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EDITORIAL

omemorado em 16 de ou-
tubro, para relembrar a data 
da criação da Organização 
das Nações Unidas para a 

Agricultura e Alimentação (FAO), 
em 1945, o Dia Mundial da Alimen-
tação tem por objetivo instigar uma 
reflexão a respeito do quadro atual da 
alimentação mundial e principalmen-
te sobre a fome no planeta. A cada ano 
é definido um tema e, a partir dele, di-
versas atividades artísticas, esportivas 
e acadêmicas vão sendo realizadas ao 
redor do mundo.

Neste ano, a temática escolhida 
aborda o compromisso assumido pela 
comunidade internacional em erradi-
car todas as formas de desnutrição, 
por ocasião da aprovação da Agenda 
2030 para o Desenvolvimento Sus-
tentável, em 2015, quando represen-
tantes dos 193 Estados-Membros das 
Nações Unidas consideraram que a 
erradicação da fome e todas as formas 
de desnutrição é condição essencial 
para um mundo mais seguro, mais 
justo e mais pacífico.

Na ocasião, líderes mundiais reu-
niram-se na sede da ONU, em Nova 
York, e estabeleceram um plano de 
ação 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 Sustentável 
(ODS) a serem alcançados por meio 
de uma lista de tarefas que deverão 
ser cumpridas até 2030. (O documen-
toTransformando o Nosso Mundo: A 
Agenda 2030 para o Desenvolvimen-
to Sustentável pode ser visualizado 
no site http://www.agenda2030.com.
br/.)

Para a implementação da Agen-
da 2030 foram estabelecidas ações 
em áreas de importância crucial 
para a humanidade: Pessoas, Plane-
ta, Prosperidade, Paz e Parcerias. E, 

"NOSSAS AÇÕES SÃO O NOSSO FUTURO."
conforme previsto no documento ela-
borado em 2015, essas ações devem 
ser desenvolvidas por toda a socieda-
de, visando atender às 169 metas que 
permitirão atingir os Objetivos de De-
senvolvimento Sustentável, os quais 
contemplam as dimensões econômi-
ca, social e ambiental.

 “Acabar com a fome, alcançar a 
segurança alimentar e a melhoria da 
nutrição e promover a agricultura sus-
tentável” é o segundo dos 17 Objeti-
vos de Desenvolvimento Sustentável, 
cujas metas são apresentadas no qua-
dro 1. Embora ainda faltem 12 anos 
para o prazo final da implementação 
da Agenda, a situação é preocupante, 
uma vez que os números revelam um 
crescimento das condições que de-
veriam estar sendo extinguidas, tais 
como a fome, a desnutrição e as ad-
versidades climáticas.

Segundo artigo do diretor-geral da 
Organização das Nações Unidas para 
a Alimentação e a Agricultura (FAO), 
José Graziano da Silva, desde 2015, 
quando foi aprovada a Agenda 2030, 
a fome não parou de crescer. Em 
2017, 821 milhões de pessoas passa-
ram fome, o que corresponde a 11% 
da população mundial (uma em cada 
nove pessoas no planeta) e 1,5 bilhões 
de pessoas sofriam de deficiência de 
micronutrientes. 

É importante considerar que o 
conceito Fome Zero é muito am-
plo e não se resume a acabar com a 
desnutrição, mas também garantir 
que todos tenham acesso a uma ali-
mentação saudável. Nesse contexto 
não se pode deixar de refletir sobre 
o aumento descontrolado da obesida-
de, com proporções alarmantes, haja 
vista que o número de adultos obesos 
no mundo subiu de 11,7% em 2012 
para 13,3% em 2016, corresponden-
do a 672 milhões de pessoas. Entre 
as crianças menores de 5 anos, 38 

milhões apresentam excesso de peso 
e, paradoxalmente, tanto em relação 
à desnutrição, quanto à obesidade, a 
maioria dos casos encontra-se na Ásia 
e na África.

No Brasil, a situação também é 
preocupante.  Conforme dados da 
Pesquisa de Vigilância de Fatores de 
Risco e Proteção de Doenças Crôni-
cas por Inquérito Telefônico (Vigitel), 
divulgada este ano, a obesidade já é 
considerada um problema de saúde 
pública pois atinge 18,9% dos brasi-
leiros e o sobrepeso é uma realidade 
para mais da metade da população, 
54%. Entre os jovens a obesidade au-
mentou 110% nos últimos dez anos. 

No outro extremo, mais de 52 mi-
lhões de brasileiros vivem na pobre-
za, em estado de insegurança alimen-
tar. Segundo indicadores do IBGE 
publicados em 2017, 7,2 milhões de 
brasileiros não têm acesso diário à 
comida de qualidade e na quantidade 
necessária e isso em um país que é 
o 3º maior produtor de alimentos do 
mundo. Está claro que, aumentar a 
produção de alimentos não basta para 
garantir o acesso dos alimentos a to-
dos. E, embora os sistemas produtivos 
atuais tenham promovido maior pro-
dutividade e eficiência na produção 
de alimentos, esses sistemas vêm re-
duzindo a capacidade de recuperação 
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dos solos, desregulação da dinâmica 
hídrica e redução da biodiversidade, 
o que pode pôr em risco a produção 
de alimentos nas próximas décadas, 
em função da escassez dos recursos 
naturais.

Os recursos devem, portanto, ser 

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

de produção. No entanto, um terço de 
toda a produção alimentar do mundo 
é desperdiçada diariamente, cerca de 
1,3 bilhão 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 regiões, hábitos de consumo e 
abundância de oferta em outras, mas é 
fato que o desperdício compreende o 
descarte intencional dos alimentos, o 
que é inconcebível, já que na produ-
ção desse rejeito também foram dis-
pendidos recursos naturais essenciais 
para nossa sobrevivência.

Resultados da pesquisa sobre há-
bitos de consumo e desperdício de 
alimentos apresentada durante o "Se-
minário Internacional União Euro-
peia – Brasil: Perdas e desperdício de 
alimentos em cadeias agroalimenta-
res: oportunidades para políticas pú-
blicas", demonstram que 41,6 kg de 
comida são desperdiçados por pessoa 
a cada ano no Brasil, justificando-se 
esse comportamento pela valoriza-
ção da fartura, assumindo-se entre os 
pesquisados, que “é sempre melhor 
sobrar do que faltar”, conforme dados 
da Embrapa.

Esses dados demonstram que alcan-
çar os objetivos do desenvolvimento 
sustentável com segurança alimentar 
e nutricional para todas as pessoas 
em um mundo sustentável, depende 
de um esforço conjunto de todos os 
envolvidos no sistema alimentar, com 
comprometimento do governo, socie-
dade civil, setor privado e todos os ci-
dadãos. Somente assim será possível 
atingir Fome Zero em 2030, confor-
me nos lembra o lema deste Dia Mun-
dial da Alimentação.

Sílvia Panetta Nascimento
Editoria científica Higiene Alimentar
Faculdade de Tecnologia de Itapetininga

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 situações vulneráveis, incluindo crianças, a 
alimentos seguros, nutritivos e suficientes durante todo o ano.
2.2 Até 2030, acabar com todas as formas de desnutrição, inclusive pelo 
alcance até 2025 das metas acordadas internacionalmente sobre desnutrição 
crônica e desnutrição em crianças menores de cinco anos de idade, e atender 
às necessidades nutricionais de meninas adolescentes, mulheres grávidas e 
lactantes e pessoas idosas.
2.3 Até 2030, dobrar a produtividade agrícola e a renda dos pequenos produtores 
de alimentos, particularmente das mulheres, povos indígenas, agricultores 
familiares, pastores e pescadores, inclusive por meio de acesso seguro e 
igual à terra, outros recursos produtivos e insumos, conhecimento, serviços 
financeiros, mercados e oportunidades de agregação de valor e de emprego 
não-agrícola. 
2.4 Até 2030, garantir sistemas sustentáveis de produção de alimentos e 
implementar práticas agrícolas robustas, que aumentem a produtividade e a 
produção, que ajudem a manter os ecossistemas, que fortaleçam a capacidade 
de adaptação às mudança do clima, às condições meteorológicas extremas, 
secas, inundações 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 criação e domesticados e suas respectivas espécies selvagens, 
inclusive por meio de bancos de sementes e plantas diversificados e 
adequadamente geridos em nível nacional, regional e internacional, e garantir o 
acesso e a repartição justa e equitativa dos benefícios decorrentes da utilização 
dos recursos genéticos e conhecimentos tradicionais associados, conforme 
acordado internacionalmente. 
2.a Aumentar o investimento, inclusive por meio do reforço da cooperação 
internacional, em infraestrutura rural, pesquisa e extensão de serviços 
agrícolas, desenvolvimento de tecnologia, e os bancos de genes de plantas e 
animais, de maneira a aumentar a capacidade de produção agrícola nos países 
em desenvolvimento, em particular nos países de menor desenvolvimento 
relativo. 
2.b Corrigir e prevenir as restrições ao comércio e distorções nos mercados 
agrícolas mundiais, inclusive por meio da eliminação paralela de todas as 
formas de subsídios à exportação e todas as medidas de exportação com efeito 
equivalente, de acordo com o 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 
à informação de mercado, inclusive sobre as reservas de alimentos, a fim de 
ajudar a limitar a volatilidade extrema dos preços dos alimentos
Fonte: Plataforma Agenda 2030.
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FAO DESENVOLVE METODOLOGIA
PARA MENSURAR DESPERDÍCIO DE 

ALIMENTOS.

EMBRAPA HORTALIÇAS LANÇA 
"PÁGINA DO PRODUTOR".

 Organização das Nações Unidas para a Alimentação 
e a Agricultura (FAO) está desenvolvendo uma meto-
dologia para criar um novo índice, o Food Lost Index, 
com o objetivo de mensurar de maneira mais precisa 

o desperdício de alimentos no mundo.
Além de considerações econômicas, as perdas e desperdí-

cios de alimentos tem também uma grande dimensão ética e 

ambiental. Enquanto 821 milhões de pessoas no mundo es-
tão em estado de insegurança alimentar, um terço de toda a 
produção alimentar do mundo é desperdiçada diariamente, se-
gundo a FAO. A estimativa da FAO é de que cerca de 1,3 bilhão 
de toneladas de comida seja descartada por ano no mundo. 

(ONU Brasil, out 2018)

A

N
o novo espaço, disponível no endereço www.embra-
pa.br/hortalicas/pagina-do-produtor, podem ser aces-
sados conteúdos relacionados às pesquisas desenvol-
vidas com batata-doce, cebola, batata, alho, cenoura, 

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

Na ‘Página do Produtor’, cada uma das hortaliças é apre-
sentada em todos os formatos disponíveis na internet – html, 
publicações em pdf, vídeos e notícias publicadas no portal, ela-

boradas na Unidade ou por outros veículos de divulgação. 
De acordo com o analista Henrique Carvalho, idealizador da 

página, a iniciativa teve como base a demanda crescente por 
informações sobre as hortaliças, identificada nos registros do 
Serviço de Atendimento ao Cidadão (SAC), e que gerou a neces-
sidade de dispor de outras ferramentas que pudessem oferecer 
respostas de maneira ágil e dinâmica. 

(Embrapa Hortaliças, out 2018) 

 ministro da Saúde, Gilberto Occhi, anunciou no início 
de outubro, que em breve será finalizado acordo com 
a indústria de alimentos processados para a redução 
do nível de açúcar em vários produtos. Segundo ele, 

nesse primeiro momento, a proposta vai incluir iogurtes, acho-
colatados, sucos em caixinha, refrigerantes, bolos e biscoitos e 
cada produto terá um nível de redução de açúcar, que será esta-

GOVERNO FAZ ACORDO COM INDÚSTRIA 
PARA REDUÇÃO DE AÇÚCAR.

O
belecido até 2021, quando serão definidos novos níveis.

O ministro disse que o acordo com a indústria é uma das 
ações preventivas contra problemas de saúde que poderá con-
tribuir para a melhoria da qualidade de vida da população em 
crescente envelhecimento no país. Atualmente, os idosos repre-
sentam 14,3% dos brasileiros, ou seja, 29,3 milhões de pessoas. 
(Agência Brasil, out 2018)
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TECNOLOGIA TIRA O BOIA-FRIA DO 
CAMPO.

DIABETES JUVENIL ATINGE CERCA DE 
1 MILHÃO NO BRASIL.

ados da International Diabetes Federation apontam 
que 14 milhões de pessoas com idade entre 20 a 79 
anos são portadores de diabetes no Brasil. No grupo 
de crianças e adolescentes, esse número é de aproxi-

madamente 1 milhão, segundo a Associação de Diabetes Juve-
nil (ADJ). Estudo realizado pela Organização Mundial da Saúde 
(OMS) mostra que na década de 90, uma em cada 15 mil crian-
ças tinha a doença. Agora, a dimensão é de uma para cada 8 mil.

O aumento da prevalência do diabetes no Brasil e no mundo, 
pode estar associado a fatores como a rápida urbanização, tran-
sição nutricional, maior frequência de estilo de vida sedentário, 
maus hábitos alimentares, obesidade, entre outros. Números e 
projeções da diabetes 
• A Federação Internacional de Diabetes (IDF) estima que até 

2035, mais de 500 milhões de pessoas serão diabéticas. A 

pesquisa ainda revela que 7,8 casos, em cada 100 mil, serão 
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 infância ou na adolescên-
cia e é autoimune.

• De acordo com o Ministério da Saúde, a cada cem mil crian-
ças e adolescentes com menos de 15 anos, 7,6 mil novos 
casos de diabetes tipo 1 são diagnosticados.

• Estudo da universidade britânica King’s College, em parceria 
com a Universidade de Gottingen, revelou que os gastos do 
Brasil com a diabetes foram de R$ 190 bilhões, em 2015. 
Até 2030, essas despesas podem subir para R$ 406 bilhões, 
no pior dos cenários avaliados pelo estudo europeu. 

(Dados da ABIAD, out 2018)

 boia-fria, personagem que foi fundamental na agri-
cultura brasileira desde sempre, é, definitivamente, 
uma figura em extinção, principalmente a partir dos 
anos 90 do século passado. Com o início da meca-

nização, a mão de obra no campo foi, paulatinamente, sendo 
substituída pela máquina. A partir dos anos 2000, a mecaniza-
ção ganhou automação e mais uma onda avançou na substitui-
ção do emprego braçal na agricultura. 

No ano passado, o Brasil colheu safra recorde de grãos, 240 
milhões, segundo o IBGE. Na contramão do avanço de produ-
ção e produtividade, o número de empregos no setor caiu. Nos 

últimos cinco anos, o recuo foi de 1,9%. Em 2012, eram 19,7 
milhões de pessoas empregadas no agronegócio brasileiro. No 
ano passado, foram 18 milhões de carteiras assinadas no setor.

Para o professor de Economia da Escola Superior de Agri-
cultura Luiz de Queiroz (Esalq) da USP em Piracicaba, Carlos 
Eduardo de Freitas Vian, os benefícios dessa nova realidade são 
o fim do trabalho insalubre e sazonal da colheita manual para 
muitas culturas e o aumento médio do salário pago ao trabalha-
dor do campo. Para o professor, resta saber o que está sendo 
feito dos ex-boias-frias. 
(Jornal da USP, ago 2018.)

D

O
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   Ministério da Agricultura, Pecuária e Abastecimento 
vai intensificar a vigilância nos aeroportos, portos e 
fronteiras do Brasil para evitar o ingresso da Peste 
Suína Africana, que se alastra pelo Leste da Europa, 

Ásia, África e Rússia. No Japão, em agosto, foram registrados, 
inclusive, focos da forma clássica da doença. No Brasil, a PSA 
foi erradicada em dezembro de 1984 e o país foi declarado área 
livre da doença. 

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

NOTÍCIAS
ARROZ E FEIJÃO ESTÃO ENTRE OS 

ALIMENTOS MAIS DESPERDIÇADOS 
NO BRASIL.

BRASIL REFORÇA VIGILÂNCIA PARA 
BARRAR PESTE SUÍNA AFRICANA.

 INSTITUTO BIOLÓGICO FAZ 91 ANOS

 achado faz parte de uma pesquisa em que se ouviram 
1.764 famílias de diferentes classes sociais e de to-
das as regiões brasileiras, demandada pelos Diálogos 
Setoriais União Europeia – Brasil, em projeto liderado 

pela Embrapa e apoiado pela Fundação Getúlio Vargas (FGV).
O ranking dos alimentos mais desperdiçados mostra arroz 

(22%), carne bovina (20%), feijão (16%) e frango (15%) com 

os maiores percentuais relativos ao total desperdiçado pela 
amostra pesquisada. Entre os motivos do desperdício aponta-
dos pelos pesquisadores está a busca pelo sabor e a prefe-
rência pela abundância dos consumidores brasileiros. O não 
aproveitamento das sobras das refeições é o principal fator 
para o descarte de arroz e feijão, de acordo com a análise dos 
especialistas. (Embrapa, set 2018)

O

O

O

na na Estação Quarentenária de Cananéia (EQC), em São Paulo, 
de onde só são liberados após a confirmação de sua sanidade.

A peste suína africana é uma doença viral, não oferece risco 
à saúde humana, não sendo transmitida ao homem, mas pode 
dizimar plantéis de suínos, sendo altamente infecciosa, o que 
exige o sacrifício dos animais, conforme determina a Organi-
zação Mundial de Saúde Animal (OIE). Os javalis também são 
atingidos. Não existe vacina para a PSA. O vírus é resistente, 
permanecendo nas fezes dos animais por até três meses e, em 
alimentos (produtos maturados), até nove meses. 

(MAPA, set 2018)

Instituto Biológico (IB-APTA) comemorou neste 
ano 90 anos de atividades. Referência brasileira em 
pesquisas e prestação de serviços relacionados à 
sanidade animal e vegetal, o IB atua em programas 

fundamentais, muitos deles coordenados pelo Ministério de 
Agricultura, Pecuária e Abastecimento, para promover a sa-
nidade, importante para o trânsito internacional de produtos 

agropecuários. O Instituto ligado à Secretaria de Agricultura e 
Abastecimento do Estado de São Paulo mantém laboratórios e 
unidades de pesquisa em São Paulo, Campinas, Bastos e Des-
calvado. Durante a comemoração do aniversário, foi lançado 
o livro “Instituto Biológico – 90 anos inovando o presente”. 

(Assessoria de Imprensa IB)
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CERVEJAS EM LATAS SUPLANTAM 
AS EMBALADAS EM VIDRO

EM BUSCA DE SOLUÇÕES SUSTENTÁVEIS,
BASF INVESTE EM AGENTES QUELANTES�

CONSUMO CONSCIENTE DE ADOÇANTES�

Segundo uma pesquisa feita pela empresa alemã Sta-
tista, o brasileiro bebe 35 vezes mais cerveja do que vi-
nho. O Brasil é o 17º consumidor desta bebida no mundo, 
com 1,7 litros per capita tomados por ano, sendo que o 
consumo de cerveja é de 60,4 litros por pessoa anual-
mente. O comparativo foi feito pela empresa de descon-
tos Cuponation. Com o número elevado de consumo, as 
empresas começaram 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 alumínio.

De acordo com a Associação Brasileira do Alumínio 
(Abal) e da Associação Brasileira dos Fabricantes de La-
tas de Alumínio (Abralatas), o Brasil reciclou 280 mil 
toneladas de latas de alumínio para bebidas, das 286,6 
mil toneladas disponíveis no mercado em 2016. Por con-
ta disso, o índice de reciclagem de latas de alumínio para 
bebidas atingiu 97,7%, o que faz do país um dos líderes 
mundiais nesse segmento, desde 2001. (Para mais infor-
mações, acesse: www.vanbeen.com.br)

Miriam Matos Lago
Notícia Expressa, São Paulo
mriam@noticiaexpressa�com�br

A BASF está fortalecendo sua cadeia de valor de 
agentes quelantes, com um significativo investimento na 
fábrica de Ludwigshafen, Alemanha, e no desenvolvi-
mento de seu portfólio de produtos. “Desejamos conso-
lidar nossa posição  como um dos fornecedores líderes 
em agentes quelantes na Europa; além disso, um maior 
desenvolvimento de nosso portfólio de produtos ajuda a 
atender a crescente demanda por conceitos sustentáveis e 
eficientes; é o caso das aplicações avançadas e de alta per-
formance para o setor de detergente”, afirma Sören Hil-
debrandt, vice-presidente sênior de Home Care, 
I&I and Industrial Solutions da BASF Europa.

A BASF está identificada há tempo com soluções sus-
tentáveis nos mercados globais de agentes quelantes. Ao 
desenvolver o agente quelante Trilon® M (ácido metil 
glicina diacético) a empresa introduziu no mercado uma 
alternativa sustentável ao fosfato e fosfonato, que le-
vam a eutrofização dos habitats aquáticos, prejudicando 
o meio-ambiente e os mananciais. O uso de fosfato e fos-
fonato em detergentes para lava-louças está 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 são utilizados em diversas apli-
cações, tendo como principal função remover as man-

Produtos adoçantes podem ser benéficos para po-
pulações que enfrentam restrição alimentar, seja para 
controle de peso, ou para diabéticos ou, ainda, para 
pessoas que estejam impossibilitadas de consumir ti-
pos específicos de açúcares. São os chamados edulco-
rantes, nos quais o açúcar tradicional é substituído por 
substâncias menos calóricas e que conservam o poder 
adoçante. Informações incorretas e alarmistas sobre 
este assunto, bastante difundido no mercado de ali-
mentos, causam ainda alguma confusão entre os con-
sumidores e, mesmo, entre os profissionais de saúde, 
originando mitos, para os quais deve-se estar sempre 
preparado.

Os edulcorantes são testados por autoridades inter-
nacionais em mais de 100 países, incluindo a agên-
cia norte-americana Food and Drug Administration 
(FDA) e a europeia European Food Safety Authority 
(EFSA), referências mundiais em segurança alimen-
tar, além da avaliação por comitês científicos como o 
Comitê Conjunto de Peritos em Aditivos Alimentares 

da FAO/OMS (JECFA). Seu uso só é permitido após 
comprovação de sua segurança, o que é feita mediante 
a realização de estudos toxicológicos e de avaliações 
de exposição a essas substâncias.

No Brasil, a Agência Nacional de Vigilância Sanitá-
ria (ANVISA), órgão máximo de referência regulatória 
e de saúde, adota critérios rigorosos para a permissão 
de uso dos edulcorantes e adoçantes, o que deixa claro 
que, se houvesse qualquer evidência de risco à saúde, 
a própria ANVISA restringiria o uso dessas substân-
cias e os produtos que as contivessem.

Importante ainda ressaltar que estudos e revisões 
sistemáticas recentes, que avaliaram a relação ente 
consumo de edulcorantes e enfermidades como câncer, 
diabetes, doenças cardiovasculares e ganho de peso, 
não encontraram evidências referentes aos efeitos no-
civos à saúde

Diana Falcão
LVBA Comunicação, São Paulo
diana�falcao@lvba�com�br
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chas mais difíceis de louças, roupas e superfícies. É 
usualmente encontrado em produtos para máquinas e de-
tergentes lava-louças, lava-roupas e limpadores de super-
fícies, 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 (Guaratinguetá, Brasil). 

Andrea Benedetti
Basf Químicos, São Paulo�
basfquimicos@maquinacohnwolfe�com

PREFEITURA DE SÃO PAULO COMBATE 
O DESPERDÍCIO DE ALIMENTOS�

NOVIDADES DA 22ª FOOD INGREDIENTS�

HENKEL PASSA A UTILIZAR PLÁSTICO SOCIAL
EM SUAS EMBALAGENS�

A Prefeitura de São Paulo lançou em 15/10/2018, no 
Mercado Kinjo Yamato, o “Programa de Combate ao 
Desperdício de Alimentos”. O objetivo é reduzir o des-
carte de alimentos que estão aptos para o consumo, mas 
não estão adequados para a comercialização. As doações 
pelos permissionários, que aderirem à campanha, serão 
destinadas ao Banco de Alimentos da capital.

Na mesma data, a secretária Aline Cardoso e o pre-
sidente da Autoridade Municipal de Limpeza Urbana 
(Amlurb), lançaram o “Mercado Sustentável”, projeto 
piloto de Gestão de Resíduos Sólidos.

Prefeitura de São Paulo
Secretaria Municipal de Desenvolvimento Econômico
Serviço de Comunicação
imprensasmte@prefeitura�sp�gov�br

A Henkel foi a primeira empresa global de consumo em 
massa a se associar à empresa social Plastic Bank. A aliança, 
feita há um ano, tem como objetivo coletar resíduos plásti-
cos antes de serem lançados ao oceano. Nos centros de co-
leta no Haiti, um dos países mais pobres do mundo, a popu-
lação local pode entregar os resíduos plásticos recolhidos e 
trocá-los por dinheiro, mercadoria ou serviços. O chamado 
“Plástico Social” é, então, integrado novamente à cadeia de 
valor do plástico. Agora, pela primeira vez, a Henkel incluiu 
itens do “Plástico Social” em suas embalagens.

Especialistas da área de Desenvolvimento de Packa-
ging da unidade de negócios de Laundry & Home Care da 
Henkel integraram com sucesso o plástico reciclado em 25 
mil embalagens para produtos de limpeza e lavanderia. “Es-
tamos muito satisfeitos com os projetos-piloto para integrar 
o ‘Plástico 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 ‘Plástico Social’ em nossas 
embalagens de produtos no futuro”, finaliza.

Como parte da associação entre Henkel e Plastic Bank, 
três centros de coleta de plástico foram abertos neste ano. 
O plástico coletado é separado, processado e, em seguida, 
integrado à cadeia de valor de reciclagem como “Plástico 
Social” – material que foi examinado pela Plastic Bank para 
indicar que os catadores tenham recebido um preço acima 
do mercado pelo resíduo plástico. A Henkel se propôs a ex-
plorar formas de incorporar materiais reciclados em suas 
próprias embalagens de produtos para promover ainda mais 
uma economia circular. 

Vanessa Cunha
Comunicação Corporativa HenkelServiço de Comunicação
vanessa�cunha@cdn�com�br

De 21 a 23 de agosto de 2018 aconteceu em São Paulo, 
no Transamérica Expo Center, a FiSA – Food Ingredients 
South America que, além da feira, apresentou workshps 
e outras dinâmicas. Mais de 750 marcas apresentaram os 
recentes lançamentos em alimentos, ingredientes, bebi-
das, suplementos e aditivos alimentares, enquanto 500 
congressistas participavam dos debates sobre o futuro 
da indústria alimentícia no Brasil, América Latina e no 
mundo. 

O evento contou com o espaço 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 nutrição, que prometem mudar a cara da 
indústria glogal de alimentos e bebidas para além dos 
próximos cinco anos.
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AGENDA

NOVEMBRO

13 A 16/11/2016 - SANTIAGO, CHILE
XXIV CONGRESSO LATINOAMERICANO 
DE MICROBIOLOGIA
Informações: alam.science/alam-2018/

14 A 17/11/2018 – VIÇOSA, MG
IV SIMPÓSIO INTERNACIONAL DE MI-
CROBIOLOGIA E BIOTECNOLOGIA 
Informações:www.simbcbmaaa.com/

22 A 23/11/2018 – CAMPINAS, SP
1° INTERNATIONAL CONGRESS ON 
BIOACTIVE COMPOUNDS
Informações: icbc.galoa.com.br

25 A 29/11/2018 - PUNTA DEL ESTE, URU-
GUAI
26º ENCAFÉ 
Informações: abic.com.br

29 A 30/11/2018 – SÃO PAULO, SP
4ª SUSTAINABLE FOOD SUMMIT
Informações: sustainablefoodssummit.
com
 
27 A 30/11/2018 – BANANEIRAS, PB  
IV ENAG- Encontro Nacional da Agroin-
dústria
Informações: ivenag2018.wixsite.com/
ivenag

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

29 E 30/11/2018 – DUBLIN, IRLANDA 
3ª CONFERÊNCIA INTERNACIONAL EM 
MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS e NU-
TRIÇÃO
Informações: foodmicrobiology.foodte-
chconferences.com/

29/11 A 01/12/2018 – GOIANA, GO  
2° CONGRESSO & EXPOSIÇÃO DE NE-
GÓCIOS DO MERCADO CERVEJEIRO
Informações: www.cervecon.com.br/



MARÇO 
12/03/2019 - SÃO PAULO, SP 
ANUFOOD Brazil
Informações: goo.gl/QyZrXi

20 E 21/03/2019 – NOVA YORK, USA 
4ª CONFERÊNCIA ALIMENTAR SOBRE 
MICROBIOLOGIA ALIMENTAR E MER-
CADO ALIMENTAR
Informações: foodmicrobiology.confe-
renceseries.com/america/

ABRIL
03/04/2019 - SÃO PAULO, SP 
WELLFOOD INGREDIENTS
Informações: goo.gl/Q9xVch

12 E 13/04/2019 – TORONTO, CANADÁ 
23ª CONFERÊNCIA INTERNACIONAL 
SOBRE FRAUDE ALIMENTAR E SEGU-
RANÇA
Informações: food.conferenceseries.com/

JUHO
11 A 14/06/2019 – SÃO PAULO, SP
GANEPÃO 2019: 8º Congresso Brasileiro 
de Nutrição Integrada
Informações: www.ganepao.com.br/
congresso/2019

AGOSTO
20 A 22/08/2019 – SÃO PAULO, SP
FOOD INGREDIENTES SOUTH AMÉRICA
Informações: www.fi-events.com.br/pt/
info-gerais

OUTUBRO
06 A 09/10/2019 – MACEIÓ, AL
30° CONGRESSO BRASILEIRO DE MI-
CROBIOLOGIA 2019
Informações: sbmicrobiologia.org.
br/30cbm2019/

2019
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O RESSURGIMENTO DA TUBERCULOSE.

N um tempo quase erradi-
cada, o mundo vem per-
dendo as batalhas contra 
a tuberculose humana. 

Segundo Médicos sem Fronteiras, a 
doença mata, atualmente, 1,7 milhão 
de pessoas por ano, sendo considera-
da emergência global de saúde. Pode 
ser prevenida, tratada e curada e, não 
obstante, tira a vida de uma pessoa a 
cada 18 segundos.

O tratamento, quando não há com-
plicações, leva no mínimo seis meses. 
O paciente tem que seguir rigorosa-
mente as prescrições e não parar de 
tomar os medicamentos. Muitas pes-
soas sentem-se melhor após algum 
tempo e interrompem a medicação. 
Essa é a principal causa do desenvol-
vimento das formas resistentes, que 
são muito mais difíceis e caras de tra-
tar.

É preciso rapidez na adoção de 
medidas capazes de combater a tu-
berculose, como dar apoio técnico e 

orientação aos governos para iniciar 
a oferta de tratamento às pessoas que 
precisam. E as companhias farmacêu-
ticas devem permitir acesso amplo, e 
em tempo hábil, a seus medicamentos 
mais modernos e eficazes, registrar 
seus produtos de forma rápida, espe-
cialmente em países onde foram con-
duzidos ensaios clínicos e naqueles 
com altas taxas de tuberculose, além 
de aplicar políticas justas e transpa-
rentes de preço, registro e licencia-
mento, particularmente para países de 
média e baixa renda. Em 2018, pela 
primeira vez, os líderes mundiais se 
encontrarão em uma reu8nião espe-
cial de alto escalão das Nações Unidas 
para discutir a tuberculose e as etapas 

necessárias para enfrentar esta emer-
gência global de saúde.

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

Na imagem, colônia da bactéria Mycobacterium tuberculosis – Foto: CDC/George Kubica via Wikimedia Commons/ Domínio público. Fonte: 
Jornal da USP, 17/05/2018.
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INDÚSTRIA DE ALIMENTOS FOCA EM SAÚDE E 
TRANSPARÊNCIA DOS PROCESSOS DE PRODUÇÃO.

N os últimos anos, notamos 
uma grande mudança no 
comportamento dos con-
sumidores. Cada vez mais 

as pessoas estão preocupadas com 
a qualidade dos alimentos que con-
somem. Recentemente, o Conselho 
Brasileiro da Produção Orgânica e 
Sustentável (Organis) realizou um 
levantamento e identificou que seis 
em cada dez brasileiros associam 
a ingestão de alimentos orgânicos 
à questão da saúde. O estudo ainda 
destaca que, entre os alimentos mais 
consumidos estão: verduras (63%), 
legumes (25%), frutas (25%) e cere-
ais (12%). 

Nessa crescente busca por uma 
alimentação mais natural, identifica-
mos também um forte engajamento 
das indústrias de alimentos, que ca-
minham em direção ao movimento 
da saudabilidade. Ou seja, o setor 
trabalha para atender àqueles que 
estão preocupados não somente com 
a qualidade, mas também com a ori-
gem daquilo que consomem, por isso 
investem em uma cadeia de produ-
ção totalmente rastreada, na qual o 

consumidor consegue identificar a 
origem dos ingredientes que com-
põem o alimento, o impacto social 
positivo causado e os benefícios cli-
máticos.

A vantagem de iniciativas como 
essa podem ser compreendidas por 
meio da análise realizada recente-
mente pela iniciativa empresarial 
Tendência em Serviços Ecossistê-
micos (TeSE), do Centro de Estudos 
em Sustentabilidade da Escola de 
Administração de Empresas de São 
Paulo da Fundação Getulio Vargas 
(FGVces/EAESP-FGV). O estudo 
avaliou os benefícios da aquisição 
de matérias-primas de produção flo-
restal não madeireira nos próximos 
cinco anos. Para isso, acompanhou o 
processo de produção do óleo de cas-
tanha do Brasil em Juruena, no Mato 
Grosso, e da manteiga de cupuaçu 

em Porto Velho, Rondônia, comer-
cializados pela Concepta Ingredients 
para indústria de alimentos.

A conclusão foi de que, graças ao 
agroextrativismo sustentável promo-
vido pela empresa nesses dois mu-
nicípios, será promovida uma exter-
nalidade positiva de R$ 10 milhões 
ao evitar o desmatamento nas áreas 
acompanhadas. Além disso, foi cons-
tatado que 3% da área em que os pro-
jetos são realizados seria desmatada 
em um prazo de cinco anos e a pecuá-
ria seria a atividade mais provável na 
ausência de iniciativas desse porte, o 
que representaria a emissão de cerca 
de 85 mil toneladas de CO2.

Números como esses mostram que, 
graças a esse processo de transforma-
ção, que envolve o consumidor mais 
engajado e o trabalho transparente das 
indústrias, ainda teremos mudanças 
extremamente positivas em relação ao 
setor de alimentos. Cada vez mais, as 
questões relacionadas ao desenvolvi-
mento socioambiental, à conservação 
da biodiversidade e ao uso sustentável 
das matérias-primas vão nortear esse 
segmento.

AVANÇOS NO CONTROLE DE VETORES E PRAGAS.

A EXPOPRAG, evento tradicional do setor de controle de vetores e pragas, em sua 12ª edição, ocorreu em 
São Paulo de 29 a 31 de agosto. Recebeu representantes de 21 estados brasileiros e de 13 países, como China, 
Argentina, Chile, Peru, Colômbia, Equador e outros. Mostrou a evolução do setor ao longo de 14 anos com ex-
pressivos investimentos em produtividade, capacitação e profissionalização, que movimentou cerca de R$ 2,3 
bilhões em 2017 e estima-se que deve crescer 4% em 2018. 

No Brasil, atuam 10,5 mil empresas, desde fabricantes, distribuidores a prestadores de serviços, entre ou-
tros. A atividade emprega cerca de 28 mil trabalhadores em todo o País (empresas controladoras de pragas 
sem contar os agentes de saúde envolvidos neste controle), segundo dados da empresa de pesquisa PHCFOCO. 
(Fonte: ADS Comunicação Corporativa.) 
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EBOLA REAPARECE CON NUEVOS CASOS EN EL 
CONGO 2018.

Poco 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 activó 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 patógenos más peligrosos del 
mundo, entre los que se encuentra el 
virus del Ebola. Esos laboratorios de-
sempeñarán un papel fundamental a 
la hora de caracterizar y diferenciar el 
brote de ebola en la República Demo-
crática del Congo (RDC).

El 24 de agosto, se informó a la 
OMS del primer caso confirmado del 
país y del consiguiente brote localiza-
do inicialmente en el remoto condado 
de Jeera en la provincia de Équateur, 
a unos 1200 kilómetros 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 comenzó de la forma habi-
tual

El brote, que comenzó de la forma 
habitual, con la manipulación de carne 
de animales silvestres infectada, era al 
principio pequeño: 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 cayó enferma el 26 de julio con 
síntomas de fiebre, diarrea y hemor-
ragia. Murió de la enfermedad por el 
virus del Ebola el 11 de agosto.

El anuncio de esos primeros casos 
suscitó de inmediato la inquietud de 
que el virus podría haberse propagado 

de África occidental a África central. 
La OMS logró calmar los ánimos el 2 
de septiembre, cuando su laboratorio 
colaborador en Gabón, el Centre In-
ternational de Recherches Médicales, 
comunicó los resultados de la secuen-
ciación completa del virus.

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

Séptimo brote de ebola en la Repú-
blica Democrática del Congo

El brote actual es el séptimo que 
afecta al país desde la aparición del 
virus del Ebola de la especie Zaire en 
1976, en una zona delimitada por el río 
Ebola. El mismo año surgió de forma 
prácticamente simultánea otro brote en 
Sudán del Sur (por entonces Sudán), 
aunque se atribuyó a una especie di-
ferente de virus del Ebola, la especie 
Sudán.

A 16 de septiembre de 2014, el bro-
te se había ampliado a más de 70 casos 
con 40 muertes. Uno de los principa-
les problemas para investigar y con-
tener el brote es la lejanía de la zona 

afectada. Uno de los mejores recursos 
es el grado elevado de compromiso y 
dedicación que demostró el gobierno, 
desde su presidente hasta su ministro 
de salud, el Dr. Félix Kabange Numbi.

Al comienzo del brote, el ministro 
de salud emprendió la difícil ruta des-
de Kinshasa hasta el remoto distrito de 
Boende para llevar a cabo una inves-
tigación en persona en condiciones en 
que la única forma de comunicación 
es mediante teléfonos por satélite, los 
caminos son escasos y el transporte a 
efectos de la detección de casos y la lo-
calización de los contactos se hace en 
canoas, motocicletas proporcionadas 
por la OMS, bicicletas y algunos vehí-
culos con tracción a las cuatro ruedas.

Un contexto difícil para la investi-
gación del brote

Las actividades de investigación 
y respuesta deben entenderse en el 
contexto de dificultades que van más 
allá de la ubicación 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 húmedo, matizado por 
frecuentes lluvias. Para tener acceso 
a fuentes de agua potable es necesa-
rio recorrer 12 kilómetros a través de 
bosques sin caminos. El «alojamiento» 
para el personal técnico consiste en 
acampar en el suelo.

En las investigaciones y actividades 
de contención iniciales, el ministerio 
de salud contó 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-
buyó a que la RDC pudiera contener 
el brote de ebola de 1995 en Kikwit. 
Además de este personal, el equipo 
comprendía 10 epidemiólogos, 2 lo-
gistas, varios médicos de Médicos 
sin Fronteras (MSF) y, lo que es es-
pecialmente importante, 4 psicólo-
gos.

Las Naciones Unidas proporcio-
naron un helicóptero 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 rápidamente la 
situación de disponibilidad de agua 
y alimentos. La OMS ha enviado un 
especialista en informática; las co-
municaciones han mejorado. Incluso 
un cámara de la OMS, que estaba en 
la zona para grabar un vídeo, acabó 

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

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

FAKE NEWS: O JORNALISMO NA ERA DA PÓS-VERDADE.

Um dos maiores desafios da mídia contemporânea é conter a proliferação de notícias falsas, as chamadas fake news, que aca-
bam fazendo da maneira de pensar atual uma reminiscência do modo de pensar de um camponês medieval, com base em fofocas, 
boatos e muita conversa. Com isso, o novo mundo se assemelha ao mundo de antes do período em que a imprensa criada por 
Gutemberg predominou na história da humanidade, entre o século 15 e o início do século 21, transformado então apenas numa 
“interrupção do fluxo normal da comunicação humana”.

Essa análise, inspirada nas ideias do professor Thomas Pettitt, da Universidade do Sul da Dinamarca, está exposta no artigo 
“Verdades e mentiras no ecossistema digital”, do jornalista e professor da Escola Superior de Propaganda e Marketing (ESPM) 
Caio Túlio Costa, publicado na edição número 116 da Revista USP. Publicada trimestralmente pela Superintendência de Comuni-
cação Social da USP, a revista traz nesta edição o dossiê “Pós-Verdade e Jornalismo”, que inclui cinco artigos de pesquisadores 
e jornalistas, dedicados a analisar as formas de evitar as fake news e garantir a veiculação de informações de qualidade para a 
sociedade.

Garantir essa qualidade está cada vez mais difícil na era da “pós-verdade” – expressão que designa a circunstância em que fatos 
objetivos são menos influentes para moldar a opinião pública do que apelos à emoção e às crenças pessoais, de acordo com a 
definição do Oxford Dictionary. É o que aponta o professor da Escola de Comunicações e Artes da USP Eugênio Bucci, no artigo 
“Pós-política e corrosão da verdade”, também publicado no dossiê da Revista USP.

Bucci reitera que parte da responsabilidade pela desvalorização da verdade factual – aquela que se refere não a um valor 
transcendental, mas ao registro “precário” dos acontecimentos – se deve às redes sociais e à internet, “onde se acomodaram con-
fortavelmente as forças dedicadas à produção das notícias fraudulentas”. Ressalvando o lado positivo dessas novas tecnologias, 
como a abertura de novos canais de diálogos, a facilidade de comunicação entre as pessoas e a exibição imediata de demandas 
públicas, Bucci destaca que o problema se encontra no fato de que, tendo se enraizado no mundo da vida e na esfera pública, elas 
não são públicas em seus controles e na sua propriedade. “Sob a malha tecnológica, elas promovem a tecnociência e o capital 
como substitutos da própria política.”

Para Bucci, redes sociais como Facebook e Twitter e sites de busca como Google aceleraram e fortaleceram a pós-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. “Vários levantamentos mostram que as notícias 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 jornalísticos mais convencionais”, escreve Bucci, citando como exemplo a campanha de Donald Trump à Presidência 
dos Estados Unidos, em 2016, que em dois dias conseguiu fazer com que boa parte da população do país acreditasse que Barack 
Obama tinha nascido no Quênia.

O segundo motivo por que as redes sociais e sites de busca favorecem a pós-verdade diz respeito ao fator econômico, continua 
o professor. “Notícias fraudulentas dão lucro. Dentro do ambiente virtual do Google e do Facebook, a fraude compensa. Quanto 
maior o número de cliques, mais o autor fatura. E, como a mentira é fácil de produzir (é barata) e desperta o furor das audiências, 
um dos melhores negócios da atualidade é noticiar acontecimentos que nunca aconteceram de verdade – e que, mesmo assim, 
despertam emoções 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 presença de Enterobacteriaceae indica a qualidade higiênica dos produ-
tos alimentícios. Dentro do grupo das bactérias que fazem parte dessa família 
está Hafnia alvei. Estudo bibliométrico é uma importante ferramenta meto-
dológica de revisão sistemática para reunir e sintetizar as diversas informa-
ções 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 informações principais dos documentos foram registradas, 
bem como a característica principal das publicações sobre o tema. Foram 
encontrados 42 artigos científicos que contemplaram os termos de busca. A 
maioria das publicações ocorreu em países e períodos onde ocorreram surtos 
alimentares e há uma grande pesquisa relacionada à genoma e resistência a 
antimicrobianos. Avalia-se que ainda existem várias oportunidades de pes-
quisa sobre os micro-organismos, visto que eles são pouco estudados, princi-
palmente em nosso país.

Palavras-chave: Enterobactérias. Bibliometria. Microbiologia. Patógeno 
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. To do this, the Web of Science database was searched, 
individually searching for Hafnia alvei refining for "food". The articles found 

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.

INTRODUÇÃO

O s primeiros dados sobre 
produção de alimentos 
são de 8 a 10 mil anos 
atrás. Desde lá iniciaram-

-se os problemas de deterioração 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 água, 
podem veicular diversos patógenos, 
que podem causar diversas perturba-
ções fisiológicas nos indivíduos que 
os consomem. As doenças de origem 
alimentar podem ser causadas por 
diversos micro-organismos, incluin-
do bactérias, bolores, protozoários 
e vírus, sendo as bactérias, pela sua 
diversidade e sua patogenia, o grupo 
mais importante e o mais comumen-
te associado às doenças transmiti-
das pelos alimentos (PINTO, 1996). 
Já a deterioração dos alimentos é 
um problema econômico em todo o 
mundo, e ainda não está controlado, 
a despeito das modernas tecnologias 
e diversas técnicas de preservação 
disponíveis e, segundo Felipe (2008), 



21

Higiene Alimentar - Vol.32 - nº 284/285 - Setembro/Outubro de 2018

micro-organismos deteriorantes po-
dem também ser patogênicos para o 
ser humano, como no caso de bacté-
rias da família Enterobacteriaceae, 
deixando de ser apenas um problema 
de caráter econômico e tornando-
-se também um problema de saúde 
pública. Patógenos de importância, 
como Salmonella, Escherichia 
coli O157H7 e Shigella, perten-
cem à família Enterobacteriaceae. 
Alguns gêneros considerados não 
patogênicos podem eventualmente 
atuar como patógenos oportunistas 
como Klebsiella, Citrobacter, Ente-
robacter, Proteus e Serratia, entre 
outros.

O patógeno emergente Hafnia al-
vei, comumente encontrado em di-
versos tipos de alimentos, é um dos 
mais de 40 gêneros participantes da 
família Enterobacteriaceae, sendo 
possível 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, começou a 
ser estudado apenas nas duas décadas 
seguintes. E, ainda que a descoberta 
do gênero tenha mais de 50 anos, 
poucos estudos sobre o organismo 
foram realizados, e muito pouco se 
sabe sobre a sua importância como 
um patógeno humano e veterinário, 
mesmo com o seu constante isola-
mento em materiais clínicos (LIT-
RENTA; OETGEN, 2017). 

As bactérias do gênero Hafnia são 
bastonetes gram negativos, móveis, 
anaeróbios facultativos (MUKHE-
RIEE, MISRA, 2008). Hafnia alvei é 
considerada a única espécie de rele-
vância de gênero, tanto para a indústria 
alimentícia quanto para a clínica, uma 
vez que tem importância tanto na de-
terioração de produtos cárneos (JAY, 
2005), quanto em infecções hospitala-
res, que incluem gastroenterites, septi-
cemia e infecções do trato urinário em 
humanos (CHEN et al.; 2010).

O micro-organismo apresenta ca-
racterísticas gerais em comum com 
outras enterobactérias. Possui um 
flagelo perítrico, positiva para lisina 
e ornitina, mas negativa para oxida-
se, lactose e indol (JAY, 2005). Con-
segue se multiplicar na presença ou 
na ausência de gás proveniente da 
D-glicose e de outros carboidratos, 
além de ter produção de ácido pela 
fermentação da D-glicose, L-arabi-
nose e L-raminose. Pode ser culti-
vada em meios como o Ágar Mac-
Conkey, Ágar entérico de Hektoen, 
Eosina de Azul de Metileno e Ágar 
Xilosina-Lisina-Ácido desocicólico 
(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 é de 35°C, mas 
pode crescer em faixas que variam 
de 4°C até 44°C (JANDA; ABOTT, 
2006). Sua patogenicidade é causada 
por uma endotoxina (LPS, antígeno-
-O), a qual está presente na cadeia 
de polissacarídeo O-específico (O-
PS) que está atrelada com a cadeia 
oligossacarídea do lipídeo A. Devi-
do aos estudos sobre o LPS, pode-se 
identificar cerca de 29 polissacarí-
deos O-específicos da Hafnia alvei. 
(MUKHERIEE: MISRA, 2008).

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

Hafnia alvei pode ser encontrada 
em mamíferos, aves, répteis, peixes, 
no solo, esgoto e em fontes alimen-
tares. O trato intestinal dos animais, 

particularmente dos mamíferos, é 
um dos habitats mais comum para 
Hafnia. Essa bactéria se encontra 
também nos produtos alimentí-
cios: carnes, moída ou com arma-
zenamento a vácuo, 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 revisão sistemática 
da literatura com análise bibliomé-
trica a fim de conhecer a evolução 
dos estudos referentes à bactéria 
pertencente à família Enterobacte-
riaceae - Hafnia alvei, na tentativa 
de consolidar esse tema como uma 
área de pesquisa emergente, além de 
identificar possíveis lacunas no co-
nhecimento e buscar novas oportu-
nidades para pesquisas futuras. 

A bibliometria pode ser definida 
como um conjunto de leis e prin-
cípios estabelecidos, que tem como 
objetivo, avaliação quantitativa 
da literatura em campos científi-
cos (WILMERS, et al., 2017) e é 
uma das estratégias existentes para 
captação de conhecimento sobre 
as produções científicas existentes 
(ZUPIC; CATER, 2015). A biblio-
metria é um método quantitativo 
de mensuração de índices de pro-
dução científica e da disseminação 
do conhecimento. Pao (1989) ainda 
afirma que publicações, autores, 
palavras chaves, títulos de perió-
dicos são alguns dos principais 
parâmetros utilizados nos estudos 
bibliométricos. Segundo Zupic e 
Cater (2015), o método da biblio-
metria baseia-se em três etapas: 1 
- Planejamento: determinação do 
tema e escolha da base de dados 
a ser utilizada para coleta e com-
pilação dos trabalhos; 2 - Análise: 
escolha do software ou ferramenta 
para análise adequada dos dados; 3 
- Detalhamento: visualização e in-
terpretação dos resultados obtidos 
na etapa anterior. 
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MATERIAL E MÉTODOS

Utilizou-se de revisão bibliométri-
ca como o método principal de pes-
quisa, buscando artigos publicados 
nos últimos dez anos (2007-2017) 
utilizando o banco de dados Web of 
Science no mês de abril de 2018. A 
escolha da base de dados foi justifi-
cada por ser uma das maiores bases 
de referências bibliográficas de lite-
ratura científica, sendo amplamente 
revisada e que permite uma visão 
multidisciplinar e integrada entre as 
fontes mais relevantes para a pesqui-
sa bibliográfica sistemática.

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

O conjunto de artigos encontrados 
foi analisado evidenciado a produção 
mundial de publicações científicas; 
a evolução das publicações por ano; 
tipos de instituições; áreas do co-
nhecimento em que as publicações 
foram classificadas; os periódicos 
mais utilizados e a produção dos au-
tores que mais publicaram durante o 
período do estudo, por meio de indi-
cadores bibliométricos que ajudam 

a compreender a atividade científica 
na área. Os artigos foram exporta-
dos para uma planilha do Microsoft 
MSExcel® afim de facilitar a análise 
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 DISCUSSÃO

No período de 2007-2017 a pro-
dução científica utilizando o termo 
Hafnia alvei e refinando com a pa-
lavra chave food foi de 56 publica-
ções. Para melhor visualização dos 
registro, foram elaborados gráficos 
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 evolução de pu-
blicações por ano não é constante. 
Tendo um leve declínio entre os anos 
de 2007 até 2009, onde manteve-se 
relativamente constante até 2014, 
quando foi observado um crescimen-
to no número de publicações. Embo-
ra há um número alto de publicações 
no ano de 2014, a maioria delas não 
está relacionada com a bactéria em 

si, mas correlacionada com infec-
ções por outros micro-organismos 
onde foi encontrada a presaença da 
bactéria objeto desta pesquisa. Em 
Frisema et al. (2014), há a avaliação 
da ocorrência de infeções por Esche-
richia coli produtoras de toxina Shi-
ga (STEC) na Holanda entre 2008 
e 2011, e, embora Hafnia alvei não 
produza a mesma toxina, as lesões 
histológicas encontradas no intestino 
de coelhos por Albert et al. (2002) 
possuem as mesmas características 
da STEC, podendo estar em conco-
mitância àquela e produzindo lesões 
semelhantes.

Em 2015 há uma queda acentuada 
nas publicações e, a partir de 2016, 
o número de publicações volta a au-
mentar, chegando ao maior número 
de publicações no ano de 2017. Isso 
mostra a existência de um interesse 
recente nessa área 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 vácuo, além de que 
a sua atividade QS (quorum sensing 
ativity) e a produção de biofilmes es-
tarem relacionadas à diminuição de 
vida de prateleira deste produto.

Os países que mais publicaram 
sobre o tema foram Estados Unidos 
(7), Espanha (5), França e Coréia 

Figura 1 - Número de publicações anuais sobre Hafnia alvei entre 2007 e 2017.
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do Sul (4), Malásia, China e Tur-
quia (3), Alemanha, Japão e Taiwan 
(2). A avaliação dos países que mais 
publicam reflete a importância do 
patógeno naqueles locais, tendo a 
publicação toda sido concentrada 
em 22 países. De acordo com dados 
obtidos pela Nature INDEX (2017), 
os Estados Unidos, em 2016, foram 
líderes em produção científica, po-
sição que mantêm a diversos anos, 
uma vez que é um dos países mais 
tradicionais na elaboração de traba-
lhos científicos. Neste país, a maioria 
das pesquisas tratam do tema como 
sendo o patógeno entérico emergen-
te isolado primeiramente de crianças 
doentes em Bangladesh, quando foi 
classificado como H. Alvei. Depois, 
por identificação genética, verificou-
-se que se tratava, na verdade, de Es-
cherichia albertii (LINDSEY et al., 
2015).

A Espanha tem demonstrado preo-
cução com o micro-organimso devi-
do à contaminação em salsichas Bo-
tillo, importante produto alimentício 
naquele país (FONTÁN  et al., 2007) 
e em pescado, especialmente ancho-
vas (ATANASSOVA et al., 2013), 
outro alimento típico da região. 

Ainda é possível observar um ele-
vado número de publicações dos paí-
ses asiáticos, com destaque para Co-
réia do Sul, Malásia, 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 intoxicação por histamina após 
ingerirem peixe frito. Além disso, o 
relatório Knowledge, Networks and 
Nations: Global scientific collabo-
ration in the 21st century, produzido 
pela Royal Society no Reino Unido, 
indica que países emergentes, como 
a China e a Malásia, estão apresen-
tando elevada produção científica 
(THE ROYAL SOCIETY, 2011).

Ressalta-se que a maioria dos au-
tores tem poucas publicações sobre 
o micro-organismo, o que pode ser 
explicado por ele ser ainda um pa-
tógeno emergente, com uma área de 
estudo não muito bem consolidada. 
Alguns autores, como Arvind. A. 
Bhagwatt não 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 
crianças 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 preferência pelos estudos 
da produção de biofilmes e essa as-
sociação com a diminuição de vida 
de prateleira dos alimentos. Segundo 

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

Já autores como Dong-Hyun 
Kang, estão interessados na dife-
renciação entre Hafnia alvei da Es-
cherichia coli O157:H7. A E. coli 
é um dos patógenos humanos mais 
importantes e por ser transmitida pe-
los alimentos, é 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, é comum 
encontrar falsos positivos de outras 
bactérias não-fermentativas produ-
toras de sorbitol, como Hafnia alvei 
(PARK, 2010).

A Figura 2 mostra a classificação 
dos registros indexados no Web of 
Science por área de conhecimento, 
selecionando áreas que possuíam 
duas ou mais publicações. As áreas 
que aparecem com o maior número 
de publicações são: ciência e tecno-
logia de alimentos, microbiologia, 
biotecnologia e microbiologia apli-
cada, química, doenças infecciosas, 
agricultura, eletroquímica, gastrente-
rologia, instrumentação, saúde públi-
ca e ambiental.

Observa-se multidisciplinaridade, 
o que demonstra que este patógeno 
é significativo para diversas áreas do 
conhecimento. A área de conheci-
mento com maior número de publi-
cações é a de Ciência 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 área de alimentos.  A 
busca permitiu identificar que o pa-
tógeno vem sendo isolado em diver-
sos alimentos como sanduíches de 
atum (KUNG et al., 2009), queijos 
macios e curados (DUGAT-BONY 

Figura 2 - Distribuição da produção científica sobre Hafnia alvei por áreas de 
conhecimento.
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et al., 2016), em embalagens de at-
mosfera modificada e embalagens a 
vácuo (HÖLL et al., 2016).

As áreas de Microbiologia e Bio-
tecnologia e Microbiologia Aplicada 
também apresentam uma variedade 
de artigos. Muitos dos artigos se so-
brepõem às duas áreas de conheci-
mento. A maioria desses estudos bus-
cou a identificação de cepas, como 
em Chapartegui-González (2016), 
que se utilizou do Sequenciamen-
to de Próxima Geração (NGS) para 
obter o genoma completo da cepa 
HUMV-5920 e sua capacidade de 
produzir biofilmes. É procurado ain-
da, identificar possíveis inibidores 
dos biofimes, como feito por Hou et 
al.(2017b), que avaliou que o aditivo 
alimentar diidrocumarina é inibidor 
dos biofilmes produzidos pela Haf-
nia alvei H4.

No total, 56 instituições publica-
ram sobre Hafnia alvei nos últimos 
dez anos. Novamente, em primeiro 
lugar encontra-se os Estados Uni-
dos no número de publicações por 
instituição. Isso mostra o interesse 
do país e das suas instituições nesse 
micro-organismo, o que levou inclu-
sive órgãos governamentais a publi-
carem na área, como o caso do Uni-
ted States Department of Agricultura 
(USDA). Apesar de estar em primei-
ro lugar nos países, apenas uma uni-
versidade americana publicou mais 
de dois artigos, o que demonstra um 
interesse variado em diversas regiões 
do país, não tendo concentração de 
publicações em apenas um local.

Das outras instituições que publi-
caram, pode-se identificar três ins-
tituições francesas, sendo que todas 
estão localizadas na capital Paris. O 
interesse dessas pesquisas se dá pelo 
hábito dos franceses em consumirem 
queijos macios curados (ex: queijo 
brie), onde, segundo Dugat-Bony et 
al. (2016), há um grande desenvol-
vimento de Hafnia alvei, especial-
mente quando há redução dos teo-
res de cloreto de sódio, o que é uma 

tendência na produção de alimentos.
Um elevado número de universi-

dades asiáticas apresentam interesse 
no micro-organismo, principalmen-
te na área de intoxicação alimentar 
por histamina, como no ocorrido 
relatado por Chen-Lee et al. (2016), 
que causou um surto de intoxicação 
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-
duíches de atum comercializados em 
Hong Kong no que se refere à pre-
sença e quantidade de histamina e 
sua relação com Hafnia alvei. 

CONSIDERAÇÕES FINAIS

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

Juntamente com isso, há um im-
passe em saber até que ponto uma 
nova pesquisa científica tem um im-
pacto na sociedade e como é possível 
avaliar o seu desempenho, a fim de 
se saber se os recursos estão sendo 
devidamente encaminhados para ter 
máximo aproveitamento. A biblio-
metria é uma ferramenta que propor-
ciona tal conhecimento, pois conse-
gue fornecer informações sobre o que 
pesquisar e como pesquisar, evitando 
trabalhos duplos ou sem relevância.

Conclui-se que a bactéria Hafnia 
alvei possui ainda um vasto campo 
de pesquisa, visto que nos últimos 
anos tem crescido o número de pu-
blicações a seu respeito. Ressalta-se 
que os locais onde existem o maior 
número de artigos, são aqueles onde 
ocorreram surtos alimentares ou en-
tão, onde há um maior consumo de 
alimentos em que é comprovada a 
existência do micro-organismo. Não 
há evidência de interesse brasileiro 
na pesquisa desta bactéria em ali-
mentos. Entretanto há uma ampla 

área de pesquisa sobre o micro-orga-
nismo e há um crescente aumento no 
interesse por eles, principalmente de-
vido aos problemas de saúde pública 
que eles podem causar. 
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RESUMO

A realização de práticas educativas de sustentabilidade com gestores do 
processo produtivo de refeições pode resultar em ações para minimizar a 
geração de resíduos orgânicos e inorgânicos e, com isso, acarretar menor 
impacto ambiental negativo, porém é um grande desafio a adoção de procedi-
mentos adequados de Gestão Ambiental. Este estudo objetivou desenvolver 
Práticas Educativas sobre Gestão Ambiental com os gestores dos Serviços de 
Alimentação Permissionários (SAP) de uma Universidade Pública localizada 
no Estado do Rio de Janeiro. Essa ação, 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 serviços, voltados para a Gestão Ambiental, como o manejo 
e o descarte correto dos resíduos orgânicos e inorgânicos, uso racional de 
água e da energia elétrica e aproveitamento integral dos alimentos. Ao final 

do segundo dia do Encontro Educati-
vo foi aplicado um questionário aos 
participantes contendo sete pergun-
tas relativas às atividades realizadas 
nesses dois dias. Observou-se inte-
resse dos mesmos em desenvolver 
ações sobre essa temática na rotina 
dos seus Serviços de Alimentação, 
porém relataram falta de apoio, de 
estrutura e de diálogo com os setores 
competentes. Todos os participantes 
demonstraram interesse em partici-
par de outros encontros e sugeriram 
temas afins e que reforçaram a neces-
sidade de ações educativas sistemá-
ticas para que novos procedimentos 
sejam adotados, reduzindo a geração 
de resíduos, de consumo de água e de 
energia elétrica e, consequentemen-
te, menor o impacto ambiental.

Palavras-chave: Serviço de 
alimentação. Capacitação. Manejo 
de resíduos.

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.

INTRODUÇÃO

A ação educativa, muitas ve-
zes, resume-se às técnicas 
e metodologias que façam 
os educandos desenvolve-

rem habilidades tornando-se assim, 
uma ação técnica (SOUZA, 2010).

Immanuel Kant (1996), em sua 
obra “Sobre a Pedagogia”, aborda a 
ação educativa como uma formação 
de sujeitos autônomos, que não seja 
fundamentada apenas em um meca-
nicismo e nem apenas na razão pura, 
mas em princípios (a priori) e pela 
experiência (a posteriori). A edu-
cação sendo conduzida apenas pela 
razão não teria contato com a hetero-
nomia e, apenas pela experiência não 
haveria autonomia, pois para o autor, 
a autonomia se dá quando o homem 
segue na experiência, a lei universal 
que a razão estabelece. A educação 
tem a finalidade de orientar o ser que 
é livre e pode optar pelo bem ou pelo 
mal, a natureza humana não é má, o 
homem nasce isento de vícios e, por 
isso, precisa ser educado, para saber 
discernir e fazer suas escolhas (SOU-
ZA, 2010).

O segmento de Refeições Coleti-
vas surgiu como consequência do de-
senvolvimento industrial das últimas 
décadas e já deveria ter-se desper-
tado para o fato de que os materiais 
gerados e descartados, provenientes 
de suas atividades, constituem con-
siderável parcela de poluentes e sua 
disposição adequada é importante 
para a preservação do meio ambiente 
(WOLKOFF, 2006).

A elaboração de refeições de for-
ma sustentável não deve estar apenas 
relacionada à produção e a transfor-
mação 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 resíduos. É preciso conside-
rar também o elevado consumo de 
energia e a geração de resíduos sóli-
dos, líquidos e gasosos. Mesmo após 
o ciclo de produção estar completo 
e o produto final chegar à mesa dos 
consumidores, o impacto continuará 
presente, devido ao descarte das so-
bras, embalagens e substâncias utili-
zadas na higienização dos utensílios, 
equipamentos e instalações em geral 
(CORRÊA; LANGE, 2011).

Ao acompanhar a mudança no 
comportamento alimentar contem-
porâneo é possível perceber o ex-
pressivo número de indivíduos que 
realizam as suas refeições nos campi 
das Universidades e, para atender a 
esse público, em paralelo ao Restau-
rante Universitário, os Serviços de 
Alimentação se consolidaram sob a 
forma de cantinas, trailers, restau-
rantes e lanchonetes instaladas nas 
diferentes Escolas, Faculdades e 
Institutos das Universidades. Esses 
serviços são também chamados de 
Serviços de Alimentação Permissio-
nários (SAP) e funcionam durante 
o período de abertura das escolas, 
prestando atendimento aos consumi-
dores (VIDRIK, 2006). 

Em virtude da quantidade gerada 
de resíduos orgânicos e inorgâni-
cos por estes serviços, considera-se 

necessário o desenvolvimento de 
pesquisas que analisem indicado-
res que provoquem interesse nos 
proprietários para mecanismos de 
tomada de decisão na implemen-
tação da gestão ambiental neste 
segmento de Refeições Coletivas, 
pois as Universidades e outras Ins-
tituições de Ensino Superior pre-
cisam praticar aquilo que ensinam 
(CARRETO,VENDEIRINHO, 
2006).

Muitas vezes, os gestores de Ser-
viços de Alimentação não são indi-
víduos com conhecimento técnico 
suficiente para adotar procedimentos 
inerentes às Boas Práticas, fragili-
zando a tomada de decisões e im-
plicando no seu descumprimento. 
Dessa forma, tornam-se necessárias, 
ações educativas para preencher essa 
lacuna, proporcionando a soma do 
conhecimento e a tomada de deci-
sões importantes e voltadas para a 
Gestão Ambiental.

Dessa forma, o presente estudo 
teve como objetivo analisar os Ser-
viços de Alimentação Permissioná-
rios (SAP) localizados nos campi 
de uma Universidade no Estado do 
Rio de Janeiro em relação à adoção 
de procedimentos voltados à Gestão 
Ambiental e Sustentabilidade. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Tratou-se de um estudo com de-
lineamento qualitativo, quantitativo, 
educativo e propositivo. Essa ação 
foi resultante de uma pesquisa de 
campo realizada em 22 Serviços de 
Alimentação Permissionários (SAP) 
em uma Instituição Federal de En-
sino Superior (IFES) localizada no 
Estado do Rio de Janeiro, represen-
tando 91,6% do universo institucio-
nal dessa modalidade de serviço. E 
de acordo com os resultados obtidos, 
desenvolveram-se ações educativas, 
denominadas Encontro Educativo 
(EE), com os gestores desses servi-
ços com a finalidade de sensibilizar 
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e de aprimorar ações encontradas e 
classificadas como “não conformes” 
e as conformidades encontradas, nos 
SAP estudados, foram destacadas e 
estimuladas para a sua permanência.

Esse Encontro foi realizado nos 
dias 01 e 02 de junho de 2016, em 
horário compatível com a disponi-
bilidade dos gestores dos SAP estu-
dados. Para o primeiro dia, foi pla-
nejada uma aula expositiva sobre 
gestão ambiental e sustentabilidade 
voltada para as Não Conformidades 
(NC) consideradas significativas, 
tendo como critério um percentual 
igual ou acima de 50%, observadas 
com a aplicação da Lista de Verifi-
cação 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-
sentação das não conformidades e 
suas respectivas propostas de solu-
ções. Posteriormente, foi realizada 
uma dinâmica com os participantes, 
divididos em dois grupos, que tinham 
como tarefa, a identificação das em-
balagens recicláveis e não reciclá-
veis, com o objetivo de proporcionar 
uma reflexão sobre a conscientiza-
ção ambiental voltada para a prática 
da reciclagem de embalagens, como 
também, separação dos resíduos sóli-
dos inorgânicos. 

Ao final do segundo dia de EE, foi 

aplicado um questionário estruturado 
de auto resposta com o objetivo de se 
avaliar o EE, contendo sete (07) per-
guntas sendo elas: “Tempo de dura-
ção do EE”, “Dia da semana do EE”, 
“Horário do EE”, “Assuntos abor-
dados no EE”, “Dinâmica utilizada 
no EE”, “O Encontro foi importan-
te para a melhoria da sua vida pes-
soal?”, “O conhecimento adquirido 
nesse Encontro será aplicado na roti-
na do seu trabalho?”. Como opção de 
respostas foi apresentada uma escala 
hedônica facial com as alternativas 
“ótimo”, “indiferente” e “ruim”. No 
momento da aplicação desse instru-
mento de avaliação, cada pergun-
ta foi lida em voz alta para atender 
àqueles possíveis gestores que tives-
sem baixo grau de escolaridade.

O presente estudo foi aprova-
do pelo Comitê de Ética em Pes-
quisa (CEP) por meio do número 
de Certificado de Apresentação 
para Apreciação Ética (CAAE): 
49304015.4.0000.5243 e os partici-
pantes, após leitura e ciência do teor 
da pesquisa, assinaram um Termo de 
Consentimento Livre e Esclarecido 
(TCLE).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

O Encontro Educativo foi realiza-
do em dois dias consecutivos e teve 
a participação de gestores dos SAP, 
sendo seis participantes no primeiro 
EE, e quatro no segundo EE. Não 

houve a participação de manipulado-
res de alimentos contratados pelos par-
ticipantes do Encontro, uma vez que os 
gestores serão os agentes multiplicado-
res das informações repassadas.

No primeiro EE foi realizada uma 
palestra expositiva sobre a temática 
intitulada: Gestão Ambiental e Susten-
tabilidade em Serviços de Alimenta-
ção – Diagnóstico, utilizando-se como 
recurso o projetor multimídia. Foram 
abordados os pontos positivos e ne-
gativos obtidos durante o período de 
coleta de dados, além de informações 
importantes sobre a reciclagem, coleta 
seletiva e a reutilização de embalagens.  

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

O EE teve ainda, uma grande parti-
cipação dos presentes, que procuravam 
dar sempre exemplos vividos nos seus 
respectivos SAP e em casa. Foi pos-
sível observar a troca de informações 
e experiências, entre os participantes, 
que também apresentaram sugestões 
para a melhoria do serviço, 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 

Tabela 1- Avaliação do Encontro Educativo (EE).

PERGUNTAS Ótimo Indiferente Ruim

Tempo de duração (1h) 100% 0 0

Dias da semana dos Encontros 75% 25% 0

Horário dos Encontros 75% 25% 0

Assuntos abordados 100% 0 0

Dinâmicas utilizadas nos Encontros 100% 0 0

Os Encontros foram importantes para a melhoria do seu trabalho? 100% 0 0
Os conhecimentos adquiridos nesses Encontros serão aplicados na rotina do 
seu trabalho?

75% 25% 0
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necessidade de seu próprio SAP, ex-
pondo interesse em contribuir com 
ações voltadas à preservação do 
meio ambiente, sendo as mais cita-
das: instalação de coletores de resí-
duos diferenciados para reciclagem 
de diferentes tipos de resíduos inor-
gânicos, orgânicos e destinação cor-
reta do óleo vegetal usado pelos SAP 
que possuem restaurante. 

Apesar de não estar prevista essa 
atividade no presente estudo, todas 
as sugestões apresentadas pelos par-
ticipantes, nos dois dias do EE, foram 
encaminhadas pessoalmente, através 
de reunião, pelos docentes envolvi-
dos nesse Projeto, ao funcionário do 
setor competente pelos contratos dos 
serviços permissionários da Univer-
sidade pesquisada.

Em estudo realizado por Carotta 
(2009), que teve como objetivo iden-
tificar e definir ações educativas com 
representantes da área da saúde, um 
dos resultados mais importantes foi a 
possibilidade da reflexão crítica dos 
processos de trabalho. Esse resulta-
do corrobora com o presente estudo, 
pois um dos pontos mais relevantes 
da realização do EE foi o relato das 
experiências vividas por cada gestor 
em cada SAP, assim como, os pro-
blemas vivenciados, dificuldades, 
necessidades e possíveis modifica-
ções para contribuir com a preserva-
ção ambiental. Essa reflexão crítica 
propicia uma discussão coletiva e 
contribui para uma troca de experi-
ências.

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

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

Ações educativas foram realizadas 

no estudo desenvolvido por Góes et 
al. (2001) que afirmaram não ser 
possível realizar mudanças estru-
turais nas cozinhas, sem haver a 
conscientização dos manipuladores, 
ressaltando a importância contínua 
das ações educativas envolvendo o 
programa de Boas Práticas de Fabri-
cação (BRASIL, 2004). 

Destaca-se que as estratégias me-
todológicas e os materiais instrucio-
nais utilizados devem sempre ser 
adequados ao nível de escolaridade 
da população alvo da intervenção. 
Diversos autores apontam que um 
melhor grau de escolaridade pro-
porciona uma maior garantia na se-
gurança 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 mudança de atitudes, reforçando 
constantemente os comportamentos 
positivos desejados para que estas 
permaneçam ao longo do tempo. 
Completando essa exemplificação, 
Soto et al. (2009) relatam que as mu-
danças comportamentais, de relação 
interpessoal, de comprometimento, 
auto estima e motivação são funda-
mentais para a implementação de 
mudanças dentro de uma instituição.

De acordo com  Bartichoto et al. 
(2013), para que a sustentabilidade 
seja aplicada nas UAN, é importante 
que o Nutricionista responsável co-
nheça suas funções no que diz respei-
to às atividades a serem executadas, 
tais como: ter um bom diálogo com os 
fornecedores sobre o desenvolvimen-
to sustentável, preferir o fornecimento 
racional de alimentos, dar preferência 
à sazonalidade para a elaboração do 
cardápio, utilização de equipamentos 
que consumam menos água e energia, 
além de desenvolver programas de 
conscientização para os funcionários 
a fim de evitar os desperdícios e esti-
mular a adoção de coleta seletiva.

Rossi et al. (2010) desenvolveram 

e implementaram um Sistema de 
Gestão Ambiental em uma Unidade 
Produtora de Refeições do setor hote-
leiro, em Santa Catarina, seguindo a 
preconização da ISO 14004, incluin-
do os seguintes itens: identificação 
da empresa, definição de política am-
biental, avaliação dos processos na 
UPR e análise dos impactos ambien-
tais associados aos mesmos, controle 
operacional, apresentação do SGA 
à alta administração, treinamento e 
sensibilização dos funcionários, bem 
como avaliação do SGA implantado.

A partir da avaliação ambiental, 
verificou-se que os itens relativos à 
destinação do óleo de cozinha e dos 
resíduos graxos, bem como ao tipo de 
produtos e materiais de limpeza uti-
lizados na UPR encontravam-se em 
conformidade com as recomendações 
ambientais. As não conformidades re-
lacionavam-se à gestão dos resíduos 
sólidos (lixo) e dos recursos naturais 
(água e energia elétrica). A avaliação 
dos processos de separação dos resí-
duos indicou uma inadequação em 
19,3% e 40,0% das lixeiras, nos pe-
ríodos matutino e vespertino, respec-
tivamente. Justifica-se uma geração 
maior de resíduos gerados no período 
vespertino pelo número expressivo de 
cursos e de circulação 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 sanitários.

CONCLUSÃO

Ficou evidente a necessidade de 
outras ações educativas direcionadas 
aos gestores dos SAP, para que seja 
possível uma maior conscientização 
sobre a Gestão Ambiental. Alguns 
pontos importantes a serem tratados 
são práticas ambientais corretas em 
relação ao manejo dos resíduos só-
lidos gerados por cada SAP, assim 
como outras ações que contribuam 
para a sustentabilidade e para a pre-
servação ambiental.
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Verificou-se que, mesmo haven-
do interesse, por parte dos gestores 
desses serviços, em aplicar o conhe-
cimeno adquirido no EE, ainda fal-
tam incentivos e trabalho integrado 
com órgãos sanitários e outros que 
poderiam proporcionar mudanças 
em relação às questões tratadas neste 
estudo. Desta forma, seria possível 
disseminar ações voltadas à susten-
tabilidade dos recursos e ao manejo 
correto dos resíduos sólidos gerados 
por cada SAP, como também do co-
nhecimento, pelos órgãos competen-
tes, sobre as necessidades de cada 
SAP. 

O novo cenário ambiental, basea-
do em exploração das fontes de ma-
teriais e energia e com aumento do 
consumo de bens, leva à saturação do 
meio ambiente. São consequências 
da irresponsabilidade do ser humano 
no uso dos recursos naturais que, por 
muitas vezes, não tem a capacida-
de de regeneração. Assim, em uma 
época de aumento da consciência 
ambiental, surge a necessidade de 
buscar mais conhecimento sobre as 
iniciativas para preservação do meio 
ambiente e a responsabilidade por to-
dos os tipos de resíduos gerados.
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“LEI DO VENENO”.

Por quê a vontade de 18 deputados (que aprovaram o Pacote do Veneno na Comissão Especial da Câmara) 
vale mais que as notas técnicas do IBAMA, da ANVISA, da FIOCRUZ, do INCA e de outras entidades respeitáveis? 
Por que o lobby do setor químico se sobrepõe à saúde e ao meio ambiente? (ANDRÉ TRIGUEIRO)
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RESUMO

O presente estudo objetivou avaliar microbiologicamente e parasitologi-
camente quibes crus comercializados nos municípios de Balneário Camboriú 
e Itajaí em Santa Catarina. Amostras de oito estabelecimentos foram sub-
metidas às análises exigidas pela RDC nº 12 de 2001 e complementares: 
Staphylococcus coagulase positiva, Coliformes a 45°C, Salmonella sp., Co-
liformes a 35°C, bolores e leveduras, bem como análise parasitológica. Os 
resultados revelaram que as amostras coletadas estavam contaminadas com 
Staphylococcus coagulase positiva, porém com valores dentro do permitido 
pela referida legislação, 25% apresentaram Coliformes a 45°C acima do pre-
conizado e quanto à Salmonella sp., todas estavam em conformidade. Dados 
das análises complementares apresentaram ausência de cistos, ovos e larvas 
de parasitos, porém alta contagem de Coliformes a 35°C (100%), bolores 
e leveduras (75%). Conclui-se que é notória a necessidade de cuidado na 
preparação deste alimento, treinamento para os manipuladores, aplicação 
de boas práticas na manipulação dos alimentos, higienização adequada dos 
equipamentos e utensílios, além da necessidade da reformulação da legisla-
ção referente aos padrões microbiológicos existentes para a obtenção de um 
produto com qualidade objetivando a segurança dos alimentos. 

Palavras-chave: Serviços de alimentação. Comida árabe. Contaminação. 
Alimentos seguro.

ABSTRACT

The aim of the present study was to 
evaluate he uncooked kibbe commer-
cialized in the municipalities of Bal-
neário Camboriú and Itajaí, in Santa 
Catarina, in their microbiological 
and parasitological aspect. Samples 
from eight establishments were sub-
mitted to analysis required by RDC 
nº 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 
yeasts (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.

INTRODUÇÃO

O quibe cru é um alimen-
to elaborado com carne 
moída, trigo para quibe 
e condimentos. Este, é 

rico em nutrientes, possui atividade 
de água elevada e, além de necessitar 
intensa manipulação, não sofre trata-
mento térmico, proporcionando con-
dição à contaminação, sobrevivência 
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e multiplicação de bactérias (BRAGA 
et al., 2010). Por esta razão, este ali-
mento necessita de um amplo controle 
higienicossanitário para ser considera-
do um alimento seguro. 

Para que um alimento seja conside-
rado apto para o consumo, o mesmo 
deve apresentar suas propriedades nu-
tricionais inerentes, aspectos sensoriais 
desejáveis e, do ponto de vista sanitá-
rio, ausência ou tolerância de micro-
-organismos patogênicos e ausência de 
riscos físicos e químicos (COSTA et 
al., 2013). O alimento que apresentar 
valores alterados com relação aos pa-
drões estabelecidos, deve ser enqua-
drado como um forte agente causador 
de Doenças Transmitidas por Alimen-
tos (DTA).

As DTA podem levar a diversas 
consequências à saúde, desde altera-
ções gastrointestinais, até problemas 
mais sérios, como disfunções no siste-
ma nervoso, sistema circulatório, fíga-
do e outros órgãos (LUZ et al., 2015). 

Segundo a Resolução da Diretoria 
Colegiada - RDC nº 12 de 2001 para 
alimentos prontos para o consumo 
e que serão consumidos crus, as 
análises microbiológicas exigidas 
são: 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 à família Enterobacteriaceae. 
O índice de Coliformes a 35°C avalia 
as condições higienicossanitárias, já 
os Coliformes a 45°C (subgrupo dos 
citados anteriormente) indicam a con-
taminação fecal. A espécie Escherichia 
coli é incluída nestes grupos e seu ha-
bitat natural é o trato gastrointestinal 
de animais de sangue quente, embora 
também possa ser introduzida nos ali-
mentos a partir de contaminação cru-
zada (KONEMAN et al., 2008; SILVA 
et al., 2010). 

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

mãos, equipamentos, utensílios e ban-
cadas de manipulação contaminadas 
(CHAGAS et al., 2017; SILVA JÚ-
NIOR, 2016). 

O gênero Staphylococcus pertence 
à família Staphylococcaceae. As espé-
cies deste gênero são classificadas em 
dois grandes grupos de acordo com a 
capacidade de sintetizar a enzima co-
agulase. O primeiro é conhecido como 
coagulase positiva e tem como princi-
pal representante o Staphylococcus co-
agulase positiva, o qual é associado a 
surtos de intoxicação alimentar, devido 
à capacidade de várias cepas produzi-
rem enterotoxinas. O segundo grupo é 
conhecido como Staphylococcus co-
agulase negativa, ou seja, não sinteti-
zam a enzima coagulase. A principal 
espécie é o Staphylococcus epidermi-
dis  (SOUSA et al., 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, má higienização das mãos, equipa-
mentos, conservação e armazenamento 
inadequado (KONEMAN et al., 2008; 
LEÃO et al., 2015). No entanto, estes 
não contemplam a legislação para ali-
mentos crus prontos para o consumo. 

Com relação aos enteroparasitos, 
estes podem causar, no homem, obs-
trução intestinal (Ascaris lumbricoi-
des), desnutrição (Ascaris lumbricoi-
des e Trichuris trichiura), diarreia e 
má absorção (Entamoeba histolytica e 
Giardia lamblia), sendo proporcional à 
carga parasitária as manifestações clí-
nicas (BUSATO et al., 2015). A conta-
minação ocorre por meio de consumo 
de alimentos infectados por seus ovos 
(helmintos) ou cistos (protozoários), 
ou até mesmo por vetores mecânicos, 
como moscas (LEÃO et al., 2015; 
TORTORA; FUNKE; CASE, 2017).

De acordo com o exposto, o obje-
tivo deste estudo foi avaliar os quibes 
crus comercializados nos municípios 
de Balneário Camboriú e Itajaí em 
Santa Catarina, no seu aspecto micro-
biológico e parasitológico.

MATERIAL E MÉTODOS

Por meio de pesquisa descritiva e 
transversal, para o conhecimento da 
qualidade higienicossanitária do qui-
be cru, as amostras foram coletadas 
em restaurantes de dois municípios do 
litoral catarinense no período compre-
endido entre os meses de março e maio 
de 2017. Os estabelecimentos foram 
selecionados por meio de busca pelo 
Google Maps com as palavras-chave 
restaurantes árabes, dos quais foram 
selecionados aqueles que comerciali-
zavam quibe cru, totalizando oito esta-
belecimentos, sendo dois no município 
de Itajaí e seis em Balneário Camboriú.

Uma porção de quibe cru foi ad-
quirida em sua embalagem original 
e acondicionada em caixa isotérmica 
com gelo a fim de conservar as mes-
mas características da comercializa-
ção. Posteriormente foi encaminhada 
ao Laboratório de Microbiologia do 
Centro de Ciências da Saúde (CCS) 
da Universidade do Vale do Itajaí, lo-
calizada em Itajaí, para a execução das 
análises microbiológicas e parasitoló-
gicas. 

A RDC nº 12 de 2001 estabelece 
padrões microbiológicos para pratos 
prontos para o consumo direto, na qual 
incluem alimentos à base de carne, 
pescados e similares crus sendo limites 
máximos de Coliformes a 45°C (102 
NMP/g), Staphylococcus coagulase 
positiva (5x103 UFC/g) e Salmonella 
sp. (Ausência/25g) (BRASIL, 2001). 

Em relação às análises parasitoló-
gicas, Coliformes a 35°C, bolores e 
leveduras, estas não são exigidas pelas 
legislações vigentes para este alimen-
to embora tenham sido desenvolvidas 
para avaliar as condições de higiene 
durante seu processamento. 

As metodologias para a análise mi-
crobiológica seguiram o padrão Food 
and Drug Administration – FDA (SIL-
VA et al., 2010).

Para a realização das análises 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 solução diluente (água peptonada 
0,1%) para a realização das diluições 
10-1 a 10-3. A partir destas, foram rea-
lizadas as análises separadamente para 
cada micro-organismo. 

Para a contagem de Staphylococcus 
coagulase positiva, as diluições foram 
inoculadas em placas correspondentes 
contendo Ágar Baird-Parker. Após 24 
horas de incubação a 35ºC, as colônias 
típicas de Staphylococcus coagulase 
positiva (pretas, circulares e com halo 
transparente) foram submetidas ao tes-
te de coagulase para identificação con-
clusiva.  

A determinação de Coliformes a 
35°C e a 45°C foi realizada por meio 
da técnica de tubos múltiplos nas dilui-
ções 10-1 a 10-3. Estas foram inoculadas 
em tubos de ensaio contendo 10 mL de 
Caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) 
contendo tubo de Durhan. Após 24-48 
horas de incubação a 35ºC, foi verifi-
cado a turbidez e presença de gás no 
interior do tubo de Durhan. Destes, fo-
ram transferidos uma alçada dupla para 
tubos contendo caldo Escherichia coli 
(EC) e Caldo Verde Brilhante (VB). A 
indicação de Coliformes a 45°C nos 
tubos EC deu-se através da turbidez 
e formação de gás no interior do tubo 
de Durhan após 48 horas a 45ºC. As 
mesmas características indicaram a 
presença de Coliformes a 35°C no cal-
do VB após 48 horas a 35ºC. Os tubos 
positivos de EC e VB foram contados 
por diluição e a sequência numérica 
consultada na tabela de Número Mais 
Provável (NMP) para análise micro-
biológica de alimentos proveniente 
do Bacteriological Analytical Manual 
(BLODGET, 2006).

Para a contagem de bolores e le-
veduras, 0,1 mL das diluições foram 
inoculadas em placas correspondentes 
contendo Potato Dextrose Agar (PDA) 
com auxílio de alça de Drigasky. Após 
96 horas a 25ºC foi realizada a conta-
gem total das colônias. 

A pesquisa de Salmonella sp. foi 

realizada homogeneizando 25 gramas 
da amostra no meio de pré-enriqueci-
mento (Caldo Lactosado) por 24 horas 
a 35ºC. Posteriormente, realizou-se 
a etapa de enriquecimento-seletivo 
em Caldo Tetrationato (TT) e Caldo 
Rappaport (RV). O tubo de TT foi in-
cubado a 35ºC e o RV a 42ºC, ambos 
por 24 horas. Após, com o auxílio de 
uma alça de platina, uma alíquota foi 
estriada nos meios Ágar Entérico de 
Hecktoen (HE) e Ágar Xilose Lisina 
Desoxicolato (XLD) e incubadas a 
35ºC por 24 horas. Colônias suspeitas 
de Salmonella sp. foram inoculadas 
em meios de identificação presuntiva 
(Kligler – KIA e Lisina Ferro Agar – 
LIA). Estes foram incubados a 35ºC e 
interpretados após 24 horas.

A avaliação parasitológica de alí-
quotas de 3g de quibe cru foi realiza-
da por meio da técnica de Hoffmann 
(sedimentação espontânea) e Ritchie 
(NEVES, 2016).

A técnica de Hoffmann foi realizada 
a partir da homogeneização da amostra 
em cálice de sedimentação repousado 
por 24 horas. Com auxílio de pipeta 
Pasteur, uma gota do sedimento foi 
diluída em lugol 10% entre lâmina e 
lamínula para visualização em micros-
cópio óptico (10x e 40x) (NEVES, 
2016).

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

Não houve necessidade de submeter 
o presente trabalho ao Comitê de Ética 
em Pesquisa (CEP), pois este não en-
volveu pesquisa com seres humanos.   

Os dados foram tabulados com au-
xílio do programa Microsoft Office 

Excel 2007 e os resultados expressos 
em frequências absolutas e relati-
vas. 

   
RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na Tabela 1 apresentam-se os re-
sultados das análises microbiológi-
cas e parasitológicas realizadas em 
amostras de quibe cru nos municí-
pios de Balneário Camboriú e Itajaí, 
SC.

Conforme demonstrado na Tabela 
1, todas as amostras apresentaram-
-se dentro do padrão legal para Sta-
phylococcus coagulase positiva que 
preconiza valor de referência em até 
5x103 UFC/g. Embora estas conta-
gens estejam de acordo, a análise de 
bolores e leveduras mostrou cresci-
mento em 75% (n= 6) das amostras, 
resultado este que pode estar rela-
cionado com a má higienização das 
mãos. 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 análises se 
complementaram não deixando dú-
vidas da importância das boas prá-
ticas de manipulação. Considerando 
que os bolores podem estar presentes 
no ambiente na forma de esporos, 
equipamentos e utensílios inade-
quadamente higienizados tornam-se 
veículos da contaminação dos ali-
mentos (BURTON; ENGELKIRK; 
DUBEN-ENGELKIRK, 2012). 

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

Perina (2005) realizou um 
estudo na cidade de São Paulo 
com 14 amostras de quibes crus e 
obteve como resultado 85,7% das 
amostras analisadas em desacordo 
com os padrões microbiológicos 
estabelecidos pela Legislação para 
Staphylococcus coagulase positiva, 
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variando entre 2,6x103 a 3,1x 105, 
mostrando resultados acima dos que 
foram encontrados no presente estudo. 

Independentemente da existência 
de padrão microbiológico para o quibe 
cru na Legislação, a análise de Colifor-
mes a 35°C foi realizada para verificar 
a carga microbiana e o estado higieni-
cossanitário do alimento. Os resulta-
dos (Tabela 1) apresentaram valores 
elevados (>1100 NMP/g) indicando 
práticas higiênicas 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-
ção da RDC nº 12 de 2001 (BRASIL, 
2001), uma vez que, as análises de Co-
liformes a 35°C, bolores e leveduras 

estão 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 
padrão estabelecido pela Legislação 
(100 NMP/g). Este resultado indicou o 
contato direto ou indireto com conta-
minação de origem fecal. A E.coli está 
presente no intestino dos homens e dos 
animais de sangue quente, onde, a má 
higienização das mãos, contaminação 
da carne durante o abate, água conta-
minada ou até mesmo os temperos uti-
lizados (irrigados com água contami-
nada por dejetos fecais) podem ser os 
veículos desta contaminação (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 

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 Legislação.

A RDC nº 12 de 2001 determina a 
ausência de Salmonella sp. em 25g de 
amostra de quibe cru analisadas. Deste 
modo, todas as amostras (100%) esta-
vam em conformidade com os padrões 
microbiológicos exigidos por tal reso-
lução (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 não verificaram 
a presença de Salmonella sp., assim 
como Perina (2005), em um estudo na 
cidade de São 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 Uberlân-
dia-MG. 

Quanto à pesquisa de parasitos, não 

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. Balneário Camboriú e Itajaí, SC.

Amostras Análises Microbiológicas e Parasitológicas

Staphylococcus 
coagulase positiva 

UFC/g

Coliformes 
a 45°C 
NMP/g

Salmonella sp. 
(presença / 
ausência)

Bolores 
e leveduras 

UFC/g

Coliformes 
a 35°C 
NMP/g

Cistos, ovos e 
larvas 

(presença / ausência)

1 1,7x103 < 3,0 Ausência < 10 > 1100 Ausência

2 9x102 < 3,0 Ausência 107 > 1100 Ausência

3

4

5

6

7

8

2x102

<10

<10

<10

<10

9x102

< 3,0

> 1100

> 1100

93

7,2

< 3

Ausência

Ausência

Ausência

Ausência

Ausência

Ausência

< 10

2,6x105

1,1x105

3,1x106

3,6x106

4,1x105

> 1100

> 1100

> 1100

> 1100

> 1100

> 1100

Ausência

Ausência

Ausência

Ausência

Ausência

Ausência

(RDC-12/2001) 5x103 102 Ausência Sem referência Sem
referência Sem referência

UFC: Unidade Formadora de Colônia por grama de amostra 
NMP: Número Mais Provável por grama de amostra 
RDC: Resolução da Diretoria Colegiada 
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foi encontrada a presença de cistos, 
ovos e larvas nas amostras de quibes 
crus analisadas. 

Leão et al. (2015) verificaram 
16 amostras de carne moída co-
mercializada em açougues e super-
mercados da cidade de Aracaju-SE 
e detectaram presença de ovos de 
A.lumbricoides em amostras de dois 
estabelecimentos, assim como a 
existência de larvas de moscas nas 
amostras de três comércios. Visto 
que a carne moída é o maior com-
ponente do quibe cru, nota-se a im-
portância de saber a procedência da 
matéria-prima e a boa higienização 
da mesma para elaborar um alimen-
to seguro para o consumo humano.

CONCLUSÃO

Conclui-se que, no total das oito 
amostras analisadas, 25% estavam 
impróprias para o consumo huma-
no por apresentarem Coliformes 
a 45°C acima dos padrões estabe-
lecidos pela RDC nº 12 de 2001. 
Com os dados obtidos das análises 
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 padrão exigido 
pela legislação vigente. 

Sugere-se que os manipuladores 
recebam treinamento adequado so-
bre a aplicação de boas práticas na 
produção de alimentos, com foco na 
manipulação dos alimentos, higie-
nização das mãos, equipamentos e 
utensílios. Sugere-se também maior 
atenção das autoridades da vigilân-
cia sanitária, e dos demais órgãos 
fiscalizadores, para a obtenção de 
um produto com qualidade, objeti-
vando a segurança dos alimentos.
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RESUMO

Os utensílios de grande utilização para manipulação de alimentos em res-
taurantes constituem  vias de transmissão de micro-organismos, sendo causa 
potencial para o desenvolvimento de doenças veiculadas por alimentos. Além 
disso, as falhas no processo de higienização favorecem a formação de bio-
filmes, aumentando os riscos de contaminação. O objetivo deste estudo foi 
avaliar as condições microbiológicas de utensílios utilizados no processo de 
produção de alimentos em um restaurante comercial e um institucional. A 
coleta das amostras de cinco utensílios comuns aos dois segmentos de res-
taurantes foi realizada através da técnica do swab e analisada a presença de 
micro-organismos mesófilos aeróbios, coliformes totais, E. coli e estafiloco-
cos coagulase positivo. Os resultados das análises microbiológicas demons-
traram que todos os utensílios de ambos os segmentos apresentaram algum 
tipo de contaminação microbiana. Conclui-se que os utensílios (bandeja, cor-
tador/ faca, pegador, placa de corte e gastronorm) avaliados nesta pesquisa 
encontravam-se em condições higiênicas insatisfatórias, aumentando o risco 
de contaminação cruzada nos alimentos.

Palavras-chave: Contaminação. Higienização. Alimento seguro.

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.

INTRODUÇÃO

O s alimentos estão sujeitos 
a contaminação por pe-
rigos físicos, químicos e 
biológicos. Para eliminar 

estes riscos na produção de alimentos 
são necessários cuidados especiais e 
maior atenção na segurança alimen-
tar (SILVA; SILVA; BESERRA, 
2012). Assim, o monitoramento da 
qualidade dos alimentos deve ocor-
rer não apenas no controle das carac-
terísticas intrínsecas, nutricionais ou 
sensoriais que afetam o sabor, aro-
ma, tamanho e textura das prepara-
ções, mas, principalmente no que diz 
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respeito à ausência de contaminação 
(LUNA; STAMFORD, 2015).

A contaminação de alimentos e 
equipamentos ocorre devido a prá-
ticas inadequadas durante o pro-
cessamento, que possibilitam a 
multiplicação de micro-organismos 
patogênicos (VAN AMSON; HA-
RACEMIV; MASSON, 2006).

Os principais fatores relacionados 
a surtos de doenças alimentares são o 
armazenamento inadequado, tempo e 
temperatura de cocção, equipamen-
tos e utensílios contaminados, quali-
dade da matéria-prima e higiene dos 
manipuladores. Além destes, pode 
ocorrer contaminação cruzada, ou 
seja, a transmissão de micro-organis-
mos patogênicos de alimentos conta-
minados para alimentos que estejam 
seguros (ANDRADE, 2008).

Equipamentos e utensílios tor-
nam-se um risco de toxinfecções 
alimentares caso o processo de hi-
gienização dos mesmos não esteja 
adequado (MAIA et al., 2011). Além 
disso, a frequência na ocorrência das 
falhas da higienização possibilita a 
aderência de resíduos, facilitando a 
adesão dos micro-organismos e, con-
sequentemente, a formação de biofil-
mes (FORTUNA; FRANCO, 2014).

Por essa razão, medidas rígidas de 
higiene devem ser adotadas, a fim de 
prevenir doenças de origem alimen-
tar (MENDES; COELHO; AZERE-
DO, 2011). Os utensílios que entram 
em contato com os alimentos devem 
ser apropriados a esta finalidade e, 
portanto, isentos de cavidades, fen-
das e farpas, não serem tóxicos e 
nem serem afetados pelos alimentos 
e produtos de limpeza, devendo ser 
resistentes e não absorventes (AR-
RUDA, 1998). Estas características 
interferem na correta higienização 
pois, quanto mais lisa a superfície, 
mais fácil e adequada será a higieni-
zação (ANDRADE, 2008).

As empresas devem viabilizar 
a implantação/ manutenção das 
Boas Práticas, apesar das diferentes 

magnitudes de seus custos, a fim 
de oferecer um alimento seguro e 
adequado ao consumo, por meio de 
contínuas capacitações da equipe, do 
conhecimento e aplicação das nor-
mas sanitárias (SILVA; MEDEIROS; 
SACCOL, 2014).

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

Diante do exposto, este estudo 
teve como objetivo avaliar as con-
dições microbiológicas de utensílios 
utilizados no processo de produção 
de alimentos em um restaurante co-
mercial e um institucional na cidade 
de Salvador, BA.

MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de um estudo transversal 
desenvolvido no período de feverei-
ro a maio de 2017, em Salvador-BA. 
A amostra foi representada por cinco 
utensílios de uma cozinha comercial 
(CC)- que fornecia lanches tipo fast 
food (2.500 refeições/dia) e de uma 
cozinha institucional (CI) de grande 
porte (2.000 refeições/dia), identi-
ficados com siglas e números, sen-
do: Amostra 1- bandeja,  Amostra 
2- cortador/ faca, Amostra 3- Pega-
dor, Amostra 4- placa de corte verde 
(hortaliças), Amostra 5- gastronorm. 
Para seleção dos utensílios utilizou-
-se como critério de inclusão a exis-
tência comum do utensílio nas duas 
cozinhas.

Coletaram-se as amostras logo 
após as refeições através da técnica 
de esfregaço em superfície, utilizan-
do swabs estéreis conforme metodo-
logia descrita por Andrade (2008). 
Esta técnica consiste em friccionar 
um swab esterilizado e umedecido 
em solução diluente (salina estéril), 
na superfície a ser avaliada, com o 
uso de um molde esterilizado que 

delimita a área (10 cm2). Aplicou-se 
o swab com pressão constante, em 
movimentos giratórios, numa incli-
nação aproximada de 30º, 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 solução 
salina. Ao terminar a coleta do mate-
rial realizou-se o transporte imedia-
to em caixas isotérmicas contendo 
bolsas de gelo não recicláveis para 
ser analisado no laboratório de mi-
crobiologia do Centro Universitário 
Estácio da Bahia. O tempo decorrido 
entre a coleta e a análise não ultra-
passou sessenta minutos.

Inicialmente realizou-se a diluição 
seriada até 10-3 e a seguir os proce-
dimentos para análise de mesófilos 
aeróbios, Estafilococos coagulase 
positivo, Coliformes totais e E.coli.

Para a contagem de bactérias me-
sófilas aeróbias (método APHA) 
inoculou-se 0,1mL de cada diluição 
em superfície Agar Padrão para Con-
tagem (PCA) e incubação a 35-37ºC 
por 48 horas (SILVA et al., 2007).

A análise de Estafilococos coa-
gulase positivo ocorreu por meio 
do método proposto pela APHA 
espalhando-se o inóculo com uma 
alça de Drigalski em placas de Ágar 
Baird-Parker acrescida de gema de 
ovo e posterior incubação a 35-
37 oC por 48 horas. Após a leitu-
ra e contagem das colônias típicas 
realizou-se os testes de coagulase 
(Staphclin®) e catalase (SILVA et 
al., 2007).

Para análise 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-
ção da amostra no centro da placa 
e incubou-se a 36 ºC por 24 horas 
para leitura de Coliformes totais e 
48 horas para leitura de E.coli, con-
forme orientação do fabricante.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

O padrão microbiológico da Ame-
rican Public Health Association 
(APHA) considera equipamentos e 
utensílios limpos aqueles que pos-
suem menos de 2 UFC/cm2. Entre-
tanto em países em desenvolvimento 
existe uma dificuldade na adequação 
das indústrias aos padrões norte-
-americanos. Assim, na ausência de 
uma legislação brasileira que estabe-
leça níveis de contaminação micro-
biana em equipamentos e utensílios, 
alguns pesquisadores e instituições, 
como a Organização Pan-americana 
da Saúde (OPAS), recomendam con-
tagens de até 50 UFC/cm2 para me-
sófilos aeróbios e Staphylococcus 
aureus e ausência de E. coli (SOUSA 
et al., 2016).

Dessa forma, para efeito de com-
paração, neste estudo utilizou-se 
o critério de valores de referência 
proposto por Silva Júnior (2007), no 
qual valor menor ou igual a 50 UFC/
cm2 seria satisfatório e maior que 50 
UFC/cm2 padrão insatisfatório de 
qualidade das condições higienicos-
sanitárias do utensílio. Esses valores 
de referência foram utilizados para 
Staphylococus, Coliformes totais e 
Mesófilos aeróbios. Para E. coli o 

padrão considerado foi a ausência. 
Na Tabela 1 são demonstrados os 

resultados da análise microbiológica 
onde verifica-se que todos os utensí-
lios de ambos os segmentos estavam 
contaminados por, no mínimo, um 
tipo de micro-organismo. A amostra 
2 (faca/ cortador) do restaurante ins-
titucional apresentou valores acima 
do padrão adotado neste estudo para 
todos os micro-organismos pesquisa-
dos. As amostras 4 e 5 (placa de corte 
e gastronorm) do restaurante comer-
cial estavam em não conformidade 
apenas em relação aos  mesófilos.

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

As análises microbiológicas de-
monstraram que a contaminação 
mais frequente dos utensílios foi por 
mesófilos (2,4 x102 -5,4x104) e esta-
filococos (7,53x101-1,79x103). So-
mente três utensílios apresentaram 
contaminação por coliformes totais e 
E.coli (TABELA 1), mostrando por-
tanto, um menor índice de contami-
nação 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 à presença 
de E. coli e coliformes totais. Já, em 
um estudo realizado em uma UAN 
em São Luís-MA, de onze equipa-
mentos e utensílios (facas, gastronor-
ms, entre outros) analisados, quatro 
estavam contaminados com colifor-
mes totais (CHAVES et al., 2014).

A presença de estafilocos em 80% 
dos utensílios avaliados (n=8), de-
monstra uma higienização precária, 
resultado diferente do encontrado 
por Schumann et al. (2016) que, no 
serviço de alimentação de um hospi-
tal no Rio Grande do Sul, verifica-
ram contaminação por esta bactéria 
somente em um utensílio de nove 
amostras analisadas.

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

Em estudo feito por Sousa et al. 

Tabela 1- Avaliação microbiológica de utensílios em cozinha institucional e comercial. Salvador, 2017.

Cozinhas Amostras
Mesófilos 
UFC/cm2

Coliformes 
totais UFC/cm2

E. coli 
UFC/cm2

Estafilococos 
coagulase positivo 

UFC/cm2

1 5,44 x 103 1,0 1,5 x 102 7,53 x 101

2 5,4 x 104 1,33 x 103 1,1 x 102 1,79 x 103

CI 3 2,4 x 102 0 0 1,6 x 102

4 2,24 x 103 0 0 1,0 x 103

5 8,45 x 103 0 0 5,50 x 102

1 1,15 x 103 1,05 x 102 2,75 x 102 3,3
2 7,06 x103 0 0 1,1 x 102

CC 3 5,2 x 104 0 0 7,4 x 102

4 3,12 x 103 0 0 0
5 4,42 x 103 0 0 0

Fonte: autor
Legenda: CI= cozinha institucional; CC= cozinha comercial
Amostra 1=bandeja; Amostra 2= cortador/ faca; Amostra 3= Pegador; Amostra 4= Placa de corte; Amostra 5= gastronorm



39

Higiene Alimentar - Vol.32 - nº 284/285 - Setembro/Outubro de 2018

(2016), nas visitas realizadas na co-
zinha de dez escolas públicas em 
Guará-DF, 20% das placas de corte 
apresentaram-se não conformes em 
relação aos mesófilos aeróbios, com 
resultados entre 1,0x102 e 2,5x103 
UFC/cm2 sendo que a maior conta-
minação, 100% das amostras, foi por 
coliformes termotolerantes (<3- 2,4 
x102NMP/ cm2), resultados contrá-
rios ao desta pesquisa.

Comparando as cozinhas pesqui-
sadas no Gráfico 2, observou-se que 
ambas apresentaram um alto índice 
de não conformidade, sendo que o 
restaurante institucional apresentou 
um maior número de utensílios com 
higiene inadequada em relação ao 
restaurante comercial.

Para a garantia do fornecimento 
de alimentos seguros é necessário 
que os manipuladores envolvidos no 
processo de higienização conheçam 
e sigam corretamente o passo a passo 
dos métodos de higienização manual 
ou mecânica- POPS-, com destaque 
para a pré-lavagem, aplicação do de-
tergente, enxague e sanitização (AN-
DRADE, 2008).

Os equipamentos/ utensílios de-
vem ser higienizados com água, de-
tergente neutro e hipoclorito de só-
dio a 200 ppm. Desta maneira altas 
contagens de bactérias após a higie-
nização indica deficiência nos pro-
cedimentos padrões de higiene ope-
racional ou a presença de biofilmes 
(CHAVES et al., 2014).

Ao analisar a contagem de mesó-
filos aeróbios por utensílio e por seg-
mento, verificou-se (Gráfico 3) que 
todas as amostras apresentaram car-
ga microbiana acima do recomenda-
do ( 1,7 logUFC/cm2) e, utensílios 
como pegador no restaurante comer-
cial, tinham uma carga microbiana 
quase três vezes maior que este pa-
drão. Por outro lado, no restaurante 
institucional, este utensílio foi o que 
apresentou menor índice de contami-
nação entre todos as amostras ana-
lisadas. As bactérias mesófilas são 

Gráfico 1- Comparativo do percentual de contaminação dos utensílios por micro-
organismo analisado, 2017.

Gráfico 2- Demonstrativo global das condições sanitárias dos utensílios do restaurante 
institucional e comercial. Salvador, 2017.

Gráfico 3- Comparativo dos resultados da análise de mesofilos aeróbios dos utensílios 
nos restaurantes institucional e comercial. Salvador, 2017.
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micro-organismos indicadores de fa-
lhas nos procedimentos operacionais 
de higienização. 

Os utensílios que apresentaram a 
maior contaminação global no res-
taurante comercial, em ordem de-
crescente, foram o pegador, faca/
cortador, gastronorm, placa de corte 
e bandeja, e no restaurante institu-
cional, gastronorm, cortador/ faca, 
bandeja, placa de corte e pegador. Os 
utensílios cortador/faca e as placas 
de corte tiveram um nível de conta-
minação bem próximo 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 removíveis.

As falhas relacionadas à higieni-
zação dos equipamentos e utensílios 
interferem diretamente na qualidade 
dos produtos oferecidos e indireta-
mente na saúde dos indivíduos, e por 
isso a importância de supervisionar 
os processos diariamente (SÁ et al., 
2016).

CONCLUSÃO

Conclui-se que os utensílios ava-
liados nesta pesquisa encontravam-
-se em condições higiênicas in-
satisfatórias nos dois segmentos 
analisados, aumentando o risco de 
contaminação cruzada nos alimen-
tos.

Recomenda-se, portanto, rever a 
capacitação de manipuladores refor-
çando o cumprimento dos Procedi-
mentos Operacionais Padronizados 
(POP) e/ou implantá-los.

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

A população está mudando seus hábitos alimentares, incluindo mais vege-
tais a sua alimentação. Os vegetais são fonte de fibras, vitaminas e minerais 
essenciais para o organismo e o seu consumo diário pode diminuir o risco de 
doenças crônicas. No entanto, há estudos que afirmam que os jovens brasi-
leiros estão consumindo com menor frequência os vegetais e frutas. Desta 
maneira, foi conduzida uma pesquisa de mercado em uma instituição de en-
sino superior para se observar o perfil de consumo de vegetais como a alface. 
A pesquisa foi realizada na Universidade Tecnológica Federal do Paraná - 
UTFPR -campus Medianeira, com a colaboração 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, e 91 % dos entrevista-
dos tem idade entre 18 e 28 anos. Também, verificou-se que não há uma cor-
relação entre IMC, renda e consumo de alface. Conclui-se, que a frequência 
de consumo de alface entre os entrevistados é baixa e isto pode ser explicado 
pelos hábitos alimentares adotados pelos estudantes. Assim, sugere-se que as 
universidades proporcionem aos estudantes, professores, funcionários e visi-
tantes, por meio de palestras, reflexões sobre hábitos alimentares adequados, 
de forma a incentivar um estilo de vida mais saudável.

Palavras-chave: Consumidores. Vegetais. Hábitos alimentares. 

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 Paraná 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. 

INTRODUÇÃO

Em geral, a população consome 
mais vegetais devido à mudança do 
hábito alimentar no nível mundial, 
em que a hortaliça 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 
à mudança nos habitos alimentares 
(SILVA et al., 2016). No Brasil, a 
alface (Lactuca sativa L.) é a hor-
taliça mais consumida e comer-
cializada. Este alimento é um dos 
componentes básicos no preparo de 
saladas, pois apresenta um baixo va-
lor calórico, boa fonte de vitaminas 
e de sais minerais e fácil aquisição 
(FERNANDES et al., 2002; NAS-
CIMENTO et al., 2005).

A composicao nutricional média 
da alface, in natura, por 100g de 
parte comestível é: água (96,1%), 
valor calórico ou energia (11 Kcal), 
proteína (1,3 g), lipidios (0,2 g), 
colesterol (Não Aplicável), carboi-
dratos totais (1,7 g), fibra alimentar 
(1,8 g), cinzas (0,7 g), cálcio (38 
mg), magnesio (11 mg), manganês 
(0,20 mg), fósforo (26 mg), fer-
ro (0,4 mg), sódio (3 mg) potássio 
(267 mg), cobre (0,03 mg), zinco 
(0,3 mg), retinol (Não Aplicável), 
RE (234b µg), RAE (117b µg), 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 composição química 
de alimentos (TACO, 2011). 

Nota-se que o consumidor tem se 
tornado mais exigente com o pro-
duto adquirido, dando preferência à 
maior qualidade dos produtos (PAU-
LUS et al., 2010). Segundo Danelon 
(2012), há um incentivo por meio 
dos guias alimentares de muitos pa-
íses para o consumo de hortaliças e 
frutas, devido os seus efeitos bené-
ficos à saúde, pois sua ingestão con-
tribui para o fornecimento da maior 
parte de vitaminas, minerais e fibras 
e substâncias não nutrientes como 
os compostos bioativos, além de se-
rem cardioprotetores e prevenirem 
as doenças crônicas não transmis-
síveis como diabetes melito tipo II, 
hipertensão arterial, obesidade e al-
guns tipos de câncer. 

A exigencia dos consumidores 
de hortaliças vem crescendo, em 
termos de qualidade e aspectos nu-
tricionais. Esta exigencia é eviden-
te pelo fato de que os indivíduos 
buscam produtos frescos e em lu-
gares confiáveis, com conforto e 
flexibilidade de horário (MELO; 
VILELA, 2007). De acordo com 
Danelon (2012), um dos fatores que 
influencia na decisão de compra dos 
consumidores é a percepção de ris-
co (físico, financeiro, psicológico, 
social, desempenho e de tempo), e 
que pode diferir em função de ca-
racterísticas sócio demográficas, e o 
risco físico (causa um efeito adverso 
à saúde) e de desempenho (possibi-
lidade de não apresentar as carac-
terísticas e benefícios desejados), 
segundo resultados obtidos em seu 
estudo, conferiram maiores médias 
das respostas dadas pelos consumi-
dores de hortaliças em restaurantes 
à lá carte.

Apesar da mudança dos hábitos 
alimentares da população brasileira 
em algumas faixas etárias, observa-
-se a diminuição no consumo de 
cereais e vegetais, e aumento no 
consumo de alimentos ricos em 
gorduras e açúcares (BANDEIRA, 
BERNARDO, KUPEK,2015; SOU-
ZA et al., 2013). Observa-se que 
para atender o mercado consumidor 
é necessário traçar seu perfil e co-
nhecer seus hábitos, para isso são 
necessárias pesquisas (SAABOR, 
2001). Nas pesquisas realizadas 
para traçar e identificar o perfil do 
consumidor, geralmente se utiliza 
de questionários. De acordo com 
Batalha (1997), o questionário é 
“formado por uma lista de pergun-
tas ou questões. Podem ser pergun-
tas abertas, fechadas (do tipo sim, 
não, não sei) ou fechadas de esco-
lha múltipla. Dependendo do tipo 
de informação desejada, decide-se 
pelo tipo de pergunta e pelo tipo de 
questionário a ser usado. O tipo de 
abordagem ou comunicação a ser 

utilizado também influenciará nesta 
escolha”.

Diante deste cenário, foi conduzi-
da uma pesquisa de mercado numa 
instituição de ensino superior fe-
deral, para se observar o perfil do 
consumidor de alface, avaliando-
-se a frequência de consumo e ve-
rificando o cultivar de preferência, 
bem como a faixa etária, sexo, esco-
laridade, renda e o índice de massa 
corporal (IMC) dos participantes. E 
a relação do IMC/renda e IMC/con-
sumo. 

MATERIAL E MÉTODOS 

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

Foi aplicado um questionário es-
truturado com uma abordagem sobre 
gênero, idade, peso, altura, renda, 
escolaridade, a frequência do con-
sumo da alface e o cultivar de alfa-
ce. Analisou-se também a relação 
do IMC/renda e IMC/consumo. O 
estudo foi conduzido no período de 
20 de maio a 10 de junho de 2017, 
encaminhado ao Comitê de Ética 
em Pesquisa com Seres Humanos 
da UTFPR, seguindo-se os preceitos 
da Resolução 466/2012, e aprovado 
sob o parecer de número 1.913.543, 
em 09 de Fevereiro de 2017. 

Os dados foram analisados por 
meio da estatística descritiva e, tam-
bém, foi desenvolvido uma análise 
de correlação usando o software 
SPSS 21.
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Entre os cento e vinte consumido-
res que responderam o questionário, 
setenta e um são do sexo masculino 
(59%) e quarenta e nove pessoas do 
sexo feminino (41%). Os resultados 
em relação à faixa etária 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 classificação da organização 
Mundial da Saúde (WHO, 2000). De 
acordo com os dados obtidos, 7% 
dos participantes foram classificados 
com baixo peso (IMC< 18,5 Kg/m2) 
e risco baixo de comorbidades, 64% 
dos participantes foi classificado 
com peso normal (IMC= 18,5 -24,9 
Kg/m2) e risco médio de comorbida-
des, e 17% dos participantes classifi-
cados com sobrepeso (IMC ≥ 25Kg/
m2). 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 não res-
ponderam.

As comorbidades são considera-
das por alguns autores como uma 
designação de duplo diagnóstico, 
ou seja, quando a pessoa apresen-
ta duas doenças ao mesmo tempo. 
Observa-se que muitas doenças são 
relacionadas à comorbidades, como 
por exemplo, a obesidade. A obesi-
dade é um problema nutricional que 
vem aumentando entre a população 
nos últimos anos, sendo considerada 
uma epidemia mundial tanto em pa-
íses desenvolvidos como em países 
em desenvolvimento (MARIATH, 
2007). No Brasil, dados do Instituto 
Brasileiro de Geografia e Estatística 
(IBGE, 2010), através da Pesquisa de 
Orçamentos Familiares 2008/2009, 
mostram que 49% da população 

Figura 1 - Renda dos participantes.

Figura 2 - Frequência de consumo da alface.

Figura 3 - Cultivar de Alface consumida.
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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 questionário 74% possuem 
ensino superior incompleto, 9% en-
sino superior completo, 7% ensino 
fundamental completo, 7% pós-gra-
duação e 3% não responderam.

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

Na Figura 2, observa-se que so-
mente 7% consomem alface todos os 
dias. Segundo Souza et al. (2013), a 
dieta básica do brasileiro tem peque-
na participação de frutas e hortaliças. 
Segundo Monticelli, Souza e Souza 
(2013), os adolescentes têm ingestão 
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 doenças como 
obesidade, problemas cardiovascu-
lares e câncer.  Segundo Heo et al. 
(2011), Li et al. (2014), Woodside 
(2013) e Oyebode (2014), há o es-
timulo para aumentar o consumo de 
frutas, legumes e verduras, tornando 
uma prioridade de saúde pública em 
muitos países como uma forma de 
proteção contra o risco de obesida-
de, diabetes melito tipo II, doenças 
cardiovasculares e alguns tipos de 
câncer.

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

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

Alguns autores afirmam que há 
uma relação entre as condições eco-
nômicas e o consumo de hortaliças e 
frutas, confirmando que em famílias 
de maior renda há 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-
taliças, bem como, seus hábitos ali-
mentares podem ser um fator para o 
baixo consumo de vegetais apresen-
tado nesta pesquisa.

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

CONCLUSÃO

Com os resultados obtidos, pode 
se afirmar que entre os participantes 
deste estudo, os homens são os que 
mais consomem alface, porém a sua 
frequência de consumo é relativa-
mente baixa. O baixo consumo pode 
estar relacionado aos hábitos 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 rápido para sua 

alimentação diária, mas não é a mais 
recomendada. Também verificou-se 
que não há associação significativa 
do IMC com a renda. Diante deste 
cenário, sugere-se que as universi-
dades proporcionem aos estudantes, 
professores, funcionários e visitantes 
um local de venda e incentivo a uma 
alimentação mais saudável e acessí-
vel aos frequentadores da instituição, 
pois é neste ambiente que a mudança 
alimentar pode influenciar a qualida-
de de vida da comunidade em geral. 
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RESUMO

A Ficha Técnica de Preparo é um instrumento gerencial de apoio opera-
cional, onde se registram custos, ordenação do preparo e o cálculo do valor 
nutricional das preparações, especificando, em um formato padrão, as ca-
racterísticas de produção de cada preparação, sendo necessária observação 
do modo de preparo das refeições no local avaliado. O presente estudo foi 
desenvolvido em uma unidade de médio porte, onde diariamente são servidas 
cerca de 220 refeições no almoço, para funcionários e acompanhantes de pa-
cientes internados. Foram elaboradas Fichas Técnicas de Preparo (FTP) dos 
pratos e principais e das opções presentes no cardápio do almoço elaborado 
para funcionários e acompanhantes no período de sete dias úteis, objetivan-
do propor a padronização na elaboração destas preparações do cardápio da 
UAN. As informações coletadas foram organizadas em fichas contendo o 
nome da preparação, a categoria, as porções, valores per capita, ingredien-
tes, equipamentos e utensílios, modo de preparo, Peso Bruto, Peso Líquido, 
Peso Cozido, Fator de Correção e Índice de Cocção, informações nutricio-
nais e o custo das preparações. O uso das FTP poderá possibilitar o controle 

e redução de custos, a padronização 
das preparações e o conhecimento 
dos valores nutricionais das prepa-
rações, além de permitir a análise de 
quais preparações são menos custo-
sas para o serviço.

Palavras-chave: Serviço de 
alimentação. Gestão. Refeição. 
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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INTRODUÇÃO

U ma unidade de alimen-
tação e nutrição (UAN) 
possui como meta a ob-
tenção de uma refeição 

sensorialmente agradável, nutricio-
nalmente equilibrada, adequada às 
condições sanitárias, de acordo com 
as necessidades da clientela, visan-
do recuperação e/ou conservação de 
sua saúde, e a fomentação de hábi-
tos alimentares saudáveis usando-se 
da educação alimentar (VEIROS, 
2002). Entende-se que a UAN deve 
estar em uma constante busca para 
melhor atender seu público por meio 
de um serviço de qualidade. Para isso 
se faz necessário um planejamento 
eficiente que permita o controle dos 
procedimentos executados na unida-
de a fim de padronizar e qualificar os 
processos na produção das refeições 
(AKUTSU et al., 2005).

No entanto, um dos problemas 
mais frequentes nas UAN é decor-
rente do fato de funcionários de tur-
nos diferentes realizarem a mesma 
tarefa de formas diferentes, variando 
o processo produtivo e ocasionando 
a redução da qualidade e da produ-
tividade do serviço (CASTRO et al., 
2013), tornando necessária a inte-
gração da Ficha Técnica de Preparo 
(FTP) para padronizar o preparo das 
refeições (FERRAZ et al., 2013).

A Ficha Técnica de Preparo (FTP) 
é um instrumento gerencial de apoio 
operacional, na qual se faz levanta-
mento de custos, ordenação do pre-
paro e o cálculo do valor nutricional 
das preparações, especificando, em 
um formato padrão, as características 
de produção de cada preparação, e re-
quer observação do modo de preparo 
no local, não podendo ser obtida em 
outras unidades. Além disso, as FTP 
possuem algumas vantagens, como 
facilitar o serviço administrativo e 
a possibilidade de redução de custos 
(KARAM; NISHIYAMA, 2013).

As FTP devem possuir informações 

referentes à quantidade de cada in-
grediente, o peso bruto (PB) e o peso 
líquido (PL); o per capita, o fator de 
correção (FC) e o índice de cocção 
(IC), a composição nutricional da 
porção; rendimento em número de 
porções e/ou peso por porção; des-
crição do modo de preparo; tempo 
de preparo; tipos de equipamentos 
e utensílios utilizados; custo total 
e por porção, e outros (ABREU et 
al.,2013), de forma a garantir a repro-
dutibilidade das refeições preparadas 
(KARAM; NISHIYAMA, 2013).

Tendo em vista que a referida 
UAN estudada não possui FTP refe-
rentes aos pratos principais e a opção 
e como já discorrido da importância 
desse instrumento para a padroniza-
ção e controle de qualidade do ser-
viço prestado, este estudo teve por 
objetivo propor a padronização na 
elaboração dos pratos principais e da 
opção, do cardápio da UAN, servi-
dos aos funcionários de um hospital 
público localizado em Salvador, BA.

MATERIAL E MÉTODOS

Trata-se de estudo de caso realiza-
do em uma Unidade de Alimentação 
e Nutrição localizada em um Hos-
pital Público Estadual da cidade de 
Salvador-BA, situado no bairro de 
Nazaré. O serviço de alimentação é 
gerenciado por uma empresa terceiri-
zada formalizada por contrato firma-
do entre a empresa beneficiária e a 
concessionária.

A Unidade estudada é de médio 
porte, onde diariamente são servidas 
cerca de 220 refeições no almoço, 
para funcionários e acompanhantes 
de pacientes internados. Foram ela-
boradas FTP dos pratos e principais e 
das opções presentes no cardápio do 
almoço elaborado para funcionários 
e acompanhantes no período de sete 
(7) dias úteis.

As FTP foram elaboradas seguin-
do as seguintes etapas:

Etapa 1: escolher a preparação; 

etapa 2: listar os ingredientes e quan-
tidades utilizadas; etapa 3: verificar 
o modo de preparo; etapa 4: listar os 
utensílios e equipamentos utilizados; 
etapa 5: verificar o peso bruto (PB); 
etapa 6: verificar o peso líquido (PL); 
etapa 7: calcular o fator de correção 
(FC);  etapa 8: calcular o índice de 
cocção (IC); etapa 9: pesar a porção 
da preparação; etapa 10: verificar o 
rendimento total em nº de porções 
(Peso total da preparação cozida/ta-
manho da porção); etapa 11: calcular 
o custo total e por porção; etapa 12: 
calcular o per capita líquido (PL/nº 
de porções); etapa 13: fotografar a 
preparação após montagem no reci-
piente, antes de ser servido.

Os alimentos foram pesados na 
balança eletrônica disponível no se-
tor de estocagem do serviço, da mar-
ca Ramuza DCR15 com capacidade 
máxima de 15kg. O fator de correção 
foi calculado utilizando a fórmula 
FC = PB/PL, onde PB é o peso do 
alimento antes do pré-preparo e PL é 
o peso líquido do alimento antes da 
cocção. O cálculo do índice de coc-
ção foi feito através da equação IC 
= PC/PL, na qual PC é o peso do ali-
mento cozido pronto para servir.

O valor nutricional foi obtido 
através da multiplicação da grama-
gem de proteínas e carboidratos por 
4kcal/g, e dos lipídeos por 9kcal/g. 
A soma das calorias dos macronu-
trientes determinou o valor calórico 
da preparação. O valor foi expresso 
em kcal.

Para a determinação da composi-
ção nutricional foi utilizada a Tabela 
Brasileira de Composição de Ali-
mentos – TACO (2011) ou o rótulo 
do produto.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Foram obtidas informações para 
elaboração de 14 FTP, divididas em 
prato principal (PP) e opção (OP). 
As preparações dos pratos principais 
aqui estudadas foram: carne do sol 
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Tabela 1 - Fator de Correção (FC) dos principais ingredientes utilizados na preparação dos pratos principais e opções servidas na UAN de um 
hospital público da cidade de Salvador, Bahia. Julho de 2016.

Prato Principal
Ingrediente 
Principal

FC Opção
Ingrediente 
Principal

FC

Carne do Sol Acebolada Coxão Duro 1,02 Fricassé de Frango Peito 1,16
Bife de Panela Coxão 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 Coxão Duro 1,04
Frango à Dorê Peito 1,07 Lombo Cheio Coxão Duro 1,04

Fígado ao Molho de Tomate Fígado 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 - Índice de cocção (IC) dos principais ingredientes utilizados na preparação dos pratos principais e opções servidas na UAN de um 
hospital público da cidade de Salvador, Bahia, julho de 2016.

Prato Principal Ingrediente Principal IC Opção Ingrediente Principal IC

Carne do sol Acebolada Coxão Duro 0,5 Fricassé de Frango Peito 0,7
Bife de Panela Coxão 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 Coxão Duro 0,5
Frango à Dorê Peito 0,7 Lombo Cheio Coxão Duro 0,5

Fígado ao Molho de Tomate Fígado 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 - Relação custo de preparo x rendimento dos pratos principais e opções servidas na UAN de um hospital público da cidade de 
Salvador, Bahia. Julho de 2016.

Prato Principal
Rendimento 
(porções)

Custo Total Opção
Rendimento 
(porções)

Custo Total

Carne do Sol 
Acebolada

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 à Dorê 135 239,97 Lombo Cheio 80,0 R$101,41

Fígado ao Molho de 
Tomate

110 248,41 Frango Grelhado 110,0 R$  36,64

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

Fonte: Dados da pesquisa
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acebolada, bife de panela, frango co-
zido, frango crocante, frango à dorê, 
fígado ao molho de tomate e frigidei-
ra de peixe. E para a opção foram: 
fricassê de frango, filé de frango, 
omelete de frios, carne desfiada, 
lombo cheio, frango grelhado e stro-
gonoff de frango.

As informações coletadas foram 
organizadas em fichas contendo: o 
nome da preparação, a categoria, o 
tamanho da porção, os ingredientes, 
PB, PL, PC, FC e IC, a composição 
nutricional de macronutrientes e va-
lor energético total da preparação, a 
quantidade e custo per capita e por 
preparação servida, o modo de pre-
paro, os equipamentos e utensílios 
utilizados e uma imagem do resul-
tado final da preparação, exceto da 
preparação strogonoff de frango e 
frigideira de peixe, devido à ausência 
de dispositivo fotográfico.

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

perda durante o pré-preparo e os cor-
tes culinários específicos (ROMERO 
et al, 2016), ou seja, a relação entre o 
PB e o PL, possibilitando a avaliação 
das perdas com ossos, gordura, tecido 
cognitivo e outros (RIBEIRO et al., 
2015).

Nota-se pequena variação dos FC 
entre os pratos principais e a opção 
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-
xão duro de 1,02 para o PP e 1,04 na 
OP. Apesar de pequena, essa variação 
pode ser explicada pelo tipo de corte 
empregado em cada preparação, 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 é caracterizado como a re-
lação entre o alimento cozido e 
o alimento cru e limpo usado na 

preparação, definindo o rendimento 
do alimento nas preparações (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 
variações para um mesmo ingrediente 
principal.

Com os resultados obtidos pode-se 
notar que os valores de IC da carne 
bovina e do frango são próximos, com 
uma diferença 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 
próximo ao valor encontrado neste 
estudo. Com relação à 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 índice de cocção 
(<1).

Com relação à análise do valor 
das refeições e do seu rendimento, 

Tabela 4 - Valor nutricional (macronutrientes) por porção das preparações das opções servidas em um hospital público da cidade de 
Salvador, Bahia. Julho de 2016.

Preparação Porção (g)
Valor Nutricional (kcal)

kcal Carboidrato Lipídeo Proteína

Prato Principal

Carne do Sol Acebolada 85 294,19 1,60 201,15 91,44
Bife de Panela 140 237,16 15,00 107,28 114,88
Frango Cozido 225 265,77 9,60 84,69 171,48

Frango Crocante 325 576,15 174,84 221,67 179,64
Frango à Dorê        105 535,87 114,80 288,99 132,08

Fígado ao Molho de Tomate 135 220,02 31,20 76,86 111,96
Frigideira de Peixe 160 359,50 85,89 218,07 167,33

Opção

Fricassê de Frango 150 588,78 155,64 320,22 112,92
Filé de Frango 115 185,61 3,40 80,37 101,84

Omelete de Frios 125 476,30 31,88 347,58 96,84
Carne Desfiada 160 303,45 13,24 133,65 156,56
Lombo Cheio 110 354,29 16,72 165,69 171,88

Frango Grelhado 115 187,24 7,08 80,28 99,88
Strogonoff de Frango 155 380,87 45,44 218,07 117,36

Fonte: Dados da pesquisa
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na categoria PP o bife de panela (R$ 
634,99) e o frango à dorê (R$ 239,97) 
apresentaram maior custo e menor 
custo, respectivamente, ambos com 
rendimento de 135 porções. A prepa-
ração com melhor relação custo-ren-
dimento foi o frango à dorê e a com 
pior relação foi a frigideira de peixe, 
com custo de R$ 358,00 e rendimento 
de 80 porções. Esses resultados po-
dem ser explicados pelo ingrediente 
principal de cada preparação, sendo 
que o custo unitário do peixe R$17,90 
é bastante superior ao do peito de 
frango de R$8,90.

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

As preparações com o maior custo 
foram o Omelete de Frios, com rendi-
mento de apenas 80 porções e gasto 
de R$116,04, seguido pelo Strogonoff 
de Frango, com 110 porções, pelo va-
lor de R$114,81, e pelo Lombo Cheio, 
com rendimento de 80 porções, pelo 
valor de R$101,41, mostrando relação 
não vantajosa entre o custo da prepa-
ração e seu rendimento.

Os resultados encontrados mos-
tram elevados valores de lipídios, 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 são consi-
derados fontes de ácidos graxos satu-
rados (AGS) e apresentam risco para 
o desenvolvimento de doenças car-
diovasculares (SANTOS et al., 2013).

Com a obtenção dos valores nutri-
cionais das preparações torna-se pos-
sível verificar a qualidade nutricional 
das refeições ofertadas por meio de 
seus valores de macronutrientes, além 
do valor energético total. Estas infor-
mações também possibilitam a ela-
boração de um cardápio equilibrado 
e adequado às necessidades nutricio-
nais da comunidade que o consome, 

prezando pela prevenção e correção 
de problemas de saúde relacionados 
à alimentação dos comensais (KA-
RAM; NISHIYAMA, 2013; AKUT-
SU et al., 2005).

CONSIDERAÇÕES FINAIS

Por intermédio das FTP pode-se 
trazer benefícios para a UAN, como 
melhor planejamento para aquisi-
ção das matérias-primas, análise dos 
custos de produção e a padronização 
das preparações, buscando-se sem-
pre manter a boa qualidade e bom 
rendimento independentemente do 
funcionário que execute o trabalho, 
além de facilitar a comunicação entre 
o nutricionista e os responsáveis pela 
produção das preparações.

Além disso, poderá possibilitar o 
controle e redução dos custos, já que 
estas determinam a quantidade e o 
custo real de matéria-prima de cada 
preparação do cardápio, evitando a 
subestimação ou superestimação da 
quantidade de gêneros necessários 
para o preparo de determinada opção, 
além de permitir a análise de quais 
preparações são menos custosas para 
o serviço, possibilita o conhecimen-
to dos valores nutricionais das refei-
ções, permitindo buscar a melhoria 
da saúde dos comensais atendidos. 
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RESUMO

As Unidades de Alimentação e Nutrição (UAN) são todos os estabeleci-
mentos onde ocorre a manipulação e processamento de alimentos e deverá 
fornecer uma alimentação, nutricionalmente equilibrada e segura do ponto de 
vista higienicossanitário. Uma das ferramentas utilizadas para avaliar a apli-
cação das Boas Práticas de Fabricação em áreas de produção de alimentos, é a 
ficha de inspeção ou checklist. Esta ferramenta é empregada para verificar as 
porcentagens de não conformidades referentes à legislação em vigor, Portaria 
CVS 5/2013. O objetivo do presente trabalho foi realizar um diagnóstico das 
condições higienicossanitárias em duas Unidades de Alimentação e Nutrição 
Hospitalar (UANH), por meio da aplicação de checklist, para verificação da 
conformidade aos itens avaliados. As duas UANs foram classificadas como 
satisfatórias, após aplicação do checklist, por meio do qual foram encontra-
dos 81% de adequação na Unidade A e 74% na Unidade B, sendo possível 
verificar que há o controle na produção de alimentos nos locais estudados e 
que os pontos críticos citados são falhas pontuais na adoção e controle das 
boas práticas e infraestrutura dos locais. 

Palavras-chave: Manipulação de alimentos. Boas práticas. Infraestrutura. 

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.

INTRODUÇÃO

A Vigilância Sanitária sur-
giu com atividades pro-
fissionais de especialistas 
voltados para o estudo da 

água, dos alimentos que eram consu-
midos e da necessidade de remoção 
do lixo produzido por cidades cada 
vez mais populosas, com diferentes 
condições econômicas. Por volta dos 
séculos XVII e XVIII na Europa e 
século XVIII e XIX, no Brasil, teve 
início a atuação da Vigilância Sani-
tária, como uma resposta a este novo 
problema da convivência social. Sur-
giram então as regras e providências 
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sanitárias (ANVISA, 2003).
As Unidades de Alimentação e 

Nutrição (UAN) são todos os esta-
belecimentos onde ocorre a manipu-
lação e processamento de alimentos, 
como hospitais, restaurantes, lancho-
netes e refeitórios. Deverá fornecer 
uma alimentação nutricionalmente 
equilibrada e segura do ponto de vis-
ta higienicossanitário (PROENÇA, 
1999).

Um alimento seguro é aquele que 
não contêm micro-organismos ou 
substancias nocivas em quantidades 
que possam causar agravos à saúde 
ou dano ao consumidor. Esses agen-
tes e substâncias são 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 doenças transmitidas por ali-
mentos (DTA) são patologias causa-
das por agentes físicos, biológicos e/
ou químicos quando veiculados pe-
los alimentos. A causa mais comum 
dessas doenças é a contaminação mi-
crobiana, que ocorre principalmente, 
pela falta de preparo e por negligên-
cia do manipulador de alimentos, 
irregularidades e más condições do 
espaço de trabalho e locais de arma-
zenamento e, ainda, por falhas na 
limpeza de equipamentos, higiene 
pessoal e higiene operacional (BA-
DARÓ; AZEREDO; ALMEIDA, 
2007).   

Os micro-organismos possuem 
características diferentes entre si, al-
guns deles trazem prejuízos à saúde, 
podendo até mesmo levar à morte. 
São encontrados em locais como a 
água, ar, solo e ainda em seres vivos 
como plantas e animais. O próprio 
homem é hospedeiro de muitos mi-
cro-organismos. 

Segundo dados da Organização 
Mundial da Saúde (OMS), as Do-
enças Transmitidas por Alimentos 
atingem indivíduos de todo o mun-
do, estimando-se que mais de 60% 

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

O indivíduo susceptível pode con-
taminar-se pelo contato com outra 
pessoa, ou indiretamente por meio 
da água, solo, ar e alimentos. Nesta 
cadeia epidemiológica, o alimento é 
um carreador de contaminação, que 
por sua vez pode receber uma con-
taminação do homem e dos animais 
(SILVA JR, 2014)

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

É notório que o crescimento do 
número de surtos de toxinfecções 
alimentares tem acompanhado o 
aumento também dos serviços de 
alimentação, 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 Práticas são constituídas 
de normas de procedimentos que 
são aplicadas a todas as unidades 
de alimentação, a fim de se alcançar 
um padrão de identidade do produto 
alimentício, pela garantia das condi-
ções higienicossanitárias no proces-
samento do alimento (SÃO PAULO, 
2013). Ou seja, é um conjunto de 
critérios e normas que descrevem 
formas ideais de fabricação na pro-
dução de alimentos, objetivando-se 
eliminar as possíveis fontes de con-
taminações do produto e assegurar 
a saúde do consumidor (GONÇAL-
VES, SILVA, 2008).

Trata-se, portanto, de uma fer-
ramenta que auxilia na avaliação 
preliminar das condições e não con-
formidades do estabelecimento de 
alimentos e de todas as etapas envol-
vidas no processo e fluxo de produ-
ção, permitindo traçar, a partir deste 

ponto, ações corretivas que reduzam 
ou eliminem riscos físicos, químicos 
e biológicos do alimento (GENTA; 
MAURÍCIO; MATIOLI, 2005).

A fiscalização das Boas Práticas 
(BP) deve ser feita em todas as etapas 
da produção até a distribuição final. 
Nas BP estabelecem-se procedimen-
tos para serviços de alimentação a 
fim de garantir as condições higieni-
cossanitárias do alimento preparado 
(ANVISA, 2004). A adoção das BP 
representa uma das mais importantes 
ferramentas para o alcance de níveis 
adequados de segurança 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 vão desde as condições 
ambientais e de higiene do estabele-
cimento, instalações, equipamentos e 
utensílios, até os aspectos operacio-
nais e pessoais de higiene dos mani-
puladores (SANTOS, 2016). Con-
juntamente e não menos importante, 
as BP abordam ainda o treinamento 
e a reciclagem com os funcionários 
da área de produção, um quesito ne-
cessário, uma vez que a falta de pro-
fissionalização e conhecimento dos 
envolvidos dificulta a garantia da se-
gurança dos alimentos e a implanta-
ção de boas práticas nas unidades de 
produção (CAVALLI; SALAY, 2007; 
GONÇALVES, SILVA, 2008).

No ambiente hospitalar, o forneci-
mento de uma alimentação de quali-
dade faz parte dos cuidados com os 
pacientes internados (COLOÇO; HO-
LANDA; PORTERO-MCLELLAN, 
2009), visando não retardar a recupe-
ração ou manutenção da saúde dos in-
divíduos, por estarem hospitalizados 
e muitas vezes imunodeprimidos.

No entanto, os efeitos de surtos 
alimentares em hospitais vão muito 
além do impacto na saúde e prognós-
tico dos pacientes. Do ponto de vista 
econômico, eles acarretam grandes 
gastos hospitalares e medicamento-
sos, além de trazer enormes perdas 
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financeiras ao estabelecimento com o 
recolhimento e descarte de todo o es-
toque contaminado (ANVISA, 2003). 

A legislação sobre os alimentos 
iniciou-se em muitos países como 
uma tentativa de se evitar a comer-
cialização de produtos defeituosos e 
fraudados. No entanto, com o passar 
do tempo, devido às novas exigências 
do mercado quanto à preocupação 
com a saúde do consumidor, a legis-
lação foi sendo alterada e atualmente 
contempla outros aspectos da merca-
doria, como o referente as suas condi-
ções higienicossanitárias e inocuidade 
(SACCOL et al., 2007).  

O presente trabalho teve como ob-
jetivo avaliar o controle higienicossa-
nitário na produção de alimentos em 
Unidade de Alimentação e Nutrição 
Hospitalar de forma a verificar o nível 
de conformidades frente à legislação 
vigente e se há risco de contamina-
ções por agentes físicos, químicos e 
biológicos.

MATERIAL E MÉTODOS

O presente estudo foi realizado em 
duas Unidades de Alimentação e Nu-
trição Hospitalares (UANH) na região 
de São Paulo referenciados como es-
tabelecimentos A e B.

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

O Hospital B com atendimento pú-
blico e privado, possui 1000 leitos e 
serve, aproximadamente 5000 refei-
ções. Sendo 1730 refeições para pa-
cientes, desjejum, almoço, lanche da 
tarde, jantar e ceia, em alguns casos 
com colação, 1100 refeições para co-
laboradores e 2030 lanches para pa-
cientes por dia.

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

PAULO, 2013). A elaboração de um 
documento de verificação, checklist, 
é considerada ferramenta importante 
para o Nutricionista, pois, é por meio 
deste, que o mesmo consegue reali-
zar a avaliação dos serviços presta-
dos e detectar as necessidades das 
unidades para realização de treina-
mento sistemático dos manipulado-
res de alimentos.

A avaliação considera as condi-
ções higienicossanitárias a partir da 
observação dos seguintes pontos: 
edificações e instalações; equipa-
mentos, móveis e utensílios; mani-
puladores; produção; recepção, ar-
mazenamento, processamento dos 
alimentos e documentação, confor-
me adaptação proposta por Isosaki e 
Nakasato (2009). 

Os itens de avaliação deste rotei-
ro são quesitos de Boas Práticas, que 
devem ser cumpridas pelas UANH. 
De acordo com a aplicação e ava-
liação do roteiro, foi determinado o 
percentual dos itens conformes no 
checklist, sendo classificados os es-
tabelecimentos como “satisfatório” 
ou ``insatisfatório´´

RESULTADOS E DISCUSSÃO

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

A ventilação da UANH “A” apre-
sentou-se conforme, com relatos de 
temperaturas de 22 ºC. Observou-se 
que esta UANH apresentava uma 

área de acesso para recepção de gê-
neros, outra área de retirada de resí-
duos e circulação dos manipuladores 
e uma terceira área de acesso para 
saída dos carros de transporte de re-
feição. A ventilação da UANH “B” 
apresentou-se inadequada com pre-
sença de fumaça e condensação de 
vapor. Conforme a Portaria 2619/11 
(SÃO PAULO, 2011), a ventilação 
deve ser renovada com ar para que 
possa garantir que o ambiente fique 
livre de fumaça, gordura e conden-
sação de vapores. Resultado igual ao 
encontrado por Reis, Flávio e Gui-
marães (2015), onde a ventilação da 
unidade analisada apresentou não 
conformidade com relato de tempe-
ratura acima de 32 °C.

Nas UANH “A” e “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 
não conformidade de acordo com a 
Portaria 2619/2011, a qual estabele-
ce que todas as instalações internas 
devem ser livres de vetores e pragas 
com aplicação de medidas preventi-
vas e corretivas, assim como instala-
ções de barreiras mecânicas de fácil 
higienização. Com resultado igual à 
Unidade “A”, no estudo de Peders-
setti e Hautrive (2016), verificou-se 
que o controle de pragas e vetores ur-
banos estava em conformidade com 
a legislação vigente.

A coleta dos resíduos na UANH 
“A” era realizada de forma adequada 
de modo que o horário de coleta não 
coincidia com o do recebimento. To-
dos os coletores de resíduos 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 resíduos está em não 
conformidade devido à presença de 
lixeiras com pedal quebrado assim, o 
contato do manipulador com a tampa 
da lixeira promove a contaminação 
cruzada. De acordo com a Portaria 
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2619/2011, o resíduo deve ser acon-
dicionado em recipiente próprio, 
com tampa sem acionamento manual 
e em perfeito funcionamento. Nesse 
quesito, o resultado da UANH “A” 
foi igual ao apresentado no estudo 
de Reis, Flávio e Guimarães (2015), 
onde a unidade em avaliação encon-
trava-se 100% adequada, dotada de 
coletores com tampas e acionados 
sem contato com as mãos.

Nas UANH “A” e “B” foi obser-
vado que os manipuladores apre-
sentavam bons hábitos de higiene 
pessoal, porém nem sempre as mãos 
eram higienizadas na troca de fun-
ção ou após qualquer interrupção do 
trabalho e, de acordo com a Portaria 
2619/2011, os funcionários devem 
higienizar as mãos sempre que: che-
gar ao trabalho, utilizar os sanitários 
e vestiários, iniciar, interromper ou 
trocar de atividade, após manipular 
alimentos crus ou não higienizados e 
outros. Resultado igual ao apresenta-
do no artigo de Pederssetti e Hautri-
ve (2016), onde os manipuladores da 
unidade avaliada apresentavam as-
seio pessoal, boa apresentação, com 
uniformes limpos e completos, cabe-
los presos e sem adornos e maquia-
gem. Somente diferente na lavagem 
correta e periódica das mãos que era 
realizada conforme a legislação.

Nas UANH “A” e “B” o armaze-
namento era feito conforme a legisla-
ção vigente, Portaria 2619/11 (SÃO 
PAULO, 2011), a qual refere que ali-
mentos, matéria-prima, ingredientes 
devem ser armazenados em local or-
ganizado, com iluminação, tempera-
tura, umidade e ventilação 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, Flávio e Guimarães 
(2015), onde o armazenamento dos 
gêneros não perecíveis era organi-
zado sobre prateleira de aço, porém 
diferindo por não estarem afasta-
dos das paredes como recomenda a 

legislação.
Na UANH “A”, em relação à do-

cumentação e registro, observou-se a 
presença do Manual de Boas Práticas 
(MBP) e dos Procedimentos Opera-
cionais Padronizados (POP), bem 
como do manual de normas e roti-
nas. Estes manuais não estavam dis-
postos em locais de fácil acesso para 
os manipuladores da unidade. Ficou 
evidente, durante a realização do es-
tudo, que os funcionários da unidade 
não tinham acesso à documentação 
e o hábito de consultar o MBP e o 
POP, durante as atividades diárias. 
Resultado igual a estudo, no qual 
foi observado que duas unidades das 
quatro avaliadas possuem Manual de 
Boas Práticas e POP (PEDERSSET-
TI; HAUTRIVE, 2016).

A partir da análise dos resultados 
obtidos por meio da adoção da lista 
de verificação (checklist), adaptada 
da Portaria estadual CVS 5/2013, a 
UAN do Hospital A apresentou um 
ótimo percentual de conformidades 
com resultado total de 81%, sendo 
classificada como satisfatória (SÃO 
PAULO, 2013), similar ao local es-
tudado por Jorge et al. (2013), que 
apresentou adequação de 88,69%, 
classificado no Grupo 1, também 
como satisfatório.

Nos documentos e registros da 
UANH “B” foram observados que o 
POP estava desatualizado e o MBP 
não estava exposto em local de fácil 
acesso para os manipuladores. A le-
gislação vigente, Portaria 2619/2011, 
estabelece que os documentos devem 
permanecer no estabelecimento, or-
ganizado, atualizado e disponível 
para a autoridade sanitária no mo-
mento da inspeção. Resultado este 
diferente no estudo de Jorge et al. 
(2013), os quais avaliaram o item 
documentação e obtiveram o resulta-
do de 100% de conformidade, apre-
sentando manuais e normas, rotinas 
e BPF, além dos POP organizado por 
atividade que facilitam o manuseio 
dos colaboradores da unidade.

A partir da análise dos resultados 
obtidos, por meio da adoção da lis-
ta de verificação, 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 satisfatório. 

 
CONCLUSÃO

Foi possível verificar que há um 
controle higienicossanitário nos lo-
cais avaliados, sendo que os pontos 
críticos são falhas pontuais na adoção 
e controle das boas práticas e infra-
estrutura dos locais. É importante a 
superação dos desvios apontados, em 
especial dos itens que estariam vincu-
lados à garantia da qualidade higieni-
cossanitária dos alimentos, evitando 
as DTAs e o comprometimento da 
recuperação dos pacientes internados 
nos hospitais avaliados. Vale ressaltar 
ainda, a importância na qualidade físi-
co-estrutural da unidade, uma vez que 
é capaz de interferir em todo o fun-
cionamento e resultado das refeições. 

Diante da proposta de avaliar as 
condições higienicossanitário e físico 
estruturais das Unidades de Alimenta-
ção e Nutrição dos hospitais em ques-
tão, percebeu-se que a elaboração e 
implantação do Manual de Boas Prá-
ticas (MBP) são fundamentais para a 
produção de alimentos com qualida-
de, tanto do ponto de vista nutricional 
quanto em relação à segurança dos 
alimentos.
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RESUMO

Alimentar-se fora de casa está se tornando cada vez mais comum e, com 
isso, os Food Trucks têm se tornado uma opção rápida e vantajosa para o 
público. Desta forma, o objetivo deste trabalho foi analisar as condições hi-
gienicossanitárias de Food Trucks e rebocáveis localizados em instituições 
particulares de Ensino Superior do Distrito Federal. A análise teve como base 
o checklist da legislação vigente e a Instrução Normativa Distrital (IN DVS 
Nº 11 de 23 de março de 2016). Concomitantemente foi aplicado um ques-
tionário de informações pessoais a fim de verificar, principalmente, o nível 
de instrução dos manipuladores bem como se estes possuíam qualquer curso 
na área de manipulação e higiene de alimentos. Dez (10) estabelecimentos 
aceitaram participar da pesquisa. Nenhum dos proprietários e manipuladores 
possuíam qualquer certificação acerca de cursos de capacitação sobre Boas 
Práticas de Manipulação, Higiene Alimentar ou Gestão Ambiental. Desta for-
ma, observa-se que os Food Trucks e rebocáveis estudados oferecem riscos à 
saúde dos comensais, uma vez que não apresentam condições higienicossa-
nitárias adequadas para a prestação deste tipo de serviço.

Palavras-chave: Boas Práticas. Manipulação. Alimentos. Saúde.

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 Instrução Norma-
tiva Distrital (IN DVS Nº 11 de 23 
de março, 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.

INTRODUÇÃO

A limentar-se fora de casa 
está se tornando um hábi-
to cada vez mais comum 
em locais do Brasil e do 

mundo, fato este que está diretamen-
te associado a um aumento do mer-
cado informal de alimentos. Kothe 
(2014) retrata que essa transição de 
comércio se dá em virtude de cargas 
tributárias excessivas; burocracias 
relacionadas à regularização do co-
mércio; aumento de desemprego e 
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alto custo de funcionários.
Segundo a Instrução Normativa, 

IN DVS Nº 11 de 23 de março de 
2016 (Divisão de Vigilância Sanitária 
- DVS- DF, 2016), que define os 
procedimentos de cadastramento 
e auditoria para regularização dos 
veículos automotores ou rebocáveis 
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 
à Vigilância Sanitária. Instalações 
devem ser de fácil higienização, 
possuir reservatório de água 
adequado, luminárias protegidas 
e que facilite sua higienização, 
lavatórios próprios para higienização 
das mãos (com todos os itens 
necessários a este fim), possuir 
ainda termômetros para garantir 
que alimentos sejam armazenados e 
servidos em temperaturas adequadas. 
Deve-se ainda manter registro 
de controle de higienização de 
equipamentos e utensílios bem como 
de tudo que ocorre dentro dos Food 
Trucks.

Com isto, o presente trabalho teve 
por objetivo analisar as condições 
higienicossanitárias de Food Trucks 
localizados em Instituições de Ensi-
no Superior particulares do Distrito 
Federal, tendo como base a Instrução 
Normativa Distrital vigente (IN DVS 
Nº 11 de 23/03/2016).

MATERIAL E MÉTODOS

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

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

A princípio, foi realizado um ma-
peamento das instituições privadas 
do Plano Piloto que possuíam Food 
Trucks em suas áreas externas e todos 
estes deveriam funcionar no período 
noturno. Os proprietários 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 excluídos do estudo. 

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

Em data aleatória foi realizada 
aplicação do checklist da IN DVS 
n°11 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-
ficação das condições higienicossa-
nitárias dos estabelecimentos bem 
como verificação das instalações dos 
mesmos. O anexo I do checklist não 
foi aplicado vez que se tratava de 
formulário para cadastramento dos 
Food Trucks junto à Agência Nacio-
nal de Vigilância Sanitária.

Após 13 dias da aplicação do che-
cklist, foi marcado um treinamen-
to de boas práticas de manipulação 
com os manipuladores principais e 

Tabela 1 - Adequação dos estabelecimentos em relação à estrutura do veículo de acordo com a IN DVS n°11 de 23/03/2016.

Descrição 
/classificação

Bom n (n%) Regular n (n%) Ruim n (n%)

Estrutura do veículo 1 (10%) 2 (20%) 7 (70%)

Equipamentos e utensílios 7 (70%) 2 (20%) 1 (10%)

Higiene das instalações e ambiente 3 (30%) 3 (30%) 4 (40%)

Controle de vetores e pragas 0 1 (10%) 9 (90%)

Armazenamentos 2 (20%) 3 (30%) 5 (50%)

Preparo 1 (10%) 1 (10%) 8 (80%)

Resíduos 0 1 (10%) 9 (90%)

Manipuladores 0 2 (20%) 8 (80%)

Manual de boas práticas 0 0 10 (100%)
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proprietários de cada Food Truck, 
que tratava sobre a IN vigente para os 
respectivos estabelecimentos. O trei-
namento foi elaborado em formato 
de exposição temática, com auxílio 
de material visual (projetor multimí-
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 aplicação do anexo II do che-
cklist da IN DVS n°11 de 23/03/2016 

em todos os estabelecimentos, foi re-
alizada no período noturno em um 
único dia; já a aplicação do anexo III, 
que trata sobre as cozinhas/depósitos 
auxiliares, foi realizada no período 
diurno em todos os estabelecimen-
tos, em três dias.

Para a avaliação dos Food Trucks 
foi adotado o seguinte critério: cada 
item adequado era computado como 
CONFORME e não adequado como 
NÃO CONFORME. Foi realizado o 
cálculo dos valores percentuais de 
adequação por bloco utilizando a 

seguinte equação:
Percentual de Adequação = total 

de CONFORME / Total de itens do 
bloco x 100

A partir dos resultados, os esta-
belecimentos foram divididos em 
três 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 
adequação (BRASIL, 2002).

A presente metodologia foi 

Tabela 2 - Adequação dos estabelecimentos em relação à cozinha de apoio de acordo com a IN DVS n°11 de 23/03/2016.

Descrição/classificação
Bom 

N (n%)
Regular 
N (n%)

Ruim 
N (n%)

Estrutura física da cozinha 0 2 (20%) 8 (80%)
Equipamentos e utensílios 7 (70%) 2 (20%) 1 (10%)

Higiene das instalações e ambiente 3 (30%) 3 (30%) 4 (40%)
Controle de vetores e pragas 0 1 (10%) 9 (90%)

Armazenamento 2 (20%) 3 (30%) 5 (50%)
Pré-preparo 0 2 (20%) 8 (80%)

Resíduos 0 1 (10%) 9 (90%)
Manipuladores 0 0 10 (100%)

Tabela 3- Resultados após segunda aplicação do Checklist.

Antes Depois

Estabelecimentos que 
mudaram um ou mais 

itens
Em quanto tempo

Paredes com o interior permeável 
e com rachaduras

Paredes impermeáveis e lisas 10% 7 dias

Piso com emendas Piso liso 10% 7 dias
Pano de prato Papel toalha 20% 2 dias
Iluminação/fiação desprotegida Proteção na iluminação e fiação 20% 10 dias
Colher de pau Colher de aço 20% 1 semana
Cadastro A efetuar 80% 1 mês
Tábua de PVC, exclusiva para 
hortaliças

Efetuar compra 70% 1 semana

Documentos de comprovação de 
sanitização/higienização

Providenciaram tabelas para 
documentar 

70% 1 semana

Uso de barba Barba retirada 80% 1 dia
Uso de máscaras Passaram a usar mascaras 20% 3 dias
Manual de boas práticas Solicitaram algum profissional 

habilitado para desenvolver 
este manual

50% 2 meses
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inspirada na pesquisa de Simão, 
Mundim, Suarez, Pessoa e Santos 
(2015).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Dentre os 26 Food Trucks e carros 
rebocáveis visitados, apenas 10 esta-
belecimentos aceitaram participar da 
pesquisa. Destes, 50% dos manipu-
ladores são do gênero masculino e 
50% feminino. 16% tem idade entre 
15 e 25 e 25 e 35 anos, 52% entre 
35 e 55 anos e 16% mais de 55 anos. 
Quanto ao grau de instrução, 66% 
concluíram o ensino médio, 17% 
concluíram o ensino superior e 16% 
são analfabetos. Com relação a curso 
de higiene alimentar e boas práticas 
de manipulação, 33% disseram já ter 
realizado, porém, 66% disseram nun-
ca ter tido oportunidade ou interesse 
em participar de alguma formação. O 
tempo de atuação dos manipuladores 
no ramo varia de 2 a 17 anos. Em 
relação ao número de refeições ven-
didas por dia de trabalho, em média 
66% dos estabelecimentos servem 
entre 20-50 lanches, e 33,4% servem 
mais de 50 lanches.

Quanto à higiene das mãos dos 
manipuladores, 100% afirmaram 
higienizar as mãos mais de três ve-
zes durante o expediente de trabalho 
utilizando: somente álcool em gel 
(34%); detergente comum e água 
(66%); somente água (17%); água, 
detergente comum e álcool em gel 
(40%); com o auxílio de balde (com 
imersão das mãos em balde sem troca 
desta água) (16%) ou na pia (66%). 
O uso de toalha de papel para secar 
as mãos é 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 e 34% com 

freezer e/ou geladeira.
Itens que merecem atenção são 

os que dizem respeito ao controle 
de vetores e pragas urbanas, em que 
quase todos os estabelecimentos não 
possuíam medidas exigidas pela le-
gislação a fim de evitar o controle de 
vetores, tanto em relação ao contato 
com o alimento, quanto com os ma-
nipuladores em seus estabelecimen-
tos e cozinhas auxiliares. A respeito 
dos resíduos, 90% dos Food Trucks, 
não possuem local de armazenamen-
to e descarte adequados, tampouco 
lixeiras com acionamento por pedal e 
tampa para separação de resíduos ou 
containers para o recolhimento final 
do lixo pelo órgão responsável local.

Um dos pontos positivos obser-
vados por meio da aplicação do 
checklist, tratou dos equipamentos 
e utensílios, dos quais mais da me-
tade dos estabelecimentos possuíam 
equipamentos em número suficiente, 
faziam a higienização sempre que 
necessária ao final do expediente, 
além de serem de material adequado 
e encontrarem-se em bom estado de 
conservação.

Pode-se observar, por meio da ta-
bela 2, que 100% dos Food Trucks 
possuíam suas cozinhas auxiliares 
em desacordo com a legislação em 5 
dos 8 itens avaliados. Destes, os que 
estavam em desacordo em maior nú-
mero diziam respeito à estrutura físi-
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 cárneos, hortifruti-
granjeiros e laticínios.

Os manipuladores não utilizavam 
equipamentos de proteção individual 
em nenhuma das cozinhas avaliadas. 
Os resíduos também não eram ar-
mazenados ou descartados de forma 
correta.

Em relação ao descongelamento 
de carnes (pré-preparo), este não era 
realizado sob temperatura inferior a 
5°C ou em forno micro-ondas, sendo 

descongelados à temperatura am-
biente.

Quinze (15) dias após a realização 
do treinamento, foi reaplicado o che-
cklist para verificar se houve alguma 
mudança nos estabelecimentos em 
relação às condições higienicossani-
tárias dos locais. Os resultados desta 
análise são 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 não tinham ciência que é 
preciso ter documentado dados como 
comprovação de higienização/saniti-
zação do ambiente; afastamento de 
funcionários devido a doenças e ma-
nual de boas práticas de manipulação 
que, segundo Akutsu, Botelho, Ca-
margo, Sávio, Araújo (2005), é uma 
ferramenta que facilita a visualização 
de adequações e inadequações de 
unidades que produzem alimentos. 
Deste modo, se comprometeram ver-
balmente a fazer o cadastro dos seus 
estabelecimentos e tomar as medidas 
cabíveis para se adequarem. Além 
disso, todos os homens envolvidos 
no processo de preparo e/ou pré-pre-
paro usavam barbas/bigodes 

CONCLUSÃO

Foi concluído que nenhum do 
proprietários e manipuladores dos 
Food Trucks avaliados possuía qual-
quer certificação acerca de cursos de 
capacitação sobre Boas Práticas de 
Manipulação, Higiene Alimentar ou 
Gestão Ambiental, o que pode ex-
plicar o fato de haver inadequações 
em vários dos quesitos analisados. 
Desta forma, observa-se que os Food 
Trucks e rebocáveis localizados nas 
áreas externas de Instituições de 
Ensino Superior Privadas, locali-
zadas no Distrito Federal oferecem 
riscos à saúde dos comensais, uma 
vez que não apresentam condições 
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higienicossanitárias adequadas para 
a prestação deste tipo de serviço, ain-
da que mais da metade destes estabe-
lecimentos tenham realizado alguma 
alteração positiva em seu estabeleci-
mento com o intuito de se adequarem 
à Instrução Normativa DVS n° 11 de 
2016 após o treinamento.

É necessário, portanto, maior 
acompanhamento dos órgãos de fis-
calização, sobre esta classe de co-
mércio, para maior garantia de segu-
rança dos alimentos e qualidade dos 
serviços prestados. 
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RESUMO

O consumo de alimentos de rua é uma alternativa prática e acessível para a 
população. Entretanto, devido aos problemas como deficiências na infraestru-
tura e na higiene dos manipuladores, é preocupante a qualidade e segurança 
dos alimentos comercializados nas ruas. Com o objetivo de avaliar o conhe-
cimento dos consumidores de comida de rua sobre segurança dos alimentos 
e analisar as condições higienicossanitárias da Feira da Cidade Operária e 
da Praça Deodoro em São Luís- MA, foram aplicados questionários com 
questões relacionadas ao perfil dos consumidores e questões sobre segurança 
dos alimentos e foi utilizado checklist para analisar as condições higienicos-
sanitárias da comercialização dos alimentos. Os dados foram tabulados no 
programa Microsoft Office Excel 2010 e interpretados por meio da estatística 
descritiva. Com relação ao perfil dos consumidores, houve predominância 
do sexo feminino, com menos de 30 anos de idade e com ensino médio com-
pleto. No tocante à segurança dos alimentos observou-se que consumidores 
apresentam nível de conhecimento regular. As condições higienicossanitárias 

da feira da Cidade Operária e da Pra-
ça Deodoro apresentaram maiores 
percentuais de não conformidades, 
pois não obedeciam às exigências 
da resolução RDC n° 216/2004 da 
ANVISA. Diante disso, faz-se ne-
cessário programa de educação em 
saúde sobre higiene alimentar aos 
consumidores e intensificação na fis-
calização do comércio ambulante de 
alimentos. 

Palavras-chave: Ambulante. 
Manipulador de alimentos. Saúde 
Pública.

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 Operário City Fair 
and Praça Deodoro in São Luís, 
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 
food commercialization. The data 
was tabulated in the Microsoft Of-
fice Excel 2010 program and inter-
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 Praça 
Deodoro presented higher percent-
ages of nonconformities, since they 
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did not comply with the requirements 
of Resolution RDC nº 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

IINTRODUÇÃO

A origem da comida de rua 
remonta a tempos longín-
quos, quando viajantes, 
mercadores e peregrinos 

alimentavam-se nas ruas por perma-
necer longos períodos longe de seus 
lares (SANTOS, 2012). No Brasil, a 
comida de rua é uma herança do pe-
ríodo colonial, quando essa ativida-
de era exercida exclusivamente por 
mulheres, assegurada pela legislação 
da coroa lusa. Com a chegada da fa-
mília real portuguesa, se intensificou 
a comercialização da comida de rua 
competindo com os preços abusivos 
dos grandes comerciantes portugue-
ses. Eram comercializados angus, 
feijoadas, espigas de milho assadas 
na brasa, amendoins, pastéis, ma-
nués, sonhos e bebidas refrescantes 
(GONÇALVES; ABDALA, 2016). 
Com o passar dos anos, o comér-
cio ambulante de alimentos tem se 
configurado como uma atividade de 
importância social, econômica, nu-
tricional e sanitária.

Nas grandes cidades é comum o 
consumo de comidas nas vias públi-
cas, devido à falta de tempo da gran-
de parte da população em preparar 
as suas próprias refeições (SOUSA, 
2013). Os vendedores ambulantes 
se localizam em áreas com grandes 
fluxos de pessoas como: centros 
comerciais, feiras, praças, pontos 
de ônibus, táxi e escolas. Dentre os 
alimentos comercializados, estão: 
churrasquinhos, café, bolo, beiju, 
mingau, pastel, batata frita, churros, 

salgados, cachorro-quente, guaraná 
da Amazônia e sorvetes. 

Infraestrutura inadequada, carac-
terísticas dos produtos comerciali-
zados, falta de conhecimento dos 
vendedores ambulantes a respeito 
das boas práticas de manipulação, 
manutenção da comida em tempera-
turas inadequadas de conservação e a 
falta de cuidados dos alimentos, con-
tra os insetos e poeiras, são fatores 
que contribuem para o surgimento 
de DTA (Doenças Transmitidas por 
Alimentos) que podem causar seque-
las aos consumidores (SOUZA, G., 
2015). 

As DTA são uma síndrome de na-
tureza infecciosa ou tóxica causada 
pela ingestão de alimentos e/ou água 
que apresentam agentes etiológicos 
de origem biológica, química e física 
em quantidades que afetam a saúde 
dos consumidores (AMSON, 2005). 
Os principais tipos de micro-orga-
nismos causadores de doenças de 
origem alimentar são: Clostridium 
botulinum, Clostridium perfringens, 
Staphylococcus aureus, Bacillus 
cereus, Salmonella, Shigella, Cam-
pylobacter jejuni e Escherichia coli.

A ocorrência de DTA aumentou 
significativamente em nível mun-
dial (ALVES, 2010) com isso é im-
portante a garantia da segurança dos 
alimentos por parte dos manipulado-
res de alimentos para obter produtos 
com características microbiológicas, 
físico-químicas e sensoriais adequa-
das para o consumo. 

Nesse contexto, é de grande im-
portância informar os consumido-
res sobre os riscos para a saúde ao 
ingerir alimentos sem que estejam 
em condições higiênicas adequadas, 
a fim de promover o controle e pre-
venção de doenças transmitidas por 
alimentos.

O objetivo desse trabalho foi ava-
liar o conhecimento dos consumido-
res de comida de rua sobre segurança 
dos alimentos e analisar as condi-
ções higienicossanitárias da Feira da 

Cidade Operária e da Praça Deodoro 
em São Luís- MA.

MATERIAL E MÉTODOS

O presente estudo foi realizado no 
período de janeiro a março de 2017, 
com 20 consumidores da Praça Deo-
doro e seis da Feira da Cidade Operá-
ria, devido ao elevado fluxo de pes-
soas. Os dados foram coletados por 
meio de questionários compostos por 
questões abertas e fechadas, conten-
do perguntas relacionadas ao perfil 
dos consumidores e à segurança dos 
alimentos. 

Foi aplicado checklist de obser-
vação a fim de verificar a situação 
higienicossanitária dos vendedores 
ambulantes e dos locais de venda, 
baseado na RDC (Resolução da Di-
retoria Colegiada) n° 216/2004 da 
Agência Nacional de Vigilância Sa-
nitária (ANVISA) (BRASIL, 2004). 
As informações foram classificadas 
em CONFORME, quando o item es-
pecificado era atendido pela barraca; 
NÃO CONFORME, quando o item 
não era atendido. 

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

RESULTADOS E DISCUSSÕES 

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 à faixa etária dos 
consumidores, destacou-se a maior 
prevalência de indivíduos com me-
nos de 30 anos, 53,85% (14). Com 
relação 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 à profissão 
dos consumidores entrevistados, no 
Centro houve maior percentual de 
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Figura 1 - Tipo de alimentos preferidos pelos consumidores da Feira Cidade Operária e Praça Deodoro, São Luís, MA, 2017. 

Figura 2 - Avaliação do local de venda e do comportamento dos vendedores ambulantes da 
Feira da Cidade Operária e Praça Deodoro pelos consumidores na cidade de São Luís, MA, 
2017.

Figura 3 - Resultados dos checklist aplicados na Feira da Cidade Operária e na Praça 
Deodoro na cidade de São Luís- MA, 2017.  

comerciantes, 50% (3) e as demais 
profissões, 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 
profissões, pedreiro, motorista, pro-
motor de eventos, equivaleram a 5%.

No que diz respeito à frequência 
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 e 23,08% 
(6) dizem consumir todos os dias.

A respeito das características da 
comida de rua, 46,15% (12) afirma-
ram levar em consideração apenas 
a aparência do produto alimentício. 
A maioria dos surtos de doenças 
transmitidas por alimentos tem sido 
relacionada à ingestão de comida 
com boa aparência, sabor e odores 
normais, sem qualquer alteração or-
ganoléptica visível, pois a dose in-
fectante de patógenos alimentares é 
menor que a quantidade de micro-or-
ganismos necessários para degradar 
os alimentos, o que não permite que 
os consumidores consigam identifi-
car sensorialmente os alimentos con-
taminados. Já os alimentos com ca-
racterísticas organolépticas alteradas 
dificilmente causam surtos alimenta-
res, devido à sensação de repulsa que 

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 manhã, citado por 17,50% (7) e 
do cachorro-quente 15% (6) (Figura 
1).

Quanto à avaliação do local de 

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

Os resultados demonstraram que 
os consumidores apresentavam 
consciência sanitária, isto é, que lo-
cais inapropriados para o local de 
venda de produtos alimentícios e o 
comportamento irregular do vende-
dor interferem diretamente na qua-
lidade do produto e, consequente-
mente, na sua saúde.  

Uma manipulação deficiente dos 
alimentos oferece perigos físicos, 
químicos e biológicos aos consumi-
dores. Buscando evitar ferimentos, 
doenças ou em casos mais graves 
até a morte dos consumidores é 
fundamental uma manipulação ade-
quada, consciente, capacitada e res-
ponsável dos alimentos (SOUZA, 
2005). Dentre os consumidores en-
trevistados 18 (64,29%) afirmaram 
que ainda não tinham encontrado 
irregularidades na comida de rua, 
enquanto quatro (14,29%) encon-
traram insetos, três (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 não 
reclamar com o vendedor, e quatro 
(40%) alegaram questionar com o 
vendedor a causa. O consumidor é 
a parte mais fraca das relações de 
consumo, pois a maioria não pos-
sui informações suficientes sobre 
os produtos e serviços oferecidos, 
nem conhecimento do direito e obri-
gações, o que os tornam mais vul-
neráveis às práticas que afetam seu 
interesse ainda que tenham conheci-
mento sobre a existência do Código 
do Consumidor (Lei 8.078/1990) 

(TORRES, 2008). 
Em relação às DTA, 12 entrevis-

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

A ocorrência de surtos alimen-
tares é de notificação compulsória 
e normatizada por portarias espe-
cificas, sendo dever de todo cida-
dão comunicar às autoridades sa-
nitárias a ocorrência de surtos de 
DTA, incluindo médicos e outros 
profissionais da saúde. Diante dis-
so, autoridades sanitárias irão apli-
car medidas cabíveis apoiadas na 
legislação específica do Ministério 
da Saúde, da Agência Nacional de 
Vigilância Sanitária (ANVISA) e do 
Ministério da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento (MAPA) (ALVES, 
2010).

Após a aplicação do checklist, os 
dados foram analisados e apontaram 
que a Feira da Cidade Operária apre-
sentou 63,15% de não conformida-
des e 36,84% de conformidades (Fi-
gura 3) e a Praça Deodoro 68,42% 
de não conformidades e 31,54% de 
conformidades em relação às condi-
ções higienicossanitárias do local de 
venda. 

Foi possível observar que, tanto 
a Feira da Cidade Operária como a 
Praça Deodoro apresentaram maio-
res percentuais de não conformida-
des. Estes resultados foram seme-
lhantes aos trabalhos de Rodrigues 
(2010), Neri (2012) e Magalhães et 
al. (2016).

As não conformidades encontra-
das na pesquisa estão associadas 
à infraestrutura, sendo observada 
a presença de animais, principal-
mente de pombos, além de lixeiras 
sem tampas, favorecendo o apare-
cimento de insetos e roedores, que 

são fontes de contaminação para os 
alimentos. Verificou-se ausência de 
pias para a higienização das mãos 
e dos utensílios utilizados na mani-
pulação dos alimentos permitindo 
que os resíduos aderidos se trans-
formem em potencial fonte de con-
taminação 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 
necessárias, durante a realização 
das atividades. Os equipamentos, 
móveis e utensílios que entram em 
contato com alimentos devem ser de 
materiais inócuos conforme estabe-
lecido em legislação específica.

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

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

Hábitos de higiene inadequados, 
ausência de pias para higienização 
das mãos e dos utensílios, falta de 
áreas para o descarte de lixo, pre-
sença de animais, refrigeração e/ou 
aquecimento inadequados dos ali-
mentos propiciam a contaminação 
e deterioração dos alimentos ven-
didos nas ruas além de aumentar a 
propagação de pragas.

CONSIDERAÇÕES FINAIS 

Os consumidores apresentaram 
conhecimento regular sobre segu-
rança dos alimentos. Apesar de sa-
berem que um local inapropriado 
para a comercialização de alimentos 
e práticas de higiene errôneas dos 
manipuladores podem afetar na sua 
saúde, não sabem das doenças e das 
medidas que devem ser tomadas ao 
se depararem com tais irregularida-
des nos alimentos. 

Várias não conformidades fo-
ram observadas no local estudado, 
evidenciando ainda mais a falta de 
cuidados higienicossantitários tan-
to dos manipuladores de alimentos, 
quanto dos órgãos responsáveis pela 
fiscalização do comércio ambulante 
de alimentos.

Para os consumidores, seriam ne-
cessários programas educativos em 
higiene dos alimentos, usando os 
diferentes meios de comunicação e 
educação em saúde nas escolas, para 
desenvolver uma postura mais exi-
gente sobre a qualidade do serviço 
e do alimento que está sendo comer-
cializado. 

Sendo assim, é essencial informar 
e alertar os consumidores de comida 
de rua quanto à existência de DTA, 
estabelecer programas de capacita-
ção eficazes e permanentes em se-
gurança dos alimentos, não só para 
os comerciantes da Feira da Cidade 
Operária e da Praça Deodoro, mas 

também para os demais bairros de 
São Luís- MA e ainda intensificar o 
processo de fiscalização dos pontos 
de venda dos produtos alimentícios.
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RESUMO

As condições gerais e adequações quanto às Boas Práticas de Fabricação 
(BPF) foram averiguadas em oito queijarias artesanais de queijo de coalho 
no sertão Paraibano, com o principal objetivo de investigar as conformida-
des e não conformidades relativas a sua implementação. Para tanto, usou-se 
como critério avaliativo um checklist baseado na Resolução RDC nº 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 adequações. 
Nos itens edificações e instalações, controle de pragas e da água, higiene dos 
manipuladores, ausência de tratamento térmico da matéria-prima e documen-
tação, as queijarias D e E apresentaram os maiores níveis de não conformi-
dade. Conclui-se que as queijarias artesanais apresentam um alto risco para 
veiculação de Doenças Transmissíveis por Alimentos e, se faz necessária a 
adoção das BPF pelas queijarias e uma maior fiscalização pelos órgãos ofi-
ciais, pois as inadequações observadas podem comprometer a qualidade dos 
produtos e a segurança dos consumidores.

Palavras-chave: Queijaria. Contaminação. Boas práticas de fabricação. 

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

INTRODUÇÃO

O consumo de produtos 
lácteos no Brasil vem 
crescendo e o queijo de 
coalho destaca-se por ser 

utilizados em refeições e sanduíches 
(SOUZA et al., 2008). Além disso, 
queijos artesanais têm grande impor-
tância social, histórica e cultural.  

Os queijos são, em geral, produtos 
muito manipulados e, por este moti-
vo, passíveis de contaminação, espe-
cialmente de origem microbiológica. 
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Estas condições podem ser agravadas, 
quando processados com leite cru, 
sem o emprego das Boas Práticas e 
tecnologia adequada ou sem se obser-
var o tempo mínimo de maturação.

No contexto de segurança dos 
alimentos é importante a implanta-
ção das Boas Práticas de Fabricação 
(BPF), que consistem em procedi-
mentos adequados para a produção e 
a manipulação de alimentos, e contri-
buem significativamente para evitar 
a ocorrência de doenças 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 princípios e regras para 
a correta manipulação de alimentos, 
considerando desde a matéria-prima 
até o produto final, envolvendo as 
condições estruturais, de armazena-
mento, higiênica, de equipamentos e 
utensílios e do ambiente de trabalho, 
as técnicas de manipulação dos ali-
mentos, a saúde e higiene dos funcio-
nários, o controle da água utilizada e 
os cuidados com os vetores transmis-
sores de doenças e pragas, além do 
tratamento de efluentes (BRASIL, 
2004; QUINTÃO et al., 2013).

No Brasil, as BPF tornaram-se 
obrigatórias para a produção indus-
trial de alimentos em 1997, quando 
foram publicadas as Portarias 368/97, 
do Ministério da Agricultura, Pecuária 
e Abastecimento – MAPA e 326/97, 
da Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária (ANVISA) ligada ao Minis-
tério da Saúde – MS, que abordam as 
BPF aprovando o Regulamento Téc-
nico sobre as condições higienicos-
sanitárias e de Boas Práticas em seus 
respectivos âmbitos de fiscalização, 
onde são estabelecidos os requisitos 
gerais de higiene e boas práticas para 
alimentos elaborados/industrializados 
para o consumo humano.

A primeira etapa para a implan-
tação das BPF é a realização de um 
diagnóstico das condições higieni-
cossanitárias do estabelecimento, 

por meio de aplicação da lista de 
verificação ou checklist. A partir das 
informações identificadas, deve-se 
realizar um relatório com as não con-
formidades observadas e a indicação 
das ações corretivas que deverão ser 
adotadas, visando adequar o estabe-
lecimento (COUTINHO et al., 2013).

Os benefícios da implantação das 
BPF refletem na elaboração de produ-
tos de melhor qualidade e mais segu-
ros, diminuindo a incidência de recla-
mações dos consumidores, ambiente 
de trabalho mais organizado, limpo e 
seguro (QUINTÃO et al., 2013).

Neste trabalho, o objetivo foi ava-
liar as Boas Práticas de Fabricação 
em oito queijarias artesanais no sertão 
paraibano, usando como critério ava-
liativo a aplicação do checklist basea-
do na legislação sanitária vigente, de 
forma a verificar o nível de conformi-
dades e não conformidades nos esta-
belecimentos. 

MATERIAL E MÉTODOS 

Para a realização do presente es-
tudo, foram pesquisadas oito queija-
rias artesanais, localizadas no sertão 
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 avaliação das BPF foi realizada 
por meio de observação direta nas 
queijarias e da aplicação de lista de 
verificação (checklist) proposta no 
Anexo II da Resolução RDC nº 275, 
de 21 de outubro, da ANVISA (BRA-
SIL, 2002) com o intuito de acompa-
nhar as etapas e identificar possíveis 
conformidades e não conformidades 
com a legislação vigente. 

A referida lista de verificação pos-
sui 172 itens, abordando tópicos rela-
cionados à edificação e instalações, 
equipamentos, móveis e utensílios, 
manipuladores, produção e trans-
porte do alimento e documentação. 
O checklist apresenta três respostas: 
Sim (itens conformes), Não (itens não 

conformes) e NA (itens que não se 
aplicam ao estabelecimento). 

Na avaliação dos dados, para cada 
reposta SIM, foi atribuída a nota 1,0 
(um), e para cada resposta NÃO, 
a nota 0,0 (zero). As respostas NA 
foram diminuídas do total de itens 
avaliados de forma a não penalizar a 
pontuação. Para o cálculo da porcen-
tagem de itens conformes, foi empre-
gada a Equação abaixo.

A classificação do estabelecimen-
to foi realizada com base na porcen-
tagem de itens conformes, de acordo 
com o descrito na RDC nº 275/02 
da ANVISA, que classifica os esta-
belecimentos em 3 grupos: grupo 1 
(baixo risco, aqueles que atenderam 
entre 76 e100% 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 verificação foram apresentados 
em valores absolutos e percentuais e 
utilizou-se a estatística descritiva.

 
RESULTADOS E DISCUSSÃO

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-
nistração familiar e apenas três (3) 
eram registradas no Serviço de Ins-
peção Estadual (S.I.E.), as queijarias 
B, F e H. As demais não contavam 
com nenhum tipo de fiscalização, o 
que as caracteriza como estabeleci-
mento clandestino. 

Independentemente de sua for-
ma de fiscalização, toda empresa 
do ramo alimentício tem como res-
ponsabilidade a qualidade de seus 
produtos. De acordo com Soares 
et al. (2012), os serviços de inspe-
ção devem atuar como monitores 
da qualidade do leite e seus deriva-
dos, garantindo que todas as regras 
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Gráficos 1 a 4 - Condições de conformidade e não conformidade quanto aos itens 
edificação e instalações, higiene dos manipuladores, equipamentos e utensílios, produção 
e transporte do alimento, em queijarias artesanais do Sertão Paraibano, em 2015.

Tabela 1 - Índice de conformidades com sua respectiva classificação das queijarias de queijo coalho quanto ao nível de implantação das BPF 
no Sertão Paraibano, em 2015.

Queijarias Conformidades (%) Classificação
A 39,1 Alto risco
B 63 Médio risco
C 42 Alto risco
D 12,3 Alto risco
E 5 Alto risco
F 78 Baixo risco
G 43,8 Alto risco
H 47,4 Alto risco

higienicossanitárias sejam atendidas 
pela indústria para que a saúde do 
consumidor seja preservada.

Através da classificação das quei-
jarias quanto à adequação dos itens, 
demonstrada na Tabela 1, constatou-
-se que, das oito queijarias estudadas 
apenas uma pertencia ao grupo 1(bai-
xo risco), uma ao grupo 2 (médio 
risco) e seis pertenciam ao grupo 3, 
ou seja, apresentaram alto risco para 
veiculação de doenças transmitidas 
por alimentos (DTA), demonstrando 
que ainda há muito para ser feito com 
relação as condições sanitárias das 
queijarias.

Quintão et al. (2013) constataram 
valores semelhantes ao avaliarem um 
laticínio no município de Rio Pomba-
-MG quanto à adequação às BPF. Os 
autores classificaram o laticínio no 
grupo de alto risco, sendo impróprio 
para o processamento de alimen-
tos. Foram detectados como itens de 
maior deficiência aqueles relacio-
nados aos vestiários e banheiros, o 
layout que proporcionava a contami-
nação cruzada, a existência de pragas, 
entre outros riscos químicos, físicos e 
microbiológicos.

Nos Gráficos 1 a 4, apresenta-se 
o percentual de conformidades e não 
conformidades referente aos itens 
edificações e instalações. Pode-se 
observar que apenas as queijarias B 
e F apresentaram percentual de con-
formidade à legislação sanitária maior 
que o de não conformidade, com 58,4 
e 75,8%, respectivamente. As demais 
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queijarias apresentaram inadequa-
ções, com destaque para as queijarias 
D e E, que obtiveram percentuais de 
não conformidade de 91,1 e 93,8% 
respectivamente, ou seja, sem nenhu-
ma estrutura necessária para garantir a 
segurança do produto.

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

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

Algumas janelas apresentavam-se 
com a tela de proteção rasgada, o que 
permite a entrada de pragas, encontra-
das durante a verificação. Além disso, 
foram detectadas lâmpadas sem pro-
teção, tetos e paredes com infiltrações 
e contaminadas com bolores. Silva et 
al. (2010) também destacam como fa-
lhas no controle de pragas a ausência 
de vedação na área de processo e a 
não implantação de medidas preven-
tivas. Os mesmos autores encontra-
ram condições semelhantes quanto à 
higienização ambiental (piso, parede, 
portas, etc.) em 90% dos laticínios es-
tudados. 

Janelas e portas devem ser teladas 
milimetricamente e precisam estar em 
bom estado de conservação, para que 

minimizem a incidência de insetos, 
roedores e pragas nas dependências 
da fábrica e principalmente nas áreas 
de manipulação/elaboração dos ali-
mentos (RIEDEL, 2005).

No quesito lavatório na área de 
manipulação, algumas unidades não 
apresentavam pias e, quando a mes-
ma existia, não dispunha de sabonete 
líquido, antisséptico, nem papel to-
alha descartável. A origem da água 
utilizada nas queijarias, na sua gran-
de maioria, era proveniente de poços 
e cisternas, que não eram submetidas 
a análise laboratorial para verificação 
da potabilidade e não recebiam clora-
ção. 

A água pode ser contaminada no 
ponto de origem, durante a sua distri-
buição e, principalmente, nos reserva-
tórios, sendo as causas mais frequen-
tes dessa contaminação a carência 
de um programa de limpeza e desin-
fecção regular das caixas d’águas e 
cisternas (SIQUEIRA et al., 2010; 
GERMANO; GERMANO, 2010). De 
acordo com Nascimento Neto (2006), 
mesmo que a água apresente resulta-
dos laboratoriais dentro dos padrões 
exigidos pela legislação, há a neces-
sidade de realizar o tratamento para 
que não haja contaminação durante 
seu percurso de armazenagem e esco-
amento.

Para os itens equipamentos, mó-
veis e utensílios, foi verificado que as 
queijarias D e E obtiveram os piores 
percentuais, com 89,5 e 100% de não 
conformidades respectivamente. Os 
maiores problemas identificados fo-
ram a precariedade na limpeza e sa-
nitização desses equipamentos e uten-
sílios, apresentando-se muitas vezes 
com acúmulo de resíduo de massa 
do queijo processado no dia anterior. 
Essas queijarias dispunham de uten-
sílios de difícil higienização, 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 são semelhantes 
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aos encontrados por Quintão et al. 
(2013), ao avaliarem as condições 
higienicossanitárias em um laticínio 
em Minas Gerais, com percentual 
de 70% de não conformidades. Dias 
et al. (2012) também obtiveram um 
percentual alto de não conformidades 
para esse item, 70%, em uma fábrica 
de queijo muçarela, no estado no Pa-
raná.

A utilização de equipamentos e 
utensílios em condições precárias, 
com superfícies danificadas e com 
material poroso, pode causar acúmu-
lo de resíduos e aumentar as chances 
de multiplicação microbiana (QUIN-
TÃO et al., 2013). É importante res-
saltar também que, de acordo com a 
legislação brasileira, é proibido o uso 
de madeira e outros materiais que não 
se possa limpar e desinfetar adequa-
damente.

O item que obteve as maiores per-
centagens de não conformidades foi 
o de higiene dos manipuladores, che-
gando até 90%, conforme Gráfico 1. 
Constatou-se que, em algumas quei-
jarias, os manipuladores não tinham 
a prática higiênica de lavar as mãos, 
seja por falta de estrutura, visto que 
não se dispunha de pias e sabonete 
para higienização, ou falta de hábito. 
A falta de uniformes também foi um 
problema observado, assim como em 
situação precária ou sujos. Foi possí-
vel observar alguns funcionários utili-
zando adornos como brincos, alianças 
e relógios.

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

De acordo com Goés et al. (2001), 
os manipuladores de alimentos sem 
conhecimentos nessas áreas contri-
buem de forma significativa para 
a sua contaminação e, dificilmen-
te, entenderão a importância que os 

mesmos representam na cadeia de 
transmissão de doenças. Souza (2006) 
relata a importância da capacitação 
para a motivação dos funcionários, 
assim como conscientização para as 
exigências higienicossanitárias e o 
comprometimento dos manipuladores 
de alimentos.

No item produção e transporte 
do alimento, as queijarias A, C, D e 
E foram as que obtiveram maiores 
percentuais de não conformidades, 
conforme Gráfico 1. No processo de 
recepção do leite foram encontradas 
falhas como a não realização de tes-
tes de plataforma para verificação da 
qualidade dessa matéria-prima e, con-
sequentemente, não havia reprovação 
de leites que poderiam estar ácidos ou 
com alguma adulteração. 

O tempo para a recepção do lei-
te muitas vezes era superior às duas 
horas permitidas pela Instrução Nor-
mativa nº 62 (BRASIL, 2011) e em 
recipientes não recomendadas como 
tambores plásticos reaproveitados de 
outros produtos e garrafas pet sem 
qualquer refrigeração.

Outra observação alarmante foi 
o fato de nenhuma queijaria realizar 
tratamento térmico (pasteurização) 
no leite antes da elaboração do quei-
jo, mesmo aquelas queijarias que ti-
nham registro no serviço de inspeção. 
Queijos fabricados com leite não pas-
teurizado, seguindo processamentos 
tradicionais podem possuir uma mi-
crobiota diversificada e pode ser uma 
fonte de micro-organismos patogêni-
cos, tais como Salmonella spp., Es-
cherichia coli, Staphylococcus aureus 
entre outros (BORELLI et al., 2011). 
A legislação brasileira proíbe a fabri-
cação do queijo de coalho a partir de 
leite cru, exceto para os queijos que 
têm um período de maturação supe-
rior a 60 dias (BRASIL, 2001).

Quanto aos queijos, também não 
havia controle de qualidade do pro-
duto final e nem rotulagem. A dis-
tribuição para comercialização do 
queijo era feita em caixas isotérmicas 

(isopor), sem controle da temperatu-
ra e em veículos que transportavam 
também passageiros. Diante disso, 
diversos motivos podem influenciar a 
qualidade final do produto, tais como: 
condições higienicossanitárias em 
que o leite foi obtido, pelo processa-
mento na indústria, pelas condições 
de sanificação do ambiente, quali-
dade da água e pelo armazenamento 
e transporte da matéria-prima e do 
produto (ICMSF, 1997). Em relação 
ao item de documentação das BPF, 
nenhuma das queijarias pesquisadas 
apresentou o Manual de Boas Práti-
cas e os Procedimentos Padrões de 
Higiene Operacionais (PPHO). Essa 
falta de registro por parte das em-
presas tem sido descrita por diversos 
autores, tanto em fábricas de queijo 
(DIAS et al., 2012; SANTOS; HO-
FFMANN, 2010) como em laticínios 
(QUINTÃO et al., 2013, SILVA et 
al., 2010). Documentação e registros 
são uma das seções mais importan-
tes na implantação das BPF, porque 
fornece descrição de procedimentos 
da matéria-prima, da manutenção de 
equipamentos e de práticas de higiene 
diária para garantir a segurança dos 
alimentos.

De acordo com a legislação brasi-
leira (BRASIL, 2004), todo estabele-
cimento produtor de alimentos deve 
possuir um Manual de Boas Práticas 
de Fabricação, descrevendo como de-
vem ser as operações realizadas pela 
indústria. 

CONCLUSÃO

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

O checklist aplicado foi um ins-
trumento para diagnóstico que pode 
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avaliar a real situação e possíveis pro-
blemas e necessidades desses estabe-
lecimentos, detectando erros desde os 
procedimentos técnicos, instalações, 
controle de uniformização e higiene 
pessoal, controle da matéria-prima e 
do produto pronto para o consumo, 
qualidade da água e ausência de pas-
teurizador.

Diante disso, há necessidade de 
uma maior fiscalização, assim como 
registro dos estabelecimentos no ser-
viço de inspeção, para que os riscos 
de contaminação sejam minimizados, 
a fim de garantir a comercialização de 
produtos seguros e de qualidade.
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RESUMO

A comercialização informal de leite cru ainda é uma prática 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 município de Rio Pomba-MG. Foram realizadas análises 
microbiológicas e físico-químicas de amostras coletadas em cinco comér-
cios do município de Rio Pomba. Algumas amostras apresentaram valores 
inadequados quanto à crioscopia, acidez, temperatura, contagem de células 
somáticas, contagem total em placas e presença de cloretos. Os resultados 
evidenciam a precariedade do produto e a ingestão do mesmo pode acarretar 
riscos à saúde do consumidor. 

Palavras-chave: Fraude. Saúde pública. 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 

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.

INTRODUÇÃO

A má qualidade do leite cru e por 
consequência, dos leites pasteuri-
zado e esterilizado, assim como de 
derivados lácteos, está relacionada 
a fatores como deficiências no ma-
nejo e higiene da ordenha, índices 
elevados de mastite, manutenção e 
desinfecção inadequadas dos equi-
pamentos, refrigeração ineficiente 
ou inexistente e mão de obra des-
qualificada, entre outros (SANTA-
NA et al., 2001).

Apesar do expressivo aumento 
da produção, consumo e percep-
ção do papel exercido pelo leite no 
Brasil nos últimos anos, a qualida-
de deste produto não acompanhou 
tal crescimento, visto que parte dos 
produtores brasileiros são peque-
nos ou médios produtores que tra-
balham ainda em regime familiar, 
com uma produção diária de 50 a 
100 L de leite (NERO et al., 2009). 
Como consequência, ocorrem pou-
cos investimentos nesta atividade, 
resultando problemas em toda a 
cadeia produtiva, como a baixa ca-
pacitação dos trabalhadores, pouco 
emprego de tecnologias, falta de 
controle sanitário dos animais e 
de condições higiênicas adequadas 
durante a ordenha, conservação e 
transporte. Estes fatos dificultam 
a comercialização do leite pelo pe-
queno produtor, tendo muitas vezes 
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que atuar na informalidade (MOLI-
NA et al., 2015).

A comercialização informal 
de leite no Brasil é proibida des-
de 1952, no entanto, uma parcela 
considerável da população do mu-
nicípio compra leite diretamente 
do produtor, pois acredita ser um 
produto mais saudável e mais sa-
boroso, além de apresentar um pre-
ço mais acessível (MOLINA et al., 
2015).

O leite vendido informalmente, 
por não passar por nenhum contro-
le de qualidade, torna-se uma pre-
ocupação de saúde pública, já que 
pode veicular uma série de doenças 
transmitidas por alimentos (DTA), 
se obtido e manipulado em condi-
ções inadequadas, tornando-se um 
risco potencial para quem o con-
some diretamente ou na forma de 
seus derivados (MONTANHINI e 
HEIN, 2013). 

Além da importância do controle 
de qualidade do leite, visando im-
pedir a disseminação de doenças 
ao homem e também aos animais, é 
fundamental avaliar as característi-
cas físico-químicas do produto em 
relação à possibilidade de ocorrên-
cia de fraudes econômicas (AGNE-
SE et al., 2002).

A não inspeção do leite tem favo-
recido a adulteração por parte dos 
produtores, os quais têm utilizado 
como prática comum, por exem-
plo, a retirada da gordura, a adição 
de neutralizantes, conservantes ou 
água, para aumentar o rendimento 
e/ou mascarar defeitos causados 
pelas inadequadas ou inexistentes 
práticas de higiene e refrigeração. 

Essas adulterações podem ser feitas 
não só pelos produtores, mas tam-
bém por toda cadeia em que o leite 
passa até chegar à 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 município de Rio Pomba-
-MG.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram adquiridas amostras de 
leite cru comercializadas de forma 
irregular em cinco comércios do 
município de Rio Pomba-MG. As 
amostras foram previamente iden-
tificadas e imediatamente trans-
portadas ao laboratório do departa-
mento de Ciência e Tecnologia de 
Alimentos do Instituto Federal do 
Sudeste de Minas Gerais, Campus 
Rio Pomba, e analisadas em no má-
ximo 12 horas, quanto à presença 
de substâncias estranhas ou fraudu-
lentas, características físico-quími-
cas e microbiológicas. As análises 
foram realizadas em triplicata.

Análises microbiológicas
Para avaliar o controle microbioló-

gico, as amostras foram submetidas à  
contagem padrão em placas confor-
me Brasil (2003). 

Análises físico-químicas e conta-
gem de células somáticas

Para identificação de substâncias 
estranhas ou fraudulentas foram re-
alizadas determinações qualitativas 
de: cloro e hipocloritos, peróxido de 
hidrogênio, neutralizantes de acidez 

e amido de acordo com Brasil (2006), 
formol, sacarose e urina de acordo 
com o Instituto Adolfo Lutz (2008). 
Também foram realizadas análises 
físico-químicas quantitativas de aci-
dez titulável, segundo metodologia 
recomendada por Brasil (2006). No 
analisador de leite (Master Mini – 
Akso) foram realizadas análises de 
temperatura, gordura, sólidos não 
gordurosos, densidade, ponto crios-
copio, proteína, lactose e sais mine-
rais.

Para a quantificação de células 
somáticas, foi utilizado o método 
rápido Somaticell®, conforme o 
procedimento descrito pelo fabrican-
te (iDExx Laboratories, inc.), cujo 
princípio baseia-se na reação de um 
detergente aniônico neutro com as 
células somáticas presentes no leite, 
o qual irá romper as membranas das 
células, liberando o material nuclear. 
A liberação deste material nuclear 
aumentará a viscosidade da matéria-
-prima, possibilitando a obtenção 
deste parâmetro por meio da prova 
de viscosidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Análises microbiológicas
Os valores máximos para conta-

gem padrão em placas é de 1x104 

UFC/mL e, de acordo com esse limi-
te, nenhuma amostra (Tabela 1) está 
dentro dos padrões estabelecidos 
pela legislação (BRASIL, 2011).

Valores elevados para Contagem 
Padrão em Placas podem ser devidos 
à deficiência das boas práticas de or-
denha, à falta de higiene e condições 
inadequadas de armazenamento.

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

Análise
AMOSTRAS

1 2 3 4 5
Contagem Padrão em
Placas (UFC/mL)

2x107 8x108 8x105 3x105 3x104
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A Instrução Normativa nº 62 re-
comenda que o leite seja armazenado 
na propriedade rural em tanques de 
refrigeração em temperatura máxima 
de 7ºC e chegando ao local de pro-
cessamento em temperatura máxima 
de 20ºC (BRASIL, 2011). Durante 
a coleta, as amostras estavam sen-
do comercializadas em temperatura 
ambiente. Essa comercialização em 
temperatura inadequada aumenta a 
susceptibilidade de deterioração, di-
minuindo a qualidade do leite. Onde 
há falta de refrigeração há uma pre-
dominância de micro-organismos 
mesófilos. Nessas circunstâncias, 
bactérias lácticas como Lactobacillus, 
Pediococcus, Streptococcus, Lac-
tococcus e algumas enterobactérias 
atuam intensamente na fermentação 
da lactose, produzindo ácido láctico 

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

O comércio informal de leite cru, 
quando este é obtido e manipulado 
em condições inadequadas, é uma 
grande ameaça à saúde pública, po-
dendo veicular uma série de doen-
ças transmitidas por alimentos. A 
implantação de práticas higiênicas 
na ordenha e manipulação do leite 
são fundamentais para obter um lei-
te com baixa contagem bacteriana 
(NADA et al., 2012). Além disso, o 
tratamento do leite pelo calor (pas-
teurização, UHT e esterilização) se 
mostra indispensável para a elimina-
ção de micro-organismos patogêni-
cos, reduzindo significativamente o 
risco de surtos alimentares causados 
pelo consumo de leite e derivados 
(CLAEYS et al., 2013). 

Análises físico-químicas
A Tabela 2 mostra os valores mé-

dios das análises físico-químicas 
e contagem de células somáticas 
(CCS) das amostras de leite avalia-
das.

Os valores encontrados para os 
constituintes do leite, gordura, sóli-
dos não gordurosos e proteínas, estão 
de acordo com os valores preconiza-
dos pela Instrução Normativa nº 62 
(BRASIL, 2011), sendo que o valor 
mínimo para proteína é de 2,9%, 
para gordura é de 3% e sólidos não 
gordurosos é de 8,4%.  Não existe 
valor mínimo estabelecido para lac-
tose, porém, de acordo com o Artigo 
476 do RIISPOA (BRASIL, 1997), 
considera-se normal o leite que apre-
senta no mínimo 4,3% de lactose. 
Sendo assim, o teor de lactose das 

Tabela 2 - Valores médios das análises físico-químicas e contagem de células somáticas (CCS).

ANÁLISES
AMOSTRA S

1 2 3 4 5
Temperatura (ºC) 20,5 13,7 19,2 17,3 18,3
Gordura (%) 3,14 3,27 3,40 4,01 3,83
Sólidos não 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 crioscópico (ºH) -0,558 -0,558 -0,570 -0,591 -0,536
Proteína (%) 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 (ºD) 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 análise de substâncias fraudulentas.

ANÁLISE
AMOSTRAS

1 2 3 4 5
Formol - - - - -
Amido - - - - -
Cloretos - + + - -
Sacarose - - - - -
Urina - - - - -
Cloro e hipoclorito - - - - -
Neutralizante de acidez - - - - -
Peróxido de hidrogênio - - - - -

Legenda: + significa amostra positiva e – amostra negativa para determinada análise.
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amostras de leite analisadas pode ser 
considerado normal. Não é estabele-
cido teor de sais minerais em leite, 
mas é possível observar que não hou-
ve grande variação entre as amostras. 
Amaral e Santos (2011) encontra-
ram em amostras de leite cru comer-
cializado na cidade de Solânea-PB, 
valores para minerais variando entre 
0,57 e 0,64.

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

Para as análises de acidez, ape-
nas uma amostra está dentro dos 
padrões da IN 62, que estabelece o 
limite máximo de 18ºD, sendo que 
foram encontrados valores de até 
22ºD 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 ácido lático/100 mL. A acidez 
elevada no leite é resultado da fer-
mentação da lactose provocada pela 
multiplicação de bactérias lácticas. 
A acidez do leite também pode oca-
sionar a coagulação da caseína e as-
sim, limitar seu uso (BJORKROTH; 
KOORT, 2011).

O índice crioscópico ou criosco-
pia é a medida do ponto de conge-
lamento do leite ou da depressão do 
ponto de congelamento do leite em 
relação ao da água. O ponto de con-
gelamento máximo do leite aceito 
pela legislação brasileira é 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 aná-
lise. Silveira e Bertagnolli (2014) 
também encontraram valores inade-
quados para o ponto crioscópico de 
amostras de leite cru analisadas.

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

A Instrução Normativa nº 62 
(BRASIL, 2011), recomenda que 
o leite chegue ao laticínio, ou lo-
cal de processamento, à tempera-
tura de no máximo 10ºC. Todas as 
amostras, no momento da coleta, 
estavam sendo comercializadas sem 
refrigeração adequada ou nenhuma, 
consequentemente, as temperaturas 
encontradas aproximam-se da tem-
peratura ambiente.

O limite máximo para contagem 
de células somáticas (CCS) para 
a região Sudeste é de 400.000 CS/
mL (BRASIL, 2011). Três amostras 
apresentaram contagem acima do 
permitido, sendo que em uma de-
las o valor foi extremamente alto. 
Em estudo realizado no município 
de Piraí do Sul, PR, também fo-
ram encontrados valores fora do 
padrão para CCS (MONTANHINI 
e HEIN, 2013). A CCS é uma me-
dida usada internacionalmente para 
determinar a qualidade do produto 
(LANGONI et al., 2011). O elevado 
valor da CCS se deve à inflamação 
da glândula mamária, que resulta 
no aumento do número de células 
somáticas (ARCURI et al., 2006). 
A CCS pode sofrer influência de 
origem genética ou ambiental, tais 
como época do ano, estágio de lac-
tação, produção de leite, número de 
lactações, estresse causado por defi-
ciências no manejo, problemas nu-
tricionais, efeito rebanho, condições 
climáticas e doenças intercorrentes 
(KOIVULA et al., 2005).

Para as análises físico-químicas 
de identificação de fraudes, foram 
encontradas adulterações em duas 
amostras, ambas com adição de clo-
retos como pode ser observado na 
tabela 3.

Ao se adicionar água ao leite ou 
soro de queijo, aumentando assim 
o rendimento da produção, alguns 

produtores adicionam também in-
gredientes como sacarose e cloreto 
de sódio, a fim de mascarar a adição 
de água. Essa adição de ingredien-
tes, como o cloreto, restauram os 
valores analíticos normais obtidos 
a partir da análise físico-química do 
leite. Essa adição, como qualquer 
outra, é proibida pela legislação 
brasileira por reduzir o valor nutri-
tivo do alimento diluindo os teores 
de proteínas e gorduras (OLIVEIRA 
et al., 2011).

Para adição de formol, amido, 
sacarose, urina, cloro e hipoclorito, 
neutralizante de acidez e peróxido 
de hidrogênio, 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 Região 
Sul Fluminense, não detectaram 
adição de adulterantes.

CONCLUSÃO

Por meio das análises físico-quí-
micas e microbiológicas realizadas, 
constatou-se a necessidade de refri-
geração e cuidados com a obtenção 
e transporte do leite cru, que resulta 
em acidificação do produto e conta-
gens acima do permitido pela legis-
lação vigente. 

Considerando a comercialização 
informal e inadequada do leite, os re-
sultados evidenciam a precariedade 
do produto. A ingestão deste produto 
expõe a saúde do consumidor e, além 
disso, no caso de duas amostras, ain-
da existe a evidencia de fraude, enga-
nando o consumidor quanto à quali-
dade do produto. 
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RESUMO

O objetivo do estudo foi caracte-
rizar a qualidade microbiológica de 
leite e derivados lácteos processados 
em indústrias maranhenses sob ser-
viço de inspeção estadual (S.I.E). 
Para isso, 139 amostras, sendo 49 
de leite pasteurizado integral, 48 de 
iogurte, 26 de queijos, 10 de bebida 
láctea e 06 de doce de leite, foram 
submetidas às análises microbioló-
gicas para pesquisa de indicadores 
clássicos e de micro-organismos pa-
togênicos. Os resultados das análises 
foram confrontados com as respecti-
vas legislações em vigor. Dezesseis 
amostras (n=16/139; 11,51), sendo 
oito de leite pasteurizado integral, 
quatro de queijo e quatro de iogurte 

apresentaram contaminação micro-
biológica, evidenciando altas conta-
gens de micro-organismos indicado-
res de condições higienicossanitárias 
insatisfatórias, principalmente, de 
coliformes termotolerantes, com a 
identificação da bactéria Escherichia 
coli no total de amostras não confor-
mes. De modo geral, obtiveram-se 
baixos percentuais de contaminação 
das amostras analisadas, entretanto, 
a identificação de micro-organismos 
indicadores de condições higienicos-
sanitárias e patogênicos em amostras 
de leite pasteurizado integral, quei-
jo e iogurte caracteriza a qualidade 
microbiológica insatisfatória dessas 
amostras, o que pode tornar estes ali-
mentos potenciais causas de veicula-
ção de patógenos aos consumidores 

Os resultados reforçam a importân-
cia de investimentos em programas 
de qualidade nas indústrias sob S.I.E 
no Estado do Maranhão.

Palavras-chave: Produtos lácteos. 
Micro-organismos. Laticínios. 
Maranhão.

ABSTRACT

The objective of this study was to 
characterize the microbiological 
quality of milk and processed dairy 
products in industries from Maran-
hão under state inspection service 
(S.I.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 unsatisfactory 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.I.S in the state of 
Maranhão.

Keywords: Dairy products. 
Microorganisms. Dairy. Maranhão.

INTRODUÇÃO

O agronegócio brasileiro é 
considerado o setor mais 
dinâmico da economia, 
pois, apresenta importân-

cia considerável no que diz respeito 
à garantia de alimentos relativamente 
baratos (em relação a outros países), 
além de gerar renda, emprego e di-
visas (RUBIN; DILL; SCHMIDT, 
2010). 

Apesar do desempenho do agrone-
gócio brasileiro, o País possui ainda 
uma extraordinária 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 à geração de emprego 
e renda para o meio rural, é o setor 
lácteo. Entretanto, a exploração da 
capacidade leiteira do Brasil está 
muito aquém de suas potencialida-
des. Estudiosos da área são unânimes 
em afirmar que para o país alcançar 
graus de sustentabilidade, competiti-
vidade e, consequentemente, melhor 
retorno financeiro para o setor, prin-
cipalmente, para a incorporação dos 
pequenos produtores que estão na 
informalidade, é preciso melhorar a 
eficiência no que diz respeito à qua-
lidade de processos e produtos (RU-
BIN; DILL; SCHMIDT, 2010).

No Estado do Maranhão, a produ-
ção de leite é muito diversificada e se 
caracteriza por diferentes sistemas de 
produção. Há 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 são ali-

mentos de elevado valor nutricio-
nal, indispensáveis à alimentação 
do homem, rico em carboidratos, 
proteínas, lipídeos e sais minerais, 
necessários ao crescimento, desen-
volvimento e manutenção da saúde. 
Dessa forma, constituem também 
excelentes meios de cultura para 
micro-organismos desejáveis, dete-
riorantes e patogênicos (SILVA et al., 
2013).

Logo, a qualidade do leite e pro-
dutos lácteos, destinado ao consumo 
humano, tem sido alvo de constantes 
estudos, tendo em vista a importân-
cia nutricional, econômica, social 
e de saúde pública no contexto do 
agronegócio 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 

as condições higienicossanitárias da 
ordenha, conservação do leite, tipo 
de processamento, tempo e tempera-
tura do armazenamento e qualidade 
microbiológica da água. A qualida-
de microbiológica do produto final 
pode apresentar-se comprometida 
se o leite não for obtido de maneira 
higiênica ou quando a fabricação de 
produtos lácteos não é acompanhada 
de boas práticas suficientes para evi-
tar contaminação (BOTELHO et al., 
2010).

Diante do reconhecimento da im-
portância da qualidade do leite e seus 
derivados, por parte dos consumido-
res, empresas e órgãos de fiscaliza-
ção e regulação realizou-se esse tra-
balho com o objetivo de caracterizar 
a qualidade microbiológica de leite e 
derivados processados em indústrias 
maranhenses sob serviço de inspeção 
estadual (S.I.E).

MATERIAL E MÉTODOS 

O universo dessa pesquisa foi 
constituído por 15 indústrias entre 
laticínios e queijarias, selecionadas 
do total de 30 estabelecimentos ma-
ranhenses sob S.I.E processadores de 
leite e derivados. A seleção dos esta-
belecimentos e das amostras ocorreu 
em consonância com a demanda de 
análises fiscais estabelecidas pelo 
serviço oficial de fiscalização do es-
tado do Maranhão 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 láctea 
(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 Análise Micro-
biológica de Alimentos (NEUSELY; 
JUNQUEIRA; SILVEIRA, 2010). 
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Todas as amostras foram coletadas 
em triplicata, nas suas embalagens 
originais, e tornadas invioláveis para 
que se assegurassem as característi-
cas de conservação e autenticidade. 
Em seguida, foram acondicionadas 
em caixas isotérmicas contendo gelo 
reutilizável e, imediatamente enca-
minhadas ao Laboratório oficial do 
estado do Maranhão (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 aeróbios mesó-
filos estritos e facultativos viáveis, 
quantificação de coliformes totais 
(30/35ºC) e coliformes termotoleran-
tes (45ºC), identificação e contagem 
de Escherichia coli e, pesquisa de 
Salmonella sp. nas amostras de leite 
pasteurizado integral. Os resultados 
foram confrontados com os padrões 
estabelecidos na Instrução Normativa 

(IN) N° 62 de 29 de dezembro de 
2011 do Ministério da Agricultura 
Pecuária e Abastecimento (MAPA) 

(BRASIL, 2011). 
Para as amostras de queijo reali-

zou-se a quantificação de coliformes 
totais (30/35ºC), termotolerantes 
(45ºC), contagem de E. coli, enu-
meração de estafilococos coagulase 
positiva, pesquisa de Salmonella sp. 
e, detecção de Listeria monocytoge-
nes. Os resultados foram compara-
dos com os padrões estabelecidos na 
Portaria no 146 do MAPA (BRASIL, 
1996). 

Nas amostras de bebida láctea 
foi realizada a contagem global de 
micro-organismos aeróbios mesó-
filos estritos e facultativos viáveis, 
quantificação de coliformes totais 
(30/35ºC), coliformes termotoleran-
tes (45ºC) 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 à análise de estafilococos 
coagulase positiva, fungos filamen-
tosos e leveduras, sendo os valores 
encontrados comparados com os 
valores estabelecidos na Portaria n° 
354 do MAPA (BRASIL, 1997). 

As informações das análises mi-
crobiológicas foram armazenadas 
em um banco de dados utilizando o 
programa Microsoft Access®. Utili-
zou-se a análise estatística descritiva 
por meio de distribuições absoluta e 
relativa para expressar os dados obti-
dos nesta pesquisa.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Das 139 amostras analisadas, 16 
(11,51%) estavam em desacordo 
com os padrões microbiológicos exi-
gidos pelas legislações brasileiras. 
A totalidade das amostras de bebida 
láctea e doce de leite estavam em 

Tabela 1 - Conformidade de produtos de indústrias maranhenses sob Serviço de Inspeção Estadual (S.I.E) e porcentagem das amostras não 
conformes de acordo com o ensaio microbiológico.

Produtos Lácteos Amostras (n)
Conforme Não conforme Porcentagem das amostras 

não conformes de 
acordo com o ensaio*

N % n %

Leite pasteurizado 
integral

49 41 83,68 08 16,32
4,88% de CG 

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

Minas padrão 02 01 50 01 50
50% de CTO 
50% de CTE

Iogurte 48 44 91,67 04 8,33
8,33% de CTO 
8,33% de CTE

Bebida láctea 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 aeróbios mesófilos; CTO: Coliformes totais; CTE: Coliformes 
termotolerantes.
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conformidade com os padrões micro-
biológicos 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 legislação (Tabela 1).

Em relação à contagem global de 
micro-organismos aeróbios mesó-
filos estritos e facultativos viáveis 
(CG), duas amostras de leite pasteu-
rizado integral estavam em descon-
formidade com a legislação nesse 
parâmetro e apresentaram contagem 
bacteriana superior a 10x108 UFC/
mL. Em oito amostras foram quan-
tificados, simultaneamente, colifor-
mes totais (CTO) e termotolerantes 
(CTE), com população bacteriana > 
2,4 x 103 NMP/mL. 

De acordo com Prati (2004), quan-
do a contagem global em placas de 
bactérias aeróbias mesófilas estiver 
acima de 106 UFC/mL, o produto ali-
mentício, pode apresentar alterações 
nas suas características sensoriais, 
acelerando o processo de deterio-
ração ocasionado por ação desses 
micro-organismos, situação encon-
trada nas duas amostras de leite su-
pracitados. Adicionalmente, segundo 
Franco e Landgraf (2008), esse gru-
po de bactérias é indicador de insa-
lubridade e contaminação ambiental, 
além de significar a ocorrência de 
condições favoráveis à multiplicação 
de bactérias patogênicas, visto que a 
maioria destas é mesofílica.

O grupo de bactérias coliformes, 
totais e termotolerantes, é utilizado 
rotineiramente para avaliar as con-
dições higienicossanitárias, sendo os 
coliformes termotolerantes indicati-
vos de contaminação fecal durante o 
processo (BATTAGLINI, 2010). 

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

até o momento. Tal resultado suge-
re contaminação da matéria-prima, 
pasteurização ineficiente, ou ainda, 
contaminação fecal pós-processa-
mento.

Nessa pesquisa, do total de amos-
tras de queijos analisadas, foram 
quantificados CTE no queijo tipo 
coalho (n= 3/26; 8,68%) e, CTO e 
CTE no tipo minas padrão (n= 1/26; 
3,84%). Tais amostras apresentaram 
altas populações desse grupo de mi-
cro-organismos (> 2,4 x 103 NMP/
mL). Das 48 amostras de iogurte 
analisadas, quatro (8,33%) estavam 
em desacordo com a legislação em 
relação à quantificação de CTO e 
CTE. 

Devido ao alto teor de umidade, 
elevado valor de pH e frequente ma-
nipulação durante a fabricação, os 
queijos de alta umidade são extre-
mamente susceptíveis aos fenôme-
nos bioquímicos e microbiológicos 
que afetam a qualidade, rendimento 
e vida de prateleira (ALVES, 2010). 
Nesta pesquisa, do total de amostras 
de queijo analisadas, foram verifica-
das contaminações apenas no queijo 
tipo coalho e minas padrão. 

Estudos anteriores realizados por 
Alves et al. (2009) e Piedade (2013) 
na Cidade de São Luís- MA reafir-
mam este achado, onde os resul-
tados dos seus trabalhos apontam 
contaminação do queijo tipo coalho 
e minas padrão por CTE superiores 
ao definido pela legislação nacio-
nal, e esses atribuem o fato às más 
condições de higiene no processo 
de produção, o que corrobora com a 
presente pesquisa. 

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

A E. coli é considerada uma das 

bactérias causadoras do estufamento 
precoce em queijos. Entretanto, nes-
sa pesquisa não foi visualizado este 
achado em nenhuma das amostras 
analisadas. Furtado (2005) relata 
que o principal sinal de estufamento 
precoce nos queijos são a ocorrên-
cia de grande número de olhaduras, 
irregulares ou regulares e pequenas, 
distribuídas em toda a massa do ali-
mento.

Estudos sobre a qualidade mi-
crobiológica de queijo coalho e mi-
nas padrão mostram a ocorrência 
de micro-organismos patogênicos 
e contagem de micro-organismos 
deterioradores em números que ex-
cedem, às vezes, os limites estabe-
lecidos pela legislação. Dentre as 
bactérias patogênicas observadas 
destacam-se Salmonella sp., E. coli 
e Staphylococcus aureus (ALVES et 
al., 2009).

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

Para embasar essa situação, Bal-
duino, Oliveira e Hauly (1999) afir-
mam que, quando são adicionadas 
a alimentos bactérias iniciadoras, 
como a bactéria lática na produção 
de alguns tipos de queijo, com a fi-
nalidade de melhorar a conserva-
ção, a segurança e as características 
sensoriais, elas podem acelerar o 
processo de maturação, e por meio 
da produção de ácido lático no iní-
cio da fermentação, diminuir o pH 
e inibir micro-organismos indesejá-
veis como Salmonella sp., e E. coli. 
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Este fato pode ter contribuído para 
a ausência de Salmonella sp., nas 
amostras analisadas.

A Agência Nacional de Vigilância 
Sanitária - ANVISA no ano de 2004 
aprovou o Regulamento Técnico das 
Boas Práticas para Serviços de Ali-
mentação por meio da RDC N° 216 

(BRASIL, 2004b), em que a desobe-
diência a essa Resolução configura 
infração de natureza sanitária. Po-
rém, constata-se, na prática dos ór-
gãos de fiscalização, que a aplicabili-
dade das Boas Práticas de Fabricação 
(BPF) ainda está em processo lento 
de implantação, mesmo em estabele-
cimentos regulares, como verificado 
nas indústrias em estudo. 

Neste contexto, como sugestões 
para melhoria da qualidade micro-
biológica do leite e seus derivados 
processados em indústrias sob S.I.E 
no Estado do Maranhão, recomenda-
-se, além do aumento da fiscalização 
permanente nesses locais, a realiza-
ção periódica de treinamento sobre 
BPF e manipulação de alimentos 
além da intensificação no controle de 
qualidade, inclusive com a realiza-
ção periódica de análises microbioló-
gicas, no sentido de garantir a inocui-
dade dos produtos comercializados.

CONCLUSÃO

A partir dos resultados obtidos, 
pode-se concluir que a identificação 
de micro-organismos indicadores de 
condições higienicossanitárias e pa-
togênicos em amostras de leite pas-
teurizado integral, queijo e iogurte 
caracteriza a qualidade microbio-
lógica insatisfatória das amostras, 
o que pode tornar estes alimentos 
potenciais causas de veiculação de 
patógenos aos consumidores. Os re-
sultados evidenciam a necessidade 
de adequação de práticas higiênicas 
nas indústrias avaliadas e, reforçam 
a importância de investimentos em 
programas de qualidade em indús-
trias alimentícias.
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LABORATÓRIOS SÃO FUNDAMENTAIS NO DIAGNÓSTICO DE SALMONELLA

Reconhecida pela Organização Mundial da Saúde (OMS) como um dos patógenos mais hostis à saúde da população, a 
Salmonella é uma das principais bactérias causadoras de doenças por ordem alimentar do mundo. Por esse motivo, o papel 
dos laboratórios de análises ambientais, em toda a cadeia produtiva, é fundamental nesse trabalho de prevenção.

Um balanço divulgado pelo Departamento de Vigilância Epidemiológica, em maio de 2017, mostrou que a maior parte 
das Doenças Transmitidas por Alimentos (DTA) são causadas por ingestão de água ou alimentos contaminados. Em 90% 
dos casos apurados na pesquisa, há a presença de bactérias como E. Coli, S. Aureus e Salmonella. Outro dado significativo 
é da Secretaria de Vigilância em Saúde, do Ministério da Saúde, que apontou que entre os anos 2000 e 2015, foram regis-
trados 10.666 casos de doenças envolvendo a bactéria.

Segundo Flavio Theilacker, Coordenador Técnico do Freitag Laboratórios, a salmonelose é uma doença infecciosa re-
sistente e de alta virulência, que pode espalhar-se rapidamente para outros órgãos do corpo, causando doenças graves 
como a febre tifoide, que pode levar à morte se não for tratada previamente. Mesmo com todos esses agravantes, ainda 
presenciamos muitos casos em todo o país, como aponta o levantamento do Ministério da Saúde. “Em muitos casos, a 
contaminação é resultante da imprudência por parte do setor, ou seja, podemos dizer que não houve cuidado ao utilizar uma 
técnica asséptica eficiente, ferramenta esterilizada, matéria-prima (ração, água), em seu armazenamento ou até mesmo os 
operadores não tiveram treinamento da correta aplicação por parte operacional. Visto, é muito importante um controle de 
qualidade interno eficaz, e transparência em toda a cadeia alimentar do produtor até o consumidor”, explica o Coordenador 
Técnico do Freitag Laboratórios.

O especialista explica que controles microbiológicos devem ser feitos periodicamente com a ajuda de laboratórios de 
análises de alimentos, pois são responsáveis pela realização do diagnóstico e dos testes de identificação, utilizando normas 
internacionais vigentes, como por exemplo: ISO (Organization for Standardization), BAM/FDA, APHA, entre outras.

O coordenador explica que os principais cuidados a serem adotados pelos setores responsáveis no controle de contami-
nação envolvem medidas corretas de limpeza e higiene, desinfecção, controle de moscas, roedores e animais infectados. 
Além disso, ressalta a importância da eliminação de possíveis fontes de contaminação (principalmente esterco) em locais 
como fontes de água, estoques de alimentos e equipamentos.

  “O consumidor não é capaz de identificar que o alimento está contaminado, esse diagnóstico só é possível por 
meio de análises laboratoriais. Logo, é indispensável que os setores responsáveis se assegurem da qualidade dos procedi-
mentos de controle”, diz Theilacker.  (Thábata Mondoni)
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RESUMO

O presente estudo foi conduzi-
do em um abatedouro-frigorífico 
de equinos localizado no Estado de 
Minas Gerais, sob fiscalização do 
Serviço de Inspeção Federal (SIF), 
com o objetivo de identificar a con-
taminação superficial de carcaças de 
equinos pela pesquisa de Salmonella 
spp. Foram colhidas semanalmente 
amostras de swab de quatro diferen-
tes pontos de cinco carcaças selecio-
nadas aleatoriamente no início do 
abate, no período de janeiro a setem-
bro de 2016. Mediante os resultados 
obtidos foi possível identificar que 
100% das carcaças analisadas foram 
negativas para a presença do micro-
-organismo analisado, indicando a 
qualidade satisfatória no critério ana-
lisado no presente estudo.

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.

Keywords: Slaughterhouse. Hor-
se. Salmonella.

INTRODUÇÃO

A presença de Salmonella 
spp. tem sido motivo de 
preocupação mundial 
em diversos sistemas de 

produção, tanto por motivos relacio-
nados à Saúde Pública, quanto por 
restrições de barreiras econômicas 
(NEITZKE, ROZA, WEBER, 2017). 
Alfani (2007) relatou que os produ-
tos de origem animal frequentemente 
estão relacionados na veiculação de 
patógenos de interesse à Saúde Pú-
blica, sendo estes incriminados como 
causadores de doenças veiculadas 
pelos alimentos (DVA) em diversos 
países.

As infecções provocadas por 
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Salmonella spp. são consideradas de 
grande preocupação à Saúde Pública 
sendo estimado que 95% das infec-
ções em todo mundo seja causada 
por esta bactéria, porém, apesar do 
reconhecido papel como DVA, é di-
fícil estimar a incidência do agente 
etiológico devido à falta de vínculo 
restrito com os alimentos, além de 
uma série de limitações como a falta 
de procura de auxílio médico; o fato 
dos médicos não solicitarem cultura 
de fezes dos pacientes infectados; 
deficiência na notificação de casos e 
diferença no comportamento de bus-
ca de cuidados de saúde (RONDÓN-
-BARRAGÁN et al., 2015). 

O gênero Salmonella é membro 
da família Enterobacteriaceae que 
compreende os bacilos Gram nega-
tivos, não produtores de esporos. 
Possuem mobilidade por meio de 
flagelos peritríquios, são anaeróbios 
facultativos, reduzem nitratos a nitri-
tos, resistem à dessecação e ao con-
gelamento, podendo sobreviver por 
anos no ambiente. O pH ótimo para 
multiplicação é 7,0 e a temperatura 
ideal de 35 a 37°C, porém podem 
abranger uma faixa de temperatura 
de multiplicação que varia de 7° a 
45°C (BESSA, 2006). 

Conhecida como doença entérica 
em diferentes espécies animais, a 

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 ameaça potencial para a saúde 
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 conteúdo intestinal e fe-
zes dos animais, sendo esta a fonte 
predominante de contaminação da 
carcaça por Salmonella spp. A Sal-
monella spp., presente nas carcaças 
dos animais, pode ser proveniente 
do mesmo animal, de outros animais 
ou do ambiente através da contami-
nação cruzada (PESCIAROLI et al., 
2017).

Considerado em situações nor-
mais estéreis e livre de contamina-
ção por qualquer micro-organismo, 
o tecido muscular após o abate e, 
em decorrência de várias operações 
envolvidas, pode se tornar sujeito a 
diversas contaminações provenientes 
de diferentes fontes. A contaminação 
microbiológica das carcaças ocorre 
principalmente durante o processa-
mento e a manipulação nas etapas de 
esfola, evisceração, processamento 
de cortes, embalagem, estocagem e 

distribuição (MATOS et al., 2013).
Apesar da exportação de carne 

equina no Brasil ser pequena quan-
do comparada com as exportações 
de carne bovina, suína ou de aves, 
apresenta um grande potencial de 
crescimento devido ao grande re-
banho mundial. Além disso, possui 
grande extensão territorial que pode 
ser aproveitada para atividades dessa 
natureza, e infra-estrutura de abate e 
comercialização voltada para expor-
tação (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 distribuição dessa carne no merca-
do nacional e os produtos que con-
tenham essa matéria-prima deverão 
relacionar no rótulo sua presença 
(JUNQUEIRA et al., 2005).

Na Itália o consumo de carne de 
equinos é o mais alto entre todos 
os países da Comunidade Europeia, 
sendo a produção nacional não sufi-
ciente para atender aos requisitos do 
mercado e como resultado cerca de 
80% da demanda de carne de equi-
nos no país é satisfeita pela importa-
ção (GRAS et al., 2011).

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

Figura 2 - Sentido de passagem do swab (vertical, horizontal 
e diagonal) no delimitador de 10cm2 em carcaças de equinos 
abatidos em estabelecimento sob fiscalização estadual.

Figura 1 - Localização dos quatro pontos analisados para 
presença de Salmonella sp., mediante a realização de swab 
em carcaças de equinos abatidos em estabelecimento sob 
fiscalização estadual.
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presença de Salmonella spp. em car-
caças provenientes de matadouro-
-frigorífico de equinos.

MATERIAL E MÉTODOS

Os dados utilizados para realiza-
ção deste estudo foram coletados 
em um estabelecimento classificado 
como matadouro-frigorífico de equi-
nos, com Serviço de Inspeção Fede-
ral (SIF), localizado no Estado de 
Minas Gerais, no período de janeiro 
a setembro de 2016 e registrados em 
planilhas. 

Cinco carcaças foram selecionadas 
por meio de sorteio realizado antes 
do abate e quando ocorreu da carca-
ça sorteada ser destinada ao Depar-
tamento de Inspeção Final (DIF), foi 
utilizada a carcaça de número poste-
rior ao sorteio. A colheita de amostra 
foi realizada por meio de método não 
destrutivo, com o auxílio de swab, 
conforme recomendações vigentes 
na Comunidade Europeia para carca-
ças bovinas (EC, 2007). As amostras 
foram colhidas aleatoriamente em 
um dia da semana, variando-se o dia 
da colheita para assim abranger to-
dos os dias da semana.

Quatro pontos de cada carcaça fo-
ram analisados, realizando o swab 
na superfície da região da alcatra, 
lombo (contrafilé), peito alto e flan-
co, sendo que a área de amostragem 
foi de 10 cm2 por local de colheita, 
perfazendo 400 cm2 por carcaça. A 
colheita foi realizada na antecâmara 
das câmaras de resfriamento de car-
caças após a lavagem das mesmas e 
antes do resfriamento.

Para a colheita das amostras o de-
limitador foi posicionado nas áreas a 
serem colhidas, sendo a embalagem 
do swab aberta pela extremidade do 
cabo e umedecido em solução de 
azul de metileno, que é um indicativo 
de anaerobiose, por cinco segundos. 
Passou-se o swab na área delimita-
da com a máxima pressão possível 
no sentido vertical, horizontal e por 

Tabela 1 - Resultados da pesquisa de Salmonella spp. em carcaças de equinos abatidos em 
matadouro-frigorífico, no período de janeiro a abril de 2016.

DATA DE COLHEITA Salmonella spp.

06/01/2016 ausente
12/01/2016 ausente

20/01/2016 ausente

26/01/2016 ausente

04/02/2016 ausente

11/02/2016 ausente

16/02/2016 ausente

25/02/2016 ausente

04/03/2016 ausente

10/03/2016 ausente

16/03/2016 ausente

15/03/2016 ausente

22/03/2016 ausente

31/03/2016 ausente

05/04/2016 ausente

14/04/2016 ausente

18/04/2016 ausente

26/04/2016 ausente

Tabela 2 - Resultados da pesquisa de Salmonella spp. em carcaças de equinos abatidos em 
matadouro-frigorífico, no período de maio a setembro de 2016.

DATA DE COLHEITA Salmonella spp.

09/05/2016 ausente

23/05/2016 ausente

09/06/2016 ausente

14/06/2016 ausente

29/06/2016 ausente

04/07/2016 ausente

12/07/2016 ausente

22/07/2016 ausente

27/07/2016 ausente

05/08/2016 ausente

08/08/2016 ausente

16/08/2016 ausente

19/08/2016 ausente

24/08/2016 ausente

01/09/2016 ausente
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fim diagonal e então o swab foi in-
serido dentro do frasco com solução 
de diluição, repetiu-se este mesmo 
processo nos outros três pontos. 
As amostras colhidas foram enca-
minhadas para laboratório oficial, 
onde procedeu-se a análise conforme 
metodologia estabelecida pela ISO-
6579:2002.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A tabela 1 mostra os resultados da 
pesquisa de Salmonella spp. em carca-
ças de equinos abatidos no período de 
janeiro a abril de 2016, onde é possível 
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-
caças de equinos abatidos no período 
de maio a setembro de 2016, onde é 
possível verificar que todas as amos-
tras colhidas também foram negativas 
para a pesquisa do micro-organismo 
estudado.

Vasconcelos et al. (2002) pesquisa-
ram, após 12 horas do abate, a presen-
ça de Salmonella spp. em cinco carca-
ças de ovinos machos, provenientes do 
interior do Estado do Ceará e encon-
traram resultados iguais ao da presen-
te pesquisa, onde 100% das amostras 
foram negativas para a presença do 
micro-organismos em carcaças.

Resultado diferente foi encontrado 
por Alfani (2007), que pesquisou a pre-
sença de Salmonella spp. em 120 car-
caças de rãs, abatidas em matadouro-
-frigorífico sob fiscalização do Serviço 
de Inspeção Federal (SIF), em cinco 
momentos: após insensibilização, após 
sangria, após retirada da pele, após 
evisceração e o produto final e identi-
ficou a presença do micro-organismo 
em 2%, 2%, 4%, 7% e 6% respectiva-
mente.

Neitzkel, Roza e Weber (2017) 
pesquisaram a presença de Salmo-
nella spp. em oito pontos específicos 
no processo de abate de suínos em 33 

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

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

CONCLUSÃO

Mediante os resultados apresenta-
dos é possível concluir que as carca-
ças de equinos abatidos no período 
de janeiro a setembro de 2016, não 
apresentaram contaminação super-
ficial pela bactéria Salmonella spp., 
apresentando-se dentro das caracte-
rísticas higienicossanitárias espera-
das.
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RESUMO

Os alimentos minimamente pro-
cessados (AMP) são cada vez mais 
procurados pela população, porém, 
desde a fase de plantio até o preparo 
do produto a ser comercializado, este 
alimento pode sofrer contaminações 
por micro-organismos patogênicos 
que podem levar a surtos de toxinfec-
ção alimentar. A demanda de vegetais 
minimamente processados tem cres-
cido devido às suas características de 
frescor e conveniência, entretanto a 
produção, a distribuição, a qualidade 
e a segurança de tais frutos e hortali-
ças são limitadas pelos conhecimen-
tos que se têm acerca desse tipo de 
produto. O objetivo deste trabalho 
foi verificar se os AMP oferecidos 
pelo comércio de Maringá-PR estão 
aptos para o consumo e seguros para 
saúde dos consumidores. Pesquisou-
-se em amostras de couve, repolho, 
cenoura, beterraba e almeirão, os se-
guintes grupos de micro-organismos: 
Coliformes totais, Coliformes ter-
motolerantes pela técnica dos tubos 

múltiplos (Número Mais Provável), 
Salmonella sp e Sthaphylococcus au-
reus. Das 25 amostras de hortaliças 
e/ou raízes/tubérculos minimamente 
processados analisadas, uma (4%), 
estava contaminada com Salmonella 
sp. e sete (25%), apresentavam co-
liformes termotolerantes em valo-
res superiores a 102 NMP.g-1 e 103 
NMP.g-1, para hortaliças e raízes/
tubérculos, respectivamente, estan-
do em desacordo com a legislação 
vigente. As amostras de hortaliças e 
raízes/tubérculos (almeirão, couve, 
repolho, beterraba e cenoura) mini-
mamente processadas apresentaram 
a incidência de coliformes totais 
de ≥2,4 x 103 NMP.g-1. Foi obser-
vada a presença de Staphylococcus 
coagulase positiva em 10 amostras 
analisadas. Os resultados obtidos 
neste trabalho mostraram uma alta 
taxa de coliformes totais e termoto-
lerantes em hortaliças, raízes e tu-
bérculos minimamente processados 
comercializados em supermercados 
de Maringá-PR, mostrando que boa 
parte desses alimentos encontra-se 

em desacordo com a legislação bra-
sileira, o que os torna impróprios 
para consumo. Mostra-se necessário 
melhor controle e vigilância do ma-
nuseio e comercialização destes ali-
mentos.

Palavras-chave: Hortaliças. 
Enterobacteriaceae. 
Sthaphylococcus. Salmonella. 
Doenças 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 
Maringá/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 102 NMP.g-1 and 
103 NMP.g-1, 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 
103 NMP.g-1. 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 
Maringá - 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.

INTRODUÇÃO

Os alimentos minimamente 
processados (AMP) são alimen-
tos comercializados prontos para 
o consumo, ou seja, são 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 hortaliças que pas-
sam por transformações físicas sem 
sofrerem alterações químicas ou bio-
lógicas, permanecendo em seu esta-
do fresco.

A procura por AMP vêm sendo 
cada vez maior pela população pelo 
fato dos consumidores estarem inte-
ressados em produtos naturais e de 
fácil consumo (DURIGAN & SAR-
GENT, 1999). Outros fatores que 
contribuem para o aumento do con-
sumo destes alimentos são o estilo de 
vida e a valorização econômica do 
trabalho da mulher, o que leva ao ex-
cesso de compromissos profissionais 
e o pouco tempo para os afazeres 
domésticos. Além disso, existe uma 
preferência por este produto pelas 
famílias pequenas e por pessoas que 
moram sozinhas e que buscam uma 
alimentação saudável (HANASHI-
RO, 2003; AMORIM & NASCI-
MENTO, 2011).

Desta forma, os alimentos mi-
nimamente processados surgiram 
como solução e alternativa para as 
pessoas que não tem tempo ou não 
gostam de preparar sua refeição, 
visando à comodidade e melhor ali-
mentação do consumidor (TRESSE-
LER et al., 2009; MORETTI, 2007). 
Tendo em vista que estes produtos 
são cada vez mais procurados, faz-
-se necessário verificar a qualidade 
microbiológica destes alimentos, 
pois a aplicação de práticas de hi-
giene é um fator importante na di-
minuição da contaminação nos pro-
dutos agrícolas, sendo fundamental 
para o controle de contaminações 
(SANTOS & OLIVEIRA, 2012).

A segurança dos alimentos mini-
mamente processados está relacio-
nada à qualidade da matéria-prima, 
métodos de processamento, uso de 
embalagens adequadas e condições 

de armazenamento (SOARES, 
2013; CANTWELL & SUSLOW, 
2002). Diante disto, os AMPs são 
susceptíveis à contaminação poden-
do se tornar um alimento inseguro 
para o consumo humano (ASSIS & 
UCHIDA, 2013).

A contaminação dos AMPs pode 
ocorrer durante o cultivo, no proces-
so de irrigação 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 preocupações em produtores de 
hortaliças e frutas são Escherichia 
coli O157:H7, Salmonella spp., Yer-
sinia enterolitica, Campylobacter 
jejuni, Staphylococcus spp., entre 
outros, por serem responsáveis pelo 
aparecimento de doenças de origem 
alimentar (CHUA et al., 2008). 

Nos últimos anos, houve um 
aumento no número de surtos de 
infecção 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, são passiveis de contami-
nação não só microbiológica, mas 
também física e química. Assim, o 
que seria uma alimentação prática, 
fácil e rápida, torna-se alvo de pre-
ocupação (ROMANICHEN et al., 
2010).

Desta forma, o presente estudo 
objetivou avaliar a qualidade sanitá-
ria de alimentos minimamente pro-
cessados comercializados na cidade 
de Maringá-PR e verificar se esses 
alimentos estão aptos para o consu-
mo, trazendo segurança e saúde aos 
consumidores, por meio da identifi-
cação da presença de coliformes to-
tais e termotolerantes, determinação 
de Salmonella spp. e verificação da 
presença de Sthaphylococcus coa-
gulase positiva em alimentos mini-
mamente processados, avaliando, 
assim, a qualidade microbiológica 
desses alimentos.



90

PESQUISA

MATERIAL E MÉTODOS

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

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

No laboratório, as amostras fo-
ram homogeneizadas assepticamente 
e uma unidade analítica de 25g da 
amostra transferida para 225 mL de 
água peptonada esterilizada (0,1%) 
e a partir desta, foram preparadas 
diluições até 10-4 e posteriormente 
incubadas por 24 horas para enrique-
cimento (PINHEIRO et al., 2005). 

As análises microbiológicas 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 Número Mais Provável 
(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 análise de coliformes 
totais e termotolerantes baseou-se na 

inoculação das amostras em LST. Os 
tubos foram incubados a 35-37ºC por 
24 a 48 horas para verificar o cres-
cimento e produção de gás. Para a 
confirmação de coliformes totais, as 
amostras nos tubos com caldo lauril 
positivos foram transferidas para tu-
bos com Caldo VB sendo incubado 
a 35-37ºC por 24 horas para verifi-
cação do crescimento e produção de 
gás. Para a detecção de coliformes 
termotolerantes, uma alíquota de 
cada tubo de LST positivo foi trans-
ferida para os tubos de Caldo EC e 
incubadas a 45-45,5ºC por 24 horas 
para análise de crescimento micro-
biano e produção de gás.

A contagem de Staphylococcus 
coagulase positivo (UFC. g-1) foi re-
alizada por espalhamento em super-
fície em meio de ágar Baird-Parker 
e incubado a 35°C, por 48h. A con-
firmação das colônias foi efetuada 
pelos seguintes ensaios: coloração 
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 Água 
Peptonada Tamponada (APT), com 
incubação 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 ágar 
Xilose Lisina Desoxicolato e ágar 
Hektoen incubados a 35°C, por 24-
48h. A identificação de Salmonella 
spp. foi realizada pelas seguintes 

determinações: testes de desamina-
ção do L-triptofano, fermentação da 
glicose, produção de gás a partir da 
glicose, produção de gás sulfídrico, 
hidrólise da uréia, descarboxilação 
da lisina e da ornitina, motilidade, 
indol, rhamnose, citrato e coloração 
de Gram (BRASIL, 2011).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A fisiologia de frutas e vegetais 
minimamente processados é basi-
camente a de um tecido que sofreu 
injúria ou foi exposto ao estresse. 
Essa situação reflete no aumento da 
taxa de respiração e na produção de 
etileno, além de reações de oxidação 
de lipídeos e perda de água (BRE-
CHT, 1995). Além disso, o exsudato 
resultante do corte favorece o cres-
cimento fúngico e bacteriano. Estas 
alterações fisiológicas indesejáveis 
são algumas das dificuldades mais 
críticas no processamento mínimo 
(BURNS, 1995) e, em conjunto com 
a manipulação do produto durante o 
processamento, aumentam a possi-
bilidade de contaminação por orga-
nismos patogênicos (AGUILA et al., 
2006).

Das 25 amostras de hortaliças e 
raízes/tubérculos minimamente pro-
cessados analisadas (almeirão, cou-
ve, repolho, beterraba e cenoura), 
uma (4%) estava contaminada com 
Salmonella sp e sete (25%) apresen-
tavam coliformes termotolerantes em 
valores superiores a 102 NMP.g-1 e 
103 NMP.g-1, para hortaliças e raízes/

Tabela 1 – Resultados das análises microbiológicas de hortaliças minimamente processadas coletadas em supermercados de Maringá – PR.

Amostras
hortaliças

Coliformes
totais

Coliformes
45ºc

Salmonella
spp.

Staphtlococcus
aureus

ALMEIRÃO 

COUVE

≥2,4 x 103 NMP.g-1

≥2,4 x 103 NMP.g-1

<3 NMP.g-1 a ≥2,4 x 103 NMP.g-1

<3 NMP.g-1 a ≥2,4 x 103 NMP.g-1

Ausente

Presente

Presente em 40%

Presente em 40%

REPOLHO ≥2,4 x 103 NMP.g-1 <3 NMP.g-1 a ≥2,4 x 103 NMP.g-1 Ausente Presente em 40%

Resultados referentes a média da análise de 5 repetições de cada alimento.  
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tubérculos, respectivamente. Estas 
contaminações indicam que oito amos-
tras estavam impróprias para o consu-
mo humano, segundo a RDC n°12 de 
02 janeiro de 2001 (BRASIL, 2001).

Foi observada a presença de Sta-
phylococcus coagulase positiva em 
dez amostras analisadas. Embora não 
exista legislação específica para esta 
bactéria nos alimentos analisados, de-
mostra-se uma contaminação bacteria-
na que pode ser justificada pela intensa 
manipulação no processamento míni-
mo destes alimentos.

As amostras de hortaliças (almei-
rão, couve e repolho) minimamente 
processadas analisadas apresentaram 
a incidência de coliformes totais de 
≥2,4 x 103 NMP.g-1. Para estes produ-
tos, a ocorrência de coliformes termo-
tolerantes foi, em todos os alimentos, 
de <3 NMP.g-1 a ≥2,4 x 103 NMP.g-
-1(Tabela 1).

Enquanto as amostras de raízes/tu-
bérculos (beterraba e cenoura) mini-
mamente processadas analisadas apre-
sentaram a incidência de coliformes 
totais de ≥2,4 x 103 NMP.g-1, para estes 
produtos, a ocorrência de coliformes 
termotolerantes foi respectivamente: 
<4 NMP.g-1 a ≥2,4 x 103 NMP.g-1 e <3 
NMP.g-1(tabela 2).

Dos alimentos minimamente pro-
cessados analisados, o que apresentou 
menor contagem de coliformes totais 
e termotolerantes foi a cenoura. Entre-
tanto, a maior incidência destes micro-
-organismos foi encontrada em beter-
rabas. A presença de coliformes totais e 
termotolerantes em níveis inaceitáveis 
indica condições higienicossanitárias 

precárias no momento de preparo 
ou armazenamento desses alimentos 
(JUNQUEIRA et al., 2012). Segundo 
a RDC nº12 da ANVISA, o valor acei-
tável para coliformes termotolerantes 
em hortaliças é de 10² NMP/g e para 
raízes/tubérculos é de 10³ NMP/g. Já 
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 legislação para a 
presença de coliformes termotoleran-
tes e 1% em desacordo para a presença 
de Salmonella spp.

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

Romanichen et al. (2010) pes-
quisaram 22 amostras de vegetais e 
hortaliças 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, 

estando em desacordo com a RDC 
nº 12 de 2 de janeiro de 2001, que 
preconiza ausência deste micro-or-
ganismo em 25 gramas de hortaliças 
frescas in natura preparadas.

Castelli et al. (2007) pesquisaram 
coliformes totais em 8 amostras de 
alimentos in natura e todas resulta-
ram em contagem máxima de 3x103 
NMP/g-1, nenhuma, porém, foi con-
firmada com coliformes termotole-
rantes.

Silva et al. (2007) estudaram 28 
amostras de hortaliças minimamente 
processadas e apenas uma apresen-
tou contagem de coliformes totais 
inferior a 3 NMP/g, todas as outras 
apresentaram valores elevados de, 
até 2,4x104 NMP/g, enquanto a con-
tagem de coliformes termotoleran-
tes foi de <3 a 1,1x104 NMP/g.

Apesar de não haver legislação 
específica sobre a quantidade de 
Staphylococcus spp. tolerada em 
hortaliças e raízes/tubérculos mini-
mamente processados no Brasil, sua 
detecção em alimentos está relacio-
nada com o processamento e mani-
pulação 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 hortaliças/tubércu-
los apresentavam Staphylococcus 
coagulase positiva. Ferreira et al. 
(2003) pesquisaram Staphylococcus 
spp em legumes e verduras minima-
mente processadas comercializadas 
em São Luis-MA e encontraram 
contagens de ordem de 102UFC/g 
em 15% das amostras.

Tabela 2 – Resultados das análises microbiológicas de raízes/tubérculos minimamente processadas coletadas em supermercados de 
Maringá – PR.

Amostras
raizes/tubérculos

Coliformes
Totais

Coliformes
45ºc

Salmonella
spp.

Staphtlococcus
aureus

BETERRABA

CENOURA

≥2,4 x 103 NMP.g-1

≥2,4 x 103 NMP.g-1

<4 NMP.g-1 a ≥2,4 x 103 NMP.g-1

<3 NMP.g-1

Ausente
Ausente

Presente em 40%

Presente em 40%

Resultados referentes a média da análise de 5 repetições de cada alimento
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CONCLUSÃO

Os resultados obtidos neste trabalho 
mostraram uma alta taxa de coliformes 
totais e termotolerantes em hortaliças, 
raízes e tubérculos minimamente pro-
cessados comercializados em super-
mercados de Maringá-PR, mostrando 
que boa parte desses alimentos encon-
tra-se em desacordo com a legislação 
brasileira, o que os torna impróprios 
para consumo. Além disso, foram en-
contradas, em algumas amostras, a 
presença de Staphylococcus coagulase 
positiva. Essa contaminação pode ser 
justificada pela falta de higiene e in-
tensa manipulação desses alimentos. 
Esse patógeno pode causar intoxicação 
alimentar devido algumas cepas de S. 
coagulase positiva produzir uma to-
xina altamente termoestável capaz de 
causar doença. Desta forma, conclui-se 
que devem ser revistos e averiguados 
com maior rigor o preparo, armazena-
mento e comercialização dos alimen-
tos minimamente processados.
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RESUMO

Com o intuito de obter uma ali-
mentação mais prática, que não in-
terfira no cumprimento da jornada 
de trabalho, grande parcela dos in-
divíduos tem recorrido a refeições 
provenientes de estabelecimentos 
de autosserviço, inclusive as saladas 
prontas para o consumo. Neste senti-
do, este estudo teve por finalidade a 
investigação dos perigos de natureza 
biológica em saladas cruas de restau-
rantes tipo self service localizados no 
município de Mossoró, Rio Grande 
do Norte. Foram realizadas análises 
parasitárias, pesquisa de coliformes 
e determinação de Escherichia coli e 
Salmonella sp., observando-se a con-
formidade das amostras com a legis-
lação vigente. Sobre os micro-orga-
nismos, foi constatada a presença de 
coliformes a 45°C, mas com valores 
dentro do preconizado, bem como a 

ausência de E. coli e Salmonella sp. 
Apesar de não detectada a presen-
ça de parasitos, foram observadas 
sujidades em algumas das saladas 
avaliadas. Tais resultados ressaltam 
a necessidade de maiores cuidados 
quanto à manipulação do produto.

Palavras-chave: Hortaliças. 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 Mossoró, Rio Grande do Norte. 
Parasite analyzes, coliform research 

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.

INTRODUÇÃO

Com o desenvolvimento dos gran-
des centros urbanos, o mercado de 
trabalho se tornou cada vez mais 
forte, exigindo de seus trabalhadores 
maior dedicação e investimento de 
tempo (MORATOYA et al., 2013). 
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Em decorrência das mudanças no esti-
lo de vida da população, alterações nos 
seus hábitos alimentares também têm 
sido promovidas, dando início a uma 
tendência por refeições mais acessíveis 
e práticas, realizadas fora do domicílio, 
ocupando as empresas alimentícias um 
atual papel de destaque (FARIAS et 
al., 2017).

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

O consumo de hortaliças cruas está 
relacionado a uma dieta de benefícios 
múltiplos devido à riqueza de com-
ponentes como carboidratos, antioxi-
dantes, minerais, vitaminas e fibras. 
No entanto, sua ingestão sem qualquer 
tipo de tratamento térmico, pode trazer 
danos à saúde, servindo como vetores 
de patógenos em diferentes pontos de 
processamento e derivando nos trans-
tornos alimentares (MRITUNJAY; 
KUMAR, 2017). 

Como questão de saúde pública, a 
segurança alimentar é um ponto cru-
cial que demanda esforços qualitativos 
à manutenção da saúde do consumidor, 
evitando as Doenças Transmitidas por 
Alimentos (DTA), que podem ocasio-
nar óbito. Estas doenças ocorrem em 
casos de condições inadequadas, seja 
pela inapropriada manipulação do pro-
duto, falha no armazenamento, conser-
vação ou estrutura dos estabelecimen-
tos que os oferecem (MEDEIROS et 
al., 2013).  

Alimentos oferecidos por restauran-
tes de autosserviço vêm despertando 
grande preocupação em agências de 
saúde, visto que a inadequação higie-
nicossanitária de manipuladores, como 

já mencionado, transforma esses pro-
dutos em veículos de transmissão de 
micro-organismos patogênicos (BAR-
CELOS et al., 2016), como Salmonella 
sp, Escherichia coli, Clostridium per-
fringens, Staphylococcus aureus e Ba-
cillus cereus (ZANONI; GELINSKI, 
2013), e de parasitos, seja pela inges-
tão de cistos de Balantidium coli, Giar-
dia lamblia, Entamoeba spp., ovos de 
Ascaris lumbricoides e/ou larvas de 
Strongyloides stercoralis (ESTEVES; 
FIGUEIRÔA, 2009).

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

MATERIAL E MÉTODOS

A pesquisa foi desenvolvida em 
dez estabelecimentos comerciais 
do tipo self service do município de 
Mossoró, 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 químico), 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 próprio de cada ponto 
comercial e transportado em caixas 
isotérmicas, até o Laboratório de Bio-
tecnologia de Alimentos (LABA) e 
Laboratório de Biotecnologia Apli-
cada às Doenças Infecto-parasitárias 
(LABIP), ambos da Universidade 
Federal Rural do Semi-Árido, onde se 
procederam as análises qualitativas. 

As análises microbiológicas rea-
lizadas foram a determinação de nú-
mero mais provável de coliformes a 
35 °C e a 45°C, seguida de confir-
mação de Escherichia coli e Salmo-
nella sp., por presença ou ausência do 

micro-organismo. Para preparo das 
diluições decimais foram pesados 25 
± 0,2 g da amostra e adicionados a 
225 mL de solução salina peptonada 
0,1%, seguido da homogeneização 
em stomacher para obtenção da dilui-
ção 10-1. 

As análises seguiram a metodolo-
gia proposta por Silva et al. (2007), 
onde a análise presuntiva para colifor-
mes constou na adição de 1mL do ma-
terial em Caldo Lauril Sulfato Tripto-
se (LSB) com incubação a 35°C por 
48h, em banho-maria. Os tubos com 
produção de gás tiveram uma alçada 
com a cultura transferida a tubos de 
Caldo Verde Brilhante Bile Lactose 
2% (VB) que foram incubados sob 
as mesmas condições. A cultura dos 
tubos positivos foi transferida a tubos 
de caldo Escherichia coli (EC) e in-
cubados por 48h a 45°C. A confirma-
ção de Escherichia coli baseou-se na 
metodologia descrita em Souza et al. 
(2016), que se baseia no crescimento 
em ágar Levine Eosina Azul de Me-
tileno (EMB) de colônias típicas e 
testes bioquímicos. Estrias, em placas 
com meio EMB, foram realizadas pela 
retirada de uma alçada com os micro-
-organismos presentes nos tubos de 
Caldo EC positivos e, posteriormente, 
foram incubadas a 35°C por 24h para 
observação do crescimento de colô-
nias típicas. 

Para a análise de Salmonella sp., a 
diluição 10-1 foi incubada a 35°C por 
18h na fase de pré-enriquecimento, 
seguida do enriquecimento em caldo, 
plaqueamento seletivo e confirma-
ção por provas bioquímicas (SILVA 
et al., 2007). 

Os valores obtidos nas análises 
microbiológicas foram comparados 
com o determinado pela Resolução - 
RDC nº 12, de 02 de janeiro de 2001, 
que aprova o regulamento técnico 
sobre padrões microbiológicos para 
alimentos, o qual requer para hor-
taliças, legumes e similares frescos, 
in natura, preparados, sanificados, 
refrigerados ou congelados, para 
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consumo direto, com exceção de co-
gumelos, ausência de Salmonella sp. 
em 25g de amostra e 102 de Colifor-
mes a 45°C/g (BRASIL, 2001).

As análises parasitológicas 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 
plásticos contendo 250 mL de água 
destilada. Em seguida foi feita a ho-
mogeneização, por 15 minutos, tami-
zação e transferência para cálices de 
sedimentação onde permaneceram 
em repouso por 24 horas, à tempera-
tura ambiente. Com o sobrenadante 
descartado, o sedimento foi anali-
sado em microscópios ópticos, com 
lâminas coradas com lugol em obje-
tivas de 10x a 40x.

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

Para discussão dos dados parasito-
lógicos e de sujidades, utilizou-se a 
RDC n° 175, de 08 de julho de 2003, 
que trata do Regulamento técnico de 
avaliação de matérias macroscópicas 
e microscópicas prejudiciais à saúde 

humana em alimentos embalados 
(BRASIL, 2003).

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

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

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

Tais dados contribuem para fazer 
uma possível relação entre os compo-
nentes presentes e os resultados micro-
biológicos e parasitológicos obtidos e 
relatados nas Tabelas 2 e 3. Segundo 
Hu (2018), as matérias-primas utili-
zadas na preparação das saladas, se 
apresentarem qualidade insatisfató-
ria, podem servir como uma fonte de 
micro-organismos, inclusive patogê-
nicos. Tratando sobre a parasitologia, 

a constituição física de alguns destes 
alimentos, como é o caso das hortali-
ças folhosas, com estruturas de múlti-
plas folhas e reentrâncias, permite uma 
maior fixação das formas parasitárias, 
aumentando a possibilidade quanto à 
presença destes (ARBOS et al., 2010). 

Como relatado na Tabela 2, os va-
lores para coliformes a 35°C variaram 
entre 2,9x102 e maiores que 1,1x103 

NMP/g. Para coliformes a 45°C, fo-
ram encontrados valores que tiveram 
como mínimo e máximo, <3,0 e 2x10 
NMP/g, respectivamente. Estes valo-
res encontram-se dentro do preconiza-
do pela legislação para o micro-orga-
nismo em questão. Quanto à presença 
de Escherichia coli, foi observado o 
crescimento de colônias típicas em seis 
dos dez estabelecimentos analisados, 
não sendo confirmado, no entanto, pe-
las provas bioquímicas.

A análise de micro-organismos do 
grupo coliformes é crucial, pois consis-
te em um bom indicativo sobre as con-
dições higienicossanitárias relativas ao 
processamento do alimento, podendo 
revelar uma contaminação fecal, sem 
afirmar, necessariamente, a presença 
de patógenos no produto (NGUZ et 
al., 2005). No grupo de coliformes a 
45°C, E. coli é um micro-organismo 
de destaque e tem como característi-
cas ser gram-negativo anaeróbio fa-
cultativo que faz parte da microbiota 
intestinal normal do mamífero, onde 
atua de modo benéfico ao organismo. 
No entanto, algumas de suas cepas são 
prejudiciais, pois exibem patogenici-
dade (SOUSA, 2006). As linhagens 
patogênicas de E. coli apresentam-
-se como um importante problema de 
saúde pública, graças a capacidade que 
possuem de causar infecções gastrin-
testinais quando ocorre a ingestão 
do alimento contaminado, podendo 
levar à morte do indivíduo em casos 
mais graves (MADIGAN et al., 2010), 
e cuja confirmação pode ser feita por 
meio de provas bioquímicas (SILVA et 
al., 2007). 

Os resultados encontrados neste 

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

Estabeleci-
mento Composição

1 Brócolis, cenoura, tomate, repolho, cebolinha, orégano.
2 Alface, tomate, cebola, cenoura.

3 Alface, tomate, cebola, repolho, uva passa, maçã, pepino, pimen-
tão.

4 Alface, tomate, cebola, coentro, mamão, pimentão, manga.
5 Alface, tomate, cebola, repolho, cenoura, acelga.
6 Alface, beterraba, cenoura, repolho.
7 Alface, tomate, cebola, pimentão.
8 Alface, tomate, cebola, cenoura, pepino. 
9 Beterraba, cenoura, repolho, cebolinha.
10 Alface, tomate, pepino, coentro, repolho, pimentão.
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trabalho sugerem uma preparação ra-
zoavelmente adequada das saladas, 
tendo em vista que os valores de co-
liformes a 45°C foram relativamente 
baixos, não 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 níveis de contami-
nantes patogênicos.

Resultados semelhantes foram en-
contrados por Calil et al. (2013), que 
avaliaram a qualidade microbiológica 
de saladas cruas e sem tempero de res-
taurantes tipo self service, localizados 
em São Paulo, estando as amostras 
aptas ao consumo. Valores contrários 
foram encontrados por Ravelli et al. 
(2010), em análise de legumes e ver-
duras minimamente processados por 
diferentes fabricantes, estando eles 
acima dos padrões preconizados pela 
legislação para coliformes, indicando, 
possivelmente, inadequações nas eta-
pas de produção. 

Pela presença de coliformes a 45°C, 
indicativo de contaminação fecal, mes-
mo estando dentro dos padrões legais, 
existe a necessidade de melhorias na 
manipulação do alimento e conscien-
tização por parte dos manipuladores, 
como também dos consumidores que, 
pela adoção de medidas simples de 
cuidado e higiene podem prevenir a 

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

É importante salientar que no esta-
belecimento 1, pelas técnicas aplica-
das, não foi detectada a presença de 
coliformes a 45°C. Isso pode ser expli-
cado, possivelmente, pela presença do 
orégano, condimento utilizado apenas 
na salada do citado espaço, já 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 concentração e 
forma mais adequada de aplicação do 
orégano ao alimento para se considerar 
sua atividade inibitória no desenvolvi-
mento dos micro-organismos. 

Para a análise de Salmonella sp., 
todos os estabelecimentos se encon-
traram dentro do padrão 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 à 
presença de Salmonella sp. Santos et 
al. (2015) apresentaram o mesmo re-
sultado à análise ao avaliarem saladas 
cruas e cozidas servidas em restauran-
tes self service em município da Bahia. 

Das 30 amostras analisadas por Calil 
et al. (2013), 100% estavam dentro do 
determinado pela legislação, ou seja, 
ausência do micro-organismo em 25g 
da amostra, corroborando o resultado 
encontrado no estudo em questão.

Graças ao perfil altamente patogêni-
co que apresenta, a análise do gênero 
Salmonella é essencial, estando o ali-
mento apto a ser consumido caso sua 
presença não seja detectada. As infec-
ções causadas por esse tipo de bactéria 
são consideradas as mais importantes 
transmitidas por alimentos, sendo ela 
responsável pala chamada salmonelo-
se, cujos sintomas irão variar de acor-
do com o sorotipo do micro-organismo 
e do indivíduo contaminado, indo des-
de dores abdominais a quadros mais 
graves de intoxicação (CARDOSO; 
CARVALHO, 2006; SHINOHARA et 
al., 2008). 

De modo geral, uma etapa que deve-
rá vir antes da preparação dessas sala-
das é a seleção da matéria-prima, uma 
vez que a integridade da sua casca, 
no caso das hortaliças que possuem 
essa barreira natural, dificulta a pe-
netração do micro-organismo no ali-
mento, bem como a lavagem desta 
com água ou desinfetantes, o que con-
tribuirá na redução da carga microbia-
na (HU, 2018).

Para a análise parasitológica, fo-
ram avaliadas a presença de parasitas, 

Tabela 2 - Contagem e determinação de micro-organismos dos gêneros coliformes e Salmonella sp. em saladas cruas comercializadas em 
estabelecimentos tipo self service do município de Mossoró, Rio Grande do Norte.

Estabelecimento
Coliformes a 
35°C(NMP/g)

Coliformes a 
45°C(NMP/g)

Escherichia coli
(A/P)

Salmonella sp.
(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 = Número mais provável por grama; A = Ausência; P = Presença.
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sujidades e o respectivo nível, como 
detalhado na Tabela 3.

Por meio dessa análise, observou-
-se a ausência de contaminação das 
saladas vegetais cruas, dos distintos 
estabelecimentos, por ovos ou cistos 
de parasitas (Tabela 3). Tais resultados 
são relevantes para inferir a qualidade 
do alimento, uma vez que a ingestão 
de parasitas, nas suas mais variadas 
formas, pode gerar sérios problemas à 
saúde 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 são veículos 
de dispersão de organismos parasi-
tas entre as populações, surge então a 
necessidade da sua investigação (DU-
FLOTH et al., 2013), além da adequa-
ção dos manipuladores no momento 
do preparo para mitigar a contamina-
ção por suas formas infectantes (CAR-
VALHO et al., 2010). 

Na avaliação de sujidades, como 
detalhado na Tabela 3, observou-se 
a presença de cabelo em três das dez 
amostras analisadas, justificada, pos-
sivelmente, pela falta de vestuário 
necessário à correta preparação do ali-
mento, conforme explicado por Sousa 
& Carneiro (2008). Todas as amostras 
analisadas estavam dentro da classifi-
cação de nível 1, variando da ausência 
de elementos ao valor máximo de 3 su-
jidades por amostra. Apesar das sujida-
des encontradas, estas não podem ser 
classificadas como prejudiciais, uma 
vez que não estão inseridas nos itens 
listados pela legislação, como insetos e 
outros animais vivos ou mortos e seus 
excrementos e parasitos ou mesmo 
objetos perfurocortantes (BRASIL, 
2003).

Ismail (2016), ao estudar a prevalên-
cia de contaminação parasitológica em 
salada de legumes vendida em super-
mercados e vendedores ambulantes na 
Jordânia, verificou a presença de for-
mas contaminantes em 29% das 133 
amostras analisadas, com prevalência 

de Ascaris spp. Em trabalho realizado 
por Silva et al. (2015), avaliando-se 
a presença 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 
a presença de parasitos intestinais e um 
significativo índice de sujidades no ali-
mento, devidamente fora dos padrões 
de consumo estabelecido pela Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (AN-
VISA).

CONCLUSÃO

De acordo com as análises realiza-
das, observou-se que as saladas cruas 
comercializadas nos restaurantes self 
service avaliados, apresentaram-se 
em conformidade com o estabelecido 
pela legislação, mostrando índices de 
coliformes a 45°C dentro do aceitável, 
ausência de E. coli e Salmonella sp., 
inexistência de parasitos e estruturas 
nocivas à saúde do consumidor, não 
configurando perigo quanto ao seu 
consumo.

No entanto, se pode inferir que falhas 
foram ocasionadas durante o processa-
mento do alimento, visto a presença de 
um indicativo de contaminação fecal e 

de sujidades, condições estas que po-
dem ser revertidas através da adoção 
de boas práticas de higiene e manipu-
lação. 

REFERÊNCIAS 

ALVES, AS et al. Parasitos em afalce-crespa 
(Lactuca sativa L.), de plantio conven-
cional, comercializado em supermer-
cados de Cuiabá, Mato Grosso, Brasil. 
Rev Patologia Tropical, v.42, n.2, 
p.217-229, 2013.

ARBOS, KA et al. Segurança alimentar de 
hortaliças orgânicas: aspectos sanitá-
rios e nutricionais. Ciênc Tecnol Ali-
ment, v.30, n.1, p.215-220, 2010.

BARCELOS, IB et al. Pesquisa de Salmo-
nella spp. e Listeria Monocytogenes em 
Saladas Contendo Maionese Comercia-
lizadas em Restaurantes Localizados 
no Município de JI – Paraná, Rondônia, 
Brasil. Journal of Health Sciences, 
v.18, n.3, p.159, 2016.

BRASIL. Ministério da Saúde. Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária. Reso-
lução RDC nº 12, de 02 de Janeiro de 
2001. Aprova o regulamento técnico 
sobre padrões microbiológicos para 
alimentos. 

BRASIL. Ministério da Saúde. Agên-
cia Nacional de Vigilância Sanitária. 

Tabela 3 - Análise parasitológica e de sujidades em saladas vegetais in natura 
comercializadas em estabelecimentos tipo self service do município de Mossoró, Rio 
Grande do Norte.

Estabelecimento
Parasitas 

(A/P)
Sujidades

(A/P) Nível
1 A P 1
2 A A 1
3 A A 1
4 A A 1
5 A A 1
6 A A 1
7 A P 1
8 A A 1
9 A A 1
10 A P 1

*A= Ausência; P= Presença.



98

PESQUISA

Resolução RDC n° 175, de 08 de julho 
de 2003. Aprova o Regulamento técni-
co de avaliação de matérias macros-
cópicas e microscópicas prejudiciais à 
saúde humana em alimentos embala-
dos.

CALIL, BEM et al. Qualidade microbiológica 
de saladas oferecidas em restaurantes 
tipo self-service. Atas de Saúde Am-
biental – ASA, v.1, n.1, 2013. 

CARDOSO, TG; CARVALHO, VM. Toxinfec-
ção alimentar por Salmonella spp. Rev 
do Instituto de Ciências da Saúde, 
v.24, n.2, p.95-101, 2006. 

CARVALHO, PGO et al. Análises microbio-
lógicas e parasitológicas de saladas 
Verdes servidas em self-service no mu-
nicípio de Crato – Ceará. Caderno de 
cultura e ciências, v.2, n.2, 2010.

COSTA, AA et al. Avaliação microbiológica 
de saladas de vegetais servidas em res-
taurantes self-service na cidade de Pal-
mas TO. Rev Higiene Alimentar, v.22, 
n.159, p.27-32, 2008. 

DUFLOTH, DB et al. Pesquisa sobre a con-
taminação de hortaliças por ovos e 
larvas de nematódeos e cistos de pro-
tozoários como método de estudo. Rev 
de Patologia Tropical, v.42, n.4, p.443-
454, 2013.

ESTEVES, FAM; FIGUEIRÔA, EO. Detecção 
de enteroparasitas em hortaliças co-
mercializadas em feiras livres do mu-
nicípio de Caruaru (PE). Rev Baiana 
de Saúde Pública, v.33, n.2, p.38-47, 
2009. 

FARIAS, PP et al. Qualidade sobre rodas: 
O nível de satisfação de consumidores 
sobre os serviços de alimentação em 
food trucs. Rev inteligência Competi-
tiva, v.7, n.1, p.43-71. 2017. 

HOFFMANN, RP. Diagnóstico de Parasitis-
mo Veterinário. Porto Alegre: Editora 
Sulina. 1987.

HU, L. Food Safety: Rapid Detection and 
Effective Prevention of Foodborne Ha-
zards. Apple Academic Press, 2018. 

ISMAIL, Y. Prevalence of Parasitic Contami-
nation in Salad Vegetables Collected 
from Supermarkets and Street Vendors 

in Amman and Baqa’a - Jordan. Pol-
ish Journal of Microbiology, v.65, n.2, 
p.201–207, 2016.

MACHADO, BAS et al. Estudo prospectivo 
relativo à atividade antimicrobiana de 
algumas plantas aromáticas. Cader-
nos de Prospecção, v.6, n.1, p.97-105, 
2013.

MADIGAN, MT et al. Microbiologia de Bro-
ck. 12ª ed. Porto Alegre: Artmed, 2010.

MEDEIROS, L et al. Qualidade higiênico-
-sanitária dos restaurantes cadastrados 
na Vigilância Sanitária de Santa Maria, 
RS, Brasil, no período de 2006 a 2010. 
Ciência Rural, v.43, n.1, 2013.

MORATOYA, EE et al. Mudanças no padrão 
de consumo alimentar no Brasil e no 
mundo. Rev de Política Agrícola, v.22, 
n.1, 2013. 

MRITUNJAY, SK; KUMAR, V. A study on 
prevalence of microbial contamination 
on the surface of raw salad vegetables. 
3 Biotech, v.7, n.13, 2017.

NGUZ, K et al. Microbiological evaluation of 
fresh-cut organic vegetables produced 
in Zambia. Food Control, v.16, p.623–
628, 2005.

RAVELLI, MN et al. Análise Microbiológica 
de Hortaliças Minimamente Proces-
sadas e Comercializadas no Município 
de Piracicaba. Rev Higiene Alimentar, 
v.24, n.184/185, p.110-114, 2010.

SANTOS, JC et al. Atividade antimicrobiana 
in vitro dos óleos essenciais de oréga-
no, alho, cravo e limão sobre bacté-
rias patogênicas isoladas de vôngole. 
Semina: Ciências Agrárias, v.32, n.4, 
p.1557-1564, 2011.

SANTOS, MS et al. Risco microbiológico 
no consumo de saladas cruas e cozidas 
servidas em restaurantes self-service 
em Cruz das Almas, Bahia, Brasil. Ma-
gistra, Cruz das Almas – BA, v.27, n.2, 
p.245-252, 2015.

SHINOHARA, NKS et al. Salmonella spp., 
importante agente patogênico veicula-
do em alimentos. Rev Ciência & Saúde 
Coletiva, v.13, n.5, 2008.

SILVA, SRP. Avaliação bacteriológi-
ca e parasitológica em hortaliças 

minimamente processadas comercia-
lizadas em Porto Alegre – RS. 2006. 
87 f. Dissertação (Mestrado) – Mes-
trado em Microbiologia Agrícola e do 
Ambiente, Universidade Federal do Rio 
Grande do Sul, Porto Alegre. 2006.

SILVA, N et al. Manual de métodos de aná-
lise microbiológica de alimentos. 3 
ed. São Paulo: Varela, 2007.

SILVA, JPL et al. Óleo essencial de oréga-
no: interferência da composição quí-
mica na atividade frente a Salmonella 
Enteritidis. Ciênc Tecnol Aliment, 
v.30, n.1, p.136-141, 2010.

SILVA, MFM et al. Avaliação parasitária 
em alface (Lactuca sativa) provenien-
tes do CEASA e de saladas servidas 
em self-service localizados em bair-
ros do Recife. Ciência Veterinária 
nos Trópicos, v.18, n.2, 2015.

SOUSA, CP. Segurança alimentar e doen-
ças veiculadas por alimentos: utiliza-
ção do grupo coliforme como um dos 
indicadores de qualidade de alimen-
tos. Rev de APS: Atenção Primária e 
Saúde, v.9, n.1, p.83-88, 2006.

SOUSA, RS; CARNEIRO, JGM. Pesquisa 
de sujidades e matérias estranhas em 
mel de abelhas (Apis melífera L.). Ci-
ênc Tecnol Aliment, v.28, n.1, p.32-
33, 2008. 

SOUZA, JCCO et al. Avaliação microbio-
lógica de polpas de frutas comerciali-
zadas na cidade de Juazeiro do Norte-
-CE. Rev Higiene Alimentar, v.30, 
n.254/255, 2016.

TAKAYANAGUI, OM et al. Avaliação da 
contaminação de hortas produtoras 
de verduras após a implantação do 
sistema de fiscalização em Ribeirão 
Preto, SP. Rev da Sociedade Brasi-
leira de Medicina Tropical, v.40, n.2, 
p.239–241, 2007.

ZANONI, K; GELINSKI, JMLN. Condições 
higiênico-sanitárias de salada de ve-
getais servidas em três restaurantes 
self-service em município do interior 
de Santa Catarina, Brasil. Rev Eletrô-
nica de Farmácia, v.10, n.3, p.30-42, 
2013.



99

Higiene Alimentar - Vol.32 - nº 284/285 - Setembro/Outubro de 2018

CONDIÇÕES SANITÁRIAS DE AÇÚCAR MASCAVO, 
DEMERARA E DE COCO COMERCIALIZADOS A 

GRANEL NA CIDADE DE MACEIÓ, AL.
Eliane Costa Souza *

Silvia Carolina Correia de Lima

Mirelly Raylla da Silva Santos
Centro Universitário Cesmac. Maceió, AL.

Flávio Guilherme Batista Teixeira
Universidade Federal do Pará. Belém, PA.

Yáskara Veruska Ribeiro Barros
Centro Universitário Cesmac. Maceió, AL.

* elicosouza@hotmail.com

RESUMO

Independentemente do tipo de 
açúcar, este alimento é utilizado pela 
população, 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 são ex-
tremamente manipulados, existindo 
uma preocupação maior em se apli-
car corretamente as boas práticas de 
fabricação tanto na produção como 
na comercialização deste tipo de 
produto. O objetivo deste estudo foi 
analisar microbiologicamente açú-
cares mascavo, demerara e de coco, 
comercializados a granel, em lojas de 
produtos naturais, na cidade de Ma-
ceió-AL. Foram escolhidas aleato-
riamente dez lojas localizadas em di-
versos bairros. Foram quantificados 

bactérias do grupo coliformes e fun-
gos por meio da técnica dos tubos 
múltiplos e do plaqueamento por 
semeadura em superfície de meio 
de cultura seletivo, respectivamente. 
As amostras de açúcares (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 laboratório de 
microbiologia para a realização das 
análises. 100% das amostras apre-
sentaram contaminação por colifor-
mes a 35°C e 45ºC e 84% por bo-
lores e leveduras.  Porém das oito 
amostras do açúcar de coco, sete do 
demerara e dez do mascavo apenas 
2 amostras, uma da loja B e outra 
da loja G (20%), do açúcar mascavo 
apresentaram valores para colifor-
mes a 45ºC acima do permitido pela 
legislação federal. Por meio deste 

estudo, pode-se verificar que tanto 
a produção como a comercialização 
dos açúcares a granel necessitam de 
uma maior fiscalização dos órgãos 
competentes, no que se diz respeito 
ao controle sanitário, para evitar que 
a população compre um produto de 
qualidade microbiológica duvidosa e 
fique susceptível a contrair doenças 
de origem alimentar.

Palavras-chave: Alimento saudável. 
Análise Microbiológica. 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 
Maceió/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 ºc 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.

INTRODUÇÃO

Atualmente, a população tem cada 
vez mais se preocupado com a saú-
de e, consequentemente, com a ali-
mentação. A mudança de hábitos 
alimentares do consumidor faz com 
que estes se disponham a comprar 
alimentos cada vez mais próximos 

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

O consumo do açúcar pela popu-
lação brasileira aumentou considera-
velmente nos últimos anos, passando 
de 15 para 50 quilos per capita/ano. 
Percebe-se que as indústrias estão 
inovando em suas pesquisas, buscan-
do diferenciar seus produtos dos de-
mais (STOREL JÚNIOR, 2003).

Dentre os diversos tipos de açú-
cares têm-se o mascavo, demerara e 
o de coco. O açúcar mascavo é pro-
duzido praticamente de forma artesa-
nal, em pequena escala e geralmen-
te em indústrias de pequeno porte 
ou em empresa familiar. É o açúcar 
quase bruto, escuro e úmido. Ele não 
passa pelas etapas de refinamento, 
conservando desta forma mais nu-
trientes (ferro e cálcio), sendo muito 
recomendado pelos nutricionistas. 
O demerara é outro tipo de açúcar 
que recebe um refinamento leve e 
não possui aditivos químicos e, por 
ter em sua composição uma camada 
de melado que envolve seus cristais, 
possui valores nutricionais parecidos 
com o do mascavo (CHEMELLO, 
2005).

Atualmente, o açúcar 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 água até a for-
mação de cristais; por não passar por 
processos de refinamento mantém 
algumas das vitaminas e minerais 
originais da planta. Estudos na lite-
ratura relatam que este tipo de açúcar 
pode conter também uma fibra cha-
mada inulina, que retarda a absorção 
de glicose e deixa o índice glicêmico 
mais baixo do que o açúcar comum 
(NETTO et al., 2018).

O açúcar é um ingrediente incor-
porado em diversas receitas, sendo 

que não há indicação de preocupa-
ções sanitárias, caso elas sofram a 
correta cocção; porém, caso não pas-
sem por tratamento térmico ou acon-
teçam falhas de tempo e/ou tempe-
ratura de cozimento, esses produtos 
podem gerar riscos à saúde do con-
sumidor.

Os micro-organismos que não 
são eliminados no ambiente onde os 
açucares são produzidos, como por 
exemplo, bactérias e fungos, são de 
extrema importância, pois interfe-
rem na qualidade do produto final 
e podem proporcionar, dependendo 
da carga microbiana, perigo à saú-
de do consumidor. Um dos fatores 
que contribuem para a contaminação 
microbiológica durante a produção 
dos açucares é a não aplicação das 
boas práticas de fabricação (BPF), 
pois elas representam os requisitos 
imprescindíveis para produção de 
alimentos seguros do ponto de vista 
sanitário (VALSECHI et al., 2009).

Por meio de levantamentos de es-
tudos na literatura foi constatada a 
escassez de trabalhos relacionados à 
microbiologia de açúcar em geral e 
principalmente, em relação à micro-
biologia de açúcar mascavo, demera-
ra e de coco. Por este motivo e ten-
do em vista que são produtos muito 
utilizados pela população, o presen-
te trabalho visa fornecer subsídios 
quanto à qualidade microbiológica 
destes açúcares que são comerciali-
zados a granel, em lojas de produtos 
naturais, na cidade de Maceió-AL.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram escolhidas aleatoriamen-
te em diversos bairros na cidade de 
Maceió, 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 
Jatiúca (C e D), duas no Farol (E e F) 
e quatro no Centro da cidade (G, H, I 
e J). As amostras de açúcares (100g) 
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de cada tipo, foram adquiridas, nos 
estabelecimentos, de acordo com a 
disponibilidade destes.

As amostras foram transportadas 
em temperatura ambiente para o la-
boratório de microbiologia para a re-
alização das análises. Foram pesadas, 
assepticamente, 25g de cada amostra 
e colocada em 225 mL de solução sa-
lina estéril 0,8%, sendo homogenei-
zada manualmente. Posteriormente, 
procederam-se diluições seriadas até 
10-3. Para quantificação de colifor-
mes a 35º e 45°C, foi retirada uma 
alíquota de 1 mL de cada diluição e 
inoculadas em tubos de ensaios es-
téreis com tubo de Durhan invertido 
contendo caldo lauril sulfato triptose 

(LST) e incubados a 35°C. Após in-
cubação, para os tubos positivos, 
indicados pela presença de gás no 
tubo de fermentação (Durhan), foi 
realizada a confirmação de colifor-
mes a 35ºC e 45°C, transferindo-se 
alíquotas da cultura para os caldos 
Verde brilhante (VB) e Escherichia 
coli (EC), com posterior incubação 
em estufa a 35ºC/48h e banho–maria 
a 45 °C por 24/48 horas, respectiva-
mente. Após este período, foi reali-
zada a leitura dos tubos positivos e o 
resultado foi quantificado através da 
tabela do Número Mais Provável por 
grama do produto (NMP/g). 

Para quantificação de Bolores e 
Leveduras, a partir das diluições de 

10-1 a 10-3, foi semeado com o auxílio 
da alça de Drigalski 0,1 mL de cada 
diluição na superfície de placas con-
tendo o Dicloran Rosa de Bengala 
Cloranfenicol. As placas foram incu-
badas a 25°C por aproximadamente 
5 dias.  Após este tempo, foram re-
alizadas as contagens das colônias e 
seus resultados expressos em Uni-
dades Formadoras de Colônias por 
grama (UFC/g). Todas as análises 
microbiológicas foram realizadas se-
gundo APHA (2001).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A Tabela 1 apresenta a contagem 
de micro-organismos presentes em 

Tabela 1- Quantificação de bactérias do grupo coliformes e bolores e leveduras em açúcares de coco, demerara e mascavo comercializados a 
granel em lojas de produtos naturais.

LOJAS TIPO DE AÇÚCAR MICRO-ORGANISMOS
Coliformes a 35ºC

(NMP/g)
Coliformes a 45ºC

(NMP/g)
Bolores e leveduras

(UFC/g)
A Coco >1100 7,4 103

Mascavo 290 7,2 102

B Demerara 3,6 3,6 7,0x103

Mascavo 460 240 7,4x103

C Coco 460 11 6x102

Mascavo 460 16 1,2x104

D Coco 1.100 3,0 <10
Demerara >1.100 3,0 <10
Mascavo >1.100 3,6 6,2x104

E Coco 150 3,0 3,3x104

Demerara 1.100 21 2,0x104

Mascavo 290 7,2 1,7x104

F Coco >1.100 20 2,5x104

Mascavo 1.100 6,1 1,0 x104

G Coco 290 38 1,4 x104

Demerara 160 27 1,6x104

Mascavo 460 460 1,0x104

H Coco >1.100 6,2 <10
Demerara >1.100 6,1 103

Mascavo >1.100 6,2 1,4 x104

I Demerara >1.100 11 4,0x103

Mascavo >1.100 36 1,0 x104

J Coco >1.100 3,0 <10
Demerara 9,2 9,2 2x102

Mascavo 23 9,2 1,4 x104

NMP: Número Mais Provável/ UFC: Unidades Formadoras de Colônias.
Fonte: Dados da pesquisa
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açúcares 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 contaminação para coli-
formes a 35°C e 45ºC e 84% (n=21) 
para bolores e leveduras.  Porém, das 
oito amostras do açúcar de coco, sete 
do demerara e dez do mascavo, ape-
nas 2 amostras, uma da loja B e outra 
da loja G (20%) do açúcar mascavo 
apresentaram valores para colifor-
mes a 45ºC acima do limite permiti-
do pela legislação federal; conforme 
a RDC nº 12 da Agência Nacional 
Vigilância Sanitária/ANVISA, o li-
mite seria 100 NMP/g. 

A contaminação por coliformes 
a 45ºC, segundo Franco e Landgraf 
(2005), indica contaminação fecal e 
provável presença de patógenos, e 
as contagens destes, acima do pre-
conizado pela legislação apenas em 
amostras do açúcar mascavo, pode 
ser justificada por ser este, o açúcar 
mais indicado pelos profissionais de 
saúde, sendo, portanto, mais utiliza-
do, comercializado e manipulado pe-
los vendedores, sendo mais provável 
ocorrer erros sanitários.

A legislação brasileira não preco-
niza valores de contaminação para 
coliformes a 35ºC e bolores e levedu-
ras, porém estes micro-organismos 
são pesquisados por serem indica-
dores sanitários de higiene deficien-
te do ambiente e de equipamentos e 
utensílios utilizados no processo e 
distribuição de produtos. Por ser um 
produto muito novo no mercado, o 
açúcar de coco não apresenta parâ-
metros microbiológicos na legislação 
federal atual, porém este apresentou 
baixas contagens para coliformes a 
45ºC.

Segundo Silva et al. (2017), a 
presença de coliformes a 35ºC em 
alimentos é considerada uma indi-
cação de contaminação, na maioria 
das vezes, relacionada aos procedi-
mentos de higiene inadequados. Já 

Jay (2005) relata que grande parte 
da contaminação por coliformes está 
associada à higiene insatisfatória no 
processo de envase do açúcar ou à 
conservação inadequada nos esta-
belecimentos comerciais, pois estes 
estão presentes no ambiente e são fa-
cilmente eliminados com processos 
de limpeza.

Vale salientar que, tendo como 
base as especificações dos padrões 
microbiológicos internacionais para 
qualidade do açúcar pelo National 
food canners and processors (1968), 
que preconiza valores limites para 
a contaminação de fungos nos ali-
mentos, das 25 amostras analisadas, 
apenas 04 (16%) foram consideradas 
aprovadas em relação à qualidade 
microbiológica para bolores e leve-
duras, onde o padrão máximo adota-
do é de < 50 UFC/g. A contaminação 
do produto por bolores, está relacio-
nada, principalmente, a problemas 
de armazenamento e conservação, 
fatores importantes para determinar 
a vida de prateleira do produto.

O solo, onde a matéria-prima é 
cultivada, é uma porta de entrada 
dos contaminantes do açúcar, princi-
palmente após os períodos de chuva, 
pois abriga várias espécies de bacté-
rias, bolores e leveduras. É importan-
te adotar técnicas assépticas durante 
toda a produção do açúcar para mi-
nimizar essa contaminação inicial 
(FERMENTEC, 2006).

Os fungos (bolores e leveduras) 
se desenvolvem principalmente, em 
alimentos com altas concentrações 
de açúcar e baixa atividade de água; 
portanto, é imprescindível que a 
matéria-prima a ser utilizada na pro-
dução dos açúcares tenha qualidade 
sanitária, pois alguns micro-organis-
mos podem sobreviver neste alimen-
to, incluindo espécies de bolores que 
podem causar problemas à saúde do 
consumidor devido a síntese de mi-
cotoxinas (JAY, 2005).

Outro fator importante para os 
produtos comercializados a granel é 

o risco de contaminação por perigos 
físicos e microbiológicos derivados 
do acondicionamento do produto nos 
recipientes de comercialização, sen-
do importante o consumidor observar 
a higiene do ambiente, como também 
procurar saber se o estabelecimento 
tem o alvará da vigilância sanitária, 
pois significa que existe fiscalização 
no local (GOTIJO, 2008).

Foi observado, durante a aquisi-
ção das amostras, que muitos mani-
puladores não utilizam luvas descar-
táveis, nem toucas de proteção aos 
cabelos. Em alguns estabelecimen-
tos, o utensílio para coletar um tipo 
de açúcar era compartilhado com 
outros tipos, sugerindo, portanto, a 
possibilidade de contaminação cru-
zada. Em todas as lojas, os açúcares 
eram armazenados em recipientes 
transparentes e com tampas, porém 
observou-se que muitos destes não 
possuíam higiene adequada, tendo 
a visibilidade prejudicada por uma 
camada acumulada de resíduos do 
produto.

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

Diferentemente dos resultados 
da presente pesquisa, Araújo et al. 
(2011) realizaram análises micro-
biológicas de dez amostras de lotes 
diferentes de açúcar mascavo de uma 
marca comercial, produzido em área 
de assentamento da reforma agrária, 
onde foram encontradas baixas con-
tagens para coliformes e bolores e 
leveduras.

Generoso et al. (2009) encontraram 
resultados que não se assemelham 
com o presente estudo, analisando 
31 marcas de açúcares mascavos co-
mercializadas nos estados de Minas 
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Gerais, São Paulo, Rio de Janeiro, 
Paraná, Santa Catarina e Rio Grande 
do Sul, verificaram 100% das amos-
tras dentro dos parâmetros microbio-
lógicos adequados para coliformes e 
bolores e leveduras segundo a legis-
lação nacional e internacional, res-
pectivamente 

CONCLUSÃO

Por meio desta pesquisa, pode-se 
verificar que, tanto a produção como 
a comercialização dos açúcares, ne-
cessitam de um maior controle sani-
tário, pois, constatou-se que 100% 
das amostras apresentaram contami-
nação para coliformes a 35°C e 45ºC 
e 84% para bolores e leveduras. É 
importante oferecer ao consumidor, 
um alimento de qualidade nutritiva e 
inócuo à saúde; assim, tanto o pro-
dutor como o comerciante devem es-
tar preocupados com a prevenção de 
contaminações no produto.
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AS PROPOSTAS DO PROGRAMA SEAFOOD WATCH.

O programa Seafood Watch do Monterey Bay Aquarium® atua há quase duas décadas ajudando os consumidores e as 
empresas a escolher pescados selvagens ou cultivados obtidos por meio de métodos responsáveis que protegem a vida 
marinha e os habitats, agora e para as gerações futuras. Suas recomendações científicas, amplamente reconhecidas e res-
peitadas, indicam quais pescados são “Melhores Opções” ou “Boas Alternativas”, e quais “Evitar”, servindo como base para 
o movimento sustentável de pescados na América do Norte. 

Varejistas, empresas de foodservice, distribuidores de pescado e restaurantes desempenham papeis importantes na 
formação da cadeia de suprimento do pescado. O Seafood Watch trabalha com essas empresas para ajudá-las a identificar 
opções sustentáveis, desenvolver e promover seus compromissos de sustentabilidade junto ao público. Comprometendo-
-se com a venda de pescados sustentáveis, elas contribuem impulsionando o mercado rumo a práticas responsáveis de 
pesca e aquicultura. Sustentabilidade é bom para o meio ambiente e para os negócios (www.seafoodwatch.org).
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RESUMO

O acondicionamento de bebidas car-
bonatadas em embalagens de alumínio 
e o aumento do consumo, intensifica a 
preocupação com relação à contami-
nação da superfície a ter contato com 
a boca e à necessidade da higieniza-
ção das embalagens. O objetivo deste 
trabalho foi avaliar a contaminação 
microbiológica, por meio da pesquisa 
de coliformes totais, coliformes termo-
tolerante, Escherichia coli, contagem 
total de bactérias aeróbias mesófilas 
e contagem total de bolores e levedu-
ras, na superfície superior externa de 
latas de cervejas e de refrigerantes, re-
frigerados comercializadas em bares, 
restaurantes, ambulantes e quiosques; 
bem como avaliar a influência do selo 
de alumínio na proteção contra a con-
taminação em latas de cerveja. Foram 
avaliadas 90 latas de alumínio, sendo 
30 seladas e 30 não seladas contendo 
cerveja e 30 latas não 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/cm² em uma amos-
tra de cerveja selada e cerveja não 

selada, adquiridas de ambulante, e 
uma amostra não selada adquirida de 
bar. Quanto a coliformes termotole-
rante 2,2% das embalagens estavam 
contaminadas, sendo este detectado 
em duas amostras de cerveja não se-
lada (4 e 7 NMP/cm²) proveniente de 
bar. Não foi detectada Escherichia coli 
nas amostras analisadas. Bactérias ae-
róbias mesófilas foram detectadas em 
84 (93,3%) amostras, sendo a maior 
contagem observada em uma amostra 
de refrigerante adquirida de quiosque, 
com o valor de 2,8x10³ UFC/cm². A 
contaminação por bolores e leveduras 
foi observada em 59 (65,5%) amos-
tras, sendo a maior contagem com o 
valor de 2,7x10³ UFC/cm², observada 
em uma embalagem de cerveja não se-
lada. Concluiu-se que latas seladas ou 
sem selo apresentaram níveis de con-
taminação semelhante, indicando que 
o selo não promove proteção contra 
contaminação e as amostras que apre-
sentaram maior contaminação foram 
aquelas refrigeradas em caixas de iso-
por com água e gelo.

Palavras-chave: Segurança dos 
alimentos. Contaminação. Latas. 
Micro-organismos.

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 / cm² 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 / cm²) 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 
2.8x10³ CFU / cm². Contamination 
by molds and yeasts was observed 
in 59 (65.5%) samples, the high-
est count being 2.7x10³ CFU / cm², 
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.

INTRODUÇÃO

Na corrida para a satisfação dos 
clientes, a industrialização de ali-
mentos vem com o objetivo constan-
te de melhorias na eficácia de custos 
e desempenhos dos produtos. Atual-
mente o alumínio possui inúmeras 
aplicações, entre elas, a fabricação 
de latas para acondicionar bebidas. 
O aumento da utilização de alimen-
tos industrializados e mudanças de 
hábitos, como o consumo de refei-
ções fora de casa, favorecem a dis-
seminação dos micro-organismos e 
a emergência de patógenos oportu-
nistas, porém, consumir diretamente 
bebidas em seus recipientes expõe o 
consumidor a doenças alarmantes 
em saúde pública que são as doen-
ças de origem alimentar (MATA et 

al., 2010). Assim, algumas cerveja-
rias passaram a utilizar selos higi-
ênicos em suas latas. A lata selada 
entra no mercado para oferecer van-
tagens adicionais aos consumidores, 
como a proteção da parte superior. 
Entretanto Dantas et al. (2006) e 
Pascoal et al. (2007) evidenciaram 
que as latas coletadas de imersão em 
água/gelo apresentaram maiores ín-
dices de contaminação.

Apenas algumas empresas pro-
dutoras de bebidas utilizam selos 
de alumínio nas latas que comercia-
lizam, sendo que a aplicação deste 
selo tem ocorrido apenas em latas 
que acondicionam cerveja (DAN-
TAS et al., 2009). 

A apresentação e comercializa-
ção de produtos alimentícios tem 
estimulado o consumo nas próprias 
embalagens. Embora as embalagens 
de alumínio de bebidas carbonata-
das protejam o seu conteúdo, sua 
superfície fica exposta à contamina-
ção devido a exposição ambiental e 
manuseio. A segurança das embala-
gens de bebidas, relativas ao contato 
com a boca não tem sido objeto de 
estudo, entretanto, representa uma 
importante área de investigação, 
devido a sua importância como ins-
trumento para a adoção de cuidados 
preventivos da ocorrência de doen-
ças 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 líquido 
conservado. Zandonadi et al. (2007) 
inferem que os próprios consumido-
res constituem importante fonte de 
contaminação, tendo em vista que é 
possível veicular micro-organismos 
com a simples atitude de mexer nos 
cabelos perto das preparações, seja 
pelo contato direto ou por sua trans-
missão ao ambiente. 

A temperatura influencia de 
forma decisiva o crescimento da 

atividade microbiana. Algumas es-
pécies de bolores produzem deter-
minados metabolitos tóxicos, de-
signados por micotoxinas a maioria 
suficientemente termo-estável, re-
sistindo a determinados tratamentos 
térmicos ou processos de desidra-
tação (PINTO, 1996). As leveduras 
são consideradas patógenas oportu-
nistas e podem causar muitos pro-
cessos infecciosos que variam desde 
o quadro clínico benigno ao assin-
tomático até aqueles mais graves e 
fatais (MATA et al., 2010).

As principais doenças de origem 
microbiana transmitidas por alimen-
tos, normalmente possuem curta du-
ração havendo recuperação total do 
paciente. Todavia, em indivíduos 
muito jovens ou idosos debilitados, 
estas doenças podem originar com-
plicações graves conduzindo mes-
mo à morte (GERMANO; GERMA-
NO, 2001).

As intoxicações alimentares são 
eventos que ocorrem com pouca fre-
quência, em relação a outros agen-
tes tóxicos. Nos casos de diagnósti-
co clínico de intoxicação alimentar, 
os sinais e sintomas são inespecífi-
cos e comuns a outras enfermida-
des. Para caracterizar melhor a in-
toxicação por alimentos, três pontos 
devem ser observados: presença de 
manifestações clínicas em mais de 
um indivíduo exposto ao alimento 
suspeito, investigação epidemio-
lógica, e o diagnóstico laboratorial 
que identifique o agente etiológico 
(ALMEIDA et al., 2008). 

Com base nestas considerações, 
o presente trabalho teve como obje-
tivo avaliar a contaminação micro-
biológica nas superfícies das em-
balagens de refrigerantes, cervejas 
seladas e não seladas, disponíveis 
no mercado e comercializados re-
frigerados, em restaurantes, bares, 
ambulantes e quiosques; bem como 
avaliar a influência do selo de alu-
mínio na proteção contra a contami-
nação em latas de cerveja.
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MATERIAL E MÉTODOS

Foram avaliadas no total 90 emba-
lagens de alumínio de duas peças do 
tipo DWI, com capacidade nominal 
de 350 mL e tampa do tipo stay on 
tab com diâmetro nominal de 202 
(53 mm) contendo cerveja (com e 
sem selo) e diâmetro nominal 202 
(54 mm) contendo refrigerante. 

As latas refrigeradas, com e sem o 
selo de alumínio foram adquiridas em 
pontos comerciais nos municípios de 

Campos do Jordão, onde foram cole-
tadas durante a temporada de inver-
no, junho e julho de 2014, Taubaté 
no período de outubro à dezembro de 
2013, e Ubatuba na alta temporada 
de janeiro e fevereiro de 2014, estado 
de São Paulo (Quadro 1).

As amostras foram coletadas 
em condições de refrigeração 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 água 
e gelo. A coleta ocorreu de forma 
que as embalagens estivessem nas 
mesmas condições de refrigeração e 
de modo que não houvesse contato 
com a região superior das latas, em 
seguida foram acondicionadas indi-
vidualmente em bolsas plásticas es-
téreis, fechadas e colocadas em caixa 
térmica com gelo, de modo a reduzir 
o aumento da temperatura durante o 

Quadro 1 - Número de amostras de cervejas com selo, sem selo e refrigerantes adquiridas no comércio de Campos do Jordão, Ubatuba e 
Taubaté, São Paulo.

Cerveja com selo Cerveja sem selo Refrigerante
Campos do Jordão 10 10 10
Taubaté 10 10 10
Ubatuba 10 10 10
Total 30 30 30

Quadro 2- Local e número de amostras coletadas no varejo, para análise microbiológica da superfície externa em cada município.

Local de Coleta Cerveja selada Cerveja não selada Refrigerante
Bar            3                3 3
Restaurante            3                3 3
Ambulante            2                2 2
Quiosque            2                2 2
Total           10               10 10

Tabela 1 - Níveis de contaminação, por coliformes, em latas de cerveja selada e não selada, e refrigerantes, comercializadas em Taubaté, SP.

Local de coleta

Coliformes totais
(NMP/g)

Coliformes termotolerante 
(NMP/g)

Escherichia coli 
(NMP/g)

Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante

Selada
Não 

selada
selada

Não 
selada

Selada
Não 

selada

Bares
1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
2 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
3 <3 <3 9 <3 <3 <3 - - -

Restaurantes
1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
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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transporte ao laboratório de micro-
biologia da Universidade de Taubaté.

Análises microbiológicas
As análises microbiológicas 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 número mais provável 
(NMP), série de 3 tubos na diluição 
de 10-1, 10-2 e 10-3. Após a aplicação 
do swab à superfície da lata foi dis-
pensado em tubo de ensaio com 9 

mL de solução salina a 0,9%, na qual 
foi homogeneizada, constituindo a 
diluição 10-1. 

Para confirmação de coliformes 
totais foram considerados tubos po-
sitivos que apresentaram formação 
de gás, do teste presuntivo, estes fo-
ram transferidos por meio de alça de 
platina para tubos de ensaio conten-
do Caldo verde brilhante. Para con-
firmação de coliformes termotole-
rante, alíquotas de tubos positivos do 
teste presuntivo, foram transferidas 
para tubos contendo caldo EC, com 

auxílio da alça de platina. Sobre a 
confirmação de Escherichia coli, de 
cada tubo com EC que obteve cresci-
mento em 24 a 48 horas, foi estriada 
uma alçada da cultura em placas de 
ágar eosina azul de metileno (EMB) 
que foram incubadas a 37°C por 24 
horas. As colônias típicas, ou seja, 
colônias verdes com brilho metálico 
foram semeadas em ágar nutriente 
para posterior realização da colora-
ção de Gram e dos testes bioquími-
cos.

A contagem total de bactérias 

Tabela 2 - Níveis de contaminação por coliformes em latas de cerveja selada e não selada, e refrigerantes, comercializadas em Ubatuba, SP.

Local de coleta

Coliformes totais
(NMP/g)

Coliformes termotolerantes 
(NMP/g)

Escherichia coli 
(NMP/g)

Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante

Selada
Não 

selada
selada

Não 
selada

Selada
Não 

selada

Bares
1 150 93 <3 <3 4 <3 - - -
2 1100 ≥2400 4 <3 7 <3 - - -
3 9 23 4 <3 <3 <3 - - -

Restaurantes
1 <3 4 4 <3 <3 <3 - - -
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 - Níveis de contaminação, por coliformes em latas de cerveja selada e não selada, e refrigerantes, comercializadas em Campos do 
Jordão, SP.

Local de coleta
Coliformes totais

(NMP/g)
Coliformes termotolerantes 

(NMP/g)
Escherichia coli 

(NMP/g)
Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante

Selada
Não 

selada
selada

Não 
selada

Selada
Não 

selada

Bares
1 240 43 <3 <3 <3 <3 - - -
2 240 460 <3 <3 <3 <3 - - -
3 240 460 <3 <3 <3 <3 - - -

Restaurantes
1 <3 <3 <3 <3 <3 <3 - - -
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 - - -
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Tabela 4 – Contagem de bactérias aeróbias mesófilas, bolores e leveduras em latas de bebidas carbonatadas, comercializadas em Taubaté, 
SP.

Local de coleta

Bactérias aeróbias mesófilas (UFC/cm²)
Bolores e leveduras

(UFC/cm²)

Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante

Selada Não selada Selada Não selada

Bares
1 0,7x10¹ 8,2x10¹ 3,7x10¹ NC NC 1,5 x10¹
2 3,2x10¹ 7,2x10¹ 1,2x10² NC 0,4x10¹ 3,7x10¹
3 2,5x10¹ 2,5x10¹ 3,1x10¹ NC NC 1,1x10²

Restaurantes
1 2,9x10¹ 2,3x10² 1,4x10² 1,1x10¹ 0,4x10¹ 1,1x10²
2 1,8x10¹ NC 1,5x10¹ 0,4x10¹ NC 1,1x10¹
3 1,6x10¹ 1,3x10¹ 2,1x10² 0,2x10¹ 0,7x10¹ 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 0,7x10¹

Quiosques
1 2,5x10² 2,2x10² 2,8x10³ 3,4x10¹ 4,5x10¹ 2,2x10³
2 4,1x10¹ 3,4x10¹ 2,7x10³ 0,9x10¹ 0,2x10¹ 2,4x10³

NC = Não houve crescimento

Tabela 5 - Contagem de bactérias aeróbias mesófilas, bolores e leveduras em latas de bebidas carbonatadas, comercializadas no município 
de Ubatuba, SP.

Local de coleta

Bactérias aeróbias mesófilas
(UFC/cm²)

Bolores e leveduras
(UFC/cm²)

Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Não selada Selada Não selada

Bares
1 4,0x10² 6,8x10¹ 1,1x10¹ 2,5x10¹ 9,1x10¹ 0,4x10¹
2 7,3x10² 2,7x10³ 0,4x10¹ 5,7x10¹ 2,7x10³ NC
3 2,8x10² 1,1x10² 0,9x10¹ 1,1x10¹ 6,1x10¹ NC

Restaurantes
1 2,0x10¹ 5,0x10¹ 3,8x10² NC 2,5x10¹ 1,1x10²
2 0,9x10¹ 1,8x10¹ 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 6,0x10¹ NC NC NC
2 0,4x10¹ 0,4x10¹ 5.7x10¹ NC NC NC

Quiosques
1 1,3x10² 1,8x10¹ 0,7x10¹ NC NC NC
2 2,8x10² 2,7x10³ 0,4x10¹ 2,7x10¹ NC NC

NC = Não houve crescimento

aeróbias mesófilas foi realizada pelo 
método de profundidade (pour plate) 
utilizando ágar padrão para contagem 
(PCA). Foi inoculado 1mL da dilui-
ção 10-1 obtida em placas de Petri, 
em duplicata e, em seguida vertidos 
20 mL de PCA previamente fundido 
e resfriado a 45°C. Após a solidifi-
cação, as placas foram incubadas a 
37°C por 48 horas. As colônias fo-
ram contadas e os resultados foram 
expressos em Unidades Formado-
ras de Colônia por mL (UFC/cm²), 
considerando a média aritmética da 

contagem obtida em cada uma das 
placas da duplicata.

A contagem total de bolores e le-
veduras, alíquotas de 0,1 mL da di-
luição decimal 10-1, foram semeadas, 
em duplicata, pela técnica de pour 
plate, em ágar dextrose batata (PDA). 
Após a solidificação do meio, as pla-
cas foram incubadas a 30°C por cin-
co dias. As colônias foram contadas 
e os resultados foram expressos em 
UFC/cm², considerando a média arit-
mética da contagem obtida em cada 
uma das placas da duplicata.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Contaminação 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 não selada adqui-
ridas de ambulantes na cidade de 
Taubaté-SP (Tabela 1), e uma amos-
tra não selada adquirida de bar na ci-
dade de Ubatuba-SP (Tabela 2), em 
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Campos do Jordão-SP a contamina-
ção 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 presença de gelo/água, e as 
amostras adquiridas de bares foram 
encontradas em refrigeradores co-
merciais onde não havia formação 
de gelo. 

Dantas et al. (2009) considera-
ram que mais unidades com selo 
apresentaram contaminação por 
coliformes totais superior a 5x10¹ 
UFC/cm², em relação às unidades 
sem selo, não havendo evidências 
de que o selo de alumínio impeça a 
contaminação por coliformes totais 
em condições de estocagem como 
refrigeradores comerciais e caixas 
de isopor com a presença do gelo ou 
água.

Das embalagens analisadas, 
0,22% estavam contaminadas por 
coliformes termotolerantes, sendo 
estes detectados em duas amostras 
de cerveja não selada (4 e 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 contaminação 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 
imersão em água e gelo.

Neste estudo não foi detectada E. 
coli em nehuma das amostras adqui-
ridas em Taubaté, Ubatuba e Cam-
pos do Jordão-SP. Da mesma for-
ma, tanto Dantas et al. (2006) como 
Mata et al. (2010), com relação às 
bactérias patogênicas, nenhum item 
analisado estava contaminado com 
E. coli. No entanto, Dantas et al. 
(2009) observaram que o nível 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 proteção, coletada de um 
vendedor ambulante que utilizava 
caixa térmica para refrigeração por 
imersão.

Contaminação por bactérias 
aeróbias mesófilas, bolores e leve-
duras

Em 84 (93,3%) embalagens fo-
ram detectadas bactérias aeróbicas 
mesófilas, sendo obtida a maior con-
tagem com o valor de 2,8x10³ UFC/
cm², 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 formação de gelo). Estes resul-
tados mostram semelhanças com re-
sultados encontrados por Mata et al. 
(2010), nas amostras coletadas em 
quiosques, onde foi observado que 
os indicadores de contaminação 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 relação à presen-
ça de micro-organismos indicando 
contaminação geral, 83 (86,5%) das 
latas analisadas apresentaram conta-
gens totais de bactérias aeróbias me-
sófilas inferior a 50 UFC/cm².

Mendes e al (2016) verificaram 
presença de micro-organismos aeró-
bios mesófilos com contagens acima 
de 300 UFC/cm², em 70,8% e 12,5% 
das amostras coletadas em ambulan-
tes e em supermercados, respectiva-
mente. Já as enterobactérias tiveram 

Tabela 6 - Contagem de bactérias aeróbias mesófilas, bolores e leveduras em latas de bebidas carbonatadas, comercializadas em Campos do 
Jordão, SP.

Local de coleta

Bactérias aeróbias mesófilas
(UFC/cm²)

Bolores e leveduras
(UFC/cm²)

Cerveja Refrigerante Cerveja Refrigerante
Selada Não selada Selada Não selada

Bares
1 7,4x10² 1,6x10² NC 9,5x10¹ 0,4x10¹ 0,4x10¹
2 1,4x10³ 2,5x10² NC 7,7x10¹ 0,9x10¹ NC
3 6,1x10² 2,2x10³ 0,4x10¹ 1,1x10² 7,7x10¹ NC

Restaurantes
1 6,3x10² 4,5x10² 1,1x10¹ NC 2,1x10² NC
2 3,4x10² 2,9x10² NC 0,2x10¹ 2,3x10¹ 0,7x10¹
3 2,7x10² 2,5x10³ 2,0x10² NC NC 0,7x10¹

Ambulantes
1 9,2x10² 7,0x10² 1,5x10¹ NC 0,9x10¹ 0,2x10¹
2 2,7x10² 2,3x10² 4,1x10² NC 2,0x10¹ 2,4x10¹

Quiosques
1 2,8x10² 6,8x10¹ 1,8x10² NC 0,7x10¹ 0,2x10¹
2 5,1x10² 7,5x10¹ 0,7x10¹ NC 5,9x10¹ NC

NC = Não houve crescimento
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presença acima de 300 UFC/cm² 
em 37,5% das amostras dos am-
bulantes e contagens abaixo de 50 
UFC/cm² em 100% das amostras 
coletadas em supermercados. 

não selada adquirida de bar na 
cidade de Ubatuba-SP (Tabela 5). 
Mata et al. (2010) observaram que 
a contaminação microbiana encon-
trada em latas do comércio am-
bulante, apresentou número mais 
significativo de bolores e levedu-
ras em relação a outros micro-orga-
nismos pesquisados neste ambiente 
(35.976 UFC/cm²), porém dentre 
os ambientes diversos estudados, 
as amostras coletadas de quiosque 
apresentaram maior carga fúngica 
(60.656 UFC/cm²), onde foi obser-
vado que 100% das latas estavam 
contaminadas por leveduras.

Em relação aos diferentes am-
bientes, a contaminação microbia-
na em Campos do Jordão, foi maior 
em mais unidades adquiridas de ba-
res. Sobre a contaminação por bac-
térias mesófilas, bolores e levedu-
ras foi possível observar que mais 
unidades (8) sem o selo de proteção 
não apresentaram crescimento de 
colônias, já que apenas 6 unidades 
eram seladas (Tabela 6).

De acordo com os estudos apre-
sentados, portanto, as interações 
entre diferentes espécies podem va-
riar em função do meio e condição 
em que se encontram. Além disso, 
foi observada a falha nas condições 
higienicossanitárias nos diferentes 
tipos de comércio inspecionados, 
deixando evidente a importância de 
pesquisas neste assunto, como for-
ma de alerta. 

Avaliação da contaminação do 
número total de amostras

Como não houve diferença en-
tre as cidades, a análise de conta-
minação perante o número total de 
amostras, foi possível observar que 
em relação a coliformes termotole-
rante apenas duas amostras estavam 

positivas (Tabela 3) e não foi detec-
tado E. coli. Quanto a coliformes 
totais, 32 amostras estavam conta-
minadas e três delas apresentaram 
o valor igual ou superior a 2400 
NMP/cm². 

Em relação ao nível de contami-
nação por bactérias aeróbias mesó-
filas e por bolores e leveduras en-
controu-se 84 (93,3%) e 59 (65,5%), 
respectivamente.

CONCLUSÃO

A superfície superior externa de 
latas de cerveja refrigeradas selada 
e latas sem selo apresentaram ní-
veis de contaminação semelhante 
quando submetidas às mesmas con-
dições de refrigeração, portanto o 
selo não promove proteção contra 
contaminação microbiana. 

As amostras que apresentaram 
maior nível de contaminação foram 
aquelas adquiridas de ambulantes e 
estavam mergulhadas em caixas de 
isopor contendo água e gelo.

As altas contagens de micro-
-organismos na superfície das latas 
coletadas com ambulantes indicam 
que o hábito de mergulhar as latas 
em água e gelo é uma condição de 
risco e indica a importância de se 
usar água e gelo de boa qualidade 
sanitária, bem como boa higieni-
zação das mãos dos ambulantes. A 
contaminação do ambiente no inte-
rior das caixas de isopor promove a 
contaminação das superfícies, tanto 
das latas seladas como das não se-
ladas. 
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RESUMO

O leito de jorro é um equipamento 
com ótima viabilidade devido ao efi-
ciente contato fluido-partícula e das 
altas taxas de transferência de calor 
e massa, nas operações industriais. 
Devido essas boas características, 
uma das formas de uso desse equipa-
mento é a secagem de grãos e a gra-
nulação de materiais, o que permite 
obtenção de produtos alimentícios 
com alta qualidade em menor tempo 
de contato. Entretanto, esse equipa-
mento possui restrição de scale-up, 
o 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 prevêem o comportamento 
dos equipamentos. O objetivo des-
te trabalho foi verificar, por meio 
da simulação CFD (Computational 
Fluid Dynamics), o comportamento 
fluidodinâmico de um leito de jorro 
convencional do tipo gás sólido, em 
escala de bancada para materiais or-
gânicos. As simulações apresentaram 
um perfil da dinâmica de escoamento 

fluidodinâmico no interior do leito, 
esta foi estabelecida pelas medidas 
da queda de pressão no leito e velo-
cidade de ar crescentes para diferen-
tes tipos de partículas. Os estágios de 
fluidização do leito (leito fixo, jato 
interno, jorro mínimo, jorro estável e 
jorro pobre) foram obtidos por meio 
dos perfis de porosidade gerados e a 
posição das partículas no leito foi ob-
tida a partir dos gráficos de posição-
-velocidade.

Palavras-chave: Leito de Jorro. 
CFD. Perfil da dinâmica 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 

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.

 
INTRODUÇÃO

O leito de jorro é um equipamento 
com ótima viabilidade devido ao efi-
ciente contato fluido-partícula e das 
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altas taxas de transferência de calor 
e massa, nas operações industriais. 
Devido a essas boas características, 
ele se torna mais vantajoso frente a 
equipamentos que operam em leito 
fixo (CHATERRJEE, 1970).

A secagem é uma das operações 
unitárias mais relevantes no pro-
cessamento de alimentos, na qual a 
água é removida para inibir o cres-
cimento de micro-organismos assim 
como evitar a ocorrências de reações 
químicas (CÁNOVAS, 1993). A apli-
cação do leito de jorro na indústria 
de alimentos tem aumentado devido 
ao fato de ele ter eficácia em tra-
tar transformações físico-químicas, 
ou mesmo, reações que envolvem 
simultaneamente transferência de 
calor e massa em combinação com 
partículas de diversos tamanhos. Es-
tes procedimentos são importantes 
em operações que envolvam aqueci-
mento como, por exemplo: secagem, 
pirólise e combustão (LINK et al, 
2005; SUTKAR et al., 2013). 

O estudo e entendimento destas 
“não conformidades” de uso pode 
ser feito experimentalmente ou por 
meio da modelagem fenomenológi-
ca do problema. Uma rota interes-
sante para analisar o comportamento 
fluidodinâmico do leito de jorro é a 
ferramenta numérica conhecida por 
CFD (Computational Fluid Dyna-
mics), que possibilita a análise e o 
entendimento do comportamento de 
escoamentos de sistemas multifási-
co, como o caso do leito de jorro. A 
partir de estudos é possível descrever 
a fluidodinâmica das partículas e do 
gás no interior de equipamento uti-
lizando uma Modelagem Euleriana 
Granular Multifásica, implementada 
computacionalmente.

O leito de jorro normalmente é 
dividido em três regiões: a região de 
jato interno na parte central do leito 
(baixa concentração de partículas), a 
região anular e região da fonte.

A fração de volume representa o 
espaço ocupado por fase e as leis de 

conservação de massa e momento 
devem ser satisfeitas para cada fase 
individualmente. 

As equações são obtidas a partir da 
conservação de massa, energia e de 
momento, aplicadas a cada elemento 
de volume da formulação Euler-Euler, 
consistindo nas equações da Conti-
nuidade e de Navier-Stokes para fases 
gasosa e sólida. Estas equações são ne-
cessariamente transformadas em siste-
mas de equações na forma discreta. O 
método de discretização utilizado foi o 
de volumes finitos. 

A flexibilidade com qual a malha irá 
se adaptar ao sistema é inversamente 
proporcional a precisão, quanto maior 
a precisão, menor a flexibilidade do 
sistema. Por isso é importante que o 
refinamento de mesh seja feito nas re-
giões de interesse, ou seja, nas regiões 
onde o fluxo é desconhecido, nas regi-
ões onde o escoamento é previsível 
ou onde não é o centro do problema 
analisado podemos usar uma malha 
menos refinada e assim ganhar em 
esforço computacional e precisão.

A pesquisa desenvolvida neste 
trabalho teve como objetivo estudar, 
por meio de simulações via CFD, o 

escoamento no interior de um leito 
de jorro, bem como alguns de seus 
parâmetros de projeto, dentre os 
quais a Velocidade de mínimo jorro 
(Vmj) e a Queda de Pressão de míni-
mo jorro (ΔPmj).

OBJETIVOS
Verificar, por meio de simulação 

CFD (Computational Fluid Dyna-
mics), o comportamento fluidodinâ-
mico de um leito de jorro conven-
cional do tipo gás sólido, em escala 
de bancada para diferentes materiais 
orgânicos, além de verificar se a ma-
lha, modelo de arraste (Gidaspow) e 
incremento de tempo adotados pro-
porcionará resultados satisfatórios.

MATERIAL E MÉTODOS

No estudo usou-se como base um 
leito de jorro do tipo convencional, 
com dimensões conforme descritas 
na Figura 1. A estratégia de simula-
ção adotada para o presente trabalho, 
face a capacidade de processamento 
disponível, foi a simulação 2D, com 
uso de um pacote comercial de CFD 
que usa a técnica de Volumes Finitos 

Figura 1 - Leito de Jorro cotado e apresentação da malha triangular mesh de 0,005. 
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para o processamento numérico do 
problema.

No presente estudo fez-se uso de 
diferentes materiais orgânicos (Li-
nhaça e Painço), nas Figura 2 e 3 
são apresentadas as imagens dos 
particulados, as características de 
interesse para a simulação dos ma-
teriais utilizados neste projeto, junto 
com os parâmetros, apresentados na 
Tabela 1. No estudo de simulação 
via CFD, foi utilizada configuração 
de malha, não-estruturada (triangu-
lar), com aproximadamente 382.990 
células. Foi adotado o modelo Eu-
leriano Granular Multifásico, que 
considera as fases gás e sólida como 
mutuamente interpenetradas, o que 
torna necessário o uso do conceito de 
fração de volume para cada uma das 
fases envolvidas, no caso adotou-se 
que a fração de partícula é de 60%, 
logo a de ar foi de 40%. As leis de 
conservação de massa e momento 
devem ser satisfeitas para cada fase 
individualmente.

O critério de convergência e o time 
step são aplicados no software para 
que os mesmos retratem a realidade 
do escoamento no equipamento. Es-
tudos indicam que resíduos acima 
de 10-4 são muito pouco confiáveis 
e servem apenas para fornecer uma 
ideia superficial sobre o escoamento 
(CÓSTOLA 2011). 

Figura 2 - Sementes de Linhaça; Fonte: MARQUES, 2008 Figura 3 - Grãos de Painço; Fonte: TERRAPIA, 2011

Tabela 1 - Parâmetros e Condições de contorno utilizadas nas simulações para cada 
material. 
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Figura 4 - Perfil de Porosidade para Leitos de Jorro para malha triangular mesh de 0,005 para a partícula Linhaça. 

Figura 5 - Perfil de Porosidade para Leitos de Jorro para malha triangular mesh de 0,005 para a partícula Painço. 
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RESULTADOS E DISCUSSÃO

Nas Figuras 4 e 5 apresenta-se 
os perfis de porosidade do leito de 
jorro frente às condições de simula-
ção. Dessa forma pode-se verificar 
a influência 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 condição de jorro 
mínimo para jorro estável até que o 
mesmo em altas velocidades fique 
com o jorro pobre. 

Com a estabilização do jorro, a 
queda de pressão no leito de jorro 
estável surge de duas resistências: 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 região anular, 
que é caracterizada pelo movimen-
to descendente das partículas em 
um trecho com baixa porosidade, 
em contracorrente com o gás (MA-
THUR e EPSTEIN, 1974). 

Com o aumento da vazão do gás 
observa-se a variação dos regimes 
de operação do leito, começando 
com a região de leito fixo (nesse 
caso o ar é insuficiente não sendo 
capaz de arrastar as partículas, ele 
simplesmente passa por elas sem 
perturbá-las) representado pelo fra-
me A, avançando para a região de 

Figura 6 - Gráficos de Pressão versus Velocidade para o Leito de Jorro. Fonte: Autores, 2018.

jato interno conforme observado no 
frame B até a condição de mínimo 
jorro (frame C e D). Na sequência 
observa-se a tentativa de estabe-
lecimento de jorro estável a par-
tir dos frames E e F. Os resultados 
apresentados nos frames de G a J 
demonstram formação de jorro ca-
racterizado como instável ou pobre, 
não sendo possível a visualização de 
forma clara da região de fonte ca-
racterística do jorro estável.  

Analisando os resultados e com-
parando os mesmos com a literatura 
(YANG, 2018; MELO 2013), perce-
be-se uma diferença nos frames de 
perfil de porosidade (não ocorreu 
a formação da fonte nos frames de 
jorro estável, nesse estudo teve a 
tentativa de formação do mesmo), 
alguns dos possíveis motivos dessa 
divergência é 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 possível 
motivo do diferencial é o modelo de 
arraste aplicado, neste estudo fez-se 
uso do modelo de arraste de Gidas-
pow que é 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 divergência pode 

ter ocorrido devido a malha; no 
presente estudo empregou-se uma 
malha não-estruturada emquanto na 
literatura usou-se malha hibrida (na 
parte cônica malha não-estruturada, 
parte cilíndrica malha estruturada).

Para definir se a malha está ade-
quada para o leito de jorro, analisou-
-se se ocorreu a formação do jorro 
estável e seus parâmetros caracte-
rísticos de elevada importância que 
são: a velocidade de mínimo jorro, 
a queda de pressão no leito e o tem-
po computacional necessário para a 
realização da simulação (Tempo de 
estabilização do regime no leito). 
Nos dois particulados observou-se 
que os parâmetros informados não 
foram completamente atendidos.

A Figura 6 representa as curvas 
características simuladas da queda 
de pressão 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 estabilização do 
jorro, a queda de pressão no leito 
de jorro estável surge de duas re-
sistências: a do jorro propriamente 
dito (transporte em fluxo ascenden-
te em um setor de alta porosidade) 
e da região anular (movimentação 
descendente das partículas em um 
trecho com baixa porosidade), em 
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contracorrente com o gás (MA-
THUR e EPSTEIN, 1974).

 Os resultados da queda de pres-
são para os materiais, quando obser-
vados na literatura, superestimaram 
os valores obtidos na região de lei-
to fixo e na região de jorro estável 
(YANG, 2018; MELO 2013; NAS-
CIMENTO 2013). Para melhora 
desses resultados faz-se necessário 
em estudos futuros refinar mais a 
malha a ser utilizada ou mudar o 
modelo de arraste utilizado. 

Algumas discrepâncias que ocor-
reram podem ser justificadas pelo 
condicionamento da malha trian-
gular, pois, como leitos de jorro 
normalmente apresentam uma base 
cônica e um corpo cilíndrico, uma 
malha triangular pode promover 
uma cobertura melhor do espaço, 
bem como em um leito fluidizado 
uma malha quadrada pode gerar re-
sultados comparáveis aos de uma 
malha triangular com um esforço 
computacional menor.

CONCLUSÃO

Neste trabalho foram realizados 
estudos do comportamento fluido-
dinâmico de um leito de jorro con-
vencional por meio da ferramenta 
de CFD em diferentes materiais. 
Utilizou-se o Modelo Granular Eu-
leriano Multifásico que descreve o 
comportamento das fases sólido e 
gás para o regime do equipamento 
em questão. 

Foi avaliado se o modelo de ar-
raste de Gidaspow empregado para 
os materiais orgânicos foi satisfa-
tório, observando o padrão de es-
coamento característico do leito de 
jorro, identificado pela distinção 
entre as regiões de jorro, anular e 
fonte, sendo que levamos em consi-
deração uma boa representação do 
sistema real e o tempo computacio-
nal necessário para estabilizar uma 
condição esperada. 

Uma forma de avaliar se o mo-
delo empregando obteve resultados 
satisfatório é por meio dos frames 
de perfil de porosidade, no pre-
sente estudo notou-se que ocorreu 
a tentativa de estabelecimento de 
jorro estável, sendo que os resulta-
dos encontrados nesse estudo ainda 
apresentam alguma concordância 
com os da literatura. Visto que se 
teve algumas diferenças nos frames 
adquiridos para os da literatura em 
estudos futuros necessita-se realizar 
uma investigação nos fatores geo-
metria completa em vez de eixo de 
simetria e utilização de malha com-
pleta comparada com malha hibrida 
e modelo de arraste.

Para que os resultados se ade-
quem mais na literatura necessita-
-se realização de novas simulações 
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 formulações: i) amido de 
banana sem extrato; ii) amido de ba-
nana com extrato. Os filmes foram 
caracterizados através de análise 
térmica (TG/DT), ensaio mecânico, 
espectroscopia por infravermelho 
(FT-IR), índice de intumescimento e 
ativação em diferentes pH. Os filmes 

apresentaram um perfil similar de 
perda de massa, indicando pouco 
efeito da incorporação do extrato à 
sua estabilidade térmica. A incorpo-
ração do extrato vegetal promoveu 
maior resistência mecânica e menor 
taxa de intumescimento. FT-IR mos-
trou que não houve interação do ex-
trato com o biopolímero. O filme de 
amido apresentou sensibilidade à va-
riação do pH. O uso do amido de ba-
nana verde combinado com gelatina 
e extrato de repolho roxo apresenta 
potencial aplicação como indicador 
visual de qualidade de alimentos du-
rante o armazenamento.

Palavras-chave: Embalagens 
inteligentes. Polímeros 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.

INTRODUÇÃO

A tecnologia de desenvol-
vimento de embalagens 
vem buscando não so-
mente o atendimento 

das funções clássicas de conter, 
proteger e vender, mas também de 
interagir com o produto, indican-
do variações no ambiente interno 
do produto durante seu transporte 
e armazenamento. Neste contexto 
surgem as embalagens inteligentes, 
que fornecem informações quanto à 
qualidade do produto, quando com-
paradas às embalagens convencio-
nais (BRAGA e PERES, 2010).

As embalagens inteligentes atu-
am no monitoramento das condi-
ções do alimento em tempo real, 
onde a incorporação de indicado-
res que produzem um sinal como 
resposta a qualquer alteração das 
condições 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 fósseis quanto os bio-
polímeros podem ser aplicados. Os 
biopolímeros são obtidos a partir 
de fontes renováveis, onde o amido 
é certamente um dos materiais po-
liméricos naturais mais versáteis e 
vem ganhando um espaço cada vez 
maior na indústria de alimentos, 
no desenvolvimento de materiais 
termoplásticos (BELLO-PÉREZ, 
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 indústria de alimentos, visto seu 
baixo custo e suas boas proprieda-
des funcionais (ALMEIDA, 2013). 

O uso combinado de polímeros 
naturais e extratos vegetais como 
agentes antioxidantes, aromatizan-
tes e pigmentos, vem sendo estuda-
dos na elaboração de embalagens 
ativas ou inteligentes visando à sua 
aplicação como embalagem para 
conservação de alimentos frescos 
ou processados (MALI, GROSS-
MANN, YAMASHITA, 2010; SIL-
VA-PEREIRA et al., 2015). 

A expressão de cor dos extratos 
vegetais ricos em substâncias quí-
micas indicadoras como por exem-
plo, as antocianinas, é influencia-
da por variáveis como, estrutura 
química, pH, temperatura, copig-
mentação e presença de oxigênio, 
fatores que estabelecem cores di-
ferentes que variam de vermelho, 
rosa-salmão e verde (TORSKAN-
GERPOLL e ANDERSEN, 2005). 
Esta instabilidade de cor das an-
tocianinas torna esses pigmentos 
úteis 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.

MATERIAL E MÉTODOS

Extração do amido da banana 
verde 

O amido foi obtido pelos méto-
dos descrito por Sánchez-Hernández 
(1999) e Whistler (1998) com algu-
mas modificações. 

Obtenção do extrato de repolho 
roxo

O extrato foi preparado de acordo 
com o método descrito por Fuleki e 
Francis (1968) com algumas modifi-
cações. 

Preparo dos filmes poliméricos 
O amido (2 % m/v) foi disper-

so em água destilada e submetido a 
aquecimento de 90 ºC por 30 minu-
tos sob agitação. Após o preparo do 
hidrogel, foram preparadas duas so-
luções filmogênicas: (i) amido e 0,5 
g de glicerol e (ii) amido e 0,5 g de 
glicerol com adição de 5 % (v/v) de 
extrato de repolho roxo. As soluções 
filmogênicas (70 mL) foram coloca-
das em placas de petri com diâmetro 
de 90 mm (casting) e secos em es-
tufa de ar circulante a 40 ºC por 24 
a 72 horas. Glicerol foi adicionado 
em ambos os filmes com a função de 
agente plastificante.

Análise Termogravimétrica 
(TG/DTA)

A análise termogravimétrica (TG/
DTA) foi realizada no termoanalisa-
dor SDT 2960 (TA Instruments). Este 
sistema é constituído de um compa-
rador de massa horizontal com capa-
cidade máxima de 20 mg e sensibi-
lidade 1 μg, 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 α-alumina e aque-
cidas em um intervalo de 23 a 1000 
°C com razão de aquecimento de 10 
ºC min-1 em atmosfera de ar seco 
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com vazão de 100 mL.min-1. Os da-
dos foram normalizados por meio do 
programa OriginPro® 8.0.

Propriedades Mecânicas
As medidas dos parâmetros de 

tração (tensão/deformação) foram 
determinadas em uma Máquina Uni-
versal de Ensaio, modelo WDW e 
300E (Time Group Inc) via software 
Win Wdw Versão V1.90, utilizando 
5 corpos de prova de cada tipo de fil-
me, seguindo o método descrito na 
ASTM D1708-10, que é adequado 
para filmes plásticos com espessura 
variando de 0,0025 mm a 2,5 mm. 
A análise foi realizada em quintupli-
cata. A partir dos resultados foram 
calculados os parâmetros mecânicos 
de tensão de ruptura (σ), expressa em 
MPa, e de tensão de tração máxima 
(σmax), que é a força máxima obtida 
no ensaio de ruptura do filme.

Espectroscopia FTIR
A espectroscopia de absorção na 

região do infravermelho pela trans-
formada de Fourier (FTIR) dos fil-
mes foi realizada pelo modo de refle-
xão total atenuada (ATR) entre 4000 
cm-1 e 600 cm-1 com 40 varreduras 
e 4 cm-1 de resolução utilizando um 
Espectrofotômetro PerkinElmer 
(Spectrum 100). Os dados foram 
normalizados por meio do programa 
OriginPro® 8.0.

Índice de intumescimento
O índice de intumescimento foi 

realizado utilizando corpos de prova 
de 4 cm² para cada filme, que foram 
mantidos em dessecador com sílica 
gel por 7 dias. Após esse período as 
amostras foram pesadas e submetidas 
a um processo de imersão em água 
destilada em intervalos de tempo de 
1, 4, 7, 10, 15, 20, 30 minutos. O cál-
culo do índice de intumescimento foi 
realizado conforme a metodologia 
descrita por Wang et al. (2007). 

Teste de ativação dos filmes in-
dicadores em diferentes pH

O teste foi realizado de acordo 
com metodologia descrita por Pereira 
et al. (2015). Após a mudança de cor 
dos filmes indicadores, os parâme-
tros de cor foram determinados, atra-
vés de colorímetro (MINOLTA), em 
escala CIELAB. A mudança de cor 
(ΔE) dos filmes indicadores imersos 
em diferentes pH foi calculada de 
acordo com Prietto et al. (2017).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Análise termogravimétrica (TG/
DTA)

A determinação da estabilida-
de térmica de filmes desenvolvidos 
com biopolímeros fornece impor-
tantes informações sobre a sua pos-
sível aplicação como embalagens 
para alimentos. Os filmes de amido 
com e sem indicador apresentaram 
um perfil de perda de massa similar, 
indicando pouco efeito da incorpo-
ração do extrato à 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 água adsor-
vida (primeira etapa, 40-150°C) e 
degradação oxidativa (segunda, ter-
ceira e quarta etapas, 200-540°C). 
Na curva de DTA, picos exotérmicos 
foram associados à terceira e quarta 
perdas consecutivas e observados en-
tre 365-490°C, devido à degradação 
do filme (Figura 1A). Com relação 
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 atribuída à 
perda de água 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 número de 
picos exotérmicos entre a terceira e 
quarta etapa quando comparado ao 
filme sem extrato. Essa mudança 
pode ser atribuída ao extrato incor-
porado ao filme que favoreceu esta 
diferença de temperatura nessas eta-
pas durante a decomposição oxidati-
va do filme com extrato.

Propriedades Mecânicas
O ensaio mecânico do filme biopo-

limérico com e sem indicador estão 
demonstrados na Tabela 1. O filme 

Figura 3 - Análise termogravimétrica dos filmes biopoliméricos. (A) Filme de amido de banana. (B) Filme indicador de amido de banana.
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de amido sem indicador apresentou 
maior elasticidade quando comparado 
ao filme de amido com indicador. A di-
ferença observada pode ser relaciona-
da com adição do extrato vegetal que 
enfraquece as interações intermolecu-
lares formadas pela rede tridimensio-
nal do amido, favorecendo a redução 
do módulo de elasticidade (PRIETTO 
et al., 2017). Com relação à tensão e 
deformação de ruptura, o filme de ami-
do com indicador apresentou maior 
resistência à tração (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 interações entre os 
biopolímeros, resultando diminuição 
à resistência de tração e aumento na 
elasticidade e deformação 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-1 

região de grupos funcionais, tais 
como, C=O, C-H, N-H variando 
em função da estrutura química 

dos materiais que compõem o filme 
(Figura 1). Nesta faixa, observa-
-se o aparecimento de novos esti-
ramentos que não são evidenciados 
no filme de amido, mostrando que 
a gelatina foi incorporada ao filme 
(Figura 1). As bandas entre 3600 a 
3200 cm-1 encontra-se relacionada 
a presença do grupo OH de ácido 
carboxílico que apresenta um gru-
po correspondente C=O em torno 
de 1700 a 1750 cm-1 (BARBOSA, 
2007). Observa-se também em am-
bas que o extrato de repolho não 
interagiu com os constituintes do 
filme de amido.

Comportamento hidrofílico/hi-
drofóbico dos filmes 

A incorporação do extrato propor-
cionou uma menor absorção de água 
do filme indicador. O filme sem ex-
trato apresentou uma taxa máxima de 
intumescimento de 72,65% e o filme 
com extrato de 71,13% ambos após 
15 minutos. Após esse período os fil-
mes tenderam a estabilizar sua taxa 
de absorção e iniciaram o processo 
de erosão após 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 

Tabela 1 - Propriedades mecânicas do filme biopolimérico com e sem indicador.

Parâmetros Amido Amido indicador

Elasticidade (MPa) 213,42 90,01
Tensão de ruptura (MPa) 3,84 5,63

Deformação de ruptura (%) 21,5 27,23

Figura 1 - Infravermelho dos filmes amido de banana com (--) e sem indicador 
(--). 

Tabela 2 - Ativação do filme indicador em diferentes faixas de pH.
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foi relacionado a uma maior reten-
ção de água pela estrutura reticular 
enfraquecida (TURBIANI e KIE-
CKBUSCH, 2011).

Teste de ativação do filme indi-
cador em diferentes faixas de pH

A ativação colorimétrica do filme 
indicador em diferentes faixas de 
pH está apresentada na tabela 2. 
Este apresentou maior tendência 
para coloração vermelha, em pH 2 
(19,90), e tendência para cor ver-
de em pH 13 (-10,30) para o pa-
râmetro a*. O parâmetro 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 
avaliação do ΔE observou-se 
maiores valores de mudança de 
cor (∆E) no pH 2 (18,10) e pH 13 
(12,94) indicando que nessa faixa 
de pH a mudança cor é mais in-
tensa, favorecendo a percepção ao 
olho humano (TASSANAWAT et 
al., 2007). Não foi observada alte-
rações de cores evidentes quando 
imersos nas soluções de pH 4, 6, 
7, 8, 11 e mantiveram uma colo-
ração clara nos pH 3, 4, 6, 7, 8, 9 
e 11, visto que a mudança de cor 
é perceptível para o olho humano 
quando o valor do ΔE é superior 
a 5 (PRIETTO et al., 2017). As-
sim, os resultados sugerem um 
potencial de aplicação dos filmes 
indicadores para embalagens inte-
ligentes.

CONCLUSÃO

O uso de amido de banana verde 
no desenvolvimento de embalagens 
indicadoras de qualidade de ali-
mentos, mostra-se uma alternativa 
viável para indústria, 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? É PRECISO CAUTELA.

Que tal comer agora em São Paulo um dos melhores queijos de leite cru do mundo, 
produzido pela família Leite em Araxá, Minas Gerais? Ou uma gama de embutidos 
trazidos diretamente de pequenos produtores de Gravatá, em Pernambuco? Ou ainda 
méis de abelhas nativas provenientes do Amazonas ou do Paraná? Mel de abelhas 
nativas é um dos produtos que poderá transitar pelo País com a nova lei.

Produtos como esses, que circulavam somente em seus Estados de origem por 
não possuirem selo federal, agora vão poder chegar a São Paulo e a outros lugares 
apenas com o selo estadual, graças à sanção da Lei dos Artesanais (13.680/18). O 
texto, que iguala a certificação estadual de produtos artesanais à nacional, acaba com 
as “fronteiras” dentro do Brasil.

Por conta disso, muitos vendedores e compradores, já estão se organizando para 
colocar mais produtos à disposição do paulistano. O caminho oposto também já co-
meça a ser trilhado. Heloisa Collins, representante da associação Caminho do Queijo 
Artesanal Paulista e dona da Capril do Bosque, afirma que no entendimento da enti-
dade os produtos com inspeção estadual já podem ser vendidos em todo o Brasil. “Já 
estamos ouvindo muitas propostas, nossos queijos podem estar até no Maranhão 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 
“à fiscalização de órgãos de saúde pública dos Estados e do Distrito Federal”, o que 
na teoria tira essa responsabilidade das mãos do Ministério da Agricultura e das se-
cretarias estaduais, e transfere o trabalho para as vigilâncias sanitárias. Apesar disso, 
pairam muitas dúvidas no ar entre os agentes reguladores e de fiscalização ouvidos 
pela reportagem.

Diretor do Centro de Inspeção de Produtos de Origem Animal de São Paulo, César 
Kruger prega cautela e afirma que as leis estaduais vigentes serão mantidas até que a 
nova lei federal seja regulamentada, o que pode levar meses. Já o Secretário de Defe-
sa Agropecuária do ministério, Luis Rangel, diz que a Casa Civil deve determinar qual 
órgão será o responsável pela regulamentação da lei e do selo Arte (que a lei institui). 
Ele também reitera a intenção da secretaria de se manter atuante no processo. “Nós 
fazemos políticas de saúde pública ao lidar com segurança do alimento. Espero que 
esse seja um trabalho construído a várias mãos”, finaliza.
(Paladar, jun 2018)
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RESUMO

O objetivo deste estudo foi desen-
volver e avaliar iogurte e sobremesa 
láctea fermentada adicionados de 
doce de caju. O doce foi elaborado 
com proporção para atingir 40ºBrix. 
O iogurte e a sobremesa láctea fer-
mentada foram elaborados e avalia-
dos quanto ao pH, acidez, proteína 
total, gordura, EST e cinzas após um 
dia de fabricação. A pós-acidificação 
foi avaliada durante 35 dias de arma-
zenamento refrigerado. O teste de 
aceitação e intenção de compra foi 
realizado após 14 dias de armazena-
mento refrigerado. Os dados das ca-
racterísticas físico-químicas, pós-aci-
dificação e avaliação sensorial foram 
analisados por Análise de Variância e 
teste de Tukey (p<0,05) ou análise de 
regressão. Os produtos atenderam os 
parâmetros físico-químicos e micro-
biológicos exigidos pela legislação. 
Na pós-acidificação, o pH dos pro-
dutos reduziu ao longo do tempo e a 

acidez do iogurte foi superior da so-
bremesa láctea fermentada sendo em 
média 0,12% de ácido lático durante 
os 35 dias de armazenamento. O io-
gurte apresentou maior aceitação e 
intenção de compra que a sobremesa 
láctea fermentada. A fabricação dos 
produtos torna-se viável do ponto 
econômico, físico-químico e senso-
rial, além de agregar valor ao soro de 
leite e o caju.

Palavras-chave: Bactérias láticas. 
Frutos tropicais. Produtos lácteos 
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 40ºBrix. 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 

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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INTRODUÇÃO

N o setor de alimentos e 
bebidas, a indústria de 
lácteos encontra-se en-
tre uma das áreas mais 

lucrativas e seu espaço no mercado 
vem crescendo continuamente, vis-
to as suas excelentes propriedades 
nutricionais (FARAH et. al., 2017). 
Além dos requisitos nutricionais, os 
produtos lácteos fermentados, em 
especial, permitem diversificação de 
produtos, sabores e aromas, além do 
enriquecimento com vitaminas, fi-
bras e minerais, que relacionam de 
forma positiva a imagem destes com 
uma alimentação saudável 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 população dos 
países desenvolvidos, gerando assim 
a busca por produtos diversificados 
capazes de agradar seus consumido-
res (GAHRUIE et al., 2015).

Outro produto que vem ganhando 
espaço dentro da indústria de lác-
teos e mercado consumidor, são as 
sobremesas fermentadas, que per-
mitem diversificação 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 indústria de lácteos, o soro 
lácteo, gerado em grandes quanti-
dades (ANDRADE e MARTINS, 
2002). Do ponto de vista nutricio-
nal, o soro apresenta aminoácidos 
essenciais, vitaminas, lactoferrina, 
β-lactoglobulina, α-lactoalbumina e 
minerais, sendo visto pela indústria de 
alimentos como ingrediente inovador e 
ainda reduz custos de produção (BAL-
DISSERA et al., 2011; CURVELLO e 
VILAR, 2013).

Os frutos tropicais, assim como o 
soro, vêm sendo visto como ingredien-
te inovador e encontram-se associados 
a efeitos benéficos à saúde (TREVI-
SAN et al., 2006; DAS e ARORA, 
2017).

O pseudofruto do caju, fruto tropi-
cal nativo da América tropical e bas-
tante comum no Nordeste brasileiro, 
possui amplo potencial de aproveita-
mento na elaboração de polpa, suco, 
néctares, refrigerante, cajuína, diver-
sos tipos de doces, em escala industrial 
e/ou artesanal e alto valor nutricional, 
rico em carboidratos, minerais, ami-
noácidos, polifenois, ácidos orgânicos, 
vitaminas, minerais e fibras (ADOU 
et al., 2012; DAS e AURORA, 2017). 
Embora apresente inúmeras aplicações 
e um alto valor nutricional, cerca de 
90% da produção de caju é descartada 
todos os anos, devido a sua alta pereci-
bilidade (MACHADO, 2011). 

Diante do exposto, o presente estudo 
visou desenvolver, avaliar e comparar 

a aceitação de iogurte e sobremesa lác-
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 pedúnculo 
do caju e soro de leite na diversifica-
ção de produtos lácteos de alto valor 
nutricional e sabores para o mercado 
consumidor.

MATERIAL E MÉTODOS

Elaboração do doce de caju
O caju passou por uma limpeza para 

a retirada do ponto de inserção da cas-
tanha e do pedúnculo, bem como de 
algumas imperfeições. Os frutos pre-
parados e cortados em pequenos peda-
ços foram colocados no xarope quente 
(40°Brix) e cozidos durante 50 minu-
tos. Após o cozimento, o doce foi tri-
turado em liquidificador (Urano,U CB 
950A) e armazenamento sob refrigera-
ção (12ºC) 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 sólidos totais.

Elaboração do Iogurte
O leite foi adicionado de 2% (m/v) 

de leite em pó desnatado e tratado 
termicamente a 85°C por cinco mi-
nutos. Após o tratamento térmico, 
o leite foi resfriado a 43 ± 2ºC e adi-
cionado 2,5% (v/v) da cultura lática 
termofílica (Streptococcus salivarius 
subsp. thermophilus e Lactobacillus 
delbruekii subsp. bulgaricus). Em se-
guida, a mistura foi adicionada em 

Tabela 1 - Composição físico-química do iogurte e da sobremesa láctea fermentada após 1 dia de armazenamento refrigerado (n=3).

Composição Iogurte Sobremesa láctea fermentada Valor de P
pH 4,73 ± 0,20a* 4,56 ± 0,06a 0,056
Acidez (% ácido lático) 0,72 ± 0,02a 0,63 ± 0,04b 0,015
Gordura (%) 3,08 ± 0,07a 2,10 ± 0,29b 0,017
Cinzas (%) 0,79 ± 0,08a 0,51 ± 0,08a 0,050
Proteína Total (%) 4,58 ± 0,21a 3,22 ± 0,96a 0,101
Extrato Seco Total (%) 26,35± 0,18a 22,72± 0,52b 0,010

*Média ± desvio padrão; a,b  Letras minúsculas na mesma coluna diferem significativamente entre si pelo teste Tukey à 5% de 
probabilidade.
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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.

Elaboração da sobremesa láctea 
fermentada

A sobremesa láctea fermentada 
foi desenvolvida utilizando o leite 
e o soro de leite na proporção 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 lática termofí-
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. 

Caracterização físico – químicas 
do iogurte e sobremesa láctea fermen-
tada

Os produtos foram caracterizados 
após um dia de armazenamento re-
frigerado. Os parâmetros analisados 
foram pH (pHmetro LS 300-HH), 
acidez titulável (% ácido lático), 

gordura (%), EST (%), nitrogênio 
total (NT, %) e cinzas (%) (AOAC, 
2006). O teor de proteína total foi 
calculado multiplicando NT por 
6,38.

Pós-acidificação
Os produtos foram avaliados 

quanto aos parâmetros de pH (pH-
metro LS 300-HH) e acidez titulável 
(% de ácido lático) nos tempos 1, 7, 
14, 28 e 35 dias de armazenamento 
refrigerado.

Análises microbiológicas
A qualidade microbiológica foi 

avaliada após 7 dias de armazena-
mento conforme os parâmetros es-
tabelecidos pela legislação brasileira 
para produtos lácteos fermentados 
(BRASIL, 2001; 2007).

Análise estatística
O efeito dos tratamentos (iogur-

te e sobremesa láctea fermentada), 
do tempo (1, 7, 14, 28 e 35 dias de 
armazenamento refrigerado) e da 
interação tratamento e tempo, sobre 
a pós-acidificação dos produtos foi 
avaliado através de Análise de Va-
riância (ANOVA), sendo as médias 
dos tratamentos comparadas pelo 
teste de média Tukey (p<0,05) ou 
por análise de regressão, quando a 
variável tempo foi significativa, por 
meio do software STATISTICA 7.0 
(StatSoft Inc, Tulsa, OK, USA).

Avaliação Sensorial
A avaliação sensorial do iogurte 

e da sobremesa láctea fermentada 
foi aprovada pelo Comitê de Éti-
ca e Pesquisa (Universidade Fede-
ral de Campina Grande, Campina 
Grande, PB, Brasil; registro CAAE: 
64650416.5.0000.5182) e realizada 
após 14 dias de armazenamento re-
frigerado. 

Os testes de aceitação e intenção de 
compra foram realizados no Labora-
tório de Análise Sensorial da Univer-
sidade Federal de Campina Grande 
– Campus Pombal. Participaram dos 
testes 100 provadores selecionados e 
não treinados que atendiam os crité-
rios de inclusão descritos no termo 

Figura 1 - Pós-acidificação do iogurte (◊) e da sobremesa láctea fermentada (□) durante o 

armazenamento refrigerado.

Figura 2. Efeito do tempo de armazenamento sobre a acidez. 
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de livre consentimento e esclarecido. 
A escala hedônica estruturada de 

nove pontos foi utilizada para o tes-
te de aceitabilidade (JONES et. al., 
1955) baseado nos atributos aparên-
cia, aroma, cor, sabor, textura e acei-
tação global (MEILGAARD et al., 
1999). A intenção de compra foi rea-
lizada por meio de uma escala hedô-
nica de cinco pontos, variando de “eu 
certamente compraria” a “certamen-
te não compraria”. Os dados foram 
submetidos à Análise de Variância 
(ANOVA) usando o software STA-
TISTICA 7.0 (StatSoft Inc, Tulsa, 
OK, USA).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Caracterização físico-química do 
iogurte e da sobremesa láctea fer-
mentada

O iogurte e a sobremesa láctea 
fermentada diferiram entre si, em 
relação aos parâmetros de acidez, 
gordura e extrato seco total (Ta-
bela 1). Apesar da diferença de 
acidez entre os produtos, ambos 
encontram-se dentro dos padrões 
estabelecidos pela legislação bra-
sileira para produtos fermentados, 
que deve encontra-se na faixa de 
0,6 a 2,0% de ácido lático (BRA-
SIL, 2007). Com relação ao teor de 
gordura, o menor teor observado 
para a sobremesa láctea fermentada 
pode ser explicado pela formula-
ção 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 sólidos totais 
do doce de caju (53,65% ST), que 
contribuiu para este aumento. O teor 
de proteínas dos produtos apesar de 
não apresentarem diferença foram 
superiores ao valor estabelecidos 
pela legislação (BRASIL, 2007). 

Pós – acidificação dos produtos
O efeito do tratamento e tempo 

sobre o pH do iogurte e da sobreme-
sa láctea fermentada é apresentado 
na Figura 1. O pH do iogurte e da 
sobremesa reduziu ao longo do tem-
po, sendo explicado pela produção 
de ácido láctico oriundo do desen-
volvimento das bactérias lácticas, 
ocorrendo um maior decréscimo 
nos sete primeiros dias de arma-
zenamento, 0,17 e 0,09 unidades 
de pH, para o iogurte e sobremesa 
láctea fermentada, respectivamente.  
A qualidade sensorial de iogurtes e 
leites fermentados encontra-se re-
lacionada com a pós-acidificação 
(WALSTRA et al., 2006).

Os produtos diferiram entre si 
em relação a acidez (p < 0,0001). 
O iogurte apresentou maior acidez 
(0,77% ácido lático) quando compa-
rado a sobremesa láctea fermentada 
(0,69% ácido lático). A diferença ob-
servada pode ser relacionada ao teor 
de sólidos totais dos produtos, que 
conferir em um aumento da acidez 

titulável em função das proteínas, 
fosfato de cálcio e outras constituin-
tes do leite (FOX e MCSWEENEY, 
1998). Com relação 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 ácido láctico entre o pri-
meiro e o último dia de armazena-
mento, cujos valores foram 0,67% e 
0,80%.

Avaliação sensorial
Os produtos atenderam os pa-

drões microbiologicos estabelecido 
pela legislação, atestando a qualida-
de e condições higienico-sanitárias 
dos mesmos (BRASIL, 2001; 2007). 

O iogurte e sobremesa láctea fer-
mentada foram bem aceitos pelos 
provadores, sendo atribuídos esco-
res médios de aceitação global de 
8,03 e 7,26, respectivamente, fican-
do entre os escores gostei muito e 
gostei moderadamente (Tabela 3). 
Com relação aos atributos aparên-
cia, cor, sabor e textura, os produtos 
diferiram significativamente entre 
si, onde o iogurte se sobressaiu em 
todos os parâmetros avaliados, po-
dendo ser decorrente do maior teor 
de leite e da adição de leite em pó. 
A sobremesa láctea fermentada por 
apresentar uma menor quantidade 
de leite e a gelatina ter sido utilizada 
como espessante, pode ter influen-
ciado na diferença entre os produ-
tos. As amostras não diferiram entre 

Tabela 3 - Aceitação e intenção de compra do iogurte e sobremesa láctea fermentada após 14 dias de armazenamento refrigerado.

Atributo Sensorial Iogurte Sobremesa láctea fermentada
Aparência 7,72ª 6,90b

Cor 7,62ª 6,92b

Aroma 7,49ª 7,41ª
Sabor 8,12ª 7,34b

Textura 7,86ª 6,91b

Aceitação global 8,03ª 7,26b

Intenção de compra 4,47ª 3,89b

a, b Letras minúsculas na mesma linha diferem significativamente entre si pelo teste Tukey à 5% de probabilidade.



127

Higiene Alimentar - Vol.32 - nº 284/285 - Setembro/Outubro de 2018

si em relação ao atributo aroma, 
ambas apresentaram boa aceitação, 
com escores médios de 7,49 e 7,41, 
respectivamente para o iogurte e a 
sobremesa láctea fermentada. Os 
resultados da intenção de compra 
mostram um maior interesse dos 
provadores pelo iogurte, corrobo-
rando aos dados dos atributos apa-
rência e textura, que apresentaram 
diferenças de aceitação de 0,82 e 
0,95, respectivamente, entre o io-
gurte e a sobremesa láctea fermen-
tada.

CONCLUSÃO

Os produtos atenderam os parâ-
metros estabelecidos pela legislação 
e apresentaram uma boa aceitação 
e intenção de compra, mostrando 
que o doce caju pode ser utilizado 
como alternativa de diversificação 
de sabores para produtos lácteos. A 
sobremesa láctea fermentada, além 
da diversificação de sabor, também 
a agrega o coproduto, soro de leite, 
que contribui para o valor nutricio-
nal do produto e redução do custo 
de produção, quando comparado ao 
iogurte.
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RESUMO

Diversos alimentos são sistemas 
emulsionados, como a maionese, 
uma emulsão óleo em água que apre-
senta 70 a 80% de óleo. Devido à 
busca crescente do mercado consu-
midor por produtos mais saudáveis e 
nutritivos, diversos estudos têm sido 
realizados com o intuito de substituir 
e/ou reduzir o teor de alguns ingre-
dientes na formulação de alimentos, 
em especial a gordura. Diante disso, 
o objetivo do presente estudo foi de-
senvolver e avaliar a estabilidade de 
emulsões tipo maionese contendo 
óleo de pequi (Caryocar brasilien-
se), fruto nativo do Cerrado rico em 
carotenóides, com diferentes concen-
trações de óleo (65, 45 e 25% m/m). 
Para as duas formulações com menor 
teor de óleo foram adicionados, sepa-
radamente, agentes espessantes (go-
mas guar ou xantana). As emulsões 
obtidas foram avaliadas em termos de 
sua microestrutura, pH, cor e estabi-
lidade após 5 dias de armazenamento 

sob refrigeração ou à temperatura 
ambiente. Verificou-se que as emul-
sões obtidas apresentaram gotículas 
de óleo esféricas. Maior número de 
gotas foi observado na formulação 
com maior teor de óleo e maior po-
lidispersidade foi percebida nas for-
mulações com menor o teor de óleo. 
As emulsões apresentaram pH leve-
mente ácido (4,14 a 4,22), sem dife-
rença significativa entre as formula-
ções. As formulações com goma e 
teor reduzido de óleo apresentaram 
maior luminosidade (L*) do que a 
formulação com 65% de óleo de pe-
qui e sem goma. Resultado contrário 
foi observado para o parâmetro de 
cor a* (tonalidade de vermelho), o 
qual foi maior quanto maior o teor de 
óleo de pequi na formulação. Nenhu-
ma diferença foi observada quanto o 
parâmetro b*. Não foram observadas 
alterações visuais nas formulações 
armazenadas à temperatura ambiente 
ou sob refrigeração por 5 dias, indi-
cando a estabilidade das emulsões 
no período e condições avaliadas, 

exceto para emulsão com menor teor 
de óleo e presença de goma guar, que 
apresentou separação de fases após 
armazenamento à temperatura am-
biente.

Palavras-chave: Sistema coloidal. 
Caryocar brasiliense. Redução de 
óleo. 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.

INTRODUÇÃO

Emulsão é um sistema termodi-
namicamente instável composto por 
dois líquidos imiscíveis, sendo um 
disperso no outro na forma de go-
tículas esféricas (MCCLEMENTS, 
2004; BREUER, 1985). A maior 
parte das emulsões são compos-
tas por água e um líquido orgânico, 
normalmente referido como óleo 

(HOLMBERG et al., 2002), e podem 
ser classificadas como emulsão água 
em óleo (A/O), quando gotículas 
de água estão dispersas em óleo, ou 
óleo em água (O/A), quando gotícu-
las de óleo estão dispersas em água 
(SHARMA, SHAH, 1985).

As emulsões são produtos ampla-
mente utilizados na indústria de ali-
mentos, seja como ingrediente em 
uma formulação ou como produto fi-
nal. Diversos alimentos são classifi-
cados como sistemas emulsionados, 
como o leite, manteiga, sopas, creme 
de leite, molho de salada e maionese. 
A maionese, uma emulsão O/A, é um 
dos molhos mais antigos e consumi-
dos mundialmente. De acordo com 
legislação, é uma emulsão cremosa 
obtida com ovos e óleos vegetais co-
mestíveis, adicionada de condimen-
tos e outras substâncias comestíveis 
aprovadas que não descaracterizem 
o produto (ANVISA, 2005). As 
formulações comerciais apresen-
tam teor de óleo 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 saudáveis 
e nutritivos, com menos calorias e 
menor teor de gordura, tem sido um 
desafio para indústria de alimentos. 
Estudos têm sido realizados com o 
objetivo de substituir e/ou reduzir o 
teor de óleo na formulação de maio-
nese (CAMPOS et al., 2009; IZIDO-
RO et al., 2008). Uma das estratégias 
para produção de alimentos com teor 
reduzido de gordura é a utilização de 
ingredientes substitutos de gordura 
à base de amido, proteínas do soro 
e hidrocoloides (como gomas, pec-
tina, celulose, gelatina e outros) (PI-
NHEIRO e PENNA, 2004), os quais 
devem alterar o mínimo possível as 
características do produto original, 
imitando os atributos sensoriais e 
físico-químicos dos produtos com 
teor de gordura regular (MCCLE-
MENTS, 2015). 

Com esse intuito, o presente traba-
lho teve como objetivo desenvolver 
e avaliar a estabilidade de emulsões 
tipo maionese contendo teor reduzi-
do de óleo de pequi (Caryocar bra-
siliense), fruta nativa da região do 
Cerrado rica em carotenoides e de 
grande importância na região Norte 
de Minas Gerais. Como substitutos 
de gordura foram avaliados os hidro-
coloides goma guar e goma xantana, 
separadamente.

MATERIAL E MÉTODOS 

Para formulação das emulsões 
tipo maionese foram utilizados: óleo 
de pequi, água destilada, gema de 
ovo, vinagre, açúcar, sal refinado e 
gomas guar e xantana, as quais fo-
ram utilizadas nas formulações com 
teor de óleo reduzido. Com exceção 
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 formulações apresenta-
das na Tabela 1, sendo as gomas guar 
e xantana utilizadas separadamente.

A quantidade de óleo nas Formu-
lações 2 e 3 foi reduzida em relação 
à Formulação 1 de modo a melhorar 
a qualidade nutricional do produto 
(reduzir conteúdo calórico).

Os ingredientes foram pesados 
em balança analítica de modo a ob-
ter massa total de 30 g. As emulsões 
foram obtidas pela homogeneização 
das misturas com auxílio de um ho-
mogeneizador de alta rotação (Dre-
mel 3000®

, Holanda), na velocidade 
8 (22.000 a 27.000 rpm) por 4 minu-
tos à temperatura ambiente. 

Análises das emulsões obtidas
As seguintes análises foram reali-

zadas no mesmo dia de preparo das 
emulsões:
• Microscopia óptica: a microes-

trutura das emulsões foi observa-
da em microscópio óptico. Uma 
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gota de emulsão coletada na parte 
superior do tubo contendo a amos-
tra foi colocada cuidadosamente 
sobre a lâmina, coberta com lamí-
nula e observada em ampliação de 
40x. As imagens foram registradas 
com câmera digital.

• pH: O potencial hidrogeniônico 
foi mensurado à temperatura am-
biente usando potenciômetro di-
gital previamente calibrado com 
soluções tampão de pH 4 e 7.

• Colorimetria: A avaliação instru-
mental de cor foi realizada com 
um colorímetro portátil com escala 
do sistema de cor CIELab, sendo 
avaliados os parâmetros L* (lumi-
nosidade, em escala de 0 (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 à temperatura ambien-
te ou sob refrigeração por 5 dias.

Delineamento experimental e 
análise estatística

Para avaliação das característi-
cas das emulsões com óleo de pequi 
formuladas foi utilizado um deline-
amento inteiramente casualizado, 
com duas repetições para cada for-
mulação e condição de armazena-
mento (temperatura ambiente ou sob 
refrigeração). Os resultados foram 
expressos como média e desvio pa-
drão. Os dados foram submetidos à 
análise de variância (ANOVA) e as 
médias foram comparadas pelo teste 
t, ambos a 5% de probabilidade.

RESULTADOS E DISCUSSÃO 

A partir da análise da microestru-
tura das emulsões obtidas (dados não 
apresentados) foi possível observar 

a presença de gotículas de óleo esfé-
ricas em todas as amostras. Quanto 
maior o teor de óleo, maior o número 
de gotículas formadas. Todas as for-
mulações resultaram em emulsões 
com diferentes tamanhos de gotícu-
las (polidispersas) e quanto menor o 
teor de óleo, maior a polidispersida-
de da emulsão. 

Os resultados para as análises de 
pH e colorimetria das emulsões são 
apresentados na Tabela 1.

Para análise de cor, não houve di-
ferença significativa (p-valor > 0,05) 
entre a luminosidade (L*) das formu-
lações com goma (guar e xantana) e 
teor reduzido de óleo de pequi (45 e 
25%), no entanto essas apresentaram 
maior luminosidade do que a formu-
lação com maior teor de óleo e sem 
goma (F1). A menor luminosidade 
de F1 pode estar associada à maior 
quantidade de carotenos presentes 
na emulsão devido ao maior teor de 
óleo de pequi, rico em β-caroteno. 

Tabela 1 - Composição das Formulações das Emulsões.
Componentes (% m/m) F1 F2X F2G F3X F3G

Água 17,5 37,3 37,3 57,3 57,3

Óleo 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

Açúcar 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

Tabela 1 - Resultados das análises de colorimetria e pH das emulsões.

FormulaçõesA Parâmetros de cor

L* a* b* pH
F1 60,88 ± 0,54b 13,46 ±0,40a 58,9 ±0,06ª 4,14 ±0,05a

F2X 65,15 ±0,87ª 8,60 ±0,41b 61,2 ±0,21ª 4,15 ±0,00a

F2G 65,95 ±0,30ª 8,66 ±0,40b 61,4 ±1,89ª 4,15 ±0,07ª
F3X 64,67 ±1,33ª 6,30 ±0,08c 59,1 ±1,41ª 4,22 ±0,04ª
F3G 66,67 ±0,20a 6,57 ±0,32c 60,8 ±1,27a 4,20 ±0,00a

A Formulações seguidas das letras X e G contém goma xantana e goma guar, respectivamente.
Médias seguidas pela mesma letra na coluna não diferem entre si pelo teste t ao nível de 5% de probabilidade.
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Santipanichwong e Suphantharika 
(2007), em seu estudo sobre adição 
de carotenóides como corante em 
maionese, relatam que a adição de 
β-caroteno resultou na diminuição 
da luminosidade.

Em relação ao parâmetro a*, hou-
ve diferença significativa entre as 
formulações com diferentes teores de 
óleo (p-valor < 0,05), de modo que 
quanto maior a quantidade de óleo de 
pequi, maior o parâmetro a*. Entre-
tanto, para um mesmo teor de óleo 
não foi observada diferença signifi-
cativa para a* (p-valor > 0,05), o que 
indica que o tipo de goma utilizada 
como estabilizante não interferiu 
neste parâmetro de cor. Para o parâ-
metro b* não foi observada diferen-
ça significativa entre as formulações 
testadas (p-valor > 0,05). 

Em relação ao pH não houve di-
ferença significativa entre as emul-
sões contendo óleo de pequi em 
diferentes proporções sem ou com 
goma (xantana ou guar) (p-valor > 
0,05). Os valores de pH obtidos no 
presente estudo estão de acordo com 
os valores reportados para maionese 
com óleo 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 
óleo de soja (Puligundla et al., 2015). 
Ressalta-se que valores reduzidos de 
pH não são vantajosos, pois estão 
relacionados à desestabilização das 

emulsões e facilitam a oxidação lipí-
dica (JOCOBSEN et al., 2001).

Por fim, sobre a estabilidade das 
emulsões observou-se que todas as 
formulações permaneceram cinetica-
mente estáveis após 5 dias de arma-
zenamento à temperatura ambiente 
bem como sob refrigeração, com ex-
ceção da formulação com goma guar 
e menor teor de óleo (F3G) armaze-
nada à temperatura ambiente, para a 
qual foi observada separação de fa-
ses (Figura 1). 

A estabilidade cinética observada 
na Formulação 1 (F1) pode, prova-
velmente, ser atribuída ao maior teor 
de óleo, que resultou em uma emul-
são mais consistente, com gotículas 
mais empacotadas na fase contínua, 
como observado ao microscópio 
(dado não apresentado). Já para as 
Formulações 2 e 3, esse resultado 
pode ser atribuído à presença das 
gomas, as quais atuam como agente 
espessante, aumentando a viscosi-
dade da fase contínua e conferindo, 
assim, maior estabilidade à emul-
são. A Formulação 3 com goma guar 
(F3G) apresentou separação de fases 
apenas no armazenamento (5 dias) 
à temperatura ambiente, não sendo 
observada nenhuma alteração visual 
nas amostras mantidas sob refrigera-
ção. Esse resultado pode provavel-
mente ser justificado pelo fato dos 
processos de cremeação e/ou coales-
cência das gotículas ocorrem mais 

rapidamente em temperaturas mais 
elevadas, uma vez que quanto maior 
a temperatura, maior a mobilidade 
das gotas. O mesmo resultado não 
foi observado para a formulação 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 contínua) do que a 
goma guar, desfavorecendo assim os 
processos de desestabilização (cre-
meação e coalescência).

CONCLUSÃO

Com exceção da emulsão formu-
lada com menor teor de óleo de pe-
qui (25%) e adição de goma guar, foi 
possível obter emulsões com óleo 
de pequi tipo maionese estáveis ao 
longo de 5 dias de armazenamento à 
temperatura ambiente, bem como sob 
refrigeração. Para redução do teor de 
óleo, a goma xantana apresentou me-
lhor resultado, uma vez que nenhuma 
das emulsões formuladas com esse 
hidrocoloide apresentou separação 
de fases. Diante do exposto, observa-
-se a necessidade de realização de 
estudos futuros que avaliem outras 
concentrações do agente espessante 
(gomas), a estabilidade das emulsões 
em um período de tempo mais longo 
e contemplem a avaliação sensorial 
das emulsões formuladas, afim de 
se obter formulações estáveis com 

Figura 1 - Foto das emulsões obtidas pela Formulação 1 (F1) e Formulações 2 e 3 com goma guar (F2G e F3G, respectivamente) e com 
goma xantana (F2X e F3X, respectivamente) após homogeneização (fotos à esquerda) e após 5 dias de armazenamento à temperatura 
ambiente (fotos à direita).
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menor teor de agente espessante (es-
tabilizante) e compatíveis em termos 
sensoriais com produtos já comercia-
lizados.
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ONG BANCO DE ALIMENTOS CHAMA A ATENÇÃO PARA O DESPERDÍCIO DE 
ALIMENTOS.

A associação civil ONG Banco de Alimentos recolhe alimentos excedentes de produção e de 
comercialização e leva para onde falta. Ao abraçar essa causa, em 1998, a economista Luciana 
Quintão desenvolveu um método que se tornou referência para a criação de novas organiza-
ções. O trabalho consiste em uma cadeia de valor com três pilares:

alimenta – colheita urbana, que busca alimentos onde sobra e leva para onde falta;

educa – ações educacionais e profiláticas, voltadas às comunidades atendidas em parceria 
com faculdades de nutrição;

conscientiza - conscientização sobre a fome e o desperdício na sociedade, disseminando in-
formações para promover uma mudança social e o exercício pleno da cidadania consciente e 
incentivando o fim da cultura do desperdício.

Com a ação da ONG, cerca de 50 toneladas por mês de alimentos que seriam descartados, 
perfeitos para o consumo, transformam-se em complementação alimentar diária – saudável, 
equilibrada e em quantidade suficiente – para mais de 20 mil pessoas de 45 instituições cadas-
tradas, entre crianças, jovens, adultos e idosos. (Printec Comunicação, out 2018)
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IMPORTAÇÃO DE ALIMENTOS 
DE ORIGEM ANIMAL
Instrução Normativa nº 34, de 25 de setembro de 
2018 - DIPOA/SDA/MAPA

Aprova os procedimentos de autorização prévia de importa-
ção, de reinspeção e de controles especiais aplicáveis às impor-
tações de produtos de origem animal comestíveis pelo Departa-
mento de Inspeção de Produtos de Origem Animal da Secretaria 
de Defesa Agropecuária do Ministério da Agricultura, Pecuária e 
Abastecimento - DIPOA/SDA/MAPA. 

Para fins de controle sanitário e de identidade e qualidade, 
os produtos de origem animal, quando sujeitos ao licenciamen-
to de importação no Sistema Integrado de Comércio Exterior 

LEGISLAÇÃO
DENOMINAÇÕES COMUNS BRASILEIRAS

Resolução nº 247, de 3 de setembro de 2018 - 
ANVISA

Está disponível a atualização da lista de Denominações Co-
muns Brasileiras (DCB). A nova versão foi publicada no Diário 
Oficial da União dia 5 de setembro de 2018, por meio da Reso-
lução da Diretoria Colegiada - RDC 247 de 3 de setembro. Nes-
ta edição foram alteradas oito DCB, retificadas duas, excluídas 
quatro e incluídas na lista 30 novas denominações.

A Anvisa atualiza com frequência os tópicos da lista de De-
nominações Comuns Brasileira. É possível consultar no site da 
Agência a relação completa e atualizada de DCBs, além de poder 
acessar o manual das DCB que reúne informações importantes 
que estabelecem regras e padrões sobre as Denominações do 
país.

PADRÃO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE SUCO 
E POLPA DE FRUTA
Instrução Normativa nº 49, de 26 de setembro de 
2018 - MAPA

Fica estabelecida em todo o território nacional a complemen-
tação dos Padrões de Identidade e Qualidade de Suco e Polpa 
de Fruta, na forma desta Instrução Normativa.

Parágrafo único - As normas estabelecidas nesta Instrução 
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.

ALTERAÇÃO NOS PADRÕES 
DE IDENTIDADE DE VINHO
Instrução Normativa nº 48, de 31 de agosto de 
2018 - MAPA

Altera a Instrução Normativa n°14, de 8 de fevereiro de 2018, 
que estabelece a Complementação dos Padrões de Identidade e 
Qualidade do Vinho e Derivados da Uva e do Vinho.

ALTERAÇÃO NO REGULAMENTO 
DE BEBIDA DIETÉTICA
Instrução Normativa nº 36, de 20 de setembro 

de 2018 - SDA/MAPA
Altera Instrução Normativa nº 30/1999 - SDA/MAPA, que trata 

do Regulamento Técnico para Fixação dos Padrões de Identi-
dade e Qualidade para a BEBIDA DIETÉTICA e a de BAIXA CA-
LORIA.

PADRÃO DE IDENTIDADE E QUALIDADE 
DE KOMBUCHA
Portaria nº 103, de 20 de setembro de 2018 - 

MAPA
Submete à consulta pública, pelo prazo de 75 dias, o Projeto 

de Instrução Normativa que visa estabelecer em todo território 
nacional o PADRÃO DE IDENTIDADE E QUALIDADE DE KOM-
BUCHA. 

O produto é uma bebida de baixo teor alcoólico (1,5% por vo-
lume, v/v) obtida pela fermentação de folhas de chá da espécie 
Thea sinensis adicionada de açúcares para fermentação, poden-
do ser misturada com suco de fruta, mel, especiarias, aromas 
naturais e aditivos permitidos. As normas do Mapa serão apli-
cadas somente à kombucha submetida a processos industriais 
e destinados ao consumo humano.

- SISCOMEX, somente poderão ser importados quando:
I - procederem de países cujo sistema de inspeção sanitária 

foi avaliado ou reconhecido como equivalente pelo DIPOA;
II - procederem de estabelecimentos habilitados à exporta-

ção para o Brasil;
III - estiverem previamente registrados pelo DIPOA;
IV - estiverem rotulados de acordo com a legislação especí-

fica; e
V - vierem acompanhados de certificado sanitário expedido 

por autoridade competente do país de origem, nos termos acor-
dados bilateralmente.

Parágrafo único. Em caso de não haver modelo de certificado 
sanitário aprovado, o mesmo deverá contemplar os requisitos 
sanitários exigidos pelo MAPA.
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REGULAMENTO TÉCNICO DO AÇÚCAR
Instrução Normativa nº 47, de 30 de agosto de 
2018 - MAPA

Estabelece o Regulamento Técnico do Açúcar, definindo o seu 
padrão oficial de classificação, com os requisitos de identidade 
e qualidade, a amostragem, o modo de apresentação e a mar-
cação ou rotulagem, nos aspectos referentes à classificação do 
produto.

Anvisa discute medicamentos veterinários 
em alimentos

A necessidade de estabelecer limites máximos para resíduos de 
medicamentos veterinários em alimentos (LMR) no Brasil foi o mo-
tivo de evento realizado pela Anvisa em outubro, visando discutir 
com representantes do setor regulado, parceiros e sociedade em 
geral um documento que servirá de base para a regulamentação 
sobre o tema.   

Os produtos de uso veterinário são utilizados na medicina ve-
terinária para o tratamento, o controle e a prevenção de doenças, 
assim como para a promoção do crescimento de animais produ-
tores de alimentos. Mesmo com a aplicação das boas práticas ve-
terinárias, o uso desses produtos pode resultar em resíduos nos 
alimentos de origem animal, como a carne, o leite e os ovos, o que 
pode trazer danos à saúde humana.   

A preocupação com o assunto tem relação 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 
o maior controle em relação aos cuidados com o uso de medica-

mentos nos animais.  Em 2018, o consumo per capita médio de 
proteínas animais deverá chegar a 62,7 quilos por habitante/ano, 
segundo dados da Organização para a Cooperação e Desenvolvi-
mento Econômico (OCDE). De acordo com a Organização das Na-
ções Unidas para a Alimentação e a Agricultura (FAO), o consumo 
global de carnes bovina, suína e avícola cresceu 37% desde o ano 
2000.   

Nesse cenário, o Brasil tem peso importante: somos o segundo 
maior produtor mundial de proteína de origem animal, ocupando 
essa mesma posição nas exportações de frango e carne bovina.  

Uma preocupação especial em relação aos resíduos de medi-
camentos veterinários (RMV) é a crescente disseminação da re-
sistência a antimicrobianos (RAM) em espécies bacterianas que 
causam doenças em seres humanos, além do desequilíbrio da flora 
intestinal dos consumidores dos produtos de origem animal.  

Atualmente, o Brasil utiliza parâmetros estabelecidos pelo Co-
dex Alimentarius, programa conjunto da FAO e da Organização 
Mundial da Saúde (OMS), além da base legal da Agência Europeia 
de Medicamentos (EMA) e do Food and Drug Administration (FDA), 
agência dos Estados Unidos que controla alimentos e medicamen-
tos, entre outras agências internacionais.  Embora use fontes con-
fiáveis, o fato de o Brasil não ter legislação própria pode fragilizar 
as relações comerciais com outros países, causando insegurança 
jurídica e obstáculos à comercialização de produtos. Além disso, a 
criação de normas nacionais padroniza procedimentos, benefician-
do toda a cadeia produtiva e o consumidor.   

Todas as ponderações foram registradas pela Anvisa, que tam-
bém receberá contribuições por escrito, até a consolidação do 
documento que servirá de base para uma Resolução da Diretoria 
Colegiada (RDC), que posteriormente passará por consulta pública.   
(Ascom/ Anvisa, out 2018)
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PUBLICAÇÕES
IDEC LANÇA E-BOOK COM MITOS E VERDADES 

SOBRE AGROTÓXICOS.

ALIMENTOS - GUIA Nº 5, VERSÃO 2, DE 16 DE OUTUBRO DE 2018

Para comemorar o Dia Mundial 
da Alimentação, o Idec publi-
cou o e-book gratuito 10 Mitos 
e Verdades sobre Agrotóxicos - 

Guia prático para uma alimentação mais 
consciente e saudável. O objetivo do ma-
terial é ampliar o debate sobre o assunto 
e mostrar que algumas afirmações, já 
bem conhecidas, nem sempre são verda-
deiras. 

A discussão a respeito do uso de agro-
tóxicos no País ganhou grande destaque 
no cenário nacional a partir de maio deste 
ano, após uma das comissões especiais 
da Câmara dos Deputados colocar em 
pauta e aprovar o PL nº 6299/02, conhe-
cido como Pacote do Veneno. De autoria 
do Ministro da Agricultura Blairo Maggi, 
o projeto facilita o uso da substância no 
Brasil. 

Com o e-book, os leitores poderão sa-
ber se é mito ou verdade que lavar bem 
os alimentos elimina os agrotóxicos, se 

hidropônicos não têm o veneno ou até se 
agrotóxico é a mesma coisa que pestici-
da e defensivo agrícola. 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 iní-
cio dos anos 2000. Devido a iminente 
ameaça de retrocessos com o Pacote do 
Veneno, a Ong de Defesa do Consumidor 
e outras organizações da sociedade civil 
lançaram no ano passado a plataforma 
#ChegaDeAgrotóxicos, a fim de barrar o 
PL, oferecendo como alternativa a apro-
vação da Pnara (Política Nacional de Re-
dução de Agrotóxicos).

MAIS LANÇAMENTOS
O Instituto também lançou o livro Ali-

mentos Orgânicos nas Escolas - Guia 
Para Gestores, cujo conteúdo apresenta 
experiências de sucesso em escolas de 
diferentes partes do Brasil que priorizam 

a aquisição de alimentos orgânicos e com 
base na agricultura familiar.  

Essa é a segunda publicação da Cole-
ção Escolas Saudáveis, que visa proteger 
o ambiente escolar e estimular a adoção 
de hábitos igualmente saudáveis também 
fora desse ambiente. Saiba mais no link 
https://idec.org.br/colecaoescolassauda-
veis.

O Instituto também lançou o livro Ali-
mentos Orgânicos nas Escolas - Guia 
Para Gestores, cujo conteúdo apresenta 
experiências de sucesso em escolas de 
diferentes partes do Brasil que priorizam 
a aquisição de alimentos orgânicos e com 
base na agricultura familiar.  

Essa é a segunda publicação da Cole-
ção Escolas Saudáveis, que visa proteger 
o ambiente escolar e estimular a adoção 
de hábitos igualmente saudáveis também 
fora desse ambiente. Saiba mais no link 
https://idec.org.br/colecaoescolassauda-
veis.

P

Este guia tem como objetivo fornecer re-
comendações às indústrias de alimentos e 
ao Sistema Nacional de Vigilância Sanitária 
(SNVS) sobre os principais aspectos a se-
rem tratados em um Programa de Controle 
de Alergênicos (PCAL), um requisito para a 
aplicação da Resolução de Diretoria Cole-
giada (RDC) nº 26, de 2 de julho de 2015, 
que dispõe sobre os requisitos para rotu-
lagem obrigatória dos principais alimentos 
que causam alergias alimentares.

O Guia expressa o entendimento da 
Anvisa sobre as melhores práticas com re-
lação a procedimentos, rotinas e métodos 
considerados adequados ao cumprimento 
de requisitos técnicos ou administrativos 

exigidos pela legislação. Não confere ou 
cria novas obrigações, devendo ser utiliza-
do por agentes públicos e privados como 
referência para cumprimento legislativo. 
Abordagens alternativas são possíveis, de 
modo que sua inobservância não caracte-
riza infração sanitária, nem constitui motivo 
para indeferimento de petições, desde que 
atendidos os requisitos exigidos pela legis-
lação, ainda que por meio diverso daquele 
previsto nesta recomendação. 

Cada empresa deverá avaliar o conteúdo 
do guia e verificar sua aplicabilidade. Ade-
mais, ele é um referencial para autoridade 
sanitária avaliar a adequação do PCAL. As 
recomendações contidas neste Guia produ-

zem efeitos a partir da data de sua publica-
ção no Portal da Anvisa.
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LIVRO HIGIENE NA INDÚSTRIA DE ALIMENTOS. AVALIAÇÃO 
E CONTROLE DA ADESÃO E FORMAÇÃO DE BIOFILMES 

BACTERIANOS.

NOVO CATÁLOGO DE PUBLICAÇÕES 
DA FAO

A

A

 ocorrência de processos de 
adesão microbiana e formação 
de biofilmes no ambiente de 
processamento de alimentos 
tem de ser avaliada e controla-

da pelos responsáveis pela produção de 
alimentos.

O sucesso desta oba de autoria do 
Prof. Nélio José de Andrade, motivou a 
reedição da primeira edição de modo a 
atender aos inúmeros pedidos.

Os temas abordados serão de grande 
valia aos profissionais responsáveis pela 
produção de alimentos seguros, sob os 
aspectos físicos, químicos, microbiológi-
cos sensoriais e nutritivos, com enfoque 
principal no ambiente de processamento 
de alimentos e sua relação com proces-
sos de adesão microbiana e formação de 
biofilmes.

O livro divide-se em duas partes: na 
primeira são abordados, em três capí-

tulos, os mecanismos, as técnicas mi-
croscópicas e testes usados para avaliar 
a adesão e a formação de biofilmes. Na 
segunda parte, em sete capítulos são for-
necidos conhecimento teóricos e resul-
tados de pesquisa para controle dessas 
ocorrências indesejáveis. 

Nessa parte do livro, é enfocada a 
relação ambiente de processamento de 
alimentos e processos de adesão bac-
teriana e formação de biofilmes, com 
informações essenciais sobre a qua-
lidade e tratamento da água, o uso de 
detergentes e sanitizantes, o controle 
microbiológico de processos e meto-
dologias convencionais para avaliar e 
controlar a qualidade microbiológica 
do ar e de equipamentos, utensílios e 
manipuladores.

Os autores esperam que esta pu-
blicação possa contribuir para que a 
indústria 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

última edição do catálogo de publicações da FAO 
está disponível, incluindo a mais recente série sobre 
o Estado do Mundo, novos livros de atividades da 
FAO para crianças e a coleção FAO-EL PAIS, o Estado 
do Planeta. O catálogo on-line inclui links para todas 

as publicações, comunicados de imprensa e vídeos 
relacionados.
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EMPRESA INOVA COM EMBALAGENS DE CANA 
EM PEDAÇOS.

 Cana Bacana trouxe ao mercado a Cana da Turma da 
Mônica, produzida artesanalmente, 100% natural, 
sem nenhuma adição de conservantes artificiais.

Nos sabores limão, abacaxi e natural, os produ-
tos são acondicionados em stand-up pouches (bolsas plásti-
cas que ficam em pé). As embalagens são pequenas e práti-

A

AVANÇOS

EMBALAGENS RESSELÁVEIS  E SKIN, PARA  
LATICÍNIOS.

tenta às necessidades de seus consumidores e às 
tendências de mercado, a Cooperativa Santa Clara 
escolheu a BEMIS, uma das principais fabricantes de 
embalagens do mundo, para fornecer-lhe envoltórios 

resseláveis e skin para os queijos da marca. As embalagens 
resseláveis, além de oferecer facilidade para abrir e para fe-
char, contam com vedação superior, que garante durabilidade 
ao produto, uma vez que ele não tem qualquer contato com o 
ambiente e, assim, preserva suas características originais por 
muito mais tempo.

A

Já os queijos fracionados passam a ser comercializados nas 
embalagens skin, uma bandeja termoformada, que permite 
ótima visualização do queijo, pois se molda perfeitamente ao 
produto. A troca de sacos encolhíveis por um sistema auto-
matizado de embalar com solução skin permitiu melhorar a 
produtividade em linha, agregar valor com a diferenciação no 
PDV, destacar o produto e qualidade, oferecendo mais conve-
niência ao consumidor final. (Informações à imprensa: Lucia-
na Menezes, Ketchum, 
luciana.menezes@ketchum.com.br )

cas, com porções individuais de 60 gramas.
Segundo a empresa produtora, a Cana da Turma da Môni-

ca é ideal para ser consumida na hora do lanche das crian-
ças ou para quem opta por uma alimentação saudável. Os 
pedaços de cana-de-açúcar devem ser mastigados e des-
cartados.
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GARRAFAS DE ÁGUA SEM PLÁSTICO

 empresa social britânica Choose Water criou uma 
tecnologia que permite fazer garrafas de água 
sem plástico. Desenvolvida com material à base 
de papel, a invenção do cientista escocês James 
Longcroft se decompõe completamente em três 

semanas e pode ser uma opção para substituir as garrafas 
de plástico, que se acumulam nos oceanos.

A
Não importa onde essas garrafas acabem, seja no oceano ou 
em aterros, eles acabam em poucos meses. Eles não deixam 
para trás micro-partículas tóxicas ou lixiviam metais pesados 
para o meio ambiente.

 (info@ch2oose.com; www.ch2oose.co.uk/our-bottles)

C
BEM-VINDO A UM MUNDO DE INOVAÇÃO.

om uma equipe de especialistas que tem o conhe-
cimento atualizado da ciência e insights criativos de 
uma rede global de centros de inovação Ingredion 
Idea Labs™, propõe resolver desafios dos seus pro-

dutos e promover colaboração ativa sobre os benefícios que 
você e seus clientes podem obter: qualidade, acessibilidade, ex-
periência sensorial, saúde e nutrição, rótulos limpos e produtos 
simples. Essa é a experiência de trabalhar com especialistas dos 
centros de inovação Ingredion Idea Labs™. Procurando atender 

AVANÇOS

diferentes aspectos da elaboração de um produto, como melho-
rar a experiência do seu consumidor, reduzir os custos e melho-
rar a sustentabilidade em suas operações,  ou levar o seu novo 
produto ao mercado mais rapidamente e com maior sucesso e 
rentabilidade nos alimentos para animais de estimação, os 25 
centros de inovação Ingredion Idea Labs ™ oferecem experti-
se global em insights do consumidor, pesquisa, aplicação do 
conhecimento e tecnologia de processo. Saiba mais em www.
ingredion.com.br/idealabs1.html



TENDO EM VISTA A NECESSIDADE DE RE-ESTRUTURAÇÃO GERAL DA PUBLICAÇÃO, COM O PROPÓSITO DE SUA 
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LINE, POR TEMPO INDETERMINADO, ATÉ QUE SE DEFINAM AS PROVIDÊNCIAS DE REFORMULAÇÃO. 

ASSIM, A PARTIR DE HOJE, 

E COMO RECONHECIMENTO AOS NOSSOS ASSINANTES, LEITORES, AUTORES, PARCEIROS, COLABORADORES EM 
GERAL, A REVISTA ESTARÁ DISPONIBILIZANDO:  

. EDIÇÕES JÁ PUBLICADAS

. LIVROS E FASCÍCULOS

. VÍDEOS E CONTEÚDOS TÉCNICOS ON LINE

. APOSTILAS

. ASSESSORIAS TÉCNICAS

ENFIM, TODO O SEU ACERVO, REUNIDO NESTES ÚLTIMOS TRINTA ANOS, E DEDICADOS À ÁREA DE ALIMENTOS,  A 
UM PREÇO ESPECIAL, COM SIGNIFICATIVOS DESCONTOS, A FIM DE HOMENAGEAR OS SEUS PATROCINADORES, 
ASSINANTES, COLABORADORES, LEITORES E PROFISSIONAIS QUE SE DEDICAM AO EXTENSO E COMPLEXO 
SEGMENTO DA PRODUÇÃO, TRANSFORMAÇÃO, INDUSTRIALIZAÇÃO, DISTRIBUIÇÃO E COMERCIALIZAÇÃO DE 
ALIMENTOS. 

VEJA TUDO EM 

www.higienealimentar.com.br 




