 5,32ª 5,22ª 4,11b 5,19ª

Após limpeza 0,31ª 0,35ª 0,66b 0,60b

Após sanitização <1 <1 <1 <1
Redução 5,01 4,87 3,45 4,55

(1) Médias seguidas pela mesma letra na linha não diferem entre si, pelo teste t (LSD), a 5% de significância.

seja, utilizando leite desnatado, hou-
ve uma menor formação de biofilme 
e consequentemente uma menor re-
dução da carga microbiana, exceto 
nos biofilmes formados a 35oC por 
114h, onde a redução foi maior do 
que no leite integral. Com os resulta-
dos apresentados na Tabela 2, pode-
-se observar que biofilmes formados 
a 5oC por 114h apresentaram uma 
maior resistência ao processo de lim-
peza, tendo uma redução de apenas 
3,64 UFC/cm². Isso indica que, além 
do tempo de maturação, a temperatu-
ra influencia na resistência das bac-
térias ao processo de higienização, 
sendo que em ambientes refrigerados 
a bactéria adquire uma maior resis-
tência. Provavelmente essa resistên-
cia adquirida é devido à formação 
de polímeros extracelulares, que são 
formados sob condições de estresse 
(GANDHI; CHIKINDAS, 2007).

Em todos os tratamentos, apenas 
após a etapa de sanitização foi pos-
sível eliminar as células de L. mo-

nocytogenes a níveis não detectáveis 
nos cupons. Embora a população 

de L. monocytogenes remanescente 
após o processo de limpeza tenha 
sido mínima, a etapa de sanitização 
é essencial no processo de higieniza-
ção, atuando sobre essa população. 

O processo de limpeza é de ex-
trema importância em laticínios, 
promovendo a remoção de matéria 
orgânica e micro-organismos, mas 
a sanitização deve ser realizada logo 
em seguida para garantir a comple-
ta higienização dos equipamentos e 
evitar uma possível contaminação 
dos produtos durante o processamen-
to (MACEDO, 2007). O processo de 
limpeza não assegura a inocuidade 
do alimento, tal processo deve ser 
obrigatoriamente seguido pela etapa 
complementar de sanitização (AN-
DRADE, 2008).

Após o processo CIP completo, 
ou seja, limpeza e sanitização, todo 
o biofilme de L. monocytogenes foi 
removido, comprovando, portanto, a 
eficiência do processo. Assim como 
no presente trabalho, Santos (2009), 
em estudo laboratorial, demonstrou 
que o 25mg/L de hipoclorito de 

Tabela 2- Processo CIP com sanitizante CQA 0,1% e sua eficiência na remoção de biofilme sobre aço inoxidável de L. monocytogenes na 
presença de resíduos de leite desnatado.

1log UFC/cm²
Etapas Biofilme de 18 horas Biofilme de 114 horas

35ºC 5ºC 35ºC 5ºC
Controle 4,88ª 4,82ª 4,5ª 4,63ª

Após limpeza 0,71ª 0,79ª 0,2b 0,99ª
Após sanitização <1 <1 <1 <1

Redução 4,17 4,03 4,30 3,64

(1) Médias seguidas pela mesma letra na linha não diferem entre si, pelo teste t (LSD), a 5% de significância.

sódio foi capaz de remover os bio-
filmes formados por L. monocytoge-

nes em superfície de aço inoxidável 
após a etapa de limpeza. Ambos os 
trabalhos foram realizados em esca-
la laboratorial, ou seja, analisou-se o 
processo CIP em condições ideais: 
superfícies de aço inoxidável lisas 
e agentes de limpeza em concentra-
ção, tempo e temperatura ideais. Na 
prática os equipamentos apresentam 
irregularidades e curvas, e são nestes 
pontos em que os biofilmes se abri-
gam.

Estudo realizado por Rossi (2008) 
com biofilmes de células vegetativas 
e esporos de Bacillus cereus sobre 
superfície de aço inoxidável com 
leite integral demonstrou que após 
o processo de limpeza e sanitização 
com CQA a 0,1%, contagens indi-
caram a presença de 1,3 UFC/cm² 
de células vegetativas e de 4 UFC/
cm² de esporos de Bacillus cereus, 
indicando que diferentes micro-orga-
nismos se comportam de diferentes 
maneiras na presença de um mesmo 
sanitizante, e que as condições em 
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que a célula se encontra (forma ve-
getativa ou esporos) são de extrema 
importância na escolha do sanitizan-
te ideal para a indústria alimentícia.

Segundo Wong (1998), a água de 
enxágue remove cerca de 45% do 
total de resíduos sólidos do leite, os 
detergentes removem 27% do adicio-
nal, e o enxágue após a detergência, 
reduz outros 22%. O sanitizante foi 
importante para reduzir o número de 
células bacterianas remanescentes, o 
que também ocorreu no presente es-
tudo.

Para visualizar o efeito do pro-
cesso CIP na remoção dos biofilmes 
de L. monocytogenes, utilizou-se a 

observação por microscopia eletrôni-
ca de varredura, conforme pode ser 
visto nas Figuras 2 e 3.

Nos cupons controle (a) observa-
-se que o biofilme formado na pre-
sença de leite desnatado (Figura 3) 
possui uma estrutura diferente da 
encontrada pelo leite integral (Figura 
2). Na ausência da gordura, a estrutu-
ra do biofilme é mais plana, sem re-
levos, enquanto que o biofilme de re-
síduo de leite integral apresenta uma 
estrutura muito mais acidentada, ofe-
recendo abrigo às células bacteria-
nas. Essa diferença de estrutura pode 
ser uma das explicações para a maior 
contagem de L. monocytogenes na 

Figura 2 - Formação do Biofilme de L. monocytogenes na presença de resíduos de leite integral, sobre aço inoxidável avaliada através do 
MEV, antes de passar pelo processo CIP (a), após passar pelos detergentes (b) e após a sanitização (c). Magnitude: 5.000x; 2 cm=2µm.

Figura 3 - Formação do Biofilme de L. monocytogenes na presença de resíduos de leite desnatado, sobre aço inoxidável avaliada através 
do MEV, antes de passar pelo processo CIP (a), após passar pelos detergentes (b) e após a sanitização (c). Magnitude: 5.000x; 2 cm=2µm.

presença de leite integral. 
Após a etapa de limpeza (b), ainda 

restam células na superfície e frag-
mentos de matéria orgânica, con-
firmando os resultados obtidos pela 
técnica do swab.

Pode-se observar células aderidas 
à superfície mesmo após a realiza-
ção do processo CIP completo (c). 
Pela técnica swab não foi possível 
detectar células viáveis após sani-
tização. A diferença nos resultados 
de contagem e microscopia pode ser 
justificada de duas formas. Uma são 
as limitações no uso da técnica de 
remoção por swab que, no caso da 
presença de poucas bactérias sobre 
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a superfície, pode ser impossível a 
detecção das células remanescen-
tes (GRAM et al., 2007; FOLSOM; 
FRANK, 2006; HOOD; ZOTTOLA, 
1995; WONG, 1998). Outra justifi-
cativa seria a possível presença de 
organismos não viáveis na superfície 
do cupom. Um obstáculo da MEV é 
esse, onde é impossível identificar as 
células vivas e mortas. Alguns estu-
dos observaram os mesmo resultados 
(RONNER; WONG, 1993; STONE; 
ZOTTOLA, 1985; WALTON et al., 
2008). Pode-se dizer que houve uma 
redução no número de células viá-
veis de L. monocytogenes, atribuída 
ao efeito bactericida

Conclui-se que o processo CIP foi 
capaz de reduzir uma população de 
L. monocytogenes em um número 
maior do que 5 log UFC/cm2, o que 
torna o processo seguro em um lati-
cínio. Portanto, o processo CIP é um 
meio adequado de remover biofilmes 
de L. monocytogenes em superfícies 
de aço inoxidável, desde que seja 
realizado adequadamente, com solu-
ções, concentrações e tempos de con-
tato corretos, além disso, deve ser re-
alizado com frequência, antes e após 
o processamento. Limpeza e saniti-
zação adequada são ainda a melhor 
forma de evitar uma contaminação.
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RESUMO

O presente trabalho teve por ob-
jetivo avaliar a qualidade microbio-
lógica das mamadeiras de fórmulas 
lácteas antes e após a implantação 
do sistema APPCC. Considerando 
as Boas Práticas na produção de fór-
mulas lácteas como pré-requisitos na 
implantação do sistema APPCC, es-
tas foram avaliadas por meio de um 
checklist adaptado ao lactário. Para 
a implantação do sistema APPCC a 
rotina do estabelecimento foi obser-
vada desde o recebimento da maté-
ria-prima até a distribuição das ma-
madeiras aos pacientes. Utilizou-se 
a ferramenta árvore decisória para as 
análises das etapas e determinações 
dos PCCs. Os resultados das análi-
ses microbiológicas encontrados não 

apresentaram valores estatisticamen-
te significativos para nenhum dos 
micro-organismos analisados nos 
dois momentos. Comprovando-se, 
através da verificação das boas práti-
cas, que antes da vigência do sistema 
APPCC correspondiam a um total de 
87,5% de conformidades e 10,23% 
de não conformidades, obtendo-se 
94,26% de conformidades e 3,48% 
de não conformidades, após a im-
plantação do sistema APPCC. 

Palavras-chave: Lactário. Sistema 

APPCC. Alimentação infantil.

ABSTRACT

This study aimed at evaluating the 

microbiological quality of feeding 

bottles of lacteal formulas before 

and after the implementation of the 

HACCP system. Considering the 

Good practices in the production of 

lacteal formulas as pre requisite in 

the implementation of HACCP, it 

was evaluated by means of a check-

list adapted to the milk dispensary. 

For the implementation of the HAC-

CP system, the routine of the estab-

lishment was observed from the mo-

ment the raw material is received to 

the distribution of the feeding bottles 

to the patients. The decisive tree 

was the tool used for analyses of the 

stages and determinations of PCCs. 

The results of microbiological analy-

ses found did not present statistically 

relevant values to any of the microor-

ganisms analyzed in both moments. 

Proving through verification of good 

practices which before the presence 
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of the HACCP system corresponded 

to a total of 87,5% of conformities 

and 10,23% of non-conformities, ob-

taining 94,26% of conformities and 

3,48% of non-conformities, after the 

implementation of the HACCP sys-

tem.

Keywords: Milk Dispensary. 

HACCP System. Infant nutrition.

INTRODUÇÃO

O lactário é uma unidade 
que se destina ao preparo 
de fórmulas lácteas e seus 
substitutos a partir de téc-

nicas adequadas, de modo a oferecer 
à criança recém-nascida uma alimen-
tação com risco mínimo de contami-
nação. Constitui em uma importante 
fonte de disseminação das doenças 
transmitidas por alimentos, pois a 
contaminação das fórmulas infantis 
usadas como substitutas do leite ma-
terno tem implicação na etiologia das 
infecções hospitalares (PIOVACARI 
et al., 2009; NIENOV et al., 2009).

A presença de micro-organismo 
nas fórmulas lácteas pode surgir, a 
partir da matéria-prima já contami-
nada, durante as práticas inadequa-
das na preparação, armazenagem 
ou transporte. Entre os possíveis 
agentes contaminantes das fórmulas 
infantis, o Staphylococcus aureus, 

Clostridium spp., Salmonella spp., 

Yersinia enterocolitica, Shigella spp. 

e Escherichia coli ocupam lugar de 
destaque (CAIRO et al., 2008; ROS-
SI et al., 2010).

Diante disso, verifica-se a impor-
tância da adoção de normas higieni-
cossanitárias e de sistemas de moni-
toramento do controle da qualidade 
das formulações preparadas para ga-
rantia da segurança microbiológi-
ca. O programa de Análise dos Pe-
rigos e Pontos Críticos de Controle 
(APPCC) caracteriza-se como con-
junto sistemático de atividades pre-
ventivas, utilizadas para o controle 

da produção de alimentos, sendo uma 
poderosa ferramenta para gerenciar a 
prevenção da contaminação de ali-
mentos por agentes químicos, físicos 
e biológicos (SILVA JUNIOR, 2012; 
VALE; FRAVET, 2010). 

Considerando que os alimentos 
podem ser veículos de transmissão 
de micro-organismos e tendo em vis-
ta a importância da alimentação lác-
tea como complemento ou substituto 
do leite materno, esse estudo visou 
analisar a qualidade microbiológica 
das mamadeiras de fórmulas lácteas 
antes e após a implantação do siste-
ma APPCC em um lactário hospita-
lar.

MATERIAL E MÉTODOS

O presente trabalho é um estudo 
transversal, desenvolvido de janeiro 
a agosto 2012 em um hospital públi-
co universitário de grande porte, em 
Porto Alegre, Rio Grande do Sul, o 
qual possui 171 leitos para atendi-
mento pediátrico, sendo estes dividi-
dos em Unidades de Internação Pe-
diátrica, de Tratamento Intensivo, de 
Neonatologia e Emergência.

Durante esse período, a rotina diá-
ria do lactário foi acompanhada des-
de a aquisição da matéria-prima até o 
preparo e a distribuição aos pacien-
tes; cada etapa foi observada a fim de 
identificar os pontos críticos de con-
trole. Para avaliar as Boas Práticas 
utilizou-se uma lista de verificações 
ou checklist adaptado pela unidade 
de Tecnologia da Organização de 
Serviços de Saúde - ANVISA, 2008, 
aplicado antes, durante e após a im-
plementação do sistema APPCC. O 
checklist constitui-se em 112 itens, 
classificados como: conformes, não 
conformes e não se aplica. Dividido 
em três blocos: Estrutura (leiaute, 
equipamentos, utensílios e condições 
de conservação do ambiente e segu-
rança), recursos humanos (número 
de profissionais no estabelecimento) 
e condições organizacionais (EPIs, 

sistema de qualidade, condições de 
higiene pessoal e fluxo do processo).  

O cálculo do tamanho da amostra 
foi realizado através do Programs for 
Epidemiologists (PEPI) versão 4.0 
e baseado no estudo de Simon et al. 
(2007). Para um nível de significân-
cia de 5%, um poder de 80%, foram 
necessárias no mínimo 78 amostras, 
coletadas em dois momentos, 39 an-
tes a 39 depois da implantação do 
sistema APPCC.

As amostras foram coletadas em 
frascos estéreis logo após o preparo 
pelo Técnico em Nutrição, armaze-
nadas no refrigerador à temperatura 
inferior ou igual a 5ºC e posterior-
mente transportadas em caixas térmi-
cas, à temperatura inferior ou igual a 
5ºC, ao laboratório terceirizado onde 
foram realizadas as análises. Foram 
coletados três tipos de fórmulas lác-
teas produzidas no próprio hospital: 
padrão A1 que consiste em 100mL 
de fórmula para primeiro semes-
tre a 12,9% e água filtrada; padrão 
prematuro constituído por 100mL 
de fórmula para prematuro a 16% e 
água filtrada; especial que consiste 
em 100mL de uma preparação mo-
dulada.

Todas as amostras coletadas foram 
submetidas a análises microbiológi-
ca em laboratório terceirizado, con-
forme metodologia preconizada pela 
American Public Health Association. 
Foram avaliados os seguintes parâ-
metros, de acordo com a RDC nº 63: 
contagem total de micro-organismos 
mesófilos, Bacillus cereus, Staphylo-

cocus aureus, Clostridium perfrin-

gens, coliformes totais e Escherichia 

coli. Foram investigadas também a 
presença ou ausência de Listeria mo-

nocytogenes, Salmonella spp, e Yer-

sínia enterocolítica. 
Os dados das amostras foram ana-

lisados no programa SPSS (Versão 
17.0, Inc, Chicago). Devido à assi-
metria da contagem dos micro-orga-
nismos, esses foram descritos pela 
mediana e amplitude interquartílica. 
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Quando classificados conforme al-
teração dos valores recomendados 
pela legislação, frequências absolu-
tas e relativas foram utilizadas. Para 
comparação dos dados coletados an-
tes e após a implantação do sistema 
APPCC foi utilizado o teste de Wil-
coxon. Para as variáveis dicotômicas, 
o teste qui-quadrado de McNemar 
foi aplicado. O nível de significância 
adotado foi de 5% (p≤0,05).

O projeto foi aprovado pelo Co-
mitê de Ética em Pesquisa da Uni-
versidade Federal de Ciências da 
Saúde de Porto Alegre, sob parecer 
nº 1731/12.

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

Após a aplicação do checklist, 
pôde-se obter o percentual de con-
formidades e não conformidades do 
local. Antes da implementação do 
APPCC foram observados um total 
de 10,23% de não conformidades en-
quanto 87,5% dos itens estavam em 
conformidade, e 2,25% de itens que 
não se aplicavam. Após a implanta-
ção do sistema de qualidade o per-
centual de não conformidades passou 
de 10,23% para 3,48%, demonstran-
do que as Boas Práticas foram ade-
quadas. A Tabela 1 mostra um resu-
mo da avaliação segundo checklist. 

Analisando os resultados pós-
-implantação do sistema APPCC, 
como pode ser visto na Tabela 1, 
todos os itens relacionados às con-
dições organizacionais apresentaram 
adequações, passando de 78,94% 

para 94,73%. Em relação à estrutura 
obteve-se 88,05% de conformidades 
após a implantação do sistema, os 
itens que permaneceram não con-
formes foram os referentes às con-
dições de conservação do ambiente, 
pois sua adequação exige reforma da 
estrutura física para o setor. Quanto 
aos recursos humanos permanece-
ram nos dois momentos com 100% 
de conformidades, contemplando as 
exigências conforme lista de verifi-
cações da unidade de Tecnologia da 
Organização de Serviços de Saúde - 
ANVISA (2008).

Trindade (2009) avaliou as boas 
práticas de fabricação em um lactá-
rio Hospitalar por meio de uma lista 
de verificação descrita na Resolução 
275 de 21 de outubro de 2002 da 
ANVISA e obteve no máximo 66% 
de atendimento aos critérios da le-
gislação. Sendo assim, este trabalho 
apresentou um maior índice de ade-
quação comparado ao autor referido. 
Segundo Tondo e Bartz (2011), al-
guns órgãos iniciam as atividades do 
APPCC quando 80% dos itens gerais 
dos pré-requisitos estão conformes, 
sendo então que os itens críticos para 
a segurança dos alimentos devem es-
tar conformes. 

Quanto às observações das rotinas 
no serviço foi identificado e descri-
to o fluxograma local, a fim de de-
terminar a ocorrência de pontos de 
controle (PC) e pontos críticos de 
controle (PCC). Para análise do pro-
cesso e definição dos PCCs utilizou-
-se a ferramenta “Árvore Decisória”, 

Tabela 1 - Resumo da avaliação das Boas Práticas por meio de checklist aplicado antes e depois da implantação do sistema APPCC por 
blocos. 

Blocos de itens Antes implantação APPCC (%) Depois implantação APPCC (%)

C NC Na C NC Na
Estrutura 83,58 14,92 1,49 88,05 10.44 1,49
Recursos humanos 100,00 0,00 0,00 100,00 0,00 0,00
Condições organizacionais 78,94 15,78 5,26 94.73 0,00 5,26
Total 87,5 10,23 2,25 94,26 3,48 2,25

NC = não conforme     C = conforme       NA = não se aplica

que contém uma série de cinco ques-
tões extraídas e adaptadas da Porta-
ria 46, de 10/02/1998, do Ministério 
da Agricultura e Abastecimento. As 
etapas para produção das fórmu-
las lácteas do hospital em estudo 
consistem em: 1) Recebimento da 
matéria-prima; 2) Armazenamento; 
3) Dosagem; 4) Mistura; 5) Cocção 
(dietas cozidas); 6) Rotulagem; 7) 
Envase; 8) Conferência; 9) Resfria-
mento (dietas cozidas) (PCC); 10) 
Armazenamento refrigerado (PCC); 
11) Aquecimento e 12) Distribuição 
ao paciente (PCC).

Nas etapas de recebimento e arma-
zenamento dos produtos não foram 
identificados perigos físicos, quími-
cos ou de contaminação microbio-
lógica, uma vez que os produtos são 
considerados estáveis (pó) e armaze-
nados nas próprias embalagens, sen-
do estas etapas muito bem controla-
das pelo programa de pré-requisitos.  
Os riscos que podem estar presentes 
nos procedimentos de dosagem, mis-
tura, rotulagem, envase também são 
controlados pelos programas de pré-
-requisitos do sistema APPCC, não 
sendo, portanto considerados como 
PCs.

O primeiro PCC do processo foi 
considerado a etapa de resfriamento 
das fórmulas lácteas cozidas, pois há 
risco de ocorrer a germinação de mi-
cro-organismos esporulados presen-
tes na preparação e, caso haja tempo 
para a multiplicação com produção 
de enterotoxinas, devido às falhas do 
controle temperatura, considera-se 



168

PESQUISA

como medida preventiva desse pro-
cedimento o resfriamento rápido de 
60ºC para igual ou menor a 10ºC em 
2 horas.

A etapa de armazenamento sob 
refrigeração das fórmulas preparadas 
foi considerada o segundo PCC do 
processo, pois há risco de ocorrer a 
multiplicação de micro-organismo, 
estabelecendo-se o controle de tem-
peratura como medida preventiva 
para esse PCC. 

Durante as etapas de cocção e 
aquecimento das dietas não foi iden-
tificada a possibilidade de perigos 
biológicos, não sendo, portanto, con-
sideradas como PCCs, uma vez que a 
cocção e aquecimento não eliminam 
esporos dos micro-organismos que 
podem estar presentes nas prepara-
ções. A distribuição aos pacientes 
foi considerada o terceiro PCC do 
processo, pois as dietas para con-
forto térmico são distribuídas entre 
32 e 40ºC, temperatura ideal para 

crescimento microbiano. Não poden-
do controlar a temperatura é neces-
sário o monitoramento do tempo de 
distribuição que, conforme a resolu-
ção RDC 216/2004, não deve ultra-
passar 30 minutos.

Nas pesquisas de avaliações das 
condições higienicossanitárias de 
lactários hospitalares, realizadas por 
Almeida et al. (1999) e Rossi (2007), 

identificaram-se PCC em diferentes 
etapas no fluxograma de preparo de 
fórmulas lácteas, evidenciado que o 
plano APPCC é especifico para cada 
estabelecimento. 

A Tabela 2 demonstra a compa-
ração dos valores de mediana para 
micro-organismo antes e após a im-
plantação do sistema APPCC. Os 
resultados encontrados não apresen-
taram valores estatisticamente signi-
ficativos para os micro-organismos 
indicadores de patógenos e deterio-
rantes de alimentos. Em relação à 
contagem de aeróbios mesófilos nas 

fórmulas lácteas reconstituídas, os 
valores da mediana não tiveram re-
sultados significativos, porém redu-
ziu o valor da mediana de 0,1 x 10² 
para 0,01 x 10² UFC/mL.

No presente trabalho obtiveram-
-se resultados diferentes do estudo 
realizado por Nienov et al. (2009), 
em que foi avaliada a qualidade hi-
gienicossanitária de formulações 
ministradas a neonatos, apresentan-
do contagem acima de 10² UFC/mL 
para micro-organismos mesófilos em 
61,1% das análises, indicando que 
os manipuladores podem atuar como 
potenciais veículos de contaminação, 
inclusive de micro-organismos pató-
genos. 

A Tabela 3 demonstra a pre-
valência de alterações dos micro-
-organismos com valores acima do 
recomendado, segundo parâmetros 
estipulados pela RDC nº 63 an-
tes e após implantação do sistema 
APPCC. Os resultados apresentados 

Tabela 2 – Comparação dos valores de medianas para micro-organismo antes e após APPCC.

Micro-organismos Antes (x 102) Depois (x 102) P
Mediana (P25 a P75) Mediana (P25 a P75)

Aerobios mesófilos 0,1 (<0,01 a 0,2) <0,01 (<0,01 a 0,1) 0,079
Bacillus cereus <0,1 (<0,1 a <0,1) <0,1 (<0,1 a <0,1) 0,317
Coliformes totais <0,1 (<0,1 a <0,1) <0,1 (<0,1 a <0,1) 0,144
E. coli <0,1 (<0,1 a <0,1) <0,1 (<0,1 a <0,1) 1,000
Staphylococcus aureus <0,03 (<0,03 a <0,03) <0,03 (<0,03 a <0,03) 0,317
Clostridium perfringens <0,01 (<0,01 a <0,01) <0,01 (<0,01 a <0,01) 0,317

Tabela 3 – Prevalência de alteração dos micro-organismos (valores acima do recomendado pela RDC nº 63) antes e após APPCC.

Micro-organismos Antes (x 102) Depois (x 102) P

n (%) n (%)

Aerobios mesófilos 3 (7,7) 2 (5,1) 1,000

Bacillus cereus 0 (0,0) 0 (0,0) -

Coliformes totais 3 (7,7) 1 (2,6) 0,625

E. Coli 0 (0,0) 0 (0,0) -

L. monocytogenes 0 (0,0) 0 (0,0) -

Salmonela spp 0 (0,0) 0 (0,0) -

Staphylococcus aureus 1 (2,6) 0 (0,0) 1,000

Yersínia enterocolítica 0 (0,0) 0 (0,0) -

Clostridium perfringens 0 (0,0) 0 (0,0) -
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mostram redução no percentual para 
a contagem total de aerobios mesófi-
los de 7,7% para 5,1%. Em relação 
às análises de coliformes totais, 3 
amostras (7,7%) estavam contamina-
das, reduzindo para 1 amostra (2,6%) 
após a vigência do sistema APPCC. 
Observou-se que houve uma redução 
de 2,6% para 0% para contagem de 
Staphylococcus aureus.

Os dados obtidos neste trabalho 
corroboram com os resultados apre-
sentados no estudo de Simon et al. 
(2007), onde se verificou que nas 
análises de coliformes totais nas die-
tas enterais não houve diferença es-
tatisticamente significante, antes ou 
depois da implantação do APPCC, 
demonstrando que as boas práticas 
já existiam antes do APPCC. A pre-
sença de coliformes totais em uma 
amostra de alimento processado in-
dica contaminação pós-sanitização 
ou pós-processamento, evidenciando 
práticas inadequadas de limpeza e 
sanitização (ROSSI et al., 2010).

Nenhum micro-organismo patogê-
nico como, Listeria monocytogene-

ses, Salmonella sp, Bacillus cereus e 
Yersínia enterocolítica foram encon-
trados nas 78 amostras analisadas, 
seja antes ou após a implantação do 
APPCC. Nesse sentindo confirma-se 
o cumprimento das Boas Práticas no 
estabelecimento

CONCLUSÃO

Os resultados das análises mi-
crobiológicas das fórmulas lácteas 
demonstraram obtenção de um pro-
duto seguro quanto ao aspecto mi-
crobiológico. Porém, sugere-se in-
vestigar para os estudos posteriores 
a Enterobacter sakazakii, pois tem 
sido considerada um importante patóge-
no oportunista nos últimos anos, sendo 
encontrado em outras pesquisas nas 
formulações lácteas. A implantação 
do sistema APPCC contribuiu para o 
controle dos procedimentos executa-
dos no lactário, além de favorecer a 

diminuição das contagens microbia-
nas das dietas produzidas, também 
possibilitou medidas para a melho-
ria de Boas Práticas. Dessa forma, o 
sistema APPCC constitui-se em uma 
ferramenta bastante útil para produ-
ção de fórmulas lácteas com qualida-
de e segurança garantida.
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RESUMO

Duas amostras de sorvete sabor 
baunilha foram produzidas, uma 
com substituição de parte da gordura 
por fibra vegetal insolúvel "Z Trim" 
(com reposição de sólidos) e outra 
sem substituição de gordura (tradi-
cional). Ambas as amostras foram 
submetidas a um teste de aceitação 
sensorial. Através de escala hedônica 
de 9 pontos, 89 provadores avaliaram 
as amostras em relação à cremosi-
dade, sabor e aceitação global. Já a 
intensidade de "gelado" foi avaliada 
mediante escala do ideal. As amos-
tras também foram analisadas em re-
lação às quantidades de gorduras to-
tais, saturadas e trans. O objetivo foi 
verificar as quantidades de gorduras 
dos sorvetes e compará-los sensorial-
mente. Constatou-se que os provado-
res perceberam diferença significa-
tiva, a 95% de confiança, no sabor, 
cremosidade e aceitação global, pelo 
Teste t (Student), sendo que a amos-
tra tradicional foi a mais aceita. En-
tretanto, ambas tiveram aceitação 

superior a 70%. A amostra tradicio-
nal foi considerada a mais próxima 
do ideal quanto à sensação de gela-
do. A amostra com fibra apresentou 
redução de 18% de gorduras totais e 
de 14% de gorduras saturadas. Para 
trans, a alteração não foi significati-
va porque a amostra tradicional foi 
produzida com gordura low trans. 
Constatou-se que a fibra alimentar 
insolúvel é uma alternativa interes-
sante para sorvetes, tanto nutricional 
como tecnológica, e que poderá ser 
útil às empresas que desejarem ade-
quar seus produtos aos novos limites 
estabelecidos pela legislação em vi-
gor para uso de claims como “livre 
de trans”.

Palavras-chave: Gelados 

comestíveis. Gordura. Fibra. 

Aceitação. 

ABSTRACT 

Two samples of vanilla ice cream 

were produced. In one, part of the 

fat was replaced by an insoluble 

dietary fiber called "Z Trim" (with 

solids replacement) and in the other 

it wasn't done (traditional sample). 

Both samples were evaluated by sen-

sory acceptance tests. Through the 

structured 9-point hedonic scale, 89 

consumers evaluated the samples. 

They considered flavor, creaminess 

and global acceptance. The intensity 

of cold sensation was evaluated by 

just right scales. Both samples were 

analyzed for the amount of total fats, 

saturated fats and trans fats. The ob-

jective was to verify the amounts of 

fat of the ice creams and compare 

them sensory. It was found that the 

consumers noted significant differ-

ence between the samples, with 95% 

confidence level, for flavor, creami-

ness and global acceptance, by Stu-

dent's t-Test. The traditional sample 

performed better than the sample 

prepared with fiber. However, both 

had acceptance greater than 70%. 

The traditional sample was also con-

sidered the closest to the ideal for 

cold sensation. The sample with fiber 

decreases 18% total fats and 14% 
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saturated fats. For trans, the change 

was not significant because the tradi-

tional sample was produced with low 

trans fat. It shows that the insoluble 

dietary fiber is an interesting alter-

native for ice cream, both nutritional 

like technological, and it may be use-

ful to companies that wish to adapt 

its products to new limits established 

by RDC n° 54, de 12 de novembro de 

2012 da ANVISA (BRASIL, 2012)  to 

use claims like "trans-free".

Keywords: Ice cream. Fat. Fiber. 

Acceptance.

INTRODUÇÃO 

C ientificamente, o sorvete 
é considerado um sistema 
coloidal complexo, cons-
tituído por bolhas de ar, 

glóbulos de gordura, cristais de gelo 
e uma fase aquosa não congelada, 
na qual estão presentes os açúcares, 
entre outros ingredientes (MAR-
SHALL, GOFF, HARTEL, 2003).

De acordo com dados da Associa-
ção Brasileira das Indústrias de Sor-
vetes (ABIS, 2010 apud REVISTA 
SORVETES, 2010), o maior produ-
tor mundial de sorvetes são os EUA, 
seguido de China, Canadá, Itália e 
Austrália. O Brasil ocupa a décima 
colocação neste ranking. Porém, o 
maior consumidor mundial de sorve-
tes é a Nova Zelândia, com um con-
sumo per capita de 26,3 litros por 
ano. Já o Brasil ocupa a 11ª posição, 
com um consumo per capita de so-
mente 5,2 litros/ano. Entretanto, as 
estatísticas demonstram que o consu-
mo vem crescendo nos últimos anos. 
Os brasileiros consumiram 1,167 bi-
lhões de litros de sorvetes em 2011, 
o que representa um aumento de 
70,3% em relação ao ano de 2003 
(ABIS, 2012).

O sorvete é considerado por mui-
tos um alimento saboroso, porém um 
vilão no que se refere à quantidade 
de alguns nutrientes, em especial as 

gorduras. De fato, de acordo com es-
pecialistas no assunto, um sorvete à 
base de leite, para estar bem balance-
ado, deve apresentar de 6 a 18% de 
gordura. Geralmente, os sorvetes do 
tipo Premium apresentam os teores 
mais elevados (GIORDANI, 2006).

A função da gordura na formula-
ção de sorvetes é contribuir no de-
senvolvimento de uma textura sua-
ve e cremosa, melhorar o corpo do 
produto, aumentar a resistência à 
fusão e lubrificar o paladar. Auxilia 
também na estabilidade, reduzindo 
a necessidade de estabilizantes e age 
de modo a aumentar a viscosidade do 
mix, sem alterar seu ponto de conge-
lamento, uma vez que se encontra em 
suspensão (MOSQUIM, 1999).

Apesar de sua importância para a 
obtenção de características desejá-
veis ao sorvete, o consumo de gran-
des quantidades de gorduras (ani-
mais e vegetais) está relacionado à 
incidência de obesidade e de doenças 
crônicas. Sabe-se que o consumo ex-
cessivo de gorduras é extremamente 
prejudicial ao sistema cardiovascu-
lar. A doença cardiovascular, por 
sua vez, é uma das principais causas 
de morbidade e mortalidade. Muitos 
estudos associam a composição da 
dieta aos principais fatores de risco, 
juntamente com a inatividade física 
(LOTTENBERG, 2009).

De acordo com Marshall, Goff e 
Hartel (2003), sorvetes de alta quali-
dade, contendo de 5 - 6% de gordu-
ras têm sido desenvolvidos sem adi-
ção de substitutos de gorduras. Mixes 
contendo de 4 - 5 % de gordura ge-
ralmente requerem ingredientes adi-
cionais, especificamente escolhidos 
por suas propriedades como substitu-
tos de gorduras.

Para que possa ser utilizado como 
substituto de gordura, um ingrediente 
deve ser livre de efeitos tóxicos, não 
deve produzir metabólitos diferentes 
daqueles produzidos pela gordura 
convencional, ou deve ser comple-
tamente eliminado pelo organismo. 

Além disso, deve ser reconhecido 
como seguro – GRAS (Generally 

Recognized As Safe) - pela Food 

and Drug Administration (FDA) (PI-
NHEIRO, PENNA, 2004).

De acordo com Hahn (1997), os 
substitutos de gorduras geralmente 
estão divididos em três categorias: à 
base de carboidratos, à base de prote-
ínas e à base de gorduras. Os substi-
tutos à base de carboidratos são usu-
almente os mais utilizados.

Mattes (1998) enfatiza que os 
substitutos à base de carboidratos 
são polissacarídeos de vegetais e 
incluem celulose, gomas, dextri-
nas, maltodextrina, fibras, amidos e 
polidextrose. Quando adicionados 
aos alimentos, eles absorvem água 
e incham, produzindo sensação na 
boca similar à provocada pela gor-
dura. Destes substitutos, alguns con-
tribuem com 4 kcal/g, outros com 
menos, sendo que há aqueles que 
não são digeridos e, assim, não con-
tribuem com valor energético. The-
baudin et al. (1997) destacam a im-
portância das fibras alimentares, em 
especial as insolúveis, que possuem 
características nutricionais e tecnoló-
gicas interessantes.

Neste contexto, um ingrediente 
denominado Z Trim, surgiu como 
alternativa na substituição parcial 
de gorduras em alimentos. Trata-se 
de uma fibra insolúvel, composta de 
celulose amorfa (90%), que pode ser 
obtida a partir da casca de milho, tri-
go, aveia, entre outros. Por não ser 
digerida, contribui com zero quilo-
caloria e 1g consegue absorver 10g 
de água, aproximadamente, aumen-
tando a viscosidade e promovendo 
cremosidade e sensação lisa na boca 
(HAHN, 1997; INGLETT, 1998). 
Além disso, possui sabor e odor 
neutros e não fermenta no cólon, ao 
contrário de outras fibras largamente 
utilizadas para substituir gorduras e 
açúcares, como inulina e frutooligos-
sacarídeos (FOS) (LOBATO; BE-
NASSI; GROSSMANN, 2012).
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Em lácteos, o uso desta fibra pode 
ser realizado em baixas dosagens, 
já conferindo reduções significa-
tivas (INGLETT, 1998). García et 
al. (2007) realizaram um estudo em 
queijos cremosos com substituição 
de parte da gordura por dois tipos 
de ingredientes, sendo um deles o Z 

Trim. O produto tradicional continha 
22% de gorduras totais. Os pesqui-
sadores utilizaram a fibra alimen-
tar insolúvel nas concentrações de 
0,5%, 1% e 1,5%. Com 0,5% obti-
veram o melhor resultado sensorial, 
conseguindo uma redução de 7% de 
gorduras. Em sorvetes, não foram 
encontrados estudos científicos pu-
blicados. Já outras fibras, como inu-
lina e FOS geralmente são emprega-
das em concentrações maiores, visto 
a possibilidade de utilizá-las para 
fins de alegação de funcionalidade 
– prebióticos (mínimo 3g de fibras 
no alimento pronto para consumo 
se o alimento for sólido ou 1,5g de 
fibras se o alimento for líquido) (LO-
BATO; BENASSI; GROSSMANN, 
2012; CRISCIO et al., 2010; LUM; 
ALBRECHT, 2008; BRASIL, 2008).

Este estudo teve como objetivo 
produzir um sorvete sabor baunilha 
de boa aceitação sensorial e com um 
menor teor de gordura, através da 
adição de pequena quantidade de fi-
bra alimentar insolúvel (0,2%). 

MATERIAL E MÉTODOS

Duas amostras de sorvete sabor 
artificial de baunilha foram prepara-
das, uma com substituição de parte 
da gordura vegetal por fibra alimen-
tar insolúvel Z Trim® (Z Trim Hol-

dings Inc, comercializado no Brasil 

pela Kienast & Kratschmer Ltda) e 
outra sem a substituição. Na amostra 
com substituição de parte da gordura 
por Z Trim foi feita a reposição dos 
sólidos.

As amostras foram produzidas 
nas dependências de uma indústria 
de gelados comestíveis de Lajeado 

– RS. A formulação original do mix 
era constituída pelos seguintes ingre-
dientes: leite fluído, açúcar, leite em 
pó integral, gordura vegetal de pal-
miste, glicose em pó, blend de esta-
bilizantes/emulsificantes Lygomme 
FM 6700® (Cargill Agrícola SA). O 
fluxograma de produção pode ser vi-
sualizado na Figura 1.

Ao realizar-se a substituição par-
cial da gordura, tendo em vista que 
esta contribui para a quantidade de 
sólidos totais, foi necessário reade-
quar a receita, a fim de compensar a 

Figura 1 – Fluxograma de produção dos sorvetes sabor baunilha. 

quantidade de sólidos perdida. Des-
ta forma, optou-se por utilizar uma 
pequena quantidade de gordura low 

trans, combinada com creme de lei-
te + maltodextrina (97% açúcares) + 
fibra alimentar Z Trim. Os ingredien-
tes que foram adicionados ou modifi-
cados em termos de percentual utili-
zado, encontram-se na Tabela 1.

Análise de gorduras - o teor de 
gorduras totais, saturadas e trans dos 
sorvetes fabricados no sabor bau-
nilha foi analisado por laboratório 
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Tabela 1 – Ingredientes adicionados ou que sofreram modificação antes e depois da substituição (% ou g/100g).

 Antes da substituição Depois da substituição
Sacarose + glicose + maltodextrina 
Gordura vegetal 

16,23
4,77

17,70
0,95

Creme de leite 0 2,00
Z Trim 0 0,19

O resultado do balanceamento (calculado) da calda encontra-se na Tabela 2.

Tabela 2 – Balanceamento da calda (%)

 Antes da substituição Depois da substituição
Gorduras totais 8,89 5,93
SNGL*
Açúcares**
Outros sólidos

10,07
16,23
0,19

10,17
17,65
0,35

Sólidos totais 35,38 34,10
* Sólidos não gordurosos do leite 

** Refere-se à quantidade total de açúcares da calda e não ao poder adoçante (dulçor), o qual foi mantido constante.

terceirizado, reconhecido pelos ór-
gãos competentes. Na determinação 
das gorduras saturadas e trans, fo-
ram adotados os métodos Normas 
IAL - 4ªed. SP - 2005, item 056/
IV, Método Hartman & Lago (Lab. 
Practice 22(8): 475, 1973) e Método 
Oficial AOCS Ce 1f -96 (2001), res-
pectivamente, e, para gorduras totais, 
AOAC Internacional, Official Me-
thod 952.06 e AOAC Internacional, 
Official Method 989.05 (2006).

Análise sensorial - as amostras 
foram avaliadas mediante testes de 
aceitação. A avaliação afetiva dos 
sorvetes produzidos foi realizada por 
89 provadores voluntários, adultos, 
não treinados, sendo 45 mulheres e 
44 homens, com idades entre 18 e 55 
anos. Parte da análise sensorial foi 
realizada na própria indústria, com 
funcionários de diversos setores, e 
parte no Laboratório de Análise Sen-
sorial da Univates, entre alunos, pro-
fessores e funcionários. Ambos os 
testes foram aplicados na cidade de 
Lajeado – RS, em condições físicas 
similares.

As amostras foram servidas em 
potes plásticos de 120mL, codifica-
dos com números aleatórios de três 

dígitos. Os atributos sabor e cremo-
sidade, e também a aceitação global, 
foram avaliados através de escala he-
dônica de nove pontos, variando de 
“desgostei extremamente” a “gostei 
extremamente”. Já a avaliação da 
sensação gelado transmitida pelas 
amostras foi feita pela escala do ide-
al “just righ scale”, variando de “-4” 
(extremamente menos gelado que o 
ideal) a “+4”, (extremamente mais 
gelado que o ideal), sendo “0” o ideal 
(ITAL, 2008).

Análise estatística e Índice de 
Aceitabilidade (IA) - com o auxí-
lio do software MS Excel® 2010, os 
dados dos atributos sabor e cremosi-
dade, bem como os dados da aceita-
ção global, foram submetidos a uma 
análise estatística pelo Teste t de 
Student (p<0,05), presumindo vari-
âncias equivalentes (VIEIRA, 1980; 
CALLEGARI-JACQUES, 2003). 
Com os valores das médias, foi cal-
culado o Índice de Aceitabilidade 
das amostras. O cálculo considerou 
como 100% a nota máxima atribuí-
da às expressões, neste caso a nota 
9. Utilizou-se a equação (1) para o 
cálculo do IA, sendo A a nota mé-
dia obtida pela amostra e B a nota 

máxima da escala hedônica utilizada 
(TEIXEIRA; MEINERT; BARBET-
TA, 1987; DUTCOSKI, 1996).

                                             

            
                                       

(1)
Para a intensidade de sensação de 

gelado transmitida pela amostra, foi 
construído um histograma de fre-
quência de notas e o resultado foi 
avaliado em termos de percentagem 
(ITAL, 2008).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Análises de gorduras totais, sa-
turadas e trans nas amostras de 
teste

De acordo com a Tabela 3, pode-se 
observar que a formulação com fibra 
apresentou 18% a menos de gorduras 
totais que a tradicional (sem substi-
tuição parcial da gordura por fibra). 
Essa redução foi maior que a ob-
servada por García et al. (2007) em 
queijo cremoso, no qual se utilizou 
mais fibra (0,5%), obtendo-se redu-
ção de 7% de gorduras totais. Embo-
ra sejam produtos diferentes, ambos 
pertencem à categoria de lácteos.
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Em relação a gorduras saturadas, 
a diferença encontrada foi de 14%. 
Para gorduras trans, pode-se consi-
derar que não houve diferença. Isso 
se deveu, principalmente, ao fato 
de ter sido utilizada gordura vegetal 
low trans no produto tradicional. Por 
outro lado, foi usada uma pequena 
fração de creme de leite no produto 
com Z Trim, a qual contribuiu para 
a quantidade de trans encontrada. 
Percebe-se que o uso da fibra poderá 

Tabela 3 – Resultados analíticos do teor de gorduras: sorvete tradicional versus sorvete com fibra alimentar insolúvel.

Sorvete tradicional

(g/100g)

Sorvete com Z Trim

(g/100 g)

Redução

(%)
Gorduras totais 7,04 5,77 18
Gorduras saturadas 3,75 3,22 14
Gorduras trans 0,019 0,020 -

Tabela 4 – Médias obtidas da Análise Sensorial e Índice de Aceitabilidade.

Médias Índice de Aceitabilidade (%)
Sorvete tradicional Sorvete

com Z Trim

Sorvete

Tradicional

Sorvete

com Z Trim
Sabor 7,80a 7,19b 86,64 79,90
Cremosidade 7,99a 7,38b 88,76 82,02
Aceitação Global 7,96a 7,24b 88,39 80,40

Obs.: Médias assinaladas com letras diferentes, na mesma linha, indicam amostras que diferem estatisticamente entre si, para p<0,05.

auxiliar as empresas que desejarem 
manter ou utilizar a informação nu-
tricional complementar (exemplo: 
“livre de trans”), com base na RDC 
n° 54, de 12 de novembro de 2012 da 
ANVISA (BRASIL, 2012). A partir 
desta Resolução, o limite para uso 
da alegação “livre de gordura trans” 
passou a ser 0,1g/porção, sendo que 
o produto deverá, ainda, atender à 
condição para baixo conteúdo de 
gorduras saturadas (máximo 1,5g da 

soma de gorduras saturadas e trans) 
(BRASIL, 2012).

Aceitabilidade sensorial
As médias obtidas para cada 

amostra encontram-se na Tabela 4, 
bem como o índice de aceitabilidade.

De acordo com a análise estatísti-
ca, observa-se que as amostras apre-
sentaram diferenças significativas 
entre si, a um nível de confiança de 
95%, tanto para os atributos sabor e 

Gráfico 1 – Histograma de frequência de respostas para sensação de gelado das amostras.
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Tabela 5 – Intensidade de sensação de gelado expressa em % de respostas na escala do ideal para amostras de sorvete.

Sorvete tradicional Sorvete com Z Trim
% acima do ideal* 35,96 41,57
% ideal* 60,67 47,19
% abaixo do ideal* 3,37 11,24

(*) % acima do ideal (% notas entre 1 e 4); % de notas ideal (% notas 0) e % notas abaixo do ideal (% notas entre -1 e -4).

cremosidade como para a aceitação 
global. Entretanto, embora tenha 
havido diferença, o cálculo do índi-
ce de aceitabilidade evidencia que 
ambas as amostras foram aceitas pe-
los provadores, visto que os índices 
de aceitação ficaram acima de 70% 
(TEIXEIRA; MEINERT; BARBET-
TA, 1987; DUTCOSKI, 1996). As 
amostras de sorvete adicionado de fi-
bra alimentar insolúvel obtiveram ín-
dices de aceitação próximos a 80%, 
o que pode ser considerado um bom 
índice de aceitação.

Acredita-se que a maior aceitação 
obtida para o sorvete tradicional de-
va-se, justamente, aos atributos das 
gorduras, dentre eles, o desenvolvi-
mento da textura suave e cremosa 
(MOSQUIM, 1999). Além disso, as 
gorduras também influenciam fa-
voravelmente no sabor do sorvete. 
Segundo Akalin; Karagözlu; Ünal 
(2008), ao comparar-se um sorvete 
tradicional com outro que tenha so-
frido redução de gordura, o segundo 
estará em desvantagem quanto a este 
quesito.

Com relação à sensação de gela-
do, a amostra formulada com mais 
gorduras também foi considerada a 
mais próxima do ideal, o que confere 
com a sensação de frigidez que é co-
mum em sorvete com menor teor de 
gordura (AKALIN; KARAGÖZLÜ; 
ÜNAL, 2008). Um maior detalha-
mento destes resultados encontra-se 
no Gráfico 1. A Tabela 5 mostra os 
percentuais obtidos no que se refere 
à sensação de gelado. Cabe ressaltar 
que este atributo foi o mais difícil 
de avaliar, tendo em vista que o fa-
tor temperatura pode ter interferido 
na uniformidade das amostras que 

foram servidas à temperatura am-
biente.

CONCLUSÃO 

De forma geral, constatou-se que 
a fibra alimentar insolúvel, quando 
adicionada em pequena quantidade 
(em torno de 0,2%), contribuiu para 
a redução de gorduras totais e satura-
das do sorvete em 18 e 14%, respec-
tivamente. Para gorduras trans, não 
foi observada contribuição adicional, 
visto que o produto, em sua versão 
tradicional, já era produzido com 
quantidade inferior a 0,2g/porção. 
Desta forma, a fibra pode ser consi-
derada uma alternativa às indústrias 
de sorvetes que busquem reduzir 
gorduras em suas formulações.

Apesar da amostra formulada com 
mais gordura ter sido a mais acei-
ta pelos provadores em relação aos 
atributos avaliados e à aceitação glo-
bal, a amostra preparada com subs-
tituição parcial da gordura por fibra 
alimentar apresentou boa aceitação 
(em torno de 80%). Isso mostra que 
a substituição de parte da gordura ve-
getal por fibra insolúvel é uma opção 
interessante sensorialmente. Além 
disso, a fibra insolúvel poderá contri-
buir significativamente no desenvol-
vimento de novos produtos ou na re-
formulação de produtos já existentes.
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RESUMO 

O branqueamento é um processo 
térmico rápido muito utilizado an-
tes de realizar outros processos de 
conservação ou elaboração indus-
trial. É de fundamental importância 
para o armazenamento das batatas, 
pois contribui com as características 
sensoriais, inativa enzimas, reduz a 
quantidade de micro-organismos e 
aumenta a vida de prateleira do pro-
duto. Para que os alimentos branque-
ados possam ser consumidos por um 
período maior, recomenda-se o con-
gelamento, pois evita-se a prolifera-
ção de micro-organismos e também 
se mantém as características quími-
cas e físicas dos alimentos. Com o 
congelamento é possível consumir 
alimentos fora de época, com sabor 
e propriedades nutritivas inaltera-
das ou com pequena alteração. Com 
isso, objetivou-se avaliar as carac-
terísticas organolépticas cor, sabor, 
textura, aparência e odor de batatas 
submetidas a diferentes tratamentos 
térmicos. A amostra in natura não 
sofreu tratamento térmico antes da 
fritura; uma amostra foi branqueada 

e congelada e outra amostra foi cozi-
da e congelada. Pode-se concluir que 
a amostra branqueada e congelada 
se comportou de maneira similar à 
amostra cozida e congelada.

Palavras-chave: Tratamento 

térmico. Pré-processo. 

Armazenamento. Aceitação.

ABSTRACT

Whitening is a fast thermal process 

widely used before implementing 

other processes of industrial devel-

opment or conservation. It is vital 

for the storage of potatoes because 

contributes to the sensory charac-

teristics, passive enzymes, reduces 

the amount of microorganisms and 

increases the product shelf life. In 

order to bleached food, it can be 

consumed for a larger period, it is 

recommended freezing, because it 

avoids a large proliferation of micro-

organisms, and also generally keeps 

the chemical and physical charac-

teristics of foods. With freezing, it 

is possible to consume foods out of 

season, with unchanged flavor and 

nutritional properties or with lower 

alteration. This way, the objective of 

this work was to evaluate organo-

leptic characteristics such as: color, 

flavor, texture, appearance and odor 

of potatoes subjected to various heat 

treatments. The sample in natura has 

not undergone heat treatment be-

fore frying; a sample was bleached 

and  frozen and  another sample was 

cooked and frozen. Thus, it is pos-

sible to bleach and to freeze sample 

because they behaved in a similar 

way after cooking and freezing.

Keywords: Heat treatment. Pre-

process. Storage. Acceptance.

INTRODUÇÃO

O s hábitos alimentares es-
tão mudando rapidamen-
te, indicando que certos 
valores ligados ao estilo 

da vida da população estão sofrendo 
grandes transformações. A falta de 
tempo para o preparo das refeições 
em casa e a crescente preocupação 
com a saúde e a qualidade de vida, 
têm sido os maiores motivadores 
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desta situação, além dos consumido-
res estarem exigindo uma alimentação 
mais saudável e de sabor agradável 
(NANTES et al.,1999).

Essa busca por alimentos mais nu-
tritivos, provocou um incremento na 
demanda de frutas e hortaliças proces-
sadas (OLIVEIRA, 1999), além disso 
parece existir uma maior consciência 
dos consumidores sobre a importância 
da seleção de alimentos saudáveis para 
prevenção de doenças e na melhoria da 
qualidade de vida. 

No âmbito dos alimentos recomen-
dados na prevenção de doenças estão 
as hortaliças. Dentre as hortaliças mais 
consumidas, está a batata (Solanum tu-

berosum) que é um dos alimentos mais 
bem aceitos, devido a sua versatilida-
de gastronômica e tecnológica e baixo 
preço, porém de difícil armazenamen-
to já que está sujeita às consideráveis 
perdas durante esse período.

Um dos desafios do processamen-
to de batatas é a suscetibilidade dos 
tubérculos ao escurecimento enzimá-
tico causado pelas reações catalisadas 
por enzimas, sendo a polifenoloxidase 
(PPO) a mais importante. Essas rea-
ções ocorrem quando há ruptura da cé-
lula, embora possam também ocorrer 
no tecido intacto de frutas e hortaliças 
(ARAÚJO, 2003).  

O branqueamento é um tratamento 

térmico de curto tempo, aplicado após 
a colheita, seleção e lavagem dos ve-
getais, com características de pré-tra-
tamento, pois precede os processos de 
congelamento, apertização e desidrata-
ção (GAVA, 1999) e consiste em mer-
gulhar o alimento em água fervente a 
100°C ou insuflar vapor sobre ele du-
rante certo tempo. Para se evitar que o 
alimento continue a cozinhar sozinho 
é feito o resfriamento pela imersão 
em água fria, evitando assim que se 
percam em demasia as vitaminas e ou-
tros nutrientes no preparo de hortaliças 
(EVANGELISTA, 1998). 

Esse tratamento térmico normal-
mente é aplicado em alimentos para 
inativação das enzimas, eliminação do 
oxigênio dos tecidos, além de diminuir 
a carga microbiana e a ação dos fungi-
cidas e putricidas, assim como elimi-
nar algumas bactérias (LAURENTI; 
CLEMENTE, 2005). 

Não se pode confundir branquea-
mento com uma preparação definitiva, 
pois o vegetal branqueado não está 
pronto, mas sim apenas com uma pro-
teção maior para o armazenamento. No 
caso de se desejar congelá-lo por um 
ano inteiro, o passo mais importante é 
o branqueamento (FELLOWS, 2006).

O resfriamento e/ou congelamento 
de vegetais é realizado com o objeti-
vo de conservar suas características 

organolépticas, evitar o desenvolvi-
mento de micro-organismos indesejá-
veis e retardar todo o processo meta-
bólico. Com isso, obtém-se o tempo 
adequado de conservação traduzido 
em vida de prateleira maior (LIMA, 
2004).

Existem várias técnicas de conser-
vação dos alimentos, todavia o bran-
queamento parece ser uma das menos 
onerosas. Devido à escassez de infor-
mações na literatura sobre branquea-
mento e a fim de se controlar o fluxo 
de mercado da batata, este trabalho 
teve como objetivo avaliar a eficiên-
cia do branqueamento associado ao 
congelamento sobre as características 
sensoriais de batatas.

MATERIAL E MÉTODOS 

Este estudo foi realizado no la-
boratório de Técnica Dietética do 
Centro Universitário Franciscano e 
para a realização do mesmo foram 
utilizadas batatas inglesas brancas 
do mesmo lote e período de colheita, 
adquiridas em um estabelecimento 
comercial da cidade de Santa Maria 
- RS, posteriormente foram pré-la-
vadas em água corrente, sendo utili-
zadas somente as partes comumente 
comestíveis das mesmas.

As batatas foram descascadas e 

Tabela 1 - Diferentes processamentos de batatas fritas tipo palito antes da fritura.

 
Tratamentos

Temperatura de 
ebulição

Temperatura 
de resfriamento

Temperatura 
de congelamento

Temperatura 
de fritura

Branqueada e congelada 100°C 5°C -20°C 180°C
Cozida e congelada 100°C Temperatura ambiente -20°C 180°C
In natura - - - 180°C

Tabela 2 - Avaliação sensorial de batatas fritas submetidas a diferentes processamentos.

Tratamentos Textura Aparência Sabor Cor Odor
In natura 5,16 a 5,50 a 5,04 a 5,02 b 5,52 a
Branqueada e congelada 5,20 a 5,52 a 4,64 a 5,74 a 5,04 ab
Cozida e congelada 5,00 a 5,36 a 4,92 a 5,66 ab 4,82 b

Médias com letras iguais na mesma coluna não diferem entre si estatisticamente (p>0,05)
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fatiadas manualmente em forma de 
palitos de largura média de 1cm e 
comprimento médio de 5cm e, em 
seguida, submetidas aos diferentes 
tratamentos. A verificação do ponto 
de ebulição da água (100ºC) para a 
realização do branqueamento, foi re-
alizada utilizando o termômetro Tes-
to para garantir o ponto de ebulição 
exato. 

Após serem submetidas aos seus 
respectivos processamentos, as bata-
tas foram colocadas em sacos plásti-
cos de uso doméstico, com a retirada 
manual do ar, onde finalmente foram 
submetidas ao congelamento por 16 
dias em freezer vertical Eletrolux® 
T2010, sob uma temperatura de 
-20°C.  O tempo de tratamento foi es-
colhido através da realização de um 
estudo preliminar, onde as amostras 
foram submetidas a uma temperatura 
de 100°C, na qual, segundo Araújo 
(1999), a enzima peroxidase é nor-
malmente destruída.

Após os 16 dias de congelamento 
pregresso, as amostras foram retira-
das do freezer e colocadas na gela-
deira Eletrolux® R 280 por um perí-
odo de 13 horas sob uma temperatura 
de 5°C para o descongelamento e, 
em seguida, as batatas foram fritas 
em óleo de soja a 180°C (Tabela 1). 
Para a realização da amostra in na-

tura seguiu-se o processo de seleção 
da batata, lavagem, descascamento 
e fatiamento em palito das mesmas, 
logo após realizou-se o processo de 
fritura.

Após a fritura das batatas foi rea-
lizada análise sensorial no laborató-
rio de Técnica Dietética do Centro 
Universitário Franciscano com uma 
equipe de 50 avaliadores não treina-
dos, sendo estes acadêmicos do cur-
so de Nutrição. Através de uma ficha 
de avaliação sensorial cada avaliador 
atribuiu notas de um a sete aos atri-
butos: cor, sabor, textura e aparência. 
A nota 1,0 referia-se ao “desgostei 
muitíssimo” e a nota 7,0 ao “gostei 
muitíssimo”.

As três amostras foram apresenta-
das em pratos brancos descartáveis 
de 18cm de diâmetro codificados 
com algarismos de três dígitos alea-
tórios, contendo 25g de cada amos-
tra, todas sob temperatura ambiente. 
Utilizou-se água mineral sem gás em 
copo plástico de 300mL de capaci-
dade para serem consumidos entre 
as amostras a fim de lavar as papilas 
gustativas para não haver interferên-
cia entre as amostras anteriores. 

Este trabalho foi submetido e 
aprovado pelo Comitê de Ética em 
pesquisa da UNIFRA e todos os par-
ticipantes assinaram o termo de Con-
sentimento Livre Esclarecido, se-
guindo a Resolução 196/96 do CNS/
MS.

Os dados obtidos na análise sen-
sorial das amostras foram analisa-
dos através de análise de variância 
(ANOVA) e teste de Tukey para 
a comparação das médias entre as 
amostras, utilizando-se um nível de 
significância de 5%. Para a análise 
dos dados foi utilizado o programa 
ESTAT versão 2.0. 

RESULTADOS E DISCUSSÃO

De acordo com os resultados da 
análise sensorial, apresentados na 
tabela 2, pode-se perceber que não 
houve diferença estatística signifi-
cativa (p>0,05) entra as amostras in 

natura, branqueada e congelada e 
cozida e congelada, para os atributos 
textura, aparência e sabor.

Segundo Capezio et al. (1993), ba-
tatas com teores de matéria seca mais 
altos produzem produtos processa-
dos de maior rendimento e melhor 
qualidade sensorial e determinam a 
absorção de óleo durante a fritura.

O conteúdo de matéria seca nos 
tubérculos pode prejudicar a fritura 
pois, quando em alta proporção, as 
batatas tendem a absorver mais óleo 
durante a fritura originando um pro-
duto “engordurado” e sem crocân-
cia (ARRUDA, 2004), todavia em 

relação à textura, neste estudo, o úni-
co tratamento que obteve resultado 
diferente estatisticamente foi a batata 
in natura e congelada.

Pineli et al. (2005) verificaram a 
perda da firmeza das batatas analisa-
das minimamente processadas, quan-
do armazenadas em temperatura de 
resfriamento a 5ºC. Uma redução da 
firmeza pode ser explicada por Mo-
retto e Fett (1999), os quais observa-
ram que a água do alimento desem-
penha importante papel no processo 
de fritura, ou seja, capta energia tér-
mica do óleo quente que rodeia o ali-
mento e evita sua queima ou carboni-
zação por excessiva desidratação. O 
calor é conduzido desde a superfície 
em contato como óleo até o interior 
do alimento, fazendo com que esse 
cozinhe. Quando o alimento é sub-
merso no óleo quente, em presença 
de ar, o óleo é exposto a três agentes 
que causam mudanças em sua estru-
tura. A água, proveniente do próprio 
alimento, causa alterações hidrolíti-
cas; o oxigênio, que entra em contato 
com o óleo e, a partir de sua superfí-
cie, provoca alterações oxidativas e, 
finalmente, a temperatura em que o 
processo ocorre resulta em alterações 
térmicas. 

A degradação da textura deve-se 
à ação de proteases e enzimas pec-
tinolíticas dos compostos da parede 
celular para ao interior do produto 
(VAROQUAUX; WILEY, 1997).

A perda de água pode ser uma 
das principais causas de deteriora-
ção dos alimentos, já que resulta em 
perdas quantitativas, perdas na apa-
rência (murchamento), na textura 
(amolecimento) e na qualidade (KA-
DER,1986).

De acordo com Araújo (1999), a 
ação da atividade da peroxidase, a 
qual é uma enzima termoresistente, 
na maioria dos casos, quando não 
processados de maneira adequada, 
pode levar ao aparecimento de sabo-
res estranhos. O sabor amargo de ba-
tatas pode ocorrer também devido à 
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modificação da coloração por escu-
recimento não enzimático do pro-
duto final, que é influenciada dire-
tamente pela quantidade de açúcar 
redutor na matéria-prima que, du-
rante o processo de fritura, sofre 
caramelização (ARRUDA, 2004).

Considerando a tabela 2, pode-se 
observar que houve uma diferença 
significativa entre as amostras in 

natura (5,02), branqueada e con-
gelada (5,74), porém os resulta-
dos não demonstraram diferença 
estatística significativa entre as 
amostras branqueada e congelada 
e as amostras cozida e congelada 
(5,66), assim como da in natura em 
relação à cozida e congelada. 

As etapas de descascamento, 
corte ou fatiamento promovem o 
rompimento das estruturas celu-
lares, permitindo contato entre as 
enzimas e os substratos fenólicos 
que podem resultar na formação 
de compostos escuros (ARAUJO, 
2003), assim como baixas tempera-
turas de armazenamento provocam 
injúrias que afetam a cor e a qua-
lidade de diversos alimentos (VA-
ROQUAUX; WILEY, 1997).

Segundo Pedreschi et al. (2006), 
fatias de batata tendem a escurecer 
à medida que a fritura prossegue; 
nas batatas branqueadas o teor de 
escurecimento durante a fritura é 
inferior quando comparadas às ba-
tatas que não sofreram o processo 
de branqueamento, o que foi cons-
tatado neste trabalho. Pineli (2006), 
que analisou as características quí-
micas e físicas de batatas Ágata e 
Monalisa minimamente processa-
das, observou também esse escure-
cimento. 

Segundo Davids et al. (2004), 
altos teores de açúcares redutores 
causam um escurecimento indese-
jável nas batatas durante a fritura. 
Este escurecimento ocorre devido a 
uma reação não enzimática conhe-
cida como reação de Maillard, que 
é um processo que se inicia com a 

reação entre o grupamento carboni-
la ou cetona do açúcar redutor e o 
grupo amino de aminoácidos, pep-
tídeos ou proteínas, resultando no 
surgimento das melanoidinas pig-
mentadas.                              

Apesar dos açúcares redutores 
causarem o escurecimento das ba-
tatas eles não são completamente 
indesejáveis nos tubérculos desti-
nados à industrialização, pois ní-
veis muito baixos deixam o produto 
muito branco (ZORZELLA et al., 
2003). 

Segundo Zorzella (2003), o es-
curecimento enzimático através da 
polifenoloxidase é considerado um 
sério problema no processo de ba-
tatas, devido à ação catalítica desta. 
Arruda (2004) aponta que o escu-
recimento pode proporciona altera-
ções até no sabor. 

Alterações decorrentes do pro-
cessamento mínimo em batatas 
estão relacionadas com o aumento 
da atividade metabólica e com a 
descompartimentação de enzimas 
e substratos, o que pode causar o 
desenvolvimento de aromas desa-
gradáveis (ROLLE; CHISM, 1987; 
GUNES; LEE, 1997).

Em relação ao odor, pode se in-
ferir que os avaliadores identifica-
ram que as batatas fritas in natura 

(5,52) apresentaram diferença es-
tatística significativa (p>0,05) em 
relação à amostra cozida congelada 
(4,82).

No geral todos os tratamentos re-
ceberam notas acima de 5,0 (“Gos-
tei moderadamente”) em quase to-
dos os atributos, contudo somente a 
amostra frita in natura, nos atribu-
tos sabor e odor, se manteve acima 
da nota 5,0.  

De acordo com Marquez-Ruiz, 
Pérezcamino e Dobarganes (1990), 
a mudança de odor pode ocorrer 
pela formação de compostos secun-
dários, resultantes, principalmente, 
do processo oxidativo.

Sugere-se que sejam realizados 

estudos sobre branqueamento com 
condições experimentais similares 
e diferentes, pois a temática abor-
dada é de grande relevância para a 
ciência; novos experimentos utili-
zando temperaturas de cozimento 
diferentes, ou seja, menores que 
5°C, assim como formas para a me-
lhor drenagem da água para o con-
gelamento são necessários.

 
CONCLUSÃO

 Nas condições deste experimento, 
pode se concluir sobre as amostras 
estudadas que:
•	  A amostra branqueada e congela-

da se comportou de maneira simi-
lar a amostra cozida e congelada.                                                                        

•	  O branqueamento a 100°C, asso-
ciado ao congelamento sob uma 
temperatura de -20°C, no caso da 
batata, foi viável e não é oneroso.
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RESUMO

A educação alimentar e nutricional 
está vinculada à produção de infor-
mações que subsidiem os indivíduos 
na tomada de decisões, para que, as-
sim, a população possa optar por ali-
mentos mais saudáveis. O presente 
estudo objetivou descrever a preva-
lência de uma medida de intervenção 
relativa à rotulagem nutricional, jun-
to aos consumidores de Natal-RN. 
Trata-se de um piloto, em que foram 
arrolados 156 indivíduos seleciona-
dos aleatoriamente em quatro esta-
belecimentos supermercadistas. Os 
consumidores inicialmente, foram 
submetidos a uma exposição dialo-
gada sobre informação nutricional 

com duração de 50 minutos, sendo 
apresentado um modelo prelimi-
nar de um folder de orientação para 
construção coletiva do instrumento 
e respondiam ao final um questio-
nário. Os dados foram analisados 
utilizando-se o Programa Statistical 

Package for Social Sciences –SPSS- 
16.0. Dos consumidores entrevis-
tados, 98,7% afirmaram que nos 
supermercados, deveriam ser man-
tidas exposições dialogadas sobre a 
importância e o papel da rotulagem 
nutricional para uma alimentação 
mais saudável; 96,2% responderam 
que as orientações recebidas os aju-
dariam a escolher alimentos mais 
saudáveis; 96,2%, e 93,6% respon-
deram que o folder de orientação 

favoreceria na utilização e compre-
ensão da informação nutricional nas 
escolhas alimentares mais saudáveis. 
Os consumidores anseiam que sejam 
mantidas medidas de intervenção, 
que viabilizem a efetividade da rotu-
lagem nutricional como instrumento 
na educação nutricional.

Palavras-chave: Rotulagem. 

Defesa do Consumidor. Educação 

Alimentar.

   
ABSTRACT

The food and nutrition education is 

related to the production of informa-

tion that supports the individuals in 

making decisions, so that thereby the 
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population might choose healthier 

foods. This study aims to describe 

the prevalence of an intervention 

relating to nutrition labeling with 

consumers from Natal-RN. This is 

a pilot study in which 156 subjects 

were selected randomly from four 

establishments supermarket. Ini-

tially the consumers were subjected 

to a dialogued exhibition about nu-

tritional information with duration 

of 50 minutes being shown a pre-

liminary model of a guide folder to 

a collective building of the instru-

ment and responded to a final sur-

vey. Data were analyzed using Sta-

tistical Package for Social Sciences 

SPSS 16.0. Of the consumers respon-

dents, 98.7% declared that in the su-

permarkets should be held lectures 

about the importance and role of nu-

trition labeling for a healthier diet, 

96.2% responded that the guidelines 

received would help them to choose 

healthier foods; 96.2%, and 93.6% 

responded that guide folder could 

favor in the use and understanding 

of nutrition information on healthier 

food choices. The consumers yearn 

to be kept interventions which enable 

the effectiveness of nutrition labeling 

as a tool in nutrition education.

Keywords: Labeling. Consumer 

Advocacy. Nutrition Education.

INTRODUÇÃO

B enevides (1998, p.177) 
destaca que a “educação 
para a cidadania é um pro-
cesso complexo e, neces-

sariamente, lento” sendo entendida 
como um dos principais veículos de 
formação cidadã, no qual o indivíduo 
participa ativamente na busca de sua 
cidadania plena (LAMPERT, 1998).

O Relatório da Comissão Interna-
cional sobre Educação para o Século 
XXI da UNESCO destaca que

[…] cabe à educação simultane-
amente encontrar e assinalar as 
referências que impeçam as pes-
soas de ficarem submersas nas 
ondas de informações, mais ou 
menos efêmeras, que invadem os 
espaços públicos e privados e as 
levem a orientar-se para projetos 
de desenvolvimento individuais e 
coletivos. À educação cabe forne-
cer, de algum modo, os mapas de 
um mundo complexo e constante-
mente agitado e, ao mesmo tem-
po, a bússola que permita navegar 
através dele (DELORS, 1999, p. 
89)

Segundo Lima et al. (2003), no 
Brasil, a temática referente à educa-
ção no âmbito nutricional se projetou 
no Congresso Nacional de Nutrição 
de 1996, enfatizando-se a questão do 
sujeito, a democratização do saber, a 
cultura, a ética e a cidadania. Santos 
(2005) reforça que o papel da educa-
ção alimentar e nutricional está vin-
culado à produção de informações 
que possam subsidiar os indivíduos 
na tomada de decisões, tornando-os 
providos de direitos, ampliando seu 
poder de escolha e decisão, garan-
tindo, assim, condições para que a 
população possa exercer sua autono-
mia decisória, optando por escolhas 
alimentares mais saudáveis. Nesse 
aspecto, Ferreira (2007) enfatiza que 
a educação nutricional assume um 
papel fundamental para o exercício 
e o fortalecimento da cidadania ali-
mentar.

A atual Política Nacional de Ali-
mentação e Nutrição estabelece a 
necessidade do "desenvolvimento 
do processo educativo permanente 

acerca das questões atinentes à ali-
mentação e à nutrição”. Preconiza 
que "deverão ser buscados consensos 
sobre conteúdos, métodos e técnicas 
do processo educativo, considerando 
os diferentes espaços geográficos, 
econômicos e culturais" (BRASIL, 
2000).

O consumo alimentar é um dos 
determinantes, positivos ou negati-
vos, da saúde da população; logo se 
fazem necessárias intervenções de 
cunho educativo que a instrumenta-
lizem para realizar escolhas alimen-
tares mais saudáveis, tornando-se es-
tratégia fundamental das políticas de 
saúde de abrangência mundial, con-
tribuindo para a redução da obesida-
de e das enfermidades crônicas não 
transmissíveis (BERMUDEZ, 2003).

Naturalmente, com a elevação do 
consumo de alimentos processados 
e industrializados, os rótulos assu-
miram o papel de viabilizar compa-
rações relativas à qualidade dos pro-
dutos e à escolha de alimentos mais 
saudáveis. Com isso, há uma tendên-
cia dos consumidores de conhecer o 
valor nutricional dos alimentos em-
balados e industrializados (FERREI-
RA, MAGALHÃES, 2007).

Atualmente, no Brasil, existem 
dois principais modos de transmis-
são de informações de caráter nutri-
cional nos rótulos. Um é a propagan-
da nutricional do tipo descritiva ou 
comparativa, que apresenta denomi-
nações como "rico em fibras", entre 
outras, as quais aparecem geralmen-
te na parte anterior e mais visível da 
embalagem. A outra é a descrição 
nutricional, ou informação nutricio-
nal, que usualmente está na parte 
posterior da embalagem e versa so-
bre calorias, carboidratos, proteínas, 
gorduras totais saturadas e trans, teor 
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de fibras, sódio, entre outros nutrien-
tes (CELESTE, 2001).

No Brasil, as Resoluções da Di-
retoria Colegiada nº 359 e nº 360 de 
23 de dezembro de 2003, referentes 
à Rotulagem Nutricional Obrigató-
ria, visam contemplar as diretrizes da 
Política de Alimentação e Nutrição, 
visto que um dos fatores que viabi-
liza a escolha de determinados tipos 
de alimentos são os rótulos dos pro-
dutos alimentícios, como uma peça 
importante na educação nutricional, 
em função de viabilizar escolhas ali-
mentares mais saudáveis (BRASIL, 
2003; SAUERBRONN, 2003).

As informações nutricionais 
obrigatórias elencadas são: valor 
energético, carboidratos, proteínas, 
gorduras totais, gorduras saturadas, 
gorduras trans, fibra alimentar e só-
dio, contendo o percentual de valo-
res diários para cada nutriente de-
clarado, tomando-se como base uma 
dieta de 2.000 kcal, ou 8.400 kJ, ex-
cetuando-se os ácidos graxos trans, 
cujos   percentuais de valores diários 
não devem ser expressos (BRASIL, 
2003; LANFER-MARQUEZ, 2007).

A referida legislação, juntamente 
com outras leis, estabelece padrões 
de qualidade, fundamentando as ati-
vidades de educação para o consumo 
saudável. O Brasil se destaca na im-
plementação da obrigatoriedade da 
rotulagem nutricional. No contexto 
mundial, somente os outros países do 
Mercosul (Argentina, Bolívia, Chile, 
Paraguai e Uruguai), o Canadá, os 
Estados Unidos, a Austrália, Israel e 
a Malásia apresentam legislação se-
melhante (MONTEIRO et al., 2005).

A Estratégia Global em Alimen-
tação Saudável, Atividade Física 
e Saúde, aprovada na 57ª Assem-
bleia da Organização Mundial da 

Saúde-OMS,2004, ressalta que a 
disponibilização de informações 
adequadas e compreensíveis sobre o 
conteúdo nutricional, que não levem 
o consumidor a erro, pode contribuir 
para a promoção da saúde e a redu-
ção do risco de doenças relacionadas 
à alimentação e à nutrição (RECINE, 
2007).

O presente estudo objetivou des-
crever a proporção de uma ação de 
intervenção relativa à rotulagem nu-
tricional, realizada com os consumi-
dores de Natal-RN. 

MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de um estudo piloto, em 
que foram selecionados intencio-
nalmente quatro estabelecimentos 
supermercadistas localizados no mu-
nicípio de Natal-RN, que apresentam 
em sua organização administrativa 
a prática de realizarem palestras de 
orientação para os consumidores so-
bre os mais diversos assuntos. Nes-
tes estabelecimentos foram arrola-
dos 156 indivíduos para comporem 
a amostra, no primeiro semestre do 
ano de 2012, em quatro semanas 
consecutivas.

Os critérios de inclusão para o es-
tudo foram: indivíduo com 18 anos 
e mais, com escolaridade mínima de 
alfabetização, que quisessem parti-
cipar da exposição dialogada e não 
apresentassem autonomia discutível. 
Os mesmos participaram voluntaria-
mente, tomando ciência e assinando 
o Termo de Consentimento Livre e 
Esclarecido.

Para a coleta de dados, aplicou-se 
um instrumento validado, em que seu 
conteúdo e construção foram analisa-
dos por avaliadores com expertise na 
área. O questionário utilizado foi do 

tipo estruturado, perfazendo um total 
de 10 questionamentos. 

Os consumidores inicialmente 
participaram de forma ativa de uma 
exposição dialogada, em que foi uti-
lizado o Kit multimídia, com duração 
de 50 minutos, sobre os seguintes 
temas: legislação de rotulagem nu-
tricional; utilização da informação 
nutricional para escolher alimentos 
mais saudáveis e relevância para o 
controle das doenças crônicas não 
transmissíveis; utilização do semá-
foro nutricional com os baixos e os 
altos teores nutricionais de açúcar li-
vre, gordura saturada, sódio e fibras; 
os valores diários de consumo como 
parâmetro para a seleção de alimen-
tos mais saudáveis; compreensão da 
lista de ingredientes e  relação com a 
informação nutricional. 

Aos participantes foi entregue um 
modelo preliminar de uma ferramen-
ta (folder), para orientar a compreen-
são e o uso da informação nutricional 
para escolhas alimentares mais sau-
dáveis. Ao final da exposição dialo-
gada, a leitura e o uso do folder, os 
participantes preenchiam um ques-
tionário autoaplicável.

A finalidade do pré-teste do folder 
de orientação junto aos consumido-
res, intitulado de “A informação nu-
tricional para uma alimentação mais 
saudável” foi de favorecer as audiên-
cias a que se destinam e, por sua vez, 
aumentar seu alcance enquanto ferra-
menta de um processo educativo. 

O referido instrumento será pos-
teriormente submetido à Biblioteca 
Nacional do Rio de Janeiro para a 
avaliação enquanto uma obra lite-
rária inédita, para sua posterior re-
produção e uso em uma pesquisa de 
intervenção da Universidade Federal 
do Rio Grande do Norte.   
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 Os dados foram analisados uti-
lizando-se o Programa Statistical 

Package for Social Sciences – SPSS 
–versão 16.0, para se evidenciar a 
proporção obtida da receptividade e 
apreensão das informações discuti-
das e construídas na exposição dia-
logada, e também apresentadas no 
folder utilizado.  

A pesquisa foi aprovada pelo Co-
mitê de Ética em Pesquisa da Uni-
versidade Federal do Rio Grande 
do Norte, com parecer de número 
034/2010.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Alguns entrevistados se declina-
ram em responder algumas per-
guntas, perfazendo um percentual 
referente a 1% de não respondentes 
para algumas variáveis, estando, 
assim, entre o percentual máximo 
de perdas previsto, que é de 20% 
(MARCONI, LAKATOS, 1999).

Através da análise explorató-
ria dos dados, constatou-se que 
a amostra do estudo apresentou 
média de idade de 37,59 (±15,83) 
anos, sendo 93,6% de indivíduos 
do sexo feminino e 6,4% do sexo 
masculino. Destes, 32% encontra-
va-se com escolaridade entre alfa-
betizado e ensino médio completo 
e incompleto; e 44,8% entre supe-
rior completo e incompleto e pós-
-graduação completa e incompleta. 
Em relação ao estado civil, 44,9% 
da amostra expressavam união es-
tável; 37,2% se denominavam sol-
teiros e 16,6% se encontravam na 
categoria de viúvos e separados, 
apresentando uma renda média de 
R$ 2.593,03.

Em relação à prevalência da ve-
rificação da rotulagem nutricional 

referida pelos entrevistados 24,4% 
relataram que não verificavam e 
73,1% verificavam esses dizeres de 
rotulagem.

Quando questionados sobre a 
avaliação da importância da ro-
tulagem nutricional no rótulo dos 
produtos, 94,9% dos entrevistados 
responderam que era importante e 
muito importante. 

Os dados demonstram que 98,7% 
dos consumidores afirmavam que 
deveriam ser mantidas exposições 
dialogadas sobre a importância e o 
papel da rotulagem nutricional para 
uma alimentação mais saudável.

No que diz respeito, à pergunta 
referente se as orientações recebi-
das o ajudariam a escolher alimen-
tos mais saudáveis 96,2% dos con-
sumidores responderam que sim.

Em relação aos valores máximos 
e mínimos dos nutrientes sódio e 
fibras apresentados no semáforo 
nutricional, os consumidores res-
ponderam respectivamente 65,4% 
e 75,6% que compreenderam total-
mente essa informação.

Ao serem questionados se o 
folder de orientação entregue no 
momento da exposição dialogada 
favoreceria na utilização e na com-
preensão da informação nutricional 
para as escolhas de alimentos mais 
saudáveis, 93,6%dos consumidores 
responderam afirmativamente.

A legislação sanitária de Rotula-
gem Nutricional Obrigatória para 
Alimentos Embalados, apesar de 
se apresentar em geral disponível 
nos rótulos dos alimentos, viabiliza 
em parte o direito ao informe nutri-
cional, não garantindo, no entanto, 
o acesso quantitativo e qualitativo 
à rotulagem nutricional como ins-
trumento de educação nutricional. 

Fato esse referendado pelos consu-
midores que, em sua maioria, afir-
maram que deveriam ser mantidas 
as informações de orientação sobre 
a rotulagem nutricional nos super-
mercados.  

Os achados do piloto corroboram 
com outro estudo em que os consu-
midores, ao serem questionados so-
bre as medidas de intervenção que 
poderiam ser implementadas para 
que a declaração nutricional pas-
sasse a ser mais bem compreendi-
da e utilizada, indicaram com uma 
frequência de 73,9%%, informação 
e orientação sobre a declaração nu-
tricional realizada por profissionais 
qualificados em supermercados, 
por parte do estabelecimento e do 
fabricante dos produtos, demons-
trando o quanto os consumidores 
anseiam por mais informações so-
bre a referida temática (SOUZA, 
2011).

CONCLUSÃO

No estudo, constatou-se que os 
respondentes preponderantes são 
do sexo feminino e que os consu-
midores reconhecem a relevância 
da informação veiculada pela rotu-
lagem nutricional. 

Conclui-se que a efetividade da 
rotulagem nutricional como instru-
mento de educação nutricional ci-
dadã se dará através da implemen-
tação continuada de intervenções 
no âmbito da promoção da saúde 
que envolva os mais diversos ato-
res sociais, visto que a formação do 
cidadão inicia com a informação e 
a introdução às diferentes áreas do 
conhecimento e a ausência e/ou in-
suficiência de informações reforça 
as desigualdades.
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NOTA TÉCNICA Nº 1/2015 – MINISTÉRIO DA SAÚDE

Nesta Nota Técnica, o Ministério 
da Saúde apresenta de maneira deta-
lhada a Resolução 163 do Conanda 
(Conselho Nacional dos Direitos da 
Criança e do Adolescente), que consi-
dera abusivo o direcionamento de pu-
blicidade à criança. O texto condena 
a exposição exagerada das crianças à 
publicidade de alimentos ultraproces-
sados e não saudáveis, com altos teo-
res de sódio, açúcares e gorduras por 
reconhecer que a publicidade contri-
bui com o crescimento dos casos de 
obesidade infantil. 

Grande parte da publicidade de 

alimentos direcionada às crianças é de 
produtos ultraprocessados, como sal-
gadinhos de pacote, biscoitos, bolos, 
cereais matinais, balas e outras gulo-
seimas, refrigerantes, sucos adoçados 
e refrescos em pó. “A obesidade in-
fantil é considerada uma epidemia, ou 
mesmo uma pandemia, já que é um 
problema que vários países enfrentam. 
E é um dos fatores do aparecimento de 
doenças crônicas não transmissíveis, 
como diabetes, hipertensão, proble-
mas renais, e alguns tipos de câncer”, 
alerta Isabella Henriques, coordena-
dora do projeto Criança e Consumo 

do Instituto Alana.
A nota técnica recomenda que os 

profissionais da área da saúde exijam 
que as unidades de atendimento sejam 
livres de propagandas de quaisquer 
produtos, e que informem às famílias 
das crianças sobre a influência dos co-
merciais de comidas não saudáveis. O 
documento reforça que a publicidade 
não é considerada abusiva quanto se 
trata de campanhas sobre boa alimen-
tação, segurança, educação, saúde, 
entre outros itens relativos ao melhor 
desenvolvimento do Brasil. (criançae-
consumo.org.br)

Publicidade infantil

RESOLUÇÃO Nº 35 – ANVISA
Uso de animais em pesquisa

RESOLUÇÃO NORMATIVA Nº 24 CONCEA
Uso de animais em ensino e pesquisa

A Norma estabelece a redução do 
uso de animais em testes e pesquisas 
e a adoção, sempre que possível, de 
métodos alternativos reconhecidos 
pelo Conselho Nacional de Con-
trole de Experimentação Animal 
(Concea). Atualmente já existem 
17 métodos alternativos aprovados 
pelo Concea. Entre os testes alter-
nativos, estão procedimentos para 

avaliar irritação da pele, irritação 
ocular, toxicidade aguda e absor-
ção cutânea, entre outros.

A medida da Anvisa garante 
que qualquer metodologia alter-
nativa reconhecida pelo Concea 
será aceita pela Agência, mesmo 
que não estejam previstos em nor-
mas específicas ou que a norma 
de algum produto exija teste com 

animais. O prazo para que cada 
método seja obrigatório é de cin-
co anos a partir da homologação 
dos métodos pelo Concea, o que 
foi feito em setembro do ano pas-
sado para os 17 métodos citados. 
Dessa forma, as empresas terão 
até setembro de 2019 para abo-
lir totalmente os testes com ani-
mais que já foram reconhecidos. 

Dispõe sobre procedimentos para 
apuração de infração administrativa 
ligada à utilização de animais em 
ensino ou pesquisa científica em de-
sacordo com as normas legais e vi-
gentes.

Qualquer cidadão ou integran-
te de Comissão de Ética no Uso de 

Animais (Ceua) pode apresentar 
representação sobre infração admi-
nistrativa. Segundo a Resolução, é 
considerada infração administrativa 
toda ação ou omissão de pessoa fí-
sica ou jurídica que viole as normas 
previstas na Lei nº 11.794 de 2008, 
que regula a experimentação animal 

no país, o Decreto 6899 de 2009, so-
bre a composição do Concea, e ou-
tras disposições legais pertinentes. 
A Resolução dispõe ainda sobre as 
sanções administrativas aplicáveis a 
pessoas físicas e jurídicas decorren-
tes das infrações. (Conselho Federal 
de Medicina Veterinária)
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RESUMO

A monitoração das contusões pre-
sentes nas carcaças de bovinos abati-
dos é um fator de avaliação do bem-
-estar animal, já que sua presença é 
um indicativo de um manejo inade-
quado dos mesmos. Estas contusões 
estão diretamente relacionadas com 
a qualidade do produto e com perdas 
econômicas para os produtores e fri-
goríficos. O objetivo deste estudo foi 
avaliar as principais lesões causadas 
no período de abate de bovinos em 
um matadouro-frigorífico no muni-
cípio de Rochedo - MS, bem como 
analisar as perdas econômicas decor-
rentes das contusões em carcaças. A 
prevalência de contusões foi a maior 
causa do problema observado durante 
o abate. Observou-se marcadamente 

a presença de cisticercose, uma en-
fermidade parasitária que causa ris-
cos à saúde pública. As condições de 
bem-estar animal possuem influência 
direta quando questionada a qualida-
de da carne, de modo que os animais 
devem ser transportados e mantidos 
em condições favoráveis durante todo 
o percurso do abate, diminuindo as 
perdas econômicas geradas por estas 
injúrias.

Palavras-chave: Carcaça. 

Inspeção. Bem-estar animal. 

Manejo.

ABSTRACT

Monitoring of these injuries in 

the carcasses of slaughtered cattle 

is a factor for assessment of animal 

welfare, since their presence is in-

dicative of an improper management 

of them. The aim of this study was to 

evaluate the major injuries during 

the slaughter of cattle in a slaughter 

plant in the city of Rock / MS as well 

as analyze their economic losses ac-

cording to the presence of bruises on 

carcasses. The prevalence of injuries 

as the leading cause of the problem 

observed during slaughter. Sharply 

observed the presence of cysticerco-

sis, a parasitic illness that cause risks 

to public health. Animal welfare con-

ditions, have direct influence when 

questioned the quality of the meat, so 

that animals must be transported and 

kept in favorable conditions during 

the whole route of slaughter decreas-

ing the economic loss generated by 

these slights.
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INTRODUÇÃO

O Brasil vem apresentando 
altos índices de perdas 
econômicas na cadeia da 
produção da carne, tendo 

o manejo pré-abate um dos seus prin-
cipais obstáculos (NASSIR, 2009). 
Nesse sentido, diversos programas 
de qualidade da carne ressaltam que o 
sistema de produção deve preconizar 
a produção sustentável e a promoção 
do bem-estar humano e animal, que 
trarão satisfação ao consumidor e 
renda ao produtor, sem causar danos 
ao ambiente (COSTA, 2003).

Estudos revelam que até 50% 
dos animais chegam ao abate com 
pelo menos um hematoma (DE RE-
ZENDE-LAGO et al., 2011). Estes 
têm origem no manejo inadequado, 
nas fazendas, nos frigoríficos e no 
transporte. As operações de mane-
jo dos animais até o abate, se bem 
conduzidas, não produzem reações 
de injúrias (TRECENTI & ZAPPA, 
2013). O embarque é considerado o 
início do manejo pré-abate, sendo o 
processo inicial que torna os bovinos 
susceptíveis ao estresse (PEREIRA 
& LOPES, 2009).

Para Civeira et al. (2006), um ma-
nejo inadequado tem como consequ-
ência a presença de hematomas, que 
pode ter ocorrido em qualquer etapa 
do processo pré-abate. Segundo Bra-
ggion & Silva (2004), o transporte 
dos animais é o ponto mais crítico 
no processo pré-abate comprometen-
do o bem-estar animal e a qualidade 
da carcaça, devido a lesões e contu-
sões. A área acometida por uma con-
tusão possui uma aparência ruim e 

desagradável, sendo necessária sua 
remoção, o que causa perda de peso e 
do valor comercial, e pré-disposição 
a contaminações (PEREIRA & LO-
PES, 2009). 

O objetivo deste estudo foi anali-
sar as principais perdas econômicas 
decorrentes das principais lesões ob-
servadas em bovinos abatidos em um 
frigorífico no município de Rochedo 
– MS no período de julho de 2009 a 
janeiro de 2010.

MATERIAL E MÉTODOS

O presente estudo foi realizado no 
período de julho de 2009 a janeiro de 
2010, em um matadouro-frigorífico 
no município de Rochedo - MS, com 
capacidade de abate de 360 bois/dia, 
tendo como destino de produção o 
mercado interno. Os exames labo-
ratoriais foram coletados pelo SIF 
(Sistema de Inspeção Federal), re-
alizados com intervalos bimestrais, 
enviando-os ao laboratório Creden-
ciado ao Ministério da Agricultura 
Pecuária e Abastecimento - MAPA.

A detecção das lesões e a locali-
zação foi realizada pelo médico ve-
terinário do frigorífico, auxiliar do 
Serviço de Inspeção Federal, através 
de observação, utilizando os órgãos 
do sentido: visão, tato e olfato, bem 
como na comparação dos resultados 
obtidos com os registros de moni-
toramento pré-operacional e opera-
cional. O procedimento visual foi 
realizado nas etapas de inspeção 
correspondentes às linhas H e I (ins-
peção interna e externa das partes 
caudal e cranial das carcaças), e nos 
procedimentos técnicos, utilizados 
para a inspeção post-mortem.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

No período do estudo foram abati-
dos 65.857 animais (Figura 1). Cons-
tatou-se que neste estabelecimento 
houve uma constância no número de 
animais abatidos.

A prevalência de animais que 
apresentaram contusões foi a maior 
causa de problemas (Figura 2), cons-
tatado contusões nas porções das 

Figura 1 – Sazonalidade do abate de bovinos em um matadouro-frigorífico no município de 
Rochedo/MS. 
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Figura 2 – Prevalência das principais doenças encontradas em animais com contaminação da carcaça abatidos em um matadouro-
frigorífico no município de Rochedo/MS no período de julho de 2009 a janeiro de 2010.

Figura 3 – Sazonalidade de descartados por lesões de animais abatidos em um matadouro-frigorífico no município de Rochedo/MS no 
período de julho de 2009 a janeiro de 2010.
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SÍNTESE
meias-carcaças: 36 na porção an-
terior; 48 na porção mediana e 23 
na porção posterior. Constatou-se 
lesões na parte da cabeça, obtendo 
o maior índice, sugerindo falhas no 
manejo racional dos animais no pe-
ríodo da insensibilização.

As contusões observadas podem 
ter sido causadas por problemas de 
transporte, lesões vacinais ou até 
mesmo por manejo inadequado (DE 
REZENDE-LAGO et al., 2011) 
concordando com Silva & Vieira 
(2010), os quais indicam que even-
tos causadores da lesão ocorreram 
em um curto período de tempo em 
relação ao abate do animal.

A cisticercose, tanto calcificada 
quanto viva, tomou em disparada 
o segundo e terceiro lugar em pro-
cedências, respectivamente, sen-
do uma enfermidade parasitária de 
suma importância, já que é uma zo-
onose e gera grandes prejuízos eco-
nômicos.

As perdas relacionadas à conde-
nação de carcaça podem gerar pre-
juízos econômicos ao produtor ou 
até mesmo ao local de abate (TRE-
CENTI & ZAPPA, 2013). Isso se 
deve à má preparação, treinamento, 
e responsabilidade dos funcionários, 
que manipulam os alimentos. Am-
biente de trabalho desorganizado, 
com funcionários não paramentados 
contribuem para esses altos índices 
de contusões (TERRA, 2004).

Foram observadas 11.672 for-
mas de contaminações, alertando os 
funcionários e proprietários sobre 
a importância da higiene na mani-
pulação dos processos de produtos 
cárneos. A contaminação da carne 
ocorre por contato com a pele, pêlo, 
patas, conteúdo gastrointestinal, lei-
te do úbere, equipamentos, mãos e 

roupas de operários, água utilizada 
para lavagem das carcaças, equipa-
mentos e ar dos locais de abate e ar-
mazenamento. 

O número de animais descartados 
foi: 346 em julho, 324 em agosto, 
298 em setembro, 344 em outubro, 
379 em novembro, 371 em dezem-
bro e 445 em janeiro; totalizando 
2.507 animais (Figura 3).

A distância não foi o fator pre-
ponderante na ocorrência de lesões, 
uma vez que a maior prevalência de 
animais acometidos foi oriunda da 
cidade de Campo Grande, no en-
tanto poderiam estar mais dispos-
tos a escorregões e quedas devido à 
agitação do início do transporte e à 
precariedade do treinamento do mo-
torista de carga viva (TRECENTI & 
ZAPPA, 2013) desencadeando per-
das econômicas na comercialização 
das carcaças.

CONCLUSÃO 

As lesões são causadas por fatores 
que vão desde o estresse, contusões, 
machucaduras até aplicações inade-
quadas de medicamentos. Os preju-
ízos advindos dessas condições são 
expressivos e denotam falhas que 
podem ser, em parte, corrigidas.
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HORÁRIO DAS ATIVIDADES.

29/10/2015 – quinta-feira - das 14 às 17h e das 19 às 22h.
30/10/2015 – sexta-feira - das 14 às 17h e das 19 às 22h.
31/10/2015 – sábado -das 08 às 11,30h e das 13,30 às 17,30h

PROGRAMAÇÃO.

Proposta. 

Ao completar 30 anos de circulação ininterrupta, a Revista 
Higiene Alimentar deseja comemorá-los oferecendo a oportu-
nidade aos especialistas e profissionais que atuam na área de 
segurança dos alimentos, para trazerem sua experiência, suas 
idéias, suas preocupações, debaterem-nas, objetivando tecer 
um diagnóstico da situação atual e das perspectivas brasileiras 
nessa área, além de compará-la com a de outros paises. As ses-
sões serão gravadas e todas as intervenções serão publicadas 
pela revista.

Temáticas para debates.

ALIMENTO SEGURO: UM CONCEITO GLOBAL PARA UM MER-
CADO GLOBALIZADO.
QUALIDADE E SEGURANÇA DOS ALIMENTOS, SOB A ÓTICA 
GOVERNAMENTAL.
A EMPRESA, E OS DESAFIOS PARA A ADOÇÃO DE UMA CUL-
TURA EM SEGURANÇA DOS ALIMENTOS.
A PRODUÇÃO INTENSIVA DE ALIMENTOS SOB OS IMPACTOS 
AMBIENTAL, ECONÔMICO, SOCIAL E POLÍTICO.
COMO COMPATIBILIZAR E GERIR QUALIDADE À QUANTIDADE 
DE ALIMENTOS?
SEGURANÇA DE ALIMENTOS E OS MODISMOS ALIMENTA-

RES: COMO CONTROLAR AMBULANTES e FOOD TRUCKS?
SEGURANÇA DE ALIMENTOS NAS CADEIAS DE DISTRIBUI-
ÇÃO E PREPARO.
COMUNICAÇÃO E GESTÃO DE CRISES, COMO INSTRUMEN-
TOS PARA A OBTENÇÃO DE ALIMENTOS SEGUROS.
COMO MANTER SEGUROS OS ALIMENTOS EM AMBIENTES 
DE CRISE?
O ALIMENTO SEGURO À MERCÊ DE FRAUDES, DE CONVUL-
SÕES SOCIOPOLÍTICAS, DE ATOS TERRORISTAS. 
 
Expositores/debatedores já confirmados.

Alberto M. Berga Monge (Univ.Politécnica; Associação Espa-
nhola para a Qualidade; Federação das Indústrias de Carne e 
Leite, Madri, Espanha)
Francis Flosi (Qualittas, São Paulo, Diretor Corporativo)
Juliana Grazini dos Santos (Verakis – Communication, Paris, 
França)
Francisco Sérgio Ferreira Jardim (MAPA-SP. Diretor Regional)
Ricardo Moreira Calil (MAPA-SP; FMU-SP)
Eneo Alves da Silva Jr. (CDL, São Paulo)
José Cezar Panetta (Ver.Hig.Alimentar; USP, São Paulo)
Sílvia Panetta Nascimento (Rev.Hig.Alimentar; FATEC, Itapeti-
ninga-SP)

CARÍSSIMO COLEGA: VOCÊ TEM INTERESSE NESSES AS-
SUNTOS? FALTOU ALGUM QUE VOCÊ GOSTARIA DE ACRES-
CENTAR? ENTÃO,  INSCREVA-SE NO FÓRUM, TRAGA SUA 
EXPERIÊNCIA, SUA OPINIÃO, SUAS DÚVIDAS, E VENHA DE-
BATER CONOSCO. AJUDE-NOS A DELINEAR UM DIAGNÓSTI-
CO DA SITUAÇÃO EM QUE NOS ENCONTRAMOS NESSA ÁREA 
E VEJA, DEPOIS, TODA A MATÉRIA EDITADA PELA REVISTA 
HIGIENE ALIMENTAR.  
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D’aucy, marca líder no setor de vegetais conge-
lados no Brasil, está lançando tomates picados e 
sem sementes, que servem de base para qualquer 
refeição do dia, trazendo praticidade a todo tipo 

de cozinheiro moderno. 

O produto é lavado, cortado, higienizado e congelado em 
até quatro horas, sem utilização de aditivos ou conservan-
tes e sua durabilidade é de até 24 meses, mantendo-se 
a temperatura específica de congelamento, que garante a 
preservação dos nutrientes.

Além de serem ótimos para uma dieta saudável e te-
rem baixa caloria, os tomates são os queridinhos da 
cozinha do brasileiro por serem muito saborosos. 
Para mais informações sobre o tomate congelado  
acesse www.daucy.com.br

LANK INOVA AO LANÇAR PRIMEIRO 
COLÁGENO COM CHÁ SABORIZADO.

riado pela Enova Foods para repor a necessidade 
diária de colágeno de maneira prática e saborosa, 
o primeiro colágeno com chá do mercado é for-
mulado a partir de extratos naturais, sem adição 

de açúcar, corantes e conservantes e baixo teor de sódio.

O produto, oferecido em seis versões de sabores (chá 
verde com romã, chá verde com laranja e gengibre, chá 
verde com limão, chá branco com maracujá e camomi-
la, chá branco com hibisco e amora, e chá branco com 
lichia), combina o chá com peptídeos bioativos de coláge-
no e, segundo os fabricantes, o grande diferencial é que 
com apenas uma dose diária de LANK Colágeno com Chá, 
a necessidade do organismo estará suprida. 

Ralcoh Comunicação gisele@ralcoh.com.br

A

C



AVANCOS
TECNOLÓGICOS EM PRODUTOS E SERVIÇOS

196

ANALISADOR DE DIOXINAS PERMITE 
REDUÇÃO DE CUSTOS OPERACIONAIS.

Agilent Technologies apresentou, durante a 35a 
Conferência  Internacional em Poluentes Or-
gânicos Persistentes Halogenados (“Dioxin 
2015”), realizada de 23 a 28 de agosto último, 

em São Paulo, o novo Analisador de Dioxinas  Agilent 
7010 Triplo Quadrupolo GC/MS, que  maximiza o número 
de ions criados, os quais permitem limites menores de 
detecção – especialmente limites abaixo dos Níveis Má-
ximos de Resíduos (MRLs – Maximum Residue Levels), 
normatizados na União Europeia. 
As dioxinas são poluentes orgânicos ambientais persisten-
tes e altamente tóxicos e são originados como subprodu-
tos de processos industriais, tais como do branqueamen-
to de papel, da produção de pesticidas e de combustão, 
como incineração de lixo, entre outros. A partir de junho 
de 2014, a legislação europeia permite a confirmação de 
dioxinas também por sistemas de GC/MS Triplo Quadru-
polo; anteriormente, a legislação permitia somente esta 
análise por GC/MS de alta resolução, que demandam in-
vestimentos maiores em tempo, custo e espaço.
“O Analisador de Dioxinas da Agilent é montado e confi-
gurado em nossas fábricas especificamente para a análise 
de Dioxinas, Furanos e PCBs semelhantes às Dioxinas. 
Esta análise requer alta sensibilidade do instrumento e um 
preparo da amostra, antes da injeção, bastante complexo. 
Com este sistema Agilent, há uma grande oportunidade 
tanto para laboratórios que trabalham com controle de 
dioxinas diminuírem seus custos operacionais, quan-
to  para as empresas exportadoras de alimentos asse-
gurarem a qualidade de seus produtos antes de iniciar o 

processo de exportação”, afirma André Santos, Gerente 
de Desenvolvimento de Mercado da empresa.
O Analisador de Dioxinas Agilent inclui o software Ana-
lyzer que, automaticamente, realiza cálculos complexos e 
emite relatórios de análise. O analisador apresenta, ainda, 
outros recursos: 1. A alta sensibilidade do equipamento 
permite que os usuários meçam e quantifiquem com-
postos abaixo do MRL exigido pela legislação européia. 
2. Produzido e configurado especificamente para esta 
análise, o Analisador Agilent é entregue com a coluna 
cromatográfica apropriada e com os tempos de retenção 
já travados com todas as transições MRMs (Multiple Re-
action Monitoring) desenvolvidas por colaboradores da 
Agilent na Europa. Outras informações: www.agilent.com 

A
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CONAB E FAO ASSINAM ACORDO PARA 
ABASTECIMENTO SUSTENTÁVEL.

Companhia Nacional de Abastecimento (Conab) e a 
Organização das Nações Unidas para a Alimentação 
e Agricultura (FAO) assinaram um memorando de 
entendimento para promover o abastecimento sus-

tentável, o desenvolvimento da agricultura familiar, a segurança 
alimentar e nutricional, o desenvolvimento rural e as compras 
governamentais na América Latina e no Caribe. 

Dentre as ações previstas, o protocolo dispõe sobre o 
intercâmbio da expertise da Companhia nas ações de políticas 
públicas voltadas ao abastecimento e segurança alimentar, o 
fortalecimento de capacidades com a realização de capacitação 
e treinamentos, desenvolvimento de ferramentas ou plataformas 
que favoreçam a troca de conhecimentos entre os países da 
região. (Gerência de Imprensa imprensa@conab.gov.br)

NOVOS LIMITES PARA CHUMBO NO LEITE.
órgão da ONU responsável por criar padrões de se-
gurança na indústria de alimentos, o Codex Alimenta-
rius, adotou novas recomendações com o objetivo de 
proteger consumidores de todo o mundo.

A partir de agora, o limite de chumbo permitido em fórmulas de 
leite para bebês e crianças é de 0,01 mg por kg. Outra medida 
é sobre a presença de arsênio no arroz, que deve ser de no 
máximo 0,2 mg por kg de alimento.   
As medidas do Codex servem de base para leis nacionais e for-
necem padrões de segurança para o comércio internacional de 
alimentos. Geralmente presente no meio ambiente, o chumbo 
pode ser encontrado em ingredientes utilizados na fabricação 
das fórmulas de leite e as crianças são mais vulneráveis aos 
seus efeitos tóxicos.
Do mesmo jeito, a exposição ao arsênio pode causar câncer, 
lesões na pele e danso ao cérebro, além de estar associada a 
doenças do coração e diabetes. O elemento está presente natu-
ralmente no solo e em águas subterrâneas, e pode ser absorvi-
do pelas plantações. Segundo a Comissão Codex Alimentarius, 
chega a ser "alarmante" que o arroz absorva arsênio em maior 

quantidade do que qualquer outra cultura. A preocupação é 
maior nos países da Ásia, onde as colheitas são irrigadas com 
água subterrânea rica em sedimentos de arsênio. Melhorar as 
práticas de irrigação ajuda a reduzir a contaminação. (Fonte: 
Leda Letra, da Rádio ONU, em Nova York.)

A
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Foto: Banco Mundial/Edwin Huffman
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SEMINÁRIO DEBATEU A TERCEIRIZAÇÃO DA 
INSPEÇÃO DE PRODUTOS DE ORIGEM ANIMAL.

Sindicato dos Fiscais Federais Agropecuários (Anffa 
Sindical) promoveu, no dia 10 de agosto de 2015, o se-
minário Terceirização da Inspeção de Produtos de Ori-
gem Animal e Saúde Pública. O objetivo do evento foi 

contribuir para o aprofundamento das discussões relacionadas aos 
modelos de inspeção federal e estadual e discutir sobre os efeitos 
de uma possível terceirização na saúde pública.
A equipe técnica do Observatórios esteve presente acompanhan-
do as atividades do evento, a convite do Ministério da Agricultu-
ra, Pecuária e Abastecimento (MAPA). O Seminário contou com 
palestrantes de instituições públicas: Guilherme Antônio Júnior, 
vice-presidente do Codex Alimentarius; Inácio Kroetz, diretor-
-presidente da Agência de Defesa Agropecuária do Paraná (ADA-
PAR); Clovis Serafini, do Departamento de Inspeção de Produtos 
de Origem Animal (DIPOA/MAPA); Daniel Teixeira, do Serviço de 
Inspeção de Insumos Pecuários (SEFIP/SFA-PR) e Rafael Felício, 
da Inspeção Sanitária Animal e Saúde Pública no Estado do Paraná 
(SIPOA/SFA-PR).
A realização do evento foi estimulada para debater a proposição do 
PL 334/2015 do deputado Marco Tebaldi, que tem como proposta 

O
facilitar o processo de fiscalização sanitária dos estabelecimentos 
de produtos de origem animal, equiparando a autoridade de ins-
peção federal, estadual e municipal. O projeto de lei quer unificar o 
sistema de inspeção sanitária e industrial brasileiro, possibilitando 
a terceirização desse serviço por médicos veterinários da iniciativa 
privada. A justificativa de proposta é dar agilidade no serviço de 
inspeção sanitária e industrial, pois, de acordo com a PL, o Minis-
tério não tem profissionais suficientes para atender à demanda de 
vistorias e fiscalizações, gerando forte limitação na expansão das 
empresas, sobretudo as microempresas, afetando também as in-
dústrias familiares artesanais.
Este projeto de lei, caso aprovado, passa automaticamente a res-
ponsabilidade de fiscalização sanitária e industrial do mercado in-
terno para os 27 estados da federação. Para o palestrante Daniel 
Teixeira, o estado pode não está preparado para receber esse aporte 
para fiscalização. Ele defendeu que a fiscalização só pode ser reali-
zada por órgão público com poder de polícia, que tem como papel 
salvaguardar a saúde pública. O fiscal federal agropecuário explicou 
que a inspeção sanitária é apenas uma das etapas do processo fis-
calizatório, destacando as diferenças entre inspeção e fiscalização.

P

REGRAS SOBRE A PRESTAÇÃO DE 
SERVIÇOS DE ALIMENTAÇÃO EM 
EVENTOS DE MASSA

ublicada Resolução (RDC 43/ 2015) que tem como 
objetivo estabelecer regras sobre a prestação de 
serviços de alimentação em eventos de massa, in-
cluindo requisitos mínimos para avaliação prévia 

e funcionamento de instalações e serviços relacionados ao 
comércio e manipulação de alimentos e definição de respon-
sabilidades. 

Esta Resolução se aplica aos eventos, públicos ou privados, 
que envolvam diariamente um contingente superior a 1.000 
(um mil) pessoas e onde for realizada alguma das seguintes 
atividades da manipulação de alimentos: I – recebimento; II 
- preparo; III – acondicionamento; IV – armazenamento; V – 
transporte; VI – distribuição; VII – exposição ao consumo; e 
VIII – comercialização. 
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ABATEDOURO MÓVEL 
PARA SUÍNOS

esenvolvido pela Embrapa Suínos e Aves (SC) e pela empresa Engmaq 
(SC), o abatedouro instalado em um caminhão possibilita o uso por diversos 
produtores, reduzindo os custos da atividade, além de oferecer segurança ao 
consumidor, uma vez que possibilita a formalização da produção em pequena 

escala, podendo a princípio obter o registro junto ao Serviço de Inspeção Municipal ou 
Estadual.
Projetado e construído para atender às normas de inspeção do Regulamento da Ins-
peção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem Animal (Riispoa), e já validado 
por órgãos sanitários dos estados de Santa Catarina e da Bahia, o equipamento pode 
ser configurado em versões de diferentes capacidades, sobre rodas ou estacionária. A 
estrutura móvel funciona dentro de um contêiner, que pode ser de seis ou 12 metros 
de comprimento. Em sua capacidade máxima, a estrutura permite o abate de até 19 mil 
suínos por ano.
O abate dos animais é um problema de difícil solução para quem trabalha com produ-
ção em pequena escala, voltada a mercados locais e regionais. A produção de carne 
suína e derivados pode ser comprometida pelo alto custo de construção de instalações 
fixas. Outro benefício esperado pela adoção da tecnologia é a redução de procedimen-
tos clandestinos no Brasil, uma vez que o consumo de carne de animais abatidos de 
maneira ilegal pode trazer sérios riscos à saúde.(Embrapa Suínos e Aves)

D
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IDENTIFICADO COMPOSTO BENÉFICO 
PARA A SAÚDE EM SORO DE LEITE

o analisar pequenas partes de proteína (peptíde-
os) do soro de leite, pesquisadores da Embrapa, da 

Universidade Federal do Rio de Janeiro (UFRJ) e da 

Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) iden-
tificaram um componente com potencial de minimizar os efeitos 
adversos da hipertensão, uma doença que atinge mais de um 

bilhão de pessoas no mundo. Testes in vitro indicaram vasodi-
latação nas artérias das cobaias entre 80% a 100%. O próximo 

passo é avançar para análises in vivo, inclusive com humanos.

O soro de leite é um subproduto agroindustrial resultado da fa-
bricação de queijos e derivados e suas propriedades funcionais 

vem sendo amplamente estudadas.

O diferencial dessa pesquisa é o processo tecnológico de prepa-
ro e fracionamento do soro de leite desenvolvido na Embrapa, 

que gerou um ingrediente de alto valor agregado, o qual pode-
rá ser incorporado pela indústria alimentícia, nutracêutica, ou 

farmacêutica, usado como auxiliar no controle da hipertensão.

(Embrapa Agroindústria de Alimentos)

A

ALIMENTOS ULTRAPROCESSADOS 
IMPULSIONAM EPIDEMIA DE OBESIDADE 
NA AMÉRICA LATINA.

relatório “Alimentos e bebidas ultraprocessados na 
América Latina: tendências, impacto sobre a obesi-
dade e implicações para as políticas públicas”, lan-
çado mundialmente em 01 de setembro, mostra que 

de 2000 a 2013, a venda per capita desses produtos aumentou 
na América Latina. O aumento do consumo está fortemente 
correlacionado com o aumento do peso corporal médio, in-
dicando que estes produtos são um dos principais fatores do 
aumento das taxas de sobrepeso e obesidade na região.
 O relatório também examina como as vendas es-
tão associadas com os drivers socioeconômicas, incluindo 
padrões de urbanização, o crescimento da renda e desregu-
lamentação do mercado. Embora os volumes de vendas per-
manecem mais elevados em países de alta renda, a taxa de 

crescimento foi mais rápida em países de baixa renda durante 
o período estudado, onde foi verificada também a elevação das 
taxas de sobrepeso.
Estas tendências, de acordo com o relatório, se devem a mu-
danças no sistema internacional provocadas pela globalização 
e pela desregulamentação do mercado, o que aumentou a pen-
etração das empresas estrangeiras e multinacionais de alimen-
tos nos mercados domésticos. O relatório apresenta dados de 
74 países no mundo, mostrando uma forte correlação entre as 
vendas de alimentos ultraprocessados e desregulamentação 
do mercado, como indicado pelo Índice de liberdade econômica. 
O relatório completo pode ser visualizado no link: http://www.
paho.org/hq/index.php?option=com_content&view=article&id=1
1153&Itemid=0&lang=es. (Fonte: ONU - Brasil – set/ 2015)
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