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Consultoria em higiene
e seguranca sanitaria
de alimentos

A Higiene Alimentar oferece os servicos de assessoria
e consultoria técnica em estabelecimentos alimenticios.

O nosso objetivo é garantir a qualidade e a seguranca
alimentar do seu estabelecimento, disponibilizando todas
as ferramentas que nos sao oferecidas, promovendo
satisfacao, reconhecimento e confianca.

Implementamos sistemas para garantir a qualidade total.



EDITORIAL ‘

"NOSSAS ACOES S0 0 NOSS0 FUTURQ."

omemorado em 16 de ou-

tubro, para relembrar a data

da criagcdo da Organizagdo

das Nagoes Unidas para a
Agricultura e Alimentacdo (FAO),
em 1945, o Dia Mundial da Alimen-
tagdo tem por objetivo instigar uma
reflexdo a respeito do quadro atual da
alimentacdo mundial e principalmen-
te sobre a fome no planeta. A cada ano
¢ definido um tema e, a partir dele, di-
versas atividades artisticas, esportivas
e académicas vao sendo realizadas ao
redor do mundo.

Neste ano, a tematica escolhida
aborda o compromisso assumido pela
comunidade internacional em erradi-
car todas as formas de desnutricéo,
por ocasido da aprovacao da Agenda
2030 para o Desenvolvimento Sus-
tentavel, em 2015, quando represen-
tantes dos 193 Estados-Membros das
Nagdes Unidas consideraram que a
erradicacdo da fome e todas as formas
de desnutricdo é condi¢do essencial
para um mundo mais seguro, mais
justo e mais pacifico.

Na ocasido, lideres mundiais reu-
niram-se na sede da ONU, em Nova
York, e estabeleceram um plano de
acdo para erradicar a pobreza, prote-
ger o planeta e garantir que as pessoas
alcancem a paz e a prosperidade. Para
tanto foram formulados 17 Objeti-
vos de Desenvolvimento Sustentavel
(ODS) a serem alcangados por meio
de uma lista de tarefas que deverdo
ser cumpridas até 2030. (O documen-
toTransformando o Nosso Mundo: A
Agenda 2030 para o Desenvolvimen-
to Sustentavel pode ser visualizado
no site http://www.agenda2030.com.
br/.)

Para a implementacdo da Agen-
da 2030 foram estabelecidas agdes
em areas de importancia crucial
para a humanidade: Pessoas, Plane-
ta, Prosperidade, Paz e Parcerias. E,

conforme previsto no documento ela-
borado em 2015, essas a¢oes devem
ser desenvolvidas por toda a socieda-
de, visando atender as 169 metas que
permitirao atingir os Objetivos de De-
senvolvimento Sustentavel, os quais
contemplam as dimensdes econdmi-
ca, social e ambiental.

“Acabar com a fome, alcancar a
seguranca alimentar e a melhoria da
nutri¢do e promover a agricultura sus-
tentavel” é o segundo dos 17 Objeti-
vos de Desenvolvimento Sustentavel,
cujas metas sdo apresentadas no qua-
dro 1. Embora ainda faltem 12 anos
para o prazo final da implementagao
da Agenda, a situacdo ¢ preocupante,
uma vez que os nimeros revelam um
crescimento das condigdes que de-
veriam estar sendo extinguidas, tais
como a fome, a desnutri¢do ¢ as ad-
versidades climaticas.

Segundo artigo do diretor-geral da
Organizagdo das Nagoes Unidas para
a Alimentagdo e a Agricultura (FAO),
José Graziano da Silva, desde 2015,
quando foi aprovada a Agenda 2030,
a fome ndo parou de crescer. Em
2017, 821 milhdes de pessoas passa-
ram fome, o que corresponde a 11%
da populacdo mundial (uma em cada
nove pessoas no planeta) e 1,5 bilhdes
de pessoas sofriam de deficiéncia de
micronutrientes.

E importante considerar que o
conceito Fome Zero ¢ muito am-
plo e ndo se resume a acabar com a
desnutricdo, mas também garantir
que todos tenham acesso a uma ali-
mentagdo saudavel. Nesse contexto
ndo se pode deixar de refletir sobre
o aumento descontrolado da obesida-
de, com proporg¢des alarmantes, haja
vista que o numero de adultos obesos
no mundo subiu de 11,7% em 2012
para 13,3% em 2016, corresponden-
do a 672 milhdes de pessoas. Entre
as crian¢as menores de 5 anos, 38

milhdes apresentam excesso de peso
e, paradoxalmente, tanto em relagdo
a desnutri¢do, quanto a obesidade, a
maioria dos casos encontra-se na Asia
e na Africa.

No Brasil, a situa¢do também ¢é
preocupante. Conforme dados da
Pesquisa de Vigilancia de Fatores de
Risco e Prote¢do de Doencgas Croni-
cas por Inquérito Telefonico (Vigitel),
divulgada este ano, a obesidade ja ¢é
considerada um problema de saude
publica pois atinge 18,9% dos brasi-
leiros € o sobrepeso ¢ uma realidade
para mais da metade da populacdo,
54%. Entre os jovens a obesidade au-
mentou 110% nos ultimos dez anos.

No outro extremo, mais de 52 mi-
lhdes de brasileiros vivem na pobre-
za, em estado de inseguranca alimen-
tar. Segundo indicadores do IBGE
publicados em 2017, 7,2 milhdes de
brasileiros ndo tém acesso didrio a
comida de qualidade e na quantidade
necessaria e isso em um pais que €
0 3° maior produtor de alimentos do
mundo. Esta claro que, aumentar a
producdo de alimentos ndo basta para
garantir o acesso dos alimentos a to-
dos. E, embora os sistemas produtivos
atuais tenham promovido maior pro-
dutividade e eficiéncia na produgdo
de alimentos, esses sistemas vém re-
duzindo a capacidade de recuperagdo
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dos solos, desregulacdo da dindmica
hidrica e reducdo da biodiversidade,
0 que pode pdr em risco a produgdo
de alimentos nas proximas décadas,
em funcdo da escassez dos recursos
naturais.

Os recursos devem, portanto, ser

preservados e muito bem utilizados,
para ndo gerar reducdo da oferta de
alimentos por sua eventual escas-
sez, conforme estabelecido em uma
das metas do segundo objetivo do
desenvolvimento sustentdvel, quer
seja, garantir sistemas sustentaveis

Quadro 1 - Metas do ODS 2

2.1 Até 2030, acabar com a fome e garantir o acesso de todas as pessoas, em
particular os pobres e pessoas em situagdes vulneraveis, incluindo criangas, a
alimentos seguros, nutritivos e suficientes durante todo o ano.

2.2 Até 2030, acabar com todas as formas de desnutri¢do, inclusive pelo
alcance até 2025 das metas acordadas internacionalmente sobre desnutricdo
cronica e desnutricdo em criangas menores de cinco anos de idade, e atender
as necessidades nutricionais de meninas adolescentes, mulheres gravidas e
lactantes e pessoas idosas.

2.3 Até 2030, dobrar a produtividade agricola e a renda dos pequenos produtores
de alimentos, particularmente das mulheres, povos indigenas, agricultores
familiares, pastores e pescadores, inclusive por meio de acesso seguro e
igual a terra, outros recursos produtivos e insumos, conhecimento, servigos
financeiros, mercados e oportunidades de agregacdo de valor e de emprego
ndo-agricola.

2.4 Até 2030, garantir sistemas sustentdveis de producdo de alimentos e
implementar prdticas agricolas robustas, que aumentem a produtividade e a
produgdo, que ajudem a manter os ecossistemas, que fortalegam a capacidade
de adaptagdo as mudanga do clima, as condigoes meteoroldgicas extremas,
secas, inundagdes e outros desastres, e que melhorem progressivamente a
qualidade da terra e do solo.

2.5 Até 2020, manter a diversidade genética de sementes, plantas cultivadas,
animais de criagcdo e domesticados e suas respectivas espécies selvagens,
inclusive por meio de bancos de sementes e plantas diversificados e
adequadamente geridos em nivel nacional, regional e internacional, e garantir o
acesso e a reparticao justa e equitativa dos beneficios decorrentes da utilizagdo
dos recursos genéticos e conhecimentos tradicionais associados, conforme
acordado internacionalmente.

2.2 Aumentar o investimento, inclusive por meio do reforgo da cooperagdo
internacional, em infraestrutura rural, pesquisa e extensdo de servigos
agricolas, desenvolvimento de tecnologia, e 0s bancos de genes de plantas e
animais, de maneira a aumentar a capacidade de producdo agricola nos paises
em desenvolvimento, em particular nos paises de menor desenvolvimento
relativo.

2.b Corrigir e prevenir as restricdes ao comércio e distorgdes nos mercados
agricolas mundiais, inclusive por meio da eliminagdo paralela de todas as
formas de subsidios a exportacao e todas as medidas de exportagdo com efeito
equivalente, de acordo com o0 mandato da Rodada de Desenvolvimento de Doha

2.c Adotar medidas para garantir o funcionamento adequado dos mercados
de commodities de alimentos e seus derivados, e facilitar o acesso oportuno
a informagdo de mercado, inclusive sobre as reservas de alimentos, a fim de
ajudar a limitar a volatilidade extrema dos pregos dos alimentos

Fonte: Plataforma Agenda 2030.

de produgdo. No entanto, um terco de
toda a produgdo alimentar do mundo
¢ desperdicada diariamente, cerca de
1,3 bilhdo de toneladas de comida
descartada por ano, segundo estima-
tivas da FAO. As perdas ocorrem em
todas as etapas da cadeia alimentar
por motivos variados, como falta de
infraestrutura e de tecnologia em al-
gumas regides, habitos de consumo e
abundancia de oferta em outras, mas €
fato que o desperdicio compreende o
descarte intencional dos alimentos, o
que ¢ inconcebivel, ja que na produ-
¢do desse rejeito também foram dis-
pendidos recursos naturais essenciais
para nossa sobrevivéncia.

Resultados da pesquisa sobre ha-
bitos de consumo e desperdicio de
alimentos apresentada durante o "Se-
minario Internacional Unido Euro-
peia — Brasil: Perdas e desperdicio de
alimentos em cadeias agroalimenta-
res: oportunidades para politicas pu-
blicas", demonstram que 41,6 kg de
comida sdo desperdi¢ados por pessoa
a cada ano no Brasil, justificando-se
esse comportamento pela valoriza-
¢do da fartura, assumindo-se entre os
pesquisados, que “¢ sempre melhor
sobrar do que faltar”, conforme dados
da Embrapa.

Esses dados demonstram que alcan-
car os objetivos do desenvolvimento
sustentavel com seguranca alimentar
e nutricional para todas as pessoas
em um mundo sustentavel, depende
de um esfor¢co conjunto de todos os
envolvidos no sistema alimentar, com
comprometimento do governo, socie-
dade civil, setor privado e todos os ci-
daddos. Somente assim serd possivel
atingir Fome Zero em 2030, confor-
me nos lembra o lema deste Dia Mun-
dial da Alimentagdo.

ilvia Panetta Nascimento
Editoria cientifica Higiene Alimentar
Faculdade de Tecnologia de ltapetininga
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W Desde 1903, quem atua no setor de alimentos pode
contar com a Food Design, consultoria em gestdo da
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trazendo ganhos em cada etapa da cadeia de alimentos.
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Para fazé-la trabalhar a seu favor, ligue para a Food Design:
T 3120.6965 | 32184019, Ou acesse; www. fooddesign.com.br
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FAO DESENVOLVE METODOLOGIA
PARA MENSURAR DESPERDICIO DE
ALIMENTOS.

Organizagdo das Nag@es Unidas para a Alimentagéo
e a Agricultura (FAO) esta desenvolvendo uma meto-
dologia para criar um novo indice, o Food Lost Index,
com o objetivo de mensurar de maneira mais precisa

o0 desperdicio de alimentos no mundo.

Além de consideragOes econdmicas, as perdas e desperdi-

cios de alimentos tem também uma grande dimensdo ética e

ambiental. Enquanto 821 milhdes de pessoas no mundo es-
tdo em estado de inseguranca alimentar, um tergo de toda a
producdo alimentar do mundo é desperdi¢ada diariamente, se-
gundo a FAO. A estimativa da FAO é de que cerca de 1,3 bilhdo
de toneladas de comida seja descartada por ano no mundo.

(ONU Brasil, out 2018)

EMBRAPA HORTALICAS LANCA
"PAGINA DO PRODUTOR".

0 novo espago, disponivel no enderego www.embra-

pa.br/hortalicas/pagina-do-produtor, podem ser aces-

sados contelidos relacionados as pesquisas desenvol-

vidas com batata-doce, cebola, batata, alho, cenoura,

mandioquinha-salsa e berinjela, hortalicas que vdo receber em
breve a companhia do tomate e da pimenta.

Na ‘Pagina do Produtor’, cada uma das hortalicas é apre-

sentada em todos os formatos disponiveis na internet — html,

publicagbes em pdf, videos e noticias publicadas no portal, ela-

boradas na Unidade ou por outros veiculos de divulgagao.

De acordo com o analista Henrique Carvalho, idealizador da
pagina, a iniciativa teve como base a demanda crescente por
informagdes sobre as hortaligas, identificada nos registros do
Servigo de Atendimento ao Cidaddo (SAC), e que gerou a neces-
sidade de dispor de outras ferramentas que pudessem oferecer
respostas de maneira agil e dindmica.

(Embrapa Hortaligas, out 2018)

GOVERNO FAZ ACORDO COM JNDUSTRIA
PARA REDUCAO DE ACUCAR.

ministro da Salde, Gilberto Occhi, anunciou no inicio
de outubro, que em breve sera finalizado acordo com
a industria de alimentos processados para a redugao
do nivel de aglcar em vérios produtos. Segundo ele,
nesse primeiro momento, a proposta vai incluir iogurtes, acho-
colatados, sucos em caixinha, refrigerantes, bolos e biscoitos e
cada produto terd um nivel de reducdo de agucar, que sera esta-

belecido até 2021, quando serdo definidos novos niveis.

0 ministro disse que o acordo com a indlstria é uma das
ac0es preventivas contra problemas de sadde que podera con-
tribuir para a melhoria da qualidade de vida da populagdo em
crescente envelhecimento no pais. Atualmente, os idosos repre-
sentam 14,3% dos brasileiros, ou seja, 29,3 milhdes de pessoas.
(Agéncia Brasil, out 2018)
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DIABETES JUVENIL ATINGE CERCA DE
1 MILHAO NO BRASIL.

ados da International Diabetes Federation apontam
que 14 milhdes de pessoas com idade entre 20 a 79
anos sdo portadores de diabetes no Brasil. No grupo
de criancas e adolescentes, esse numero é de aproxi-
madamente 1 milhdo, segundo a Associagao de Diabetes Juve-
nil (ADJ). Estudo realizado pela Organizagao Mundial da Saude
(OMS) mostra que na década de 90, uma em cada 15 mil crian-
cas tinha a doenca. Agora, a dimensao é de uma para cada 8 mil.
0 aumento da prevaléncia do diabetes no Brasil e no mundo,
pode estar associado a fatores como a rapida urbanizacao, tran-
sicdo nutricional, maior frequéncia de estilo de vida sedentdrio,
maus habitos alimentares, obesidade, entre outros. Nimeros e
projecdes da diabetes
* A Federacdo Internacional de Diabetes (IDF) estima que até
2035, mais de 500 milhdes de pessoas serdo diabéticas. A

pesquisa ainda revela que 7,8 casos, em cada 100 mil, serdo
de pessoas com menos de 20 anos.

* A Sociedade Brasileira de Diabetes (SBD) mostra que o dia-

betes tipo 1 atinge entre 5% e 10% do total de pessoas no
mundo, e aparece, geralmente, na infancia ou na adolescén-
cia e é autoimune.

¢ Deacordo com o Ministério da Saude, a cada cem mil crian-

cas e adolescentes com menos de 15 anos, 7,6 mil novos
casos de diabetes tipo 1 sdo diagnosticados.

e Estudo da universidade britanica King’s College, em parceria

com a Universidade de Gottingen, revelou que 0s gastos do
Brasil com a diabetes foram de R$ 190 bilhGes, em 2015.
Até 2030, essas despesas podem subir para R$ 406 bilhdes,
no pior dos cendrios avaliados pelo estudo europeu.

(Dados da ABIAD, out 2018)

TECNOLOGIA TIRA O BOIA-FRIA DO
CAMPO.

boia-fria, personagem que foi fundamental na agri-

cultura brasileira desde sempre, €, definitivamente,

uma figura em extingdo, principalmente a partir dos

anos 90 do século passado. Com o inicio da meca-

nizacdo, a mao de obra no campo foi, paulatinamente, sendo

substituida pela maquina. A partir dos anos 2000, a mecaniza-

¢ao ganhou automacao e mais uma onda avangou na substitui-
¢ao do emprego bragal na agricultura.

No ano passado, o Brasil colheu safra recorde de grdos, 240

milhdes, segundo o IBGE. Na contramdo do avango de produ-

¢do e produtividade, o nimero de empregos no setor caiu. Nos

altimos cinco anos, o recuo foi de 1,9%. Em 2012, eram 19,7
milhdes de pessoas empregadas no agronegdcio brasileiro. No
ano passado, foram 18 milhdes de carteiras assinadas no setor.
Para o professor de Economia da Escola Superior de Agri-
cultura Luiz de Queiroz (Esalg) da USP em Piracicaba, Carlos
Eduardo de Freitas Vian, os beneficios dessa nova realidade sao
o fim do trabalho insalubre e sazonal da colheita manual para
muitas culturas e 0 aumento médio do saldrio pago ao trabalha-
dor do campo. Para o professor, resta saber 0 que estd sendo
feito dos ex-boias-frias.
(Jornal da USP, ago 2018.)
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ARROZ E FEIJAO ESTAO ENTRE 0S

ALIMENTOS MAIS

DESPERDICADOS

NO BRASIL.

achado faz parte de uma pesquisa em que se ouviram
1.764 familias de diferentes classes sociais e de to-
das as regides brasileiras, demandada pelos Didlogos
Setoriais Unido Europeia — Brasil, em projeto liderado

pela Embrapa e apoiado pela Fundagdo Getdlio Vargas (FGV).
0 ranking dos alimentos mais desperdicados mostra arroz
(22%), carne bovina (20%), feijao (16%) e frango (15%) com

0S maiores percentuais relativos ao total desperdicado pela
amostra pesquisada. Entre os motivos do desperdicio aponta-
dos pelos pesquisadores estd a busca pelo sabor e a prefe-
réncia pela abundancia dos consumidores brasileiros. O ndo
aproveitamento das sobras das refeigdes é o principal fator
para o descarte de arroz e feijao, de acordo com a andlise dos
especialistas. (Embrapa, set 2018)

BRASIL REFORCA VI,GILANCIA PARA
BARRAR PESTE SUINA AFRICANA.

Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento

vai intensificar a vigilancia nos aeroportos, portos e

fronteiras do Brasil para evitar o ingresso da Peste

Suina Africana, que se alastra pelo Leste da Europa,
Asia, Africa e Russia. No Japdo, em agosto, foram registrados,
inclusive, focos da forma classica da doenga. No Brasil, a PSA
foi erradicada em dezembro de 1984 € o pais foi declarado drea
livre da doenca.

A determinagdo é de que alimentos vindos dos paises ondem
foram detectados focos da doenga sejam descartados de forma
correta, ou seja, incinerados. Em relagdo aos animais vivos e
material genético importados, é mantido o sistema de quarente-

na na Estacao Quarentendria de Cananéia (EQC), em Sdo Paulo,
de onde s6 sdo liberados ap6s a confirmacdo de sua sanidade.

A peste suina africana é uma doenca viral, nao oferece risco
a satide humana, ndo sendo transmitida ao homem, mas pode
dizimar plantéis de suinos, sendo altamente infecciosa, o que
exige o sacrificio dos animais, conforme determina a Organi-
zacdo Mundial de Sadade Animal (OIE). Os javalis também sdo
atingidos. Néo existe vacina para a PSA. O virus é resistente,
permanecendo nas fezes dos animais por até trés meses e, em
alimentos (produtos maturados), até nove meses.

(MAPA, set 2018)

INSTITUTO BIOLOGICO FAZ 91 ANOS

Instituto Bioldgico (IB-APTA) comemorou neste
ano 90 anos de atividades. Referéncia brasileira em
pesquisas e prestagdo de servigos relacionados a
sanidade animal e vegetal, o IB atua em programas
fundamentais, muitos deles coordenados pelo Ministério de
Agricultura, Pecudria e Abastecimento, para promover a sa-
nidade, importante para o transito internacional de produtos

9

agropecuarios. O Instituto ligado a Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Estado de Sdo Paulo mantém laboratdrios e
unidades de pesquisa em S@o Paulo, Campinas, Bastos e Des-
calvado. Durante a comemoragdo do aniversario, foi langado
o livro “Instituto Biol6gico — 90 anos inovando o presente”.

(Assessoria de Imprensa IB)
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forma de artigos, pesquisas, comentarios, revisoes bibliogra-
ficas, noticias e informag@es de interesse para toda a area de
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? CERVEJAS EM LATAS SUPLANTAM
AS EMBALADAS EM VIDRO

Segundo uma pesquisa feita pela empresa alema Sta-
tista, o brasileiro bebe 35 vezes mais cerveja do que vi-
nho. O Brasil é o 17° consumidor desta bebida no mundo,
com 1,7 litros per capita tomados por ano, sendo que o
consumo de cerveja ¢ de 60,4 litros por pessoa anual-
mente. O comparativo foi feito pela empresa de descon-
tos Cuponation. Com o numero elevado de consumo, as
empresas comegaram a pensar sobre o impacto ambiental
que as embalagens poderiam causar no meio ambiente
e uma das alternativas é fazer com que cada vez mais a
bebida seja produzida em latas de aluminio.

De acordo com a Associagdo Brasileira do Aluminio
(Abal) e da Associagdo Brasileira dos Fabricantes de La-
tas de Aluminio (Abralatas), o Brasil reciclou 280 mil
toneladas de latas de aluminio para bebidas, das 286,6
mil toneladas disponiveis no mercado em 2016. Por con-
ta disso, o indice de reciclagem de latas de aluminio para
bebidas atingiu 97,7%, o que faz do pais um dos lideres
mundiais nesse segmento, desde 2001. (Para mais infor-
magoes, acesse. www.vanbeen.com.br)

Miriam Matos Lago
Noticia Expressa, Sdo Paulo
mriam(@noticiaexpressa.com.br

CONSUMO CONSCIENTE DE ADOCANTES.

L%

Produtos adogantes podem ser benéficos para po-
pulagcdes que enfrentam restri¢do alimentar, seja para
controle de peso, ou para diabéticos ou, ainda, para
pessoas que estejam impossibilitadas de consumir ti-
pos especificos de agucares. Sdo os chamados edulco-
rantes, nos quais o agucar tradicional é substituido por
substancias menos calodricas e que conservam o poder
adocgante. Informacdes incorretas e alarmistas sobre
este assunto, bastante difundido no mercado de ali-
mentos, causam ainda alguma confusdo entre os con-
sumidores e, mesmo, entre os profissionais de saude,
originando mitos, para os quais deve-se estar sempre
preparado.

Os edulcorantes sdo testados por autoridades inter-
nacionais em mais de 100 paises, incluindo a agén-
cia norte-americana Food and Drug Administration
(FDA) e a europeia European Food Safety Authority
(EFSA), referéncias mundiais em seguranga alimen-
tar, além da avaliagdo por comités cientificos como o
Comité Conjunto de Peritos em Aditivos Alimentares
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da FAO/OMS (JECFA). Seu uso s6 é permitido apos
comprovacao de sua seguranca, o que ¢ feita mediante
a realiza¢do de estudos toxicologicos ¢ de avaliagdes
de exposicdo a essas substancias.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-
ria (ANVISA), 6rgdo maximo de referéncia regulatoria
e de saude, adota critérios rigorosos para a permissao
de uso dos edulcorantes e adogantes, o que deixa claro
que, se houvesse qualquer evidéncia de risco a saude,
a propria ANVISA restringiria o uso dessas substan-
cias e os produtos que as contivessem.

Importante ainda ressaltar que estudos e revisdes
sistematicas recentes, que avaliaram a relacdo ente
consumo de edulcorantes e enfermidades como cancer,
diabetes, doengas cardiovasculares e ganho de peso,
ndo encontraram evidéncias referentes aos efeitos no-

civos a saude

Diana Falcdo
LVBA Comunicacdo, Séo Paulo
diana.falcao@Ivba.com.br
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A BASF esta fortalecendo sua cadeia de valor de
agentes quelantes, com um significativo investimento na
fabrica de Ludwigshafen, Alemanha, e no desenvolvi-
mento de seu portfolio de produtos. “Desejamos conso-
lidar nossa posi¢do como um dos fornecedores lideres
em agentes quelantes na Europa; além disso, um maior
desenvolvimento de nosso portfolio de produtos ajuda a
atender a crescente demanda por conceitos sustentaveis e
eficientes; € o caso das aplicagdes avangadas e de alta per-
formance para o setor de detergente”, afirma Soren Hil-
debrandt, vice-presidente sénior de Home Care,
1&I and Industrial Solutions da BASF Europa.

A BASF esta identificada ha tempo com solucdes sus-
tentaveis nos mercados globais de agentes quelantes. Ao
desenvolver o agente quelante Trilon® M (acido metil
glicina diacético) a empresa introduziu no mercado uma
alternativa sustentavel ao fosfato e fosfonato, que le-
vam a eutrofizagdo dos habitats aquaticos, prejudicando
o meio-ambiente e os mananciais. O uso de fosfato e fos-
fonato em detergentes para lava-lougas esta proibido,
desde 2010, em diversos estados dos EUA. Na Europa, a
lei que restringe seu uso entrou em vigor em 1 de janeiro
de 2017.

Os agentes quelantes sao utilizados em diversas apli-
cacdes, tendo como principal fungdo remover as man-

EM BUSCA DE SOLUGOES SUSTENTAVEIS,
BASF INVESTE EM AGENTES QUELANTES.
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chas mais dificeis de lougas, roupas e superficies. E
usualmente encontrado em produtos para maquinas e de-
tergentes lava-loucas, lava-roupas e limpadores de super-
ficies, para uso doméstico e industrial. A BASF produz
agentes quelantes na Europa (Ludwigshafen, Alemanha),
América do Norte (Lima, Ohio e Theodore, Alabama) e
América do Sul (Guaratingueta, Brasil).

Andrea Benedetti
Basf Quimicos, S&o Paulo.
basfquimicos@maquinacohnwolfe.com

5 HENKEL PASSA A UTILIZAR PLASTICO SOCIAL
j EM SUAS EMBALAGENS.

A Henkel foi a primeira empresa global de consumo em
massa a se associar a empresa social Plastic Bank. A alianca,
feita ha um ano, tem como objetivo coletar residuos plasti-
cos antes de serem lancados ao oceano. Nos centros de co-
leta no Haiti, um dos paises mais pobres do mundo, a popu-
lagdo local pode entregar os residuos plasticos recolhidos e
troca-los por dinheiro, mercadoria ou servigos. O chamado
“Plastico Social” €, entdo, integrado novamente a cadeia de
valor do plastico. Agora, pela primeira vez, a Henkel incluiu
itens do “Plastico Social” em suas embalagens.

Especialistas da area de Desenvolvimento de Packa-
ging da unidade de negocios de Laundry & Home Care da
Henkel integraram com sucesso o plastico reciclado em 25
mil embalagens para produtos de limpeza e lavanderia. “Es-
tamos muito satisfeitos com os projetos-piloto para integrar
o ‘Plastico Social’ em nossas embalagens. O material reci-
clado cumpriu todos os critérios de qualidade e, por isso, o
produto foi incorporado com sucesso ao mercado”, afirma
Vineet Varman, Gerente de Packaging para Laundry Care.
“Queremos incluir ainda mais ‘Plastico Social’ em nossas
embalagens de produtos no futuro”, finaliza.

Como parte da associagdo entre Henkel e Plastic Bank,
trés centros de coleta de plastico foram abertos neste ano.
O plastico coletado € separado, processado e, em seguida,
integrado a cadeia de valor de reciclagem como “Plastico
Social” — material que foi examinado pela Plastic Bank para
indicar que os catadores tenham recebido um pre¢o acima
do mercado pelo residuo pléstico. A Henkel se propds a ex-
plorar formas de incorporar materiais reciclados em suas
proprias embalagens de produtos para promover ainda mais
uma economia circular.

Vanessa Cunha
Comunicacéo Corporativa HenkelServico de Comunicacdo
vanessa.cunha@cdn.com.br
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PREFEITURA DE SAO PAULO COMBATE
0 DESPERDICIO DE ALIMENTOS.

%

A Prefeitura de Sdo Paulo langcou em 15/10/2018, no
Mercado Kinjo Yamato, o “Programa de Combate ao
Desperdicio de Alimentos”. O objetivo ¢ reduzir o des-
carte de alimentos que estdo aptos para o consumo, mas
ndo estdo adequados para a comercializagdo. As doagdes
pelos permissiondrios, que aderirem a campanha, serdo
destinadas ao Banco de Alimentos da capital.

Na mesma data, a secretaria Aline Cardoso e o pre-
sidente da Autoridade Municipal de Limpeza Urbana
(Amlurb), langcaram o “Mercado Sustentavel”, projeto
piloto de Gestao de Residuos Sélidos.

Prefeitura de Sao Paulo

Secretaria Municipal de Desenvolvimento Econdmico
Servico de Comunicacéo
imprensasmte@prefeitura.sp.gov.br

NOVIDADES DA 22¢ FOOD INGREDIENTS.

%

De 21 a23 de agosto de 2018 aconteceu em Sdo Paulo,
no Transamérica Expo Center, a FiSA — Food Ingredients
South America que, além da feira, apresentou workshps
e outras dindmicas. Mais de 750 marcas apresentaram os
recentes lancamentos em alimentos, ingredientes, bebi-
das, suplementos e aditivos alimentares, enquanto 500
congressistas participavam dos debates sobre o futuro
da industria alimenticia no Brasil, América Latina e no
mundo.

O evento contou com o espaco New Product Zone,
que mostrou produtos das grandes marcas mundiais
comprometidas com o desenvolvimento de ingredientes
de qualidade.

Pela primeira vez, a FiSA foi palco do Future of Nutri-
tion Summit, encontro de especialistas nas mais recentes
descobertas da nutrigdo, que prometem mudar a cara da
indistria glogal de alimentos e bebidas para além dos
proximos cinco anos.

Assessoria de Imprensa
2PRO Comunicacdo
ubm@2pro.com.br
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13 A 16/11/2016 - SANTIAGO, CHILE

XXIV CONGRESSO LATINOAMERICANO
DE MICROBIOLOGIA

Informacdes: alam.science/alam-2018/

14 A17/11/2018 - VIGOSA, MG

IV SIMPOSIO INTERNACIONAL DE MI-
CROBIOLOGIA E BIOTECNOLOGIA
Informacdes:www.simbcbmaaa.com/

22 A 23/11/2018 — CAMPINAS, SP

1° INTERNATIONAL CONGRESS ON
BIOACTIVE COMPOUNDS
Informacoes: icbc.galoa.com.br

25 A 29/11/2018 - PUNTA DEL ESTE, URU-
GUAI

26° ENCAFE

Informacoes: abic.com.br

29 A 30/11/2018 - SAO PAULO, SP

43 SUSTAINABLE FOOD SUMMIT
Informacoes: sustainablefoodssummit.
com

27 A 30/11/2018 — BANANEIRAS, PB

IV ENAG- Encontro Nacional da Agroin-
dustria

Informacoes: ivenag2018.wixsite.com/
ivenag

28 E 29/11/2018 — CAMPINAS, SP
DAIRY VISION 2018
Informacoes: www.dairyvision.com.br/

29 E 30/11/2018 — DUBLIN, IRLANDA

32 CONFERENCIA INTERNACIONAL EM
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS e NU-
TRICAO

Informacoes: foodmicrobiology.foodte-
chconferences.com/

29/11 A 01/12/2018 - GOIANA, GO

2° CONGRESSO & EXPOSICAO DE NE-
GOCIOS DO MERCADO CERVEJEIRO
Informacdes: www.cervecon.com.br/
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12/03/2019 - SAO PAULO, SP
ANUFOOD Brazil
Informacdes: goo.gl/QyZrXi

20 E 21/03/2019 - NOVA YORK, USA

42 CONFERENCIA ALIMENTAR SOBRE
MICROBIOLOGIA ALIMENTAR E MER-
CADO ALIMENTAR

Informacoes: foodmicrobiology.confe-
renceseries.com/america/

ABRIL

03/04/2019 - SAO PAULO, SP
WELLFOOD INGREDIENTS
Informacdes: goo.gl/Q9xVch

12 E 13/04/2019 —- TORONTO, CANADA
232 CONFERENCIA INTERNACIONAL
SOBRE FRAUDE ALIMENTAR E SEGU-
RANCA

Informacoes: food.conferenceseries.com/

~ anufood
: brazil

All About Food

Feira Internacional Exclusiva
para o Setor de Alimentos e Bebidas

12-14 Marco 2019

Sé&o Paulo Expo, Sao Paulo, Brasil

JUHO

11 A 14/06/2019 — SAO PAULO, SP
GANEPAO 2019: 8° Congresso Brasileiro
de Nutricao Integrada

Informacoes: www.ganepao.com.br/
congresso/2019

AGOSTO

20 A 22/08/2019 — SAO PAULO, SP

FOOD INGREDIENTES SOUTH AMERICA
Informacoes: www.fi-events.com.br/pt/
info-gerais

OUTUBRO

06 A 09/10/2019 - MACEIO, AL

30° CONGRESSO BRASILEIRO DE Ml-
CROBIOLOGIA 2019

Informacoes: sbmicrobiologia.org.
br/30cbm2019/
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0 RESSURGIMENT(O DA TUBERCULOSE.

um tempo quase erradi-

cada, o mundo vem per-

dendo as batalhas contra

a tuberculose humana.
Segundo Médicos sem Fronteiras, a
doenga mata, atualmente, 1,7 milhdo
de pessoas por ano, sendo considera-
da emergéncia global de satde. Pode
ser prevenida, tratada e curada e, ndo
obstante, tira a vida de uma pessoa a
cada 18 segundos.

O tratamento, quando ndo ha com-
plicacdes, leva no minimo seis meses.
O paciente tem que seguir rigorosa-
mente as prescrigdes ¢ ndo parar de
tomar os medicamentos. Muitas pes-
soas sentem-se melhor apds algum
tempo e interrompem a medicacao.
Essa ¢ a principal causa do desenvol-
vimento das formas resistentes, que
sdo muito mais dificeis e caras de tra-
tar.

E preciso rapidez na adogio de
medidas capazes de combater a tu-
berculose, como dar apoio técnico ¢

orientacdo aos governos para iniciar
a oferta de tratamento as pessoas que
precisam. E as companhias farmacéu-
ticas devem permitir acesso amplo, e
em tempo habil, a seus medicamentos
mais modernos e eficazes, registrar
seus produtos de forma rapida, espe-
cialmente em paises onde foram con-
duzidos ensaios clinicos e naqueles
com altas taxas de tuberculose, além
de aplicar politicas justas e transpa-
rentes de precgo, registro e licencia-
mento, particularmente para paises de
média e baixa renda. Em 2018, pela
primeira vez, os lideres mundiais se
encontrardo em uma reu8nido espe-
cial de alto escaldo das Nagoes Unidas
para discutir a tuberculose e as etapas

necessarias para enfrentar esta emer-
géncia global de satde.

No Brasil, estudos efetuados por
pesquisadores da Faculdade de Me-
dicina de Ribeirdo Preto (FMRP) da
USP, com o sequenciamento genomi-
co total do Mycobacterium tuberculo-
sis resistente a medicamentos, abrem
novas perspectivas para o diagndstico
precoce e o tratamento mais eficaz
desse tipo de tuberculose e, com isso,
o controle da doenga. “Os resulta-
dos trouxeram informacgdOes sobre as
diferentes mutagdes envolvidas na
resisténcia desse bacilo a uma gama
de medicamentos, e tudo isto pode
ser obtido a partir de um Unico tes-
te”, enfatiza a pesquisadora Cinara
Feliciano, uma das autoras do estudo.
(J.C.Panetta, da Editoria Cientifica de
Higiene Alimentar, com dados e ima-
gem publicados pelo Jornal da USP
- Vitor Neves, de Ribeirdo Preto, SP;
e-mails: cinara.feliciano@gmail.com
ou vbollela@gmail.com)

Na imagem, col6nia da bactéria Mycobacterium tuberculosis — Foto: CDC/George Kubica via Wikimedia Commons/ Dominio pablico. Fonte:

Jornal da USP, 17/05/2018.
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INDUSTRIA DE ALIMENTOS FOCA EM SAUDE E
TRANSPARENCIA DOS PROCESSOS DE PRODUCAO.

os ultimos anos, notamos

uma grande mudanga no

comportamento dos con-

sumidores. Cada vez mais
as pessoas estdo preocupadas com
a qualidade dos alimentos que con-
somem. Recentemente, o Conselho
Brasileiro da Produgdo Organica e
Sustentavel (Organis) realizou um
levantamento e identificou que seis
em cada dez brasileiros associam
a ingestdo de alimentos orgénicos
a questdo da satde. O estudo ainda
destaca que, entre os alimentos mais
consumidos estdo: verduras (63%),
legumes (25%), frutas (25%) e cere-
ais (12%).

Nessa crescente busca por uma
alimentacdo mais natural, identifica-
mos também um forte engajamento
das industrias de alimentos, que ca-
minham em direcdo a0 movimento
da saudabilidade. Ou seja, o setor
trabalha para atender aqueles que
estdo preocupados ndo somente com
a qualidade, mas também com a ori-
gem daquilo que consomem, por iSso
investem em uma cadeia de produ-
¢do totalmente rastreada, na qual o

Lilia Kawazoe

Concepta Ingredients — Grupo
Sabara, Sao Paulo.

consumidor consegue identificar a
origem dos ingredientes que com-
pdem o alimento, o impacto social
positivo causado e os beneficios cli-
maticos.

A vantagem de iniciativas como
essa podem ser compreendidas por
meio da analise realizada recente-
mente pela iniciativa empresarial
Tendéncia em Servicos Ecossisté-
micos (TeSE), do Centro de Estudos
em Sustentabilidade da Escola de
Administracdo de Empresas de Sao
Paulo da Fundacdo Getulio Vargas
(FGVces/EAESP-FGV). O estudo
avaliou os beneficios da aquisi¢ao
de matérias-primas de producao flo-
restal ndo madeireira nos proximos
cinco anos. Para isso, acompanhou o
processo de produgdo do dleo de cas-
tanha do Brasil em Juruena, no Mato
Grosso, e da manteiga de cupuagu

AVANGOS NO CONTROLE DE VETORES E PRAGAS.

em Porto Velho, Rondoénia, comer-
cializados pela Concepta Ingredients
para industria de alimentos.

A conclusdo foi de que, gragas ao
agroextrativismo sustentavel promo-
vido pela empresa nesses dois mu-
nicipios, sera promovida uma exter-
nalidade positiva de R$ 10 milhoes
ao evitar o desmatamento nas areas
acompanhadas. Além disso, foi cons-
tatado que 3% da area em que os pro-
jetos sdo realizados seria desmatada
em um prazo de cinco anos e a pecua-
ria seria a atividade mais provavel na
auséncia de iniciativas desse porte, o
que representaria a emissao de cerca
de 85 mil toneladas de CO2.

Numeros como esses mostram que,
gragas a esse processo de transforma-
¢do, que envolve o consumidor mais
engajado e o trabalho transparente das
indistrias, ainda teremos mudangas
extremamente positivas em relagio ao
setor de alimentos. Cada vez mais, as
questdes relacionadas ao desenvolvi-
mento socioambiental, a conservacao
da biodiversidade e ao uso sustentavel
das matérias-primas vao nortear esse
segmento.

A EXPOPRAG, evento tradicional do setor de controle de vetores e pragas, em sua 12? edigdo, ocorreu em
Sdo Paulo de 29 a 31 de agosto. Recebeu representantes de 21 estados brasileiros e de 13 paises, como China,
Argentina, Chile, Peru, Colombia, Equador e outros. Mostrou a evolugdo do setor ao longo de 14 anos com ex-
pressivos investimentos em produtividade, capacitacdo e profissionalizacdo, que movimentou cerca de R$ 2,3
bilhdes em 2017 e estima-se que deve crescer 4% em 2018.

No Brasil, atuam 10,5 mil empresas, desde fabricantes, distribuidores a prestadores de servigos, entre ou-
tros. A atividade emprega cerca de 28 mil trabalhadores em todo o Pais (empresas controladoras de pragas
sem contar os agentes de salde envolvidos neste controle), segundo dados da empresa de pesquisa PHCFOCO.
(Fonte: ADS Comunicagdo Corporativa.)
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EBOLA REAPARECE CON NUEVOS CASOS EN EL

CONGO 2018.

oco después de que se anun-

ciara el primer caso de enfer-

medad por el virus del Ebola

en Guinea, el 23 de marzo, la
OMS activo su red de laboratorios es-
pecializados de nivel de bioseguridad
4 que disponen del equipo y perso-
nal adecuados para trabajar sin riesgo
con los patdgenos mas peligrosos del
mundo, entre los que se encuentra el
virus del Ebola. Esos laboratorios de-
sempefiaran un papel fundamental a
la hora de caracterizar y diferenciar el
brote de ebola en la Republica Demo-
cratica del Congo (RDC).

El 24 de agosto, se inform¢ a la
OMS del primer caso confirmado del
pais y del consiguiente brote localiza-
do inicialmente en el remoto condado
de Jeera en la provincia de Equateur,
a unos 1200 kilometros de la capital
Kinshasa. No existe ninguna carretera
asfaltada que conecte ambas zonas. El
brote se concentra actualmente en el
distrito de Boende de esa provincia.

El brote comenz6 de la forma habi-
tual

El brote, que comenzod de la forma
habitual, con la manipulacion de carne
de animales silvestres infectada, era al
principio pequeio: 24 casos presuntos,
con 13 muertes, mayormente entre
profesionales sanitarios que atendieron
el caso inicial: una joven embarazada,
esposa de un cazador, que aparente-
mente cayo6 enferma el 26 de julio con
sintomas de fiebre, diarrea y hemor-
ragia. Muri6 de la enfermedad por el
virus del Ebola el 11 de agosto.

El anuncio de esos primeros casos
suscitd de inmediato la inquietud de
que el virus podria haberse propagado

José Antonio de Jesus Jorge
Valera.

javalera@infomed.sld.cu

de Africa occidental a Africa central.
La OMS logroé calmar los animos el 2
de septiembre, cuando su laboratorio
colaborador en Gaboén, el Centre In-
ternational de Recherches Médicales,
comunico los resultados de la secuen-
ciacion completa del virus.

Se trataba, efectivamente, del virus
del Ebola de la especie Zaire, como
en Africa occidental, pero, como bien
sefialé el informe del laboratorio: «el
virus del distrito de Boende no deriva
en absoluto de la variante que actual-
mente circula en Africa occidental».
El virus de la RDC presenta un 99%
de homologia (similitud) con un virus
del brote de ebola de 1995 registrado
en Kikwit (RDC).

Séptimo brote de ebola en la Repu-
blica Democratica del Congo

El brote actual es el séptimo que
afecta al pais desde la aparicion del
virus del Ebola de la especie Zaire en
1976, en una zona delimitada por el rio
Ebola. El mismo afio surgié de forma
practicamente simultanea otro brote en
Sudan del Sur (por entonces Sudan),
aunque se atribuy6 a una especie di-
ferente de virus del Ebola, la especie
Sudan.

A 16 de septiembre de 2014, el bro-
te se habia ampliado a mas de 70 casos
con 40 muertes. Uno de los principa-
les problemas para investigar y con-
tener el brote es la lejania de la zona
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afectada. Uno de los mejores recursos
es el grado elevado de compromiso y
dedicacion que demostr6 el gobierno,
desde su presidente hasta su ministro
de salud, el Dr. Félix Kabange Numbi.

Al comienzo del brote, el ministro
de salud emprendio la dificil ruta des-
de Kinshasa hasta el remoto distrito de
Boende para llevar a cabo una inves-
tigacion en persona en condiciones en
que la tnica forma de comunicacion
es mediante teléfonos por satélite, los
caminos son escasos y el transporte a
efectos de la deteccion de casos y la lo-
calizacion de los contactos se hace en
canoas, motocicletas proporcionadas
por la OMS, bicicletas y algunos vehi-
culos con traccion a las cuatro ruedas.

Un contexto dificil para la investi-
gacion del brote

Las actividades de investigacion
y respuesta deben entenderse en el
contexto de dificultades que van mas
alla de la ubicacion remota de la zona.
Los casos se producen en zonas muy
boscosas donde viven cerca de 54 000
personas. El clima es extremadamen-
te caluroso y humedo, matizado por
frecuentes lluvias. Para tener acceso
a fuentes de agua potable es necesa-
rio recorrer 12 kilémetros a través de
bosques sin caminos. El «alojamientoy
para el personal técnico consiste en
acampar en el suelo.

En las investigaciones y actividades
de contencion iniciales, el ministerio
de salud conto6 con el apoyo de un equi-
po de la OMS integrado por personas
como el jefe de la oficina de la OMS en
la RDC, el Dr. Joseph Cabore, y el Dr.
Jean-Marie Okwo-Bele, alguien con
mucha experiencia en intervenciones
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ante brotes epidémicos que contri-
buy6 a que la RDC pudiera contener
el brote de ebola de 1995 en Kikwit.
Ademas de este personal, el equipo
comprendia 10 epidemidlogos, 2 lo-
gistas, varios médicos de Médicos
sin Fronteras (MSF) vy, lo que es es-
pecialmente importante, 4 psicolo-
gos.

Las Naciones Unidas proporcio-
naron un helicoptero especial, pero

antes hubo que despejar la zona
boscosa para crear un espacio de
aterrizaje. El Programa Mundial de
Alimentos se encuentra sobre el ter-
reno, lo cual mejora rapidamente la
situacion de disponibilidad de agua
y alimentos. La OMS ha enviado un
especialista en informatica; las co-
municaciones han mejorado. Incluso
un camara de la OMS, que estaba en
la zona para grabar un video, acabd

FAKE NEWS: 0 JORNALISMO NA ERA DA POS-VERDADE.

ayudando a construir el primer cen-
tro de tratamiento de la zona, con 12
camas. Se ha instalado un laboratorio
movil completamente operativo.

El nimero de casos y muertes esta
aumentando a un ritmo similar al ob-
servado en otros brotes recientes de
enfermedad por el virus del Ebola en
el pais. De momento, no se pueden
hacer predicciones sobre su evoluci-
6n o control definitivo.

Um dos maiores desafios da midia contemporanea é conter a proliferagdo de noticias falsas, as chamadas fake news, que aca-
bam fazendo da maneira de pensar atual uma reminiscéncia do modo de pensar de um camponés medieval, com base em fofocas,
boatos e muita conversa. Com isso, 0 novo mundo se assemelha a0 mundo de antes do periodo em que a imprensa criada por
Gutemberg predominou na histéria da humanidade, entre o século 15 € o inicio do século 21, transformado entdo apenas numa
“interrupcao do fluxo normal da comunicagao humana”.

Essa andlise, inspirada nas ideias do professor Thomas Pettitt, da Universidade do Sul da Dinamarca, esta exposta no artigo
“Verdades e mentiras no ecossistema digital”, do jornalista e professor da Escola Superior de Propaganda e Marketing (ESPM)
Caio Tulio Costa, publicado na edigdo numero 116 da Revista USP. Publicada trimestralmente pela Superintendéncia de Comuni-
cacdo Social da USP, a revista traz nesta edic@o o dossié “Pos-Verdade e Jornalismo”, que inclui cinco artigos de pesquisadores
e jornalistas, dedicados a analisar as formas de evitar as fake news e garantir a veiculagdo de informages de qualidade para a

sociedade.

Garantir essa qualidade esta cada vez mais dificil na era da “pds-verdade” — expressdo que designa a circunstancia em que fatos
objetivos sdo menos influentes para moldar a opinido pblica do que apelos a emogdo e as crengas pessoais, de acordo com a
definicdo do Oxford Dictionary. E o que aponta o professor da Escola de Comunicagdes e Artes da USP Eugénio Bucci, no artigo
“Pos-politica e corrosdo da verdade”, também publicado no dossié da Revista USP.

Bucci reitera que parte da responsabilidade pela desvalorizagao da verdade factual — aquela que se refere ndo a um valor
transcendental, mas ao registro “precario” dos acontecimentos — se deve as redes sociais e a internet, “onde se acomodaram con-
fortavelmente as forgas dedicadas a producdo das noticias fraudulentas”. Ressalvando o lado positivo dessas novas tecnologias,
como a abertura de novos canais de didlogos, a facilidade de comunicagao entre as pessoas e a exibicao imediata de demandas
publicas, Bucci destaca que o problema se encontra no fato de que, tendo se enraizado no mundo da vida e na esfera pablica, elas
ndo sdo publicas em seus controles e na sua propriedade. “Sob a malha tecnoldgica, elas promovem a tecnociéncia e o capital

como substitutos da prdpria politica.”

Para Bucci, redes sociais como Facebook e Twitter e sites de busca como Google aceleraram e fortaleceram a pds-verdade.
Isso se deu, de acordo com o professor, por pelo menos dois motivos. O primeiro se refere ao incremento da velocidade e do
alcance proporcionado por esses novos recursos. “Varios levantamentos mostram que as noticias fraudulentas repercutem mais
do que as verdadeiras. E mais rapidamente. E arrebatam as amplas massas de um modo acachapante, num grau jamais atingido
pelos meios jornalisticos mais convencionais”, escreve Bucci, citando como exemplo a campanha de Donald Trump a Presidéncia
dos Estados Unidos, em 2016, que em dois dias conseguiu fazer com que boa parte da populagdo do pais acreditasse que Barack

Obama tinha nascido no Quénia.

0 segundo motivo por que as redes sociais e sites de busca favorecem a p6s-verdade diz respeito ao fator econdmico, continua
o professor. “Noticias fraudulentas dao lucro. Dentro do ambiente virtual do Google e do Facebook, a fraude compensa. Quanto
maior o nimero de cliques, mais o autor fatura. E, como a mentira é facil de produzir (é barata) e desperta o furor das audiéncias,
um dos melhores negécios da atualidade é noticiar acontecimentos que nunca aconteceram de verdade — e que, mesmo assim,
despertam emog0es fortes nos chamados internautas.”

(Fonte e texto original: Jornal da USP, 16/05/2018. A Revista USP pode ser adquirida nas livrarias da Editora da USP, ou através

do site www.usp.br)
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RESUMO

A presenca de Enterobacteriaceae indica a qualidade higiénica dos produ-
tos alimenticios. Dentro do grupo das bactérias que fazem parte dessa familia
estd Hafnia alvei. Estudo bibliométrico ¢ uma importante ferramenta meto-
dologica de revisao sistematica para reunir e sintetizar as diversas informa-
¢des que surgem sobre um tema, inclusive sobre os estudos relativos a micro-
-organismos. O objetivo deste trabalho foi realizar um estudo bibliométrico
sobre este agente. Para tal foi utilizada a base de dados Web of Science usando
o nome do agente e o termo food para a busca e limitando a pesquisa entre
2007 e 2017. As informagdes principais dos documentos foram registradas,
bem como a caracteristica principal das publicagdes sobre o tema. Foram
encontrados 42 artigos cientificos que contemplaram os termos de busca. A
maioria das publicagdes ocorreu em paises e periodos onde ocorreram surtos
alimentares e ha uma grande pesquisa relacionada a genoma e resisténcia a
antimicrobianos. Avalia-se que ainda existem varias oportunidades de pes-
quisa sobre os micro-organismos, visto que eles sdo pouco estudados, princi-
palmente em nosso pais.

Palavras-chave: Enterobactérias. Bibliometria. Microbiologia. Patégeno
emergente.

ABSTRACT

The presence of Enterobacteriaceae indicates the hygienic quality of food
products. As a part of this family, there is an emergent pathogen: Hafnia al-
vei. Bibliometrics appears as an important tool to gather and synthesize all
the information that appears about the new microorganisms. The objective
of this paper is to perform a systematic review of literature with bibliometric
analysis in order to know the evolution of these bacteria and seek opportuni-
ties for new research. 1o do this, the Web of Science database was searched,
individually searching for Hafnia alvei refining for "food". The articles found

20

were analyzed from the annual pro-
duction, countries, institutions, areas
of knowledge, authors who produced
the most and periodicals most used.
A total of 42 articles were selected
for Hafnia alvei. Most publications
have occurred in countries and pe-
riods where there have been food
outbreaks and there is great genome-
related research and antimicrobial
resistance. It is evaluated that there
are still several research opportuni-
ties on microorganisms, since they
are little studied, mainly in our coun-

try.

Keywords: Enterobacteria.
Bibliometrics analysis.
Microbiology. Emergent pathogen.

INTRODUCAOQ

s primeiros dados sobre

producdo de alimentos

sdo de 8 a 10 mil anos

atras. Desde 14 iniciaram-
-se os problemas de deterioragdo e
toxicidade dos alimentos, problemas
que foram causadas sobretudo pelo
armazenamento inadequado (JAY,
2005).

Os alimentos de origem animal
ou vegetal, tanto frescos como pro-
cessados, incluindo também a agua,
podem veicular diversos patdgenos,
que podem causar diversas perturba-
coes fisiologicas nos individuos que
os consomem. As doengas de origem
alimentar podem ser causadas por
diversos micro-organismos, incluin-
do bactérias, bolores, protozoarios
e virus, sendo as bactérias, pela sua
diversidade e sua patogenia, o grupo
mais importante e 0 mais comumen-
te associado as doencas transmiti-
das pelos alimentos (PINTO, 1996).
Ja a deterioragdo dos alimentos ¢é
um problema econdmico em todo o
mundo, ¢ ainda ndo esta controlado,
a despeito das modernas tecnologias
e diversas técnicas de preservacgdo
disponiveis e, segundo Felipe (2008),
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micro-organismos deteriorantes po-
dem também ser patogénicos para o
ser humano, como no caso de bacté-
rias da familia Enterobacteriaceae,
deixando de ser apenas um problema
de carater econémico e tornando-
-se também um problema de saude
publica. Patégenos de importancia,
como Salmonella, Escherichia
coli O157H7 e Shigella, perten-
cem a familia Enterobacteriaceae.
Alguns géneros considerados ndo
patogénicos podem eventualmente
atuar como patdgenos oportunistas
como Klebsiella, Citrobacter, Ente-
robacter, Proteus e Serratia, entre
outros.

O patogeno emergente Hafnia al-
vei, comumente encontrado em di-
versos tipos de alimentos, ¢ um dos
mais de 40 géneros participantes da
familia FEnterobacteriaceae, sendo
possivel encontrar registro do micro-
-organismo com a nomenclatura de
Enterobacter alvei, Enterobacter
aerogenes subsp. hafniae” e “Ente-
robacter hafniae. JANDA; ABOTT,
2006). Sua descoberta ocorreu em
1954, mas, apesar disso, comegou a
ser estudado apenas nas duas décadas
seguintes. E, ainda que a descoberta
do género tenha mais de 50 anos,
poucos estudos sobre o organismo
foram realizados, e muito pouco se
sabe sobre a sua importancia como
um patégeno humano e veterinario,
mesmo com O seu constante isola-
mento em materiais clinicos (LIT-
RENTA; OETGEN, 2017).

As bactérias do género Hafnia sdo
bastonetes gram negativos, moveis,
anaerobios facultativos (MUKHE-
RIEE, MISRA, 2008). Hafnia alvei é
considerada a tnica espécie de rele-
vancia de género, tanto para a industria
alimenticia quanto para a clinica, uma
vez que tem importéncia tanto na de-
terioragdo de produtos carneos (JAY,
2005), quanto em infecgdes hospitala-
res, que incluem gastroenterites, septi-
cemia e infec¢oes do trato urinario em
humanos (CHEN et al.; 2010).

O micro-organismo apresenta ca-
racteristicas gerais em comum com
outras enterobactérias. Possui um
flagelo peritrico, positiva para lisina
e ornitina, mas negativa para oxida-
se, lactose e indol (JAY, 2005). Con-
segue se multiplicar na presenca ou
na auséncia de gis proveniente da
D-glicose e de outros carboidratos,
além de ter producdo de acido pela
fermentagdo da D-glicose, L-arabi-
nose e L-raminose. Pode ser culti-
vada em meios como o Agar Mac-
Conkey, Agar entérico de Hektoen,
Eosina de Azul de Metileno e Agar
Xilosina-Lisina-Acido desocicolico
(XLD), podendo se desenvolver com
2 a 5% de NaCl e em uma faixa de
pH de 4,9 até 8,25. A temperatura
ideal de crescimento € de 35°C, mas
pode crescer em faixas que variam
de 4°C até 44°C (JANDA; ABOTT,
2006). Sua patogenicidade ¢ causada
por uma endotoxina (LPS, antigeno-
-0O), a qual esta presente na cadeia
de polissacarideo O-especifico (O-
PS) que esta atrelada com a cadeia
oligossacaridea do lipideo A. Devi-
do aos estudos sobre o LPS, pode-se
identificar cerca de 29 polissacari-
deos O-especificos da Hafnia alvei.
(MUKHERIEE: MISRA, 2008).

Os casos de bacteremia causados
pela Hafnia sdo pouco relatados.
Os sintomas mais comumente as-
sociadas s3o febre (38,6-40,5°C),
calafrios e dor abdominal (JANDA;
ABOTT, 2006), sendo que a maio-
ria das infe¢Oes descritas na litera-
tura esta relacionada com pacientes
imunodeprimidos ou com doencas
concomitantes (FRICK et al., 1990).
E possivel ainda observar sintomas
como septicemia, meningite, pneu-
monias ¢ abscessos (MUKHERIEE;
MISRA, 2008), além de diarreia
ou fezes escurecidas com sangue
(JANDA; ABOTT, 2006).

Hafnia alvei pode ser encontrada
em mamiferos, aves, répteis, peixes,
no solo, esgoto ¢ em fontes alimen-
tares. O trato intestinal dos animais,
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particularmente dos mamiferos, ¢
um dos habitats mais comum para
Hafnia. Essa bactéria se encontra
também nos produtos alimenti-
cios: carnes, moida ou com arma-
zenamento a vacuo, mel (JANDA;
ABOTT, 2006), além de ser isolada
frequentemente em leite cru e em
diversos tipos de queijo (DELBES-
-PAUS et al., 2012).

O objetivo do presente trabalho
foi realizar uma revisdo sistematica
da literatura com analise bibliomé-
trica a fim de conhecer a evolugdo
dos estudos referentes a bactéria
pertencente a familia Enterobacte-
riaceae - Hafnia alvei, na tentativa
de consolidar esse tema como uma
area de pesquisa emergente, além de
identificar possiveis lacunas no co-
nhecimento e buscar novas oportu-
nidades para pesquisas futuras.

A bibliometria pode ser definida
como um conjunto de leis e prin-
cipios estabelecidos, que tem como
objetivo, avaliagdo quantitativa
da literatura em campos cientifi-
cos (WILMERS, et al., 2017) e ¢
uma das estratégias existentes para
captacdo de conhecimento sobre
as produgdes cientificas existentes
(ZUPIC; CATER, 2015). A biblio-
metria ¢ um método quantitativo
de mensuragdo de indices de pro-
ducao cientifica e da disseminagao
do conhecimento. Pao (1989) ainda
afirma que publicagdes, autores,
palavras chaves, titulos de perio-
dicos sdao alguns dos principais
pardmetros utilizados nos estudos
bibliométricos. Segundo Zupic e
Cater (2015), o método da biblio-
metria baseia-se em trés etapas: 1
- Planejamento: determinagdo do
tema e escolha da base de dados
a ser utilizada para coleta e com-
pilagdo dos trabalhos; 2 - Andlise:
escolha do software ou ferramenta
para analise adequada dos dados; 3
- Detalhamento: visualizacdo e in-
terpretacao dos resultados obtidos
na etapa anterior.
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MATERIAL E METODOS

Utilizou-se de revisao bibliométri-
ca como o método principal de pes-
quisa, buscando artigos publicados
nos ultimos dez anos (2007-2017)
utilizando o banco de dados Web of
Science no més de abril de 2018. A
escolha da base de dados foi justifi-
cada por ser uma das maiores bases
de referéncias bibliograficas de lite-
ratura cientifica, sendo amplamente
revisada e que permite uma visdo
multidisciplinar e integrada entre as
fontes mais relevantes para a pesqui-
sa bibliografica sistematica.

A estratégia de busca utilizada foi
a pesquisa pelo micro-organismos e
com refinamento com o termo food.
O termo foi utilizado em inglés, uma
vez que preconizava englobar tanto
autores internacionais quanto nacio-
nais.

O conjunto de artigos encontrados
foi analisado evidenciado a produgdo
mundial de publicacges cientificas;
a evolucdo das publicagdes por ano;
tipos de instituigdes; areas do co-
nhecimento em que as publicacdes
foram classificadas; os periddicos
mais utilizados e a producao dos au-
tores que mais publicaram durante o
periodo do estudo, por meio de indi-
cadores bibliométricos que ajudam

a compreender a atividade cientifica
na area. Os artigos foram exporta-
dos para uma planilha do Microsoft
MSExcel® afim de facilitar a analise
e excluir duplicatas.

Foram encontrados um total de
248 artigos, dos quais 42 foram sele-
cionados pois tratavam do micro-or-
ganismso em alimentos. Os artigos
foram lidos e selecionados de acordo
com o objetivo inicial da pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

No periodo de 2007-2017 a pro-
dugdo cientifica utilizando o termo
Hafnia alvei e refinando com a pa-
lavra chave food foi de 56 publica-
¢oes. Para melhor visualizagdo dos
registro, foram elaborados graficos
de acordo com o tema escolhido.

Observa-se um crescente interesse
no agente, ao longo dos anos, confor-
me apresentado na figura 1.

Observa-se que a evolugao de pu-
blicagdes por ano ndo ¢ constante.
Tendo um leve declinio entre os anos
de 2007 até 2009, onde manteve-se
relativamente constante até 2014,
quando foi observado um crescimen-
to no niamero de publica¢des. Embo-
ra hd um numero alto de publicagdes
no ano de 2014, a maioria delas ndo
esta relacionada com a bactéria em

Figura 1 - Nimero de publicagdes anuais sobre Hafnia alvei entre 2007 e 2017.
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si, mas correlacionada com infec-
¢des por outros micro-organismos
onde foi encontrada a presaenca da
bactéria objeto desta pesquisa. Em
Frisema et al. (2014), ha a avaliagdo
da ocorréncia de infe¢des por Esche-
richia coli produtoras de toxina Shi-
ga (STEC) na Holanda entre 2008
e 2011, e, embora Hafnia alvei ndo
produza a mesma toxina, as lesdes
histoldgicas encontradas no intestino
de coelhos por Albert et al. (2002)
possuem as mesmas caracteristicas
da STEC, podendo estar em conco-
mitancia aquela e produzindo lesdes
semelhantes.

Em 2015 ha uma queda acentuada
nas publicagoes e, a partir de 2016,
o numero de publicacdes volta a au-
mentar, chegando ao maior niimero
de publicagdes no ano de 2017. Isso
mostra a existéncia de um interesse
recente nessa area de pesquisa, uma
vez que, segundo Hou et al. (2017),
Hafnia alvei é o micro-organismo
mais encontrado em amostras de car-
ne embaladas a vacuo, além de que
a sua atividade QS (quorum sensing
ativity) e a producao de biofilmes es-
tarem relacionadas a diminuigdo de
vida de prateleira deste produto.

Os paises que mais publicaram
sobre o tema foram Estados Unidos
(7), Espanha (5), Fran¢a e¢ Coréia

2016 2017
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do Sul (4), Malasia, China ¢ Tur-
quia (3), Alemanha, Japao e Taiwan
(2). A avaliagdo dos paises que mais
publicam reflete a importincia do
patégeno naqueles locais, tendo a
publicacdo toda sido concentrada
em 22 paises. De acordo com dados
obtidos pela Nature INDEX (2017),
os Estados Unidos, em 2016, foram
lideres em produgdo cientifica, po-
si¢do que mantém a diversos anos,
uma vez que ¢ um dos paises mais
tradicionais na elaboracdo de traba-
lhos cientificos. Neste pais, a maioria
das pesquisas tratam do tema como
sendo o patdgeno entérico emergen-
te isolado primeiramente de criangas
doentes em Bangladesh, quando foi
classificado como H. Alvei. Depois,
por identificagdo genética, verificou-
-se que se tratava, na verdade, de Es-
cherichia albertii (LINDSEY et al.,
2015).

A Espanha tem demonstrado preo-
cugdo com o micro-organimso devi-
do a contaminagdo em salsichas Bo-
tillo, importante produto alimenticio
naquele pais (FONTAN et al., 2007)
e em pescado, especialmente ancho-
vas (ATANASSOVA et al., 2013),
outro alimento tipico da regido.

Ainda € possivel observar um ele-
vado nimero de publicagdes dos pai-
ses asiaticos, com destaque para Co-
réia do Sul, Malasia, China e Taiwan.
Isso pode ter sido influenciado por

um surto alimentar descrito por Lee
et al. (2015) que ocorreu na cida-
de de Tainan em setembro de 2014,
onde 37 pessoas tiveram sintomas
de intoxicacdo por histamina apods
ingerirem peixe frito. Além disso, o
relatorio Knowledge, Networks and
Nations: Global scientific collabo-
ration in the 21st century, produzido
pela Royal Society no Reino Unido,
indica que paises emergentes, como
a China e a Malasia, estdo apresen-
tando elevada producdo cientifica
(THE ROYAL SOCIETY, 2011).

Ressalta-se que a maioria dos au-
tores tem poucas publicagdes sobre
0 micro-organismo, o que pode ser
explicado por ele ser ainda um pa-
togeno emergente, com uma area de
estudo ndo muito bem consolidada.
Alguns autores, como Arvind. A.
Bhagwatt ndo apresentam um estu-
do referente especificamente sobre
H. alvei e sim sobre a Escherichia
albertii, que foi erroneamente identi-
ficada depois do surto de diarréia em
criangas em Bangladesh em 1991 e
que somente em 2003 foi reclassifi-
cada como uma nova espécie (LING
et al., 2008)

Autores como Hong Man Hou e
colaboradores, da China, tem mos-
trado uma preferéncia pelos estudos
da produgdo de biofilmes e essa as-
sociagdo com a diminui¢do de vida
de prateleira dos alimentos. Segundo

Figura 2 - Distribuicao da produgao cientifica sobre Hafnia alvei por areas de

conhecimento.
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Hou et al. (2017), a deterioracdo dos
alimentos ¢ um grande problema so-
cioecondmico que ocorre principal-
mente como o resultado da ativida-
de microbiana e que a atividade QS
(Quorum Sensing) desempenha um
importante fator na deterioracdo dos
alimentos e na seguranca alimentar.

Ja autores como Dong-Hyun
Kang, estdo interessados na dife-
renciagdo entre Hafnia alvei da Es-
cherichia coli O15T:H7. A E. coli
¢ um dos patdégenos humanos mais
importantes e por ser transmitida pe-
los alimentos, ¢ importante assegurar
a qualidade dos mesmos através de
testes de isolamento O SMAC (Sor-
bitol MacConkey Médio) é um dos
meios mais utilizados para o isola-
mento da E. coli, porém, ¢ comum
encontrar falsos positivos de outras
bactérias ndo-fermentativas produ-
toras de sorbitol, como Hafnia alvei
(PARK, 2010).

A Figura 2 mostra a classificacdo
dos registros indexados no Web of
Science por area de conhecimento,
selecionando 4reas que possuiam
duas ou mais publicagdes. As areas
que aparecem com O maior niumero
de publicagdes sdo: ciéncia e tecno-
logia de alimentos, microbiologia,
biotecnologia e microbiologia apli-
cada, quimica, doencas infecciosas,
agricultura, eletroquimica, gastrente-
rologia, instrumentagdo, satde publi-
ca e ambiental.

Observa-se multidisciplinaridade,
0 que demonstra que este patégeno
¢ significativo para diversas areas do
conhecimento. A area de conheci-
mento com maior nimero de publi-
cagdes ¢ a de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos. Isso pode ser explicado
porque o termo utilizado para refinar
a pesquisa foi food, o que concentra-
ria os artigos na area de alimentos. A
busca permitiu identificar que o pa-
togeno vem sendo isolado em diver-
sos alimentos como sanduiches de
atum (KUNG et al., 2009), queijos
macios e curados (DUGAT-BONY
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et al., 2016), em embalagens de at-
mosfera modificada e embalagens a
vacuo (HOLL et al., 2016).

As areas de Microbiologia ¢ Bio-
tecnologia e Microbiologia Aplicada
também apresentam uma variedade
de artigos. Muitos dos artigos se so-
brepdem as duas areas de conheci-
mento. A maioria desses estudos bus-
cou a identificagdo de cepas, como
em Chapartegui-Gonzalez (2016),
que se utilizou do Sequenciamen-
to de Proxima Geragdo (NGS) para
obter o genoma completo da cepa
HUMV-5920 e sua capacidade de
produzir biofilmes. E procurado ain-
da, identificar possiveis inibidores
dos biofimes, como feito por Hou et
al.(2017b), que avaliou que o aditivo
alimentar diidrocumarina € inibidor
dos biofilmes produzidos pela Haf-
nia alvei H4.

No total, 56 instituigdes publica-
ram sobre Hafnia alvei nos ultimos
dez anos. Novamente, em primeiro
lugar encontra-se os Estados Uni-
dos no niimero de publicagdes por
institui¢do. Isso mostra o interesse
do pais e das suas instituicdes nesse
micro-organismo, o que levou inclu-
sive orgdos governamentais a publi-
carem na area, como o caso do Uni-
ted States Department of Agricultura
(USDA). Apesar de estar em primei-
ro lugar nos paises, apenas uma uni-
versidade americana publicou mais
de dois artigos, o que demonstra um
interesse variado em diversas regides
do pais, ndo tendo concentragdo de
publica¢des em apenas um local.

Das outras instituicdes que publi-
caram, pode-se identificar trés ins-
tituicdes francesas, sendo que todas
estdo localizadas na capital Paris. O
interesse dessas pesquisas se da pelo
habito dos franceses em consumirem
queijos macios curados (ex: queijo
brie), onde, segundo Dugat-Bony et
al. (2016), ha um grande desenvol-
vimento de Hafnia alvei, especial-
mente quando ha reducdo dos teo-
res de cloreto de sdédio, o que € uma

tendéncia na produgdo de alimentos.

Um elevado niimero de universi-
dades asiaticas apresentam interesse
no micro-organismo, principalmen-
te na area de intoxicagdo alimentar
por histamina, como no ocorrido
relatado por Chen-Lee et al. (2016),
que causou um surto de intoxicagdo
pelo consumo de peixe-leite (Chanos
chanos) em Taiwan, em setembro de
2014; ou como o relato de Kung et
al. (2009) sobre a qualidade de san-
duiches de atum comercializados em
Hong Kong no que se refere a pre-
senca ¢ quantidade de histamina e
sua relacdo com Hafnia alvei.

CONSIDERACOES FINAIS

A importancia de se conhecer mi-
cro-organimos e, em especial, aque-
les que podem estar envolvidos em
infecgOes alimentares, € para que se-
jam tomadas medidas preventivas e
de controle.

Juntamente com isso, ha um im-
passe em saber até que ponto uma
nova pesquisa cientifica tem um im-
pacto na sociedade e como € possivel
avaliar o seu desempenho, a fim de
se saber se os recursos estdo sendo
devidamente encaminhados para ter
maximo aproveitamento. A biblio-
metria € uma ferramenta que propor-
ciona tal conhecimento, pois conse-
gue fornecer informagdes sobre o que
pesquisar e como pesquisar, evitando
trabalhos duplos ou sem relevancia.

Conclui-se que a bactéria Hafnia
alvei possui ainda um vasto campo
de pesquisa, visto que nos ultimos
anos tem crescido o nimero de pu-
blicacdes a seu respeito. Ressalta-se
que os locais onde existem o maior
numero de artigos, sdo aqueles onde
ocorreram surtos alimentares ou en-
tdo, onde ha um maior consumo de
alimentos em que ¢ comprovada a
existéncia do micro-organismo. Nao
ha evidéncia de interesse brasileiro
na pesquisa desta bactéria em ali-
mentos. Entretanto ha uma ampla
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area de pesquisa sobre o micro-orga-
nismo e ha um crescente aumento no
interesse por eles, principalmente de-
vido aos problemas de satde publica
que eles podem causar.
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RESUMO

A realizacdo de praticas educativas de sustentabilidade com gestores do
processo produtivo de refeicdes pode resultar em ac¢des para minimizar a
geracdo de residuos organicos e inorganicos e, com isso, acarretar menor
impacto ambiental negativo, porém ¢ um grande desafio a adogdo de procedi-
mentos adequados de Gestdo Ambiental. Este estudo objetivou desenvolver
Praticas Educativas sobre Gestao Ambiental com os gestores dos Servicos de
Alimentag¢do Permissionarios (SAP) de uma Universidade Publica localizada
no Estado do Rio de Janeiro. Essa acdo, denominada Encontro Educativo, foi
realizada em dois dias consecutivos com os gestores dos SAP para dissemi-
nar conhecimento e despertar o interesse em desenvolver procedimentos, na
rotina dos seus servigos, voltados para a Gestao Ambiental, como o manejo
¢ o descarte correto dos residuos organicos e inorganicos, uso racional de
agua e da energia elétrica e aproveitamento integral dos alimentos. Ao final
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do segundo dia do Encontro Educati-
vo foi aplicado um questionario aos
participantes contendo sete pergun-
tas relativas as atividades realizadas
nesses dois dias. Observou-se inte-
resse dos mesmos em desenvolver
agOes sobre essa tematica na rotina
dos seus Servicos de Alimentagao,
porém relataram falta de apoio, de
estrutura e de didlogo com os setores
competentes. Todos os participantes
demonstraram interesse em partici-
par de outros encontros e sugeriram
temas afins e que reforgaram a neces-
sidade de a¢des educativas sistema-
ticas para que novos procedimentos
sejam adotados, reduzindo a geragdo
de residuos, de consumo de agua e de
energia elétrica e, consequentemen-
te, menor o impacto ambiental.

Palavras-chave: Servico de
alimentagdo. Capacita¢do. Manejo
de residuos.

ABSTRACT

The realization of educational
practices with managers directly in-
volved in the generation of organic
and inorganic waste can be deployed
in actions to minimize environmen-
tal impact, since the productive pro-
cess of meals generates expressive
amounts of these residues and the
great challenge is to adopt adequate
procedures of Environmental man-
agement. This study aimed to develop
Educational Practices on Environ-
mental Management with Perpetual
Feeding Services (SAP) managers
of a Public University located in the
State of Rio de Janeiro. This action,
called the Educational Meeting, was
held in two consecutive days with the
managers of the SAP to add knowl-
edge and raise interest in developing
procedures, in the routine of their
services, aimed at Environmental
Management, such as handling and
correct waste disposal organic and
inorganic, rational use of water and
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electricity and full use of food. At the
end of the second day of the Educa-
tional Meeting a questionnaire was
applied to the participants contain-
ing seven questions regarding the ac-
tivities carried out on those two days.
They were interested in developing
actions on this subject in the routine
of their Food Services, but reported
lack of support, structure and dia-
logue with the relevant sectors. All
participants demonstrated an inter-
est in participating in other meetings
such as this and suggested similar
themes and reinforced the need for
systematic educational actions so
that new procedures could be adopt-
ed to reduce environmental impact.

Keywords: Food service. Training.
Waste management.

INTRODUGAO

acdo educativa, muitas ve-
zes, resume-se as técnicas
e metodologias que fagcam
os educandos desenvolve-
rem habilidades tornando-se assim,
uma agdo técnica (SOUZA, 2010).
Immanuel Kant (1996), em sua
obra “Sobre a Pedagogia”, aborda a
acdo educativa como uma formagao
de sujeitos autdbnomos, que nao seja
fundamentada apenas em um meca-
nicismo e nem apenas na razao pura,
mas em principios (a priori) e pela
experiéncia (a posteriori). A edu-
cac¢do sendo conduzida apenas pela
razdo ndo teria contato com a hetero-
nomia e, apenas pela experiéncia ndo
haveria autonomia, pois para o autor,
a autonomia se did quando o homem
segue na experiéncia, a lei universal
que a razdo estabelece. A educagdo
tem a finalidade de orientar o ser que
¢ livre e pode optar pelo bem ou pelo
mal, a natureza humana ndo € ma, o
homem nasce isento de vicios e, por
isso, precisa ser educado, para saber
discernir e fazer suas escolhas (SOU-
ZA, 2010).

O segmento de Refeicdes Coleti-
vas surgiu como consequéncia do de-
senvolvimento industrial das tltimas
décadas e ja deveria ter-se desper-
tado para o fato de que os materiais
gerados e descartados, provenientes
de suas atividades, constituem con-
sideravel parcela de poluentes e sua
disposi¢do adequada ¢é importante
para a preservagdo do meio ambiente
(WOLKOFF, 2006).

A elaboracdo de refeicdes de for-
ma sustentavel ndo deve estar apenas
relacionada a producido ¢ a transfor-
macdo dos alimentos até o seu pro-
duto final, mas também aos proces-
sos que utilizam grandes quantidades
de recursos naturais e geram diversos
tipos de residuos. E preciso conside-
rar também o elevado consumo de
energia ¢ a geracao de residuos soli-
dos, liquidos e gasosos. Mesmo apds
o ciclo de produgdo estar completo
e o produto final chegar a mesa dos
consumidores, 0 impacto continuara
presente, devido ao descarte das so-
bras, embalagens e substancias utili-
zadas na higienizacao dos utensilios,
equipamentos e instalagcdes em geral
(CORREA; LANGE, 2011).

Ao acompanhar a mudanga no
comportamento alimentar contem-
poraneo ¢ possivel perceber o ex-
pressivo numero de individuos que
realizam as suas refeicdes nos campi
das Universidades e, para atender a
esse publico, em paralelo ao Restau-
rante Universitario, os Servicos de
Alimentagdo se consolidaram sob a
forma de cantinas, trailers, restau-
rantes e lanchonetes instaladas nas
diferentes Escolas, Faculdades e
Institutos das Universidades. Esses
servicos sdo também chamados de
Servicos de Alimentacdo Permissio-
narios (SAP) e funcionam durante
o periodo de abertura das escolas,
prestando atendimento aos consumi-
dores (VIDRIK, 2006).

Em virtude da quantidade gerada
de residuos organicos e inorgani-
cos por estes servigos, considera-se
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necessario o desenvolvimento de
pesquisas que analisem indicado-
res que provoquem interesse nos
proprietarios para mecanismos de
tomada de decisdo na implemen-
tacdo da gestdo ambiental neste
segmento de Refeicdes Coletivas,
pois as Universidades e outras Ins-
tituicdes de Ensino Superior pre-
cisam praticar aquilo que ensinam
(CARRETO,VENDEIRINHO,
2006).

Muitas vezes, os gestores de Ser-
vicos de Alimentacdo nao sdo indi-
viduos com conhecimento técnico
suficiente para adotar procedimentos
inerentes as Boas Praticas, fragili-
zando a tomada de decisdes e im-
plicando no seu descumprimento.
Dessa forma, tornam-se necessarias,
acoes educativas para preencher essa
lacuna, proporcionando a soma do
conhecimento ¢ a tomada de deci-
soes importantes ¢ voltadas para a
Gestdo Ambiental.

Dessa forma, o presente estudo
teve como objetivo analisar os Ser-
vigos de Alimentacdo Permissiona-
rios (SAP) localizados nos campi
de uma Universidade no Estado do
Rio de Janeiro em relagdo a adogdo
de procedimentos voltados a Gestao
Ambiental e Sustentabilidade.

MATERIAL E METODOS

Tratou-se de um estudo com de-
lineamento qualitativo, quantitativo,
educativo e propositivo. Essa agdo
foi resultante de uma pesquisa de
campo realizada em 22 Servicos de
Alimentagdo Permissionarios (SAP)
em uma Instituicdo Federal de En-
sino Superior (IFES) localizada no
Estado do Rio de Janeiro, represen-
tando 91,6% do universo institucio-
nal dessa modalidade de servigo. E
de acordo com os resultados obtidos,
desenvolveram-se acdes educativas,
denominadas Encontro Educativo
(EE), com os gestores desses servi-
¢os com a finalidade de sensibilizar
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Tabela 1- Avaliagdo do Encontro Educativo (EE).

PERGUNTAS Otimo Indiferente Ruim
Tempo de duragdo (1h) 100% 0 0
Dias da semana dos Encontros 75% 25% 0
Horério dos Encontros 75% 25% 0
Assuntos abordados 100% 0 0
Dinamicas utilizadas nos Encontros 100% 0 0
Os Encontros foram importantes para a melhoria do seu trabalho? 100% 0 0
Os conhecimentos adquiridos nesses Encontros serdo aplicados na rotina do

seu trabalho? 5% 25% 0

e de aprimorar agdes encontradas e
classificadas como “ndo conformes”
e as conformidades encontradas, nos
SAP estudados, foram destacadas e
estimuladas para a sua permanéncia.

Esse Encontro foi realizado nos
dias 01 e 02 de junho de 2016, em
horario compativel com a disponi-
bilidade dos gestores dos SAP estu-
dados. Para o primeiro dia, foi pla-
nejada uma aula expositiva sobre
gestdo ambiental e sustentabilidade
voltada para as Nao Conformidades
(NC) consideradas significativas,
tendo como critério um percentual
igual ou acima de 50%, observadas
com a aplicacdo da Lista de Verifi-
cacdo durante a pesquisa de campo.
Em seguida, foi planejado um tempo
destinado ao debate entre os partici-
pantes e os autores do estudo para se
conhecerem os fatores limitantes.

No segundo dia de Encontro pro-
cedeu-se uma palestra com a apre-
sentacdo das nao conformidades e
suas respectivas propostas de solu-
¢Oes. Posteriormente, foi realizada
uma dindmica com os participantes,
divididos em dois grupos, que tinham
como tarefa, a identificagdo das em-
balagens reciclaveis e nao recicla-
veis, com o objetivo de proporcionar
uma reflexdo sobre a conscientiza-
cdo ambiental voltada para a pratica
da reciclagem de embalagens, como
também, separa¢do dos residuos soli-
dos inorganicos.

Ao final do segundo dia de EE, foi

aplicado um questionario estruturado
de auto resposta com o objetivo de se
avaliar o EE, contendo sete (07) per-
guntas sendo elas: “Tempo de dura-
¢do do EE”, “Dia da semana do EE”,
“Horario do EE”, “Assuntos abor-
dados no EE”, “Dinamica utilizada
no EE”, “O Encontro foi importan-
te para a melhoria da sua vida pes-
soal?”, “O conhecimento adquirido
nesse Encontro sera aplicado na roti-
na do seu trabalho?””. Como opgao de
respostas foi apresentada uma escala
hedonica facial com as alternativas
“otimo”, “indiferente” e “ruim”. No
momento da aplicagdo desse instru-
mento de avaliagdo, cada pergun-
ta foi lida em voz alta para atender
aqueles possiveis gestores que tives-
sem baixo grau de escolaridade.

O presente estudo foi aprova-
do pelo Comité de Etica em Pes-
quisa (CEP) por meio do numero
de Certificado de Apresentacao
para Apreciagio FEtica (CAAE):
49304015.4.0000.5243 ¢ os partici-
pantes, ap6s leitura e ciéncia do teor
da pesquisa, assinaram um Termo de
Consentimento Livre e Esclarecido
(TCLE).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

O Encontro Educativo foi realiza-
do em dois dias consecutivos e teve
a participacao de gestores dos SAP,
sendo seis participantes no primeiro
EE, e quatro no segundo EE. Nao
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houve a participacdo de manipulado-
res de alimentos contratados pelos par-
ticipantes do Encontro, uma vez que os
gestores serdo os agentes multiplicado-
res das informagdes repassadas.

No primeiro EE foi realizada uma
palestra expositiva sobre a tematica
intitulada: Gestdo Ambiental e Susten-
tabilidade em Servigos de Alimenta-
¢ao — Diagnostico, utilizando-se como
recurso o projetor multimidia. Foram
abordados os pontos positivos e ne-
gativos obtidos durante o periodo de
coleta de dados, além de informagdes
importantes sobre a reciclagem, coleta
seletiva e a reutilizacdo de embalagens.

No segundo dia foi realizada uma
dindmica de grupo, na qual os gesto-
res puderam demonstrar seus conheci-
mentos sobre reciclagem, mostrando
quais embalagens poderiam ou ndo ser
recicladas ou reaproveitadas. Ao final
da dindmica foram apontadas as ndo
conformidades identificadas nos SAP
pesquisados.

O EE teve ainda, uma grande parti-
cipacao dos presentes, que procuravam
dar sempre exemplos vividos nos seus
respectivos SAP e em casa. Foi pos-
sivel observar a troca de informagdes
e experiéncias, entre os participantes,
que também apresentaram sugestoes
para a melhoria do servigo, propondo
serem executadas pela Universidade,
especialmente pelo setor competente
que oficializa os contratos desses SAP.

Os gestores também formula-
ram propostas de acordo com a
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necessidade de seu proprio SAP, ex-
pondo interesse em contribuir com
acOes voltadas a preservacdo do
meio ambiente, sendo as mais cita-
das: instalacdo de coletores de resi-
duos diferenciados para reciclagem
de diferentes tipos de residuos inor-
ganicos, organicos e destinacdo cor-
reta do 6leo vegetal usado pelos SAP
que possuem restaurante.

Apesar de ndo estar prevista essa
atividade no presente estudo, todas
as sugestoes apresentadas pelos par-
ticipantes, nos dois dias do EE, foram
encaminhadas pessoalmente, através
de reunido, pelos docentes envolvi-
dos nesse Projeto, ao funcionario do
setor competente pelos contratos dos
servicos permissiondarios da Univer-
sidade pesquisada.

Em estudo realizado por Carotta
(2009), que teve como objetivo iden-
tificar e definir acOes educativas com
representantes da area da satide, um
dos resultados mais importantes foi a
possibilidade da reflexdo critica dos
processos de trabalho. Esse resulta-
do corrobora com o presente estudo,
pois um dos pontos mais relevantes
da realizagdo do EE foi o relato das
experiéncias vividas por cada gestor
em cada SAP, assim como, os pro-
blemas vivenciados, dificuldades,
necessidades e possiveis modifica-
¢Oes para contribuir com a preserva-
¢do ambiental. Essa reflexdo critica
propicia uma discussdo coletiva e
contribui para uma troca de experi-
éncias.

Ao final do segundo dia foi aplica-
do um formulario de avaliagdo para
o EE, respondido pelos gestores par-
ticipantes conforme detalhamento na
Tabela 1.

Observou-se uma avaliagdo muito
positiva do EE pelos participantes
sob todos os quesitos, visto que, em
um total de sete (07) perguntas, so-
mente trés (03) receberam um menor
percentual e, mesmo assim, foi de
apenas 25%.

Acoes educativas foram realizadas

no estudo desenvolvido por Goes et
al. (2001) que afirmaram ndo ser
possivel realizar mudancas estru-
turais nas cozinhas, sem haver a
conscientizagdo dos manipuladores,
ressaltando a importancia continua
das agdes educativas envolvendo o
programa de Boas Praticas de Fabri-
cagdo (BRASIL, 2004).

Destaca-se que as estratégias me-
todologicas e os materiais instrucio-
nais utilizados devem sempre ser
adequados ao nivel de escolaridade
da populagdo alvo da intervengdo.
Diversos autores apontam que um
melhor grau de escolaridade pro-
porciona uma maior garantia na se-
guranca alimentar (PARK; KWAK;
CHANG, 2010; SANTOS et al.,
2012).

Um dado importante, relatado por
Pistore e Gelinskib (2006), aponta
para a necessidade de treinar para
a mudanca de atitudes, reforcando
constantemente os comportamentos
positivos desejados para que estas
permanegam ao longo do tempo.
Completando essa exemplificagdo,
Soto et al. (2009) relatam que as mu-
dangas comportamentais, de relagdo
interpessoal, de comprometimento,
auto estima e motivacdo sdo funda-
mentais para a implementacdo de
mudangas dentro de uma instituigao.

De acordo com Bartichoto et al.
(2013), para que a sustentabilidade
seja aplicada nas UAN, é importante
que o Nutricionista responsavel co-
nheca suas fung¢des no que diz respei-
to as atividades a serem executadas,
tais como: ter um bom didlogo com os
fornecedores sobre o desenvolvimen-
to sustentavel, preferir o fornecimento
racional de alimentos, dar preferéncia
a sazonalidade para a elaboragdo do
cardapio, utilizagdo de equipamentos
que consumam menos agua e energia,
além de desenvolver programas de
conscientizagdo para os funciondrios
a fim de evitar os desperdicios e esti-
mular a adogdo de coleta seletiva.

Rossi et al. (2010) desenvolveram
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e implementaram um Sistema de
Gestdo Ambiental em uma Unidade
Produtora de Refeigdes do setor hote-
leiro, em Santa Catarina, seguindo a
preconizacao da ISO 14004, incluin-
do os seguintes itens: identificagdo
da empresa, defini¢do de politica am-
biental, avaliagdo dos processos na
UPR e andlise dos impactos ambien-
tais associados aos mesmos, controle
operacional, apresentacdo do SGA
a alta administragdo, treinamento e
sensibilizacdo dos funcionarios, bem
como avaliagdo do SGA implantado.
A partir da avaliagdo ambiental,
verificou-se que os itens relativos a
destinacdo do 6leo de cozinha e dos
residuos graxos, bem como ao tipo de
produtos e materiais de limpeza uti-
lizados na UPR encontravam-se em
conformidade com as recomendagdes
ambientais. As ndo conformidades re-
lacionavam-se a gestdo dos residuos
solidos (lixo) e dos recursos naturais
(agua e energia elétrica). A avaliagdo
dos processos de separagao dos resi-
duos indicou uma inadequacdo em
19,3% e 40,0% das lixeiras, nos pe-
riodos matutino e vespertino, respec-
tivamente. Justifica-se uma geragdo
maior de residuos gerados no periodo
vespertino pelo niimero expressivo de
cursos ¢ de circulacido de alunos. Os
autores observaram que 74,5% pode-
riam ser utilizados para a composta-
gem, restando apenas 13,3% que se-
riam destinados aos aterros sanitarios.

CONCLUSAQ

Ficou evidente a necessidade de
outras a¢des educativas direcionadas
aos gestores dos SAP, para que seja
possivel uma maior conscientizagdo
sobre a Gestdo Ambiental. Alguns
pontos importantes a serem tratados
sdo praticas ambientais corretas em
relacdo ao manejo dos residuos so-
lidos gerados por cada SAP, assim
como outras agdes que contribuam
para a sustentabilidade e para a pre-
servagdo ambiental.
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Verificou-se que, mesmo haven-
do interesse, por parte dos gestores
desses servigos, em aplicar o conhe-
cimeno adquirido no EE, ainda fal-
tam incentivos e trabalho integrado
com Orgdos sanitarios e outros que
poderiam proporcionar mudangas
em relagdo as questdes tratadas neste
estudo. Desta forma, seria possivel
disseminar agdes voltadas a susten-
tabilidade dos recursos e ao manejo
correto dos residuos sélidos gerados
por cada SAP, como também do co-
nhecimento, pelos érgdos competen-
tes, sobre as necessidades de cada
SAP.

O novo cenario ambiental, basea-
do em exploragdo das fontes de ma-
teriais e energia e com aumento do
consumo de bens, leva a saturag¢do do
meio ambiente. S3o consequéncias
da irresponsabilidade do ser humano
no uso dos recursos naturais que, por
muitas vezes, ndo tem a capacida-
de de regeneracdo. Assim, em uma
época de aumento da consciéncia
ambiental, surge a necessidade de
buscar mais conhecimento sobre as
iniciativas para preservacdo do meio
ambiente e a responsabilidade por to-
dos os tipos de residuos gerados.
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RESUMO

O presente estudo objetivou avaliar microbiologicamente ¢ parasitologi-
camente quibes crus comercializados nos municipios de Balneario Camboriu
e Itajai em Santa Catarina. Amostras de oito estabelecimentos foram sub-
metidas as analises exigidas pela RDC n°® 12 de 2001 e complementares:
Staphylococcus coagulase positiva, Coliformes a 45°C, Salmonella sp., Co-
liformes a 35°C, bolores e leveduras, bem como analise parasitologica. Os
resultados revelaram que as amostras coletadas estavam contaminadas com
Staphylococcus coagulase positiva, porém com valores dentro do permitido
pela referida legislagdo, 25% apresentaram Coliformes a 45°C acima do pre-
conizado e quanto a Salmonella sp., todas estavam em conformidade. Dados
das analises complementares apresentaram auséncia de cistos, ovos e larvas
de parasitos, porém alta contagem de Coliformes a 35°C (100%), bolores
e leveduras (75%). Conclui-se que € notoria a necessidade de cuidado na
preparagdo deste alimento, treinamento para os manipuladores, aplicacdo
de boas praticas na manipulagdo dos alimentos, higienizacdo adequada dos
equipamentos e utensilios, além da necessidade da reformulacao da legisla-
cdo referente aos padrdes microbiologicos existentes para a obtengdo de um
produto com qualidade objetivando a seguranga dos alimentos.

Palavras-chave: Servicos de alimentacdo. Comida arabe. Contaminacdo.
Alimentos seguro.
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ABSTRACT

The aim of the present study was to
evaluate he uncooked kibbe commer-
cialized in the municipalities of Bal-
neario Camboriu and Itajai, in Santa
Catarina, in their microbiological
and parasitological aspect. Samples
from eight establishments were sub-
mitted to analysis required by RDC
n’ 12 de 2001 and complementary:
coagulase positive Staphylococcus,
Coliforms at 45°, Coliforms at 35°,
Salmonella sp., molds and yeasts,
as well as parasitological analysis.
The results showed that the collect-
ed samples were contaminated with
positive coagulase Staphylococcus,
but with values within the limits al-
lowed by the legislation, 25% had
Coliforms at 45° higher than rec-
ommended and for Salmonella sp.,
all were in compliance. Data from
the complementary analyzes showed
absence of cysts, eggs and larvae
of parasites, but high counts of co-
liforms at 35° (100%), molds and
veasts (75%). It is concluded that
the need for care in the preparation
of this food, training for manipula-
tors, application of good practices,
adequate hygiene of equipment and
utensils, and the need to reformulate
the legislation regarding the existing
microbiological standards to obtain
a product with quality aiming at food
safety.

Keywords: Food service. Arabic
food. Contamination. Food safety.

INTRODUCAO

quibe cru ¢ um alimen-
to elaborado com carne
moida, trigo para quibe
e condimentos. Este, é
rico em nutrientes, possui atividade
de agua elevada e, além de necessitar
intensa manipulagdo, ndo sofre trata-
mento térmico, proporcionando con-
dicdo a contaminagdo, sobrevivéncia



ARTIGO

e multiplicacdo de bactérias (BRAGA
et al., 2010). Por esta razio, este ali-
mento necessita de um amplo controle
higienicossanitario para ser considera-
do um alimento seguro.

Para que um alimento seja conside-
rado apto para o consumo, 0 mesmo
deve apresentar suas propriedades nu-
tricionais inerentes, aspectos sensoriais
desejaveis e, do ponto de vista sanita-
rio, auséncia ou tolerancia de micro-
-organismos patogénicos e auséncia de
riscos fisicos e quimicos (COSTA et
al., 2013). O alimento que apresentar
valores alterados com relagao aos pa-
dres estabelecidos, deve ser enqua-
drado como um forte agente causador
de Doencas Transmitidas por Alimen-
tos (DTA).

As DTA podem levar a diversas
consequéncias a satde, desde altera-
¢des gastrointestinais, até problemas
mais sérios, como disfunc¢des no siste-
ma nervoso, sistema circulatorio, figa-
do e outros 6rgaos (LUZ et al., 2015).

Segundo a Resolugdo da Diretoria
Colegiada - RDC n° 12 de 2001 para
alimentos prontos para o consumo
e que serdo consumidos crus, as
andlises microbiologicas exigidas
sdo: o grupo dos Coliformes a 45°C,
Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella sp. (BRASIL, 2001).

Os Coliformes a 35°C e a 45° per-
tencem a familia Enterobacteriaceae.
O indice de Coliformes a 35°C avalia
as condigdes higienicossanitarias, ja
os Coliformes a 45°C (subgrupo dos
citados anteriormente) indicam a con-
taminagao fecal. A espécie Escherichia
coli ¢ incluida nestes grupos e seu ha-
bitat natural ¢ o trato gastrointestinal
de animais de sangue quente, embora
também possa ser introduzida nos ali-
mentos a partir de contaminacdo cru-
zada (KONEMAN et al., 2008; SILVA
etal., 2010).

A Salmonella sp. encontra-se nor-
malmente no trato intestinal de ani-
mais de sangue quente sendo seu prin-
cipal reservatorio. A contaminagdo
pode ocorrer através da matéria-prima,

maos, equipamentos, utensilios e ban-
cadas de manipulagdo contaminadas
(CHAGAS et al.,, 2017; SILVA JU-
NIOR, 2016).

O género Staphylococcus pertence
a familia Staphylococcaceae. As espé-
cies deste género sdo classificadas em
dois grandes grupos de acordo com a
capacidade de sintetizar a enzima co-
agulase. O primeiro ¢ conhecido como
coagulase positiva e tem como princi-
pal representante o Staphylococcus co-
agulase positiva, o qual € associado a
surtos de intoxicagao alimentar, devido
a capacidade de varias cepas produzi-
rem enterotoxinas. O segundo grupo é
conhecido como Staphylococcus co-
agulase negativa, ou seja, nao sinteti-
zam a enzima coagulase. A principal
espécie € o Staphylococcus epidermi-
dis (SOUSA etal., 2012; SILVA et al.,
2010).

Contagens elevadas de bolores e le-
veduras em alimentos pode indicar o
uso de matéria-prima de baixa qualida-
de, ma higienizacdo das maos, equipa-
mentos, conservagao e armazenamento
inadequado (KONEMAN et al., 2008;
LEAO et al., 2015). No entanto, estes
nao contemplam a legislagdo para ali-
mentos crus prontos para 0 consumo.

Com relacdo aos enteroparasitos,
estes podem causar, no homem, obs-
trucdo intestinal (Ascaris lumbricoi-
des), desnutricdo (Ascaris lumbricoi-
des e Trichuris trichiura), diarreia e
ma absor¢ao (Entamoeba histolytica e
Giardia lamblia), sendo proporcional a
carga parasitaria as manifestagdes cli-
nicas (BUSATO et al., 2015). A conta-
minagdo ocorre por meio de consumo
de alimentos infectados por seus ovos
(helmintos) ou cistos (protozoarios),
ou até mesmo por vetores mecanicos,
como moscas (LEAO et al., 2015;
TORTORA; FUNKE; CASE, 2017).

De acordo com o exposto, o obje-
tivo deste estudo foi avaliar os quibes
crus comercializados nos municipios
de Balneario Camborit e Itajai em
Santa Catarina, no seu aspecto micro-
biolodgico e parasitologico.
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MATERIAL E METODOS

Por meio de pesquisa descritiva e
transversal, para o conhecimento da
qualidade higienicossanitaria do qui-
be cru, as amostras foram coletadas
em restaurantes de dois municipios do
litoral catarinense no periodo compre-
endido entre os meses de margo e maio
de 2017. Os estabelecimentos foram
selecionados por meio de busca pelo
Google Maps com as palavras-chave
restaurantes arabes, dos quais foram
selecionados aqueles que comerciali-
zavam quibe cru, totalizando oito esta-
belecimentos, sendo dois no municipio
de Itajai e seis em Balneario Camboritl.

Uma por¢do de quibe cru foi ad-
quirida em sua embalagem original
e acondicionada em caixa isotérmica
com gelo a fim de conservar as mes-
mas caracteristicas da comercializa-
¢do. Posteriormente foi encaminhada
ao Laboratorio de Microbiologia do
Centro de Ciéncias da Satde (CCS)
da Universidade do Vale do Itajai, lo-
calizada em Itajai, para a execugdo das
analises microbiologicas e parasitolo-
gicas.

A RDC n° 12 de 2001 estabelece
padrdes microbioldgicos para pratos
prontos para o consumo direto, na qual
incluem alimentos a base de carne,
pescados e similares crus sendo limites
maximos de Coliformes a 45°C (10?
NMP/g), Staphylococcus coagulase
positiva (5x10° UFC/g) e Salmonella
sp. (Auséncia/25g) (BRASIL, 2001).

Em relagdo as andlises parasitolo-
gicas, Coliformes a 35°C, bolores e
leveduras, estas ndo sdo exigidas pelas
legislagdes vigentes para este alimen-
to embora tenham sido desenvolvidas
para avaliar as condig¢des de higiene
durante seu processamento.

As metodologias para a analise mi-
crobioldgica seguiram o padrao Food
and Drug Administration — FDA (SIL-
VA et al., 2010).

Para a realizagdo das analises de
Staphylococcus coagulase positiva,
Coliformes a 35°C, Coliformes a 45°,
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bolores e leveduras, foram transferidos
25 gramas de cada amostra em 225 mL
de solugdo diluente (agua peptonada
0,1%) para a realizagdo das diluigdes
10" a 107, A partir destas, foram rea-
lizadas as analises separadamente para
cada micro-organismo.

Para a contagem de Staphylococcus
coagulase positiva, as dilui¢des foram
inoculadas em placas correspondentes
contendo Agar Baird-Parker. Apos 24
horas de incubacio a 35°C, as colonias
tipicas de Staphylococcus coagulase
positiva (pretas, circulares € com halo
transparente) foram submetidas ao tes-
te de coagulase para identificagdo con-
clusiva.

A determinagdo de Coliformes a
35°C e a 45°C foi realizada por meio
da técnica de tubos multiplos nas dilui-
¢oes 10 a 107, Estas foram inoculadas
em tubos de ensaio contendo 10 mL de
Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST)
contendo tubo de Durhan. Apos 24-48
horas de incubacdo a 35°C, foi verifi-
cado a turbidez e presenca de gas no
mterior do tubo de Durhan. Destes, fo-
ram transferidos uma al¢ada dupla para
tubos contendo caldo Escherichia coli
(EC) e Caldo Verde Brilhante (VB). A
indicacdo de Coliformes a 45°C nos
tubos EC deu-se através da turbidez
e formagdo de gas no interior do tubo
de Durhan apds 48 horas a 45°C. As
mesmas caracteristicas indicaram a
presencga de Coliformes a 35°C no cal-
do VB apds 48 horas a 35°C. Os tubos
positivos de EC e VB foram contados
por diluicdo e a sequéncia numérica
consultada na tabela de Numero Mais
Provavel (NMP) para analise micro-
biologica de alimentos proveniente
do Bacteriological Analytical Manual
(BLODGET, 2006).

Para a contagem de bolores e le-
veduras, 0,1 mL das diluigdes foram
inoculadas em placas correspondentes
contendo Potato Dextrose Agar (PDA)
com auxilio de al¢a de Drigasky. Apds
96 horas a 25°C foi realizada a conta-
gem total das colonias.

A pesquisa de Salmonella sp. foi

realizada homogeneizando 25 gramas
da amostra no meio de pré-enriqueci-
mento (Caldo Lactosado) por 24 horas
a 35°C. Posteriormente, realizou-se
a etapa de enriquecimento-seletivo
em Caldo Tetrationato (TT) e Caldo
Rappaport (RV). O tubo de TT foi in-
cubado a 35°C e o RV a 42°C, ambos
por 24 horas. Apds, com o auxilio de
uma al¢a de platina, uma aliquota foi
estriada nos meios Agar Entérico de
Hecktoen (HE) e Agar Xilose Lisina
Desoxicolato (XLD) e incubadas a
35°C por 24 horas. Colonias suspeitas
de Salmonella sp. foram inoculadas
em meios de identificacdo presuntiva
(Kligler — KIA e Lisina Ferro Agar —
LIA). Estes foram incubados a 35°C e
interpretados ap6s 24 horas.

A avaliac@o parasitologica de ali-
quotas de 3g de quibe cru foi realiza-
da por meio da técnica de Hoffmann
(sedimentagdo espontinea) e Ritchie
(NEVES, 2016).

A técnica de Hoffmann foi realizada
a partir da homogeneizacgdo da amostra
em calice de sedimentagdo repousado
por 24 horas. Com auxilio de pipeta
Pasteur, uma gota do sedimento foi
diluida em lugol 10% entre lamina e
laminula para visualizagdo em micros-
copio optico (10x e 40x) (NEVES,
2016).

Para o método de Ritchie a amostra
foi filtrada para tubo conico e centri-
fugada por um minuto a 2000 rpm. O
sobrenadante foi descartado e 7 mL
de formalina 10% adicionados. Apds
5 minutos, adicionou-se 3 mL de éter
e novamente centrifugada. O sobre-
nadante foi desprezado e ao sedimen-
to adicionado lugol. Com auxilio de
pipeta Pasteur, uma gota do sedimento
foi adicionada entre ldmina e laminula
para visualizagdo em microscopio op-
tico (10x e 40x) (NEVES, 2016).

Nao houve necessidade de submeter
o presente trabalho ao Comité de Etica
em Pesquisa (CEP), pois este ndo en-
volveu pesquisa com seres humanos.

Os dados foram tabulados com au-
xilio do programa Microsoft Office
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Excel 2007 e os resultados expressos
em frequéncias absolutas e relati-
vas.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na Tabela 1 apresentam-se os re-
sultados das analises microbiologi-
cas e parasitologicas realizadas em
amostras de quibe cru nos munici-
pios de Balneario Camborit e Itajai,
SC.

Conforme demonstrado na Tabela
1, todas as amostras apresentaram-
-se dentro do padrdo legal para Sta-
phylococcus coagulase positiva que
preconiza valor de referéncia em até
5x10°* UFC/g. Embora estas conta-
gens estejam de acordo, a analise de
bolores e leveduras mostrou cresci-
mento em 75% (n= 6) das amostras,
resultado este que pode estar rela-
cionado com a ma higienizagdo das
maos. De acordo com Koneman et
al. (2008), as leveduras fazem par-
te da microbiota da pele bem como
Staphylococcus coagulase positiva,
sendo assim, estas duas analises se
complementaram nao deixando du-
vidas da importancia das boas pra-
ticas de manipulacdo. Considerando
que os bolores podem estar presentes
no ambiente na forma de esporos,
equipamentos ¢ utensilios inade-
quadamente higienizados tornam-se
veiculos da contaminagdo dos ali-
mentos (BURTON; ENGELKIRK;
DUBEN-ENGELKIRK, 2012).

Tanure et al. (2006) analisaram 15
amostras de massa de quibe cru no
municipio de Alfenas-MG e detecta-
ram a presenca de leveduras em 12
(80%) amostras coletadas, resultado
semelhante a este estudo.

Perina  (2005) realizou um
estudo na cidade de Sdo Paulo
com 14 amostras de quibes crus e
obteve como resultado 85,7% das
amostras analisadas em desacordo
com os padrdes microbiologicos
estabelecidos pela Legislacdo para
Staphylococcus coagulase positiva,
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Tabela 1 — Contagem de Staphylococcus coagulase positiva, Coliformes a 45°C, Coliformes a 35°C, bolores e leveduras, pesquisa de
Salmonella sp. e parasitos em amostras de quibe cru. Balneario Camboril e Itajai, SC.

Amostras Andlises Microbioldgicas e Parasitolégicas
Staphylococcus  Coliformes  Salmonella sp. Bolores Coliformes Cistos, ovos e
coagulase positiva a45°C (presenca / e leveduras a35°C larvas
UFC/g NMP/g auséncia) UFC/g NMP/g (presenca / auséncia)
1 1,7x108 <3,0 Auséncia <10 > 1100 Auséncia
9x10? <3,0 Auséncia 107 > 1100 Auséncia
2x10? <3,0 Auséncia <10 > 1100 Auséncia
4 <10 > 1100 Auséncia 2,6x10° > 1100 Auséncia
5 <10 > 1100 Auséncia 1,1x10° > 1100 Auséncia
6 <10 93 Auséncia 3,1x108 > 1100 Auséncia
7 <10 72 Auséncia 3,6x106 > 1100 Auséncia
8 9x10? <3 Auséncia 4 1x10° > 1100 Auséncia
. ~ Sem Al
- 3 2
(RDC-12/2001) 5x10 10 Auséncia  Sem referéncia referancia Sem referéncia

UFC: Unidade Formadora de Col6nia por grama de amostra
NMP: Nimero Mais Provavel por grama de amostra

RDC: Resolugdo da Diretoria Colegiada

variando entre 2,6x10° a 3,1x 10°,
mostrando resultados acima dos que
foram encontrados no presente estudo.

Independentemente da existéncia
de padrao microbiologico para o quibe
cru na Legislacdo, a analise de Colifor-
mes a 35°C foi realizada para verificar
a carga microbiana e o estado higieni-
cossanitario do alimento. Os resulta-
dos (Tabela 1) apresentaram valores
elevados (>1100 NMP/g) indicando
praticas higiénicas inadequadas: lim-
peza, estocagem ou processamento do
alimento incorretamente (KONEMAN
et al., 2008).

Assim como no presente estudo,
Perina (2005) analisou em 14 amostras
(100%) de quibe cru, o crescimento de
Coliformes a 35°C, porém, os valores
encontrados variaram de 15 a >1100
NMP/g.

Os resultados encontrados também
indicam a necessidade da reformula-
¢80 da RDC n° 12 de 2001 (BRASIL,
2001), uma vez que, as analises de Co-
liformes a 35°C, bolores e leveduras

estdo sendo exigidas somente para al-
guns alimentos.

Para Coliformes a 45°C (tabela 1),
verificou-se que 25% (n=2) das amos-
tras estavam acima de 1100 NMP/g,
apresentando-se em desacordo com o
padrio estabelecido pela Legislacdo
(100 NMP/g). Este resultado indicou o
contato direto ou indireto com conta-
minagao de origem fecal. A E.coli esta
presente no intestino dos homens e dos
animais de sangue quente, onde, a ma
higienizacdo das maos, contaminag@o
da carne durante o abate, agua conta-
minada ou até mesmo os temperos uti-
lizados (irrigados com agua contami-
nada por dejetos fecais) podem ser os
veiculos desta contaminacdo (SILVA
et al., 2010; TEIXEIRA-LOYOLA et
al., 2014).

Nascimento et al. (2002) encon-
traram porcentagens mais baixas de
Coliformes a 45°C, sendo que 11,1%
de 18 amostras de massa de quibe
cru estavam contaminadas. No entan-
to, Tanure et al. (2006) encontraram
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resultados maiores em seu estudo re-
alizado em Alfenas-MG, onde 93,4%
das 15 amostras de massa de quibe cru
revelaram valores maiores do que o
preconizado na Legislacao.

A RDC n° 12 de 2001 determina a
auséncia de Salmonella sp. em 25g de
amostra de quibe cru analisadas. Deste
modo, todas as amostras (100%) esta-
vam em conformidade com os padrdes
microbiologicos exigidos por tal reso-
lugdo (BRASIL, 2001).

Nascimento et al. (2002) realizaram
um estudo em Minas Gerais na cidade
de Lavras, com 18 amostras de massa
de quibe cru e também nao verificaram
a presenca de Salmonella sp., assim
como Perina (2005), em um estudo na
cidade de Sado José do Rio Preto-SP,
com 14 amostras de quibe cru. O opos-
to ocorreu com Braga et al. (2010), que
detectaram este micro-organismo em
4% de 50 amostras de massa de quibe
cru analisadas na cidade de Uberlan-
dia-MG.

Quanto a pesquisa de parasitos, ndo
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foi encontrada a presenca de cistos,
ovos ¢ larvas nas amostras de quibes
crus analisadas.

Ledo et al. (2015) verificaram
16 amostras de carne moida co-
mercializada em agougues e super-
mercados da cidade de Aracaju-SE
e detectaram presenca de ovos de
A.lumbricoides em amostras de dois
estabelecimentos, assim como a
existéncia de larvas de moscas nas
amostras de trés comércios. Visto
que a carne moida € o maior com-
ponente do quibe cru, nota-se a im-
porténcia de saber a procedéncia da
matéria-prima e a boa higienizacgao
da mesma para elaborar um alimen-
to seguro para o consumo humano.

CONCLUSAO

Conclui-se que, no total das oito
amostras analisadas, 25% estavam
improprias para o consumo huma-
no por apresentarem Coliformes
a 45°C acima dos padrdes estabe-
lecidos pela RDC n° 12 de 2001.
Com os dados obtidos das analises
complementares, observou-se o
crescimento de Coliformes a 35°C,
Bolores e Leveduras. Quanto aos
resultados de Salmonella sp., bem
como pesquisa de cistos, ovos e lar-
vas, estes, apresentaram-se ausentes
nas amostras analisadas.

Embora tenha ocorrido cresci-
mento de Staphylococcus coagulase
positiva, os resultados estavam em
conformidade com o padrao exigido
pela legislagdo vigente.

Sugere-se que os manipuladores
recebam treinamento adequado so-
bre a aplicacdo de boas préaticas na
producdo de alimentos, com foco na
manipulagcdo dos alimentos, higie-
nizacdo das maos, equipamentos e
utensilios. Sugere-se também maior
ateng@o das autoridades da vigilan-
cia sanitaria, ¢ dos demais orgdos
fiscalizadores, para a obtencao de
um produto com qualidade, objeti-
vando a seguranga dos alimentos.
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RESUMO

Os utensilios de grande utilizagdo para manipulagdo de alimentos em res-
taurantes constituem vias de transmissdo de micro-organismos, sendo causa
potencial para o desenvolvimento de doengas veiculadas por alimentos. Além
disso, as falhas no processo de higienizagdo favorecem a formacao de bio-
filmes, aumentando os riscos de contaminagdo. O objetivo deste estudo foi
avaliar as condi¢des microbiologicas de utensilios utilizados no processo de
produgdo de alimentos em um restaurante comercial e um institucional. A
coleta das amostras de cinco utensilios comuns aos dois segmentos de res-
taurantes foi realizada através da técnica do swab e analisada a presenca de
micro-organismos mesofilos aerébios, coliformes totais, E. coli e estafiloco-
cos coagulase positivo. Os resultados das analises microbiologicas demons-
traram que todos os utensilios de ambos os segmentos apresentaram algum
tipo de contaminac@o microbiana. Conclui-se que os utensilios (bandeja, cor-
tador/ faca, pegador, placa de corte e gastronorm) avaliados nesta pesquisa
encontravam-se em condi¢cdes higiénicas insatisfatorias, aumentando o risco
de contaminagao cruzada nos alimentos.

Palavras-chave: Contaminacgdo. Higienizagdo. Alimento seguro.
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ABSTRACT

High-use utensils for food handling
in restaurants are ways of transmis-
sion microorganisms, which are po-
tential causes for the development of
foodborne diseases. In addition, fail-
ures in the hygiene process favor the
formation of biofilms, increasing the
risk of contamination. The objective
of this study was to evaluate the mi-
crobiological conditions of utensils
used in the food production process
in a commercial and institutional
restaurant. Samples of five utensils
common to the two restaurant seg-
ments were collected using the swab
technique and the presence of aero-
bic mesophilic microorganisms, total
coliforms, E. coli and coagulase pos-
itive staphylococci were analyzed.
The results of the microbiological
analyzes showed that all the uten-
sils of both segments presented some
type of microbial contamination. It
was concluded that the utensils (tray,
cutter / knife, catcher, cutting board
and gastronorm) evaluated in this
research were in unsatisfactory hy-
gienic conditions, increasing the risk
of cross-contamination in food.

Keywords: Contamination.
Sanitation. Food safety.

INTRODUCAO

s alimentos estdo sujeitos

a contaminagdo por pe-

rigos fisicos, quimicos e

bioldgicos. Para eliminar
estes riscos na producao de alimentos
sd0 necessarios cuidados especiais e
maior atencdo na seguranga alimen-
tar (SILVA; SILVA; BESERRA,
2012). Assim, o monitoramento da
qualidade dos alimentos deve ocor-
rer ndo apenas no controle das carac-
teristicas intrinsecas, nutricionais ou
sensoriais que afetam o sabor, aro-
ma, tamanho e textura das prepara-
¢oes, mas, principalmente no que diz
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respeito a auséncia de contaminagao
(LUNA; STAMFORD, 2015).

A contaminagdo de alimentos e
equipamentos ocorre devido a pra-
ticas inadequadas durante o pro-
cessamento, que possibilitam a
multiplicacdo de micro-organismos
patogénicos (VAN AMSON; HA-
RACEMIV; MASSON, 2006).

Os principais fatores relacionados
a surtos de doengas alimentares sdo o
armazenamento inadequado, tempo ¢
temperatura de coc¢do, equipamen-
tos e utensilios contaminados, quali-
dade da matéria-prima e higiene dos
manipuladores. Além destes, pode
ocorrer contaminag¢do cruzada, ou
seja, a transmissao de micro-organis-
mos patogénicos de alimentos conta-
minados para alimentos que estejam
seguros (ANDRADE, 2008).

Equipamentos e utensilios tor-
nam-se um risco de toxinfeccoes
alimentares caso o processo de hi-
gienizagdo dos mesmos nao esteja
adequado (MAIA et al., 2011). Além
disso, a frequéncia na ocorréncia das
falhas da higienizacdo possibilita a
aderéncia de residuos, facilitando a
adesdo dos micro-organismos e, con-
sequentemente, a formagdo de biofil-
mes (FORTUNA; FRANCO, 2014).

Por essa razdo, medidas rigidas de
higiene devem ser adotadas, a fim de
prevenir doengas de origem alimen-
tar (MENDES; COELHO; AZERE-
DO, 2011). Os utensilios que entram
em contato com os alimentos devem
ser apropriados a esta finalidade e,
portanto, isentos de cavidades, fen-
das e farpas, ndo serem toxicos e
nem serem afetados pelos alimentos
e produtos de limpeza, devendo ser
resistentes e ndo absorventes (AR-
RUDA, 1998). Estas caracteristicas
interferem na correta higienizagdo
pois, quanto mais lisa a superficie,
mais fécil e adequada sera a higieni-
zagcdo (ANDRADE, 2008).

As empresas devem viabilizar
a implantagdo/ manuten¢do das
Boas Praticas, apesar das diferentes

magnitudes de seus custos, a fim
de oferecer um alimento seguro e
adequado ao consumo, por meio de
continuas capacita¢des da equipe, do
conhecimento e aplicacdo das nor-
mas sanitarias (SILVA; MEDEIROS;
SACCOL, 2014).

Embora a legislagdo que visa ade-
quar os estabelecimentos produtores
de alimentos as Boas Praticas, a Re-
solucdo RDC n° 216, esteja em vigor
desde 2004, verifica-se com frequén-
cia, o seu ndo cumprimento (SAN-
TOS; RANGEL; AZEREDO, 2010).

Diante do exposto, este estudo
teve como objetivo avaliar as con-
dicdes microbiologicas de utensilios
utilizados no processo de produgio
de alimentos em um restaurante co-
mercial e um institucional na cidade
de Salvador, BA.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal
desenvolvido no periodo de feverei-
ro a maio de 2017, em Salvador-BA.
A amostra foi representada por cinco
utensilios de uma cozinha comercial
(CC)- que fornecia lanches tipo fast
food (2.500 refeigdes/dia) e de uma
cozinha institucional (CI) de grande
porte (2.000 refei¢des/dia), identi-
ficados com siglas e numeros, sen-
do: Amostra 1- bandeja, Amostra
2- cortador/ faca, Amostra 3- Pega-
dor, Amostra 4- placa de corte verde
(hortaligas), Amostra 5- gastronorm.
Para selecao dos utensilios utilizou-
-se como critério de inclusdo a exis-
téncia comum do utensilio nas duas
cozinhas.

Coletaram-se as amostras logo
apoés as refeicdes através da técnica
de esfregaco em superficie, utilizan-
do swabs estéreis conforme metodo-
logia descrita por Andrade (2008).
Esta técnica consiste em friccionar
um swab esterilizado e umedecido
em solucdo diluente (salina estéril),
na superficie a ser avaliada, com o
uso de um molde esterilizado que
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delimita a area (10 cm?). Aplicou-se
0 swab com pressdo constante, em
movimentos giratérios, numa incli-
nac¢do aproximada de 30°, descreven-
do movimentos da esquerda para di-
reita inicialmente e depois, da direita
para esquerda.

A parte manuseada da haste do
swab foi quebrada na borda interna
do frasco contendo 9mL da solugdo
salina. Ao terminar a coleta do mate-
rial realizou-se o transporte imedia-
to em caixas isotérmicas contendo
bolsas de gelo nado reciclaveis para
ser analisado no laboratério de mi-
crobiologia do Centro Universitario
Estacio da Bahia. O tempo decorrido
entre a coleta e a andlise ndo ultra-
passou sessenta minutos.

Inicialmente realizou-se a dilui¢ao
seriada até 107 e a seguir os proce-
dimentos para analise de mesofilos
aerdobios, Estafilococos coagulase
positivo, Coliformes totais e E.coli.

Para a contagem de bactérias me-
sofilas aerobias (método APHA)
inoculou-se 0,1mL de cada diluigdo
em superficie Agar Padrdo para Con-
tagem (PCA) e incubagdo a 35-37°C
por 48 horas (SILVA et al., 2007).

A analise de Estafilococos coa-
gulase positivo ocorreu por meio
do método proposto pela APHA
espalhando-se o indéculo com uma
al¢a de Drigalski em placas de Agar
Baird-Parker acrescida de gema de
ovo e posterior incubagdo a 35-
37 °C por 48 horas. Apos a leitu-
ra e contagem das colonias tipicas
realizou-se os testes de coagulase
(Staphclin®) e catalase (SILVA et
al., 2007).

Para analise de Coliformes to-
tais e E.coli utilizou-se o método
oficial AOAC 991.14 por meio
de placas de Petrifilm 3M®, onde
inoculou-se 1 mL de cada dilui-
¢do da amostra no centro da placa
e incubou-se a 36 °C por 24 horas
para leitura de Coliformes totais e
48 horas para leitura de E.coli, con-
forme orientacdo do fabricante.
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RESULTADOS E DISCUSSAQ

O padrdo microbiolégico da Ame-
rican Public Health Association
(APHA) considera equipamentos e
utensilios limpos aqueles que pos-
suem menos de 2 UFC/cm?. Entre-
tanto em paises em desenvolvimento
existe uma dificuldade na adequagao
das industrias aos padrdes norte-
-americanos. Assim, na auséncia de
uma legislagao brasileira que estabe-
leca niveis de contaminagdo micro-
biana em equipamentos e utensilios,
alguns pesquisadores e institui¢des,
como a Organizacdo Pan-americana
da Saude (OPAS), recomendam con-
tagens de até 50 UFC/cm? para me-
sofilos aerobios e Staphylococcus
aureus ¢ auséncia de E. coli (SOUSA
etal., 2016).

Dessa forma, para efeito de com-
paracdo, neste estudo utilizou-se
o critério de valores de referéncia
proposto por Silva Jinior (2007), no
qual valor menor ou igual a 50 UFC/
cm? seria satisfatorio e maior que 50
UFC/cm? padrio insatisfatorio de
qualidade das condi¢des higienicos-
sanitarias do utensilio. Esses valores
de referéncia foram utilizados para
Staphylococus, Coliformes totais e
Mesofilos aerdbios. Para E. coli o

padrao considerado foi a auséncia.

Na Tabela 1 sdo demonstrados os
resultados da analise microbioldgica
onde verifica-se que todos os utensi-
lios de ambos os segmentos estavam
contaminados por, no minimo, um
tipo de micro-organismo. A amostra
2 (faca/ cortador) do restaurante ins-
titucional apresentou valores acima
do padrio adotado neste estudo para
todos 0s micro-organismos pesquisa-
dos. As amostras 4 e 5 (placa de corte
e gastronorm) do restaurante comer-
cial estavam em nao conformidade
apenas em relagdo aos mesofilos.

Equipamentos e utensilios mal hi-
gienizados tém sido frequentemente
incriminados, isoladamente ou asso-
ciados com outros fatores, em sur-
tos de doengas de origem alimentar
(MENDES; COELHO; AZEREDO,
2011).

As andlises microbiologicas de-
monstraram que a contaminagdo
mais frequente dos utensilios foi por
mesofilos (2,4 x10? -5,4x10%) e esta-
filococos (7,53x10'-1,79x10%). So-
mente trés utensilios apresentaram
contaminagio por coliformes totais e
E.coli (TABELA 1), mostrando por-
tanto, um menor indice de contami-
nagdo de origem fecal.

Resultados  diferentes  foram

encontrado na pesquisa de Zanon e
Pagnan (2012) em uma UAN onde
a bandeja e a placa de corte estavam
em conformidade quanto a presenga
de E. coli e coliformes totais. Ja, em
um estudo realizado em uma UAN
em Sao Luis-MA, de onze equipa-
mentos e utensilios (facas, gastronor-
ms, entre outros) analisados, quatro
estavam contaminados com colifor-
mes totais (CHAVES et al., 2014).

A presenga de estafilocos em 80%
dos utensilios avaliados (n==8), de-
monstra uma higienizagdo precaria,
resultado diferente do encontrado
por Schumann et al. (2016) que, no
servico de alimentacdo de um hospi-
tal no Rio Grande do Sul, verifica-
ram contaminagdo por esta bactéria
somente em um utensilio de nove
amostras analisadas.

No Grafico 1 estd um comparativo
entre os dois restaurantes onde se ob-
serva que no segmento comercial a
contaminacdo por Estafilococos co-
agulase positivo e E.coli foi menor,
demonstrando uma menor contami-
nacdo por manipulacdo inadequada
do manipulador, uma vez que estes
micro-organismos indicam contami-
na¢do humana (GERMANO; GER-
MANO, 2015).

Em estudo feito por Sousa et al.

Tabela 1- Avaliagdo microbioldgica de utensilios em cozinha institucional e comercial. Salvador, 2017.

Estafilococos

. Mesdfilos Coliformes E. coli "

Cozinhas Amostras UEC/em? totais UFC/om? UEC/em? coaglljlséic;r):zsnlvo

1 5,44 x 10° 1,0 1,5 x 102 7,53 x 10!

2 5,4 x 104 1,33 x 108 1,1 x 102 1,79 x 108
Cl 3 2,4 x102 0 0 1,6 x 102

4 2,24 x 10° 0 0 1,0x 10°

5 8,45 x 10° 0 0 5,50 x 102

1 1,15 x 108 1,05 x 102 2,75 x 102 3,3

2 7,06 x10°8 0 0 1,1 x102
CC 3 5,2 x 104 0 0 7,4 x102

4 3,12x 10° 0 0 0

5 4,42 x 108 0 0 0

Fonte: autor

Legenda: Cl= cozinha institucional; CC= cozinha comercial
Amostra 1=bandeja; Amostra 2= cortador/ faca; Amostra 3= Pegador; Amostra 4= Placa de corte; Amostra 5= gastronorm
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Grafico 1- Comparativo do percentual de contaminagdo dos utensilios por micro-
organismo analisado, 2017.

B Restaurante institucional & Restaurante comercial

100%  100% 100%

MESOFILOS COLIFORMES TOTAIS E. COU ESTAFILOCOCOS

Fonte: Autor

Gréfico 2- Demonstrativo global das condicoes sanitarias dos utensilios do restaurante
institucional e comercial. Salvador, 2017.

Restaurante Institucional Restaurante Comercial

= Conforme = Conforme

B Néo conforme Nio conforme

Fonte: Autor

Gréfico 3- Comparativo dos resultados da andlise de mesofilos aerdbios dos utensilios
nos restaurantes institucional e comercial. Salvador, 2017.
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(2016), nas visitas realizadas na co-
zinha de dez escolas publicas em
Guara-DF, 20% das placas de corte
apresentaram-se nao conformes em
relacdo aos mesofilos aerobios, com
resultados entre 1,0x10% e 2,5x10°
UFC/cm? sendo que a maior conta-
minagdo, 100% das amostras, foi por
coliformes termotolerantes (<3- 2,4
x10*NMP/ c¢m?), resultados contra-
rios ao desta pesquisa.

Comparando as cozinhas pesqui-
sadas no Grafico 2, observou-se que
ambas apresentaram um alto indice
de ndo conformidade, sendo que o
restaurante institucional apresentou
um maior nimero de utensilios com
higiene inadequada em relacdo ao
restaurante comercial.

Para a garantia do fornecimento
de alimentos seguros ¢ necessario
que os manipuladores envolvidos no
processo de higienizagdo conhegam
e sigam corretamente 0 passo a passo
dos métodos de higienizagao manual
ou mecanica- POPS-, com destaque
para a pré-lavagem, aplicacdo do de-
tergente, enxague e sanitizagdo (AN-
DRADE, 2008).

Os equipamentos/ utensilios de-
vem ser higienizados com agua, de-
tergente neutro e hipoclorito de so-
dio a 200 ppm. Desta maneira altas
contagens de bactérias apds a higie-
nizagdo indica deficiéncia nos pro-
cedimentos padrdes de higiene ope-
racional ou a presenca de biofilmes
(CHAVES et al., 2014).

Ao analisar a contagem de meso-
filos aerdbios por utensilio e por seg-
mento, verificou-se (Grafico 3) que
todas as amostras apresentaram car-
ga microbiana acima do recomenda-
do (51,7 logUFC/cm?) e, utensilios
como pegador no restaurante comer-
cial, tinham uma carga microbiana
quase trés vezes maior que este pa-
drdo. Por outro lado, no restaurante
institucional, este utensilio foi o que
apresentou menor indice de contami-
nacdo entre todos as amostras ana-
lisadas. As bactérias mesofilas sdo



ARTIGO

micro-organismos indicadores de fa-
lhas nos procedimentos operacionais
de higienizagao.

Os utensilios que apresentaram a
maior contaminagdo global no res-
taurante comercial, em ordem de-
crescente, foram o pegador, faca/
cortador, gastronorm, placa de corte
¢ bandeja, e no restaurante institu-
cional, gastronorm, cortador/ faca,
bandeja, placa de corte e pegador. Os
utensilios cortador/faca e as placas
de corte tiveram um nivel de conta-
minacdo bem proximo nos dois res-
taurantes.

Kochanski et al. (2009) considera-
ram que menores contagens obtidas
em facas e placas de corte podem ser
justificadas pelo fato destas serem
mais facilmente higienizadas, dife-
rentemente de equipamentos com
partes removiveis.

As falhas relacionadas a higieni-
zagdo dos equipamentos e utensilios
interferem diretamente na qualidade
dos produtos oferecidos e indireta-
mente na satde dos individuos, e por
isso a importancia de supervisionar
os processos diariamente (SA et al.,
2016).

CONCLUSAQ

Conclui-se que os utensilios ava-
liados nesta pesquisa encontravam-
-se em condi¢des higiénicas in-
satisfatorias nos dois segmentos
analisados, aumentando o risco de
contaminacdo cruzada nos alimen-
tos.

Recomenda-se, portanto, rever a
capacitacdo de manipuladores refor-
¢ando o cumprimento dos Procedi-
mentos Operacionais Padronizados
(POP) e/ou implanta-los.

A higienizacdo adequada/correta
de utensilios, especialmente no caso
de utilizar o método manual, depen-
de em grande parte do manipulador
que, deve ser conscientizado da sua
importancia na qualidade sanitaria
deste processo.
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RESUMO

A populagdo esta mudando seus habitos alimentares, incluindo mais vege-
tais a sua alimentagdo. Os vegetais sdo fonte de fibras, vitaminas ¢ minerais
essenciais para o organismo e o seu consumo didrio pode diminuir o risco de
doengas cronicas. No entanto, ha estudos que afirmam que os jovens brasi-
leiros estdo consumindo com menor frequéncia os vegetais e frutas. Desta
maneira, foi conduzida uma pesquisa de mercado em uma instituicao de en-
sino superior para se observar o perfil de consumo de vegetais como a alface.
A pesquisa foi realizada na Universidade Tecnologica Federal do Parana -
UTFPR -campus Medianeira, com a colaboracdo de 120 consumidores. Os
resultados obtidos mostram que 34% dos entrevistados consomem uma vez
por semana a alface e 44% dos participantes consomem alface convencional.
Observou-se que 59% dos participantes eram homens, ¢ 91 % dos entrevista-
dos tem idade entre 18 e 28 anos. Também, verificou-se que nao ha uma cor-
relagdo entre IMC, renda e consumo de alface. Conclui-se, que a frequéncia
de consumo de alface entre os entrevistados ¢ baixa e isto pode ser explicado
pelos habitos alimentares adotados pelos estudantes. Assim, sugere-se que as
universidades proporcionem aos estudantes, professores, funcionarios e visi-
tantes, por meio de palestras, reflexdes sobre habitos alimentares adequados,
de forma a incentivar um estilo de vida mais saudavel.

Palavras-chave: Consumidores. Vegetais. Habitos alimentares.
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ABSTRACT

The population is changing their
eating habits, including more veg-
etables to their diet. Vegetables are
a source of fiber, vitamins and es-
sential minerals to the body. Besides,
if consumed daily decreases the risk
of chronic diseases. However, there
are studies that claim that young
Brazilians are consuming less often
vegetables and fruits. In this way, a
market research was conducted in a
higher education institution to ob-
serve the profile of consumption of
vegetables like lettuce. The survey
was conducted on Federal Techno-
logical University of Technology in
the Parana state, Brazil. with the
collaboration of 120 consumers. The
results obtained show that 34% of
the respondents consume only once
a week lettuce, and 44% of the par-
ticipants consume the conventional
lettuce, and 59% of the participants
were men, and 91% of the respon-
dents were between 18 to 28 years
of age. In addition, there isn't a cor-
relation between the income and the
Body Mass Index (BMI) and lettuce
consumption. It is therefore conclud-
ed that the results on the frequency of
consumption of fruits and vegetables
is low, and this can be explained by
the eating habits adopted by students.
Thus, it is suggested that universities
provide knowledge to the students,
teachers, staff and visitors, through
lectures, reflections on proper eat-
ing habits, in order to encourage a
healthier lifestyle.

Keywords: Consumers. Vegetables.
Eating habits.

INTRODUCAO

Em geral, a populagdo consome
mais vegetais devido a mudanca do
habito alimentar no nivel mundial,
em que a hortalica se torna um inte-
grante importante na dieta alimentar
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(CARVALHO et al., 2006). O con-
sumo dos vegetais, como por exem-
plo a alface, vem crescendo devido
a mudanga nos habitos alimentares
(SILVA et al., 2016). No Brasil, a
alface (Lactuca sativa L.) é a hor-
talica mais consumida e comer-
cializada. Este alimento ¢ um dos
componentes basicos no preparo de
saladas, pois apresenta um baixo va-
lor calorico, boa fonte de vitaminas
e de sais minerais e facil aquisicdo
(FERNANDES et al., 2002; NAS-
CIMENTO et al., 2005).

A composicao nutricional média
da alface, in natura, por 100g de
parte comestivel é: 4agua (96,1%),
valor calérico ou energia (11 Kcal),
proteina (1,3 g), lipidios (0,2 g),
colesterol (N@o Aplicavel), carboi-
dratos totais (1,7 g), fibra alimentar
(1,8 g), cinzas (0,7 g), calcio (38
mg), magnesio (11 mg), manganés
(0,20 mg), foésforo (26 mg), fer-
ro (0,4 mg), sédio (3 mg) potassio
(267 mg), cobre (0,03 mg), zinco
(0,3 mg), retinol (Nao Aplicavel),
RE (234° ug), RAE (117° pg), tia-
mina (0,11 mg), riboflavina (0,12
mg), piridoxina (Tr), niacina (1,09
mg) e vitamina C (15,6 mg), segun-
do a Tabela de composi¢do quimica
de alimentos (TACO, 2011).

Nota-se que o consumidor tem se
tornado mais exigente com o pro-
duto adquirido, dando preferéncia a
maior qualidade dos produtos (PAU-
LUS etal., 2010). Segundo Danelon
(2012), ha um incentivo por meio
dos guias alimentares de muitos pa-
ises para o consumo de hortalicas e
frutas, devido os seus efeitos bené-
ficos a saude, pois sua ingestdo con-
tribui para o fornecimento da maior
parte de vitaminas, minerais e fibras
e substancias ndo nutrientes como
0s compostos bioativos, além de se-
rem cardioprotetores e prevenirem
as doengas cronicas nao transmis-
siveis como diabetes melito tipo I,
hipertensdo arterial, obesidade e al-
guns tipos de cancer.

A exigencia dos consumidores
de hortalicas vem crescendo, em
termos de qualidade e aspectos nu-
tricionais. Esta exigencia ¢ eviden-
te pelo fato de que os individuos
buscam produtos frescos e em lu-
gares confiaveis, com conforto e
flexibilidade de horario (MELO;
VILELA, 2007). De acordo com
Danelon (2012), um dos fatores que
influencia na decisdo de compra dos
consumidores ¢ a percep¢ao de ris-
co (fisico, financeiro, psicoldgico,
social, desempenho ¢ de tempo), e
que pode diferir em fungdo de ca-
racteristicas socio demograficas, € o
risco fisico (causa um efeito adverso
a saude) e de desempenho (possibi-
lidade de ndo apresentar as carac-
teristicas e beneficios desejados),
segundo resultados obtidos em seu
estudo, conferiram maiores médias
das respostas dadas pelos consumi-
dores de hortalicas em restaurantes
a la carte.

Apesar da mudanga dos habitos
alimentares da populacdo brasileira
em algumas faixas etarias, observa-
-se a diminui¢cdo no consumo de
cereais e vegetais, ¢ aumento no
consumo de alimentos ricos em
gorduras ¢ agucares (BANDEIRA,
BERNARDO, KUPEK,2015; SOU-
ZA et al.,, 2013). Observa-se que
para atender o mercado consumidor
¢ necessario tracar seu perfil e co-
nhecer seus habitos, para isso sdo
necessarias pesquisas (SAABOR,
2001). Nas pesquisas realizadas
para tragar e identificar o perfil do
consumidor, geralmente se utiliza
de questionarios. De acordo com
Batalha (1997), o questionario ¢
“formado por uma lista de pergun-
tas ou questdes. Podem ser pergun-
tas abertas, fechadas (do tipo sim,
ndo, nao sei) ou fechadas de esco-
lha multipla. Dependendo do tipo
de informacdo desejada, decide-se
pelo tipo de pergunta e pelo tipo de
questiondrio a ser usado. O tipo de
abordagem ou comunicagdo a ser
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utilizado também influenciara nesta
escolha”.

Diante deste cenario, foi conduzi-
da uma pesquisa de mercado numa
instituicdo de ensino superior fe-
deral, para se observar o perfil do
consumidor de alface, avaliando-
-se a frequéncia de consumo e ve-
rificando o cultivar de preferéncia,
bem como a faixa etaria, sexo, esco-
laridade, renda e o indice de massa
corporal (IMC) dos participantes. E
a relacdo do IMC/renda e IMC/con-
sumo.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa de mercado foi reali-
zada na UTFPR-campus Medianeira,
no laboratério de Analise Sensorial
(LB-24), e foram convidados 120
consumidores, compostos por fun-
cionarios publicos (técnico, adminis-
trativos e professores), funcionarios
terceirizados e alunos dos cursos de
Tecnologia de Alimentos, Tecnolo-
gia Ambiental, Desenvolvimento de
Sistemas, Engenharia de Alimentos,
Engenharia de producdo, Engenharia
Elétrica, PROFOP, Engenharia Am-
biental da UTFPR campus Media-
neira, na faixa etaria de 18 a 58 anos.

Foi aplicado um questionario es-
truturado com uma abordagem sobre
género, idade, peso, altura, renda,
escolaridade, a frequéncia do con-
sumo da alface e o cultivar de alfa-
ce. Analisou-se também a relacdo
do IMC/renda e IMC/consumo. O
estudo foi conduzido no periodo de
20 de maio a 10 de junho de 2017,
encaminhado ao Comité de Etica
em Pesquisa com Seres Humanos
da UTFPR, seguindo-se os preceitos
da Resolugdo 466/2012, e aprovado
sob o parecer de nimero 1.913.543,
em 09 de Fevereiro de 2017.

Os dados foram analisados por
meio da estatistica descritiva e, tam-
bém, foi desenvolvido uma analise
de correlagdo usando o software
SPSS 21.
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Figura 1 - Renda dos participantes.

B menos de 3 salarios minimos mde 3 a 5 salarios minimos
mde5 a 8 salarios minimos W acima de 8 salarios minimos

sem resposta

Figura 2 - Frequéncia de consumo da alface.

B Nio consome H 1vez [ semana
m 2 vezes [ semana W 3 vezes [ semana

Mais de 3 vezes/ semana 8 Todos os dias

Figura 3 - Cultivar de Alface consumida.

W Organica  ® Convencional ®Hidropénica ®N&o consome
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RESULTADOS E DISCUSSAD

Entre os cento e vinte consumido-
res que responderam o questionario,
setenta e um sdo do sexo masculino
(59%) e quarenta e nove pessoas do
sexo feminino (41%). Os resultados
em relacdo & faixa etaria mostram
que 91% dos participantes deste es-
tudo apresentam de 18 a 28 anos de
idade, 5% apresentam de 28 a 38
anos de idade, 2% de 38 a 48 anos de
idade e 2% de 48 a 58 anos de idade.

Cada participante da pesquisa,
foi categorizado pelo IMC, confor-
me a classificacdo da organizagdo
Mundial da Satde (WHO, 2000). De
acordo com os dados obtidos, 7%
dos participantes foram classificados
com baixo peso (IMC< 18,5 Kg/m?)
e risco baixo de comorbidades, 64%
dos participantes foi classificado
com peso normal (IMC= 18,5 -24,9
Kg/m?) e risco médio de comorbida-
des, e 17% dos participantes classifi-
cados com sobrepeso (IMC > 25K g/
m?). Observou-se que 9% dos parti-
cipantes apresentou obesidade grau
1 e risco moderado de comorbidade,
1% foi classificado com obesidade
grau III e risco grave de comorbida-
de, e 2% dos participantes ndo res-
ponderam.

As comorbidades sdo considera-
das por alguns autores como uma
designacdo de duplo diagnostico,
ou seja, quando a pessoa apresen-
ta duas doengas ao mesmo tempo.
Observa-se que muitas doengas sdo
relacionadas a comorbidades, como
por exemplo, a obesidade. A obesi-
dade é um problema nutricional que
vem aumentando entre a populagdo
nos ultimos anos, sendo considerada
uma epidemia mundial tanto em pa-
ises desenvolvidos como em paises
em desenvolvimento (MARIATH,
2007). No Brasil, dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica
(IBGE, 2010), através da Pesquisa de
Orcamentos Familiares 2008/2009,
mostram que 49% da populagdo



ARTIGO

brasileira a partir dos 20 anos de
idade apresentam excesso de peso.
Estes dados apontam que aproxima-
damente a metade dos adultos brasi-
leiros apresenta sobrepeso, e 14,8%
tem obesidade.

Dentre as pessoas que responde-
ram ao questionario 74% possuem
ensino superior incompleto, 9% en-
sino superior completo, 7% ensino
fundamental completo, 7% pods-gra-
duacgdo e 3% ndo responderam.

Na Figura 1 mostra-se que 53,43%
dos participantes tem renda abaixo
de 3 salarios minimos, 30,25% de 3
a 5 salarios minimos, 22,18 % nao
informaram sua renda (sem respos-
ta), 11,9 % possuem renda de 5 a §
salarios minimos e 6,5 % dos partici-
pantes tém renda acima de 8 salarios
minimos.

Na Figura 2, observa-se que so-
mente 7% consomem alface todos os
dias. Segundo Souza et al. (2013), a
dieta basica do brasileiro tem peque-
na participag@o de frutas e hortaligas.
Segundo Monticelli, Souza e Souza
(2013), os adolescentes tém ingestao
reduzida de verduras e legumes, e
conforme aumenta a idade também
diminui o consumo. Além do que, o
baixo consumo de vegetais propor-
ciona o surgimento de doencas como
obesidade, problemas cardiovascu-
lares e cancer. Segundo Heo et al.
(2011), Li et al. (2014), Woodside
(2013) e Oyebode (2014), ha o es-
timulo para aumentar o consumo de
frutas, legumes e verduras, tornando
uma prioridade de saude publica em
muitos paises como uma forma de
protecdo contra o risco de obesida-
de, diabetes melito tipo II, doengas
cardiovasculares e alguns tipos de
cancer.

Considerando-se a Figura 3, a al-
face convencional (44%) ¢ a mais
consumida pelos participantes. Es-
tudo realizado por Mondini (2010),
mostra que 24% dos homens e 38%
das mulheres atendem a quantidade
minima recomendada pela OMS, que

¢ de 400g de frutas, legumes e verdu-
ras (BRASIL, 2008).

Alguns autores afirmam que ha
uma relagdo entre as condigdes eco-
noémicas ¢ o consumo de hortali¢cas e
frutas, confirmando que em familias
de maior renda ha maior consumo
destes alimentos (VIEIRA; SICHIE-
RI, 2008). Com isso, pode-se afirmar
que a baixa renda dos participantes
pode influenciar no consumo de hor-
talicas, bem como, seus habitos ali-
mentares podem ser um fator para o
baixo consumo de vegetais apresen-
tado nesta pesquisa.

Neste estudo, entretanto, obser-
vou-se que a correlagdo entre IMC/
Renda (0,17) e IMC/consumo de al-
face (-0,12), ndo foram significativas
(p>0,05), ao nivel de 5% de signifi-
cancia, e notou-se um valor negati-
vo da correlacao entre IMC e consu-
mo de alface. Isto pode indicar que,
quanto maior o consumo de alface
menor ¢ o valor do IMC, o que pode
denotar uma dieta mais saudavel,
uma vez que 64% dos participantes
apresentaram um IMC dentro da nor-
malidade, segundo a classificagdo da
World Health Organization (2000).
Com os resultados obtidos verificou-
-se que n3o ha correlagdo do IMC
com a renda e que o baixo consumo
de alface pode estar relacionado aos
habitos alimentares adotados pelos
estudantes e ndo ao fator renda.

CONCLUSAQ

Com os resultados obtidos, pode
se afirmar que entre os participantes
deste estudo, os homens sdo os que
mais consomem alface, porém a sua
frequéncia de consumo ¢ relativa-
mente baixa. O baixo consumo pode
estar relacionado aos habitos alimen-
tares dos estudantes. Alguns autores
afirmam que a rotina do estudante
muda, quando o mesmo mora sozi-
nho e que as comidas prontas (fast
food, lanches e outros) acabam sen-
do um recurso mais rapido para sua
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alimentacdo diaria, mas ndo é a mais
recomendada. Também verificou-se
que ndo ha associacdo significativa
do IMC com a renda. Diante deste
cenario, sugere-se que as universi-
dades proporcionem aos estudantes,
professores, funcionarios e visitantes
um local de venda e incentivo a uma
alimentacdo mais saudavel e acessi-
vel aos frequentadores da instituigdo,
pois é neste ambiente que a mudanga
alimentar pode influenciar a qualida-
de de vida da comunidade em geral.
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RESUMO

A Ficha Técnica de Preparo € um instrumento gerencial de apoio opera-
cional, onde se registram custos, ordenagdo do preparo e o calculo do valor
nutricional das preparacdes, especificando, em um formato padrdo, as ca-
racteristicas de produgdo de cada preparagdo, sendo necessaria observacao
do modo de preparo das refeigdes no local avaliado. O presente estudo foi
desenvolvido em uma unidade de médio porte, onde diariamente sdo servidas
cerca de 220 refeicdes no almoco, para funcionarios e acompanhantes de pa-
cientes internados. Foram elaboradas Fichas Técnicas de Preparo (FTP) dos
pratos e principais e das opg¢des presentes no cardapio do almogo elaborado
para funcionarios ¢ acompanhantes no periodo de sete dias Uteis, objetivan-
do propor a padronizagdo na elaboragdo destas preparagdes do cardapio da
UAN. As informagdes coletadas foram organizadas em fichas contendo o
nome da preparacdo, a categoria, as porgdes, valores per capita, ingredien-
tes, equipamentos e utensilios, modo de preparo, Peso Bruto, Peso Liquido,
Peso Cozido, Fator de Corre¢do ¢ Indice de Cocgdo, informagdes nutricio-
nais e o custo das preparacdes. O uso das FTP podera possibilitar o controle
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e reducdo de custos, a padronizagdo
das preparagdes e o conhecimento
dos valores nutricionais das prepa-
racdes, além de permitir a analise de
quais preparagdes sdo menos custo-
sas para o servigo.

Palavras-chave: Servico de
alimentagdo. Gestdo. Refeicdo.
Valor nutricional.

ABSTRACT

The technical card of preparation
is a management tool for operational
support, in which is made the rais-
ing of costs, preparation sorting and
is calculated the nutritional value of
preparations, specifying, in a stan-
dard format, the production char-
acteristics of each preparation, and
requires method of preparation of
on-site observation. This study was
conducted in a mid-sized unit where
is served daily around 220 meals
at lunch for staff and companions
of hospitalized patients. Were made
Technical Preparation Cards of the
main course and the options at lunch
menu prepared for staff and caregiv-
ers within 7 working days, aiming
to propose standardization in the
preparation of the UAN menu prep-
arations. The data were organized
into records containing the name
of the preparation, the category,
the portions, per capita values, in-
gredients, equipment and utensils,
preparation mode, Gross Weight,
Net Weight, Cooked Weight, Cor-
rection Factor and Cooking Index,
nutritional information and the cost
of preparations. The use of FTP can
allow control and cost reduction,
standardization of preparations and
knowledge of nutritional values of
preparations, and allows analysis of
which preparations are less costly
to service.

Keywords: Food service.
Management. Meal. Nutritional
value.
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INTRODUCAQ

ma unidade de alimen-

tagdo e nutricio (UAN)

possui como meta a ob-

tencdo de uma refei¢do
sensorialmente agradavel, nutricio-
nalmente equilibrada, adequada as
condig¢des sanitarias, de acordo com
as necessidades da clientela, visan-
do recuperagdo e/ou conservagdo de
sua saude, ¢ a fomentacdo de habi-
tos alimentares saudaveis usando-se
da educacdo alimentar (VEIROS,
2002). Entende-se que a UAN deve
estar em uma constante busca para
melhor atender seu publico por meio
de um servigo de qualidade. Para isso
se faz necessario um planejamento
eficiente que permita o controle dos
procedimentos executados na unida-
de a fim de padronizar e qualificar os
processos na producdo das refeicdes
(AKUTSU et al., 2005).

No entanto, um dos problemas
mais frequentes nas UAN ¢ decor-
rente do fato de funcionarios de tur-
nos diferentes realizarem a mesma
tarefa de formas diferentes, variando
o0 processo produtivo e ocasionando
a reducdo da qualidade e da produ-
tividade do servigo (CASTRO et al.,
2013), tornando necessaria a inte-
gracdo da Ficha Técnica de Preparo
(FTP) para padronizar o preparo das
refeigoes (FERRAZ et al., 2013).

A Ficha Técnica de Preparo (FTP)
¢ um instrumento gerencial de apoio
operacional, na qual se faz levanta-
mento de custos, ordenagdo do pre-
paro e o calculo do valor nutricional
das preparacdes, especificando, em
um formato padrao, as caracteristicas
de produgido de cada preparagdo, e re-
quer observagao do modo de preparo
no local, ndo podendo ser obtida em
outras unidades. Além disso, as FTP
possuem algumas vantagens, como
facilitar o servigo administrativo e
a possibilidade de reducao de custos
(KARAM; NISHIYAMA, 2013).

AsFTPdevempossuirinformagdes

referentes a quantidade de cada in-
grediente, o peso bruto (PB) e o peso
liquido (PL); o per capita, o fator de
correcdo (FC) e o indice de cocgdo
(IC), a composicao nutricional da
por¢do; rendimento em numero de
porgdes e/ou peso por porcao; des-
cricdo do modo de preparo; tempo
de preparo; tipos de equipamentos
e utensilios utilizados; custo total
e por porgao, e outros (ABREU et
al.,2013), de forma a garantir a repro-
dutibilidade das refei¢oes preparadas
(KARAM; NISHIYAMA, 2013).
Tendo em vista que a referida
UAN estudada ndo possui FTP refe-
rentes aos pratos principais € a opgao
e como ja discorrido da importancia
desse instrumento para a padroniza-
¢do e controle de qualidade do ser-
vigo prestado, este estudo teve por
objetivo propor a padronizacdo na
elaboragdo dos pratos principais e da
opg¢ao, do cardapio da UAN, servi-
dos aos funcionarios de um hospital
publico localizado em Salvador, BA.

MATERIAL E METODOS

Trata-se de estudo de caso realiza-
do em uma Unidade de Alimentagao
e Nutrigdo localizada em um Hos-
pital Publico Estadual da cidade de
Salvador-BA, situado no bairro de
Nazaré. O servigco de alimentagdo é
gerenciado por uma empresa terceiri-
zada formalizada por contrato firma-
do entre a empresa beneficiaria e a
concessionaria.

A Unidade estudada é de médio
porte, onde diariamente sdo servidas
cerca de 220 refeigdes no almogo,
para funcionarios e acompanhantes
de pacientes internados. Foram ela-
boradas FTP dos pratos e principais e
das opgodes presentes no cardapio do
almogo elaborado para funcionarios
e acompanhantes no periodo de sete
(7) dias tteis.

As FTP foram elaboradas seguin-
do as seguintes etapas:

Etapa 1: escolher a preparacao;
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etapa 2: listar os ingredientes e quan-
tidades utilizadas; etapa 3: verificar
o modo de preparo; etapa 4: listar os
utensilios e equipamentos utilizados;
etapa 5: verificar o peso bruto (PB);
etapa 6: verificar o peso liquido (PL);
etapa 7: calcular o fator de corregdo
(FC); etapa 8: calcular o indice de
cocgdo (IC); etapa 9: pesar a porgao
da preparagdo; etapa 10: verificar o
rendimento total em n° de porcdes
(Peso total da preparagdo cozida/ta-
manho da por¢do); etapa 11: calcular
o custo total e por porcdo; etapa 12:
calcular o per capita liquido (PL/n°
de porcdes); etapa 13: fotografar a
preparagdo apds montagem no reci-
piente, antes de ser servido.

Os alimentos foram pesados na
balanga eletronica disponivel no se-
tor de estocagem do servigo, da mar-
ca Ramuza DCR15 com capacidade
maxima de 15kg. O fator de corregdo
foi calculado utilizando a férmula
FC = PB/PL, onde PB ¢ o peso do
alimento antes do pré-preparo e PL é
o peso liquido do alimento antes da
cocgdo. O calculo do indice de coc-
¢do foi feito através da equagdo IC
= PC/PL, na qual PC ¢ o peso do ali-
mento cozido pronto para servir.

O wvalor nutricional foi obtido
através da multiplicacdo da grama-
gem de proteinas e carboidratos por
4kcal/g, e dos lipideos por 9kcal/g.
A soma das calorias dos macronu-
trientes determinou o valor caldrico
da preparagdo. O valor foi expresso
em kcal.

Para a determinagdo da composi-
¢do nutricional foi utilizada a Tabela
Brasileira de Composi¢ao de Ali-
mentos — TACO (2011) ou o rétulo
do produto.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Foram obtidas informagdes para
elaboragdo de 14 FTP, divididas em
prato principal (PP) e opgdo (OP).
As preparagoes dos pratos principais
aqui estudadas foram: carne do sol
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Tabela 1 - Fator de Correcdo (FC) dos principais ingredientes utilizados na preparagdo dos pratos principais e opgdes servidas na UAN de um
hospital publico da cidade de Salvador, Bahia. Julho de 2016.

. Ingrediente ~ Ingrediente

Prato Principal Principal FC Opcao Principal FC
Carne do Sol Acebolada Coxao Duro 1,02 Fricassé de Frango Peito 1,16
Bife de Panela Coxao Mole 1,30 Filé de Frango Peito 1,10

Frango Cozido Coxa e Sobrecoxa 1,14 Omelete de Frios Queijo e Presunto -
Frango Crocante Coxa e Sobrecoxa 1,20 Carne Desfiada Coxdo Duro 1,04
Frango a Doré Peito 1,07 Lombo Cheio Cox@o Duro 1,04
Figado ao Molho de Tomate Figado 1,10 Frango Grelhado Peito 1,10
Frigideira de Peixe Peixe 1,00 Strogonoff de Frango Peito 1,10

Fonte: Dados da pesquisa

Tabela 2 - indice de cocgdo (IC) dos principais ingredientes utilizados na preparagao dos pratos principais e opgdes servidas na UAN de um
hospital pablico da cidade de Salvador, Bahia, julho de 2016.

Prato Principal Ingrediente Principal  IC Opgao Ingrediente Principal IC
Carne do sol Acebolada Coxdo Duro 0,5  Fricassé de Frango Peito 0,7
Bife de Panela Coxao Mole 0,6 Filé de Frango Peito 0,7
Frango Cozido Coxa e Sobrecoxa 0,6 Omelete de Frios Queijo e Presunto -
Frango Crocante Coxa e Sobrecoxa 0,6 Carne Desfiada Cox@o Duro 0,5
Frango a Doré Peito 0,7 Lombo Cheio Cox@o Duro 0,5
Figado ao Molho de Tomate Figado 0,7 Frango Grelhado Peito 0,7
Frigideira de Peixe Peixe 0,5 Strogonoff de Frango Peito 0,7

Fonte: Dados da pesquisa

Tabela 3 - Relagdo custo de preparo x rendimento dos pratos principais e opgoes servidas na UAN de um hospital piblico da cidade de
Salvador, Bahia. Julho de 2016.

Prato Principal Rendlnjento Custo Total Opcao Rendlnjento Custo Total
(porgdes) (porgdes)
C;LZZS; (:iSaOI 135 370,97 Fricassé de Frango 110,0 R$ 69,13
Bife de Panela 135 634,99 Filé de Frango 110,0 R$ 30,29
Frango Cozido 135 253,95 Omelete de Frios 80,0 R$166,04
Frango Crocante 135 385,91 Carne Desfiada 80,0 R$ 74,64
Frango a Doré 135 239,97 Lombo Cheio 80,0 R$101,41
JUELENL UL 110 248,41 Frango Grelhado 110,0 R$ 36,64
Tomate

Frigideira de Peixe 80 358,00 Strogonoff de Frango 110,0 R$114,81

Fonte: Dados da pesquisa
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Tabela 4 - Valor nutricional (macronutrientes) por porg¢do das preparagdes das opgoes servidas em um hospital pablico da cidade de

Salvador, Bahia. Julho de 2016.

Preparagao

Prato Principal

Carne do Sol Acebolada
Bife de Panela
Frango Cozido

Frango Crocante
Frango a Doré
Figado ao Molho de Tomate
Frigideira de Peixe

Opcao
Fricassé de Frango
Filé de Frango
Omelete de Frios
Carne Desfiada
Lombo Cheio
Frango Grelhado
Strogonoff de Frango

Valor Nutricional (kcal)

Porgdo (g) kcal Carboidrato Lipideo Proteina
85 294,19 1,60 201,15 91,44
140 237,16 15,00 107,28 114,88
225 265,77 9,60 84,69 171,48
325 576,15 174,84 221,67 179,64

105 535,87 114,80 288,99 132,08
135 220,02 31,20 76,86 111,96
160 359,50 85,89 218,07 167,33
150 588,78 155,64 320,22 112,92
115 185,61 3,40 80,37 101,84
125 476,30 31,88 347,58 96,84
160 303,45 13,24 133,65 156,56
110 354,29 16,72 165,69 171,88
115 187,24 7,08 80,28 99,88
155 380,87 45 44 218,07 117,36

Fonte: Dados da pesquisa

acebolada, bife de panela, frango co-
zido, frango crocante, frango a doré€,
figado ao molho de tomate e frigidei-
ra de peixe. E para a opc¢do foram:
fricass€ de frango, filé de frango,
omelete de frios, carne desfiada,
lombo cheio, frango grelhado e stro-
gonoff de frango.

As informagdes coletadas foram
organizadas em fichas contendo: o
nome da preparagdo, a categoria, o
tamanho da por¢ao, os ingredientes,
PB, PL, PC, FC ¢ IC, a composi¢do
nutricional de macronutrientes e va-
lor energético total da preparacao, a
quantidade e custo per capita e por
preparacdo servida, o modo de pre-
paro, os equipamentos e utensilios
utilizados ¢ uma imagem do resul-
tado final da preparagdo, exceto da
preparagdo strogonoff de frango e
frigideira de peixe, devido a auséncia
de dispositivo fotografico.

O FC tem por utilidade determi-
nar a quantidade de matéria-prima
a ser adquirida, assim como quan-
to de desperdicio e parte comestivel
teve-se durante o processamento do
alimento, englobando a ja esperada

perda durante o pré-preparo e 0s cor-
tes culinarios especificos (ROMERO
et al, 2016), ou seja, a relagdo entre o
PB e o PL, possibilitando a avaliagdo
das perdas com ossos, gordura, tecido
cognitivo e outros (RIBEIRO et al.,
2015).

Nota-se pequena variagdo dos FC
entre os pratos principais € a opgao
para um mesmo ingrediente, como o
peito de frango para o PP com 1,07 de
FC e 1,10 a 1,16 para a OP e no co-
xao duro de 1,02 para o PP e 1,04 na
OP. Apesar de pequena, essa variagdo
pode ser explicada pelo tipo de corte
empregado em cada preparagdo, de-
pendente do trabalho executado pelo
magarefe e da qualidade da matéria-
-prima.

Em estudo realizado por Parisoto
et al. (2013) demonstrou-se que a mé-
dia do FC das carnes bovinas e aves
foi de 1,04 para carne bovina e 1,02
de carne de frango, mostrando simi-
laridade com os valores encontrados
neste estudo.

O IC ¢ caracterizado como a re-
lacdo entre o alimento cozido e
o alimento cru e limpo usado na
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preparagdo, definindo o rendimento
do alimento nas preparagdes (RIBEI-
RO et al., 2015). Na tabela 2 observa-
-se que, tanto no PP e na OP, os IC se
comportaram da mesma maneira, sem
variagdes para um mesmo ingrediente
principal.

Com os resultados obtidos pode-se
notar que os valores de IC da carne
bovina e do frango sao proximos, com
uma diferenca de 0,2 entre eles, tendo
o frango o maior IC, demonstrando
maior rendimento que a carne.

Em pesquisa realizada por Silva
et al. (2012) demonstrou-se que o IC
encontrado para frango cozido foi de
0,76 e grelhado foi de 0,67, estando
proximo ao valor encontrado neste
estudo. Com relagdo a carne bovi-
na, foram encontrados valores de 0,6
quando cozidas e 0,59 quando grelha-
das, mostrando menor rendimento da
carne utilizada no presente estudo.

Segundo Ornelas (2001), os ali-
mentos de origem animal, geralmen-
te, apresentam baixo indice de cocgdo
(<.

Com relagdo a analise do valor
das refei¢cdes e do seu rendimento,
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na categoria PP o bife de panela (R$
634,99) ¢ o frango a doré (R$ 239,97)
apresentaram maior custo € menor
custo, respectivamente, ambos com
rendimento de 135 por¢des. A prepa-
racdo com melhor relagdo custo-ren-
dimento foi o frango a doré e a com
pior relagdo foi a frigideira de peixe,
com custo de R$ 358,00 e rendimento
de 80 por¢des. Esses resultados po-
dem ser explicados pelo ingrediente
principal de cada preparagdo, sendo
que o custo unitario do peixe R$17,90
¢ bastante superior ao do peito de
frango de R$8,90.

J& na categoria OP, o Filé de Fran-
go demonstrou ter o melhor custo-
-rendimento, fornecendo 110 porgdes
pelo valor de R$30,29, seguido pelo
Frango Grelhado, com o mesmo ren-
dimento e pelo valor de R$36,64.

As preparagdes com 0 maior custo
foram o Omelete de Frios, com rendi-
mento de apenas 80 por¢des e gasto
de R$116,04, seguido pelo Strogonoff
de Frango, com 110 porgdes, pelo va-
lor de R$114,81, e pelo Lombo Cheio,
com rendimento de 80 porcdes, pelo
valor de R$101,41, mostrando relagdo
ndo vantajosa entre o custo da prepa-
ragdo e seu rendimento.

Os resultados encontrados mos-
tram elevados valores de lipidios, o
que consiste com o perfil de macronu-
trientes encontrados nas carnes, mos-
trando a necessidade de ter cautela
com estes alimentos e suas formas de
preparo, uma vez que eles sdo consi-
derados fontes de acidos graxos satu-
rados (AGS) e apresentam risco para
o desenvolvimento de doencas car-
diovasculares (SANTOS et al., 2013).

Com a obtenc¢ado dos valores nutri-
cionais das preparagdes torna-se pos-
sivel verificar a qualidade nutricional
das refeicdes ofertadas por meio de
seus valores de macronutrientes, além
do valor energético total. Estas infor-
macgdes também possibilitam a ela-
boragdo de um cardapio equilibrado
e adequado as necessidades nutricio-
nais da comunidade que o consome,

prezando pela prevengdo e corregdo
de problemas de saude relacionados
a alimentacao dos comensais (KA-
RAM; NISHIYAMA, 2013; AKUT-
SU et al., 2005).

CONSIDERAGOES FINAIS

Por intermédio das FTP pode-se
trazer beneficios para a UAN, como
melhor planejamento para aquisi-
cdo das matérias-primas, analise dos
custos de producao e a padronizacao
das preparagdes, buscando-se sem-
pre manter a boa qualidade e bom
rendimento independentemente do
funcionario que execute o trabalho,
além de facilitar a comunicacgao entre
o nutricionista e os responsaveis pela
produgdo das preparagdes.

Além disso, podera possibilitar o
controle e reducao dos custos, ja que
estas determinam a quantidade e o
custo real de matéria-prima de cada
preparacdo do cardéapio, evitando a
subestimacdo ou superestimacdo da
quantidade de géneros necessarios
para o preparo de determinada opgao,
além de permitir a analise de quais
preparacdes s30 menos custosas para
0 servico, possibilita o conhecimen-
to dos valores nutricionais das refei-
¢oOes, permitindo buscar a melhoria
da saude dos comensais atendidos.
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RESUMO

As Unidades de Alimentag@o e Nutricdo (UAN) sdo todos os estabeleci-
mentos onde ocorre a manipulagdo e processamento de alimentos e devera
fornecer uma alimentagao, nutricionalmente equilibrada e segura do ponto de
vista higienicossanitario. Uma das ferramentas utilizadas para avaliar a apli-
cacdo das Boas Praticas de Fabricacao em areas de producao de alimentos, é a
ficha de inspecdo ou checklist. Esta ferramenta é empregada para verificar as
porcentagens de ndo conformidades referentes a legislagdo em vigor, Portaria
CVS 5/2013. O objetivo do presente trabalho foi realizar um diagnéstico das
condigoes higienicossanitarias em duas Unidades de Alimentagdo e Nutricao
Hospitalar (UANH), por meio da aplicacdo de checklist, para verificagdo da
conformidade aos itens avaliados. As duas UANs foram classificadas como
satisfatorias, ap6s aplicagdo do checklist, por meio do qual foram encontra-
dos 81% de adequagdo na Unidade A e 74% na Unidade B, sendo possivel
verificar que ha o controle na producao de alimentos nos locais estudados e
que os pontos criticos citados sdo falhas pontuais na adocao e controle das
boas praticas e infraestrutura dos locais.

Palavras-chave: Manipulacdo de alimentos. Boas praticas. Infraestrutura.
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ABSTRACT

The Food and Nutrition Units
(FNU) are all the establishments
where food manipulation and pro-
cessing occurs and should provide a
nutritionally balanced and safe nu-
trition from the hygienic and sanitary
point of view. One of the tools used to
achieve good Practices in food pro-
ductions areas is the Inspection or
check list. This tool is used to verify
the percentages of non-conformities
referring to the current legislation
CVS 5 of 2013.The objective of the
present study was to perform the
diagnosis of the hygienic-sanitary
conditions of a. Hospital. Food and
Nutrition Unit (UANH) a A check list
based on the country's legislation is
used countrywide to detect non-con-
formities by the Unit. The two FNU
were classified as satisfactory after
application of the checklist where
81% of suitability was found in unit
A and 74% in unit B, being possible
to verify that there is hygienic-sani-
tary control, and the critical points
are Punctual failures in the adoption
and control of the good practices and
infrastructure of the sites.

Keywords: Food handling. Good
Practices. Infrastructure.

INTRODUCAO

Vigilancia Sanitaria sur-

giu com atividades pro-

fissionais de especialistas

voltados para o estudo da
agua, dos alimentos que eram consu-
midos e da necessidade de remogao
do lixo produzido por cidades cada
vez mais populosas, com diferentes
condi¢des econdmicas. Por volta dos
séculos XVII e XVIII na Europa e
século XVIII e XIX, no Brasil, teve
inicio a atuag¢do da Vigilancia Sani-
taria, como uma resposta a este novo
problema da convivéncia social. Sur-
giram entdo as regras e providéncias
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sanitarias (ANVISA, 2003).

As Unidades de Alimentagdo e
Nutrigdo (UAN) sdo todos os esta-
belecimentos onde ocorre a manipu-
lagdo e processamento de alimentos,
como hospitais, restaurantes, lancho-
netes e refeitorios. Devera fornecer
uma alimentagdo nutricionalmente
equilibrada e segura do ponto de vis-
ta higienicossanitario (PROENCA,
1999).

Um alimento seguro ¢ aquele que
ndo cont€ém micro-organismos ou
substancias nocivas em quantidades
que possam causar agravos a saude
ou dano ao consumidor. Esses agen-
tes e substincias sdo conhecidos
como perigos e podem ser preveni-
dos ou reduzidos por meio de cui-
dados e regras a serem adotados du-
rante todas as etapas do preparo dos
alimentos (ANVISA, 2003).

As doengas transmitidas por ali-
mentos (DTA) sdo patologias causa-
das por agentes fisicos, biologicos e/
ou quimicos quando veiculados pe-
los alimentos. A causa mais comum
dessas doencas ¢ a contamina¢ao mi-
crobiana, que ocorre principalmente,
pela falta de preparo e por negligén-
cia do manipulador de alimentos,
irregularidades e mas condigdes do
espago de trabalho e locais de arma-
zenamento e, ainda, por falhas na
limpeza de equipamentos, higiene
pessoal e higiene operacional (BA-
DARO; AZEREDO; ALMEIDA,
2007).

Os micro-organismos possuem
caracteristicas diferentes entre si, al-
guns deles trazem prejuizos a satde,
podendo até mesmo levar a morte.
Sdo encontrados em locais como a
agua, ar, solo e ainda em seres vivos
como plantas e animais. O proprio
homem ¢ hospedeiro de muitos mi-
Cro-organismos.

Segundo dados da Organizagdo
Mundial da Satde (OMS), as Do-
engas Transmitidas por Alimentos
atingem individuos de todo o mun-
do, estimando-se que mais de 60%

dos casos de toxinfecgdes alimenta-
res sejam provenientes de alimentos
servidos fora do ambiente doméstico
(OMS, 2002).

O individuo susceptivel pode con-
taminar-se pelo contato com outra
pessoa, ou indiretamente por meio
da agua, solo, ar e alimentos. Nesta
cadeia epidemioldgica, o alimento ¢
um carreador de contaminagdo, que
por sua vez pode receber uma con-
taminagdo do homem e dos animais
(SILVA JR, 2014)

Para evitar as DTA os alimentos
devem ser produzidos em locais que
apresentem condigdes estruturais e
higienicossanitarias adequadas em
todas as etapas de produgao, de acor-
do com a legislacdo vigente (ANVI-
SA, 2003).

E notério que o crescimento do
numero de surtos de toxinfec¢oes
alimentares tem acompanhado o
aumento também dos servigos de
alimentagdo, impulsionado pelo de-
senvolvimento urbano e industrial a
partir da segunda metade do século
XX (AKUTSU et al., 2005; BODA-
NESI, FATEL, SIMM, 2006).

As Boas Praticas sdo constituidas
de normas de procedimentos que
sdo aplicadas a todas as unidades
de alimentacdo, a fim de se alcangar
um padrdo de identidade do produto
alimenticio, pela garantia das condi-
¢Oes higienicossanitarias no proces-
samento do alimento (SAO PAULO,
2013). Ou seja, ¢ um conjunto de
critérios e normas que descrevem
formas ideais de fabrica¢do na pro-
dugdo de alimentos, objetivando-se
eliminar as possiveis fontes de con-
taminacdes do produto e assegurar
a saude do consumidor (GONCAL-
VES, SILVA, 2008).

Trata-se, portanto, de uma fer-
ramenta que auxilia na avaliagdo
preliminar das condigdes e ndo con-
formidades do estabelecimento de
alimentos e de todas as etapas envol-
vidas no processo e fluxo de produ-
¢do, permitindo tragar, a partir deste
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ponto, agdes corretivas que reduzam
ou eliminem riscos fisicos, quimicos
e biologicos do alimento (GENTA;
MAURICIO; MATIOLI, 2005).

A fiscalizagdo das Boas Praticas
(BP) deve ser feita em todas as etapas
da produgdo até a distribuigdo final.
Nas BP estabelecem-se procedimen-
tos para servicos de alimentacdo a
fim de garantir as condi¢des higieni-
cossanitarias do alimento preparado
(ANVISA, 2004). A adogao das BP
representa uma das mais importantes
ferramentas para o alcance de niveis
adequados de seguranca do alimento
e, com isso, a garantia da qualidade
do produto final (CARDOSO; DU-
ARTE; VIANA JUNIOR, 2014).

Os objetos das BP se acercam de
itens que vao desde as condigdes
ambientais e de higiene do estabele-
cimento, instalagdes, equipamentos e
utensilios, até os aspectos operacio-
nais e pessoais de higiene dos mani-
puladores (SANTOS, 2016). Con-
juntamente e ndo menos importante,
as BP abordam ainda o treinamento
e a reciclagem com os funcionarios
da area de produgdo, um quesito ne-
cessario, uma vez que a falta de pro-
fissionalizacdo e conhecimento dos
envolvidos dificulta a garantia da se-
guranca dos alimentos e a implanta-
¢do de boas praticas nas unidades de
produgdo (CAVALLI; SALAY, 2007;
GONCALVES, SILVA, 2008).

No ambiente hospitalar, o forneci-
mento de uma alimentagdo de quali-
dade faz parte dos cuidados com os
pacientes internados (COLOCO; HO-
LANDA; PORTERO-MCLELLAN,
2009), visando nao retardar a recupe-
racdo ou manutengdo da satide dos in-
dividuos, por estarem hospitalizados
e muitas vezes imunodeprimidos.

No entanto, os efeitos de surtos
alimentares em hospitais vao muito
além do impacto na satude e prognos-
tico dos pacientes. Do ponto de vista
economico, eles acarretam grandes
gastos hospitalares ¢ medicamento-
sos, além de trazer enormes perdas



Higiene Alimentar - Vol.32 - n® 284/285 - Setembro/Outubro de 2018

financeiras ao estabelecimento com o
recolhimento e descarte de todo o es-
toque contaminado (ANVISA, 2003).

A legislagdo sobre os alimentos
iniciou-se em muitos paises como
uma tentativa de se evitar a comer-
cializagcdo de produtos defeituosos e
fraudados. No entanto, com o passar
do tempo, devido as novas exigéncias
do mercado quanto a preocupagio
com a saude do consumidor, a legis-
lagdo foi sendo alterada e atualmente
contempla outros aspectos da merca-
doria, como o referente as suas condi-
¢Oes higienicossanitarias e inocuidade
(SACCOL et al., 2007).

O presente trabalho teve como ob-
jetivo avaliar o controle higienicossa-
nitario na produgdo de alimentos em
Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo
Hospitalar de forma a verificar o nivel
de conformidades frente a legislagdo
vigente e se ha risco de contamina-
¢oes por agentes fisicos, quimicos e
bioldgicos.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado em
duas Unidades de Alimentagdo ¢ Nu-
tricdo Hospitalares (UANH) na regido
de Sao Paulo referenciados como es-
tabelecimentos A e B.

O Hospital A com atendimento pri-
vado, possui 110 leitos e serve, apro-
ximadamente, 300 refeicdes, desje-
jum, almogo, café da tarde, jantar e
ceia, em alguns casos com colacdo e
160 lanches por dia.

O Hospital B com atendimento pti-
blico e privado, possui 1000 leitos e
serve, aproximadamente 5000 refei-
¢oes. Sendo 1730 refei¢des para pa-
cientes, desjejum, almogo, lanche da
tarde, jantar e ceia, em alguns casos
com colacdo, 1100 refeigdes para co-
laboradores e 2030 lanches para pa-
cientes por dia.

A investigacdo foi realizada em
fevereiro de 2017, utilizando um
roteiro semiestruturado adaptado da
Portaria Estadual CVS 5/2013 (SAO

PAULO, 2013). A elaboracdo de um
documento de verificacdo, checklist,
¢ considerada ferramenta importante
para o Nutricionista, pois, ¢ por meio
deste, que o mesmo consegue reali-
zar a avaliagcdo dos servigos presta-
dos e detectar as necessidades das
unidades para realizacdo de treina-
mento sistematico dos manipulado-
res de alimentos.

A avalia¢do considera as condi-
¢oes higienicossanitarias a partir da
observagdo dos seguintes pontos:
edificagdes ¢ instalacdes; equipa-
mentos, moveis e utensilios; mani-
puladores; producdo; recepcao, ar-
mazenamento, processamento dos
alimentos e documentagdo, confor-
me adaptacdo proposta por Isosaki e
Nakasato (2009).

Os itens de avaliagcdo deste rotei-
ro sdo quesitos de Boas Praticas, que
devem ser cumpridas pelas UANH.
De acordo com a aplicagdo e ava-
liagdo do roteiro, foi determinado o
percentual dos itens conformes no
checklist, sendo classificados os es-
tabelecimentos como “satisfatorio”
ou 'insatisfatorio”’

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Na UANH “A” foi observado que
as paredes e os pisos apresentavam-
-se conformes, com material anti-
-derrapante ¢ ralos. A UANH "B"
apresentou inconformidade em rela-
¢30 a piso e parede, foram observa-
dos pisos com rachaduras e quebra-
dos. Segundo a legislagdo vigente, a
Portaria Estatual CVS 5/2013, o piso
deve estar integro, sem trincas, vaza-
mentos ou infiltragdes. No estudo de
Pohren et al. (2013) também foram
verificadas inconformidades no teto
que apresentava mofo, rachadura e
tubulacdes expostas e, em alguns
pontos, descascamento.

A ventilagdo da UANH “A” apre-
sentou-se conforme, com relatos de
temperaturas de 22 °C. Observou-se
que esta UANH apresentava uma
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area de acesso para recepgdo de gé-
neros, outra area de retirada de resi-
duos e circulagdo dos manipuladores
e uma terceira area de acesso para
saida dos carros de transporte de re-
feicao. A ventilacio da UANH “B”
apresentou-se inadequada com pre-
senca de fumaga e condensacdo de
vapor. Conforme a Portaria 2619/11
(SAO PAULO, 2011), a ventilagio
deve ser renovada com ar para que
possa garantir que o ambiente fique
livre de fumacga, gordura e conden-
sacdo de vapores. Resultado igual ao
encontrado por Reis, Flavio ¢ Gui-
maraes (2015), onde a ventilagdo da
unidade analisada apresentou ndo
conformidade com relato de tempe-
ratura acima de 32 °C.

Nas UANH “A” ¢ “B”, o controle
de vetores e pragas urbanas era efe-
tuado por empresas especializadas,
encontrando-se a UANH “A” em
conformidade e a Unidade “B” em
ndo conformidade de acordo com a
Portaria 2619/2011, a qual estabele-
ce que todas as instalacdes internas
devem ser livres de vetores e pragas
com aplicagdo de medidas preventi-
vas e corretivas, assim como instala-
¢Oes de barreiras mecanicas de facil
higieniza¢do. Com resultado igual a
Unidade “A”, no estudo de Peders-
setti ¢ Hautrive (2016), verificou-se
que o controle de pragas e vetores ur-
banos estava em conformidade com
a legislagdo vigente.

A coleta dos residuos na UANH
“A” era realizada de forma adequada
de modo que o horario de coleta ndo
coincidia com o do recebimento. To-
dos os coletores de residuos eram do-
tados de tampas, acionados sem con-
tato manual e todos se encontravam
identificados, conservados e devida-
mente higienizados. Na unidade “B”
o manejo dos residuos esta em nao
conformidade devido a presenca de
lixeiras com pedal quebrado assim, o
contato do manipulador com a tampa
da lixeira promove a contaminagdo
cruzada. De acordo com a Portaria
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2619/2011, o residuo deve ser acon-
dicionado em recipiente proprio,
com tampa sem acionamento manual
e em perfeito funcionamento. Nesse
quesito, o resultado da UANH “A”
foi igual ao apresentado no estudo
de Reis, Flavio e Guimaraes (2015),
onde a unidade em avaliacdo encon-
trava-se 100% adequada, dotada de
coletores com tampas e acionados
sem contato com as maos.

Nas UANH “A” e “B” foi obser-
vado que os manipuladores apre-
sentavam bons habitos de higiene
pessoal, porém nem sempre as maos
eram higienizadas na troca de fun-
¢do ou apos qualquer interrupgao do
trabalho e, de acordo com a Portaria
2619/2011, os funcionarios devem
higienizar as maos sempre que: che-
gar ao trabalho, utilizar os sanitarios
e vestidrios, iniciar, interromper ou
trocar de atividade, apds manipular
alimentos crus ou nao higienizados e
outros. Resultado igual ao apresenta-
do no artigo de Pederssetti ¢ Hautri-
ve (2016), onde os manipuladores da
unidade avaliada apresentavam as-
seio pessoal, boa apresentacdo, com
uniformes limpos e completos, cabe-
los presos e sem adornos e maquia-
gem. Somente diferente na lavagem
correta e periddica das maos que era
realizada conforme a legislagao.

Nas UANH “A” e “B” o armaze-
namento era feito conforme a legisla-
¢do vigente, Portaria 2619/11 (SAO
PAULO, 2011), a qual refere que ali-
mentos, matéria-prima, ingredientes
devem ser armazenados em local or-
ganizado, com iluminagao, tempera-
tura, umidade e ventilagdo adequada,
dispostos distante de piso, sobre es-
trados com acabamento liso e utilizar
o sistema PVPS (primeiro que vence
primeiro que sai). Resultado igual ao
estudo de Reis, Flavio e Guimaraes
(2015), onde o armazenamento dos
géneros nao pereciveis era organi-
zado sobre prateleira de ago, porém
diferindo por ndo estarem afasta-
dos das paredes como recomenda a

legislacao.

Na UANH “A”, em relacdo a do-
cumentacgdo e registro, observou-se a
presenca do Manual de Boas Praticas
(MBP) e dos Procedimentos Opera-
cionais Padronizados (POP), bem
como do manual de normas e roti-
nas. Estes manuais ndo estavam dis-
postos em locais de facil acesso para
os manipuladores da unidade. Ficou
evidente, durante a realizagdo do es-
tudo, que os funcionarios da unidade
ndo tinham acesso a documentagdo
e o habito de consultar o MBP ¢ o
POP, durante as atividades diarias.
Resultado igual a estudo, no qual
foi observado que duas unidades das
quatro avaliadas possuem Manual de
Boas Praticas e POP (PEDERSSET-
TI; HAUTRIVE, 2016).

A partir da analise dos resultados
obtidos por meio da adogdo da lista
de verificagcdo (checklist), adaptada
da Portaria estadual CVS 5/2013, a
UAN do Hospital A apresentou um
otimo percentual de conformidades
com resultado total de 81%, sendo
classificada como satisfatéria (SAO
PAULO, 2013), similar ao local es-
tudado por Jorge et al. (2013), que
apresentou adequagdo de 88,69%,
classificado no Grupo 1, também
como satisfatorio.

Nos documentos e registros da
UANH “B” foram observados que o
POP estava desatualizado ¢ o MBP
ndo estava exposto em local de facil
acesso para os manipuladores. A le-
gislacdo vigente, Portaria 2619/2011,
estabelece que os documentos devem
permanecer no estabelecimento, or-
ganizado, atualizado e disponivel
para a autoridade sanitidria no mo-
mento da inspecdo. Resultado este
diferente no estudo de Jorge et al.
(2013), os quais avaliaram o item
documentagdo e obtiveram o resulta-
do de 100% de conformidade, apre-
sentando manuais € normas, rotinas
e BPF, além dos POP organizado por
atividade que facilitam o manuseio
dos colaboradores da unidade.
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A partir da andlise dos resultados
obtidos, por meio da adogdo da lis-
ta de verifica¢do, adaptada da Por-
taria estadual CVS 5/2013, a UAN
do Hospital B apresentou um bom
percentual de conformidade, com
o resultado de 74%, também sendo
classificado como satisfatorio.

CONCLUSAOQ

Foi possivel verificar que ha um
controle higienicossanitdrio nos lo-
cais avaliados, sendo que os pontos
criticos sdo falhas pontuais na adogao
e controle das boas praticas e infra-
estrutura dos locais. E importante a
superagdo dos desvios apontados, em
especial dos itens que estariam vincu-
lados a garantia da qualidade higieni-
cossanitaria dos alimentos, evitando
as DTAs e o comprometimento da
recuperagdo dos pacientes internados
nos hospitais avaliados. Vale ressaltar
ainda, a importancia na qualidade fisi-
co-estrutural da unidade, uma vez que
¢ capaz de interferir em todo o fun-
cionamento e resultado das refeicdes.

Diante da proposta de avaliar as
condi¢des higienicossanitario e fisico
estruturais das Unidades de Alimenta-
¢do e Nutri¢do dos hospitais em ques-
tdo, percebeu-se que a elaboragdo e
implantacdo do Manual de Boas Pra-
ticas (MBP) sdo fundamentais para a
produgdo de alimentos com qualida-
de, tanto do ponto de vista nutricional
quanto em relacdo a seguranca dos
alimentos.
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RESUMO

Alimentar-se fora de casa esta se tornando cada vez mais comum e, com
isso, os Food Trucks t€ém se tornado uma opcao rapida e vantajosa para o
publico. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi analisar as condi¢des hi-
gienicossanitarias de Food Trucks e rebocaveis localizados em institui¢des
particulares de Ensino Superior do Distrito Federal. A anélise teve como base
o checklist da legislagdo vigente e a Instru¢do Normativa Distrital (IN DVS
N° 11 de 23 de margo de 2016). Concomitantemente foi aplicado um ques-
tionario de informagdes pessoais a fim de verificar, principalmente, o nivel
de instru¢do dos manipuladores bem como se estes possuiam qualquer curso
na area de manipulagdo e higiene de alimentos. Dez (10) estabelecimentos
aceitaram participar da pesquisa. Nenhum dos proprietarios ¢ manipuladores
possuiam qualquer certificacdo acerca de cursos de capacitagdo sobre Boas
Praticas de Manipulagdo, Higiene Alimentar ou Gestdo Ambiental. Desta for-
ma, observa-se que os Food Trucks e rebocaveis estudados oferecem riscos a
saude dos comensais, uma vez que ndo apresentam condi¢des higienicossa-
nitarias adequadas para a prestagdo deste tipo de servigo.

Palavras-chave: Boas Prdticas. Manipulacdo. Alimentos. Saude.
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ABSTRACT

Eating out is becoming more and
more common, and with it, Food
Trucks has become a fast and advan-
tageous option for the public. In this
way, the objective of this work was
to analyze the sanitary and hygienic
conditions of Food Trucks and other

food vehicles located in private in-

stitutions of Higher Education of the
Distrito Federal. The analysis was
based on the checklist of the current
legislation and the Instru¢do Norma-
tiva Distrital (IN DVS N° 11 de 23
de marco, de 2016). Simultaneously,
a personal information question-
naire was applied in order to verify,
mainly, the level of instruction of
the manipulators, as well as if they
had any course in the area of food
hygiene and handling. Ten (10) es-
tablishments accepted to participate
in the research. None of the owners
and handlers had any certification
of training courses on Good Han-
dling Practices, Food Hygiene or
Environmental Management. Thus,
it is observed that the Food Trucks
studied present risks to the health of
the diners, since they do not present
hygienic and sanitary conditions ad-
equate for the provision of this type
of service.

Keywords: Good Practices.
Manipulation. Food. Health.

INTRODUCAQ

limentar-se fora de casa
esta se tornando um habi-
to cada vez mais comum
em locais do Brasil e do
mundo, fato este que estd diretamen-
te associado a um aumento do mer-
cado informal de alimentos. Kothe
(2014) retrata que essa transicdo de
comércio se da em virtude de cargas
tributarias excessivas; burocracias
relacionadas a regularizagdo do co-
mércio; aumento de desemprego e
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alto custo de funcionarios.

Segundo a Instrugdo Normativa,
IN DVS N° 11 de 23 de marco de
2016 (Divisdo de Vigilancia Sanitaria
- DVS- DF, 2016), que define os
procedimentos de cadastramento
e auditoria para regularizagdo dos
veiculos automotores ou rebocaveis
adaptados, denominados Food Truck,
que comercializam alimentos no
Distrito Federal, os estabelecimentos
supracitados devem obedecer regras
para garantirem seu funcionamento,
dentre elas, devem manter seu
estabelecimento cadastrado junto
a Vigilancia Sanitaria. Instala¢Ges
devem ser de facil higienizagdo,
possuir  reservatorio de  agua
adequado, Iluminarias protegidas
e que facilite sua higienizagao,
lavatorios proprios para higienizacao
das maos (com todos os itens
necessarios a este fim), possuir
ainda termdmetros para garantir
que alimentos sejam armazenados e
servidos em temperaturas adequadas.
Deve-se ainda manter registro
de controle de higienizagdo de
equipamentos e utensilios bem como
de tudo que ocorre dentro dos Food
Trucks.

Com isto, o presente trabalho teve
por objetivo analisar as condigdes
higienicossanitarias de Food Trucks
localizados em Instituicdes de Ensi-
no Superior particulares do Distrito
Federal, tendo como base a Instrugdo
Normativa Distrital vigente (IN DVS
N° 11 de 23/03/2016).

MATERIAL E METODOS

Trata-se de um estudo transversal
observacional descritivo e analitico,
desenvolvido no Plano Piloto- Dis-
trito Federal, no primeiro semestre
de 2018, em cinco institui¢cdes supe-
riores privadas.

O projeto foi aprovado pelo Comi-
té de Etica em Pesquisa da Univer-
sidade Euro-Americana de Brasilia,
sob o parecer n° 157/2018.

A principio, foi realizado um ma-
peamento das instituicdes privadas
do Plano Piloto que possuiam Food
Trucks em suas areas externas e todos
estes deveriam funcionar no periodo
noturno. Os proprietarios dos estabe-
lecimentos foram orientados a assi-
narem um Termo de Consentimento
Livre e Esclarecido uma vez que
aceitassem participar da pesquisa.

Os estabelecimentos que fabricavam
exclusivamente bebidas ou apenas
vendiam produtos ultraprocessados
foram excluidos do estudo.

Apenas o manipulador principal
do estabelecimento foi submetido
a um questionario de informagdes
pessoais, logo no dia da abordagem,
com 17 questionamentos que abran-
giam também questdes de higiene e
armazenamento de produtos alimen-
ticios, de acordo com Abreu, Medei-
ros e Santos (2011).

Em data aleatoria foi realizada
aplicagdo do checklist da IN DVS
n°ll de 23/03/2016 com 63 itens
dispostos em 9 blocos no anexo II
e 56 itens dispostos em 8 blocos no
anexo III do documento, para veri-
ficagdo das condigdes higienicossa-
nitarias dos estabelecimentos bem
como verificagdo das instalagdes dos
mesmos. O anexo I do checklist ndo
foi aplicado vez que se tratava de
formulério para cadastramento dos
Food Trucks junto a Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria.

Apos 13 dias da aplicagdo do che-
cklist, foi marcado um treinamen-
to de boas praticas de manipulagdo
com os manipuladores principais e

Tabela 1 - Adequag@o dos estabelecimentos em relagdo a estrutura do veiculo de acordo com a IN DVS n°11 de 23/03/2016.

Descrigao
/classificagao
Estrutura do veiculo

Equipamentos e utensilios

Higiene das instalagbes e ambiente

Controle de vetores e pragas

Armazenamentos
Preparo
Residuos
Manipuladores

Manual de boas praticas

Bom n (n%)

Regular n (n%)

Ruim n (n%)

1(10%) 2 (20%) 7 (70%)
7 (70%) 2 (20%) 1(10%)
3 (30%) 3 (30%) 4 (40%)
0 1(10%) 9 (90%)
2 (20%) 3 (30%) 5 (50%)
1(10%) 1(10%) 8 (80%)
0 1(10%) 9 (90%)
0 2 (20%) 8 (80%)
0 0 10 (100%)

57
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Tabela 2 - Adequagao dos estabelecimentos em relagéo & cozinha de apoio de acordo com a IN DVS n°11 de 23/03/2016.

Descricao/classificagdo

Estrutura fisica da cozinha
Equipamentos e utensilios
Higiene das instala¢Ges e ambiente
Controle de vetores e pragas
Armazenamento
Pré-preparo
Residuos
Manipuladores

Tabela 3- Resultados ap6s segunda aplicagdo do Checklist.

Antes
Paredes com o interior permeavel
e com rachaduras
Piso com emendas
Pano de prato
lluminagao/fiagdo desprotegida
Colher de pau
Cadastro
Tébua de PVC, exclusiva para
hortalicas
Documentos de comprovagéo de
sanitizagao/higienizagéo
Uso de barba
Uso de mascaras
Manual de boas praticas

proprietarios de cada Food Truck,
que tratava sobre a IN vigente para os
respectivos estabelecimentos. O trei-
namento foi elaborado em formato
de exposicao temadtica, com auxilio
de material visual (projetor multimi-
dia) e documento escrito (apostila).
Ao final, cada participante recebeu
um certificado devidamente assina-
do pela nutricionista, orientadora do
presente trabalho. Foi previsto um
total de 20 pessoas no treinamento.
A aplicacdo do anexo II do che-
cklist da IN DVS n°11 de 23/03/2016

Bom Regular Ruim
N (n%) N (n%) N (n%)
0 2 (20%) 8 (80%)
7 (70%) 2 (20%) 1 (10%)
3 (30%) 3 (30%) 4 (40%)
0 1 (10%) 9 (90%)
2 (20%) 3 (30%) 5 (50%)
0 2 (20%) 8 (80%)
0 1 (10%) 9 (90%)
0 10 (100%)
Estabelecimentos que
mudaram um ou mais  Em quanto tempo
Depois itens
Paredes impermeaveis e lisas 10% 7 dias
Piso liso 10% 7 dias
Papel toalha 20% 2 dias
Protegdo na iluminagéo e fiagdo 20% 10 dias
Colher de ago 20% 1 semana
A efetuar 80% 1 més
Efetuar compra 70% 1 semana
Providenciaram  tabelas  para 70% 1 semana
documentar
Barba retirada 80% 1 dia
Passaram a usar mascaras 20% 3 dias
Solicitaram algum profissional 50% 2 meses

habilitado para desenvolver
este manual

em todos os estabelecimentos, foi re-
alizada no periodo noturno em um
unico dia; ja a aplicagdo do anexo III,
que trata sobre as cozinhas/depositos
auxiliares, foi realizada no periodo
diurno em todos os estabelecimen-
tos, em trés dias.

Para a avaliacdo dos Food Trucks
foi adotado o seguinte critério: cada
item adequado era computado como
CONFORME e nao adequado como
NAO CONFORME. Foi realizado o
calculo dos valores percentuais de
adequagdo por bloco utilizando a
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seguinte equagao:

Percentual de Adequagdo = total
de CONFORME / Total de itens do
bloco x 100

A partir dos resultados, os esta-
belecimentos foram divididos em
trés grupos sendo: Grupo 1: BOM,
quando o Food Truck atingir a fai-
xa de 76-100% dos itens avaliados;
Grupo 2: REGULAR, quando atingir
a faixa de 51-75%; Grupo 3: RUIM,
quanto atingir a faixa de 0-50% de
adequagdo (BRASIL, 2002).

A presente metodologia foi
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inspirada na pesquisa de Simado,
Mundim, Suarez, Pessoa e Santos
(2015).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Dentre os 26 Food Trucks e carros
rebocaveis visitados, apenas 10 esta-
belecimentos aceitaram participar da
pesquisa. Destes, 50% dos manipu-
ladores sdo do género masculino e
50% feminino. 16% tem idade entre
15 e 25 e 25 ¢ 35 anos, 52% entre
35 e 55 anos e 16% mais de 55 anos.
Quanto ao grau de instrugdo, 66%
concluiram o ensino médio, 17%
concluiram o ensino superior ¢ 16%
sdo analfabetos. Com relacao a curso
de higiene alimentar e boas praticas
de manipulacdo, 33% disseram ja ter
realizado, porém, 66% disseram nun-
ca ter tido oportunidade ou interesse
em participar de alguma formagao. O
tempo de atuacdo dos manipuladores
no ramo varia de 2 a 17 anos. Em
relagdo ao nimero de refei¢des ven-
didas por dia de trabalho, em média
66% dos estabelecimentos servem
entre 20-50 lanches, € 33,4% servem
mais de 50 lanches.

Quanto a higiene das maos dos
manipuladores, 100% afirmaram
higienizar as maos mais de trés ve-
zes durante o expediente de trabalho
utilizando: somente alcool em gel
(34%); detergente comum e agua
(66%); somente agua (17%); agua,
detergente comum e alcool em gel
(40%); com o auxilio de balde (com
imersdo das maos em balde sem troca
desta dgua) (16%) ou na pia (66%).
O uso de toalha de papel para secar
as maos ¢ feito por 50% dos mani-
puladores, os demais utilizam panos
para este fim. 50% utilizam luvas ao
manusear alimentos dos quais, meta-
de utilizam de 4 a 6 pares de luvas
por expediente e o restante, mais de
6 pares.

Para o armazenamento dos ali-
mentos, 66% dos estabelecimen-
tos contam com isopor ¢ 34% com

freezer e/ou geladeira.

Itens que merecem atengdo sdo
os que dizem respeito ao controle
de vetores e pragas urbanas, em que
quase todos os estabelecimentos nao
possuiam medidas exigidas pela le-
gislag@o a fim de evitar o controle de
vetores, tanto em relagdo ao contato
com o alimento, quanto com os ma-
nipuladores em seus estabelecimen-
tos e cozinhas auxiliares. A respeito
dos residuos, 90% dos Food Trucks,
ndo possuem local de armazenamen-
to e descarte adequados, tampouco
lixeiras com acionamento por pedal e
tampa para separagdo de residuos ou
containers para o recolhimento final
do lixo pelo orgao responsavel local.

Um dos pontos positivos obser-
vados por meio da aplicacdo do
checklist, tratou dos equipamentos
e utensilios, dos quais mais da me-
tade dos estabelecimentos possuiam
equipamentos em nimero suficiente,
faziam a higienizagdo sempre que
necessaria ao final do expediente,
além de serem de material adequado
e encontrarem-se em bom estado de
conservacao.

Pode-se observar, por meio da ta-
bela 2, que 100% dos Food Trucks
possuiam suas cozinhas auxiliares
em desacordo com a legislagdo em 5
dos 8 itens avaliados. Destes, os que
estavam em desacordo em maior ni-
mero diziam respeito a estrutura fisi-
ca de suas cozinhas auxiliares, onde
em quase todas as etapas de pré-pre-
paro ocorriam cruzamento entre ali-
mentos crus e pré-preparados, sendo
estes: produtos carneos, hortifruti-
granjeiros e laticinios.

Os manipuladores ndo utilizavam
equipamentos de protecao individual
em nenhuma das cozinhas avaliadas.
Os residuos também nao eram ar-
mazenados ou descartados de forma
correta.

Em relagdo ao descongelamento
de carnes (pré-preparo), este ndo era
realizado sob temperatura inferior a
5°C ou em forno micro-ondas, sendo
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descongelados a temperatura am-
biente.

Quinze (15) dias apos a realizacao
do treinamento, foi reaplicado o che-
cklist para verificar se houve alguma
mudanca nos estabelecimentos em
relagdo as condigdes higienicossani-
tarias dos locais. Os resultados desta
andlise sdo apresentados na tabela 3.

Salienta-se que antes deste traba-
lho e do treinamento aplicado ne-
nhum dos participantes tinha inscrito
seus estabelecimentos na ANVISA
ou sequer tinham conhecimento a
respeito da IN DVS n°11/2016, as-
sim como nao tinham ciéncia que ¢é
preciso ter documentado dados como
comprovacdo de higienizacao/saniti-
zacdo do ambiente; afastamento de
funcionarios devido a doengas e ma-
nual de boas praticas de manipulagao
que, segundo Akutsu, Botelho, Ca-
margo, Savio, Aratjo (2005), ¢ uma
ferramenta que facilita a visualizagdo
de adequacgdes e inadequacdes de
unidades que produzem alimentos.
Deste modo, se comprometeram ver-
balmente a fazer o cadastro dos seus
estabelecimentos e tomar as medidas
cabiveis para se adequarem. Além
disso, todos os homens envolvidos
no processo de preparo e/ou pré-pre-
paro usavam barbas/bigodes

CONCLUSAQ

Foi concluido que nenhum do
proprietarios e manipuladores dos
Food Trucks avaliados possuia qual-
quer certificacdo acerca de cursos de
capacitagcdo sobre Boas Praticas de
Manipulago, Higiene Alimentar ou
Gestdo Ambiental, o que pode ex-
plicar o fato de haver inadequagdes
em varios dos quesitos analisados.
Desta forma, observa-se que os Food
Trucks e rebocaveis localizados nas
areas externas de Instituicdes de
Ensino Superior Privadas, locali-
zadas no Distrito Federal oferecem
riscos a saude dos comensais, uma
vez que nao apresentam condigdes
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higienicossanitarias adequadas para
a prestagdo deste tipo de servico, ain-
da que mais da metade destes estabe-
lecimentos tenham realizado alguma
alteragdo positiva em seu estabeleci-
mento com o intuito de se adequarem
a Instrugdo Normativa DVS n° 11 de
2016 apos o treinamento.

E necessario, portanto, maior
acompanhamento dos o6rgaos de fis-
calizacdo, sobre esta classe de co-
mércio, para maior garantia de segu-
ranga dos alimentos e qualidade dos
servicos prestados.
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RESUMO

da feira da Cidade Operaria ¢ da Pra-
c¢a Deodoro apresentaram maiores
percentuais de nao conformidades,
pois ndo obedeciam as exigéncias
da resolugdo RDC n° 216/2004 da
ANVISA. Diante disso, faz-se ne-
cessario programa de educagdo em
saude sobre higiene alimentar aos
consumidores e intensificacao na fis-
calizagdo do comércio ambulante de
alimentos.

Palavras-chave: Ambulante.
Manipulador de alimentos. Saude
Publica.

ABSTRACT

Street food consumption is a prac-
tical and affordable alternative for
the population. However, due to
problems such as deficiencies in the
infrastructure and the hygiene of
the food handlers, concerns have
been observed regarding the qual-
ity and safety of food marketed in
the streets. With the objective of
evaluating street food consumers'
knowledge about food safety and
analyzing the sanitary and sanitary
conditions of the Operario City Fair
and Praca Deodoro in Sdo Luis,
MA, questionnaires were applied
with questions related to consumer
profile and safety issues food and a
checklist was used to analyze the hy-
gienic and sanitary conditions of the

O consumo de alimentos de rua é uma alternativa pratica e acessivel paraa food commercialization. The data

populagdo. Entretanto, devido aos problemas como deficiéncias na infraestru-

was tabulated in the Microsoft Of-

tura e na higiene dos manipuladores, ¢ preocupante a qualidade e seguranga fice Excel 2010 program and inter-

dos alimentos comercializados nas ruas. Com o objetivo de avaliar o conhe-
cimento dos consumidores de comida de rua sobre seguranga dos alimentos
e analisar as condi¢Oes higienicossanitarias da Feira da Cidade Operaria e
da Praca Deodoro em Sd@o Luis- MA, foram aplicados questionarios com
questoes relacionadas ao perfil dos consumidores e questdes sobre seguranga
dos alimentos ¢ foi utilizado checklist para analisar as condi¢des higienicos-
sanitarias da comercializagdo dos alimentos. Os dados foram tabulados no
programa Microsoft Office Excel 2010 e interpretados por meio da estatistica
descritiva. Com relag@o ao perfil dos consumidores, houve predominincia
do sexo feminino, com menos de 30 anos de idade e com ensino médio com-
pleto. No tocante a seguranca dos alimentos observou-se que consumidores
apresentam nivel de conhecimento regular. As condig¢des higienicossanitarias
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preted through descriptive statistics.
Regarding the profile of the consum-
ers, there was a predominance of fe-
males, with less than 30 years of age
and with complete secondary educa-
tion. With regard to food safety, it
was observed that consumers have a
level of regular knowledge. The sani-
tary and sanitary conditions of the
Fair of the City of Work and of Praca
Deodoro presented higher percent-
ages of nonconformities, since they
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did not comply with the requirements
of Resolution RDC n° 216/2004 of
ANVISA. In view of this, health edu-
cation programs on food hygiene are
needed for consumers, and intensi-
fication in the supervision of street
food trade.

Keywords: Ambulant. Food
handler. Public health

INTRODUCAQ

origem da comida de rua

remonta a tempos longin-

quos, quando viajantes,

mercadores e peregrinos
alimentavam-se nas ruas por perma-
necer longos periodos longe de seus
lares (SANTOS, 2012). No Brasil, a
comida de rua é uma herancga do pe-
riodo colonial, quando essa ativida-
de era exercida exclusivamente por
mulheres, assegurada pela legislagdo
da coroa lusa. Com a chegada da fa-
milia real portuguesa, se intensificou
a comercializagdo da comida de rua
competindo com os pregos abusivos
dos grandes comerciantes portugue-
ses. Eram comercializados angus,
feijoadas, espigas de milho assadas
na brasa, amendoins, pastéis, ma-
nués, sonhos e bebidas refrescantes
(GONCALVES; ABDALA, 2016).
Com o passar dos anos, o comér-
cio ambulante de alimentos tem se
configurado como uma atividade de
importancia social, economica, nu-
tricional e sanitaria.

Nas grandes cidades é comum o
consumo de comidas nas vias publi-
cas, devido a falta de tempo da gran-
de parte da populagdo em preparar
as suas proprias refeicoes (SOUSA,
2013). Os vendedores ambulantes
se localizam em areas com grandes
fluxos de pessoas como: centros
comerciais, feiras, pracgas, pontos
de oOnibus, taxi e escolas. Dentre os
alimentos comercializados, estdo:
churrasquinhos, café, bolo, beiju,
mingau, pastel, batata frita, churros,

salgados, cachorro-quente, guarana
da Amazonia e sorvetes.

Infraestrutura inadequada, carac-
teristicas dos produtos comerciali-
zados, falta de conhecimento dos
vendedores ambulantes a respeito
das boas praticas de manipulagdo,
manutengdo da comida em tempera-
turas inadequadas de conservacdo e a
falta de cuidados dos alimentos, con-
tra os insetos e poeiras, sao fatores
que contribuem para o surgimento
de DTA (Doengas Transmitidas por
Alimentos) que podem causar seque-
las aos consumidores (SOUZA, G.,
2015).

As DTA s3o uma sindrome de na-
tureza infecciosa ou toxica causada
pela ingestdo de alimentos e/ou agua
que apresentam agentes etiologicos
de origem biologica, quimica e fisica
em quantidades que afetam a saude
dos consumidores (AMSON, 2005).
Os principais tipos de micro-orga-
nismos causadores de doengas de
origem alimentar sdo: Clostridium
botulinum, Clostridium perfringens,
Staphylococcus — aureus, Bacillus
cereus, Salmonella, Shigella, Cam-
pylobacter jejuni e Escherichia coli.

A ocorréncia de DTA aumentou
significativamente em nivel mun-
dial (ALVES, 2010) com isso ¢ im-
portante a garantia da seguranca dos
alimentos por parte dos manipulado-
res de alimentos para obter produtos
com caracteristicas microbioldgicas,
fisico-quimicas e sensoriais adequa-
das para o consumo.

Nesse contexto, ¢ de grande im-
portancia informar os consumido-
res sobre os riscos para a saude ao
ingerir alimentos sem que estejam
em condic¢des higiénicas adequadas,
a fim de promover o controle e pre-
ven¢do de doencas transmitidas por
alimentos.

O objetivo desse trabalho foi ava-
liar o conhecimento dos consumido-
res de comida de rua sobre seguranca
dos alimentos e analisar as condi-
¢oes higienicossanitarias da Feira da
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Cidade Operaria e da Pragca Deodoro
em Sdo Luis- MA.

MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi realizado no
periodo de janeiro a margo de 2017,
com 20 consumidores da Praga Deo-
doro e seis da Feira da Cidade Opera-
ria, devido ao elevado fluxo de pes-
soas. Os dados foram coletados por
meio de questionarios compostos por
questdes abertas e fechadas, conten-
do perguntas relacionadas ao perfil
dos consumidores e a seguranca dos
alimentos.

Foi aplicado checklist de obser-
vacao a fim de verificar a situagdo
higienicossanitdria dos vendedores
ambulantes e dos locais de venda,
baseado na RDC (Resolugao da Di-
retoria Colegiada) n° 216/2004 da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitaria (ANVISA) (BRASIL, 2004).
As informagdes foram classificadas
em CONFORME, quando o item es-
pecificado era atendido pela barraca;
NAO CONFORME, quando o item
ndo era atendido.

As informagoes obtidas foram ta-
buladas no programa Microsoft Offi-
ce Excel 2010 e interpretadas por
meio da estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Dos 26 consumidores entrevis-
tados 18 (69,23%) eram do sexo
feminino e 8 (30,77%) do sexo
masculino, dados semelhantes aos
verificados por Silva (2011) e San-
tos (2012). Quanto a faixa etaria dos
consumidores, destacou-se a maior
prevaléncia de individuos com me-
nos de 30 anos, 53,85% (14). Com
relagdo ao grau de escolaridade,
observou-se que 57,69% (15) ape-
sentavam ensino médio completo e
15,38% (4) tinham o ensino superior
completo. No tocante a profissdo
dos consumidores entrevistados, no
Centro houve maior percentual de
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Figura 1 - Tipo de alimentos preferidos pelos consumidores da Feira Cidade Operaria e Praga Deodoro, S3o Luis, MA, 2017.
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comerciantes, 50% (3) e as demais
profissdes, engenheiro elétrico, re-
cepcionista e vigilante apresentaram
percentuais equivalentes a 16,67%.
Na Cidade Operaria os maiores per-
centuais foram os estudantes, com
50% (10), aposentados 15% (3) e
acompanhantes 10% (2), as demais
profissdes, pedreiro, motorista, pro-
motor de eventos, equivaleram a 5%.

No que diz respeito a frequéncia
de consumo dos alimentos de rua,
38,46% (10) dos consumidores afir-
maram consumir de uma a duas ve-
zes por semana, 34,62% (9) afirma-
ram consumir raramente ¢ 23,08%
(6) dizem consumir todos os dias.

A respeito das caracteristicas da
comida de rua, 46,15% (12) afirma-
ram levar em consideracdo apenas
a aparéncia do produto alimenticio.
A maioria dos surtos de doencas
transmitidas por alimentos tem sido
relacionada a ingestdo de comida
com boa aparéncia, sabor e odores
normais, sem qualquer alteragdo or-
ganoléptica visivel, pois a dose in-
fectante de patogenos alimentares é
menor que a quantidade de micro-or-
ganismos necessarios para degradar
os alimentos, o que ndo permite que
os consumidores consigam identifi-
car sensorialmente os alimentos con-
taminados. Ja os alimentos com ca-
racteristicas organolépticas alteradas
dificilmente causam surtos alimenta-
res, devido a sensagao de repulsa que

Figura 2 - Avaliagdo do local de venda e do comportamento dos vendedores ambulantes da
Feira da Cidade Operdria e Praga Deodoro pelos consumidores na cidade de Sao Luis, MA,

2017.

Avaliagio do local de venda

B Sim
B Nao

B As vezes

Avaliagdo do comportamento do
vendedor

® Sim
® Nio

B As vezes

Figura 3 - Resultados dos checklist aplicados na Feira da Cidade Operdria e na Praga

Deodoro na cidade de Sdo Luis- MA, 2017.

Feira da Cidade Operdria

m Conforme mNio- conforme

causam aos consumidores (OLIVEI-
RA et al., 2010).

Dentre os alimentos preferidos,
destacam-se o pastel para 25% dos
consumidores (10), seguido do café
da manha, citado por 17,50% (7) e
do cachorro-quente 15% (6) (Figura
1).

Quanto a avaliacdo do local de
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Praga Deodoro

m Coforme mNao- conforme

[ doGaiio }

venda, 21 (84,62%) dos consumido-
res afirmaram ter o habito de obser-
var se o local era proximo a esgoto,
lixo, se havia presenga de insetos ou
outras irregularidades, enquanto que
somente um consumidor (3,85%)
afirmou nao ter esse habito (Figura
2). Em se tratando da observagdo do
comportamento dos vendedores, 22
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(84,62%) consumidores declararam
ter o habito de verificar se o mani-
pulador estava paramentado e o seu
comportamento durante a manipula-
¢do do alimento, enquanto que dois
(7,69%) relataram nao ter essa pre-
ocupagao.

Os resultados demonstraram que
os consumidores apresentavam
consciéncia sanitaria, isto €, que lo-
cais inapropriados para o local de
venda de produtos alimenticios e o
comportamento irregular do vende-
dor interferem diretamente na qua-
lidade do produto e, consequente-
mente, na sua saude.

Uma manipulagdo deficiente dos
alimentos oferece perigos fisicos,
quimicos e bioldgicos aos consumi-
dores. Buscando evitar ferimentos,
doengas ou em casos mais graves
at¢é a morte dos consumidores ¢
fundamental uma manipulagdo ade-
quada, consciente, capacitada e res-
ponsavel dos alimentos (SOUZA,
2005). Dentre os consumidores en-
trevistados 18 (64,29%) afirmaram
que ainda ndo tinham encontrado
irregularidades na comida de rua,
enquanto quatro (14,29%) encon-
traram insetos, trés (10,71%) fios de
cabelo, dois (7,14%) consumidores
relataram que encontraram sapos
(aproximadamente 2 cm) nos ali-
mentos e um (3,57%) adquiriu ali-
mentos estragados.

Dos 18 (64,23%) consumidores
que haviam encontrado perigos ali-
mentares, seis (60%) relataram nao
reclamar com o vendedor, e quatro
(40%) alegaram questionar com o
vendedor a causa. O consumidor ¢
a parte mais fraca das relagdes de
consumo, pois a maioria nao pos-
sui informagdes suficientes sobre
os produtos e servigos oferecidos,
nem conhecimento do direito e obri-
gacdes, 0 que os tornam mais vul-
neraveis as praticas que afetam seu
interesse ainda que tenham conheci-
mento sobre a existéncia do Codigo
do Consumidor (Lei 8.078/1990)

(TORRES, 2008).

Em relagdo as DTA, 12 entrevis-
tados (46,15%) afirmaram conhecer
sobre os riscos que os alimentos
contaminados podem trazer para
sua saude e 14 (53,85%) afirmaram
desconhecer. E quando questiona-
dos sobre as doengas que conheciam
13 (32,5%) ndo souberam citar. As
doengas citadas pelos consumidores
foram: salmonelose e botulismo.

A ocorréncia de surtos alimen-
tares ¢ de notificacdo compulsoria
e normatizada por portarias espe-
cificas, sendo dever de todo cida-
dao comunicar as autoridades sa-
nitarias a ocorréncia de surtos de
DTA, incluindo médicos e outros
profissionais da satude. Diante dis-
so, autoridades sanitérias irdo apli-
car medidas cabiveis apoiadas na
legislagao especifica do Ministério
da Saude, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) e do
Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento (MAPA) (ALVES,
2010).

Apos a aplicagdo do checklist, os
dados foram analisados e apontaram
que a Feira da Cidade Operaria apre-
sentou 63,15% de ndo conformida-
des e 36,84% de conformidades (Fi-
gura 3) e a Praca Deodoro 68,42%
de ndo conformidades e 31,54% de
conformidades em relagdo as condi-
¢oOes higienicossanitarias do local de
venda.

Foi possivel observar que, tanto
a Feira da Cidade Operaria como a
Praca Deodoro apresentaram maio-
res percentuais de ndo conformida-
des. Estes resultados foram seme-
lhantes aos trabalhos de Rodrigues
(2010), Neri (2012) e Magalhaes et
al. (2016).

As ndo conformidades encontra-
das na pesquisa estdo associadas
a infraestrutura, sendo observada
a presenca de animais, principal-
mente de pombos, além de lixeiras
sem tampas, favorecendo o apare-
cimento de insetos e roedores, que
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sao fontes de contaminagao para os
alimentos. Verificou-se auséncia de
pias para a higienizacdo das maos
e dos utensilios utilizados na mani-
pulagdo dos alimentos permitindo
que os residuos aderidos se trans-
formem em potencial fonte de con-
taminacao cruzada. Segundo a RDC
n° 216/2004 da ANVISA, o local
de preparo dos alimentos, deve ser
protegido, para evitar acesso de ve-
tores, e limpo, quantas vezes forem
necessarias, durante a realizagdo
das atividades. Os equipamentos,
moveis e utensilios que entram em
contato com alimentos devem ser de
materiais inécuos conforme estabe-
lecido em legislacdo especifica.

Notou-se ainda algumas nao con-
formidades no comportamento dos
manipuladores de alimentos, como
conversar durante o atendimento,
manusear o dinheiro com a mesma
mao que serve os alimentos, usar
sapatos abertos, adornos, auséncia
de luvas durante a manipulagdo. Os
manipuladores de alimentos devem
manter a higiene pessoal e ndo de-
vem usar adornos, os cabelos de-
vem ser presos e protegidos, usar
vestimenta apropriada, conservada
e limpa. Recomenda-se a lavagem
cuidadosa das maos antes e apos a
manipulagdo de alimentos, ndo fu-
mar, cantar, espirrar, tossir ou re-
alizar outras praticas que possam
contaminar o alimento durante o
preparo (RDC n® 216/2004).

Foi verificado que alguns alimen-
tos eram protegidos contra a expo-
sicdo de poluicdo com uso de papel
filme, toalhas de pano e cobridor de
alimentos. No entanto, os alimentos
ndo eram acondicionados correta-
mente, pois comidas ¢ bebidas de-
vem ser servidas quentes ou frias,
porém as mesmas estavam sendo
mantidas & temperatura ambiente.
Os alimentos submetidos a cocgao
ou resfriamento devem ser mantidos
em condi¢des de tempo e tempera-
tura para ndo ocorrer contaminagao
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cruzada ¢ o favorecimento da mul-
tiplicagdo microbiana (RDC n°
216/2004).

Habitos de higiene inadequados,
auséncia de pias para higienizacao
das maos e dos utensilios, falta de
areas para o descarte de lixo, pre-
senca de animais, refrigeragdo e/ou
aquecimento inadequados dos ali-
mentos propiciam a contaminagao
e deterioracdo dos alimentos ven-
didos nas ruas além de aumentar a
propagacdo de pragas.

CONSIDERAGOES FINAIS

Os consumidores apresentaram
conhecimento regular sobre segu-
ranca dos alimentos. Apesar de sa-
berem que um local inapropriado
para a comercializagdo de alimentos
e praticas de higiene erréneas dos
manipuladores podem afetar na sua
saude, ndo sabem das doengas e das
medidas que devem ser tomadas ao
se depararem com tais irregularida-
des nos alimentos.

Varias nao conformidades fo-
ram observadas no local estudado,
evidenciando ainda mais a falta de
cuidados higienicossantitarios tan-
to dos manipuladores de alimentos,
quanto dos orgdos responsaveis pela
fiscaliza¢do do comércio ambulante
de alimentos.

Para os consumidores, seriam ne-
cessarios programas educativos em
higiene dos alimentos, usando os
diferentes meios de comunicagdo ¢
educagdo em saude nas escolas, para
desenvolver uma postura mais exi-
gente sobre a qualidade do servico
e do alimento que esta sendo comer-
cializado.

Sendo assim, € essencial informar
e alertar os consumidores de comida
de rua quanto a existéncia de DTA,
estabelecer programas de capacita-
cdo eficazes e permanentes em se-
guranga dos alimentos, ndo s6 para
os comerciantes da Feira da Cidade
Operaria e da Praga Deodoro, mas

também para os demais bairros de
Sdo Luis- MA e ainda intensificar o
processo de fiscalizacdo dos pontos
de venda dos produtos alimenticios.
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RESUMO

As condigdes gerais ¢ adequacdes quanto as Boas Praticas de Fabricacdo
(BPF) foram averiguadas em oito queijarias artesanais de queijo de coalho
no sertdo Paraibano, com o principal objetivo de investigar as conformida-
des e nao conformidades relativas a sua implementacao. Para tanto, usou-se
como critério avaliativo um checklist baseado na Resolugdo RDC n° 275 da
ANVISA/MS. Os resultados mostraram que das oito queijarias, apenas uma
classificou-se como de baixo risco, ou seja, com mais de 76% de adequagdes.
Nos itens edificagdes e instalagdes, controle de pragas e da agua, higiene dos
manipuladores, auséncia de tratamento térmico da matéria-prima e documen-
tacdo, as queijarias D e E apresentaram os maiores niveis de ndo conformi-
dade. Conclui-se que as queijarias artesanais apresentam um alto risco para
veiculagdo de Doengas Transmissiveis por Alimentos e, se faz necessaria a
adocdo das BPF pelas queijarias e uma maior fiscalizagdo pelos 6rgaos ofi-
ciais, pois as inadequagdes observadas podem comprometer a qualidade dos
produtos e a segurancga dos consumidores.

Palavras-chave: Queijaria. Contaminagdo. Boas prdticas de fabricagdo.
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ABSTRACT

The general conditions and ad-
equacies regarding the Good Man-
ufacturing Practices (GMP) were
verified in eight artisanal curdled
cheese factories with the objective
to investigate the conformities and
non-conformities related to its imple-
mentation. Therefore, it was used, as
evaluation criteria, a checklist based
on the Resolution — RDC number 275
of ANVISA/MS. The results showed
that from the eight evaluated cheese
factories, only one was classified as
low risk, that is, with more than 76%
of adequacies. On the edification and
facilities aspects, plague and water
control, handlers’ hygiene, lack of
thermal treatment of raw material
and documents, cheese factories D
and E showed the highest levels of
non-conformity. It can be concluded
that artisanal cheese factories pres-
ent a high risk for the propagation
of Foodborne Diseases, so it is nec-
essary the adoption of GMP by the
cheese factories and a stricter su-
pervision made by the official bodies
since the verified inadequacies could
compromise the quality of the prod-
ucts as well as the safety of consum-
ers.

Keywords: Cheese factory.
Contamination. Good
Manufacturing Practices

INTRODUGAO

consumo de produtos
lacteos no Brasil vem
crescendo e o queijo de
coalho destaca-se por ser
utilizados em refei¢cdes e sanduiches
(SOUZA et al., 2008). Além disso,
queijos artesanais tém grande impor-
tancia social, historica e cultural.

Os queijos sao, em geral, produtos
muito manipulados e, por este moti-
vo, passiveis de contaminagdo, espe-
cialmente de origem microbioldgica.
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Estas condi¢des podem ser agravadas,
quando processados com leite cru,
sem o emprego das Boas Praticas e
tecnologia adequada ou sem se obser-
var o tempo minimo de maturacao.

No contexto de seguranga dos
alimentos ¢ importante a implanta-
cdo das Boas Praticas de Fabricagdo
(BPF), que consistem em procedi-
mentos adequados para a produgdo e
a manipulacao de alimentos, e contri-
buem significativamente para evitar
a ocorréncia de doencas provocadas
pelo consumo de alimentos contami-
nados e garantir a qualidade do produ-
to final (SILVA; JINKINGS; SILVA,
2011). Esse programa consiste em um
conjunto de principios e regras para
a correta manipulacdo de alimentos,
considerando desde a matéria-prima
até o produto final, envolvendo as
condi¢Oes estruturais, de armazena-
mento, higiénica, de equipamentos ¢
utensilios e do ambiente de trabalho,
as técnicas de manipulagdo dos ali-
mentos, a saude e higiene dos funcio-
narios, o controle da agua utilizada e
os cuidados com os vetores transmis-
sores de doencas e pragas, além do
tratamento de efluentes (BRASIL,
2004; QUINTAO et al., 2013).

No Brasil, as BPF tornaram-se
obrigatorias para a produgdo indus-
trial de alimentos em 1997, quando
foram publicadas as Portarias 368/97,
do Ministério da Agricultura, Pecuaria
e Abastecimento — MAPA e 326/97,
da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) ligada ao Minis-
tério da Saude — MS, que abordam as
BPF aprovando o Regulamento Téc-
nico sobre as condig¢des higienicos-
sanitarias e de Boas Praticas em seus
respectivos ambitos de fiscalizacao,
onde sdo estabelecidos os requisitos
gerais de higiene e boas praticas para
alimentos elaborados/industrializados
para o consumo humano.

A primeira etapa para a implan-
tacdo das BPF ¢ a realizagdo de um
diagnéstico das condigdes higieni-
cossanitarias do estabelecimento,

por meio de aplicacdo da lista de
verificagdo ou checklist. A partir das
informacdes identificadas, deve-se
realizar um relatorio com as ndo con-
formidades observadas e a indicagdo
das agdes corretivas que deverdo ser
adotadas, visando adequar o estabe-
lecimento (COUTINHO et al., 2013).

Os beneficios da implantacdao das
BPF refletem na elaboragao de produ-
tos de melhor qualidade e mais segu-
ros, diminuindo a incidéncia de recla-
macgdes dos consumidores, ambiente
de trabalho mais organizado, limpo e
seguro (QUINTAO et al., 2013).

Neste trabalho, o objetivo foi ava-
liar as Boas Praticas de Fabricagdo
em oito queijarias artesanais no sertio
paraibano, usando como critério ava-
liativo a aplicacao do checklist basea-
do na legislagdo sanitaria vigente, de
forma a verificar o nivel de conformi-
dades e ndo conformidades nos esta-
belecimentos.

MATERIAL E METODOS

Para a realizagdo do presente es-
tudo, foram pesquisadas oito queija-
rias artesanais, localizadas no sertdo
paraibano, entre os meses de janeiro
a maio de 2015. As unidades foram
codificadas como A, B, C, D, E, F, G
e H.

A avaliacdo das BPF foi realizada
por meio de observagdo direta nas
queijarias e da aplicacdo de lista de
verificagdo (checklist) proposta no
Anexo II da Resolugdo RDC n° 275,
de 21 de outubro, da ANVISA (BRA-
SIL, 2002) com o intuito de acompa-
nhar as etapas e identificar possiveis
conformidades e ndo conformidades
com a legislacdo vigente.

A referida lista de verificagdo pos-
sui 172 itens, abordando topicos rela-
cionados a edificagdo ¢ instalagoes,
equipamentos, moéveis e utensilios,
manipuladores, producdo e trans-
porte do alimento ¢ documentagao.
O checklist apresenta trés respostas:
Sim (itens conformes), Nao (itens ndo
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conformes) e NA (itens que ndo se
aplicam ao estabelecimento).

Na avaliagdo dos dados, para cada
reposta SIM, foi atribuida a nota 1,0
(um), e para cada resposta NAO,
a nota 0,0 (zero). As respostas NA
foram diminuidas do total de itens
avaliados de forma a ndo penalizar a
pontuagdo. Para o calculo da porcen-
tagem de itens conformes, foi empre-
gada a Equacdo abaixo.

Ilens

0, Total de SIM
Conformes Yo

= Tolal de ilens - ltens NA

x 100

A classificagdo do estabelecimen-
to foi realizada com base na porcen-
tagem de itens conformes, de acordo
com o descrito na RDC n°® 275/02
da ANVISA, que classifica os esta-
belecimentos em 3 grupos: grupo 1
(baixo risco, aqueles que atenderam
entre 76 €100% dos itens avaliados),
grupo 2 (médio risco, aqueles que
atenderam entre 51 e 75% dos itens)
e grupo 3 (alto risco, aqueles que
atenderam entre 0 e 50%). Os itens
de verificacdo foram apresentados
em valores absolutos e percentuais e
utilizou-se a estatistica descritiva.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Todas as queijarias avaliadas tra-
tavam-se de unidades de pequeno
porte, onde recebiam de 500 a 3.000
litros de leite diariamente, de admi-
nistragdo familiar e apenas trés (3)
eram registradas no Servigco de Ins-
pecao Estadual (S.1.E.), as queijarias
B, F ¢ H. As demais nido contavam
com nenhum tipo de fiscalizacdo, o
que as caracteriza como estabeleci-
mento clandestino.

Independentemente de sua for-
ma de fiscalizacdo, toda empresa
do ramo alimenticio tem como res-
ponsabilidade a qualidade de seus
produtos. De acordo com Soares
et al. (2012), os servicos de inspe-
¢do devem atuar como monitores
da qualidade do leite e seus deriva-
dos, garantindo que todas as regras
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Tabela 1 - indice de conformidades com sua respectiva classificagdo das queijarias de queijo coalho quanto ao nivel de implantagdo das BPF

no Sertdo Paraibano, em 2015.

Queijarias Conformidades (%) Classificacdo
A 39,1 Alto risco
B 63 Médio risco
C 42 Alto risco
D 12,3 Alto risco
E B Alto risco
F 78 Baixo risco
G 43,8 Alto risco
H 47 4 Alto risco

higienicossanitarias sejam atendidas
pela inddstria para que a saude do
consumidor seja preservada.

Através da classificacdo das quei-
jarias quanto a adequagdo dos itens,
demonstrada na Tabela 1, constatou-
-se que, das oito queijarias estudadas
apenas uma pertencia ao grupo 1(bai-
X0 risco), uma ao grupo 2 (médio
risco) e seis pertenciam ao grupo 3,
ou seja, apresentaram alto risco para
veiculagdo de doengas transmitidas
por alimentos (DTA), demonstrando
que ainda ha muito para ser feito com
relagdo as condi¢Oes sanitarias das
queijarias.

Quintdo et al. (2013) constataram
valores semelhantes ao avaliarem um
laticinio no municipio de Rio Pomba-
-MG quanto a adequagdo as BPF. Os
autores classificaram o laticinio no
grupo de alto risco, sendo improprio
para o processamento de alimen-
tos. Foram detectados como itens de
maior deficiéncia aqueles relacio-
nados aos vestiarios e banheiros, o
layout que proporcionava a contami-
nag¢do cruzada, a existéncia de pragas,
entre outros riscos quimicos, fisicos e
microbiologicos.

Nos Graficos 1 a 4, apresenta-se
o percentual de conformidades e ndo
conformidades referente aos itens
edificagdes e instalagdes. Pode-se
observar que apenas as queijarias B
e F apresentaram percentual de con-
formidade a legislago sanitaria maior
que o de ndo conformidade, com 58,4
e 75,8%, respectivamente. As demais

Gréficos 1 a 4 - Condigdes de conformidade e ndo conformidade quanto aos itens
edificagdo e instalagGes, higiene dos manipuladores, equipamentos e utensilios, produgéo
e transporte do alimento, em queijarias artesanais do Sertdo Paraibano, em 2015.

Higiene dos manipuladores

90 1
80 1
70 1
60 |
50
40 1
30 1
20 4
10 4

B Conformes

= Nio conformes

Edificagdo e Instalages

B Conformes

mNio conformes

C D E F G H
Queijarias
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Equipamentos, moveis e utensilios

® Conformes
m Nio conformes
Queijarias
Produgdo e Transporte do alimento
m Conformes

A B C D E F G H
Queijarias

B Nio conformes

Fonte: Elaborado pelos autores.

queijarias apresentaram inadequa-
¢oes, com destaque para as queijarias
D e E, que obtiveram percentuais de
ndo conformidade de 91,1 e 93,8%
respectivamente, ou seja, sem nenhu-
ma estrutura necessaria para garantir a
seguranga do produto.

Nessa etapa foram identificados
problemas quanto a localizagdo das
queijarias, em terreno com poeira
e muito barro, sem pavimentagdo
(BRASIL, 1997). Quanto ao interior
das queijarias, algumas apresentaram
pisos em mal estado de conservagao,
quebrados e que dificultava a limpe-
za, além de poder abrigar micro-orga-
nismos patogénicos por meio do acu-
mulo de residuos. Pisos irregulares e
a utilizacdo de drenos favorecem um
ambiente para o crescimento bacteria-
no e constituem uma importante fonte

de propagacdo de micro-organismos
(GILL, 2003).

Algumas janelas apresentavam-se
com a tela de protegdo rasgada, o que
permite a entrada de pragas, encontra-
das durante a verificacdo. Além disso,
foram detectadas ldmpadas sem pro-
tecdo, tetos e paredes com infiltragdes
e contaminadas com bolores. Silva et
al. (2010) também destacam como fa-
lhas no controle de pragas a auséncia
de vedacdo na area de processo e a
nao implantagdo de medidas preven-
tivas. Os mesmos autores encontra-
ram condi¢des semelhantes quanto a
higieniza¢do ambiental (piso, parede,
portas, etc.) em 90% dos laticinios es-
tudados.

Janelas e portas devem ser teladas
milimetricamente e precisam estar em
bom estado de conservagao, para que
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minimizem a incidéncia de insetos,
roedores e pragas nas dependéncias
da fabrica e principalmente nas areas
de manipulagdo/elaboragdo dos ali-
mentos (RIEDEL, 2005).

No quesito lavatorio na area de
manipulagdo, algumas unidades ndo
apresentavam pias e, quando a mes-
ma existia, ndo dispunha de sabonete
liquido, antisséptico, nem papel to-
alha descartavel. A origem da agua
utilizada nas queijarias, na sua gran-
de maioria, era proveniente de pocos
e cisternas, que ndo eram submetidas
a analise laboratorial para verificagdo
da potabilidade e nao recebiam clora-
¢ao.

A agua pode ser contaminada no
ponto de origem, durante a sua distri-
buicdo e, principalmente, nos reserva-
torios, sendo as causas mais frequen-
tes dessa contaminac¢do a caréncia
de um programa de limpeza e desin-
fecgdo regular das caixas d’aguas e
cisternas (SIQUEIRA et al., 2010;
GERMANO; GERMANO, 2010). De
acordo com Nascimento Neto (2006),
mesmo que a agua apresente resulta-
dos laboratoriais dentro dos padroes
exigidos pela legislagdo, ha a neces-
sidade de realizar o tratamento para
que ndo haja contaminacdo durante
seu percurso de armazenagem e esco-
amento.

Para os itens equipamentos, mo-
veis e utensilios, foi verificado que as
queijarias D ¢ E obtiveram os piores
percentuais, com 89,5 e 100% de nao
conformidades respectivamente. Os
maiores problemas identificados fo-
ram a precariedade na limpeza e sa-
nitizagdo desses equipamentos e uten-
silios, apresentando-se muitas vezes
com actmulo de residuo de massa
do queijo processado no dia anterior.
Essas queijarias dispunham de uten-
silios de dificil higienizag@o, como o
uso de formas, colheres e prensa de
madeira. Além disso, faziam uso de
material de limpeza sem registro e em
dosagem incorreta.

Estes resultados sdo semelhantes
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aos encontrados por Quintdo et al.
(2013), ao avaliarem as condigdes
higienicossanitarias em um laticinio
em Minas Gerais, com percentual
de 70% de ndo conformidades. Dias
et al. (2012) também obtiveram um
percentual alto de ndo conformidades
para esse item, 70%, em uma fabrica
de queijo mugarela, no estado no Pa-
rana.

A utilizacdo de equipamentos e
utensilios em condigdes precarias,
com superficies danificadas e com
material poroso, pode causar acimu-
lo de residuos e aumentar as chances
de multiplicagdo microbiana (QUIN-
TAO et al., 2013). E importante res-
saltar também que, de acordo com a
legislagdo brasileira, ¢ proibido o uso
de madeira e outros materiais que ndo
se possa limpar e desinfetar adequa-
damente.

O item que obteve as maiores per-
centagens de ndo conformidades foi
o de higiene dos manipuladores, che-
gando até 90%, conforme Grafico 1.
Constatou-se que, em algumas quei-
jarias, os manipuladores ndo tinham
a pratica higiénica de lavar as maos,
seja por falta de estrutura, visto que
nao se dispunha de pias e sabonete
para higienizaggo, ou falta de habito.
A falta de uniformes também foi um
problema observado, assim como em
situacdo precaria ou sujos. Foi possi-
vel observar alguns funcionarios utili-
zando adornos como brincos, aliangas
e reldgios.

Durante o processamento, obser-
vou-se que alguns manipuladores rea-
lizavam outras atividades fora da sala
de processamento, como limpeza do
estabelecimento e de utensilios, re-
cepcdo da matéria-prima, expedicao,
entre outros, fazendo-os transitar pe-
las diversas areas do estabelecimento.

De acordo com Goés et al. (2001),
os manipuladores de alimentos sem
conhecimentos nessas areas contri-
buem de forma significativa para
a sua contaminagdo e, dificilmen-
te, entenderdo a importancia que os

mesmos representam na cadeia de
transmissdo de doengas. Souza (2006)
relata a importancia da capacitagdo
para a motivagdo dos funcionarios,
assim como conscientizagdo para as
exigéncias higienicossanitarias e o
comprometimento dos manipuladores
de alimentos.

No item producdo e transporte
do alimento, as queijarias A, C, D e
E foram as que obtiveram maiores
percentuais de ndo conformidades,
conforme Grafico 1. No processo de
recepcdo do leite foram encontradas
falhas como a nao realizacdo de tes-
tes de plataforma para verificagdo da
qualidade dessa matéria-prima e, con-
sequentemente, ndo havia reprovagao
de leites que poderiam estar acidos ou
com alguma adulteragao.

O tempo para a recepgao do lei-
te muitas vezes era superior as duas
horas permitidas pela Instrugcdo Nor-
mativa n° 62 (BRASIL, 2011) e em
recipientes ndo recomendadas como
tambores plasticos reaproveitados de
outros produtos e garrafas pet sem
qualquer refrigeragao.

Outra observacdo alarmante foi
o fato de nenhuma queijaria realizar
tratamento térmico (pasteurizacdo)
no leite antes da elaboracdo do quei-
jo, mesmo aquelas queijarias que ti-
nham registro no servico de inspecao.
Queijos fabricados com leite ndo pas-
teurizado, seguindo processamentos
tradicionais podem possuir uma mi-
crobiota diversificada e pode ser uma
fonte de micro-organismos patogéni-
cos, tais como Salmonella spp., Es-
cherichia coli, Staphylococcus aureus
entre outros (BORELLI et al., 2011).
A legislacdo brasileira proibe a fabri-
cacdo do queijo de coalho a partir de
leite cru, exceto para os queijos que
tém um periodo de maturag@o supe-
rior a 60 dias (BRASIL, 2001).

Quanto aos queijos, também ndo
havia controle de qualidade do pro-
duto final e nem rotulagem. A dis-
tribui¢do para comercializagdo do
queijo era feita em caixas isotérmicas
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(isopor), sem controle da temperatu-
ra e em veiculos que transportavam
também passageiros. Diante disso,
diversos motivos podem influenciar a
qualidade final do produto, tais como:
condi¢cdes higienicossanitarias em
que o leite foi obtido, pelo processa-
mento na inddstria, pelas condigdes
de sanificacdo do ambiente, quali-
dade da 4gua e pelo armazenamento
e transporte da matéria-prima e do
produto (ICMSF, 1997). Em relaggo
ao item de documentacdo das BPF,
nenhuma das queijarias pesquisadas
apresentou o Manual de Boas Prati-
cas e os Procedimentos PadrSes de
Higiene Operacionais (PPHO). Essa
falta de registro por parte das em-
presas tem sido descrita por diversos
autores, tanto em fabricas de queijo
(DIAS et al., 2012; SANTOS; HO-
FFMANN, 2010) como em laticinios
(QUINTAO et al., 2013, SILVA et
al., 2010). Documentagdo e registros
sdo uma das se¢Oes mais importan-
tes na implantacdo das BPF, porque
fornece descricdo de procedimentos
da matéria-prima, da manutencao de
equipamentos e de praticas de higiene
didria para garantir a seguranga dos
alimentos.

De acordo com a legislagao brasi-
leira (BRASIL, 2004), todo estabele-
cimento produtor de alimentos deve
possuir um Manual de Boas Praticas
de Fabricagdo, descrevendo como de-
vem ser as operagdes realizadas pela
industria.

CONCLUSAD

Do ponto de vista das Boas Praticas
e segurancga dos alimentos, conclui-se
que, das oito queijarias avaliadas, sete
apresentaram baixo nivel de confor-
midades de acordo com o checklist
aplicado, revelando muitos proble-
mas que comprometem a qualidade
dos produtos e, consequentemente, a
satide dos consumidores.

O checklist aplicado foi um ins-
trumento para diagnostico que pode
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avaliar a real situagdo e possiveis pro-
blemas e necessidades desses estabe-
lecimentos, detectando erros desde os
procedimentos técnicos, instalacdes,
controle de uniformizacdo e higiene
pessoal, controle da matéria-prima e
do produto pronto para o consumo,
qualidade da agua e auséncia de pas-
teurizador.

Diante disso, ha necessidade de
uma maior fiscaliza¢do, assim como
registro dos estabelecimentos no ser-
vico de inspecdo, para que 0s riscos
de contaminagdo sejam minimizados,
a fim de garantir a comercializagdo de
produtos seguros e de qualidade.
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RESUMO

A comercializagdo informal de leite cru ainda ¢ uma pratica comum, ape-
sar de ser proibida por lei e poder oferecer riscos ao consumidor. O objetivo
deste trabalho, portanto, foi de avaliar a qualidade do leite cru comercializado
informalmente no municipio de Rio Pomba-MG. Foram realizadas anélises
microbiologicas e fisico-quimicas de amostras coletadas em cinco comér-
cios do municipio de Rio Pomba. Algumas amostras apresentaram valores
inadequados quanto a crioscopia, acidez, temperatura, contagem de células
somadticas, contagem total em placas e presenca de cloretos. Os resultados
evidenciam a precariedade do produto e a ingestdo do mesmo pode acarretar
riscos a saude do consumidor.

Palavras-chave: Fraude. Satude publica. Higiene.

ABSTRACT

The informal marketing of raw milk is still a common practice, although
it is prohibited by law and may pose risks to the consumer. Therefore, the
objective of this work was to evaluate the quality of raw milk marketed in-
formally in the municipality of Rio Pomba (MG). Microbiological and
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physicochemical analyzes of samples
collected in five trades in the munici-
pality of Rio Pomba. Some samples
presented inadequate values for cry-
oscopy, acidity, temperature, somatic
cell count, total plate count and pres-
ence of chlorides. The results show
the precariousness of the product
and its ingestion can cause risks to
the health of the consumer.

Keywords: Fraud. Public health.
Hygiene.

INTRODUCAO

A ma qualidade do leite cru e por
consequéncia, dos leites pasteuri-
zado e esterilizado, assim como de
derivados lacteos, esta relacionada
a fatores como deficiéncias no ma-
nejo e higiene da ordenha, indices
elevados de mastite, manutencao e
desinfec¢do inadequadas dos equi-
pamentos, refrigeracdo ineficiente
ou inexistente ¢ mao de obra des-
qualificada, entre outros (SANTA-
NA et al., 2001).

Apesar do expressivo aumento
da producdo, consumo e percep-
c¢do do papel exercido pelo leite no
Brasil nos ultimos anos, a qualida-
de deste produto ndo acompanhou
tal crescimento, visto que parte dos
produtores brasileiros sdo peque-
nos ou médios produtores que tra-
balham ainda em regime familiar,
com uma producdo diaria de 50 a
100 L de leite (NERO et al., 2009).
Como consequéncia, ocorrem pou-
cos investimentos nesta atividade,
resultando problemas em toda a
cadeia produtiva, como a baixa ca-
pacitagdo dos trabalhadores, pouco
emprego de tecnologias, falta de
controle sanitario dos animais e
de condi¢des higiénicas adequadas
durante a ordenha, conservagdo ¢
transporte. Estes fatos dificultam
a comercializagdo do leite pelo pe-
queno produtor, tendo muitas vezes
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que atuar na informalidade (MOLI-
NA et al., 2015).

A comercializacdo  informal
de leite no Brasil é proibida des-
de 1952, no entanto, uma parcela
consideravel da populagdo do mu-
nicipio compra leite diretamente
do produtor, pois acredita ser um
produto mais saudavel e mais sa-
boroso, além de apresentar um pre-
¢o mais acessivel (MOLINA et al.,
2015).

O leite vendido informalmente,
por néo passar por nenhum contro-
le de qualidade, torna-se uma pre-
ocupacdo de saude publica, ja que
pode veicular uma série de doencas
transmitidas por alimentos (DTA),
se obtido e manipulado em condi-
¢oes inadequadas, tornando-se um
risco potencial para quem o con-
some diretamente ou na forma de
seus derivados (MONTANHINI e
HEIN, 2013).

Além da importancia do controle
de qualidade do leite, visando im-
pedir a disseminacdo de doencas
ao homem e também aos animais, é
fundamental avaliar as caracteristi-
cas fisico-quimicas do produto em
relagdo a possibilidade de ocorrén-
cia de fraudes econdmicas (AGNE-
SE et al., 2002).

Anado inspegdo do leite tem favo-
recido a adulteragdo por parte dos
produtores, os quais tém utilizado
como pratica comum, por exem-
plo, a retirada da gordura, a adicdo
de neutralizantes, conservantes ou
dgua, para aumentar o rendimento
e/ou mascarar defeitos causados
pelas inadequadas ou inexistentes
praticas de higiene e refrigeracdo.

Essas adultera¢des podem ser feitas
ndo so pelos produtores, mas tam-
bém por toda cadeia em que o leite
passa até chegar a mesa do consu-
midor (MOLINA et al., 2015). O
objetivo do presente estudo, por-
tanto, foi avaliar a qualidade do
leite cru comercializado informal-
mente no municipio de Rio Pomba-
-MG.

MATERIAL E METODOS

Foram adquiridas amostras de
leite cru comercializadas de forma
irregular em cinco comércios do
municipio de Rio Pomba-MG. As
amostras foram previamente iden-
tificadas e imediatamente trans-
portadas ao laboratério do departa-
mento de Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos do Instituto Federal do
Sudeste de Minas Gerais, Campus
Rio Pomba, € analisadas em no ma-
ximo 12 horas, quanto a presenca
de substancias estranhas ou fraudu-
lentas, caracteristicas fisico-quimi-
cas e microbiologicas. As analises
foram realizadas em triplicata.

Analises microbiologicas

Para avaliar o controle microbiolo-
gico, as amostras foram submetidas a
contagem padrdo em placas confor-
me Brasil (2003).

Analises fisico-quimicas e conta-
gem de células somaticas

Para identificacdo de substincias
estranhas ou fraudulentas foram re-
alizadas determinagdes qualitativas
de: cloro e hipocloritos, peroxido de
hidrogénio, neutralizantes de acidez

Tabela 1 - Valores médios da contagem padrao em placas das amostras avaliadas.

e amido de acordo com Brasil (2006),
formol, sacarose e urina de acordo
com o Instituto Adolfo Lutz (2008).
Também foram realizadas analises
fisico-quimicas quantitativas de aci-
dez titulavel, segundo metodologia
recomendada por Brasil (2006). No
analisador de leite (Master Mini —
Akso) foram realizadas analises de
temperatura, gordura, solidos ndo
gordurosos, densidade, ponto crios-
copio, proteina, lactose e sais mine-
rais.

Para a quantificacdo de células
somaticas, foi utilizado o método
rapido Somaticell®, conforme o
procedimento descrito pelo fabrican-
te (iDExx Laboratories, inc.), cujo
principio baseia-se na reacdo de um
detergente anidnico neutro com as
células somaticas presentes no leite,
o qual ird romper as membranas das
células, liberando o material nuclear.
A liberagdo deste material nuclear
aumentara a viscosidade da matéria-
-prima, possibilitando a obtencao
deste pardmetro por meio da prova
de viscosidade.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Analises microbiologicas

Os valores maximos para conta-
gem padrdo em placas é de 1x10*
UFC/mL e, de acordo com esse limi-
te, nenhuma amostra (Tabela 1) esta
dentro dos padroes estabelecidos
pela legislagdo (BRASIL, 2011).

Valores elevados para Contagem
Padrao em Placas podem ser devidos
a deficiéncia das boas praticas de or-
denha, a falta de higiene e condi¢des
inadequadas de armazenamento.

Andlise

Contagem Padrdo em
Placas (UFC/mL)

AMOSTRAS
1 2 3 4 5
2x107 8x108 8x10° 3x10° 3x10¢

3
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Tabela 2 - Valores médios das andlises fisico-quimicas e contagem de células sométicas (CCS).

AMOSTRA S
ANALISES 1 2 3 4 5
Temperatura (°C) 20,5 13,7 19,2 17,3 18,3
Gordura (%) 3,14 3,27 3,40 4,01 3,83
Solidos ndo gordurosos (%) 8,81 8,79 8,96 9,21 8,44
Densidade (g/mL) 1,03174 1,03160 1,03212 1,03263 1,02977
Ponto crioscopico (°H) -0,558 -0,558 -0,570 -0,991 -0,536
Proteina (%) 3,25 3,25 3,32 3,43 3,15
Lactose (%) 4,84 4,83 4,92 5,06 4,63
Sais minerais (%) 0,70 0,70 0,71 0,73 0,67
Acidez (°D) 19 19 22 21 18
CCS (CS/mL) 98.000 150.000 560.000 418.000 1.650.000
Tabela 3 - Valores médios obtidos na andlise de substancias fraudulentas.
AMOSTRAS
ANALISE 1 2 3 4 5
Formol § . 0 5 .
Amido - - - - -
Cloretos - + + - R
Sacarose = = = = =
Urina = = = > =

Cloro e hipoclorito
Neutralizante de acidez
Peréxido de hidrogénio

Legenda: + significa amostra positiva e — amostra negativa para determinada andlise.

A Instrucdo Normativa n° 62 re-
comenda que o leite seja armazenado
na propriedade rural em tanques de
refrigeracdo em temperatura maxima
de 7°C e chegando ao local de pro-
cessamento em temperatura maxima
de 20°C (BRASIL, 2011). Durante
a coleta, as amostras estavam sen-
do comercializadas em temperatura
ambiente. Essa comercializacdo em
temperatura inadequada aumenta a
susceptibilidade de deterioragdo, di-
minuindo a qualidade do leite. Onde
ha falta de refrigeracdo ha uma pre-
domindncia de micro-organismos
mesofilos. Nessas circunstancias,
bactérias lacticas como Lactobacillus,
Pediococcus,  Streptococcus, Lac-
tococcus e algumas enterobactérias
atuam intensamente na fermentagdo
da lactose, produzindo acido lactico

e, consequentemente, acidificando o
leite (BJIORKROTH; KOORT, 2011).

O comércio informal de leite cru,
quando este ¢ obtido e manipulado
em condi¢cdes inadequadas, é uma
grande ameaga a saude publica, po-
dendo veicular uma série de doen-
cas transmitidas por alimentos. A
implantacdo de praticas higiénicas
na ordenha e manipulacdo do leite
sdo fundamentais para obter um lei-
te com baixa contagem bacteriana
(NADA et al., 2012). Além disso, o
tratamento do leite pelo calor (pas-
teurizagdo, UHT e esterilizacdo) se
mostra indispensavel para a elimina-
¢do de micro-organismos patogéni-
cos, reduzindo significativamente o
risco de surtos alimentares causados
pelo consumo de leite ¢ derivados
(CLAEYS et al., 2013).
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Analises fisico-quimicas

A Tabela 2 mostra os valores mé-
dios das andlises fisico-quimicas
e contagem de células somaticas
(CCS) das amostras de leite avalia-
das.

Os valores encontrados para os
constituintes do leite, gordura, soli-
dos ndo gordurosos e proteinas, estdo
de acordo com os valores preconiza-
dos pela Instru¢do Normativa n°® 62
(BRASIL, 2011), sendo que o valor
minimo para proteina ¢ de 2,9%,
para gordura ¢ de 3% e solidos ndo
gordurosos é de 8,4%. Nao existe
valor minimo estabelecido para lac-
tose, porém, de acordo com o Artigo
476 do RIISPOA (BRASIL, 1997),
considera-se normal o leite que apre-
senta no minimo 4,3% de lactose.
Sendo assim, o teor de lactose das
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amostras de leite analisadas pode ser
considerado normal. Nao ¢ estabele-
cido teor de sais minerais em leite,
mas ¢ possivel observar que nao hou-
ve grande variagdo entre as amostras.
Amaral e Santos (2011) encontra-
ram em amostras de leite cru comer-
cializado na cidade de Solanea-PB,
valores para minerais variando entre
0,57 ¢ 0,64.

As pequenas variagdes nos com-
ponentes do leite podem ser expli-
cadas pela ordem genética, fisio-
logica, ambiental e ainda pode ser
devido ao desnate e fraudes para
aumentar o rendimento (MENDES
et al., 2010).

Para as andlises de acidez, ape-
nas uma amostra estd dentro dos
padrdes da IN 62, que estabelece o
limite maximo de 18°D, sendo que
foram encontrados valores de até
22°D em outras amostras. Silveira
e Bertagnolli (2014) verificaram
que 80% das amostras analisadas de
leite cru comercializadas informal-
mente em Santa Maria-RS, apre-
sentaram acidez superior a 0,18g
de 4cido latico/100 mL. A acidez
elevada no leite ¢ resultado da fer-
mentacao da lactose provocada pela
multiplicacdo de bactérias lacticas.
A acidez do leite também pode oca-
sionar a coagulacdo da caseina e as-
sim, limitar seu uso (BJORKROTH;
KOORT, 2011).

O indice crioscopico ou criosco-
pia ¢ a medida do ponto de conge-
lamento do leite ou da depressdo do
ponto de congelamento do leite em
relacdo ao da agua. O ponto de con-
gelamento maximo do leite aceito
pela legislacao brasileira ¢ de -0,530
°H a-0,550 °H (BRASIL, 2011). As
amostras 1, 2, 3 e 4 apresentaram
valores diferentes dos estabelecidos
pela IN 62. Apenas uma amostra
apresentou normalidade para a ana-
lise. Silveira e Bertagnolli (2014)
também encontraram valores inade-
quados para o ponto crioscopico de
amostras de leite cru analisadas.

Para os resultados de densidade,
todas as amostras estavam conforme
os padroes estabelecidos pela IN 62
(1,028g/mL a 1,034g/mL a 15°C).

A Instru¢do Normativa n°® 62
(BRASIL, 2011), recomenda que
o leite chegue ao laticinio, ou lo-
cal de processamento, a tempera-
tura de no maximo 10°C. Todas as
amostras, no momento da coleta,
estavam sendo comercializadas sem
refrigeragdo adequada ou nenhuma,
consequentemente, as temperaturas
encontradas aproximam-se da tem-
peratura ambiente.

O limite maximo para contagem
de células somaticas (CCS) para
a regido Sudeste ¢ de 400.000 CS/
mL (BRASIL, 2011). Trés amostras
apresentaram contagem acima do
permitido, sendo que em uma de-
las o valor foi extremamente alto.
Em estudo realizado no municipio
de Pirai do Sul, PR, também fo-
ram encontrados valores fora do
padrao para CCS (MONTANHINI
e HEIN, 2013). A CCS ¢ uma me-
dida usada internacionalmente para
determinar a qualidade do produto
(LANGONTI et al., 2011). O elevado
valor da CCS se deve a inflamagdo
da glandula mamaria, que resulta
no aumento do nimero de células
somaticas (ARCURI et al., 2006).
A CCS pode sofrer influéncia de
origem genética ou ambiental, tais
como época do ano, estagio de lac-
tacdo, producdo de leite, nimero de
lactagdes, estresse causado por defi-
ciéncias no manejo, problemas nu-
tricionais, efeito rebanho, condi¢des
climaticas e doengas intercorrentes
(KOIVULA et al., 2005).

Para as anélises fisico-quimicas
de identificacdo de fraudes, foram
encontradas adulteragdes em duas
amostras, ambas com adi¢do de clo-
retos como pode ser observado na
tabela 3.

Ao se adicionar dgua ao leite ou
soro de queijo, aumentando assim
o rendimento da produgdo, alguns
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produtores adicionam também in-
gredientes como sacarose e cloreto
de so6dio, a fim de mascarar a adi¢ao
de agua. Essa adi¢do de ingredien-
tes, como o cloreto, restauram os
valores analiticos normais obtidos
a partir da analise fisico-quimica do
leite. Essa adicdo, como qualquer
outra, ¢ proibida pela legislacdo
brasileira por reduzir o valor nutri-
tivo do alimento diluindo os teores
de proteinas e gorduras (OLIVEIRA
et al., 2011).

Para adi¢do de formol, amido,
sacarose, urina, cloro e hipoclorito,
neutralizante de acidez e perdxido
de hidrogénio, todas as amostras
apresentaram resultados negativos.
Resultado semelhante ao encon-
trado por Paula, Cardoso e Rangel
(2016) que, ao analisarem amostras
de leite cru refrigerado da Regido
Sul Fluminense, ndo detectaram
adi¢do de adulterantes.

CONCLUSAQ

Por meio das anélises fisico-qui-
micas e microbiologicas realizadas,
constatou-se a necessidade de refri-
geracdo e cuidados com a obtengdo
e transporte do leite cru, que resulta
em acidificacdo do produto e conta-
gens acima do permitido pela legis-
lagdo vigente.

Considerando a comercializacao
informal e inadequada do leite, os re-
sultados evidenciam a precariedade
do produto. A ingestdo deste produto
expde a satide do consumidor e, além
disso, no caso de duas amostras, ain-
da existe a evidencia de fraude, enga-
nando o consumidor quanto a quali-
dade do produto.
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TITULO

AUTOR

R$

ALBUM FOTOGRAFICO DE PORGOES ALIMENTARES LOPEZ & BOTELHO 130,00
ALERGIAS LAROUSSE 22,50
ALIMENT'ARTE: UMA NOVA VISAO SOBRE O ALIMENTO (1A ED 2001) SOUZA 24,64
ALIMENTOS TRANSGENICOS SILVIA PANETTA NASCIMENTO 8,00
ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE SBCTA 25,00
AROMA E SABOR DE ALIMENTOS (TEMAS ATUAIS) 12 ED 2004 FRANCO 83,93
ARTE E TECNICA NA COZINHA: GLOSSARIO MULTIL INGUE, METO DOS E RECEITAS , ED 2004 69,00
ATLAS DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS JUDITH REGINA HAJDENWURCEL 59,00
ATLAS DE MICROSCOPIAALIMENTAR (VEGETAIS), 12 ED 1997 BEAUX 40,00
AVALIA GAO ANTROPOMETRICA NOS CICLOS DA VIDA NACIF & VIEBIG 53,10
AVALIAGAO DA QUALIDADE DE CARNES: FUNDAMENTOS E METODOLOGIAS RAMOS/GOMIDE 112,00
AVANGOS EM ANALISE SENSORIAL, 12ED 1999 ALMEIDA/HOUGH/DAMASIO/SILVA 63,00
BETO E BIA (JOGO). CORRIDA DA BOAALIMENTAGAO E DOS HABITOS SAUDAVEIS. METHA 15,00
BRASIL: POTENCIAALIMENTAR - SEGURANGA DOS ALIMENTOS DE ORIGEM ANIMAL ANTONIO MELLO ALVARENGA NETO; MILTON THIAGO DE MELLO............. 47,00
BRINCANDO DA NUTRIGAO ELIANE MERGULHAO/SONIA PINHEIRO 27,90
CAMPILOBACTERIOSES: O AGENTE, A DOENGA E A TRANSMISSAO POR ALIMENTOS CALIL, SCARCELLI, MODELLI, CALIL 30,00
CARNES E CORTES SEBRAE 35,00
NO PERIODO DE 1982 A 2002 15,00
CODIGO DE DEFESA DO CONSUMIDOR (DIRECIONADO AO SEGMENTO ALIMENTICIO) ABEA 17,00
COLESTEROL DA MESAAO CORPO VARELA 34,42
COLESTEROL: DA MESAAO CORPO, ED 2006SOUZA/VISENTAINER32,00

COMER SEM RISCOS, VOLUME 1 REY/SILVESTRE 85,00
COMER SEM RISCOS, VOLUME 2 REY/SILVESTRE 95,00
COMIDA: PRAZER?! DOENGA?! FATIMA DIETOS 16,00
CONTROLE DE QUALIDADE EM SISTEMAS DE ALIMENTAGAQ COLETIVA,12ED 2002 FERREIRA 49,00
DEFEITOS NOS PRODUTOS CARNEOS: ORIGENS E SOLUGOES, 12 ED 2004 NELCINDO NTERRA & COL 42,35
DICIONARIO DE TERMOS LATICINISTAS VOLS: 1, 2E 3 INST LAT CANDIDO TOSTES 100,00
DIETA MILAGROSA DO CORAGAO SAUDAVEL SELEGOES 89,90
DOSSIE ABRASCO. ABRASCO 40,00
222 PERGUNTAS E RESPOSTAS PARA EMAGRECER E MANTER O PESO

DE UMA FORMA EQUILIBRADA ISABEL DO CARMO 35,00
GESTAO DE UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRIGAO: UM MODO DE FAZER ABRE/SPINELLI/PINTO 95,00
GUIA DE ALIMENTA GAO DA CRIANGA COM CANCER GENARO 45,00
HERBICIDAS EM ALIMENTOS, 22 ED 1997 MIDIO 61,60
HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS , 12ED 2008 NELIO JOSE DE ANDRADE1 160,00
HIGIENE PESSOAL - HABITOS HIGIENICOS E INTEGRIDADE FiSICA (MODULO Il) FRIULI 25,00
INSETOS DE GRAOS ARMAZENADOS:ASPECTOS BIOLOGICOS (2AED2000) ATHIE 102,00
INSPEGAO E HIGIENE DE CARNES PAULO SERGIO DE ARRUDA PINTO 95,00
INTRODUGAO A QUIMICA AMBIENTAL JORGE BDE MACEDO 165,00
ISOFLAVONAS DE SOJA E SUAS ATIVIDADES BIOLOGICAS VARELA 33,11
LEITE PARAADULTOS. MITOS E FATOS FRENTE A CIENCIA VARELA 143,22
LIVRO VERDE DE RASTREAMENTO - CONCEITOS E DESAFIOS VARELA 33,11
MANUAL DE BOVINOCULTURA LEITEIRA - ALIMENTOS: PRODUGAO E FORNECIMENTO IVAN LUZ LEDIC 51,00
MANUAL DE CONTROLE HIGIENICOSSANITARIO EM SERVIGOS DE ALIMENTAGAOQ, 7AED2007 SILVAJR 239,00
MANUAL DE INSPEGAO E QUALIDADE DO LEITE UFSM 45,00
MANUAL DE METODOS DE ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS E AGUA VARELA 379,00
MANUAL DESCOMPLICADO PARA CONTROLE DE PRAGAS URBANAS ALL PRINT 40,00
MANUAL SOBRE NUTRIGAO, CONSERVAGAO DE ALIMENTOS E MANIPULAGAO DE CARNES SEBRAE 48,00
MARKETING E QUALIDADE TOTAL (SETOR LATICINISTA) FERNANDO A CARVALHO E LUIZA C ALBUQUERQUE ..........coooorrecccrccrrerrre 48,00
NOGOES BASICAS DE MICROBIOLOGIA E PARASITOLOGIA PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS (MODULO 1) FRIULI 12,00
NOVA CASA DE CARNES (REDE AGOUCIA) FCESP-CCESP-SEBRAE 15,00
NUTRICIONISTA - O SEU PROPRIO EMPREENDEDOR. ALEXANDRE CONDE; SIMARA RUFATTO CONDE........cooseeecericcrrvverneeesssssrinnns 45,00
NUTRIGAO DA MULHER. UMA ABORDAGEM NUTRICIONAL DA SAUDE A DOENGA METHA 98,00
NUTRICAO E ADMINISTRAGAO NOS SERVIGOS DE ALIMENTAGAO ESCOLAR RICARDO CALLIL E JEANICE AGUIAR 25,00
NUTRIGAO PARA QUEM NAO CONHECE NUTRIGAO, 12ED 1998 PORTO 42,00
0 MUNDO DO FRANGO OLIVO 255,00
PARTICULARIDADES NA FABRICAGAQ DE SALAME, 12 ED 2004 TERRA/FRIES/TERRA 42,35
PERSONAL DIET. O CAMINHO P/ O SUCESSO PROFISSIONAL METHA 49,00
PIRAMIDE ALIMENTAR METHA 15,00
PROBIOTICOS E PREBIOTICOS EM ALIMENTOS VARELA 174,79
PROCESSAMENTO E ANALISEDE BISCOITOS (14ED 1999) MORETTO 41,58
QUEIJOS NO MUNDO- O LEITE EM SUAS MAOS (VOLUME IV) LUIZA C ALBUQUERQUE 45,00
QUEIJOS NO MUNDO - O MUNDO ITALIANO DOS QUEIJOS (VOLUME il) LUIZA C ALBUQUERQUE 45,00
QUEIJOS NO MUNDO - ORIGEM E TECNOLOGIA (VOLUMES | E Il) LUIZA C ALBUQUERQUE 90,00
QUEIJOS NO MUNDO - SISTEMA INTEGRADO DE QUALIDADE - MARKETING, UMA FERRAMENTA COMPETITIVA

(VOLUME V) LUIZA C ALBUQUERQUE 45,00
RELAGAO DE MEDIDAS CASEIRAS, COMPOSIGAO QUIMICA DE ALIMENTOS NIPO-BRASILEIROS ..........oooeeveecreecrreeee TOMITTA, CARDOSO 22,50
RESTAURANTE POR QUILO: UMA AREA A SER ABORDADA DONATO 46,80
SEGURANGAALIMENTAR APLICADA AOS MANIPULADORES DE ALIMENTOS /

FLUXOGRAMAS CROMATICOS PARA PREPARAGAOQ DE REFEIGOES MAGALI SCHILLING 18,00
SISTEMA DE PONTOS PARA CONTROLE DE COLESTEROL E GORDURA NO SANGUE ABREU/NACIF/TORRES 30,00
SORVETES -CLASSIFICAGAO, INGREDIENTES, PROCESSAMENTO (EDIGAQ 2001) CENTRO DE INFEM ALIMENTOS 28,00
SUBPRODUTOS DO PROCESSO DE DESINFECGAO DE AGUA PELO USO DE DERIVADOS CLORADOS...........ccoccccvvveee JORGE ABARROS MACEDO 25,00
TREINANDO MANIPULADORES DE ALIMENTOS SANTOS 50,00
TREINAMENTO DE MANIPULADORES DE ALIMENTOS: FATOR DE SEGURANGA ALIMENTAR

E PROMOGAOQ DA SAUDE, 12 ED 2003 GERMANO 50,00
VIDEO TECNICO (EM VHS OU DVD): QUALIDADE E SEGURANGA DO LEITE:

DA ORDENHA AO PROCESSAMENTO POLLONIO/SANTOS 55,00
VIDEO TECNICO (APENAS EM DVD): QUALIDADE DA CARNE /N NATURA (DO ABATE AO CONSUMO).......covcccrvereeee HIGIENE ALIMENTAR 55,00
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RESUMO

O objetivo do estudo foi caracte-
rizar a qualidade microbiologica de
leite e derivados lacteos processados
em induastrias maranhenses sob ser-
vico de inspecdo estadual (S.LE).
Para isso, 139 amostras, sendo 49
de leite pasteurizado integral, 48 de
iogurte, 26 de queijos, 10 de bebida
lactea e 06 de doce de leite, foram
submetidas as analises microbiolo-
gicas para pesquisa de indicadores
classicos e de micro-organismos pa-
togénicos. Os resultados das analises
foram confrontados com as respecti-
vas legislacdes em vigor. Dezesseis
amostras (n=16/139; 11,51), sendo
oito de leite pasteurizado integral,
quatro de queijo e quatro de iogurte

Luis, MA.
>< nancylenichaves@hotmail.com

apresentaram contamina¢ao micro-
bioldgica, evidenciando altas conta-
gens de micro-organismos indicado-
res de condigdes higienicossanitarias
insatisfatorias, principalmente, de
coliformes termotolerantes, com a
identificacdo da bactéria Escherichia
coli no total de amostras nao confor-
mes. De modo geral, obtiveram-se
baixos percentuais de contaminagdo
das amostras analisadas, entretanto,
a identificacdo de micro-organismos
indicadores de condig¢des higienicos-
sanitarias e patogénicos em amostras
de leite pasteurizado integral, quei-
jo e iogurte caracteriza a qualidade
microbiolégica insatisfatéria dessas
amostras, o que pode tornar estes ali-
mentos potenciais causas de veicula-
¢do de patogenos aos consumidores

/8

Os resultados reforcam a importan-
cia de investimentos em programas
de qualidade nas industrias sob S.ILE
no Estado do Maranhao.

Palavras-chave: Produtos ldcteos.
Micro-organismos. Laticinios.
Maranhdo.

ABSTRACT

The objective of this study was to
characterize the microbiological
quality of milk and processed dairy
products in industries from Maran-
hdo under state inspection service
(S.1.S). For this, 139 samples (49
of whole pasteurized milk, 48 of yo-
ghurt, 26 of cheese, 10 of dairy bev-
erage and 06 of sweet paste milk)
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were submitted to the microbiologi-
cal analysis to search for classic
indicators and pathogenic microor-
ganisms. The results were confront-
ed with the respective legislation in
force. Sixteen samples (n = 16/139;
11.51) presented microbiological
contamination, eight of whole pas-
teurized milk, four of cheese and four
of yoghurt, evidencing high counts
of microorganisms indicative of un-
satisfactory hygienic and sanitary
conditions, mainly of thermotoler-
ant coliforms, with the identification
of the bacterium Escherichia coli in
the total of nonconforming samples.
In general, low percentages of con-
tamination of the analyzed samples
were obtained, however, the identi-
fication of microorganisms indica-
tive of hygienic and sanitary and
pathogenic conditions characterizes
the unmsatisfactory microbiological
quality of these samples, which may
make these foods a potential source
of pathogens to consumers. The re-
sults reinforce the importance of in-
vestments in quality programs in the
industries under S.1.S in the state of
Maranhao.

Keywords: Dairy products.
Microorganisms. Dairy. Maranhdo.

INTRODUCAO

agronegocio brasileiro ¢é

considerado o setor mais

dindmico da economia,

pois, apresenta importan-
cia consideravel no que diz respeito
a garantia de alimentos relativamente
baratos (em relagdo a outros paises),
além de gerar renda, emprego e di-
visas (RUBIN; DILL; SCHMIDT,
2010).

Apesar do desempenho do agrone-
gocio brasileiro, o Pais possui ainda
uma extraordinaria capacidade po-
tencial a ser explorada. Um dos se-
tores que vem se apresentando extre-
mamente importante, especialmente

para pequenos agricultores no que
diz respeito a geragdo de emprego
e renda para o meio rural, € o setor
lacteo. Entretanto, a exploragdo da
capacidade leiteira do Brasil esta
muito aquém de suas potencialida-
des. Estudiosos da area sdo unanimes
em afirmar que para o pais alcangar
graus de sustentabilidade, competiti-
vidade e, consequentemente, melhor
retorno financeiro para o setor, prin-
cipalmente, para a incorporagdo dos
pequenos produtores que estdo na
informalidade, ¢ preciso melhorar a
eficiéncia no que diz respeito a qua-
lidade de processos e produtos (RU-
BIN; DILL; SCHMIDT, 2010).

No Estado do Maranhao, a produ-
¢do de leite ¢ muito diversificada e se
caracteriza por diferentes sistemas de
produgdo. Ha produtores muito tec-
nificados que produzem volumes ex-
pressivos de leite e outros que ainda
produzem leite em sistemas simples,
com tecnologia restrita agregada
(PIEDADE, 2010).

O leite e seus derivados sdo ali-
mentos de elevado valor nutricio-
nal, indispensaveis a alimentagdo
do homem, rico em carboidratos,
proteinas, lipideos e sais minerais,
necessarios ao crescimento, desen-
volvimento ¢ manuten¢do da satde.
Dessa forma, constituem também
excelentes meios de cultura para
micro-organismos desejaveis, dete-
riorantes e patogénicos (SILVA et al.,
2013).

Logo, a qualidade do leite e pro-
dutos lacteos, destinado ao consumo
humano, tem sido alvo de constantes
estudos, tendo em vista a importan-
cia nutricional, econdmica, social
e de saude publica no contexto do
agronegoécio brasileiro e internacio-
nal (PORTUGAL et al., 2003).

Estudos realizados sobre a micro-
biota desses produtos evidenciam
que esta apresenta grande diversida-
de, dependendo, das espécies e car-
ga microbiana presentes na matéria-
-prima, fato este relacionado com
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as condi¢des higienicossanitarias da
ordenha, conservagdo do leite, tipo
de processamento, tempo e tempera-
tura do armazenamento e qualidade
microbiologica da 4agua. A qualida-
de microbiologica do produto final
pode apresentar-se comprometida
se o leite ndo for obtido de maneira
higiénica ou quando a fabricacao de
produtos lacteos ndo é acompanhada
de boas praticas suficientes para evi-
tar contaminagao (BOTELHO et al.,
2010).

Diante do reconhecimento da im-
portancia da qualidade do leite e seus
derivados, por parte dos consumido-
res, empresas e orgdos de fiscaliza-
cdo e regulacdo realizou-se esse tra-
balho com o objetivo de caracterizar
a qualidade microbiologica de leite e
derivados processados em industrias
maranhenses sob servigo de inspecao
estadual (S.LLE).

MATERIAL E METODOS

O universo dessa pesquisa foi
constituido por 15 industrias entre
laticinios e queijarias, selecionadas
do total de 30 estabelecimentos ma-
ranhenses sob S.I.E processadores de
leite e derivados. A selegdo dos esta-
belecimentos ¢ das amostras ocorreu
em consonancia com a demanda de
analises fiscais estabelecidas pelo
servico oficial de fiscalizagdo do es-
tado do Maranhdo para o segundo
semestre do ano de 2017.

Sendo assim, foram analisadas
microbiologicamente 139 amostras,
entre leite pasteurizado integral (49
amostras), iogurte (48 amostras),
queijo (26 amostras), bebida lactea
(10 amostras) e doce de leite (06
amostras).

As amostras analisadas foram co-
letadas pelos inspetores estaduais/
autoridades fiscalizadoras, de acordo
com as diretrizes de coleta do Ma-
nual de Métodos de Analise Micro-
biologica de Alimentos (NEUSELY;
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2010).
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Todas as amostras foram coletadas
em triplicata, nas suas embalagens
originais, e tornadas inviolaveis para
que se assegurassem as caracteristi-
cas de conservagdo e autenticidade.
Em seguida, foram acondicionadas
em caixas isotérmicas contendo gelo
reutilizavel e, imediatamente enca-
minhadas ao Laboratério oficial do
estado do Maranhdo (LACEN-MA).
As amostras foram analisadas se-
guindo as metodologias descritas no
Compendium of Methods fot the Mi-
crobiological Examination of Foods
(DOWNES; ITO, 2001).
Realizou-se a contagem global de
micro-organismos aerébios meso-
filos estritos e facultativos viaveis,
quantificacdo de coliformes totais
(30/35°C) e coliformes termotoleran-
tes (45°C), identificacdo e contagem
de Escherichia coli e, pesquisa de
Salmonella sp. nas amostras de leite
pasteurizado integral. Os resultados
foram confrontados com os padrdes
estabelecidos na Instrugdo Normativa

(IN) N° 62 de 29 de dezembro de
2011 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento (MAPA)
(BRASIL, 2011).

Para as amostras de queijo reali-
zou-se a quantificacdo de coliformes
totais  (30/35°C), termotolerantes
(45°C), contagem de E. coli, enu-
meracdo de estafilococos coagulase
positiva, pesquisa de Sal/monella sp.
e, deteccdo de Listeria monocytoge-
nes. Os resultados foram compara-
dos com os padrdes estabelecidos na
Portaria n° 146 do MAPA (BRASIL,
1996).

Nas amostras de bebida lactea
foi realizada a contagem global de
micro-organismos aerobios meso-
filos estritos e facultativos viaveis,
quantificagdo de coliformes totais
(30/35°C), coliformes termotoleran-
tes (45°C) e contagem de E. coli,
sendo para as amostras de iogurte
acrescida a contagem de fungos fi-
lamentosos e leveduras. Os valores
obtidos foram comparados com a

Portaria n® 71 do MAPA (BRASIL,
2004a).

As amostras de doce de leite foram
submetidas a analise de estafilococos
coagulase positiva, fungos filamen-
tosos e leveduras, sendo os valores
encontrados comparados com 0s
valores estabelecidos na Portaria n°
354do MAPA (BRASIL, 1997).

As informac¢des das analises mi-
crobiologicas foram armazenadas
em um banco de dados utilizando o
programa Microsoft Access®. Utili-
zou-se a analise estatistica descritiva
por meio de distribui¢des absoluta e
relativa para expressar os dados obti-
dos nesta pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Das 139 amostras analisadas, 16
(11,51%) estavam em desacordo
com os padrdes microbioldgicos exi-
gidos pelas legislacdes brasileiras.
A totalidade das amostras de bebida
lactea e doce de leite estavam em

Tabela 1 - Conformidade de produtos de industrias maranhenses sob Servigo de Inspegdo Estadual (S.1.E) e porcentagem das amostras ndo
conformes de acordo com o ensaio microbiolégico.

Conforme Nao conforme Porcentagem das amostras
Produtos Lacteos Amostras (n) nao conformes de
N % n % .
acordo com o ensaio*
Leit teurizad 4,88% de CG
inet'e;r:f's elrizado 49 s 8368 08 1632 16,32% de CTO
16,32% de CTE
Queijos
Mussarela 17 17 100 00 00 00
Coalho 04 01 25 03 75 75% de CTE
Ricota 03 03 100 00 00 00
. - 50% de CTO
Minas padrdo 02 01 50 01 50 50% de CTE
8,33% de CTO
logurte 48 44 91,67 04 8,33 8.33% de CTE
Bebida lactea 10 10 100 00 00 00
Doce de leite 06 06 100 00 00 00
Total 139 123 88,49 16 11,51 22,30%

*Onde= CG: Contagem global de micro-organismos aerdbios meséfilos; GTO: Coliformes totais; CTE: Coliformes

termotolerantes.
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conformidade com os padrdes micro-
biologicos vigentes. Todavia, amos-
tras de leite pasteurizado integral
(n=8/49; 16,32%), queijo (n=4/26;
15,33) e iogurte (4/48; 8,33%) foram
as que se apresentaram em desacordo
com a legislagdo (Tabela 1).

Em relacdo a contagem global de
micro-organismos aerobios meso-
filos estritos e facultativos viaveis
(CQ), duas amostras de leite pasteu-
rizado integral estavam em descon-
formidade com a legislacdo nesse
pardmetro e apresentaram contagem
bacteriana superior a 10x10® UFC/
mL. Em oito amostras foram quan-
tificados, simultaneamente, colifor-
mes totais (CTO) e termotolerantes
(CTE), com populacao bacteriana >
2,4 x 10° NMP/mL.

De acordo com Prati (2004), quan-
do a contagem global em placas de
bactérias aerobias mesofilas estiver
acima de 10°UFC/mL, o produto ali-
menticio, pode apresentar alteracdes
nas suas caracteristicas sensoriais,
acelerando o processo de deterio-
racdo ocasionado por agdo desses
micro-organismos, situagdo encon-
trada nas duas amostras de leite su-
pracitados. Adicionalmente, segundo
Franco e Landgraf (2008), esse gru-
po de bactérias ¢ indicador de insa-
lubridade e contaminagdo ambiental,
além de significar a ocorréncia de
condig¢des favoraveis a multiplicagdo
de bactérias patogénicas, visto que a
maioria destas ¢ mesofilica.

O grupo de bactérias coliformes,
totais e termotolerantes, ¢ utilizado
rotineiramente para avaliar as con-
di¢des higienicossanitarias, sendo os
coliformes termotolerantes indicati-
vos de contaminacao fecal durante o
processo (BATTAGLINI, 2010).

Nas amostras de leite pasteuriza-
do integral (n=8), iogurtes (n=4) e
queijos (n=4) em nao conformidade
com as legislacdes brasileiras fo-
ram identificadas a bactéria E. coli.
Este micro-organismo ¢ o indicador
de contaminag¢do fecal conhecido

até o momento. Tal resultado suge-
re contaminag¢do da matéria-prima,
pasteurizagdo ineficiente, ou ainda,
contaminacdo fecal pos-processa-
mento.

Nessa pesquisa, do total de amos-
tras de queijos analisadas, foram
quantificados CTE no queijo tipo
coalho (n= 3/26; 8,68%) ¢, CTO ¢
CTE no tipo minas padrio (n= 1/26;
3,84%). Tais amostras apresentaram
altas populagdes desse grupo de mi-
cro-organismos (> 2,4 x 10° NMP/
mL). Das 48 amostras de iogurte
analisadas, quatro (8,33%) estavam
em desacordo com a legislagdo em
relagdo a quantificagdo de CTO e
CTE.

Devido ao alto teor de umidade,
elevado valor de pH e frequente ma-
nipulagdo durante a fabricagdo, os
queijos de alta umidade sdo extre-
mamente susceptiveis aos fendme-
nos bioquimicos e microbiologicos
que afetam a qualidade, rendimento
e vida de prateleira (ALVES, 2010).
Nesta pesquisa, do total de amostras
de queijo analisadas, foram verifica-
das contaminagdes apenas no queijo
tipo coalho e minas padrao.

Estudos anteriores realizados por
Alves et al. (2009) e Piedade (2013)
na Cidade de Sao Luis- MA reafir-
mam este achado, onde os resul-
tados dos seus trabalhos apontam
contaminacdo do queijo tipo coalho
e minas padrdo por CTE superiores
ao definido pela legislacdo nacio-
nal, e esses atribuem o fato as mas
condigdes de higiene no processo
de producdo, o que corrobora com a
presente pesquisa.

Em todas as amostras (leite pas-
teurizado integral, queijo e iogurtes)
com presenga de CTE foi identifi-
cada a bactéria E. coli, entretanto,
Salmonella sp., L. monocytogenes,
estafilococos coagulase positiva,
fungos filamentosos e leveduras nao
foram identificados em nenhuma
das amostras analisadas.

A E. coli é considerada uma das
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bactérias causadoras do estufamento
precoce em queijos. Entretanto, nes-
sa pesquisa ndo foi visualizado este
achado em nenhuma das amostras
analisadas. Furtado (2005) relata
que o principal sinal de estufamento
precoce nos queijos sdo a ocorrén-
cia de grande niimero de olhaduras,
irregulares ou regulares ¢ pequenas,
distribuidas em toda a massa do ali-
mento.

Estudos sobre a qualidade mi-
crobiolégica de queijo coalho e mi-
nas padrdo mostram a ocorréncia
de micro-organismos patogénicos
e contagem de micro-organismos
deterioradores em numeros que ex-
cedem, as vezes, os limites estabe-
lecidos pela legislacdo. Dentre as
bactérias patogénicas observadas
destacam-se Salmonella sp., E. coli
e Staphylococcus aureus (ALVES et
al., 2009).

Salmonella spp. e estafiloco-
cos coagulase positiva nao foram
encontrados em nenhuma das 139
amostras de leite e produtos lacteos
analisadas. Porém este dado, analisa-
do isoladamente, ndo significa pro-
priamente que os resultados sejam
negativos para Salmonella sp., por
exemplo, uma vez que, na cadeia
biologica, uma espécie de determi-
nado micro-organismo pode destruir
outra espécie, e para se ter uma res-
posta efetiva sobre este dado, seria
necessaria uma pesquisa sobre toda
a cadeia produtiva desses alimentos.

Para embasar essa situacdo, Bal-
duino, Oliveira e Hauly (1999) afir-
mam que, quando sdo adicionadas
a alimentos bactérias iniciadoras,
como a bactéria latica na producao
de alguns tipos de queijo, com a fi-
nalidade de melhorar a conserva-
¢d0, a seguranca e as caracteristicas
sensoriais, elas podem acelerar o
processo de maturacdo, € por meio
da producao de 4cido latico no ini-
cio da fermentagdo, diminuir o pH
e inibir micro-organismos indeseja-
veis como Salmonella sp., e E. coli.
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Este fato pode ter contribuido para
a auséncia de Salmonella sp., nas
amostras analisadas.

A Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - ANVISA no ano de 2004
aprovou o Regulamento Técnico das
Boas Praticas para Servicos de Ali-
mentacgdo por meio da RDC N° 216
(BRASIL, 2004b), em que a desobe-
diéncia a essa Resolucdo configura
infracdo de natureza sanitaria. Po-
rém, constata-se, na pratica dos or-
gdos de fiscalizagdo, que a aplicabili-
dade das Boas Praticas de Fabricagao
(BPF) ainda esta em processo lento
de implantacdo, mesmo em estabele-
cimentos regulares, como verificado
nas industrias em estudo.

Neste contexto, como sugestoes
para melhoria da qualidade micro-
biologica do leite e seus derivados
processados em industrias sob S.I.E
no Estado do Maranhio, recomenda-
-se, além do aumento da fiscalizagao
permanente nesses locais, a realiza-
¢do periodica de treinamento sobre
BPF e manipulagdo de alimentos
além da intensificag@o no controle de
qualidade, inclusive com a realiza-
¢do periddica de analises microbiolo-
gicas, no sentido de garantir a inocui-
dade dos produtos comercializados.

CONCLUSAO

A partir dos resultados obtidos,
pode-se concluir que a identificagdo
de micro-organismos indicadores de
condigOes higienicossanitarias e pa-
togénicos em amostras de leite pas-
teurizado integral, queijo e iogurte
caracteriza a qualidade microbio-
logica insatisfatéria das amostras,
o que pode tornar estes alimentos
potenciais causas de veiculacdo de
patogenos aos consumidores. Os re-
sultados evidenciam a necessidade
de adequacdo de praticas higiénicas
nas industrias avaliadas e, reforgam
a importancia de investimentos em
programas de qualidade em indus-
trias alimenticias.
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LABORATORIOS SAO FUNDAMENTAIS NO DIAGNOSTICO DE SALMONELLA

Reconhecida pela Organizagdo Mundial da Satde (OMS) como um dos patdgenos mais hostis & saude da populagdo, a
Salmonella é uma das principais bactérias causadoras de doengas por ordem alimentar do mundo. Por esse motivo, o papel
dos laboratorios de analises ambientais, em toda a cadeia produtiva, & fundamental nesse trabalho de prevencao.

Um balango divulgado pelo Departamento de Vigildncia Epidemioldgica, em maio de 2017, mostrou que a maior parte
das Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) sdo causadas por ingestdo de agua ou alimentos contaminados. Em 90%
dos casos apurados na pesquisa, ha a presenca de bactérias como E. Coli, S. Aureus e Salmonella. Outro dado significativo
é da Secretaria de Vigilancia em Sadde, do Ministério da Sadde, que apontou que entre 0s anos 2000 e 2015, foram regis-
trados 10.666 casos de doencas envolvendo a bactéria.

Segundo Flavio Theilacker, Coordenador Técnico do Freitag Laboratorios, a salmonelose é uma doenca infecciosa re-
sistente e de alta viruléncia, que pode espalhar-se rapidamente para outros 6rgdos do corpo, causando doengas graves
como a febre tifoide, que pode levar a morte se nao for tratada previamente. Mesmo com todos esses agravantes, ainda
presenciamos muitos casos em todo o pais, como aponta o levantamento do Ministério da Saide. “Em muitos casos, a
contaminagao é resultante da imprudéncia por parte do setor, ou seja, podemos dizer que ndo houve cuidado ao utilizar uma
técnica asséptica eficiente, ferramenta esterilizada, matéria-prima (ragdo, dgua), em seu armazenamento ou até mesmo 0s
operadores ndo tiveram treinamento da correta aplicagdo por parte operacional. Visto, é muito importante um controle de
qualidade interno eficaz, e transparéncia em toda a cadeia alimentar do produtor até o consumidor”, explica 0 Goordenador
Técnico do Freitag Laboratérios.

0 especialista explica que controles microbioldgicos devem ser feitos periodicamente com a ajuda de laboratdrios de
andlises de alimentos, pois sdo responsaveis pela realizagdo do diagnostico e dos testes de identificacdo, utilizando normas
internacionais vigentes, como por exemplo: ISO (Organization for Standardization), BAM/FDA, APHA, entre outras.

0 coordenador explica que 0s principais cuidados a serem adotados pelos setores responsaveis no controle de contami-
nacdo envolvem medidas corretas de limpeza e higiene, desinfecgdo, controle de moscas, roedores e animais infectados.
Além disso, ressalta a importancia da eliminagdo de possiveis fontes de contaminagao (principalmente esterco) em locais
como fontes de dgua, estoques de alimentos e equipamentos.

“0 consumidor ndo é capaz de identificar que o alimento esta contaminado, esse diagndstico sé é possivel por
meio de andlises laboratoriais. Logo, é indispensavel que 0s setores responsaveis se assegurem da qualidade dos procedi-
mentos de controle”, diz Theilacker. (Thdbata Mondoni)
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RESUMO

O presente estudo foi conduzi-
do em um abatedouro-frigorifico
de equinos localizado no Estado de
Minas Gerais, sob fiscalizagdo do
Servigo de Inspecdo Federal (SIF),
com o objetivo de identificar a con-
taminacao superficial de carcagas de
equinos pela pesquisa de Salmonella
spp. Foram colhidas semanalmente
amostras de swab de quatro diferen-
tes pontos de cinco carcagas selecio-
nadas aleatoriamente no inicio do
abate, no periodo de janeiro a setem-
bro de 2016. Mediante os resultados
obtidos foi possivel identificar que
100% das carcagas analisadas foram
negativas para a presenga do micro-
-organismo analisado, indicando a
qualidade satisfatoria no critério ana-
lisado no presente estudo.

D<  brunasalotti@gmail.com

Palavras-chave: Abatedouro. Ca-
valo. Salmonella.

ABSTRACT

The present study was conducted in
a slaughterhouse of equines located
in the State of Minas Gerais under
the supervision of the Federal Inspec-
tion Service (SIF), with the objective
of identifying the superficial contami-
nation of equine carcasses by the mi-
croorganisms Salmonella spp.. They
were harvested weekly, four-spot swab
randomly selected at the beginning of
the slaughter, from January to Septem-
ber 2016. The results obtained showed
that 100% of the analyzed carcasses
were negative for the presence of the
analyzed microorganism, indicating
the satisfactory quality in the criterion
analyzed in the present study.
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INTRODUCAO

presenca de Salmonella

spp. tem sido motivo de
preocupacao mundial

em diversos sistemas de

producdo, tanto por motivos relacio-
nados a Saude Publica, quanto por
restricdes de barreiras econOmicas
(NEITZKE, ROZA, WEBER, 2017).
Alfani (2007) relatou que os produ-
tos de origem animal frequentemente
estdo relacionados na veiculagdo de
patdgenos de interesse a Saude Pu-
blica, sendo estes incriminados como
causadores de doencas veiculadas
pelos alimentos (DVA) em diversos
paises.
As infecgoes

provocadas por
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Salmonella spp. sao consideradas de
grande preocupagdo a Saude Publica
sendo estimado que 95% das infec-
¢does em todo mundo seja causada
por esta bactéria, porém, apesar do
reconhecido papel como DVA, ¢ di-
ficil estimar a incidéncia do agente
etioldgico devido a falta de vinculo
restrito com os alimentos, além de
uma série de limitagcdes como a falta
de procura de auxilio médico; o fato
dos médicos ndo solicitarem cultura
de fezes dos pacientes infectados;
deficiéncia na notifica¢do de casos e
diferenca no comportamento de bus-
ca de cuidados de saude (RONDON-
-BARRAGAN et al., 2015).

O género Salmonella ¢ membro
da familia Enterobacteriaceae que
compreende os bacilos Gram nega-
tivos, ndo produtores de esporos.
Possuem mobilidade por meio de
flagelos peritriquios, sdo anaerdbios
facultativos, reduzem nitratos a nitri-
tos, resistem a dessecacdo ¢ ao con-
gelamento, podendo sobreviver por
anos no ambiente. O pH 6timo para
multiplicacdo ¢ 7,0 e a temperatura
ideal de 35 a 37°C, porém podem
abranger uma faixa de temperatura
de multiplica¢do que varia de 7° a
45°C (BESSA, 2006).

Conhecida como doenga entérica
em diferentes espécies animais, a

Figura 2 - Sentido de passagem do swab (vertical, horizontal
e diagonal) no delimitador de 10cm? em carcagas de equinos
abatidos em estabelecimento sob fiscalizagdo estadual.

salmonelose pode acometer animais
e seres humanos, sendo ocasionada
por uma variedade de cepas da Sal-
monella spp. podendo ser eliminada
nas fezes dessas espécies animais,
incluindo os cavalos, representando
uma ameacga potencial para a saude
dos envolvidos (RAPHAEL et al.,
2014). Van Hoek et al. (2012) rela-
taram que a carne pode ser conta-
minada durante o processo de abate
através do contetdo intestinal e fe-
zes dos animais, sendo esta a fonte
predominante de contaminagdo da
carcaga por Salmonella spp. A Sal-
monella spp., presente nas carcagas
dos animais, pode ser proveniente
do mesmo animal, de outros animais
ou do ambiente através da contami-
nagdo cruzada (PESCIAROLI et al.,
2017).

Considerado em situagdes nor-
mais estéreis e livre de contamina-
¢do por qualquer micro-organismo,
o tecido muscular ap6s o abate e,
em decorréncia de varias operagdes
envolvidas, pode se tornar sujeito a
diversas contaminagdes provenientes
de diferentes fontes. A contaminagdo
microbiologica das carcagas ocorre
principalmente durante o processa-
mento e a manipulagdo nas etapas de
esfola, evisceragdo, processamento
de cortes, embalagem, estocagem e

distribui¢ao (MATOS et al., 2013).

Apesar da exportacdo de carne
equina no Brasil ser pequena quan-
do comparada com as exportacdes
de carne bovina, suina ou de aves,
apresenta um grande potencial de
crescimento devido ao grande re-
banho mundial. Além disso, possui
grande extensdo territorial que pode
ser aproveitada para atividades dessa
natureza, e infra-estrutura de abate e
comercializagdo voltada para expor-
tagdo (JUNQUEIRA et al., 2005).

No Brasil a carne de equinos tem
como fator limitante para o consumo
humano, o preconceito dos consumi-
dores, porém existem dispositivos
legais que permitem o abate, preparo
e distribuicao dessa carne no merca-
do nacional e os produtos que con-
tenham essa matéria-prima deverdo
relacionar no rétulo sua presenca
(JUNQUEIRA et al., 2005).

Na Italia o consumo de carne de
equinos € o mais alto entre todos
os paises da Comunidade Europeia,
sendo a produc¢do nacional ndo sufi-
ciente para atender aos requisitos do
mercado e como resultado cerca de
80% da demanda de carne de equi-
nos no pais ¢ satisfeita pela importa-
¢do (GRAS etal., 2011).

Baseado no exposto, o presente
estudo teve como objetivo avaliar a

Figura 1 - Localizagdo dos quatro pontos analisados para
presenca de Salmonella sp., mediante a realizagao de swab
em carcacas de equinos abatidos em estabelecimento sob
fiscalizagdo estadual.

VERTICAL
e
HORIZOMNAL

DIAGOMNAL
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presenca de Salmonella spp. em car-

cagas provenientes de matadouro- Tabela 1 - Resultados da pesquisa de Salmonella spp. em carcagas de equinos abatidos em

-frigorifico de equinos. matadouro-frigorifico, no periodo de janeiro a abril de 2016.
MATERIAL E METODOS DATA DE COLHEITA Salmonella spp.
Os dados utilizados para realiza- 06/01/2016 ausente
¢do deste estudo foram coletados 12/01/2016 auseme
em um estabelecimento classificado 20/01/2016 ausente
como matadouro-frigorifico de equi- 26/01/2016 ausente
nos, com Servigo de Inspecao Fede- 04/02/2016 aulsente
ral (SIF), localizado no Estado de 11/02/2016 auserte
Minas Gerais, no periodo de janeiro 16/02/2016 ausente
a setembro de 2016 e registrados em 25/02/2016 ausente
planilhas. 04/03/2016 ausente
Cinco carcagas foram selecionadas 10/03/2016 ausente
por meio de sorteio realizado antes 16/03/2016 ausente
do abate e quando ocorreu da carca- 15/03/2016 ausente
¢a sorteada ser destinada ao Depar- 22/03/2016 ausente
tamento de Inspecao Final (DIF), foi 31/03/2016 ausente
utilizada a carcaga de nimero poste- 05/04/2016 ausente
rior ao sorteio. A colheita de amostra 14/04/2016 ausente
foi realizada por meio de método nao 18/04/2016 ausente
destrutivo, com o auxilio de swab, 26/04/2016 ausente

conforme recomendagdes vigentes
na Comunidade Europeia para carca-
c¢as bovinas (EC, 2007). As amostras
foram colhidas aleatoriamente em
um dia da semana, variando-se o dia
da colheita para assim abranger to-  Tabela 2 - Resultados da pesquisa de Salmonella spp. em carcagas de equinos abatidos em

dos os dias da semana. matadouro-frigorifico, no periodo de maio a setembro de 2016.
Quatro pontos de cada carcaga fo-
ram analisados, realizando o swab  pxps p cot yEITA Salmonella spp.
na superficie da regido da alcatra,
lombo (contrafilé), peito alto e flan- 09/05/2016 ausente
co, sendo que a area de amostragem 23/05/2016 ausente
foi de 10 cm? por local de colheita, 09/06/2016 ausente
perfazendo 400 cm? por carcaga. A 14/06/2016 ausente
colheita foi realizada na antecamara 29/06/2016 ausente
das cadmaras de resfriamento de car- 04/07/2016 ausente
cacas apoés a lavagem das mesmas e 12/07/2016 ausente
antes do resfriamento. 22/07/2016 ausente
Para a colheita das amostras o de- 27/07/2016 AlEenie
limitador foi posicionado nas areas a T
serem colhidas, sendo a embalagem 05/08/2016 I
do swab aberta pela extremidade do 08/08/2016 ausente
cabo e umedecido em solugdo de 16/08/2016 ausente
azul de metileno, que € um indicativo 19/08/2016 I
de anaerobiose, por cinco segundos. 24/08/2016 ausente
Passou-se o swab na area delimita- 01/09/2016 AL

da com a maxima pressdo possivel
no sentido vertical, horizontal e por
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fim diagonal e entdo o swab foi in-
serido dentro do frasco com solugdo
de diluicdo, repetiu-se este mesmo
processo nos outros trés pontos.
As amostras colhidas foram enca-
minhadas para laboratério oficial,
onde procedeu-se a analise conforme
metodologia estabelecida pela ISO-
6579:2002.

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A tabela 1 mostra os resultados da
pesquisa de Salmonella spp. em carca-
cas de equinos abatidos no periodo de
janeiro a abril de 2016, onde € possivel
verificar que todas as amostras colhi-
das foram negativas para a pesquisa do
micro-organismo estudado.

A tabela 2 mostra os resultados da
pesquisa de Salmonella spp. em car-
cagas de equinos abatidos no periodo
de maio a setembro de 2016, onde ¢
possivel verificar que todas as amos-
tras colhidas também foram negativas
para a pesquisa do micro-organismo
estudado.

Vasconcelos et al. (2002) pesquisa-
ram, ap6s 12 horas do abate, a presen-
ca de Salmonella spp. em cinco carca-
cas de ovinos machos, provenientes do
interior do Estado do Ceard e encon-
traram resultados iguais ao da presen-
te pesquisa, onde 100% das amostras
foram negativas para a presenca do
Micro-organismos em carcagas.

Resultado diferente foi encontrado
por Alfani (2007), que pesquisou a pre-
senca de Salmonella spp. em 120 car-
cagas de ras, abatidas em matadouro-
-frigorifico sob fiscalizagdo do Servigo
de Inspecdo Federal (SIF), em cinco
momentos: apds insensibilizacao, apos
sangria, apds retirada da pele, apds
evisceragdo e o produto final e identi-
ficou a presenca do micro-organismo
em 2%, 2%, 4%, 7% e 6% respectiva-
mente.

Neitzkel, Roza e Weber (2017)
pesquisaram a presenca de Salmo-
nella spp. em oito pontos especificos
no processo de abate de suinos em 33

carcagas em matadouro-frigorifico lo-
calizado no Estado do Rio Grande do
Sul, no periodo de abril a agosto de
2014, onde identificaram a presenca
do micro-organismo em 7,75% do
total de pontos analisados, demons-
trando resultado superior ao presente
estudo.

Matos et al. (2013) analisaram 100
carcacas em matadouro-frigorifico
exportador de carne bovina, localiza-
do no interior do Estado de Sao Paulo
e identificaram que 9% das amostras
foram positivas para pesquisa de Sal-
monella spp, também com resultado
superior ao presente estudo.

CONCLUSAD

Mediante os resultados apresenta-
dos ¢ possivel concluir que as carca-
cas de equinos abatidos no periodo
de janeiro a setembro de 2016, ndo
apresentaram contaminag¢do super-
ficial pela bactéria Salmonella spp.,
apresentando-se dentro das caracte-
risticas higienicossanitarias espera-
das.
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RESUMO

Os alimentos minimamente pro-
cessados (AMP) sdo cada vez mais
procurados pela populagdo, porém,
desde a fase de plantio até o preparo
do produto a ser comercializado, este
alimento pode sofrer contaminagdes
por micro-organismos patogénicos
que podem levar a surtos de toxinfec-
cdo alimentar. A demanda de vegetais
minimamente processados tem cres-
cido devido as suas caracteristicas de
frescor e conveniéncia, entretanto a
produgdo, a distribuigdo, a qualidade
¢ a seguranca de tais frutos e hortali-
cas sdo limitadas pelos conhecimen-
tos que se tém acerca desse tipo de
produto. O objetivo deste trabalho
foi verificar se os AMP oferecidos
pelo comércio de Maringa-PR estdo
aptos para 0 consumo e seguros para
saude dos consumidores. Pesquisou-
-se em amostras de couve, repolho,
cenoura, beterraba e almeirdo, os se-
guintes grupos de micro-organismos:
Coliformes totais, Coliformes ter-
motolerantes pela técnica dos tubos

saramacente@gmail.com

multiplos (Nimero Mais Provavel),
Salmonella sp e Sthaphylococcus au-
reus. Das 25 amostras de hortalicas
e/ou raizes/tubérculos minimamente
processados analisadas, uma (4%),
estava contaminada com Salmonella
sp. e sete (25%), apresentavam co-
liformes termotolerantes em valo-
res superiores a 10> NMP.g' e 10°
NMP.g!, para hortalicas e raizes/
tubérculos, respectivamente, estan-
do em desacordo com a legislagdo
vigente. As amostras de hortalicas e
raizes/tubérculos (almeirdo, couve,
repolho, beterraba e cenoura) mini-
mamente processadas apresentaram
a incidéncia de coliformes totais
de >2,4 x 10° NMP.g'. Foi obser-
vada a presenga de Staphylococcus
coagulase positiva em 10 amostras
analisadas. Os resultados obtidos
neste trabalho mostraram uma alta
taxa de coliformes totais e termoto-
lerantes em hortalicas, raizes e tu-
bérculos minimamente processados
comercializados em supermercados
de Maringa-PR, mostrando que boa
parte desses alimentos encontra-se
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em desacordo com a legislagdo bra-
sileira, 0 que os torna improprios
para consumo. Mostra-se necessario
melhor controle e vigilancia do ma-
nuseio e comercializagdo destes ali-
mentos.

Palavras-chave: Hortalicas.
Enterobacteriaceae.
Sthaphylococcus. Salmonella.
Doengas transmitidas por alimentos.

ABSTRACT

The minimally processed foods
(MPF) are marketed chopped foods
ready for consumption and are be-
ing increasingly demanded by the
population. However, from initial
planting to the preparation of the
product to be marketed, this food
may suffer contamination by patho-
genic micro-organisms that can lead
to outbreaks of food poisoning. The
demand for fresh cut vegetables has
grown due to its characteristics of
freshness and convenience, however
the production, distribution, quality
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and security of such fruits and veg-
etables are limited by the knowledge
that they have about this type of prod-
uct. The aim of this study was to deter-
mine whether the MPF offered by the
Maringd/PR market are in good con-
ditions for consumption, bringing reli-
ability and health to the consumers. We
searched in samples of kale, cabbage,
carrot, beet and chicory, Salmonella
sp., Staphylococcus aureus, Total Co-
liform and Thermotolerant Coliforms,
the last two bacteria were detected
by the multiple tubes (Most Probable
Number) technique. From the 25 sam-
ples of vegetables and / or root / tuber
minimally processed analyzed, one
(4%) were infected with Salmonella sp.
and 7 (25%) had coliform organisms
in amounts exceeding 10° NMPg"' and
10° NMPg, for vegetables and roots /
tubers, respectively, being in disagree-
ment with current legislation. Samples
of vegetables and roots / tubers (chic-
ory, kale, cabbage, beets and carrots)
minimally processed analyzed showed
the incidence of total coliform >2,4 x
10° NMPg". The presence of Staphy-
lococcus coagulase-positive was ob-
served in 10 samples. The results ob-
tained in this work show a high taxa of
totais and thermotolerant coliforms in
vegetables, roots and tubers minimally
processed marketed in supermarkets in
Maringa - PR, showing that some of the
foodstuffs are in compliance with the
Brazilian legislation, or that it makes
printing for consumption. It shows the
need for control and vigilance of man-
ning and marketing of food.

Keywords: Vegetables.
Enterobacteriaceae.
Sthaphylococcus. Salmonella.
Foodborne Diseases.

INTRUDUCAU
Os alimentos  minimamente
processados (AMP) sdo alimen-

tos comercializados prontos para
0 consumo, ou seja, sdo alimentos

previamente selecionados, lavados,
picados e embalados (MORET-
TI, 2007). Segundo a Internatio-
nal Fresh-Cut Produce Association
(1999), os AMP podem ser definidos
como frutas ou hortaligas que pas-
sam por transformacdes fisicas sem
sofrerem alteragdes quimicas ou bio-
logicas, permanecendo em seu esta-
do fresco.

A procura por AMP vém sendo
cada vez maior pela populagdo pelo
fato dos consumidores estarem inte-
ressados em produtos naturais e de
facil consumo (DURIGAN & SAR-
GENT, 1999). Outros fatores que
contribuem para o aumento do con-
sumo destes alimentos sdo o estilo de
vida e a valorizagdo economica do
trabalho da mulher, o que leva ao ex-
cesso de compromissos profissionais
e 0 pouco tempo para os afazeres
domésticos. Além disso, existe uma
preferéncia por este produto pelas
familias pequenas e por pessoas que
moram sozinhas e que buscam uma
alimentacdo saudavel (HANASHI-
RO, 2003; AMORIM & NASCI-
MENTO, 2011).

Desta forma, os alimentos mi-
nimamente processados surgiram
como solugdo e alternativa para as
pessoas que ndo tem tempo ou nao
gostam de preparar sua refeicdo,
visando a comodidade e melhor ali-
mentacao do consumidor (TRESSE-
LER etal., 2009; MORETTI, 2007).
Tendo em vista que estes produtos
sdo cada vez mais procurados, faz-
-se necessario verificar a qualidade
microbiologica destes alimentos,
pois a aplicacdo de praticas de hi-
giene ¢ um fator importante na di-
minui¢do da contaminagdo nos pro-
dutos agricolas, sendo fundamental
para o controle de contaminagdes
(SANTOS & OLIVEIRA, 2012).

A seguranga dos alimentos mini-
mamente processados estd relacio-
nada a qualidade da matéria-prima,
métodos de processamento, uso de
embalagens adequadas e condigdes
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de armazenamento (SOARES,
2013; CANTWELL & SUSLOW,
2002). Diante disto, os AMPs sao
susceptiveis a contaminac¢do poden-
do se tornar um alimento inseguro
para o consumo humano (ASSIS &
UCHIDA, 2013).

A contaminacdo dos AMPs pode
ocorrer durante o cultivo, no proces-
so de irrigacdo do solo ou durante o
processamento do alimento por meio
de equipamentos mal higienizados e
dos manipuladores (BRUNO et al.,
2005). Algumas espécies que cau-
sam preocupagdes em produtores de
hortalicas e frutas sdo Escherichia
coli O157:H7, Salmonella spp., Yer-
sinia enterolitica, Campylobacter
jejuni, Staphylococcus spp., entre
outros, por serem responsaveis pelo
aparecimento de doencas de origem
alimentar (CHUA et al., 2008).

Nos ultimos anos, houve um
aumento no numero de surtos de
infec¢do alimentar associados ao
consumo de alimentos frescos como
os alimentos minimamente proces-
sados, pois estes, por permanecerem
em seu estado in natura e sofrerem
injuria, sdo passiveis de contami-
nacdo ndo s6 microbioldgica, mas
também fisica e quimica. Assim, o
que seria uma alimentacdo prética,
facil e rapida, torna-se alvo de pre-
ocupacdo (ROMANICHEN et al.,
2010).

Desta forma, o presente estudo
objetivou avaliar a qualidade sanita-
ria de alimentos minimamente pro-
cessados comercializados na cidade
de Maringa-PR e verificar se esses
alimentos estdo aptos para o consu-
mo, trazendo seguranga e saude aos
consumidores, por meio da identifi-
cacdo da presenca de coliformes to-
tais e termotolerantes, determinacao
de Salmonella spp. e verificacdo da
presenca de Sthaphylococcus coa-
gulase positiva em alimentos mini-
mamente processados, avaliando,
assim, a qualidade microbiologica
desses alimentos.
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MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi realizada com ali-
mentos minimamente processados,
adquiridos em supermercados de
Maringd - PR. Foram analisadas
25 amostras de AMP, sendo cinco
amostras de cada um dos seguintes
alimentos: cenoura, repolho, couve,
almeirdo e beterraba.

Os alimentos coletados nos super-
mercados, em bandejas envoltas com
papel filme e armazenadas em bal-
coes refrigerados, foram levados em
caixas térmicas contendo gelo para o
laboratério de Microbiologia da Uni-
cesumar, onde foram imediatamente
analisados.

No laboratério, as amostras fo-
ram homogeneizadas assepticamente
e uma unidade analitica de 25g da
amostra transferida para 225 mL de
agua peptonada esterilizada (0,1%)
¢ a partir desta, foram preparadas
dilui¢des até 10* e posteriormente
incubadas por 24 horas para enrique-
cimento (PINHEIRO et al., 2005).

As andlises microbioldgicas foram
realizadas segundo metodologias
descritas em American Public Health
Association (APHA, 2001).

Para a pesquisa de coliformes to-
tais e termotolerantes foi utilizada a
técnica do Numero Mais Provavel
(NMP), usando Caldo Lauril Sulfa-
to de Triptose (LST), Caldo Lacto-
sado Verde Brilhante (VB) e Caldo
Escherichia coli (EC). A prova pre-
suntiva para andlise de coliformes
totais e termotolerantes baseou-se na

inoculagdo das amostras em LST. Os
tubos foram incubados a 35-37°C por
24 a 48 horas para verificar o cres-
cimento e producdo de gas. Para a
confirmacdo de coliformes totais, as
amostras nos tubos com caldo lauril
positivos foram transferidas para tu-
bos com Caldo VB sendo incubado
a 35-37°C por 24 horas para verifi-
cacdo do crescimento e produgdo de
gas. Para a detec¢do de coliformes
termotolerantes, uma aliquota de
cada tubo de LST positivo foi trans-
ferida para os tubos de Caldo EC e
incubadas a 45-45,5°C por 24 horas
para analise de crescimento micro-
biano e producdo de gas.

A contagem de Staphylococcus
coagulase positivo (UFC. g') foi re-
alizada por espalhamento em super-
ficie em meio de agar Baird-Parker
e incubado a 35°C, por 48h. A con-
firmacgdo das colonias foi efetuada
pelos seguintes ensaios: coloragdo
de Gram, teste de catalase e teste de
coagulase.

A pesquisa de Salmonella spp.
em 25 g de amostras foi realizada
com pré- enriquecimento, em Agua
Peptonada Tamponada (APT), com
incubacdo a 35°C, por 24h, seguida
de enriquecimento seletivo, em caldo
Selenito Cistina e caldo Rappaport
incubados, respectivamente, a 35°C
e 42°C, por 24h. O isolamento de
Salmonella sp. foi realizado em agar
Xilose Lisina Desoxicolato e agar
Hektoen incubados a 35°C, por 24-
48h. A identificacao de Salmonella
spp. foi realizada pelas seguintes

determinacoes: testes de desamina-
cdo do L-triptofano, fermentagdo da
glicose, produgdo de gas a partir da
glicose, producdo de gas sulfidrico,
hidrélise da uréia, descarboxilagao
da lisina e da ornitina, motilidade,
indol, thamnose, citrato e coloragdo
de Gram (BRASIL, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A fisiologia de frutas e vegetais
minimamente processados ¢ basi-
camente a de um tecido que sofreu
injuria ou foi exposto ao estresse.
Essa situacgdo reflete no aumento da
taxa de respiragdo e na produgdo de
etileno, além de reagdes de oxidagdo
de lipideos e perda de agua (BRE-
CHT, 1995). Além disso, o exsudato
resultante do corte favorece o cres-
cimento fungico e bacteriano. Estas
alteragoes fisiologicas indesejaveis
sdo algumas das dificuldades mais
criticas no processamento minimo
(BURNS, 1995) e, em conjunto com
a manipulagdo do produto durante o
processamento, aumentam a possi-
bilidade de contaminacdo por orga-
nismos patogénicos (AGUILA et al.,
2006).

Das 25 amostras de hortalicas e
raizes/tubérculos minimamente pro-
cessados analisadas (almeirdo, cou-
ve, repolho, beterraba e cenoura),
uma (4%) estava contaminada com
Salmonella sp e sete (25%) apresen-
tavam coliformes termotolerantes em
valores superiores a 10> NMP.g"! e
10° NMP.g"!, para hortalicas e raizes/

Tabela 1 — Resultados das analises microbioldgicas de hortalicas minimamente processadas coletadas em supermercados de Maringd — PR.

Amostras Coliformes Coliformes Salmonella Staphtlococcus
hortalicas totais 45% spp. aureus
ALMEIRAQ >2,4x103NMP.g”* <3NMP.g'a>2,4x103NMP.g! Ausente Presente em 40%
COUVE >2,4x10°NMP.g" <3NMP.g'a>2,4x10°NMP.g" Presente Presente em 40%
REPOLHO >2,4x10NMP.g™! <3NMP.g"'a>2,4x103NMP.g"" Ausente Presente em 40%

Resultados referentes a média da andlise de 5 repeticdes de cada alimento.
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Tabela 2 — Resultados das analises microbioldgicas de raizes/tubérculos minimamente processadas coletadas em supermercados de

Maringa — PR.
Amostras Coliformes Coliformes Salmonella Staphtlococcus
raizes/tubérculos Totais 45°% spp. aureus
BETERRABA >2 4x10°NMP.g”* <4NMP.g"'a>2,4x10°NMP.g" — Presente em 40%
CENOURA >2 4x10°NMP.g" <3 NMPg Ausente Presente em 40%

Resultados referentes a média da andlise de 5 repetigdes de cada alimento

tubérculos, respectivamente. Estas
contaminacdes indicam que oito amos-
tras estavam improprias para o consu-
mo humano, segundo a RDC n°12 de
02 janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Foi observada a presenca de Sta-
phylococcus coagulase positiva em
dez amostras analisadas. Embora ndo
exista legislacdo especifica para esta
bactéria nos alimentos analisados, de-
mostra-se uma contaminagao bacteria-
na que pode ser justificada pela intensa
manipulagdo no processamento mini-
mo destes alimentos.

As amostras de hortalicas (almei-
rdo, couve e repolho) minimamente
processadas analisadas apresentaram
a incidéncia de coliformes totais de
>2,4 x 10 NMP.g". Para estes produ-
tos, a ocorréncia de coliformes termo-
tolerantes foi, em todos os alimentos,
de <3 NMP.g' a >24 x 10° NMP.g-
“|(Tabela 1).

Enquanto as amostras de raizes/tu-
bérculos (beterraba e cenoura) mini-
mamente processadas analisadas apre-
sentaram a incidéncia de coliformes
totais de >2,4 x 10° NMP.g"!, para estes
produtos, a ocorréncia de coliformes
termotolerantes foi respectivamente:
<4 NMP.g'a>2,4x 10° NMP.g! ¢ <3
NMP.g'!(tabela 2).

Dos alimentos minimamente pro-
cessados analisados, 0 que apresentou
menor contagem de coliformes totais
e termotolerantes foi a cenoura. Entre-
tanto, a maior incidéncia destes micro-
-organismos foi encontrada em beter-
rabas. A presenca de coliformes totais e
termotolerantes em niveis inaceitaveis
indica condi¢des higienicossanitarias

precarias no momento de preparo
ou armazenamento desses alimentos
(JUNQUEIRA et al., 2012). Segundo
a RDC n°12 da ANVISA, o valor acei-
tavel para coliformes termotolerantes
em hortalicas ¢ de 10> NMP/g e para
raizes/tubérculos ¢ de 10° NMP/g. Ja
Salmonella spp. deve ser ausente em
qualquer tipo de alimento (BRASIL
2001). Desta forma, 20% dos alimen-
tos minimamente processados estavam
em desacordo com a legislagdo para a
presenca de coliformes termotoleran-
tes e 1% em desacordo para a presenca
de Salmonella spp.

Outros estudos demonstraram con-
tagens elevadas para coliformes em
hortaligas e raizes/tubérculos (BRU-
NO et al., 2005; ROMANICHEN et
al.,2010; CASTELLI, MR etal., 2007,
SILVA, SRP et al., 2007). Bruno et al.
(2005) verificaram que, de 30 amos-
tras de hortalicas/tubérculos, 13,3%
apresentaram contagem de coliformes
termotolerantes acima do padrao re-
comendado pela legislacdo vigente e
dessas, 66,6% foram positivas para
Salmonella spp. sendo consideradas
improprias para consumo.

Romanichen et al. (2010) pes-
quisaram 22 amostras de vegetais e
hortalicas minimamente processa-
das e verificaram que 86% das amos-
tras apresentaram contagem >2400
NMP/g, 9% apresentaram 240 NMP/g
e 5% apresentaram 93 NMP/g para
coliformes termotolerantes, sendo que
23% das amostras estavam contamina-
das com Escherichia coli. Neste mes-
mo estudo, das 22 amostras analisa-
das, 32% apresentaram Salmonella sp,
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estando em desacordo com a RDC
n°® 12 de 2 de janeiro de 2001, que
preconiza auséncia deste micro-or-
ganismo em 25 gramas de hortaligas
frescas in natura preparadas.

Castelli et al. (2007) pesquisaram
coliformes totais em 8 amostras de
alimentos in natura e todas resulta-
ram em contagem maxima de 3x10°
NMP/g!, nenhuma, porém, foi con-
firmada com coliformes termotole-
rantes.

Silva et al. (2007) estudaram 28
amostras de hortalicas minimamente
processadas e apenas uma apresen-
tou contagem de coliformes totais
inferior a 3 NMP/g, todas as outras
apresentaram valores elevados de,
até 2,4x10*NMP/g, enquanto a con-
tagem de coliformes termotoleran-
tes foi de <3 a 1,1x10* NMP/g.

Apesar de ndo haver legislacdo
especifica sobre a quantidade de
Staphylococcus spp. tolerada em
hortaligas e raizes/tubérculos mini-
mamente processados no Brasil, sua
deteccdo em alimentos esta relacio-
nada com o processamento ¢ mani-
pulacdo inadequados (BRUNO et
al., 2005). Em estudo realizado por
Bruno et al. (2005) verificou-se que,
de um total de 30 amostras, apenas
2 amostras de hortali¢as/tubércu-
los apresentavam Staphylococcus
coagulase positiva. Ferreira et al.
(2003) pesquisaram Staphylococcus
spp em legumes e verduras minima-
mente processadas comercializadas
em S3o Luis-MA e encontraram
contagens de ordem de 10*UFC/g
em 15% das amostras.
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CONCLUSAOQ

Os resultados obtidos neste trabalho
mostraram uma alta taxa de coliformes
totais e termotolerantes em hortalicas,
raizes e tubérculos minimamente pro-
cessados comercializados em super-
mercados de Maringa-PR, mostrando
que boa parte desses alimentos encon-
tra-se em desacordo com a legislagao
brasileira, o que os torna improprios
para consumo. Além disso, foram en-
contradas, em algumas amostras, a
presenca de Staphylococcus coagulase
positiva. Essa contaminagdo pode ser
justificada pela falta de higiene e in-
tensa manipulagdo desses alimentos.
Esse patogeno pode causar intoxicagao
alimentar devido algumas cepas de S.
coagulase positiva produzir uma to-
xina altamente termoestavel capaz de
causar doenga. Desta forma, conclui-se
que devem ser revistos e averiguados
com maior rigor o preparo, armazena-
mento e comercializacdo dos alimen-
tos minimamente processados.
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RESUMO

Com o intuito de obter uma ali-
mentacdo mais pratica, que ndo in-
terfira no cumprimento da jornada
de trabalho, grande parcela dos in-
dividuos tem recorrido a refei¢Ges
provenientes de estabelecimentos
de autosservico, inclusive as saladas
prontas para o consumo. Neste senti-
do, este estudo teve por finalidade a
investigacdo dos perigos de natureza
biologica em saladas cruas de restau-
rantes tipo self service localizados no
municipio de Mossoro, Rio Grande
do Norte. Foram realizadas analises
parasitarias, pesquisa de coliformes
e determinacdo de Escherichia coli e
Salmonella sp., observando-se a con-
formidade das amostras com a legis-
lagdo vigente. Sobre os micro-orga-
nismos, foi constatada a presenca de
coliformes a 45°C, mas com valores
dentro do preconizado, bem como a

Rural do Semi—Arido. Mossord, RN
D4 karolinesoares@ufersa.edu.br

auséncia de E. coli e Salmonella sp.
Apesar de ndo detectada a presen-
ca de parasitos, foram observadas
sujidades em algumas das saladas
avaliadas. Tais resultados ressaltam
a necessidade de maiores cuidados
quanto a manipulagdo do produto.

Palavras-chave: Hortalicas. Micro-
organismos. Parasitas.

ABSTRACT

In order to obtain a more practi-
cal diet, which does not interfere
with the work day, a large propor-
tion of individuals have used meals
from self-service establishments, in-
cluding ready-to-eat salads. In this
sense, the purpose of the study was
to investigate biological hazards in
raw salads of self-service restau-
rants located in the municipality
of Mossoro, Rio Grande do Norte.
Parasite analyzes, coliform research
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and determination of Escherichia
coli and Salmonella sp. were real-
ized, observing the compliance of the
samples with the current legislation.
On the microorganisms, the presence
of coliforms at 45°C, but with values
within the recommended, as well as
the absence of E. coli and Salmonel-
la sp. Although no parasites were de-
tected, soils were observed in some
of the evaluated salads. These results
highlight the need for greater care in
handling the product.

Keywords: Vegetables.
Microorganisms. Parasites.

INTRODUCAO

Com o desenvolvimento dos gran-
des centros urbanos, o mercado de
trabalho se tornou cada vez mais
forte, exigindo de seus trabalhadores
maior dedicacdo e investimento de
tempo (MORATOYA et al., 2013).
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Em decorréncia das mudancas no esti-
lo de vida da populagdo, alteracdes nos
seus habitos alimentares também t€m
sido promovidas, dando inicio a uma
tendéncia por refei¢oes mais acessiveis
e praticas, realizadas fora do domicilio,
ocupando as empresas alimenticias um
atual papel de destaque (FARIAS et
al., 2017).

Neste sentido, tem aumentado a
implantacdo de estabelecimentos do
tipo self service ou autosservigo, que
disponibilizam ao cliente uma vasta
diversidade gastronomica, se diferen-
ciando de outros servigos alimentares
convencionais justamente pela escolha
e montagem do prato ser feita pelo pro-
prio consumidor (BARCELOS et al.,
2016). Em meio aos alimentos con-
sumidos rotineiramente nesses pontos
comerciais estdo os vegetais in natura
apresentados como salada.

O consumo de hortali¢as cruas esta
relacionado a uma dieta de beneficios
multiplos devido a riqueza de com-
ponentes como carboidratos, antioxi-
dantes, minerais, vitaminas e fibras.
No entanto, sua ingestdo sem qualquer
tipo de tratamento térmico, pode trazer
danos a saude, servindo como vetores
de patogenos em diferentes pontos de
processamento e derivando nos trans-
tornos alimentares (MRITUNIJAY;
KUMAR, 2017).

Como questao de saude publica, a
seguranca alimentar ¢ um ponto cru-
cial que demanda esforcos qualitativos
a manutencdo da satide do consumidor,
evitando as Doengas Transmitidas por
Alimentos (DTA), que podem ocasio-
nar Obito. Estas doengas ocorrem em
casos de condi¢des inadequadas, seja
pela inapropriada manipulagao do pro-
duto, falha no armazenamento, conser-
vac¢do ou estrutura dos estabelecimen-
tos que os oferecem (MEDEIROS et
al., 2013).

Alimentos oferecidos por restauran-
tes de autosservico vém despertando
grande preocupagdo em agéncias de
saude, visto que a inadequacdo higie-
nicossanitaria de manipuladores, como

j& mencionado, transforma esses pro-
dutos em veiculos de transmissdo de
micro-organismos patogénicos (BAR-
CELOS etal., 2016), como Salmonella
sp, Escherichia coli, Clostridium per-
fringens, Staphylococcus aureus e Ba-
cillus cereus (ZANONI; GELINSKI,
2013), e de parasitos, seja pela inges-
tao de cistos de Balantidium coli, Giar-
dia lamblia, Entamoeba spp., ovos de
Ascaris lumbricoides e/ou larvas de
Strongyloides stercoralis (ESTEVES;
FIGUEIROA, 2009).

Com base no que foi exposto, o
seguinte estudo teve por finalidade
investigar os perigos de natureza bio-
logica em saladas comercializadas por
restaurantes do tipo self service, loca-
lizados no municipio de Mossor6, Rio
Grande do Norte.

MATERIAL E METODOS

A pesquisa foi desenvolvida em
dez estabelecimentos comerciais
do tipo self service do municipio de
Mossord, Rio Grande do Norte, onde
os diferentes bairros foram listados e
sorteados. Os restaurantes visitados
representaram a totalidade do bairro.
O material consistiu em saladas vege-
tais cruas (sem qualquer tipo de tra-
tamento térmico ou quimico), sendo
coletado entre as doze e treze horas do
dia, diretamente das cubas expostas
do restaurante. O acondicionamento
das saladas foi realizado utilizando-
-se recipiente proprio de cada ponto
comercial e transportado em caixas
isotérmicas, até o Laboratorio de Bio-
tecnologia de Alimentos (LABA) e
Laboratorio de Biotecnologia Apli-
cada as Doencgas Infecto-parasitarias
(LABIP), ambos da Universidade
Federal Rural do Semi-Arido, onde se
procederam as andlises qualitativas.

As andlises microbiologicas rea-
lizadas foram a determinagdo de nu-
mero mais provavel de coliformes a
35 °C e a 45°C, seguida de confir-
magao de Escherichia coli e Salmo-
nella sp., por presenga ou auséncia do

9%

micro-organismo. Para preparo das
dilui¢des decimais foram pesados 25
+ (0,2 g da amostra e adicionados a
225 mL de solugdo salina peptonada
0,1%, seguido da homogeneizagdo
em stomacher para obtengao da dilui-
¢do 10"

As analises seguiram a metodolo-
gia proposta por Silva et al. (2007),
onde a analise presuntiva para colifor-
mes constou na adi¢dao de 1mL do ma-
terial em Caldo Lauril Sulfato Tripto-
se (LSB) com incubagdo a 35°C por
48h, em banho-maria. Os tubos com
producdo de gas tiveram uma alcada
com a cultura transferida a tubos de
Caldo Verde Brilhante Bile Lactose
2% (VB) que foram incubados sob
as mesmas condi¢des. A cultura dos
tubos positivos foi transferida a tubos
de caldo Escherichia coli (EC) e in-
cubados por 48h a 45°C. A confirma-
¢do de Escherichia coli baseou-se na
metodologia descrita em Souza et al.
(2016), que se baseia no crescimento
em agar Levine Eosina Azul de Me-
tileno (EMB) de colonias tipicas e
testes bioquimicos. Estrias, em placas
com meio EMB, foram realizadas pela
retirada de uma algcada com os micro-
-organismos presentes nos tubos de
Caldo EC positivos e, posteriormente,
foram incubadas a 35°C por 24h para
observacao do crescimento de col6-
nias tipicas.

Para a analise de Salmonella sp., a
diluigdo 10" foi incubada a 35°C por
18h na fase de pré-enriquecimento,
seguida do enriquecimento em caldo,
plaqueamento seletivo e confirma-
¢do por provas bioquimicas (SILVA
et al., 2007).

Os valores obtidos nas analises
microbiologicas foram comparados
com o determinado pela Resolugdo -
RDC n® 12, de 02 de janeiro de 2001,
que aprova o regulamento técnico
sobre padrdes microbiologicos para
alimentos, o qual requer para hor-
talicas, legumes e similares frescos,
in natura, preparados, sanificados,
refrigerados ou congelados, para
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consumo direto, com exceg¢do de co-
gumelos, auséncia de Salmonella sp.
em 25g de amostra ¢ 10? de Colifor-
mes a 45°C/g (BRASIL, 2001).

As andlises parasitologicas se-
guiram a metodologia descrita por
Hoffmann (1987) e adaptada por
Takayanagui et al. (2007), segundo a
qual foram pesados 100g das amos-
tras coletadas, colocadas em sacos
plasticos contendo 250 mL de agua
destilada. Em seguida foi feita a ho-
mogeneizacao, por 15 minutos, tami-
zagdo e transferéncia para calices de
sedimentacdo onde permaneceram
em repouso por 24 horas, a tempera-
tura ambiente. Com o sobrenadante
descartado, o sedimento foi anali-
sado em microscopios Opticos, com
laminas coradas com lugol em obje-
tivas de 10x a 40x.

As sujidades encontradas foram
classificadas de acordo com os niveis
definidos por Silva (2006), em nivel
1 (até 3 sujidades), nivel 2 (entre 3 e
5) e nivel 3 (de 5 a mais), sendo ex-
pressos em presenga ou auséncia de
sujidades e seu respectivo nivel.

Para discussdo dos dados parasito-
logicos e de sujidades, utilizou-se a
RDC n° 175, de 08 de julho de 2003,
que trata do Regulamento técnico de
avaliag@o de matérias macroscopicas
¢ microscopicas prejudiciais a saude

humana em alimentos embalados
(BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

As saladas foram recolhidas em
dez estabelecimentos comerciais, com
composicdo diversificada conforme
Tabela 1.

Das composigdes totais, 80% dos
estabelecimentos apresentaram alfa-
ce e tomate, 60% continham cenoura
e cebola, 50% com repolho, em 40%
pode ser observada a presenga de pi-
mentdo, 20% com cebolinha, beter-
raba, coentro e pepino, € algumas
hortali¢as bem particulares, tais como
brocolis e acelga, foram encontradas
em dois estabelecimentos distintos,
uma em cada. Observou-se também
a presenga do orégano em um destes
estabelecimentos, bem como de frutas
variadas em dois deles (Tabela 1).

Tais dados contribuem para fazer
uma possivel relacéo entre os compo-
nentes presentes e os resultados micro-
biologicos e parasitologicos obtidos e
relatados nas Tabelas 2 e 3. Segundo
Hu (2018), as matérias-primas utili-
zadas na preparacdo das saladas, se
apresentarem qualidade insatisfato-
ria, podem servir como uma fonte de
micro-organismos, inclusive patogé-
nicos. Tratando sobre a parasitologia,

Tabela 1 - Componentes encontrados nas saladas cruas comercializadas em
estabelecimentos tipo self service do municipio de Mossoro, Rio Grande do Norte.

Estabeleci-

mento Composicao

tdo.

SO NDIUR W N

Brdcolis, cenoura, tomate, repolho, cebolinha, orégano.
Alface, tomate, cebola, cenoura.
Alface, tomate, cebola, repolho, uva passa, magd, pepino, pimen-

Alface, tomate, cebola, coentro, maméao, pimentdo, manga.
Alface, tomate, cebola, repolho, cenoura, acelga.

Alface, beterraba, cenoura, repolho.

Alface, tomate, cebola, pimentdo.

Alface, tomate, cebola, cenoura, pepino.

Beterraba, cenoura, repolho, cebolinha.

Alface, tomate, pepino, coentro, repolho, pimentao.
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a constituicdo fisica de alguns destes
alimentos, como ¢ o caso das hortali-
cas folhosas, com estruturas de multi-
plas folhas e reentrancias, permite uma
maior fixagdo das formas parasitarias,
aumentando a possibilidade quanto a
presenca destes (ARBOS et al., 2010).

Como relatado na Tabela 2, os va-
lores para coliformes a 35°C variaram
entre 2,9x10* e maiores que 1,1x10°
NMP/g. Para coliformes a 45°C, fo-
ram encontrados valores que tiveram
como minimo e maximo, <3,0 e 2x10
NMP/g, respectivamente. Estes valo-
res encontram-se dentro do preconiza-
do pela legislacdo para o micro-orga-
nismo em questdo. Quanto a presenca
de Escherichia coli, foi observado o
crescimento de coldnias tipicas em seis
dos dez estabelecimentos analisados,
nao sendo confirmado, no entanto, pe-
las provas bioquimicas.

A anélise de micro-organismos do
grupo coliformes ¢ crucial, pois consis-
te em um bom indicativo sobre as con-
digdes higienicossanitarias relativas ao
processamento do alimento, podendo
revelar uma contaminagdo fecal, sem
afirmar, necessariamente, a presenga
de patégenos no produto (NGUZ et
al., 2005). No grupo de coliformes a
45°C, E. coli ¢ um micro-organismo
de destaque e tem como caracteristi-
cas ser gram-negativo anaerobio fa-
cultativo que faz parte da microbiota
mtestinal normal do mamifero, onde
atua de modo benéfico ao organismo.
No entanto, algumas de suas cepas sao
prejudiciais, pois exibem patogenici-
dade (SOUSA, 2006). As linhagens
patogénicas de E. coli apresentam-
-se como um importante problema de
saude publica, gragas a capacidade que
possuem de causar infecgdes gastrin-
testinais quando ocorre a ingestdo
do alimento contaminado, podendo
levar & morte do individuo em casos
mais graves (MADIGAN et al., 2010),
e cuja confirmagdo pode ser feita por
meio de provas bioquimicas (SILVA et
al., 2007).

Os resultados encontrados neste
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Tabela 2 - Contagem e determinagdo de micro-organismos dos géneros coliformes e Salmonella sp. em saladas cruas comercializadas em
estabelecimentos tipo self service do municipio de Mossoro, Rio Grande do Norte.

Estabelecimento Coliformes a Coliformes a Escherichia coli Salmonella sp.
35°C(NMP/g) 45°C(NMP/g) (A/P) (A/P)
1 290 <3,0 - A
2 >1100 7,4 A A
3 >1100 14 A A
4 >1100 11 A A
5 >1100 16 A A
6 >1100 9,2 A A
7 >1100 11 A A
8 >1100 20 A A
9 >1100 9,4 A A
10 >1100 15 A A

*NMP/g = Ndmero mais provavel por grama; A = Auséncia; P = Presenca.

trabalho sugerem uma preparacdo ra-
zoavelmente adequada das saladas,
tendo em vista que os valores de co-
liformes a 45°C foram relativamente
baixos, ndo descartando, no entanto,
que deve ser aplicado maior cuidado
no preparo do alimento pelo estabele-
cimento, principalmente pelo fato do
produto ser consumido in natura, o
que pode elevar os niveis de contami-
nantes patogénicos.

Resultados semelhantes foram en-
contrados por Calil et al. (2013), que
avaliaram a qualidade microbiologica
de saladas cruas e sem tempero de res-
taurantes tipo self service, localizados
em Sdo Paulo, estando as amostras
aptas ao consumo. Valores contrarios
foram encontrados por Ravelli et al.
(2010), em andlise de legumes e ver-
duras minimamente processados por
diferentes fabricantes, estando eles
acima dos padrdes preconizados pela
legislag@o para coliformes, indicando,
possivelmente, inadequagdes nas eta-
pas de produgio.

Pela presenca de coliformes a 45°C,
indicativo de contaminagao fecal, mes-
mo estando dentro dos padrdes legais,
existe a necessidade de melhorias na
manipulagdo do alimento e conscien-
tizacdo por parte dos manipuladores,
como também dos consumidores que,
pela adocdo de medidas simples de
cuidado e higiene podem prevenir a

ocorréncia dos surtos de origem ali-
mentar, constantemente causados por
alimentos preparados em estabeleci-
mento que oferecem tal servigo, como
relatado por Zanoni & Gelinski (2013).

E importante salientar que no esta-
belecimento 1, pelas técnicas aplica-
das, ndo foi detectada a presenca de
coliformes a 45°C. Isso pode ser expli-
cado, possivelmente, pela presenca do
orégano, condimento utilizado apenas
na salada do citado espago, ja bem re-
latado na literatura pelas suas proprie-
dades antimicrobianas (SILVA, 2010;
SANTOS et al., 2011; MACHADO et
al., 2013). No entanto, testes posterio-
res podem confirmar a concentragio e
forma mais adequada de aplicagdo do
orégano ao alimento para se considerar
sua atividade inibitoria no desenvolvi-
mento dos micro-organismos.

Para a analise de Salmonella sp.,
todos os estabelecimentos se encon-
traram dentro do padrdo estipulado,
estando ausente em todas as amos-
tras. Costa et al. (2008), ao avaliarem
saladas de vegetais de restaurantes
self service, observaram resultado se-
melhante ao encontrado neste estudo,
estando todas as amostras negativas a
presenca de Salmonella sp. Santos et
al. (2015) apresentaram o mesmo re-
sultado a analise ao avaliarem saladas
cruas e cozidas servidas em restauran-
tes self service em municipio da Bahia.
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Das 30 amostras analisadas por Calil
et al. (2013), 100% estavam dentro do
determinado pela legislagdo, ou seja,
auséncia do micro-organismo em 25g
da amostra, corroborando o resultado
encontrado no estudo em questdo.

Gragas ao perfil altamente patogéni-
co que apresenta, a analise do género
Salmonella é essencial, estando o ali-
mento apto a ser consumido caso sua
presenca ndo seja detectada. As infec-
¢oes causadas por esse tipo de bactéria
sdo consideradas as mais importantes
transmitidas por alimentos, sendo ela
responsavel pala chamada salmonelo-
se, cujos sintomas irdo variar de acor-
do com o sorotipo do micro-organismo
e do individuo contaminado, indo des-
de dores abdominais a quadros mais
graves de intoxicacdo (CARDOSO;
CARVALHO, 2006; SHINOHARA et
al., 2008).

De modo geral, uma etapa que deve-
ra vir antes da preparacao dessas sala-
das ¢ a selecdo da matéria-prima, uma
vez que a integridade da sua casca,
no caso das hortalicas que possuem
essa barreira natural, dificulta a pe-
netracdo do micro-organismo no ali-
mento, bem como a lavagem desta
com agua ou desinfetantes, o que con-
tribuird na redugdo da carga microbia-
na (HU, 2018).

Para a andlise parasitologica, fo-
ram avaliadas a presenga de parasitas,
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sujidades e o respectivo nivel, como
detalhado na Tabela 3.

Por meio dessa andlise, observou-
-se a auséncia de contaminacdo das
saladas vegetais cruas, dos distintos
estabelecimentos, por ovos ou cistos
de parasitas (Tabela 3). Tais resultados
sdo relevantes para inferir a qualidade
do alimento, uma vez que a ingestdo
de parasitas, nas suas mais variadas
formas, pode gerar sérios problemas a
saude do consumidor, como diarreia,
perda de peso e anemia (ALVES et al.,
2013), e sendo ela facilitada pelo con-
sumo de vegetais inadequadamente hi-
gienizados (ISMAIL, 2016).

Visto que os alimentos sdo veiculos
de dispersdo de organismos parasi-
tas entre as populagoes, surge entdo a
necessidade da sua investigagdo (DU-
FLOTH et al., 2013), além da adequa-
¢do dos manipuladores no momento
do preparo para mitigar a contamina-
¢ao por suas formas infectantes (CAR-
VALHO et al., 2010).

Na avaliacdo de sujidades, como
detalhado na Tabela 3, observou-se
a presenca de cabelo em trés das dez
amostras analisadas, justificada, pos-
sivelmente, pela falta de vestuario
necessario a correta preparagao do ali-
mento, conforme explicado por Sousa
& Carneiro (2008). Todas as amostras
analisadas estavam dentro da classifi-
cacdo de nivel 1, variando da auséncia
de elementos ao valor maximo de 3 su-
jidades por amostra. Apesar das sujida-
des encontradas, estas nao podem ser
classificadas como prejudiciais, uma
vez que nao estdo inseridas nos itens
listados pela legislacao, como insetos e
outros animais vivos ou mortos € seus
excrementos € parasitos ou mesmo
objetos perfurocortantes (BRASIL,
2003).

Ismail (2016), ao estudar a prevalén-
cia de contaminagao parasitologica em
salada de legumes vendida em super-
mercados e vendedores ambulantes na
Jordania, verificou a presenca de for-
mas contaminantes em 29% das 133
amostras analisadas, com prevaléncia

Tabela 3 - Andlise parasitoldgica e de sujidades em saladas vegetais in natura
comercializadas em estabelecimentos tipo self service do municipio de Mossord, Rio

Grande do Norte.

Parasitas

Estabelecimento
(A/P)

Sujidades

(A/P) Nivel

© O NSO RNWN -
> >

10

—_

T > X U T T

*A= Auséncia; P= Presenca.

de Ascaris spp. Em trabalho realizado
por Silva et al. (2015), avaliando-se
a presenca de parasitas em folhas de
alface (Lactuca sativa) do Centro de
Abastecimento de Alimentos (CEA-
SA) e de self services da grande Recife,
encontraram-se valores diferentes aos
encontrados neste estudo, constatando
apresenca de parasitos intestinais e um
significativo indice de sujidades no ali-
mento, devidamente fora dos padroes
de consumo estabelecido pela Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria (AN-
VISA).

CONCLUSAD

De acordo com as andlises realiza-
das, observou-se que as saladas cruas
comercializadas nos restaurantes self’
service avaliados, apresentaram-se
em conformidade com o estabelecido
pela legislacdo, mostrando indices de
coliformes a 45°C dentro do aceitavel,
auséncia de E. coli e Salmonella sp.,
inexisténcia de parasitos e estruturas
nocivas a saude do consumidor, ndo
configurando perigo quanto ao seu
consumo.

No entanto, se pode inferir que falhas
foram ocasionadas durante o processa-
mento do alimento, visto a presenca de
um indicativo de contaminacao fecal e
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de sujidades, condigdes estas que po-
dem ser revertidas através da adog@o
de boas praticas de higiene e manipu-
lacdo.
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CONDICOES SANITARIAS DE ACUCAR MASCAVO,
DEMERARA E DE (000 COMERCIALIZADOS A
GRANEL NA CIDADE DE MACEIO, AL

RESUMO

Independentemente do tipo de
agucar, este alimento ¢ utilizado pela
populagdo, que o adquire tanto na
forma embalada como a granel. Di-
Versos micro-organismos presentes
no ambiente podem contaminar ali-
mentos, principalmente em produtos
comercializados a granel, que sdo ex-
tremamente manipulados, existindo
uma preocupacao maior em se apli-
car corretamente as boas praticas de
fabricagdo tanto na producao como
na comercializagdo deste tipo de
produto. O objetivo deste estudo foi
analisar microbiologicamente agi-
cares mascavo, demerara e de coco,
comercializados a granel, em lojas de
produtos naturais, na cidade de Ma-
cei6-AL. Foram escolhidas aleato-
riamente dez lojas localizadas em di-
versos bairros. Foram quantificados
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bactérias do grupo coliformes e fun-
gos por meio da técnica dos tubos
multiplos e do plaqueamento por
semeadura em superficie de meio
de cultura seletivo, respectivamente.
As amostras de acucares (100g) de
cada tipo, foram adquiridas, em cada
estabelecimento, de acordo com a
disponibilidade destes. As amostras
foram transportadas em tempera-
tura ambiente para o laboratorio de
microbiologia para a realizacgdo das
andlises. 100% das amostras apre-
sentaram contaminacgdo por colifor-
mes a 35°C e 45°C e 84% por bo-
lores e leveduras. Porém das oito
amostras do agucar de coco, sete do
demerara e dez do mascavo apenas
2 amostras, uma da loja B e outra
da loja G (20%), do acticar mascavo
apresentaram valores para colifor-
mes a 45°C acima do permitido pela
legislagdo federal. Por meio deste
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estudo, pode-se verificar que tanto
a produ¢do como a comercializagdo
dos acgucares a granel necessitam de
uma maior fiscalizagdo dos orgdos
competentes, no que se diz respeito
ao controle sanitario, para evitar que
a populagdo compre um produto de
qualidade microbiologica duvidosa e
fique susceptivel a contrair doencas
de origem alimentar.

Palavras-chave: Alimento saudavel.
Andalise Microbiologica. Sacarose.

ABSTRACT

Regardless of the type of sugar,
this food is used by the population,
that acquires both in packed as in
bulk. Several microorganisms pres-
ent in the environment can contami-
nate food, especially in products
marketed in bulk, that are extremely
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manipulated, there is greater concern
to apply properly the good manufac-
turing practices both in production
and in marketing this product type.
The aim of this study was to analyze
microbiologically Brown sugars, de-
merara and coco, marketed in bulk,
in natural food stores in the city of
Maceio/AL. Were chosen randomly
to ten stores located in various dis-
tricts. Bacteria of the coliform group
were quantified and fungi by means
of multiple tube technique and plat-
ing for sowing in selective culture
medium surface, respectively. Sam-
ples of sugar (100 g) of each type,
were acquired in each establishment,
according to the availability of these.
The samples were transported at
room temperature to the microbiol-
ogy laboratory to carry out the anal-
ysis. 100% of the samples presented
for coliform contamination to 35° C
and 45° C and 84% for moulds and
yeasts. But of the eight samples of
coconut sugar, demerara seven and
ten of the only 2 samples, Brown a
B store and another of the store G
(20%) of brown sugar apresentaram-
valores to 45 °c above the coliforms
permitted by federal law. By mei-
odeste study, one can check that both
the production and the marketing of
the bulk sugar need greater supervi-
sion of competent bodies in respect
of sanitary control, to prevent the
people buy a product of microbio-
logical quality and be susceptible to
contracting food-borne diseases.

Keywords: Healthy food.
Microbiological Analysis. Sucrose.

INTRODUCAQ

Atualmente, a populagdo tem cada
vez mais se preocupado com a sai-
de e, consequentemente, com a ali-
mentacdo. A mudanga de habitos
alimentares do consumidor faz com
que estes se disponham a comprar
alimentos cada vez mais proximos

do natural, evitando os extremamen-
te processados; dessa forma, a indus-
tria disponibiliza produtos cada vez
mais naturais para atender a deman-
da do consumidor e dentre estes en-
contram-se alguns tipos de agticares
(PARAZZI et al., 2009).

O consumo do agucar pela popu-
lagdo brasileira aumentou considera-
velmente nos Gltimos anos, passando
de 15 para 50 quilos per capita/ano.
Percebe-se que as industrias estdo
inovando em suas pesquisas, buscan-
do diferenciar seus produtos dos de-
mais (STOREL JUNIOR, 2003).

Dentre os diversos tipos de acl-
cares tém-se 0 mascavo, demerara e
o de coco. O agucar mascavo € pro-
duzido praticamente de forma artesa-
nal, em pequena escala e geralmen-
te em industrias de pequeno porte
ou em empresa familiar. E o aglicar
quase bruto, escuro ¢ umido. Ele ndo
passa pelas etapas de refinamento,
conservando desta forma mais nu-
trientes (ferro e calcio), sendo muito
recomendado pelos nutricionistas.
O demerara ¢ outro tipo de agucar
que recebe um refinamento leve e
ndo possui aditivos quimicos e, por
ter em sua composicao uma camada
de melado que envolve seus cristais,
possui valores nutricionais parecidos
com o do mascavo (CHEMELLO,
2005).

Atualmente, o agticar de coco vem
se tornando muito popular no Brasil.
Produzido a partir da seiva das flo-
res da palmeira, a qual é fervida para
reduzir a atividade de agua até a for-
magcao de cristais; por ndo passar por
processos de refinamento mantém
algumas das vitaminas e minerais
originais da planta. Estudos na lite-
ratura relatam que este tipo de acucar
pode conter também uma fibra cha-
mada inulina, que retarda a absor¢do
de glicose e deixa o indice glicémico
mais baixo do que o aglicar comum
(NETTO et al., 2018).

O agucar ¢ um ingrediente incor-
porado em diversas receitas, sendo
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que ndo ha indicagdo de preocupa-
¢Oes sanitarias, caso elas sofram a
correta coc¢ao; porém, caso nao pas-
sem por tratamento térmico ou acon-
tecam falhas de tempo e/ou tempe-
ratura de cozimento, esses produtos
podem gerar riscos a saude do con-
sumidor.

Os micro-organismos que nao
sdo eliminados no ambiente onde os
agucares sao produzidos, como por
exemplo, bactérias e fungos, sdo de
extrema importdncia, pois interfe-
rem na qualidade do produto final
e podem proporcionar, dependendo
da carga microbiana, perigo a sau-
de do consumidor. Um dos fatores
que contribuem para a contaminagao
microbiologica durante a produgdo
dos agucares ¢ a nao aplicagdao das
boas praticas de fabricagdo (BPF),
pois elas representam os requisitos
imprescindiveis para producdo de
alimentos seguros do ponto de vista
sanitario (VALSECHI et al., 2009).

Por meio de levantamentos de es-
tudos na literatura foi constatada a
escassez de trabalhos relacionados a
microbiologia de agticar em geral e
principalmente, em relacdo a micro-
biologia de a¢ucar mascavo, demera-
ra e de coco. Por este motivo e ten-
do em vista que sdo produtos muito
utilizados pela populacdo, o presen-
te trabalho visa fornecer subsidios
quanto a qualidade microbiologica
destes acucares que sao comerciali-
zados a granel, em lojas de produtos
naturais, na cidade de Maceio-AL.

MATERIAL E METODOS

Foram escolhidas aleatoriamen-
te em diversos bairros na cidade de
Macei6, dez lojas que comercializam
produtos naturais, estas foram identi-
ficadas com letras do alfabeto brasi-
leiro, sendo uma na Ponta verde (A),
uma em Cruz das almas (B), duas na
Jatituca (C e D), duas no Farol (E e F)
e quatro no Centro da cidade (G, H, 1
e J). As amostras de actcares (100g)
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Tabela 1- Quantificagdo de bactérias do grupo coliformes e bolores e leveduras em aglicares de coco, demerara e mascavo comercializados a

granel em lojas de produtos naturais.

LOJAS TIPO DE ACUCAR MICRO-ORGANISMOS
Coliformes a 35°C Coliformes a 45°C Bolores e leveduras
(NMP/g) (NMP/g) (UFC/g)
A Coco >1100 7,4 108
Mascavo 290 7,2 102
B Demerara 3,6 3,6 7,0x10°
Mascavo 460 240 7,4x103
C Coco 460 11 6x10?
Mascavo 460 16 1,2x10*
D Coco 1.100 3,0 <10
Demerara >1.100 3,0 <10
Mascavo >1.100 3,6 6,2x10*
E Coco 150 3,0 3,3x10*
Demerara 1.100 21 2,0x10*
Mascavo 290 7,2 1,7x10*
F Coco >1.100 20 2,5x104
Mascavo 1.100 6,1 1,0 x10*
G Coco 290 38 1,4 x10*
Demerara 160 27 1,6x10*
Mascavo 460 460 1,0x10*
H Coco >1.100 6,2 <10
Demerara >1.100 6,1 10°
Mascavo >1.100 6,2 1,4 x10*
| Demerara >1.100 11 4,0x10°
Mascavo >1.100 36 1,0 x10*
J Coco >1.100 3,0 <10
Demerara 9,2 9,2 2x10?
Mascavo 23 9,2 1,4 x10*

NMP: Nimero Mais Provavel/ UFC: Unidades Formadoras de Colonias.

Fonte: Dados da pesquisa

de cada tipo, foram adquiridas, nos
estabelecimentos, de acordo com a
disponibilidade destes.

As amostras foram transportadas
em temperatura ambiente para o la-
boratdrio de microbiologia para a re-
alizacdo das andlises. Foram pesadas,
assepticamente, 25g de cada amostra
e colocada em 225 mL de solugdo sa-
lina estéril 0,8%, sendo homogenei-
zada manualmente. Posteriormente,
procederam-se dilui¢des seriadas até
103. Para quantificagdo de colifor-
mes a 35° e 45°C, foi retirada uma
aliquota de 1 mL de cada diluigdo e
inoculadas em tubos de ensaios es-
téreis com tubo de Durhan invertido
contendo caldo lauril sulfato triptose

(LST) e incubados a 35°C. Apos in-
cubagdo, para os tubos positivos,
indicados pela presenca de gas no
tubo de fermentacdo (Durhan), foi
realizada a confirmagdo de colifor-
mes a 35°C e 45°C, transferindo-se
aliquotas da cultura para os caldos
Verde brilhante (VB) e Escherichia
coli (EC), com posterior incubacao
em estufa a 35°C/48h e banho—maria
a 45 °C por 24/48 horas, respectiva-
mente. Apos este periodo, foi reali-
zada a leitura dos tubos positivos e o
resultado foi quantificado através da
tabela do Numero Mais Provavel por
grama do produto (NMP/g).

Para quantificacdo de Bolores e
Leveduras, a partir das dilui¢coes de
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101 a 1073, foi semeado com o auxilio
da al¢a de Drigalski 0,1 mL de cada
diluicdo na superficie de placas con-
tendo o Dicloran Rosa de Bengala
Cloranfenicol. As placas foram incu-
badas a 25°C por aproximadamente
5 dias. Apos este tempo, foram re-
alizadas as contagens das colOnias e
seus resultados expressos em Uni-
dades Formadoras de Colonias por
grama (UFC/g). Todas as analises
microbiologicas foram realizadas se-
gundo APHA (2001).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

A Tabela 1 apresenta a contagem
de micro-organismos presentes em
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agucares de coco, demerara e masca-
vo todos comercializados a granel em
lojas de produtos naturais. Mediante
os resultados obtidos, observou-se
que 100% (n=25) das amostras apre-
sentaram contaminagdo para coli-
formes a 35°C e 45°C e 84% (n=21)
para bolores e leveduras. Porém, das
oito amostras do agucar de coco, sete
do demerara e dez do mascavo, ape-
nas 2 amostras, uma da loja B e outra
da loja G (20%) do agucar mascavo
apresentaram valores para colifor-
mes a 45°C acima do limite permiti-
do pela legislacdo federal; conforme
a RDC n°® 12 da Agéncia Nacional
Vigilancia Sanitaria/ANVISA, o li-
mite seria 100 NMP/g.

A contaminagdo por coliformes
a 45°C, segundo Franco e Landgraf
(2005), indica contaminagdo fecal e
provavel presenga de patogenos, ¢
as contagens destes, acima do pre-
conizado pela legislacdo apenas em
amostras do agucar mascavo, pode
ser justificada por ser este, o agucar
mais indicado pelos profissionais de
saude, sendo, portanto, mais utiliza-
do, comercializado e manipulado pe-
los vendedores, sendo mais provavel
0COTTer erros sanitarios.

A legislagdo brasileira ndo preco-
niza valores de contaminacdo para
coliformes a 35°C e bolores e levedu-
ras, porém estes micro-organismos
sdo pesquisados por serem indica-
dores sanitarios de higiene deficien-
te do ambiente e de equipamentos ¢
utensilios utilizados no processo ¢
distribui¢do de produtos. Por ser um
produto muito novo no mercado, o
acucar de coco ndo apresenta para-
metros microbiologicos na legislagado
federal atual, porém este apresentou
baixas contagens para coliformes a
45°C.

Segundo Silva et al. (2017), a
presenca de coliformes a 35°C em
alimentos ¢ considerada uma indi-
cacdo de contamina¢do, na maioria
das vezes, relacionada aos procedi-
mentos de higiene inadequados. Ja

Jay (2005) relata que grande parte
da contaminagdo por coliformes esta
associada a higiene insatisfatoria no
processo de envase do aglcar ou a
conservacdo inadequada nos esta-
belecimentos comerciais, pois estes
estdo presentes no ambiente e sao fa-
cilmente eliminados com processos
de limpeza.

Vale salientar que, tendo como
base as especificagdes dos padrdes
microbiologicos internacionais para
qualidade do agtcar pelo National
food canners and processors (1968),
que preconiza valores limites para
a contaminagdo de fungos nos ali-
mentos, das 25 amostras analisadas,
apenas 04 (16%) foram consideradas
aprovadas em relacdo a qualidade
microbioldgica para bolores e leve-
duras, onde o padrdo maximo adota-
do ¢ de <50 UFC/g. A contaminagao
do produto por bolores, esta relacio-
nada, principalmente, a problemas
de armazenamento e conservagio,
fatores importantes para determinar
a vida de prateleira do produto.

O solo, onde a matéria-prima ¢
cultivada, ¢ uma porta de entrada
dos contaminantes do agucar, princi-
palmente ap6s os periodos de chuva,
pois abriga varias espécies de bacté-
rias, bolores e leveduras. E importan-
te adotar técnicas assépticas durante
toda a producdo do agucar para mi-
nimizar essa contaminacdo inicial
(FERMENTEC, 2006).

Os fungos (bolores e leveduras)
se desenvolvem principalmente, em
alimentos com altas concentragdes
de acucar e baixa atividade de agua;
portanto, é imprescindivel que a
matéria-prima a ser utilizada na pro-
dugdo dos agucares tenha qualidade
sanitaria, pois alguns micro-organis-
mos podem sobreviver neste alimen-
to, incluindo espécies de bolores que
podem causar problemas a satude do
consumidor devido a sintese de mi-
cotoxinas (JAY, 2005).

Outro fator importante para os
produtos comercializados a granel ¢é
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o risco de contaminagdo por perigos
fisicos e microbiologicos derivados
do acondicionamento do produto nos
recipientes de comercializagdo, sen-
do importante o consumidor observar
a higiene do ambiente, como também
procurar saber se o estabelecimento
tem o alvara da vigilancia sanitéria,
pois significa que existe fiscalizagdo
no local (GOTLJO, 2008).

Foi observado, durante a aquisi-
¢do das amostras, que muitos mani-
puladores ndo utilizam luvas descar-
taveis, nem toucas de protecdo aos
cabelos. Em alguns estabelecimen-
tos, o utensilio para coletar um tipo
de aglicar era compartilhado com
outros tipos, sugerindo, portanto, a
possibilidade de contaminagdo cru-
zada. Em todas as lojas, os actcares
eram armazenados em recipientes
transparentes e com tampas, porém
observou-se que muitos destes ndo
possuiam higiene adequada, tendo
a visibilidade prejudicada por uma
camada acumulada de residuos do
produto.

Em pesquisa desenvolvida em
Araras-SP, por Silva e Bernardi
(2017), analisando microbiologica-
mente 15 marcas comerciais de agu-
car mascavo, obtidas em supermer-
cados e lojas de produtos integrais,
foram observadas que duas marcas
apresentaram valores acima dos pa-
droes internacionais estabelecidos
para bolores e leveduras.

Diferentemente dos resultados
da presente pesquisa, Aratjo et al.
(2011) realizaram analises micro-
biologicas de dez amostras de lotes
diferentes de aguicar mascavo de uma
marca comercial, produzido em area
de assentamento da reforma agraria,
onde foram encontradas baixas con-
tagens para coliformes e bolores e
leveduras.

Generoso etal. (2009) encontraram
resultados que ndo se assemelham
com o presente estudo, analisando
31 marcas de ac¢licares mascavos co-
mercializadas nos estados de Minas
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Gerais, Sao Paulo, Rio de Janeiro,
Parana, Santa Catarina ¢ Rio Grande
do Sul, verificaram 100% das amos-
tras dentro dos pardmetros microbio-
logicos adequados para coliformes e
bolores ¢ leveduras segundo a legis-
lagdo nacional e internacional, res-
pectivamente

CONCLUSAO

Por meio desta pesquisa, pode-se
verificar que, tanto a produgéo como
a comercializa¢do dos agucares, ne-
cessitam de um maior controle sani-
tario, pois, constatou-se que 100%
das amostras apresentaram contami-
nagdo para coliformes a 35°C e 45°C
e 84% para bolores e leveduras. E
importante oferecer ao consumidor,
um alimento de qualidade nutritiva e
indcuo a saude; assim, tanto o pro-
dutor como o comerciante devem es-
tar preocupados com a prevengao de
contaminacdes no produto.
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BEBIDAS CARBONATADAS.
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RESUMO

O acondicionamento de bebidas car-
bonatadas em embalagens de aluminio
e 0 aumento do consumo, intensifica a
preocupagdo com relacdo a contami-
nagdo da superficie a ter contato com
a boca e a necessidade da higieniza-
¢do das embalagens. O objetivo deste
trabalho foi avaliar a contaminag@o
microbiologica, por meio da pesquisa
de coliformes totais, coliformes termo-
tolerante, Escherichia coli, contagem
total de bactérias aerdbias mesoéfilas
e contagem total de bolores e levedu-
ras, na superficie superior externa de
latas de cervejas e de refrigerantes, re-
frigerados comercializadas em bares,
restaurantes, ambulantes ¢ quiosques;
bem como avaliar a influéncia do selo
de aluminio na protegdo contra a con-
taminacdo em latas de cerveja. Foram
avaliadas 90 latas de aluminio, sendo
30 seladas e 30 ndo seladas contendo
cerveja e 30 latas ndo seladas conten-
do refrigerante. Os resultados mostra-
ram que 34% das amostras estavam
contaminadas por coliformes totais,
sendo observado valor igual ou supe-
rior a 2400 NMP/cm? em uma amos-
tra de cerveja selada e cerveja ndo

maritieue@gmail.com

selada, adquiridas de ambulante, e
uma amostra nao selada adquirida de
bar. Quanto a coliformes termotole-
rante 2,2% das embalagens estavam
contaminadas, sendo este detectado
em duas amostras de cerveja ndo se-
lada (4 ¢ 7 NMP/cm?) proveniente de
bar. Nao foi detectada Escherichia coli
nas amostras analisadas. Bactérias ae-
robias mesofilas foram detectadas em
84 (93,3%) amostras, sendo a maior
contagem observada em uma amostra
de refrigerante adquirida de quiosque,
com o valor de 2,8x10° UFC/cm?. A
contaminagdo por bolores e leveduras
foi observada em 59 (65,5%) amos-
tras, sendo a maior contagem com o
valor de 2,7x10° UFC/cm?, observada
em uma embalagem de cerveja nao se-
lada. Concluiu-se que latas seladas ou
sem selo apresentaram niveis de con-
taminagdo semelhante, indicando que
o selo ndo promove protegdo contra
contaminagdo e as amostras que apre-
sentaram maior contaminacdo foram
aquelas refrigeradas em caixas de iso-
por com agua e gelo.

Palavras-chave: Seguranca dos
alimentos. Contaminacdo. Latas.
Micro-organismos.
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ABSTRACT

The packaging of carbonated
beverages in aluminum packaging
and the increase in consumption in-
creases the concern with regard to
contamination of the surface to have
contact with the mouth and the need
for hygiene of the packages. The ob-
Jective of this study was to evaluate
the microbiological contamination
of the external surface of beers and
refrigerated cans, commercialized
in bars, restaurants, street vendors
and kiosks; as well as to evaluate
the influence of the aluminum seal
in the protection against contami-
nation in beer cans. the following
analyzes were performed: total co-
liforms, thermotolerant coliforms,
Escherichia coli, count of mesophilic
aerobic bacteria and counts of molds
and yeasts. Ninety aluminum cans
were evaluated, of which 30 were
sealed and 30 unsealed containing
beer and 30 unsealed cans contain-
ing refrigerant. The results showed
that 34% of samples were contami-
nated by total coliforms, with a value
of 2400 NMP / cm? being observed in
a sample of sealed beer and unsealed
beer, purchased on the street, and an
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unsealed sample purchased from
the bar. Regarding thermotolerant
coliforms, 2.2% of the packages
were contaminated, being detected
in two samples of unsealed beer (4
and 7 NMP / cm?) from the bar. No
Escherichia coli was detected in
the analyzed samples. Mesophilic
aerobic bacteria were detected in
84 (93.3%) samples, the highest
observed in a sample of kiosk pur-
chased refrigerant, with a value of
2.8x10° CFU / cm? Contamination
by molds and yeasts was observed
in 59 (65.5%) samples, the high-
est count being 2.7x10° CFU / cm?,
observed in an unsealed beer pack-
age. It was concluded that sealed
or unsealed cans had levels of simi-
lar contamination, indicating that
the seal does not promote protec-
tion against contamination and the
samples that presented the highest
contamination were those refriger-
ated in styrofoam boxes with water
and ice.

Keywords: Food safety.
Contamination. Cans.
Microorganisms.

INTRODUCAQ

Na corrida para a satisfagdo dos
clientes, a industrializacdo de ali-
mentos vem com o objetivo constan-
te de melhorias na eficacia de custos
e desempenhos dos produtos. Atual-
mente o aluminio possui inimeras
aplicacdes, entre elas, a fabricacao
de latas para acondicionar bebidas.
O aumento da utilizagdo de alimen-
tos industrializados e mudancgas de
habitos, como o consumo de refei-
¢Oes fora de casa, favorecem a dis-
seminacdo dos micro-organismos e
a emergéncia de patdogenos oportu-
nistas, porém, consumir diretamente
bebidas em seus recipientes expde o
consumidor a doencas alarmantes
em saude publica que sdo as doen-
cas de origem alimentar (MATA et

al., 2010). Assim, algumas cerveja-
rias passaram a utilizar selos higi-
énicos em suas latas. A lata selada
entra no mercado para oferecer van-
tagens adicionais aos consumidores,
como a protecdo da parte superior.
Entretanto Dantas et al. (2006) e
Pascoal et al. (2007) evidenciaram
que as latas coletadas de imersao em
agua/gelo apresentaram maiores in-
dices de contaminacgao.

Apenas algumas empresas pro-
dutoras de bebidas utilizam selos
de aluminio nas latas que comercia-
lizam, sendo que a aplicagdo deste
selo tem ocorrido apenas em latas
que acondicionam cerveja (DAN-
TAS et al., 2009).

A apresentacdo e comercializa-
¢do de produtos alimenticios tem
estimulado o consumo nas proprias
embalagens. Embora as embalagens
de aluminio de bebidas carbonata-
das protejam o seu conteudo, sua
superficie fica exposta a contamina-
¢do devido a exposicdo ambiental e
manuseio. A seguranca das embala-
gens de bebidas, relativas ao contato
com a boca ndo tem sido objeto de
estudo, entretanto, representa uma
importante area de investigacdo,
devido a sua importancia como ins-
trumento para a adogdo de cuidados
preventivos da ocorréncia de doen-
¢as devido ao consumo dessas bebi-
das (PASCOAL et al., 2007).

Um dos grandes problemas en-
contrados em latas de bebidas, é que
ao abrir as mesmas deixa-se que a
parte externa exposta ao meio am-
biente entre em contato com liquido
conservado. Zandonadi et al. (2007)
inferem que os proprios consumido-
res constituem importante fonte de
contaminacdo, tendo em vista que ¢
possivel veicular micro-organismos
com a simples atitude de mexer nos
cabelos perto das preparacoes, seja
pelo contato direto ou por sua trans-
missdo ao ambiente.

A temperatura influencia de
forma decisiva o crescimento da
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atividade microbiana. Algumas es-
pécies de bolores produzem deter-
minados metabolitos toxicos, de-
signados por micotoxinas a maioria
suficientemente termo-estavel, re-
sistindo a determinados tratamentos
térmicos ou processos de desidra-
tagdo (PINTO, 1996). As leveduras
sao consideradas patdogenas oportu-
nistas e podem causar muitos pro-
cessos infecciosos que variam desde
o quadro clinico benigno ao assin-
tomatico até aqueles mais graves ¢
fatais (MATA et al., 2010).

As principais doengas de origem
microbiana transmitidas por alimen-
tos, normalmente possuem curta du-
ragdo havendo recuperagdo total do
paciente. Todavia, em individuos
muito jovens ou idosos debilitados,
estas doengas podem originar com-
plicagdes graves conduzindo mes-
mo a morte (GERMANO; GERMA-
NO, 2001).

As intoxicagOes alimentares sdao
eventos que ocorrem com pouca fre-
quéncia, em relagdo a outros agen-
tes toxicos. Nos casos de diagnosti-
co clinico de intoxicagdo alimentar,
os sinais e sintomas s@o inespecifi-
cos e comuns a outras enfermida-
des. Para caracterizar melhor a in-
toxicacao por alimentos, trés pontos
devem ser observados: presenca de
manifestagcdes clinicas em mais de
um individuo exposto ao alimento
suspeito, investigacdo epidemio-
logica, e o diagndstico laboratorial
que identifique o agente etioldgico
(ALMEIDA et al., 2008).

Com base nestas consideragoes,
o presente trabalho teve como obje-
tivo avaliar a contaminac¢do micro-
biologica nas superficies das em-
balagens de refrigerantes, cervejas
seladas e ndo seladas, disponiveis
no mercado e comercializados re-
frigerados, em restaurantes, bares,
ambulantes e quiosques; bem como
avaliar a influéncia do selo de alu-
minio na prote¢do contra a contami-
nacdo em latas de cerveja.
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MATERIAL E METODOS

Foram avaliadas no total 90 emba-
lagens de aluminio de duas pecas do
tipo DWI, com capacidade nominal
de 350 mL e tampa do tipo stay on
tab com didmetro nominal de 202
(53 mm) contendo cerveja (com e
sem selo) e didmetro nominal 202
(54 mm) contendo refrigerante.

As latas refrigeradas, com e sem o
selo de aluminio foram adquiridas em
pontos comerciais nos municipios de

Campos do Jordao, onde foram cole-
tadas durante a temporada de inver-
no, junho e julho de 2014, Taubaté
no periodo de outubro a dezembro de
2013, e Ubatuba na alta temporada
de janeiro e fevereiro de 2014, estado
de Sao Paulo (Quadro 1).

As amostras foram coletadas
em condi¢cdes de refrigeracdo em
restaurantes, bares, ambulantes e
quiosques de cada cidade (Quadro
2). Em restaurantes e bares as latas
refrigeradas estavam armazenadas

em refrigeradores e em quiosques e
ambulantes as amostras eram refrige-
radas em caixas de isopor com agua
e gelo. A coleta ocorreu de forma
que as embalagens estivessem nas
mesmas condicdes de refrigeracdo e
de modo que ndo houvesse contato
com a regido superior das latas, em
seguida foram acondicionadas indi-
vidualmente em bolsas plasticas es-
téreis, fechadas e colocadas em caixa
térmica com gelo, de modo a reduzir
o aumento da temperatura durante o

Quadro 1 - Nimero de amostras de cervejas com selo, sem selo e refrigerantes adquiridas no comércio de Campos do Jorddo, Ubatuba e

Taubaté, Sdo Paulo.

Cerveja com selo Cerveja sem selo Refrigerante
Campos do Jordao 10 10 10
Taubaté 10 10 10
Ubatuba 10 10 10
Total 30 30 30

Quadro 2- Local e nimero de amostras coletadas no varejo, para andlise microbioldgica da superficie externa em cada municipio.

Local de Coleta Cerveja selada Cerveja ndo selada Refrigerante
Bar 3 3 3
Restaurante 3 3 3
Ambulante 2 2 2

Quiosque 2 2 2

Total 10 10 10

Tabela 1 - Niveis de contaminacao, por coliformes, em latas de cerveja selada e ndo selada, e refrigerantes, comercializadas em Taubaté, SP.

Coliformes totais Coliformes termotolerante Escherichia coli
(NMP/g) (NMP/g) (NMP/g)
SlicErE Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Ndo selada Nao Selada Ndo
selada selada selada
1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Bares 2 3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
3 3 <3 9 <3 <3 <3 - - -
1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Restaurantes 2 4 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
3 4 <3 9 <3 <3 <3 - - -
Ambulantes 1 150 1100 <3 <3 <3 <3 - - -
2 >2400 =>2400 <3 <3 <3 <3 - - -
Quiosques 1 <3 <3 23 <3 <3 <3 - - -
2 <3 <3 9 <3 <3 <3 - - -
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Tabela 2 - Niveis de contaminagao por coliformes em latas de cerveja selada e ndo selada, e refrigerantes, comercializadas em Ubatuba, SP.

Coliformes totais Coliformes termotolerantes Escherichia coli
(NMP/g) (NMP/g) (NMP/g)
1l EE Bt Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Nao Nao
Selada selada Selada
selada selada selada
1 150 93 <3 <3 4 <3 - - -
Bares 2 1100 >2400 4 <3 7 <3 - - -
3 9 23 4 <3 <3 <3 - - -
1 <3 4 4 <3 <3 <3 - - -
Restaurantes 2 <3 <3 4 <3 <3 <3 - - -
3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Ambulantes 1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
2 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Quiosques 1 4 9 <3 <3 <3 <3 - - -
2 43 <3 <3 <3 <3 <3 - - -

Tabela 3 - Niveis de contaminagdo, por coliformes em latas de cerveja selada e ndo selada, e refrigerantes, comercializadas em Campos do

Jordado, SP.
Coliformes totais Coliformes termotolerantes Escherichia coli
Local de coleta (NMP/g) (NMP/g) (NMP/g)
Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Nao selada L Selada Le
selada selada selada

1 240 43 <3 <3 <3 <3 - - -
Bares 2 240 460 <3 <3 <3 <3 - - -

3 240 460 <3 <3 <3 <3 - - -

1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Restaurantes 2 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -

3 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
Ambulantes 1 <3 20 <3 <3 <3 <3 - - -

2 <3 7 <3 <3 <3 <3 - - -
Quiosques 1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -

2 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -

transporte ao laboratério de micro-
biologia da Universidade de Taubatg.

Analises microbiologicas

As analises microbioldgicas foram
realizadas de acordo com metodolo-
gia descrita por Silva et al. (2007).

As contagens de coliformes totais
e termotolerante foram feitas pelo
método do numero mais provavel
(NMP), série de 3 tubos na diluigdo
de 107, 102 € 107. Apos a aplicagdo
do swab a superficie da lata foi dis-
pensado em tubo de ensaio com 9

mL de solugdo salina a 0,9%, na qual
foi homogeneizada, constituindo a
diluigdo 10,

Para confirmag¢do de coliformes
totais foram considerados tubos po-
sitivos que apresentaram formacao
de gas, do teste presuntivo, estes fo-
ram transferidos por meio de alga de
platina para tubos de ensaio conten-
do Caldo verde brilhante. Para con-
firmagdo de coliformes termotole-
rante, aliquotas de tubos positivos do
teste presuntivo, foram transferidas
para tubos contendo caldo EC, com
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auxilio da al¢a de platina. Sobre a
confirmacdo de Escherichia coli, de
cada tubo com EC que obteve cresci-
mento em 24 a 48 horas, foi estriada
uma alcada da cultura em placas de
agar eosina azul de metileno (EMB)
que foram incubadas a 37°C por 24
horas. As coldnias tipicas, ou seja,
colonias verdes com brilho metalico
foram semeadas em agar nutriente
para posterior realizacdo da colora-
cdo de Gram e dos testes bioquimi-
COS.

A contagem total de bactérias
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Tabela 4 — Contagem de bactérias aerdbias mesofilas, bolores e leveduras em latas de bebidas carbonatadas, comercializadas em Taubaté,

SP.
Bactérias aerdbias mesofilas (UFC/cm?) 0155 @ [ECEe
(UFG/cm?)
Local de coleta Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Nao selada Selada Nao selada
1 0,7x10? 8,2x10! 3,7x101 NC NC 1,5 x10!
Bares 2 3,2x101 7,2x101 1,2x102 NC 0,4x101 3,7x101
3 2,5x101 2,5x101 3,1x101 NC NC 1,1x102
1 2,9x101 2,3x102 1,4x102 1,1x10? 0,4x101 1,1x102
Restaurantes 2 1,8x101 NC 1,5x101 0,4x101 NC 1,1x101
3 1,6x101 1,3x101 2,1x102 0,2x101 0,7x10! 1,4x102
Ambulantes 1 1,6x103 8,0x102 1,5x102 3,9x102 4.0x102 0,4x101
2 1,2x103 8,2x102 2,2x102 3,8x102 4,3x102 0,7x10?
T 1 2,5x102 2,2x102 2,8x103 3,4x101 4,5x10! 2,2x103
2 4,1x10? 3,4x101 2,7x103 0,9x101 0,2x101 2,4x103

—+

NC = Nao houve crescimento

Tabela 5 - Contagem de bactérias aerdbias mesdfilas, bolores e leveduras em latas de bebidas carbonatadas, comercializadas no municipio

de Ubatuba, SP.

Bactérias aerdbias mesafilas Bolores e leveduras
(UFC/cm?) (UFC/cm?2)
Local de coleta Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Nao selada Selada Nao selada
1 4,0x102 6,8x101 1,1x10? 2,5x101 9,1x101 0,4x101
Bares 2 7,3x102 2,7x103 0,4x101 5,7x101 2,7x103 NC
3 2,8x102 1,1x102 0,9x101 1,1x10? 6,1x101 NC
1 2,0x101 5,0x101 3,8x102 NC 2,5x101 1,1x102
Restaurantes 2 0,9x101 1,8x10° 3,6x102 6,8x101 3,6x101 3,0x102
3 0,4x101 1,4x102 1,3x102 0,4x101 5,0x101 3,3x101
Ambulantes 1 NC NC 6,0x10? NC NC NC
2 0,4x101 0,4x10? 5.7x101 NC NC NC
Quiosques 1 1,3x102 1,8x101 0,7x10? NC NC NC
2 2,8x102 2,7x103 0,4x101 2,7x101 NC NC
NC = Nao houve crescimento
aerébias mesofilas foi realizada pelo contagem obtida em cada uma das RESULTADOS E DISCUSSAQ

método de profundidade (pour plate)
utilizando agar padrao para contagem
(PCA). Foi inoculado 1mL da dilui-
¢do 10! obtida em placas de Petri,
em duplicata e, em seguida vertidos
20 mL de PCA previamente fundido
e resfriado a 45°C. Apos a solidifi-
cacdo, as placas foram incubadas a
37°C por 48 horas. As colonias fo-
ram contadas e os resultados foram
expressos em Unidades Formado-
ras de Colénia por mL (UFC/cm?),
considerando a média aritmética da

placas da duplicata.

A contagem total de bolores ¢ le-
veduras, aliquotas de 0,1 mL da di-
lui¢do decimal 10!, foram semeadas,
em duplicata, pela técnica de pour
plate, em agar dextrose batata (PDA).
Ap0s a solidificagdo do meio, as pla-
cas foram incubadas a 30°C por cin-
co dias. As coldnias foram contadas
e os resultados foram expressos em
UFC/cm?, considerando a média arit-
mética da contagem obtida em cada
uma das placas da duplicata.
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Contaminacio por coliformes
totais, termotolerante e Escheri-
chia coli

Das amostras analisadas, 34% es-
tavam contaminadas por coliformes
totais, sendo observado valor >2400
NMP/g em uma amostra de cerveja
selada e cerveja ndo selada adqui-
ridas de ambulantes na cidade de
Taubaté-SP (Tabela 1), e uma amos-
tra ndo selada adquirida de bar na ci-
dade de Ubatuba-SP (Tabela 2), em



Higiene Alimentar - Vol.32 - n® 284/285 - Setembro/Outubro de 2018

Tabela 6 - Contagem de bactérias aer6bias mesofilas, bolores e leveduras em latas de bebidas carbonatadas, comercializadas em Campos do

Jorddo, SP.
Bactérias aerdbias mesdfilas Bolores € leveduras
(UFC/cm?) (UFC/cm?)
Local de coleta Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Nao selada Selada Nao selada

1 7,4x102 1,6x102 NC 9,5x10" 0,4x10? 0,4x10?

Bares 2 1,4x108 2,5x102 NC 7,7x107 0,9x10" NC

3 6,1x102 2,2x108 0,4x10? 1,1x102 7,7x107 NC

1 6,3x102 4,5x102 1,1x10° NC 2,1x102 NC
Restaurantes 2 3,4x102 2,9x102 NC 0,2x10? 2,3x10° 0,7x10?
3 2,7x102 2,5x103 2,0x102 NC NC 0,7x10?
Ambulantes 1 9,2x102 7,0x102 1,5x10! NC 0,9x10? 0,2x10?
2 2,7x102 2,3x102 4,1x102 NC 2,0x10° 2,4x101
Quiosques 1 2,8x102 6,8x10" 1,8x102 NC 0,7x10? 0,2x10?

2 5,1x102 7,5x101 0,7x10? NC 5,9x10? NC

NC = Nao houve crescimento

Campos do Jordao-SP a contamina-
¢ao foi maior em duas amostras de
bares com valor de 460 NMP/g (Ta-
bela 3). As amostras adquiridas de
ambulantes estavam armazenadas
em caixas de poliestireno expandido
com a presenca de gelo/dgua, e as
amostras adquiridas de bares foram
encontradas em refrigeradores co-
merciais onde ndo havia formacédo
de gelo.

Dantas et al. (2009) considera-
ram que mais unidades com selo
apresentaram contaminagdo por
coliformes totais superior a 5x10!
UFC/cm?, em relacdo as unidades
sem selo, ndo havendo evidéncias
de que o selo de aluminio impeca a
contaminacao por coliformes totais
em condicdes de estocagem como
refrigeradores comerciais e caixas
de isopor com a presenca do gelo ou
agua.

Das embalagens analisadas,
0,22% estavam contaminadas por
coliformes termotolerantes, sendo
estes detectados em duas amostras
de cerveja ndo selada (4 ¢ 7 NMP/g)
provenientes de bar, na cidade de
Ubatuba-SP (Tabela 2). Pascoal et
al. (2007), entretanto, do total de
120 latas de cerveja e de refrige-
rante analisadas na cidade do Rio

de Janeiro-RJ, verificaram, em seus
resultados, a contaminag@o por co-
liformes termotolerantes em mais
amostras de ambulante (7 amostras)
do que no comércio fixo (1 amos-
tra). Nas amostras adquiridas de
comércio fixo as bebidas estavam
mantidas em refrigeradores, e nas
amostras adquiridas de ambulantes,
as bebidas estavam refrigeradas por
imersdo em agua e gelo.

Neste estudo nao foi detectada E.
coli em nehuma das amostras adqui-
ridas em Taubaté, Ubatuba e Cam-
pos do Jorddo-SP. Da mesma for-
ma, tanto Dantas et al. (2006) como
Mata et al. (2010), com relacdo as
bactérias patogénicas, nenhum item
analisado estava contaminado com
E. coli. No entanto, Dantas et al.
(2009) observaram que o nivel de
E. coli encontrado foi baixo, repre-
sentando 0,4% do total de unidade
com e sem selo analisadas, sendo
detectada em apenas uma lata com
o selo de protecdo, coletada de um
vendedor ambulante que utilizava
caixa térmica para refrigeracdo por
imersao.

Contaminacio por bactérias

aerobias mesofilas, bolores e leve-
duras
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Em 84 (93,3%) embalagens fo-
ram detectadas bactérias aerdbicas
mesofilas, sendo obtida a maior con-
tagem com o valor de 2,8x10°* UFC/
cm?, observado em uma amostra
de refrigerante adquirida de quios-
que na cidade de Taubaté-SP, como
mostra a Tabela 4 (bebidas arma-
zenadas em refrigerador horizontal
com formacgao de gelo). Estes resul-
tados mostram semelhangas com re-
sultados encontrados por Mata et al.
(2010), nas amostras coletadas em
quiosques, onde foi observado que
os indicadores de contaminagdo por
micro-organismos foi o mais alto
entre os ambientes de coleta anali-
sados como supermercados, restau-
rantes e ambulantes.

Em estudo realizado por Dantas
et al. (2006), com relacdo a presen-
ca de micro-organismos indicando
contaminacao geral, 83 (86,5%) das
latas analisadas apresentaram conta-
gens totais de bactérias aerobias me-
sofilas inferior a 50 UFC/cm?.

Mendes ¢ al (2016) verificaram
presenca de micro-organismos aero-
bios mesofilos com contagens acima
de 300 UFC/cm?, em 70,8% ¢ 12,5%
das amostras coletadas em ambulan-
tes e em supermercados, respectiva-
mente. J4 as enterobactérias tiveram
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presenca acima de 300 UFC/cm?
em 37,5% das amostras dos am-
bulantes e contagens abaixo de 50
UFC/cm? em 100% das amostras
coletadas em supermercados.

ndo selada adquirida de bar na
cidade de Ubatuba-SP (Tabela 5).
Mata et al. (2010) observaram que
a contaminac¢do microbiana encon-
trada em latas do comércio am-
bulante, apresentou nimero mais
significativo de bolores e levedu-
ras em relagdo a outros micro-orga-
nismos pesquisados neste ambiente
(35.976 UFC/cm?), porém dentre
os ambientes diversos estudados,
as amostras coletadas de quiosque
apresentaram maior carga flngica
(60.656 UFC/cm?), onde foi obser-
vado que 100% das latas estavam
contaminadas por leveduras.

Em relagdo aos diferentes am-
bientes, a contamina¢do microbia-
na em Campos do Jordao, foi maior
em mais unidades adquiridas de ba-
res. Sobre a contaminagdo por bac-
térias mesofilas, bolores e levedu-
ras foi possivel observar que mais
unidades (8) sem o selo de protecdo
ndo apresentaram crescimento de
coldnias, ja que apenas 6 unidades
eram seladas (Tabela 6).

De acordo com os estudos apre-
sentados, portanto, as interagdes
entre diferentes espécies podem va-
riar em func¢do do meio e condi¢do
em que se encontram. Além disso,
foi observada a falha nas condigdes
higienicossanitarias nos diferentes
tipos de comércio inspecionados,
deixando evidente a importancia de
pesquisas neste assunto, como for-
ma de alerta.

Avaliacdo da contaminacao do
nimero total de amostras

Como ndo houve diferenca en-
tre as cidades, a analise de conta-
minagdo perante o nimero total de
amostras, foi possivel observar que
em relagdo a coliformes termotole-
rante apenas duas amostras estavam

positivas (Tabela 3) e ndo foi detec-
tado E. coli. Quanto a coliformes
totais, 32 amostras estavam conta-
minadas e trés delas apresentaram
o valor igual ou superior a 2400
NMP/cm?.

Em relagdo ao nivel de contami-
nagdo por bactérias aerdbias meso-
filas e por bolores e leveduras en-
controu-se 84 (93,3%) e 59 (65,5%),
respectivamente.

CONCLUSAQ

A superficie superior externa de
latas de cerveja refrigeradas selada
e latas sem selo apresentaram ni-
veis de contamina¢do semelhante
quando submetidas as mesmas con-
dicdes de refrigeracdo, portanto o
selo ndo promove protecdo contra
contaminag¢do microbiana.

As amostras que apresentaram
maior nivel de contaminacio foram
aquelas adquiridas de ambulantes e
estavam mergulhadas em caixas de
isopor contendo agua e gelo.

As altas contagens de micro-
-organismos na superficie das latas
coletadas com ambulantes indicam
que o habito de mergulhar as latas
em agua e gelo é uma condicdo de
risco e indica a importancia de se
usar agua e gelo de boa qualidade
sanitaria, bem como boa higieni-
zacdo das maos dos ambulantes. A
contaminac¢do do ambiente no inte-
rior das caixas de isopor promove a
contaminacao das superficies, tanto
das latas seladas como das ndo se-
ladas.
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RESUMO

O leito de jorro ¢ um equipamento
com 6tima viabilidade devido ao efi-
ciente contato fluido-particula e das
altas taxas de transferéncia de calor
e massa, nas operagdes industriais.
Devido essas boas caracteristicas,
uma das formas de uso desse equipa-
mento ¢ a secagem de graos e a gra-
nulagdo de materiais, o que permite
obtencdo de produtos alimenticios
com alta qualidade em menor tempo
de contato. Entretanto, esse equipa-
mento possui restricdo de scale-up,
0 que restringe seu Uso a processos
de pequena e meso escalas. Uma efi-
ciente forma de verificar e analisar
desempenho operacionais de equi-
pamento é por meio do uso de fer-
ramentas computacionais sendo que
estas apresentam baixos custos, as
mesmas prevéem o comportamento
dos equipamentos. O objetivo des-
te trabalho foi verificar, por meio
da simulagdo CFD (Computational
Fluid Dynamics), o comportamento
fluidodindmico de um leito de jorro
convencional do tipo gas solido, em
escala de bancada para materiais or-
ganicos. As simulagdes apresentaram
um perfil da dindmica de escoamento

fluidodinamico no interior do leito,
esta foi estabelecida pelas medidas
da queda de pressdo no leito e velo-
cidade de ar crescentes para diferen-
tes tipos de particulas. Os estagios de
fluidizagao do leito (leito fixo, jato
interno, jorro minimo, jorro estavel e
jorro pobre) foram obtidos por meio
dos perfis de porosidade gerados ¢ a
posicdo das particulas no leito foi ob-
tida a partir dos graficos de posigao-
-velocidade.

Palavras-chave: Leito de Jorro.
CFD. Perfil da dinamica de escoa-
mento.

ABSTRACT

The spouted bed is an equipment
with excellent viability due to the ef-
ficient fluid-particle contact and the
high rates of mass and heat transfer
in industrial operations. Due to these
good characteristics one of the ways
of using this equipment is the drying
of grains and the granulation of ma-
terials which allows to obtain food-
stuffs with high quality in less time
of contact. However, this equipment
has a scale-up restriction, which re-
stricts its use to small-scale and me-
so-scale processes. An efficient way

1l

of verifying and analyzing the op-
erational performance of equipment
is through the use of computational
tools, since these present low costs,
which foresee the behavior of the
equipment. The objective of this work
was to verify, through the CFD (Com-
putational Fluid Dynamics) simula-
tion, the fluid dynamics behavior of
a conventional bed of solid gas type,
bench scale for organic materials.
The simulations presented a dynamic
flow dynamics profile inside the bed,
this was established by the measures
of the pressure drop in the bed and in-
creasing air velocity for different types
of particles. The fluidization stages of
the bed (fixed bed, internal jet, mini-
mum jet, stable jet and poor jet) were
obtained by means of the generated
porosity profiles and the position of
the particles in the bed was obtained
from the position-velocity graphs.

Keywords: Spouted bed. CFD.
Profile of flow dynamics.

INTRODUCAOQ

O leito de jorro € um equipamento
com 6tima viabilidade devido ao efi-
ciente contato fluido-particula e das
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altas taxas de transferéncia de calor
e massa, nas operacdes industriais.
Devido a essas boas caracteristicas,
ele se torna mais vantajoso frente a
equipamentos que operam em leito
fixo (CHATERRIJEE, 1970).

A secagem ¢ uma das operagdes
unitarias mais relevantes no pro-
cessamento de alimentos, na qual a
agua ¢ removida para inibir o cres-
cimento de micro-organismos assim
como evitar a ocorréncias de reacdes
quimicas (CANOVAS, 1993). A apli-
cacdo do leito de jorro na industria
de alimentos tem aumentado devido
ao fato de ele ter eficacia em tra-
tar transformagdes fisico-quimicas,
ou mesmo, reacdes que envolvem
simultaneamente transferéncia de
calor e massa em combina¢do com
particulas de diversos tamanhos. Es-
tes procedimentos sdo importantes
em operagdes que envolvam aqueci-
mento como, por exemplo: secagem,
pirdlise e combustdo (LINK et al,
2005; SUTKAR et al., 2013).

O estudo e entendimento destas
“ndo conformidades” de uso pode
ser feito experimentalmente ou por
meio da modelagem fenomenologi-
ca do problema. Uma rota interes-
sante para analisar o comportamento
fluidodinamico do leito de jorro é a
ferramenta numérica conhecida por
CFD (Computational Fluid Dyna-
mics), que possibilita a andlise e o
entendimento do comportamento de
escoamentos de sistemas multifasi-
co, como o caso do leito de jorro. A
partir de estudos ¢é possivel descrever
a fluidodinamica das particulas e do
gas no interior de equipamento uti-
lizando uma Modelagem Euleriana
Granular Multifasica, implementada
computacionalmente.

O leito de jorro normalmente ¢
dividido em trés regides: a regido de
jato interno na parte central do leito
(baixa concentragdo de particulas), a
regido anular e regido da fonte.

A fracdo de volume representa o
espacgo ocupado por fase e as leis de

conservagdo de massa € momento
devem ser satisfeitas para cada fase
individualmente.

As equagdes sao obtidas a partir da
conservagdo de massa, energia e de
momento, aplicadas a cada elemento
de volume da formulacdo Euler-Euler,
consistindo nas equagdes da Conti-
nuidade e de Navier-Stokes para fases
gasosa e solida. Estas equacdes sdo ne-
cessariamente transformadas em siste-
mas de equagdes na forma discreta. O
método de discretizacdo utilizado foi o
de volumes finitos.

A flexibilidade com qual a malha ir4
se adaptar ao sistema ¢ inversamente
proporcional a precisdo, quanto maior
a precisdo, menor a flexibilidade do
sistema. Por isso € importante que o
refinamento de mesh seja feito nas re-
gioes de interesse, ou seja, nas regioes
onde o fluxo ¢ desconhecido, nas regi-
Oes onde o escoamento € previsivel
ou onde nao ¢ o centro do problema
analisado podemos usar uma malha
menos refinada e assim ganhar em
esfor¢o computacional e precisdo.

A pesquisa desenvolvida neste
trabalho teve como objetivo estudar,
por meio de simulagdes via CFD, o

escoamento no interior de um leito

de jorro, bem como alguns de seus

pardmetros de projeto, dentre os

quais a Velocidade de minimo jorro

(V) e a Queda de Pressdo de mini-
j

mo jorro (Aij).

OBJETIVOS

Verificar, por meio de simulagdo
CFD (Computational Fluid Dyna-
mics), o comportamento fluidodina-
mico de um leito de jorro conven-
cional do tipo gas s6lido, em escala
de bancada para diferentes materiais
organicos, além de verificar se a ma-
lha, modelo de arraste (Gidaspow) e
incremento de tempo adotados pro-
porcionara resultados satisfatorios.

MATERIAL E METODOS

No estudo usou-se como base um
leito de jorro do tipo convencional,
com dimensdes conforme descritas
na Figura 1. A estratégia de simula-
cdo adotada para o presente trabalho,
face a capacidade de processamento
disponivel, foi a simulagdo 2D, com
uso de um pacote comercial de CFD
que usa a técnica de Volumes Finitos

Figura 1 - Leito de Jorro cotado e apresentagdo da malha triangular mesh de 0,005.
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Fonte: Autores, 2018.
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Figura 2 - Sementes de Linhaga; Fonte: MARQUES, 2008

para o processamento numérico do
problema.

No presente estudo fez-se uso de
diferentes materiais organicos (Li-
nhaga e Pain¢o), nas Figura 2 e 3
sdo apresentadas as imagens dos
particulados, as caracteristicas de
interesse para a simulagdo dos ma-
teriais utilizados neste projeto, junto
com os parametros, apresentados na
Tabela 1. No estudo de simulagao
via CFD, foi utilizada configuragdo
de malha, nio-estruturada (triangu-
lar), com aproximadamente 382.990
células. Foi adotado o modelo Eu-
leriano Granular Multifasico, que
considera as fases gas e solida como
mutuamente interpenetradas, o que
torna necessario o uso do conceito de
fracdo de volume para cada uma das
fases envolvidas, no caso adotou-se
que a fragdo de particula ¢ de 60%,
logo a de ar foi de 40%. As leis de
conservacdo de massa e momento
devem ser satisfeitas para cada fase
individualmente.

O critério de convergéncia e o time
step sdo aplicados no software para
que os mesmos retratem a realidade
do escoamento no equipamento. Es-
tudos indicam que residuos acima
de 10* sdo muito pouco confiaveis
e servem apenas para fornecer uma
ideia superficial sobre o escoamento
(COSTOLA 2011).

Tabela 1 - Pardmetros e Condigoes de contorno utilizadas nas simulagdes para cada

material.

Figura 3 - Graos de Paingo; Fonte: TERRAPIA, 2011

Modelo Euleriano Multifasico : (Implicit

o)

Interagdo fluido - particula : Gidaspow

Viscosidade Granular: Gidaspow

Viscosidade Bulk Granular: Lun-et-al

Particula Granular

Pressdo de solidos: Symlal-Obrien

Distribuicdo radial: Lun-et-al

Condico de Entrada: Velocity Inlet

Referéncia de Pressdo a saida do Leito

Pressdo: 0,2

Densidade: 1

Forgas de Corpo: 1

Prametros Relaxacio

Temperatura Granular : 0,2

Momentum: 0,2

Fra¢do Volumétrica: 0,2

Maéximo de Iteracdo / Passo de Tempo 200
Criterio de Convergéncia dos Residuos 10-3
Passo de tempo (Time Step) 10-3s

Informagdes especificas para cada particula do projeto

Diametro particula: 0,00173m

Linhaca Esfericidade: 0,528 m

Massa Especifica: 1114 Kg/m?

Diametro particula: 0,0017m

Paingo Esfericidade: 0,83 m

Massa Especifica: 1160 Kg/m?
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Figura 4 - Perfil de Porosidade para Leitos de Jorro para malha triangular mesh de 0,005 para a particula Linhaga.
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Figura 5 - Perfil de Porosidade para Leitos de Jorro para malha triangular mesh de 0,005 para a particula Paingo.
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Malha Triangular com mesh de 0,005 para Paingo.
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Figura 6 - Gréficos de Pressdo versus Velocidade para o Leito de Jorro. Fonte: Autores, 2018.
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RESULTADOS E DISCUSSAOQ

Nas Figuras 4 e 5 apresenta-se
os perfis de porosidade do leito de
jorro frente as condi¢des de simula-
¢do. Dessa forma pode-se verificar
a influéncia do refino da malha e
o incremento de tempo adotado na
qualidade dos resultados. Aumen-
tando-se a velocidade nota-se que
o leito passa da condi¢do de jorro
minimo para jorro estavel até que o
mesmo em altas velocidades fique
com o jorro pobre.

Com a estabilizagdo do jorro, a
queda de pressdo no leito de jorro
estavel surge de duas resisténcias: a
do jorro propriamente dito, em que
o transporte ocorre em fluxo ascen-
dente em um trecho de alta poro-
sidade do leito; e da regido anular,
que € caracterizada pelo movimen-
to descendente das particulas em
um trecho com baixa porosidade,
em contracorrente com o gas (MA-
THUR e EPSTEIN, 1974).

Com o aumento da vazdo do gas
observa-se a variacdo dos regimes
de operagdo do leito, comegando
com a regido de leito fixo (nesse
caso o ar ¢ insuficiente ndo sendo
capaz de arrastar as particulas, ele
simplesmente passa por elas sem
perturba-las) representado pelo fra-
me A, avangando para a regido de

0.09 0.09 0.1 0.1 0.11
Velocidade (m/s)
Linhaca Painco

jato interno conforme observado no
frame B até a condigdo de minimo
jorro (frame C e D). Na sequéncia
observa-se a tentativa de estabe-
lecimento de jorro estavel a par-
tir dos frames E e F. Os resultados
apresentados nos frames de G a J
demonstram formagdo de jorro ca-
racterizado como instavel ou pobre,
ndo sendo possivel a visualizacdo de
forma clara da regido de fonte ca-
racteristica do jorro estavel.
Analisando os resultados e com-
parando os mesmos com a literatura
(YANG, 2018; MELO 2013), perce-
be-se uma diferenga nos frames de
perfil de porosidade (n3o ocorreu
a formacdo da fonte nos frames de
jorro estavel, nesse estudo teve a
tentativa de formacdo do mesmo),
alguns dos possiveis motivos dessa
divergéncia ¢ que no presente estu-
do realizou-se o projeto com a geo-
metria completa no software, sendo
que na literatura construiu-se meta-
de da geometria do leito e aplicou-
-se eixo de simetria. Outro possivel
motivo do diferencial ¢ o modelo de
arraste aplicado, neste estudo fez-se
uso do modelo de arraste de Gidas-
pow que ¢ mais indicado para o lei-
to de jorro, entretanto na literatura
fez-se uso do modelo de Syamlal
O'Brien indicado para leito fluidiza-
do. E ainda, essa divergéncia pode

115

0.11 0.12

ter ocorrido devido a malha; no
presente estudo empregou-se uma
malha ndo-estruturada emquanto na
literatura usou-se malha hibrida (na
parte conica malha ndo-estruturada,
parte cilindrica malha estruturada).

Para definir se a malha esta ade-
quada para o leito de jorro, analisou-
-se se ocorreu a formagao do jorro
estavel e seus parametros caracte-
risticos de elevada importancia que
sdo0: a velocidade de minimo jorro,
a queda de pressdo no leito e o tem-
po computacional necessario para a
realizacdo da simulagdo (Tempo de
estabilizacdo do regime no leito).
Nos dois particulados observou-se
que os parametros informados nao
foram completamente atendidos.

A Figura 6 representa as curvas
caracteristicas simuladas da queda
de pressdo versus velocidade do ar,
para os diferentes materiais no mo-
delo de arraste Gidaspow (1992),
ela foi obtida por meio da média
das diferentes velocidades de fluido
alimentado. Com a estabilizacdo do
jorro, a queda de pressdo no leito
de jorro estavel surge de duas re-
sisténcias: a do jorro propriamente
dito (transporte em fluxo ascenden-
te em um setor de alta porosidade)
e da regido anular (movimentacao
descendente das particulas em um
trecho com baixa porosidade), em
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contracorrente com o gas (MA-
THUR e EPSTEIN, 1974).

Os resultados da queda de pres-
sao para os materiais, quando obser-
vados na literatura, superestimaram
os valores obtidos na regido de lei-
to fixo e na regido de jorro estavel
(YANG, 2018; MELO 2013; NAS-
CIMENTO 2013). Para melhora
desses resultados faz-se necessario
em estudos futuros refinar mais a
malha a ser utilizada ou mudar o
modelo de arraste utilizado.

Algumas discrepancias que ocor-
reram podem ser justificadas pelo
condicionamento da malha trian-
gular, pois, como leitos de jorro
normalmente apresentam uma base
cOnica e um corpo cilindrico, uma
malha triangular pode promover
uma cobertura melhor do espago,
bem como em um leito fluidizado
uma malha quadrada pode gerar re-
sultados comparaveis aos de uma
malha triangular com um esforco
computacional menor.

CONCLUSAO

Neste trabalho foram realizados
estudos do comportamento fluido-
dinamico de um leito de jorro con-
vencional por meio da ferramenta
de CFD em diferentes materiais.
Utilizou-se o Modelo Granular Eu-
leriano Multifasico que descreve o
comportamento das fases so6lido e
gas para o regime do equipamento
em questao.

Foi avaliado se o modelo de ar-
raste de Gidaspow empregado para
os materiais orgénicos foi satisfa-
torio, observando o padrdo de es-
coamento caracteristico do leito de
jorro, identificado pela distingao
entre as regides de jorro, anular e
fonte, sendo que levamos em consi-
deracdo uma boa representagdo do
sistema real e o tempo computacio-
nal necessario para estabilizar uma
condi¢do esperada.

Uma forma de avaliar se o mo-
delo empregando obteve resultados
satisfatorio ¢ por meio dos frames
de perfil de porosidade, no pre-
sente estudo notou-se que ocorreu
a tentativa de estabelecimento de
jorro estavel, sendo que os resulta-
dos encontrados nesse estudo ainda
apresentam alguma concordancia
com os da literatura. Visto que se
teve algumas diferencas nos frames
adquiridos para os da literatura em
estudos futuros necessita-se realizar
uma investigagdo nos fatores geo-
metria completa em vez de eixo de
simetria e utilizagdo de malha com-
pleta comparada com malha hibrida
e modelo de arraste.

Para que os resultados se ade-
quem mais na literatura necessita-
-se realiza¢do de novas simulagdes
aplicando um diferente refinamento.
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RESUMO

O objetivo deste estudo foi desen-
volver e caracterizar filme indicador
de qualidade de alimentos utilizando
amido de banana verde incorpora-
do com extrato de repolho roxo. Os
filmes foram desenvolvidos a partir
de duas formulagdes: i) amido de
banana sem extrato; ii) amido de ba-
nana com extrato. Os filmes foram
caracterizados através de andlise
térmica (TG/DT), ensaio mecanico,
espectroscopia por infravermelho
(FT-IR), indice de intumescimento e
ativacdo em diferentes pH. Os filmes

apresentaram um perfil similar de
perda de massa, indicando pouco
efeito da incorporacdo do extrato a
sua estabilidade térmica. A incorpo-
racdo do extrato vegetal promoveu
maior resisténcia mecanica ¢ menor
taxa de intumescimento. FT-IR mos-
trou que ndo houve interagdo do ex-
trato com o biopolimero. O filme de
amido apresentou sensibilidade a va-
riagdo do pH. O uso do amido de ba-
nana verde combinado com gelatina
e extrato de repolho roxo apresenta
potencial aplicacdo como indicador
visual de qualidade de alimentos du-
rante o armazenamento.

17

Palavras-chave: Embalagens
inteligentes. Polimeros naturais.
Vida de prateleira.

ABSTRACT

The aim of the study was to develop
and characterize food quality indica-
tor film using green banana starch
incorporated with purple cabbage
extract. The films were developed
from two formulations: i) banana
starch without extract, ii) banana
starch with extract. The films were
characterized by thermal analy-
sis (TG/DTA), mechanical assay,
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infrared spectroscopy (FT-IR), swell-
ing index and activation at different
pH. The films presented a similar
profile of mass loss, indicating that
extract did not affect thermal stabil-
ity. The incorporation of the vegetal
extract promoted greater mechanical
resistance and a lower rate of swell-
ing. FT-IR showed that there was no
interaction of the extract with the
biopolymer. The starch film showed
sensitivity to pH variation. The use of
green banana starch combined with
gelatin and purple cabbage extract
has potential application as a visual
indicator of food quality during stor-
age.

Keywords: Smart packaging.
Natural polymers. Shelf life.

INTRODUCAO

tecnologia de desenvol-
vimento de embalagens
vem buscando ndo so-
mente o atendimento
das fun¢des classicas de conter,
proteger e vender, mas também de
interagir com o produto, indican-
do variagdes no ambiente interno
do produto durante seu transporte
e armazenamento. Neste contexto
surgem as embalagens inteligentes,
que fornecem informacgdes quanto a
qualidade do produto, quando com-
paradas as embalagens convencio-
nais (BRAGA e PERES, 2010).

As embalagens inteligentes atu-
am no monitoramento das condi-
¢oes do alimento em tempo real,
onde a incorporagdo de indicado-
res que produzem um sinal como
resposta a qualquer alteracdo das
condi¢des iniciais do produto em-
balado, informando ao fabricante e
principalmente ao consumidor so-
bre a qualidade do produto embala-
do (DAINELLI et al., 2008; HAN,
HO, RODRIGUES, 2005).

No desenvolvimento das embala-
gens inteligentes, tanto os materiais

poliméricos fosseis quanto os bio-
polimeros podem ser aplicados. Os
biopolimeros sdo obtidos a partir
de fontes renovaveis, onde o amido
¢ certamente um dos materiais po-
liméricos naturais mais versateis e
vem ganhando um espaco cada vez
maior na industria de alimentos,
no desenvolvimento de materiais
termoplasticos (BELLO-PEREZ,
MONTEALVO, ACEVEDO 2006;
BELGACEM e GANDINI, 2008).

Neste contexto, o amido da ba-
nana verde tem sido explorado com
o intuito de avaliar seu potencial
na industria de alimentos, visto seu
baixo custo e suas boas proprieda-
des funcionais (ALMEIDA, 2013).

O uso combinado de polimeros
naturais e extratos vegetais como
agentes antioxidantes, aromatizan-
tes e pigmentos, vem sendo estuda-
dos na elaboracdo de embalagens
ativas ou inteligentes visando a sua
aplicacdo como embalagem para
conservacdo de alimentos frescos
ou processados (MALI, GROSS-
MANN, YAMASHITA, 2010; SIL-
VA-PEREIRA et al., 2015).

A expressao de cor dos extratos
vegetais ricos em substancias qui-
micas indicadoras como por exem-
plo, as antocianinas, ¢ influencia-
da por variaveis como, estrutura
quimica, pH, temperatura, copig-
mentagdo e presenca de oxigénio,
fatores que estabelecem cores di-
ferentes que variam de vermelho,
rosa-salmao e verde (TORSKAN-
GERPOLL e ANDERSEN, 2005).
Esta instabilidade de cor das an-
tocianinas torna esses pigmentos
uteis para monitorar a qualidade
dos alimentos como um sistema de
embalagem inteligente (GOLASZ,
SILVA, SILVA, 2013). Assim, o
presente estudo visou desenvol-
ver uma embalagem indicadora de
qualidade de alimentos utilizando o
amido de banana verde e extrato de
repolho roxo como indicador colo-
rimétrico.
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MATERIAL E METODOS

Extracio do amido da banana
verde

O amido foi obtido pelos méto-
dos descrito por Sanchez-Hernandez
(1999) e Whistler (1998) com algu-
mas modificagdes.

Obtencao do extrato de repolho
roxo

O extrato foi preparado de acordo
com o método descrito por Fuleki e
Francis (1968) com algumas modifi-
cacgoes.

Preparo dos filmes poliméricos

O amido (2 % m/v) foi disper-
so em agua destilada e submetido a
aquecimento de 90 °C por 30 minu-
tos sob agitacdo. Apds o preparo do
hidrogel, foram preparadas duas so-
lugdes filmogénicas: (i) amido e 0,5
g de glicerol e (ii) amido ¢ 0,5 g de
glicerol com adicao de 5 % (v/v) de
extrato de repolho roxo. As solugdes
filmogénicas (70 mL) foram coloca-
das em placas de petri com diametro
de 90 mm (casting) e secos em es-
tufa de ar circulante a 40 °C por 24
a 72 horas. Glicerol foi adicionado
em ambos os filmes com a fungdo de
agente plastificante.

Analise
(TG/DTA)

A analise termogravimétrica (TG/
DTA) foi realizada no termoanalisa-
dor SDT 2960 (TA Instruments). Este
sistema ¢ constituido de um compa-
rador de massa horizontal com capa-
cidade méaxima de 20 mg e sensibi-
lidade 1 pg, forno capaz de operar
no intervalo de temperatura de 25 a
1500 °C e um sistema de termopares
controlados pelo software Thermal
Solution (TA Instruments). Amostras
de aproximadamente 5 mg foram pe-
sadas em cadinho a-alumina e aque-
cidas em um intervalo de 23 a 1000
°C com razdo de aquecimento de 10
°C min-1 em atmosfera de ar seco

Termogravimétrica
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com vazdo de 100 mL.min-1. Os da-
dos foram normalizados por meio do
programa OriginPro® 8.0.

Propriedades Mecénicas

As medidas dos pardmetros de
tragdo (tensdo/deformagdo) foram
determinadas em uma Maquina Uni-
versal de Ensaio, modelo WDW e
300E (Time Group Inc) via software
Win Wdw Versao V1.90, utilizando
5 corpos de prova de cada tipo de fil-
me, seguindo o método descrito na
ASTM D1708-10, que ¢ adequado
para filmes plésticos com espessura
variando de 0,0025 mm a 2,5 mm.
A analise foi realizada em quintupli-
cata. A partir dos resultados foram
calculados os parametros mecanicos
de tensdo de ruptura (o), expressa em
MPa, e de tensdo de tragdo maxima
(omax), que ¢ a for¢a maxima obtida
no ensaio de ruptura do filme.

Espectroscopia FTIR

A espectroscopia de absor¢do na
regido do infravermelho pela trans-
formada de Fourier (FTIR) dos fil-
mes foi realizada pelo modo de refle-
xdo total atenuada (ATR) entre 4000
cm”! e 600 cm”! com 40 varreduras
e 4 cm! de resolugdo utilizando um
Espectrofotometro PerkinElmer
(Spectrum 100). Os dados foram
normalizados por meio do programa
OriginPro® 8.0.

Indice de intumescimento
O indice de intumescimento foi

realizado utilizando corpos de prova
de 4 cm? para cada filme, que foram
mantidos em dessecador com silica
gel por 7 dias. Apos esse periodo as
amostras foram pesadas e submetidas
a um processo de imersdo em agua
destilada em intervalos de tempo de
1,4,7,10, 15, 20, 30 minutos. O cal-
culo do indice de intumescimento foi
realizado conforme a metodologia
descrita por Wang et al. (2007).

Teste de ativacao dos filmes in-
dicadores em diferentes pH

O teste foi realizado de acordo
com metodologia descrita por Pereira
et al. (2015). Apds a mudanca de cor
dos filmes indicadores, os parame-
tros de cor foram determinados, atra-
vés de colorimetro (MINOLTA), em
escala CIELAB. A mudanga de cor
(AE) dos filmes indicadores imersos
em diferentes pH foi calculada de
acordo com Prietto et al. (2017).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Analise termogravimétrica (TG/
DTA)

A determinagcdo da estabilida-
de térmica de filmes desenvolvidos
com biopolimeros fornece impor-
tantes informagdes sobre a sua pos-
sivel aplicacdo como embalagens
para alimentos. Os filmes de amido
com ¢ sem indicador apresentaram
um perfil de perda de massa similar,
indicando pouco efeito da incorpo-
racdo do extrato a sua estabilidade

térmica (Figura 1). O filme de amido
sem indicador apresentou uma perda
de massa total de aproximadamente
99,61%, dividida em quatro etapas,
relacionadas a perda de agua adsor-
vida (primeira etapa, 40-150°C) e
degradacdo oxidativa (segunda, ter-
ceira e quarta etapas, 200-540°C).
Na curva de DTA, picos exotérmicos
foram associados a terceira e quarta
perdas consecutivas e observados en-
tre 365-490°C, devido a degradagao
do filme (Figura 1A). Com relagdo
ao filme com indicador, este apre-
sentou perdas de massa em tempera-
turas similares ao filme sem extrato
(Figura 1B). A curva TG/DTA deste
filme apresentou uma perda de mas-
sa de aproximadamente 99,17% divi-
dida em quatro etapas, sendo que a
primeira perda de massa atribuida a
perda de agua adsorvida ocorreu en-
tre 40 e 160°C e a segunda, terceira
e quarta perda de massa ocorreram
entre 240-540°C. Na curva de DTA,
foi observado um maior numero de
picos exotérmicos entre a terceira e
quarta etapa quando comparado ao
filme sem extrato. Essa mudanca
pode ser atribuida ao extrato incor-
porado ao filme que favoreceu esta
diferencga de temperatura nessas eta-
pas durante a decomposigdo oxidati-
va do filme com extrato.

Propriedades Mecénicas

O ensaio mecanico do filme biopo-
limérico com e sem indicador estdo
demonstrados na Tabela 1. O filme

Figura 3 - Andlise termogravimétrica dos filmes biopoliméricos. (A) Filme de amido de banana. (B) Filme indicador de amido de banana.
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Tabela 1 - Propriedades mecanicas do filme biopolimérico com e sem indicador.

T TS Amido Amido indicador
Elasticidade (MPa) 213,42 90,01
Tensao de ruptura (MPa) 3,84 5,63

21,5 27,23

Deformacdo de ruptura (%)

de amido sem indicador apresentou
maior elasticidade quando comparado
ao filme de amido com indicador. A di-
ferenca observada pode ser relaciona-
da com adigdo do extrato vegetal que
enfraquece as interagdes intermolecu-
lares formadas pela rede tridimensio-
nal do amido, favorecendo a reducao
do médulo de elasticidade (PRIETTO
et al., 2017). Com relag@o a tensao e
deformagao de ruptura, o filme de ami-
do com indicador apresentou maior
resisténcia a tragdo (5,63 MPa), bem
como maior alongamento de ruptura
com valor de 27, 23%, respectivamen-
te, quando comparado ao filme sem
indicador. As antocianinas presentes
no extrato vegetal provavelmente de-
sempenharam papel como plastifican-
te e reduziram as interacdes entre os
biopolimeros, resultando diminui¢ao
a resisténcia de tracdo e aumento na
elasticidade e deformagdo de ruptura
(POURJAVAHER et al., 2017).

Espectroscopia FT-IR

O filme de amido com e sem
extrato apresentaram estiramentos
de bandas entre 1750 a 1000 cm™!
regido de grupos funcionais, tais
como, C=0, C-H, N-H variando
em fungdo da estrutura quimica

Figura 1 - Infravermelho dos filmes amido de banana com (--) e sem indicador
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dos materiais que compdem o filme
(Figura 1). Nesta faixa, observa-
-se 0 aparecimento de novos esti-
ramentos que ndo sdo evidenciados
no filme de amido, mostrando que
a gelatina foi incorporada ao filme
(Figura 1). As bandas entre 3600 a
3200 cm! encontra-se relacionada
a presenca do grupo OH de acido
carboxilico que apresenta um gru-
po correspondente C=0 em torno
de 1700 a 1750 cm! (BARBOSA,
2007). Observa-se também em am-
bas que o extrato de repolho ndo
interagiu com os constituintes do
filme de amido.

Tabela 2 - Ativagdo do filme indicador em diferentes faixas de pH.

Comportamento hidrofilico/hi-
drofébico dos filmes

A incorporagdo do extrato propor-
cionou uma menor absorcao de agua
do filme indicador. O filme sem ex-
trato apresentou uma taxa maxima de
intumescimento de 72,65% e o filme
com extrato de 71,13% ambos apds
15 minutos. Apds esse periodo os fil-
mes tenderam a estabilizar sua taxa
de absorcdo e iniciaram o processo
de erosdo apos 30 e 20 minutos de
contato, respectivamente, para o fil-
me de amido sem extrato e o filme de
amido com extrato. O aumento ini-
cial dos valores de intumescimento

Filme indicador amido

pH 2 3 4 5 6 T4 8 9 10
“ I HEHEEENEN

a" 19,90 650 270 250 230 250 200 180 140
b* 230 270 190 230 39 460 370 420 100
L 33,20 37,10 3910 3820 3740 36,80 3870 4020 32,00
AE 18,10 417 100 000 180 235 156 285 642

1 12 13
1,60 -2,00
1,40 3,70

3400 3240
451 747

-10,30
11,60
33,70
12,94

120
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foi relacionado a uma maior reten-
cdo de agua pela estrutura reticular
enfraquecida (TURBIANI e KIE-
CKBUSCH, 2011).

Teste de ativacao do filme indi-
cador em diferentes faixas de pH

A ativagdo colorimétrica do filme
indicador em diferentes faixas de
pH esta apresentada na tabela 2.
Este apresentou maior tendéncia
para coloragao vermelha, em pH 2
(19,90), e tendéncia para cor ver-
de em pH 13 (-10,30) para o pa-
rametro a*. O parametro b* apre-
sentou cor amarela para todos os
pH analisados em maior ou me-
nor intensidade e a luminosidade
apresentou valor médio de 36,07
para todos os valores de pH. Na
avaliacdo do AE observou-se
maiores valores de mudanca de
cor (AE) no pH 2 (18,10) e pH 13
(12,94) indicando que nessa faixa
de pH a mudanca cor ¢ mais in-
tensa, favorecendo a percepc¢ao ao
olho humano (TASSANAWAT et
al., 2007). Nao foi observada alte-
racoes de cores evidentes quando
imersos nas solugdes de pH 4, 6,
7, 8, 11 e mantiveram uma colo-
racdo claranos pH 3,4,6,7,8,9
e 11, visto que a mudanga de cor
¢ perceptivel para o olho humano
quando o valor do AE ¢é superior
a 5 (PRIETTO et al., 2017). As-
sim, os resultados sugerem um
potencial de aplicagdo dos filmes
indicadores para embalagens inte-
ligentes.

CONCLUSAO

O uso de amido de banana verde
no desenvolvimento de embalagens
indicadoras de qualidade de ali-
mentos, mostra-se uma alternativa
viavel para industria, visto o baixo
custo dos materiais, sua alta biode-
gradabilidade e por ser uma forma
simples de indicar a qualidade do
alimento ao consumidor.
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PRODUTOS ARTESANAIS LEGALIZADOS? E PRECISO CAUTELA.

Que tal comer agora em S3o Paulo um dos melhores queijos de leite cru do mundo,
produzido pela familia Leite em Araxa, Minas Gerais? Ou uma gama de embutidos
trazidos diretamente de pequenos produtores de Gravata, em Pernambuco? Ou ainda
méis de abelhas nativas provenientes do Amazonas ou do Parana? Mel de abelhas
nativas é um dos produtos que podera transitar pelo Pais com a nova lei.

Produtos como esses, que circulavam somente em seus Estados de origem por
nao possuirem selo federal, agora vao poder chegar a Sdo Paulo e a outros lugares
apenas com o selo estadual, gragas a sancao da Lei dos Artesanais (13.680/18). O
texto, que iguala a certificacdo estadual de produtos artesanais a nacional, acaba com
as “fronteiras” dentro do Brasil.

Por conta disso, muitos vendedores e compradores, ja estdo se organizando para
colocar mais produtos a disposicdo do paulistano. O caminho oposto também ja co-
meca a ser trilhado. Heloisa Collins, representante da associagcdo Caminho do Queijo
Artesanal Paulista e dona da Capril do Bosque, afirma que no entendimento da enti-
dade os produtos com inspecdo estadual ja podem ser vendidos em todo o Brasil. “Ja
estamos ouvindo muitas propostas, nossos queijos podem estar até no Maranhdo em
breve”.

Mas, se a euforia dos produtores é grande, as incertezas também. Um dos artigos
da lei é bastante controverso, pois explicita que os produtos devem ser submetidos
“a fiscalizagdo de 6rgdos de sadde publica dos Estados e do Distrito Federal”, o que
na teoria tira essa responsabilidade das maos do Ministério da Agricultura e das se-
cretarias estaduais, e transfere o trabalho para as vigilancias sanitarias. Apesar disso,
pairam muitas davidas no ar entre os agentes reguladores e de fiscalizagao ouvidos
pela reportagem.

Diretor do Centro de Inspecdo de Produtos de Origem Animal de Sao Paulo, César
Kruger prega cautela e afirma que as leis estaduais vigentes serdo mantidas até que a
nova lei federal seja regulamentada, o que pode levar meses. Ja o Secretario de Defe-
sa Agropecuaria do ministério, Luis Rangel, diz que a Casa Civil deve determinar qual
0rgdo sera o responsavel pela regulamentacdo da lei e do selo Arte (que a lei institui).
Ele também reitera a intengdo da secretaria de se manter atuante no processo. “Nos
fazemos politicas de sadde publica ao lidar com seguranga do alimento. Espero que
esse seja um trabalho construido a varias maos”, finaliza.

(Paladar, jun 2018)
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RESUMO

O objetivo deste estudo foi desen-
volver e avaliar iogurte ¢ sobremesa
lactea fermentada adicionados de
doce de caju. O doce foi elaborado
com propor¢ao para atingir 40°Brix.
O iogurte ¢ a sobremesa lactea fer-
mentada foram elaborados e avalia-
dos quanto ao pH, acidez, proteina
total, gordura, EST e cinzas apds um
dia de fabricacdo. A pds-acidificagao
foi avaliada durante 35 dias de arma-
zenamento refrigerado. O teste de
aceitacdo ¢ intencdo de compra foi
realizado apos 14 dias de armazena-
mento refrigerado. Os dados das ca-
racteristicas fisico-quimicas, pos-aci-
dificacgdo e avaliagdo sensorial foram
analisados por Analise de Variancia e
teste de Tukey (p<0,05) ou analise de
regressdo. Os produtos atenderam os
parametros fisico-quimicos € micro-
biologicos exigidos pela legislacdo.
Na pos-acidificagdo, o pH dos pro-
dutos reduziu ao longo do tempo ¢ a

acidez do iogurte foi superior da so-
bremesa lactea fermentada sendo em
média 0,12% de acido latico durante
os 35 dias de armazenamento. O io-
gurte apresentou maior aceitacdo e
intencdo de compra que a sobremesa
lactea fermentada. A fabricagcdo dos
produtos torna-se viavel do ponto
econdmico, fisico-quimico e senso-
rial, além de agregar valor ao soro de
leite e o caju.

Palavras-chave: Bactérias laticas.
Frutos tropicais. Produtos lacteos
fermentados.

ABSTRACT

The aim study was develop and
evaluate yogurt and fermented dairy
dessert added with cashew sweet.
The sweet was prepared in propor-
tion to 40°Brix. The yogurt and fer-
mented dairy dessert were evaluated
for pH, acidity, total protein, fat, total
solid and ash content after one day
of manufacture. Post-acidification
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was evaluated during 35 days of
refrigerated storage. The accep-
tance and purchase intention test
was performed after 14 days of re-
frigerated storage. The results of
physico-chemical  characteristics,
post-acidification and sensory eval-
uation were analyzed by Analysis of
Variance and Tukey test (p<0.05) or
regression analysis. The products is
according the physico-chemical pa-
rameters required by the brazilian
legislation. In post-acidification, the
pH of the products decreased over
time and acidity of yogurt was higher
than fermented dairy dessert and the
acidity on average 0.12% of lactic
acid during the 35 days of storage.
The yogurt presented a greater ac-
ceptance and intention to purchase
than the fermented dairy dessert.
The manufacture of the products
showed viable from the economic
point of view, physicochemical and
sensorial, besides adding value to
the whey and cashew.
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Keywords: Lactic bacteria.
Tropical fruits. Fermented milk
products.

INTRODUCAQ

o setor de alimentos e

bebidas, a industria de

lacteos encontra-se en-

tre uma das areas mais
lucrativas e seu espaco no mercado
vem crescendo continuamente, vis-
to as suas excelentes propriedades
nutricionais (FARAH et. al., 2017).
Além dos requisitos nutricionais, 0s
produtos lacteos fermentados, em
especial, permitem diversificagdo de
produtos, sabores ¢ aromas, além do
enriquecimento com vitaminas, fi-
bras e minerais, que relacionam de
forma positiva a imagem destes com
uma alimentagdo saudavel e nutriti-
va (DAMIAN e OLTEANU, 2014;
GAHRUIE et al., 2015).

O iogurte possui elevado valor
nutritivo e qualidade sensorial e
vem sendo associado ao dia-a-dia
da grande maioria da populacdo dos
paises desenvolvidos, gerando assim
a busca por produtos diversificados
capazes de agradar seus consumido-
res (GAHRUIE et al., 2015).

Outro produto que vem ganhando
espaco dentro da indlstria de lac-
teos € mercado consumidor, sdo as
sobremesas fermentadas, que per-
mitem diversificagdo de ingredien-
tes sabores e maior valor nutritivo
(NIKAEDO; AMARAL; PENNA,

2004; LOBATO et al., 2009). O de-
senvolvimento desse produto pode
ser realizado utilizando um copro-
duto da industria de lacteos, o soro
lacteo, gerado em grandes quanti-
dades (ANDRADE e MARTINS,
2002). Do ponto de vista nutricio-
nal, o soro apresenta aminoacidos
essenciais, vitaminas, lactoferrina,
B-lactoglobulina, a-lactoalbumina e
minerais, sendo visto pela industria de
alimentos como ingrediente inovador e
ainda reduz custos de produgio (BAL-
DISSERA et al., 2011; CURVELLO e
VILAR, 2013).

Os frutos tropicais, assim como o
soro, vém sendo visto como ingredien-
te inovador e encontram-se associados
a efeitos benéficos a satde (TREVI-
SAN et al.,, 2006; DAS ¢ ARORA,
2017).

O pseudofruto do caju, fruto tropi-
cal nativo da América tropical ¢ bas-
tante comum no Nordeste brasileiro,
possui amplo potencial de aproveita-
mento na elaboragdo de polpa, suco,
néctares, refrigerante, cajuina, diver-
sos tipos de doces, em escala industrial
e/ou artesanal e alto valor nutricional,
rico em carboidratos, minerais, ami-
nodcidos, polifenois, acidos organicos,
vitaminas, minerais ¢ fibras (ADOU
et al., 2012; DAS ¢ AURORA, 2017).
Embora apresente inimeras aplicagdes
e um alto valor nutricional, cerca de
90% da producao de caju ¢ descartada
todos os anos, devido a sua alta pereci-
bilidade (MACHADO, 2011).

Diante do exposto, o presente estudo
visou desenvolver, avaliar e comparar

a aceitagao de iogurte e sobremesa lac-
tea fermentada a base de soro de leite,
adicionados de doce de caju, com o in-
tuito de abrir uma nova possibilidade
para o aproveitamento do pedinculo
do caju e soro de leite na diversifica-
¢do de produtos lacteos de alto valor
nutricional e sabores para o mercado
consumidor.

MATERIAL E METODOS

Elaboracao do doce de caju

O caju passou por uma limpeza para
a retirada do ponto de inser¢do da cas-
tanha e do pedunculo, bem como de
algumas imperfeigdes. Os frutos pre-
parados e cortados em pequenos peda-
cos foram colocados no xarope quente
(40°Brix) e cozidos durante 50 minu-
tos. Apos o cozimento, o doce foi tri-
turado em liquidificador (Urano,U CB
950A) e armazenamento sob refrigera-
¢do (12°C) até o momento do uso. O
doce de caju foi caracterizado quanto
ao teor de extrato seco total, segundo
método descrito pela AOAC (2006)
apresentando 53,65% de solidos totais.

Elaboragdo do logurte

O leite foi adicionado de 2% (m/v)
de leite em pd desnatado e tratado
termicamente a 85°C por cinco mi-
nutos. Apds o tratamento térmico,
o leite foi resfriado a 43 + 2°C e adi-
cionado 2,5% (v/v) da cultura latica
termofilica (Streptococcus salivarius
subsp. thermophilus e Lactobacillus
delbruekii subsp. bulgaricus). Em se-
guida, a mistura foi adicionada em

Tabela 1 - Composicao fisico-quimica do iogurte e da sobremesa lactea fermentada apds 1 dia de armazenamento refrigerado (n=3).

Composicao logurte Sobremesa lactea fermentada Valor de P
pH 4,73 £ 0,20" 4,56 + 0,06 0,056
Acidez (% écido ltico) 0,72 + 0,022 0,63 + 0,04° 0,015
Gordura (%) 3,08 £ 0,072 2,10 £ 0,29° 0,017
Cinzas (%) 0,79 + 0,08 0,51 + 0,08 0,050
Proteina Total (%) 4,58 + 0,212 3,22 + 0,96 0,101
Extrato Seco Total (%) 26,35+ 0,18° 22,72+ 0,52° 0,010

*Média + desvio padrdo; 2 Letras mintisculas na mesma coluna diferem significativamente entre si pelo teste Tukey a 5% de

probabilidade.
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Figura 1 - P6s-acidificagdo do iogurte () e da sobremesa lactea fermentada (o) durante o

armazenamento refrigerado.
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Figura 2. Efeito do tempo de armazenamento sobre a acidez.
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copos sanitizados, contendo doce de
caju e incubada a 45°C por 4 horas.
O produto foi resfriado e mantido sob
armazenamento refrigerado (12°C)
por 35 dias.

Elabora¢dao da sobremesa lactea
fermentada

A sobremesa lactea fermentada
foi desenvolvida utilizando o leite
e o soro de leite na propor¢do 1:1 e
gelatina sem sabor 0,5% (m/v). Os
ingredientes foram misturados e ho-
mogeneizados e submetidos ao trata-
mento térmico de 85°C por 5 minu-
tos. A mistura tratada termicamente
foi resfriada a 43 + 2°C e adicionado

2,5% (v/v) da cultura latica termofi-
lica, sendo homogeneizada e adicio-
nada em copos sanitizados contendo
doce de caju e incubados a 43 + 2°C
por 4 horas. Posteriormente, o produ-
to foi resfriado e mantido sob arma-
zenamento refrigerado (12°C) por 35
dias.

Caracterizagdo fisico — quimicas
do iogurte e sobremesa lactea fermen-
tada

Os produtos foram caracterizados
apos um dia de armazenamento re-
frigerado. Os parametros analisados
foram pH (pHmetro LS 300-HH),
acidez titulavel (% acido latico),
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gordura (%), EST (%), nitrogénio
total (NT, %) e cinzas (%) (AOAC,
2006). O teor de proteina total foi
calculado multiplicando NT por
6,38.

Pés-acidificagdo

Os produtos foram avaliados
quanto aos parametros de pH (pH-
metro LS 300-HH) e acidez titulavel
(% de acido latico) nos tempos 1, 7,
14, 28 e 35 dias de armazenamento
refrigerado.

Analises microbioldgicas

A qualidade microbioldgica foi
avaliada apds 7 dias de armazena-
mento conforme os pardmetros es-
tabelecidos pela legislacdo brasileira
para produtos lacteos fermentados
(BRASIL, 2001; 2007).

Analise estatistica

O efeito dos tratamentos (iogur-
te ¢ sobremesa lactea fermentada),
do tempo (1, 7, 14, 28 e 35 dias de
armazenamento refrigerado) e da
interagdo tratamento e tempo, sobre
a pos-acidificagdo dos produtos foi
avaliado através de Analise de Va-
ridancia (ANOVA), sendo as médias
dos tratamentos comparadas pelo
teste de média Tukey (p<0,05) ou
por analise de regressdo, quando a
variavel tempo foi significativa, por
meio do software STATISTICA 7.0
(StatSoft Inc, Tulsa, OK, USA).

Avaliacao Sensorial

A avaliagdo sensorial do iogurte
e da sobremesa lactea fermentada
foi aprovada pelo Comité de Eti-
ca ¢ Pesquisa (Universidade Fede-
ral de Campina Grande, Campina
Grande, PB, Brasil; registro CAAE:
64650416.5.0000.5182) e realizada
apos 14 dias de armazenamento re-
frigerado.

Os testes de aceitacdo e intengao de
compra foram realizados no Labora-
torio de Analise Sensorial da Univer-
sidade Federal de Campina Grande
— Campus Pombal. Participaram dos
testes 100 provadores selecionados e
ndo treinados que atendiam os crité-
rios de inclusdo descritos no termo
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de livre consentimento e esclarecido.

A escala hedonica estruturada de
nove pontos foi utilizada para o tes-
te de aceitabilidade (JONES et. al.,
1955) baseado nos atributos aparén-
cia, aroma, cor, sabor, textura e acei-
tagdo global (MEILGAARD et al.,
1999). A intencdo de compra foi rea-
lizada por meio de uma escala hedo-
nica de cinco pontos, variando de “eu
certamente compraria” a “certamen-
te ndo compraria”. Os dados foram
submetidos a Analise de Variancia
(ANOVA) usando o software STA-
TISTICA 7.0 (StatSoft Inc, Tulsa,
OK, USA).

RESULTADOS E DISCUSSAQ

Caracterizagdo fisico-quimica do
iogurte e da sobremesa lactea fer-
mentada

O iogurte e a sobremesa lactea
fermentada diferiram entre si, em
relagdo aos parametros de acidez,
gordura e extrato seco total (Ta-
bela 1). Apesar da diferenga de
acidez entre os produtos, ambos
encontram-se dentro dos padrdes
estabelecidos pela legislacdo bra-
sileira para produtos fermentados,
que deve encontra-se na faixa de
0,6 a 2,0% de acido latico (BRA-
SIL, 2007). Com relagdo ao teor de
gordura, o menor teor observado
para a sobremesa lactea fermentada
pode ser explicado pela formula-
¢do do produto que apresenta 50%
de soro de leite e 50% de leite. Os

resultados obtidos para extrato seco
total dos dois produtos foram supe-
riores aos encontrados para iogur-
tes tradicionais (PACHECO et al.,
2015). Estes valores podem ser re-
lacionados ao teor de sélidos totais
do doce de caju (53,65% ST), que
contribuiu para este aumento. O teor
de proteinas dos produtos apesar de
ndo apresentarem diferengca foram
superiores ao valor estabelecidos
pela legislagdo (BRASIL, 2007).

Pos — acidificagao dos produtos

O efeito do tratamento e tempo
sobre o pH do iogurte ¢ da sobreme-
sa lactea fermentada ¢ apresentado
na Figura 1. O pH do iogurte e da
sobremesa reduziu ao longo do tem-
po, sendo explicado pela produgio
de acido lactico oriundo do desen-
volvimento das bactérias lacticas,
ocorrendo um maior decréscimo
nos sete primeiros dias de arma-
zenamento, 0,17 e 0,09 unidades
de pH, para o iogurte e sobremesa
lactea fermentada, respectivamente.
A qualidade sensorial de iogurtes e
leites fermentados encontra-se re-
lacionada com a pos-acidificacao
(WALSTRA et al., 2006).

Os produtos diferiram entre si
em relagdo a acidez (p < 0,0001).
O iogurte apresentou maior acidez
(0,77% acido latico) quando compa-
rado a sobremesa lactea fermentada
(0,69% acido latico). A diferenga ob-
servada pode ser relacionada ao teor
de solidos totais dos produtos, que
conferir em um aumento da acidez

titulavel em funcdo das proteinas,
fosfato de calcio e outras constituin-
tes do leite (FOX e MCSWEENEY,
1998). Com relacdo a acidez ao lon-
go do armazenamento refrigerado,
observa-se que independente do
produto a acidez aumentou (Figura
2). Este aumento foi em média de
0,12% de 4cido lactico entre o pri-
meiro ¢ o ultimo dia de armazena-
mento, cujos valores foram 0,67% e
0,80%.

Avaliac¢ao sensorial

Os produtos atenderam os pa-
drdes microbiologicos estabelecido
pela legislagdo, atestando a qualida-
de e condi¢des higienico-sanitarias
dos mesmos (BRASIL, 2001; 2007).

O iogurte e sobremesa lactea fer-
mentada foram bem aceitos pelos
provadores, sendo atribuidos esco-
res médios de aceitacdo global de
8,03 e 7,26, respectivamente, fican-
do entre os escores gostei muito e
gostei moderadamente (Tabela 3).
Com relacdo aos atributos aparén-
cia, cor, sabor e textura, os produtos
diferiram significativamente entre
si, onde o iogurte se sobressaiu em
todos os paradmetros avaliados, po-
dendo ser decorrente do maior teor
de leite e da adicdo de leite em po.
A sobremesa lactea fermentada por
apresentar uma menor quantidade
de leite e a gelatina ter sido utilizada
como espessante, pode ter influen-
ciado na diferenca entre os produ-
tos. As amostras ndo diferiram entre

Tabela 3 - Aceitacdo e intengdo de compra do iogurte e sobremesa lactea fermentada apds 14 dias de armazenamento refrigerado.

Atributo Sensorial logurte Sobremesa lactea fermentada
Aparéncia 7,72° 6,90°
Cor 7,622 6,92°
Aroma 7,49° 7,412
Sabor 8,122 7,340
Textura 7,862 6,91°
Aceitacdo global 8,03? 7,26°
Intencdo de compra 4.47° 3,890

a.b | etras mindsculas na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste Tukey a 5% de probabilidade.
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si em relagdo ao atributo aroma,
ambas apresentaram boa aceitacao,
com escores médios de 7,49 e 7,41,
respectivamente para o iogurte ¢ a
sobremesa lactea fermentada. Os
resultados da intencdo de compra
mostram um maior interesse dos
provadores pelo iogurte, corrobo-
rando aos dados dos atributos apa-
réncia e textura, que apresentaram
diferencas de aceitacdo de 0,82 ¢
0,95, respectivamente, entre o io-
gurte e a sobremesa lactea fermen-
tada.

CONCLUSAO

Os produtos atenderam os para-
metros estabelecidos pela legislagdo
e apresentaram uma boa aceitacdo
e intencdo de compra, mostrando
que o doce caju pode ser utilizado
como alternativa de diversificagdo
de sabores para produtos lacteos. A
sobremesa lactea fermentada, além
da diversificacdo de sabor, também
a agrega o coproduto, soro de leite,
que contribui para o valor nutricio-
nal do produto e redugdo do custo
de producdo, quando comparado ao
iogurte.
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RESUMO

Diversos alimentos sdo sistemas
emulsionados, como a maionese,
uma emuls@o 6leo em agua que apre-
senta 70 a 80% de 6leo. Devido a
busca crescente do mercado consu-
midor por produtos mais saudaveis e
nutritivos, diversos estudos tém sido
realizados com o intuito de substituir
e/ou reduzir o teor de alguns ingre-
dientes na formulacdo de alimentos,
em especial a gordura. Diante disso,
o objetivo do presente estudo foi de-
senvolver e avaliar a estabilidade de
emulsdes tipo maionese contendo
6leo de pequi (Caryocar brasilien-
se), fruto nativo do Cerrado rico em
carotendides, com diferentes concen-
tracdes de 6leo (65, 45 e 25% m/m).
Para as duas formulagées com menor
teor de 6leo foram adicionados, sepa-
radamente, agentes espessantes (go-
mas guar ou xantana). As emulsoes
obtidas foram avaliadas em termos de
sua microestrutura, pH, cor e estabi-
lidade apds 5 dias de armazenamento

sob refrigeragdo ou a temperatura
ambiente. Verificou-se que as emul-
sOes obtidas apresentaram goticulas
de 6leo esféricas. Maior numero de
gotas foi observado na formulacdo
com maior teor de 6leo e maior po-
lidispersidade foi percebida nas for-
mulagdes com menor o teor de 6leo.
As emulsdes apresentaram pH leve-
mente acido (4,14 a 4,22), sem dife-
renga significativa entre as formula-
¢oes. As formulagdes com goma e
teor reduzido de dleo apresentaram
maior luminosidade (L*) do que a
formulagdo com 65% de 6leo de pe-
qui e sem goma. Resultado contrario
foi observado para o pardmetro de
cor a* (tonalidade de vermelho), o
qual foi maior quanto maior o teor de
oleo de pequi na formulagdo. Nenhu-
ma diferenga foi observada quanto o
parametro b*. Nao foram observadas
alteragdes visuais nas formulagdes
armazenadas a temperatura ambiente
ou sob refrigeragdo por 5 dias, indi-
cando a estabilidade das emulsdes
no periodo e condigdes avaliadas,
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exceto para emulsdo com menor teor
de 6leo e presenca de goma guar, que
apresentou separagdo de fases apds
armazenamento a temperatura am-
biente.

Palavras-chave: Sistema coloidal.
Caryocar brasiliense. Redugdo de
oleo. Substituto de gordura.

ABSTRACT

Several foods are emulsified sys-
tems, such as mayonnaise, an oil-in-
water emulsion that has 70-80% oil.
Due to the growing consumer mar-
ket for healthier and more nutritious
products, several studies have been
carried out to replace and/or reduce
the content of some ingredients in
the formulation in food formula-
tion, especially oil. The objective of
the present study was to develop and
evaluate the stability of emulsions
like mayonnaise containing pequi oil
(Caryocar brasiliense), a native fruit
of the Cerrado rich in carotenoids,
with different oil concentrations (65,
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45 and 25%). For the two formula-
tions with lower oil content, thicken-
ing agents (guar or xanthan gums)
were added separately. The obtained
emulsions were evaluated in terms
of their microstructure, pH, color
and stability after 5 days of storage
under refrigeration or at room tem-
perature. The emulsions were found
to have spherical oil droplets. High-
er number of drops was observed in
the formulation with higher oil con-
tent, and higher polydispersity was
observed in formulations with lower
oil content. The emulsions showed
slightly acid pH (4.14 to 4.22), with
no significant difference between
the formulations. The formulations
with gum and reduced oil content
showed higher brightness (L*) than
the formulation with 65% pequi oil
and without gum. The opposite result
was observed for the color param-
eter a*, which was higher the higher
the pequi oil content in the formula-
tion. No difference was observed for
the b* parameter. No visual changes
were observed in the formulations
stored at room temperature or under
refrigeration after 5 days, indicat-
ing the stability of the emulsions in
the period and conditions evaluated,
except for emulsion with lower oil
content and presence of guar gum,
which presented phase separation
after storage at room temperature.

Keywords: Coloidal system.
Caryocar Brasiliense. Oil reduction.
Fat replacer.

INTRODUGAO

Emulsdao é um sistema termodi-
namicamente instavel composto por
dois liquidos imisciveis, sendo um
disperso no outro na forma de go-
ticulas esféricas (MCCLEMENTS,
2004; BREUER, 1985). A maior
parte das emulsdes sao compos-
tas por agua e um liquido organico,
normalmente referido como 6leo

(HOLMBERG et al., 2002), e podem
ser classificadas como emulsao dgua
em Oleo (A/O), quando goticulas
de agua estdo dispersas em o6leo, ou
6leo em agua (O/A), quando goticu-
las de oleo estdo dispersas em agua
(SHARMA, SHAH, 1985).

As emulsdes sdo produtos ampla-
mente utilizados na industria de ali-
mentos, seja como ingrediente em
uma formulag¢do ou como produto fi-
nal. Diversos alimentos sdo classifi-
cados como sistemas emulsionados,
como o leite, manteiga, sopas, creme
de leite, molho de salada e maionese.
A maionese, uma emulsdo O/A, é um
dos molhos mais antigos € consumi-
dos mundialmente. De acordo com
legislagdo, ¢ uma emulsdo cremosa
obtida com ovos e dleos vegetais co-
mestiveis, adicionada de condimen-
tos e outras substancias comestiveis
aprovadas que nao descaracterizem
o produto (ANVISA, 2005). As
formulagdes comerciais apresen-
tam teor de dleo entre 70 e 80% em
massa (AGANOVIC, BINDRICH e
HEINZ, 2018), o que torna esse pro-
duto “gorduroso”.

A busca crescente dos consumi-
dores por produtos mais saudaveis
e nutritivos, com menos calorias e
menor teor de gordura, tem sido um
desafio para industria de alimentos.
Estudos tém sido realizados com o
objetivo de substituir e/ou reduzir o
teor de 6leo na formulagdo de maio-
nese (CAMPOS et al., 2009; [ZIDO-
RO et al., 2008). Uma das estratégias
para produc¢do de alimentos com teor
reduzido de gordura ¢ a utilizagdo de
ingredientes substitutos de gordura
a base de amido, proteinas do soro
e hidrocoloides (como gomas, pec-
tina, celulose, gelatina e outros) (PI-
NHEIRO e PENNA, 2004), os quais
devem alterar o minimo possivel as
caracteristicas do produto original,
imitando os atributos sensoriais e
fisico-quimicos dos produtos com
teor de gordura regular (MCCLE-
MENTS, 2015).
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Com esse intuito, o presente traba-
lho teve como objetivo desenvolver
e avaliar a estabilidade de emulsdes
tipo maionese contendo teor reduzi-
do de 6leo de pequi (Caryocar bra-
siliense), fruta nativa da regido do
Cerrado rica em carotenoides e de
grande importancia na regido Norte
de Minas Gerais. Como substitutos
de gordura foram avaliados os hidro-
coloides goma guar e goma xantana,
separadamente.

MATERIAL E METODOS

Para formulagdo das emulsdes
tipo maionese foram utilizados: 6leo
de pequi, agua destilada, gema de
ovo, vinagre, agucar, sal refinado e
gomas guar ¢ xantana, as quais fo-
ram utilizadas nas formula¢des com
teor de 6leo reduzido. Com excecdo
das gomas (adquiridas na empresa
Alimentare), todos os ingredientes
foram adquiridos no comércio local
da cidade de Montes Claros, MG.

As amostras foram preparadas
conforme as formulac¢des apresenta-
das na Tabela 1, sendo as gomas guar
e xantana utilizadas separadamente.

A quantidade de 6leo nas Formu-
lagdes 2 e 3 foi reduzida em relagdo
a Formulagdo 1 de modo a melhorar
a qualidade nutricional do produto
(reduzir contetudo calorico).

Os ingredientes foram pesados
em balanga analitica de modo a ob-
ter massa total de 30 g. As emulsdes
foram obtidas pela homogeneizagao
das misturas com auxilio de um ho-
mogeneizador de alta rotacdo (Dre-
mel 3000® Holanda), na velocidade
8 (22.000 a 27.000 rpm) por 4 minu-
tos a temperatura ambiente.

Analises das emulsdes obtidas
As seguintes analises foram reali-
zadas no mesmo dia de preparo das
emulsoes:
* Microscopia Optica: a microes-
trutura das emulsoes foi observa-
da em microscépio Optico. Uma
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Tabela 1 - Composi¢do das Formulagdes das Emulsdes

Componentes (% m/m) Fi F2X F2G F3X F3G
Agua 17,5 37,3 373 57,3 57,3
Oleo de pequi 65,0 45,0 45,0 25,0 25,0
Gema de ovo 8,0 8,0 8,0 8,0 8,0
Vinagre 5,0 5,0 5,0 5,0 5,0
Aclcar 3,0 3,0 3,0 3,0 3,0
Sal refinado 1,5 1,5 1,5 1,5 1,5
Goma xantana 0,0 0,2 0,0 0,2 0,0
Goma guar 0,0 0,0 0,2 0,0 0,2

gota de emulsdo coletada na parte
superior do tubo contendo a amos-
tra foi colocada cuidadosamente
sobre a lamina, coberta com lami-
nula e observada em ampliagdo de
40x. As imagens foram registradas
com camera digital.

* pH: O potencial hidrogeniénico
foi mensurado a temperatura am-
biente usando potenciometro di-
gital previamente calibrado com
solucdes tampao depH 4 ¢ 7.

* Colorimetria: A avaliagdo instru-
mental de cor foi realizada com
um colorimetro portatil com escala
do sistema de cor CIELab, sendo
avaliados os parametros L* (lumi-
nosidade, em escala de O (preto) a
100 (branco)), a* (escala de tona-
lidades de vermelho e verde) e b*
(escala de tonalidades de amarelo
e azul) (Mendes et al., 2016).

» Estabilidade: Aproximadamente 8
mL de amostra foram transferidos
para tubos graduados de 15 mL, os

quais foram tampados e mantidos
em repouso a temperatura ambien-
te ou sob refrigeracdo por 5 dias.

Delineamento experimental e
analise estatistica

Para avaliagdo das -caracteristi-
cas das emulsdes com o6leo de pequi
formuladas foi utilizado um deline-
amento inteiramente casualizado,
com duas repeticdes para cada for-
mulagdo e condicdo de armazena-
mento (temperatura ambiente ou sob
refrigeragdo). Os resultados foram
expressos como média e desvio pa-
drao. Os dados foram submetidos a
analise de variancia (ANOVA) ¢ as
médias foram comparadas pelo teste
t, ambos a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSAD

A partir da andlise da microestru-
tura das emulsdes obtidas (dados ndo
apresentados) foi possivel observar

Tabela 1 - Resultados das anélises de colorimetria e pH das emulsges.

a presenca de goticulas de 6leo esfé-
ricas em todas as amostras. Quanto
maior o teor de 6leo, maior o nimero
de goticulas formadas. Todas as for-
mulagdes resultaram em emulsdes
com diferentes tamanhos de goticu-
las (polidispersas) e quanto menor o
teor de 6leo, maior a polidispersida-
de da emulsdo.

Os resultados para as analises de
pH e colorimetria das emulsdes sdo
apresentados na Tabela 1.

Para analise de cor, ndo houve di-
ferencga significativa (p-valor > 0,05)
entre a luminosidade (L*) das formu-
lagdes com goma (guar e xantana) e
teor reduzido de 6leo de pequi (45 ¢
25%), no entanto essas apresentaram
maior luminosidade do que a formu-
lagdo com maior teor de 6leo ¢ sem
goma (F1). A menor luminosidade
de F1 pode estar associada a maior
quantidade de carotenos presentes
na emulsdo devido ao maior teor de
6leo de pequi, rico em [3-caroteno.

Formulacgdes*

Parametros de cor

L* a* b* pH

Fi 60,88 + 0,54° 13,46 +0,40° 58,9 0,06 4,14 +0,05°
FoX 65,15 +0,872 8,60 +0,41° 61,2 +0,212 4,15 +0,00°
F2G 65,95 +0,30? 8,66 +0,40° 61,4 +1,89° 4,15 +0,07°
F3X 64,67 +1,33? 6,30 +0,08° 59,1 +1,412 4,22 +0,04°
F3G 66,67 +0,20° 6,57 +0,32¢ 60,8 +1,272 4,20 +0,00°

AFormulacOes seguidas das letras X e G contém goma xantana e goma guar, respectivamente.
Médias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste t ao nivel de 5% de probabilidade.
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Figura 1 - Foto das emulsdes obtidas pela Formulagdo 1 (F1) e Formulagdes 2 e 3 com goma guar (F2G e F3G, respectivamente) e com
goma xantana (F2X e F3X, respectivamente) ap6s homogeneizagao (fotos a esquerda) e apos 5 dias de armazenamento a temperatura

ambiente (fotos a direita).

F1 F2G

Santipanichwong ¢ Suphantharika
(2007), em seu estudo sobre adigdo
de carotendides como corante em
maionese, relatam que a adicao de
B-caroteno resultou na diminuicao
da luminosidade.

Em relagdo ao parametro a*, hou-
ve diferenga significativa entre as
formulagbes com diferentes teores de
oleo (p-valor < 0,05), de modo que
quanto maior a quantidade de 6leo de
pequi, maior o parametro a*. Entre-
tanto, para um mesmo teor de oleo
nao foi observada diferenca signifi-
cativa para a* (p-valor > 0,05), o que
indica que o tipo de goma utilizada
como estabilizante ndo interferiu
neste parametro de cor. Para o para-
metro b* ndo foi observada diferen-
c¢a significativa entre as formulacdes
testadas (p-valor > 0,05).

Em rela¢do ao pH ndo houve di-
ferenca significativa entre as emul-
soes contendo oleo de pequi em
diferentes proporgdes sem ou com
goma (xantana ou guar) (p-valor >
0,05). Os valores de pH obtidos no
presente estudo estdo de acordo com
os valores reportados para maionese
com O6leo de coco e/ou azeite de oli-
va (MENDES et al., 2016), e ligei-
ramente maiores do que os obtidos
em maionese com teor reduzido de
6leo de soja (Puligundla et al., 2015).
Ressalta-se que valores reduzidos de
pH ndo sdo vantajosos, pois estdo
relacionados a desestabilizacao das

F2X

F3G

emulsdes e facilitam a oxidag¢ao lipi-
dica (JOCOBSEN et al., 2001).

Por fim, sobre a estabilidade das
emulsdes observou-se que todas as
formulagdes permaneceram cinetica-
mente estaveis apos 5 dias de arma-
zenamento a temperatura ambiente
bem como sob refrigera¢ao, com ex-
cecdo da formulagdo com goma guar
e menor teor de 6leo (F3G) armaze-
nada a temperatura ambiente, para a
qual foi observada separacdo de fa-
ses (Figura 1).

A estabilidade cinética observada
na Formulagdo 1 (F1) pode, prova-
velmente, ser atribuida ao maior teor
de 6leo, que resultou em uma emul-
s30 mais consistente, com goticulas
mais empacotadas na fase continua,
como observado ao microscopio
(dado ndo apresentado). Ja para as
Formulagdes 2 e 3, esse resultado
pode ser atribuido a presenga das
gomas, as quais atuam como agente
espessante, aumentando a viscosi-
dade da fase continua e conferindo,
assim, maior estabilidade a emul-
sdo. A Formulag@o 3 com goma guar
(F3G) apresentou separagdo de fases
apenas no armazenamento (5 dias)
a temperatura ambiente, ndo sendo
observada nenhuma alteracao visual
nas amostras mantidas sob refrigera-
¢do. Esse resultado pode provavel-
mente ser justificado pelo fato dos
processos de cremeagdo e/ou coales-
céncia das goticulas ocorrem mais
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F3X

rapidamente em temperaturas mais
elevadas, uma vez que quanto maior
a temperatura, maior a mobilidade
das gotas. O mesmo resultado ndo
foi observado para a formulagdo com
goma xantana (F3X) provavelmente
devido ao fato desta goma apresen-
tar maior capacidade espessante (ou
seja, promove maior aumento de vis-
cosidade da fase continua) do que a
goma guar, desfavorecendo assim os
processos de desestabilizagdo (cre-
meacao e coalescéncia).

CONCLUSAOD

Com excecdo da emulsdo formu-
lada com menor teor de dleo de pe-
qui (25%) e adigdo de goma guar, foi
possivel obter emulsdes com 6leo
de pequi tipo maionese estaveis ao
longo de 5 dias de armazenamento a
temperatura ambiente, bem como sob
refrigeragdo. Para redu¢do do teor de
6leo, a goma xantana apresentou me-
lhor resultado, uma vez que nenhuma
das emulsdes formuladas com esse
hidrocoloide apresentou separagdo
de fases. Diante do exposto, observa-
-se a necessidade de realizagdo de
estudos futuros que avaliem outras
concentracdes do agente espessante
(gomas), a estabilidade das emulsdes
em um periodo de tempo mais longo
e contemplem a avaliagdo sensorial
das emulsdes formuladas, afim de
se obter formulagdes estaveis com
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menor teor de agente espessante (es-
tabilizante) e compativeis em termos
sensoriais com produtos ja comercia-
lizados.
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i ONG BANCO DE ALIMENTOS CHAMA A ATENGAO PARA 0 DESPERDICIO DE

e ALIMENTOS.

A associagdo civil ONG Banco de Alimentos recolhe alimentos excedentes de produgdo e de
comercializacdo e leva para onde falta. Ao abragar essa causa, em 1998, a economista Luciana
Quintdo desenvolveu um método que se tornou referéncia para a criagdo de novas organiza-
¢oes. O trabalho consiste em uma cadeia de valor com trés pilares:

alimenta — colheita urbana, que busca alimentos onde sobra e leva para onde falta;

educa — acOes educacionais e profilaticas, voltadas as comunidades atendidas em parceria
com faculdades de nutrigao;

conscientiza - conscientizagdo sobre a fome e o desperdicio na sociedade, disseminando in-
formag0es para promover uma mudanga social e o exercicio pleno da cidadania consciente e
incentivando o fim da cultura do desperdicio.

Com a acdo da ONG, cerca de 50 toneladas por més de alimentos que seriam descartados,
perfeitos para o consumo, transformam-se em complementagdo alimentar didria — saudavel,
equilibrada e em quantidade suficiente — para mais de 20 mil pessoas de 45 institui¢oes cadas-
tradas, entre criangas, jovens, adultos e idosos. (Printec Comunicagdo, out 2018)
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DENOMINAGCOES COMUNS BRASILEIRAS

Resolugao n° 247, de 3 de setembro de 2018 -
ANVISA

Esta disponivel a atualizagdo da lista de Denominagdes Co-
muns Brasileiras (DCB). A nova versao foi publicada no Didrio
Oficial da Unido dia 5 de setembro de 2018, por meio da Reso-
lugdo da Diretoria Colegiada - RDC 247 de 3 de setembro. Nes-
ta edicdo foram alteradas oito DCB, retificadas duas, excluidas
quatro e incluidas na lista 30 novas denominagoes.

A Anvisa atualiza com frequéncia os topicos da lista de De-
nominagdes Comuns Brasileira. E possivel consultar no site da
Agéncia a relagdo completa e atualizada de DCBs, além de poder
acessar 0 manual das DCB que retne informagoes importantes
que estabelecem regras e padrdes sobre as Denominagdes do
pais.

PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE
DE KOMBUCHA

Portaria n° 103, de 20 de setembro de 2018 -
MAPA

Submete a consulta publica, pelo prazo de 75 dias, o Projeto
de Instrugdo Normativa que visa estabelecer em todo territério
nacional o PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE KOM-
BUCHA.

0 produto é uma bebida de baixo teor alcodlico (1,5% por vo-
lume, v/v) obtida pela fermentagdo de folhas de cha da espécie
Thea sinensis adicionada de aglcares para fermentagdo, poden-
do ser misturada com suco de fruta, mel, especiarias, aromas
naturais e aditivos permitidos. As normas do Mapa serdo apli-
cadas somente a kombucha submetida a processos industriais
e destinados ao consumo humano.

IMPORTACAOQ DE ALIMENTOS
DE ORIGEM ANIMAL
Instrucdo Normativa n° 34, de 25 de setembro de
2018 - DIPOA/SDA/MAPA

Aprova os procedimentos de autorizagdo prévia de importa-
cdo, de reinspecdo e de controles especiais aplicaveis as impor-
tacOes de produtos de origem animal comestiveis pelo Departa-
mento de Inspecdo de Produtos de Origem Animal da Secretaria
de Defesa Agropecudria do Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento - DIPOA/SDA/MAPA.

Para fins de controle sanitario e de identidade e qualidade,
0s produtos de origem animal, quando sujeitos ao licenciamen-
to de importagdo no Sistema Integrado de Comércio Exterior

133

- SISCOMEX, somente poderdo ser importados quando:

| - procederem de paises cujo sistema de inspecdo sanitaria
foi avaliado ou reconhecido como equivalente pelo DIPOA;

[l - procederem de estabelecimentos habilitados a exporta-
¢do para o Brasil;

1l - estiverem previamente registrados pelo DIPOA;

IV - estiverem rotulados de acordo com a legislagdo especi-
fica; e

V - vierem acompanhados de certificado sanitario expedido
por autoridade competente do pais de origem, nos termos acor-
dados bilateralmente.

Paragrafo tnico. Em caso de ndo haver modelo de certificado
sanitario aprovado, 0 mesmo deverd contemplar 0s requisitos
sanitarios exigidos pelo MAPA.

ALTERAGAO NO REGULAMENTO
DE BEBIDA DIETETICA

Instrucdo Normativa n° 36, de 20 de setembro
de 2018 - SDA/MAPA

Altera Instrugdo Normativa n® 30/1999 - SDA/MAPA, que trata
do Regulamento Técnico para Fixagdo dos Padrdes de ldenti-
dade e Qualidade para a BEBIDA DIETETICA e a de BAIXA CA-
LORIA.

PADRAO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE SUCO
E POLPA DE FRUTA

Instrucdao Normativa n° 49, de 26 de setembro de
2018 - MAPA

Fica estabelecida em todo o territério nacional a complemen-
tacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade de Suco e Polpa
de Fruta, na forma desta Instrugdo Normativa.

Pardgrafo Unico - As normas estabelecidas nesta Instrugdo
Normativa aplicam-se somente ao Suco e a Polpa de Fruta sub-
metidos a processos industriais e destinados ao consumo hu-
mano como bebida ou ingrediente desta ou de outros alimentos.

ALTERAGAO NOS PADROES
DE IDENTIDADE DE VINHO
Instrucao Normativa n° 48, de 31 de agosto de
2018 - MAPA

Altera a Instrugdo Normativa n°14, de 8 de fevereiro de 2018,
que estabelece a Complementagdo dos Padroes de Identidade e
Qualidade do Vinho e Derivados da Uva e do Vinho.



REGULAMENTO TECNICO DO AGUCAR
Instrugdo Normativa n° 47, de 30 de agosto de
2018 - MAPA

Estabelece o Regulamento Técnico do Agucar, definindo o seu
padrdo oficial de classificagdo, com os requisitos de identidade
e qualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e a mar-
cacao ou rotulagem, nos aspectos referentes a classificagdo do
produto.

Anvisg discute medicamentos veterinarios
em alimentos

A necessidade de estabelecer limites maximos para residuos de
medicamentos veterindrios em alimentos (LMR) no Brasil foi 0 mo-
tivo de evento realizado pela Anvisa em outubro, visando discutir
com representantes do setor regulado, parceiros e sociedade em
geral um documento que servird de base para a regulamentagdo
sobre 0 tema.

Os produtos de uso veterindrio sdo utilizados na medicina ve-
terindria para o tratamento, o controle e a prevencdo de doencas,
assim como para a promogdo do crescimento de animais produ-
tores de alimentos. Mesmo com a aplicagdo das boas praticas ve-
terindrias, o uso desses produtos pode resultar em residuos nos
alimentos de origem animal, como a carne, o leite & 0Ss ovos, 0 que
pode trazer danos a satide humana.

A preocupagdo com o0 assunto tem relagao direta com o aumen-
to do consumo de alimentos de origem animal, em escala mundial,
e com a necessidade de oS governos criarem mecanismos para
0 maior controle em relagéo aos cuidados com 0 uso de medica-

mentos nos animais. Em 2018, o consumo per capita médio de
proteinas animais devera chegar a 62,7 quilos por habitante/ano,
segundo dados da Organizagdo para a Cooperacdo e Desenvolvi-
mento Econdmico (OCDE). De acordo com a Organizagdo das Na-
¢Oes Unidas para a Alimentaggo e a Agricultura (FAQ), o consumo
global de carnes bovina, suina e avicola cresceu 37% desde 0 ano
2000.

Nesse cenario, o Brasil tem peso importante: somos o segundo
maior produtor mundial de proteina de origem animal, ocupando
essa mesma posicdo nas exportacoes de frango e carne bovina.

Uma preocupacdo especial em relagdo aos residuos de medi-
camentos veterinarios (RMV) é a crescente disseminagdo da re-
sisténcia a antimicrobianos (RAM) em espécies bacterianas que
causam doencgas em seres humanos, além do desequilibrio da flora
intestinal dos consumidores dos produtos de origem animal.

Atualmente, o Brasil utiliza pardmetros estabelecidos pelo Co-
dex Alimentarius, programa conjunto da FAO e da Organizacdo
Mundial da Sadde (OMS), além da base legal da Agéncia Europeia
de Medicamentos (EMA) e do Food and Drug Administration (FDA),
agéncia dos Estados Unidos que controla alimentos e medicamen-
tos, entre outras agéncias internacionais. Embora use fontes con-
fidveis, o fato de o Brasil ndo ter legislagao prdpria pode fragilizar
as relagbes comerciais com outros paises, causando inseguranca
juridica e obstaculos a comercializagdo de produtos. Além disso, a
criagdo de normas nacionais padroniza procedimentos, benefician-
do toda a cadeia produtiva e 0 consumidor.

Todas as ponderages foram registradas pela Anvisa, que tam-
bém recebera contribuicdes por escrito, até a consolidagao do
documento que servird de base para uma Resolugdo da Diretoria
Colegiada (RDC), que posteriormente passara por consulta piblica.
(Ascom/ Anvisa, out 2018)

Acesse:

www.higienealimentar.com.br
e obtenha informacoes preciosas
sobre os alimentos

Kl www.facebook.com/revistahigienealimentar
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PUBLICACOES

IDEC LANCA E-BOOK COM MITOS E VERDADES
SOBRE AGROTOXICOS.

Para comemorar o Dia Mundial

da Alimentagdo, o Idec publi-

cou o e-book gratuito 70 Mitos

e Verdades sobre Agrotdxicos -
Guia prdtico para uma alimentagdo mais
consciente e saudavel. O objetivo do ma-
terial € ampliar o debate sobre o assunto
e mostrar que algumas afirmacoes, ja
bem conhecidas, nem sempre sdo verda-
deiras.

A discussdo a respeito do uso de agro-
toxicos no Pais ganhou grande destaque
no cendrio nacional a partir de maio deste
ano, ap0s uma das comissdes especiais
da Cdmara dos Deputados colocar em
pauta e aprovar o PL n° 6299/02, conhe-
cido como Pacote do Veneno. De autoria
do Ministro da Agricultura Blairo Maggi,
o0 projeto facilita 0 uso da substancia no
Brasil.

Com o e-book, os leitores poderdo sa-
ber se é mito ou verdade que lavar bem
os alimentos elimina os agrotoxicos, se

hidropdnicos ndo tém o veneno ou até se
agrotoxico é a mesma coisa que pestici-
da e defensivo agricola. O material pode
ser baixado no site do Idec, no link ht-
tps://idec.org.br/ferramenta/10-mitos-e-
-verdades-sobre-agrotoxicos.

O Instituto atua no tema desde o ini-
cio dos anos 2000. Devido a iminente
ameaca de retrocessos com o Pacote do
Veneno, a Ong de Defesa do Gonsumidor
e outras organizagOes da sociedade civil
langaram no ano passado a plataforma
#ChegaDeAgrotoxicos, a fim de barrar o
PL, oferecendo como alternativa a apro-
vagdo da Pnara (Politica Nacional de Re-
dugdo de Agrotoxicos).

MAIS LANGAMENTOS

O Instituto também langou o livro Ali-
mentos Organicos nas Escolas - Guia
Para Gestores, cujo conteido apresenta
experiéncias de sucesso em escolas de
diferentes partes do Brasil que priorizam

a aquisicdo de alimentos organicos e com
base na agricultura familiar.

Essa é a segunda publicagdo da Cole-
¢do Escolas Saudéveis, que visa proteger
0 ambiente escolar e estimular a adogdo
de habitos igualmente saudaveis também
fora desse ambiente. Saiba mais no link
https://idec.org.br/colecaoescolassauda-
veis.

O Instituto também langou o livro Ali-
mentos Organicos nas Escolas - Guia
Para Gestores, cujo contetido apresenta
experiéncias de sucesso em escolas de
diferentes partes do Brasil que priorizam
a aquisicdo de alimentos organicos e com
base na agricultura familiar.

Essa é a segunda publicacdo da Cole-
cao Escolas Saudaveis, que visa proteger
0 ambiente escolar e estimular a adogdo
de habitos igualmente saudaveis também
fora desse ambiente. Saiba mais no link
https://idec.org.br/colecaoescolassauda-
Veis.

ALIMENTOS - GUIAN° 5, VERSAOQ 2, DE 16 DE OUTUBRO DE 2018

Este guia tem como objetivo fornecer re-
comendag@es as inddstrias de alimentos e
ao Sistema Nacional de Vigilancia Sanitdria
(SNVS) sobre os principais aspectos a se-
rem tratados em um Programa de Controle
de Alergénicos (PCAL), um requisito para a
aplicacdo da Resolugdo de Diretoria Cole-
giada (RDC) n° 26, de 2 de julho de 2015,
que dispde sobre 0s requisitos para rotu-
lagem obrigatéria dos principais alimentos
que causam alergias alimentares.

0 Guia expressa o entendimento da
Anvisa sobre as melhores praticas com re-
lagdo a procedimentos, rotinas e métodos
considerados adequados ao cumprimento
de requisitos técnicos ou administrativos

exigidos pela legislagdo. Ndo confere ou
cria novas obrigagdes, devendo ser utiliza-
do por agentes publicos e privados como
referéncia para cumprimento legislativo.
Abordagens alternativas sao possiveis, de
modo que sua inobservancia ndo caracte-
riza infragdo sanitria, nem constitui motivo
para indeferimento de peti¢Ges, desde que
atendidos os requisitos exigidos pela legis-
lagdo, ainda que por meio diverso daquele
previsto nesta recomendacdo.

Cada empresa devera avaliar o contelido
do guia e verificar sua aplicabilidade. Ade-
mais, ele é um referencial para autoridade
sanitdria avaliar a adequagdo do PCAL. As
recomendagBes contidas neste Guia produ-
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zem efeitos a partir da data de sua publica-
¢&o no Portal da Anvisa.

Agénca Nacioral do Vigitinda Sanitdria

Guls sabre Pregrama de Contrale de Alerginicos



PUBLICACOES

LIVRO HIGIENE NA INDUSIRIA DE ALIMENTOS. AVALIACAO
E CONTROLE DA ADESAQO E FORMACAO DE BIOFILMES

ocorréncia de processos de

ades3o microbiana e formagao

de biofilmes no ambiente de

processamento de alimentos

tem de ser avaliada e controla-

da pelos responsaveis pela producdo de
alimentos.

0 sucesso desta oba de autoria do
Prof. Nélio José de Andrade, motivou a
reedicdo da primeira edicdo de modo a
atender aos indmeros pedidos.

Os temas abordados serdo de grande
valia aos profissionais responsaveis pela
produgdo de alimentos seguros, sob 0sS
aspectos fisicos, quimicos, microbioldgi-
C0S sensoriais e nutritivos, com enfoque
principal no ambiente de processamento
de alimentos e sua relagdo com proces-
sos de adesdo microbiana e formagao de
biofilmes.

0 livro divide-se em duas partes: na
primeira sdo abordados, em trés capi-

BACTERIANOS.

tulos, 0s mecanismos, as técnicas mi-
croscopicas e testes usados para avaliar
a adesdo e a formagdo de biofilmes. Na
segunda parte, em sete capitulos sdo for-
necidos conhecimento tedricos e resul-
tados de pesquisa para controle dessas
ocorréncias indesejaveis.

Nessa parte do livro, é enfocada a
relagdo ambiente de processamento de
alimentos e processos de adesdo bac-
teriana e formagao de biofilmes, com
informag0es essenciais sobre a qua-
lidade e tratamento da dgua, o uso de
detergentes e sanitizantes, o controle
microbioldgico de processos e meto-
dologias convencionais para avaliar e
controlar a qualidade microbiologica
do ar e de equipamentos, utensilios e
manipuladores.

Os autores esperam que esta pu-
blicagdo possa contribuir para que a
indistria de alimentos brasileira, por

meio dos profissionais que nela atuam,
esteja mais preparada e mais competi-
tiva neste mercado cada vez mais glo-
balizado e exigente

= " nowd

FAO PUBLCATIONS
CATALOGUE 2018

NOVO CATALOGO DE PUBLICACOES
DAFAO

A

(ltima edicdo do catalogo de publicagbes da FAQ
esta disponivel, incluindo a mais recente série sobre
0 Estado do Mundo, novos livros de atividades da
FAQ para criangas e a cole¢ao FAO-EL PAIS, o Estado

do Planeta. O catdlogo on-line inclui links para todas
as publicagbes, comunicados de imprensa e videos

relacionados.
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EMPRESA INOVA COM EMBALAGENS DE CANA
EM PEDACOS.

Cana Bacana trouxe ao mercado a Cana da Turma da
Mbdnica, produzida artesanalmente, 100% natural,
sem nenhuma adigdo de conservantes artificiais.

Nos sabores limdo, abacaxi e natural, os produ-
tos sdo acondicionados em stand-up pouches (bolsas plasti-
cas que ficam em pé). As embalagens sdo pequenas e prati-

cas, com porgoes individuais de 60 gramas.

Segundo a empresa produtora, a Cana da Turma da Méni-
ca é ideal para ser consumida na hora do lanche das crian-
¢as ou para quem opta por uma alimentagcdo saudavel. Os
pedacos de cana-de-aglcar devem ser mastigados e des-
cartados.

EMBALAGENS RESSELAVEIS ESKIN, PARA
LATICINIOS.

tenta as necessidades de seus consumidores e as

tendéncias de mercado, a Cooperativa Santa Clara

escolheu a BEMIS, uma das principais fabricantes de

embalagens do mundo, para fornecer-lhe envoltorios
resseldveis e skin para os queijos da marca. As embalagens
resselaveis, além de oferecer facilidade para abrir e para fe-
char, contam com vedacdo superior, que garante durabilidade
ao produto, uma vez que ele ndo tem qualquer contato com o
ambiente e, assim, preserva suas caracteristicas originais por
muito mais tempo.
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Ja os queijos fracionados passam a ser comercializados nas
embalagens skin, uma bandeja termoformada, que permite
Otima visualizagdo do queijo, pois se molda perfeitamente ao
produto. A troca de sacos encolhiveis por um sistema auto-
matizado de embalar com solugdo skin permitiu melhorar a
produtividade em linha, agregar valor com a diferenciagdo no
PDV, destacar o produto e qualidade, oferecendo mais conve-
niéncia ao consumidor final. (Informagdes a imprensa: Lucia-
na Menezes, Ketchum,

[uciana.menezes@ketchum.com.br )



AVANCOS

GARRAFAS DE AGUA SEM PLASTICO

empresa social britdnica Choose Water criou uma
tecnologia que permite fazer garrafas de agua
sem plastico. Desenvolvida com material a base
de papel, a invengdo do cientista escocés James
Longcroft se decompde completamente em trés
semanas e pode ser uma opgao para substituir as garrafas
de plastico, que se acumulam nos oceanos.

Nao importa onde essas garrafas acabem, seja no oceano ou
em aterros, eles acabam em poucos meses. Eles ndo deixam
para trds micro-particulas téxicas ou lixiviam metais pesados
para 0 meio ambiente.

(info@ch200se.com; www.ch200se.co.uk/our-bottles)

BEM-VINDO AUM MUNDO DE INOVACAO.

om uma equipe de especialistas que tem o conhe-
cimento atualizado da ciéncia e insights criativos de
uma rede global de centros de inovagao Ingredion
Idea Labs™, propde resolver desafios dos seus pro-
dutos e promover colaboragdo ativa sobre os beneficios que
vocé e seus clientes podem obter: qualidade, acessibilidade, ex-
periéncia sensorial, salide e nutrigdo, rétulos limpos e produtos
simples. Essa é a experiéncia de trabalhar com especialistas dos
centros de inovagdo Ingredion Idea Labs™. Procurando atender

Ingredion

. Idea

Ifl_"DEAS TO SOl

diferentes aspectos da elaborag@o de um produto, como melho-
rar a experiéncia do seu consumidor, reduzir os custos e melho-
rar a sustentabilidade em suas operages, ou levar o0 seu novo
produto ao mercado mais rapidamente e com maior sucesso e
rentabilidade nos alimentos para animais de estimagao, 0s 25
centros de inovagdo Ingredion Idea Labs ™ oferecem experti-
se global em insights do consumidor, pesquisa, aplicagdo do
conhecimento e tecnologia de processo. Saiba mais em www.
ingredion.com.br/idealabs.html
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REVISTA HIGIENE ALIMENTAR SERA DESCONTINUADA,
PARA RE-ESTRUTURACAO.

TENDO EM VISTA A NECESSIDADE DE RE-ESTRUTURAGAO GERAL DA PUBI:ICAQAO, COM 0 PROPOSITO DE SUA
MODERNIZAGAO, ADOGAO DE NOVAS TECNOLOGIAS DIGITAIS E REAVALIAGAO SISTEMATICA DE SUA INDEXAGAO,
SERA NECESSARIO INTERROMPER A ATIVIDADE DA REVISTA, OBEDECENDO AO SEGUINTE CRONOGRAMA:

1 — A PARTIR DE 01 DE SETEMBRO DE 2018 SERA INTERROMPIDO O RECEBIMENTO DE ARTIGOS, PESQUISAS E
OUTRAS CONTRIBUIGOES, PARA SUBMISSAQ AO CONSELHO EDITORIAL E PROPOSTOS PARA PUBLICAGAO.

2 APARTIR DE 01 DE JANEIRO DE 2019 0 PERIODICO SERA DESCONTINUADO EM SUAS VERSOES IMPRESSA E ON
LINE, POR TEMPO INDETERMINADO, ATE QUE SE DEFINAM AS PROVIDENCIAS DE REFORMULAGAO.

ASSIM, A PARTIR DE HOJE,

E COMO RECONHECIMENTO AOS NOSSOS ASSINANTES, LEITORES, AUTORES, PARCEIROS, COLABORADORES EM
GERAL, A REVISTA ESTARA DISPONIBILIZANDO:

. EDIGOES JA PUBLICADAS
. LIVROS E FASCICULOS
. VIDEOS E CONTEUDOS TECNICOS ON LINE
. APOSTILAS
. ASSESSORIAS TECNICAS

ENFIM, TODO O SEU ACERVO, REUNIDO NESTES ULTIMOS TRINTA ANOS, E DEDICADOS A AREA DE ALIMENTOS, A
UM PREGO ESPECIAL, COM SIGNIFICATIVOS DESCONTOS, A FIM DE HOMENAGEAR 0S SEUS PATROCINADORES,
ASSINANTES, COLABORADORES, LEITORES E PROFISSIONAIS QUE SE DEDICAM AO EXTENSO E COMPLEXO
SEGMENTO DA PRODUGAO, TRANSFORMAGAOQ, INDUSTRIALIZAGAO, DISTRIBUIGAO E COMERCIALIZAGAO DE
ALIMENTOS.

VEJA TUDO EM
www.higienealimentar.com.br
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PRECISA DE AJUDA oL

PARA CONTROLAR = |
INSETOS VOADORES?

CONTE COMA
ULTRALIGHT!

A contaminacao de alimentos por insetos voadores gera
graves riscos aos produtos, a saude das pessoas e as
instalacoes. E, em tempos de HACCP, FSMA e Boas Praticas
de Fabricacao, contaminacao por insetos ou seus
fragmentos é inadmissivel.

Armacdilla
Adeciva Lateral LE-45

As Armadilhas Luminosas Adesivas da Ultralight atuam
como um importante aliado no Controle Integrado de
Pragas, capturando os insetos voadores em sua placa
adesiva, evitando que eles ou seus fragmentos contaminem n /UItraIightBR

os alimentos.
WWW.ULTRALIGHT.COM.BR
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ARMADILHAS PARA CONTROLE DE INSETOS VOADORES




