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Comida servida nas ruas constitui
preocupacao para todos os
organismos sanitarios, devido
aos riscos a saude do
consumidor.

Entretanto, ¢ possivel minimizar
os problemas, através de
programas que levem a
educacao ¢ treinamento dos
manipuladores.
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EDITORIAL

ALIMENTOS SERVIDOS NAS RUAS:
DESAFI0S PARA A VIGILANCIA SANITARIA.

limentos servidos (s
vezes, também pro-
duzgidos e consumi-
dos) nas ruas constituens, atual-
mente, em varias cidades de diver-
sos portes, um dos mais agudos
desafios enfrentados pelos servi-
¢os de vigilancia sanitaria. Exis-
te vasta quantidade de trabalhos
sobre a matéria, sendo assunto de
preocupagdo constante dos organis-
705 Sanitarios mundiais e, especifi-
camente dos que atuam nos paises
menos desenvolvidos. Mesmo nesta
revista, varios trabalhos foram pu-
blicados sobre o tema, tendo sido,
inclusive, chamada de capa numa
edicdo. A Organizagao Panameri-
cana da Sadide editou, jd em 1996,
um substancioso relatorio sobre a
contaminagao microbiana de alimen-
tos de rua em paises da America
Latina, no qual estudon, além da
questdao sanitdria, as caracteristicas
socio-econdmicas dos vendedores e
consumidores desses alimentos (vide
foto na pagina 4).
Em monografia apresentada a
Faculdade de Saiide Priblica da
USP, a dra. Patricia Machado So-
ares ¢ colaboradoras buscaram in-
formagoes sobre as caracteristicas hi-
Giénico-sanitdrias dos pontos de co-
mercializagao de alimentos nas vias

priblicas do municipio de Sao Pan-
lo, bemr como sobre a condigao sdcio-
econdmica das pessoas que partici-
pam da atividade, concluindo obje-
tivamente que a atividade constitui-
se em fator sdcio-econdmico ipor-
tante, mobiliza grande gquantidade
de recursos e de pessoas e apresenta
duas facetas fundamentais:  dimi-
nui s niveis de pobreza e margina-
lidade e, paralelamente, agride a
satide priblica.

O ato de elaborar um alimento
para vendé-lo representa, talvez, a
forma mais antiga que o homen: in-
venton para defender-se da falta de
recursos e conseguir sobreviver. Ao
citar Costarrica & Morin (1996),
a professora Ryzia de Cassia 1V iei-

ra Cardoso e demais autores (Hi-
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giene Alimentar, 17 (111) : 12-17,
2003), da Universidade Federal da
Babhia, lembram gque na América
Latina e Caribe este comércio
constitui um fato de importincia
social, econdmica e sanitaria, sen-
do favorecido por diversas condi-
coes, como os altos indices de de-
semprego, a degradagao da quali-
dade de vida nas dreas rurais e a
conseqiiente migracao da populagao
para os centros urbanos, afastando-
a do seu local de trabalho. E aler-
tam: "Apesar de se constituir em
impacto positivo, na medida em que
gera empregos e diminui a pobreza,
a venda de alimentos de rua tam-
bém representa riscos a seguranga
alimentar, pela condicdo sanitdria
dos produtos comercializados, o que
contribui para a falta de inocuidade
dos alimentos consumidos.”
Deve-se considerar que esse co-
mércio estd parcialmente regulamen-
tado nos paises desenvolvidos, en-
quanto nos menos desenvolvidos en-
contra lacunas normativas que to-
them uma regulamentacao e fiscali-
gagdo sanitdria eficages. No Bra-
§ily, a agao ¢ heterogénea, nao haven-
do praticamente legislacdo federal
para a atividade. Com a implanta-
¢do do Sistema Unico de Saiide ¢ a

descentralizacdo das suas agoes, o
1y

julho — 2005




EDITORIAL

controle sanitario desse segmento pas-
son a ser responsabilidade dos mn-
nicipios, dentre os guais alguns avan-
caranm na elaboragio de normas pro-
prias (Curitiba, Natal, Sao Pan-
lo), enquanto ontros ainda nao con-
tam com os servicos de vigilancia
sanitaria. O Cddigo de Protecdo e
Defesa do Consumidor, editado em
1990, afianca a todo cidaddo o di-

reito de consumir alimentos saudi-

veis. Portanto, o ato de elaborar ¢
vender alimento sem a devida anto-
rizagdo legal (de inicio inocente e,
mesmo, meritorio e compreensivel,
pelo seu cardter humanitirio), pode
se transformar em transgressao as
normas e padroes regulamentares, ja
que o Codigo Penal descreve, em sen
artigo 172, entre os crimes contra a
sailde priblica, o de corrupeao, adnl-
teragao ou falsificacao de substancia
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alimenticia. Especializado na ma-
téria, o dr. Damadsio E. de Jesus,
procurador de Justica em Sao Pan-
lo, lembra que estd sujeito a mesma
sangao "guem vende, expoe a ven-
da, tem em depdsito para vender ou,
de qualquer forma, entrega a consu-
mo a substancia corrompida (ava-
riada), adulterada ou falsificada”.

Ninguém duvidara que esse co-
meéreio, pela sua natureza e pelos as-
pectos sociais envolyidos, tem cresci-
do excponencialmente e continuard a
crescer, a nao ser que medidas enér-
gicas sejam tomadas, no sentido de
fiscalizd-lo e regulamentd-lo conve-
nientemente. T preciso continuar
pesquisando seus detalbes e buscan-
do solugdes que satisfagam as carac-
teristicas de cada cidade, de cada seg-
mento. O trabalho apresentado nes-
ta edi¢do, pagina 15, constitui-se em
exemplo significativo. Seus autores,
Celso Duarte Carvalho Filho,
Alaise Gil Guimardes ¢ Nilza
Aparecida Tuler Sobral, da Facul-
dade de Farmadcia da UFBA, ava-
liaram o Programa Acarajé 10,
considerando como positivo o saldo
das agoes implementadas através do
PAS (programa alimento seguro),
resultando numa incontestavel me-
thora das condigoes apresentadas
pelos tabuleiros e pelas baianas que
produzem e comercializam o acara-
J€ nas ruas de Salvador.

sé Cezar Panetta,
Jutho 2005.
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O Programa Acarajé 10 surgiv no ano de 2003, para capacitar as profissionais
que produzem e comercializam o acarajé e seus complementos, com a finalidade
de garantir a qualidade e seguranca destes produtos para os consumidores.

As baianas de acarajé representam um simbolo da historia e da cultura baiana e,
muitas vezes, sua imagem no exterior é associada ao Brasil. S&o profissionais que
trabalham com tradicdo de vérias geragdes em familia, mas praticamente de forma
artesanal.

A falta de condi¢des higiénico-sanitdrias minimas durante o preparo e a
comercializagdo de acarajés e outras iguarias j4 foi alvo de muitas dendncias e
estudos realizados, que comprovaram fatos desagraddveis. Diante desse quadro o
Programa Alimentos Seguros (PAS), coordenado pelo SENAC - BA e com
participacdo de professores da Faculdade de Farmécia da UFBA, elaborou um
brograma de capacitacdo (PROGRAMA ACARAJE 10), que teve como objetivo
promover a melhotia da qualidade e seguranca dos alimentos produzidos e
comercializados por estas profissionais, em Salvador. Além desta garantia, o programa
criou um diferencial (selo de qualidade) para as baianas de acarajé que concluiram
o treinamento e adotaram as recomendagdes técnicas sugetidas pelos consultores

do PAS.

O trabalho foi iniciado com semindrios de sensibilizago, sequidos de treinamentos
e visitas técnicas dos consultores as 4reas de producio e comercializacio (tabuleiros).

Até o momento, o Programa Acarajé 10 capacitou 1.600 baianas e tem hoje cerca
de 500 profissionais com o selo de qualidade conquistado por terem adotado
melhoria continua do processo produtivo destes alimentos.
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SUMARIO

ORIENTACA0 AOS NOSSOS COLABORADORES,
PARA REMESSA DE MATERIA TECNICA.

As colaboragdes enviadas a Higiene Ali-
mentar, na forma de artigos, pesquisas, co-
mentarios, atualizacéo bibliogréfica, noticias,
informacdes de interesse para toda a area
de alimentos, devem ser remetidas em
disquete de 3,5 polegadas, utilizando
softwares padrdo IBM/PC (textos em Word
for DOS ou Winword, até versdo 2000; grafi-
cos em Winword até versdo 2000, Power
Point 2000 ou Excel 5.0), ou PageMaker 7;
ilustracbes em CorelDraw até versdo 11 (ve-
rificando para que todas as letras sejam con-
vertidas para curvas) ou Photo-Shop até ver-
sdo 8. Além do disquete, devem ser envia-
das duas copias em papel.

Com a finalidade de tornar mais agil o
processo de diagramacdo da Revista, soli-

citamos aos colaboradores que digitem
seus trabalhos em caixa alta e baixa (le-
tras maidsculas e mindsculas), evitando ti-
tulos e/ou intertitulos totalmente em letras
mailsculas.

Do trabalho devem constar: nome com-
pleto do autor e co-autores, nome completo
das instituicdes as quais pertencem, seus res-
pectivos enderecos, "summary” e resumo. As
referéncias bibliograficas devem obedecer as
Normas Técnicas da ABNT-NBR-6023.

Para garantia da qualidade de impres-
sdo, sdo indispensaveis as fotografias e ori-
ginais de ilustragBes a traco. Caso o colabo-
rador queira digitalizar e enviar as proprias
imagens, devera manter a resolugéo dos ar-
quivos em 300 pontos por polegada.

As colaboracBes técnicas serdo devida-
mente avaliadas pelo Corpo Editorial da revis-
ta e serdo publicadas segundo ordem crono-
l6gica de chegada das matérias a Redacdo.
Os autores serdo comunicados sobre eventu-
ais sugestdes oferecidas pelos consultores.

O Conselho Editorial solicita, ainda, a
titulo de colaboracdo, que pelo menos um
dos autores dos trabalhos enviados seja as-
sinante da revista, condicdo bésica para a
manutencdo da periodicidade da mesma.
Quaisquer dlvidas deverdo ser imediatamen-
te comunicadas por telefone, fax ou correio
a Redacdo: Rua das Gardénias, 36 — bairro
de Mirandépolis — CEP 04047-010 - S&o Pau-
lo - SP - Telefone (11) 5589-5732 — Fax (11)
5583-1016. <

NORMAS SERAQ ALTERADAS A PARTIR DE 01/09/2005.

A Redacdo da revista Higiene Alimentar introduzird, a partir de 01 de setembro de 2005,
algumas alteragdes relativamente aos critérios que deverdo ser obedecidos pelos

autores para a remessa de matéria técnica.

Comparativamente a orientacdo até aqui utilizada e que serd modificada a partir de
setembro, sdo as seguintes as principais alteracdes e inclusdes:

A O primeiro autor devera fornecer o seu enderego completo (rua, n°, cep, cidade, estado, pais,
telefone, fax e e-mail), o qual sera inserido no espago reservado a identificagdo dos autores e
seréd o canal oficial para correspondéncia entre autores e leitores.

A Os gréficos, figuras e ilustragdes devem fazer parte do corpo do texto e o tamanho total do

trabalho deve ficar entre 6 e 9 laudas.

A Os trabalhos deverdo ser encaminhados exclusivamente on-line, ao e-mail:

autores@higienealimentar.com.br .

A Recebido o trabalho pela Redagdo, seré enviada declaragéo de recebimento ao primeiro autor,
no prazo de dez dias Uteis; caso isto ndo ocorra, comunicar-se com a redacéo atraves do e-

mail autores@higienealimentar.com.br

A Arquivos que excederem a 1 MB deverdo ser enviados zipados (Win Zip 8.0)

A E necessério que os colaboradores mantenham seus programas anti-virus atualizados.

A As colaboragdes técnicas serdo devidamente analisadas pelo Corpo Editorial da revista e, se
aprovadas, sera enviada declaracdo de aceite via e-mail.

A As matérias serdo publicadas conforme ordem cronolégica de chegada a Redacéo. Os autores
serdo comunicados sobre eventuais sugestdes oferecidas pelos consultores.

A Para a Redacéo viabilizar o processo de edi¢éo dos trabalhos, o Conselho Editorial solicita, a
titulo de colaboragdo e como condigdo para manutencdo econdmica da publicagdo, que pelo
menos um dos autores dos trabalhos enviados seja assinante da Revista.

Quaisquer didvidas deverdo ser imediatamente comunicadas a Redagdo através do

e-mail autores@higienealimentar.com.br

O CONSELHO EDITORIAL
SERA REFORMULADO.

Entre as alterag0es, atualizacdes e no-
vas orientacdes aos autores, a Redac&o pro-
pora, também a partir de setembro, a ado-
¢do de um processo de reformulagdo com-
pleta do Conselho Editorial, visando sua am-
pliac&o, maior abrangéncia das éreas de es-
pecializacdo das ciéncias alimentares e nu-
tricionais, maior representatividade e mais
agilidade no que concerne as analises das
matérias enviadas para publicagéo.

Seguindo o preceito, referendado pela
comunidade cientifica internacional, de que
a forma mais eficiente e justa de andlise e
julgamento dos trabalhos cientificos, para a
finalidade de sua publicagdo num determi-
nado peri6dico, seja 0 que se tem denomi-
nado de peer review (reviséo pelos pares), a
Redacéo de Higiene Alimentar, apds cuida-
doso estudo e anlise de uma serie signifi-
cativa de opinides, sugestdes e recomenda-
¢Oes, recebidas por autores, colaboradores
e leitores, resolveu adotar o processo de elei-
¢do, para renovacdo e ampliagdo do Conse-
lho Editorial, o qual serd iniciado em setem-
bro préximo. A partir da proxima edicéo se-
rao publicadas as normas e 0s critérios que
comandaréo 0 processo.
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CARTAS

ERRADICACAO DA FEBRE
AFTOSA.

O Conselho Nacional de Pecudria de Cor-
te, organismo representativo da cadeia da carne
bovina, atendendo a solicitacio dos governos federal e estaduais,
bem como das classes produtoras, desenvolven, com o apoio do
Férum Nacional Permanente da Pecudria de Corte (CNA),
Associagao Brasileira da Indiistria Exportadora de Carne
(ABIEC) ¢ do Sindicato Nacional da Indiistria de Insumos
para Saiide Animal (SINDAN), uma publicagio em apoio a
importante meta delineada pelo governo e setores privados do
continente, no sentido de tornar as Ameéricas livres da febre af-
tosa até 2010.

Os originais da publicagio estio a disposicio dos interessa-
dos, sem onus algum para quaisquer entidades on organismos
que queiram edita-la para futura distribuido regional, jd que é
essencial uma maior divnlgagio das boas praticas de manejo e
vacinagdo as comunidades rurais. Informagoes junto ao Conse-
tho Nacional da Pecudria de Corte, pelos telefones 11 -
3151.5351 ou 3151.5312.

Sebastiio Costa Guedes

Conselho Nacional da Pecudria de Corte,
Sao Paulo,

presidente em exercicio.

FOOD INGREDIENTS SOUTH
\"n._ AMERICA 2005.
IIlI Encaminbhamos o folder da Feira Inter-

' nacional de Solugies e Tecnologia para a In-
diistria Alimenticia, que serd realizada de 30 de agosto a 01
de setembro proximo, no Transamérica Expo Center. A FI
consolida-se como o ponto de referéncia para a indistria alimen-
ticia na América Latina. Em sua diltima edicao, receben mais
de 15.000 executivos da indiistria de alimentos com alto poder
de decisao. Informagaes pelo telefone 11 - 3873.0081 ou pelo e-
mail rmatrone@unu.com.br .

Ricardo Matrone
VINU Business Media do Brasil, Sao Paulo,

gerente comercial.

E PRECISO DIVULGAR O
RS PORTAL CAPES PARA A
. COMUNIDADE CIENTIFICA.

\

O Governo Brasileiro mantém um portal de
acesso a diversos periddicos cientificos nacionais e intfernacionass, gratui-
tamente, através do qual estudantes, profissionais e pesquisadores das
dreas de economia, direito, psicologia, computacao, engenbarias, odonto-
logia, medicina e algnmas outras, acessam farto material para mono-
grafias, dissertagies, teses ¢ outros trabalhos académicos. Ressalte-se que
se o trabalho fosse cobrado, ndo sairia por menos de U§ 1,99 a U§
20,00 por artigo pesquisado.

Infelizmente, devido a baixa procura do site ¢ o alto custo de sna
manutengao, ele poderd ser desativado, o gue causard nm dano irreversi-
vel a todos quantos trabalham nas dreas de ensino, pesquisa e extensao.
Para que continue ativo, o site deve ser divulgado aos seus amigos, cole-
gas, familiares, instituigoes de ensino ¢ pesquisa. O enderego do portal
CAPES é: www.periodicos.capes.gov.br .

Ministério da Educagao
CAPES - Coord. de Apoio ao Pessoal do Ensino Superior, Brasilia.

IT CONGRESSO INTERAMERI-
s CANO DE SAUDE AMBIENTAL.

\

\ Desejanos recordar aos colegas que desejarem

partwipar do 11 Congresso Interamericano de Saside Ambiental, a cele-
brar-se em Cuba de 19 a 23 de setembro de 2005, no Paldcio de Con-
vengbes de Havana, que deverao enviar o formulario de inscrigio para o
Sen registro na base de dados do evento. Maiores informagies poderdio
ser obtidas pelo site www.inhem.sld.cu .

Sdo os seguintes os eventos paralelos que integram o congresso:
Congresso Nacional da Associagao de Engenbaria Sanitaria e Ciéncias
do Ambiente, Reuniao Internacional sobre Investigacao e Formagio de
Recursos Humanos em Saside Ambiental, Reuniao Internacional sobre
Ameagas a Infancia, Simpdsio Vida Sustentdavel, Reunidos sobre Ra-
diagdes nao lonizantes, Reunido Regional Preparatiria para o 11 Fo-
rum Mundial da Agua.

Isaac Zilberman, Mayra Ojeda
1I Congresso Interamericano de Saside Ambiental, Havana,
Cuba, Comissao organizadora.

Higiene Alimentar ¢ um veiculo de comunicacdo para os profissionais da
area de alimentos. Participe, enviando trabalhos, informacdes, noticias e
assuntos interessantes aos nossos leitores, para a

Rua das Gardénias, 36 — 04047-010

Sdo Paulo - SP, ou entdo, utilize os enderecos eletronicos da Revista.




XVIIl CONGRESSO BRASILEIRO

VI ENCONTRO LATINO-AMERICANO E
IX SIMPOSIO ESTADUAL DE ECONOMIA DOMESTICA

seguranca alimentar e suas interfaces:
responsabilidade, controle social
e politicas publicas.

16 a 21| Outubro | 2005

Campus de Franciscs Beltrio
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AGOSTO

17 a 19/08/2005

Forto Alegre - RS ) ,

Xl CURSO DE EDITORACAQ CIENTIFICA
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COMENTARIOS

0 BRASIL PERDE DR. TRABULSI, UM DOS MAIS
RENOMADOS MICROBIOLOGISTAS DO PAIS.

aranhanse, médico for-

mado pela Universida-

de Federal da Bahia, ti-
nha dois doutorados (um na Alema-
nha e outro na Faculdade de Medi-
cina da USP), e um pés-doutorado
nos Estados Unidos, no Centers for
Disease Control and Prevention. Sua
carreira de docente iniciou-se em
1970 na Escola Paulista de Medici-
na (hoje UNIFESP), onde foi Profes-
sor Titular até 1988. Aposentou-se e,
em 1992, reiniciou nova atividade
docente no Instituto de Ciéncias Bi-
omédicas da USP, onde permaneceu
até 1997. Na USP, foi homenageado
com o titulo de Professor Emérito do
ICB. Em seguida, transferiu-se para
o Instituto Butanta, onde fundou e
foi Diretor do Laboratério Especial
de Microbiologia.

Sua trajetdria profissional foi bri-
lhante: era, e continuara sendo por
muito tempo, o primeiro nome a ser
lembrado quando o assunto € Esche-
richia coli patogénica. Formou um
enorme contingente de alunos, en-
tre eles mestres, doutores e p6s-dou-
tores, deixando sementes em todos
os cantos desse pais. Tem 90 orien-
tacdes de mestrado e doutorado
concluidas em seu curriculo, mas
esse nimero multiplica-se enorme-
mente se forem incluidos os pds-gra-
duados formados indiretamente, ou
seja, por seus ex-orientados, até a
quarta ou quinta geragao.

Foi um dos pesquisadores
mais produtivos do Brasil, tendo

Bernadette D.G.M.
Franco

Sociedade Brasileira de
Microbiologia,
presidente.

Faleceu em 05 de junho

de 2005, aos 77 anos, o

nosso grande amigo e
mestre Prof. Luiz
Rachid Trabulsi.

Foto: Informativo Instituto Butantan, junho 2005
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publicado quase duas centenas de
trabalhos cientificos nos periodi-
cos mais importantes de sua area
de atuagdo. Merece destaque ain-
da seu famoso livro Microbiologia,
que, em suas quatro edigdes, foi
fundamental para a formagdo de
milhares de alunos em todo o pais,
nas mais diversas profissoes rela-
cionadas a area de satde.

Sua carreira foi marcada por
varios e merecidos prémios, mas
dos que ele mais se orgulhava
eram as duas espécies bacterianas
que receberam nomes derivados
de seu nome: Koserella trabulsii e
Trabulsiella guamensis.

Além de sua intensa dedicagédo
ao ensino e pesquisa, o Dr. Trabul-
si doou muito do seu tempo e de
seu coragdo para atividades que
considerava muito especiais: foi
um dos fundadores da Sociedade
Brasileira de Microbiologia, da
qual foi presidente em diversas
oportunidades e foi o idealizador
e criador da Revista de Microbio-
logia, hoje denominada Brazilian
Journal of Microbiology. Presidiu
também vdrios congressos de mi-
crobiologia, nacionais assim como
internacionais.

A comunidade de microbiolo-
gistas do Brasil d4 seu adeus a
esse grande lider. Que seus ensi-
namentos e exemplo de vida per-
manecam entre nds para todo o
sempre. %
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AvaLiacio po Procrama

CARME 10, EM SALVADOR,
B, 2003.

Celso Duarte Carvalho Filho
Alaise Gil Guimaraes
Nilza Aparecida Tuler Sobral

Universidade Federal da Bahia - Faculdade de Farmdcia
Dep. de Andlises Bromatolégicas, Salvador, BA.

Resuno

O acarajé é umbolinho de origem
africana, elaborado de forma artesa-
nal e vendido por "baianas de acara-
jé", em tabuleiros espalhados pelas
ruas de Salvador-BA. Um dos prin-
cipais icones da imagem da Bahia e
do Brasil, essa iguaria preocupa seus
consumidores pela falta de qualida-
de higiénico-sanitaria, desde a esco-
lha da matéria-prima, elaboragao, até
a exposi¢do nos tabuleiros. Sendo
assim, este estudo teve como objeti-
vo avaliar os dados obtidos pelo
"Programa Acarajé 10", vinculado ao
Programa Alimentos Seguros (PAS),
em Salvador-BA, que contou com a
participacdo de 109 baianas de aca-
rajé e teve como objetivo capacitar
estas profissionais quanto a seguran-
¢a dos seus alimentos. A metodolo-
gia utilizada no presente estudo foi
a andlise dos dados de 109 questio-
narios, aplicados por consultoras trei-
nadas pelo PAS, durante duas visi-
tas realizadas ao local de produgao e
ao tabuleiro das baianas. Essas visi-
tas e coleta dos dados foram realiza-
das ap6s treinamento teérico dado as
baianas sobre conceitos gerais de
boas préticas de produgao de alimen-

tos e formas de preparo do acarajé e
seus complementos. Na avaliagdo
dos dados dos qiiestiondrios, foram
encontrados altos indices de ndo con-
formidades durante a primeira visi-
ta, apesar de alguns itens de confor-
midades estarem acima de 50%. Na
segunda visita, todos os indices de
conformidade melhoraram sensivel-
mente, e este estudo demonstrou a
importancia deste tipo de programa,
tal como o Programa Acarajé 10, para
a producdo e comercializa¢do de ali-
mentos seguros, mesmo sendo de
produgdo artesanal e comercializagdo
nas ruas de forma improvisada.

Palavras-chave: Seguranga Alimentar;
Acarajé; Boas Praticas.

SUMMARY

o

"Acarajé” is a cookie of African ori-
gin made of “fradinho” beans, fried in
"dendé” oil and served with comple-
ments. They are prepared and sold in the
streets of Salvador with no adequate care
with its hygiene and conservation. These
study aimed analyze the results of the
"Programa Acarajé 10" in the city of
Salvador - BA - Brazil, which was car-
ried out with 109 "baianas” (the tradi-

Nigiene Alimentar — Vol. 19 —n° 133

tional "acarajé” producers and sellers, a
landmark of Bahia). The methodology of
this work was based on the analysis of
the results of check-list prepared by the
program obtained in two visits to the
"baianas”. These visits were carried out
by trained consultants of the Safe Food
Program. The visits for data acquisition
were carried out after the "baianas” had
two theoretical training sessions: one
concerning the practical good manners
of food production and one concerning
the forms of preparation of "acarajé” and
its complements. Analysis of the data
obtained in first visit have shown high
rates of non-conformity, although some
items were in adequate conformity (above
of 50% of the "baianas” in conformity).
In the second visit, all the conformity
indices have improved significantly and
this study demonstrates the importance
of this kind of Programs such as the ” Pro-
grama Acarajé 10" to the production and
commercialization of safe food, even if its
production and commercialization in the
streets Salvador occur in a non-profes-
sional, local typical-craft and improvised
way.

Keywords: Food Security; Acarajé;
Good Manufacture Pratices.

INTRODUCAO

nascimento da culinaria
brasileira foi marcado
pela mistura da cozinha
do negro escravo com as dos indige-
nas e portugueses e se diversificou,
a partir da formacao das comunida-
des no pais, suas preferéncias e as di-
versas formas de preparo dos ali-
mentos. A culindria baiana nao foge
a essa regra e ndo dispensa persona-
gens, como as "baianas de acarajé".
O acarajé, feito a base de feijao
fradinho, frito em azeite de dendé e
complementado com recheios varia-
dos, € um dos principais destaques
do tabuleiro da baiana, e é tradicio-
nalmente consumido pela populagdo
local e por turistas.
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O crescente aumento dos pontos
de venda de acarajés nas ruas de Sal-
vador esta relacionado aos proble-
mas socio - econdmicos que enfrenta
o pais, e tem gerado na populacado
carente a necessidade de criar formas
de subsisténcia alternativas, das
quais a venda de alimentos nas ruas
faz parte dessa realidade.

Apesar do acarajé se apresentar
como alimento apetitoso e verdadei-
ro patrimoénio cultural gastronomi-
co na Bahia, vé-se que seu consumo
pode representar riscos a populacao,
pois ainda € elaborado de forma ar-
tesanal nas residéncias das baianas e
comercializado em diversos pontos
da cidade, sem preocupagao com os
aspectos higiénico-sanitarios do pro-
duto final.

Segundo Torres (2002), alimentos
vendidos nas ruas representam uma
importante fonte de energia e protei-
na, disponiveis a um custo menor do
que os alimentos pré processados,
mas com a grande desvantagem re-
lacionada ao aspecto higiénico-sani-
tario. Estudos epidemiolégicos tém
demonstrado uma associagdo entre
alimentos vendidos na rua e doen-
cas de origem alimentar, baseando-
se no indice elevado de bactérias pa-
togénicas isoladas desses alimentos.

Em estudo realizado por Rodri-
gues e cols. (2003), foram analisadas
as condigdes higiénico - sanitarias no
comércio ambulante de alimentos em
Pelotas-RS e verificou-se que uma
proporcao significativa dos "cachor-
ros-quentes” comercializados pelos
ambulantes apresentava qualidade
higiénica insatisfatoria, 70% das su-
perficies de manuseio de alimentos
dos estabelecimentos analisados
apresentavam higiene inadequada e
que 25% das amostras de agua en-
contravam-se contaminadas por co-
liformes fecais.

Com relagdo ao acarajé e seus
complementos, a principal preocu-
pacao se refere aos perigos microbio-
légicos. Em trabalho realizado por
Leite e cols. (2000), foram analisadas
23 amostras de acarajé e complemen-

tos, comercializados em diferentes
pontos turisticos de Salvador - BA,
com o objetivo de avaliar a qualida-
de higiénico-sanitaria desses produ-
tos. Os resultados demonstraram que
39% das amostras de acarajés; 96%
de vatapas; 83% de saladas e 100 %
dos camardes secos encontravam-se
em condi¢des impréprias para con-
sumo, por apresentarem contamina-
¢des por coliformes fecais, Bacillus
cereus, Staphylococcus aureus, clostri-
dios sulfito redutores e Salmonella
spp, acima dos padrdes legais vigen-
tes na legislacdo brasileira (BRASIL,
1993 e BRASIL, 2001).

A atividade de vendedores am-
bulantes de alimentos no Brasil ndo
possui legislacdo especifica que vise
a prote¢ao dos consumidores contra
0s perigos potenciais da ingestdo
destes alimentos. As acdes de contro-
le sdo centradas apenas na ocorrén-
cia de casos e muito pouco dirigidas
a prevengado ou educacdo. Os desen-
contros das informacdes colhidas
pelas institui¢des responsaveis, pela
fiscalizacdo e a sub notificagdo dos
casos trazem dificuldades na resolu-
¢do dos problemas (TORRES, 2002).

A execucdo de programas que
visem melhorar a seguranga destes
alimentos tem mobilizado todos os
setores envolvidos na questdo, repre-
sentados por governos, entidades de
pesquisa e profissionais ligados a
drea de saude e alimentos. Acoes
como regulamentacdo do comércio
de alimentos nas vias publicas e in-
vestimentos em instala¢des e equipa-
mentos para a adequada produgao,
ainda sdo lentas. Entretanto, alguns
programas educativos estdo sendo
implantados visando garantir a qua-
lidade e seguranga.

O Programa de Alimentos Segu-
ros (PAS), que visa a implantagdo de
sistemas de qualidade em alimentos,
tais como Boas Préticas (BP) e Anali-
se dos Perigos nos Pontos Criticos de
Controle (APPCC), é composto por
um conveénio de cooperagdo entre o
Servigco Nacional de Aprendizagem
Comercial (SENAC), Servico Brasi-

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n" 133

leiro de Apoio as Micro e Pequenas
Empresas (SEBRAE), Servigo Nacio-
nal de Aprendizagem Industrial (SE-
NALI), Servigo Social do Comércio
(SESC), Servigo Social da Industria
(SESI) e a Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria (ANVISA) (MANU-
AL, 2001)

Este programa tem implementa-
do varias a¢des no pais, dentre elas o
Programa Acarajé 10 que foi langa-
do em 2002 e vem sendo desenvol-
vido e coordenado pelo SENAC em
Salvador-BA. Este programa tem por
objetivo melhorar a qualidade do ali-
mento tipico da culindria baiana,
obedecendo aos padroes exigidos
pela legislacao brasileira. O Progra-
ma compreende desde a realizagdo
de cursos de nogdes basicas de segu-
ranga alimentar, até a certificagdo
profissional propriamente dita.

Sendo assim, o presente estudo
teve como objetivo analisar os resul-
tados obtidos pelo "Programa Aca-
rajé 10" na cidade de Salvador, BA,
durante o ano de 2003.

MeTonorocia

A metodologia utilizada no pre-
sente estudo foi a compilagdo e a ané-
lise dos dados contidos em 109 rela-
torios referentes as baianas de acara-
jé, que concluiram o treinamento ofe-
recido pelo Programa Acarajé 10 no
ano de 2003. As baianas foram visi-
tadas em duas oportunidades pelos
consultores do PAS. A primeira visi-
ta, que foi realizada apods o treina-
mento tedrico, teve como objetivo
identificar os itens de ndo conformi-
dades existentes nas areas de produ-
¢do e pontos de venda de cada baia-
na de acarajé, além de fornecer as
devidas orientagdes para melhoria
desses itens, através de um plano de
acdo, que foram avaliados na segun-
da visita.

Apos esta segunda visita os con-
sultores do PAS elaboraram relatori-
0s que possibilitaram a identificacdo
e o agrupamento dos principais itens
referentes as condicoes higiénico-sa-
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nitarias usadas na manipulacdo e
comercializacdo desses alimentos.

Resuimanos & Discussio

Através dos dados obtidos nos
relatorios, pode-se observar que o
curso e o treinamento oferecido as

baianas, permitiu a obtengdo de per-
centuais razoaveis referentes aos
itens em conformidade analisados
durante a primeira visita dos consul-
tores (Figura 2 e 4).

Analisando as Figuras 1 e 3,
pode-se evidenciar a elevada porcen-
tagem de itens em ndo conformida-

Figura 1 - Percentual de ndo conformidades na 12 e 22 visitas realizadas.
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de, observados durante a primeira
visita realizada as areas de produgdo
e locais de venda destes produtos,
além de apresentar significativa me-
lhora dos mesmos itens por ocasido
da segunda visita.

Na Figura 1 observa-se a tendén-
cia das participantes em focalizar o
item higiene dos alimentos (1% de
nao conformidade) como o principal
cuidado a ser observado na preven-
¢do da contaminacao, negligencian-
do os aspectos de higiene pessoal
(uso de aderecos, unhas longas com
esmalte ou cabelos sem protecdo),
durante a manipulagdo e comercia-
lizagdo dos produtos. Ainda na Fi-
gura 1, quando se avalia o item ins-
talagdes e ambiente, foi observado
que apesar do mesmo estar relacio-
nado a possiveis reformas e inves-
timentos, houve uma melhora sen-
sivel durante a segunda visita (9%
de nao conformidade). Este fato
revela que, devido a baixa condi-
¢do sécio-econdmica que predomi-
na nas participantes do programa,
investimentos como a colocacdo de
telas nas aberturas ou troca de
utensilios e equipamentos dani-
ficados torna-se dificil, pois a maio-
ria das baianas produz na prépria
residéncia, muitas vezes em imo-
veis alugados e, portanto, impedi-
dos de reforma.

Na Figura 2, pode-se verificar o
alto indice de aceitagdo, durante a
segunda visita (98%), da utilizagdo
de solugdo clorada tanto para sanifi-
cacao de utensilios e ambiente, como
dos ingredientes a serem utilizados
para a elaboracdo de salada crua.
Esta conduta tem importante signi-
ficado na reducdo de microrganis-
mos, pois de acordo com Carvalho
Filho e cols. (2002), Leite e cols. (2000),
os utensilios utilizados no preparo e
as saladas tém representado impor-
tantes fontes de contaminagdo micro-
biolégica do acarajé e seus comple-
mentos.

Observou-se a significativa evo-
lucdo dos procedimentos e métodos
de Boas Praticas aplicadas pelo pro-

Nigiene Alimentar — Vol. 19 —n° 133
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grama, demonstrados nas Figuras
1,23 e4.

As maiores dificuldades encon-
tradas pelos consultores na implan-
tacdo do Programa Acarajé 10 foram
as relacionadas a sensibilizacdo das
baianas para a aquisi¢ao da caixa iso-
térmica (14% de ndo conformidade)

e ao uso de um equipamento pouco
familiar, o termometro (13% de nédo
conformidade). A caixa isotérmica foi
indicada para o transporte e manu-
tencdo dos alimentos que sdo servi-
dos quentes e ndo tém condicoes de
serem reaquecidos no ponto de ven-
da. Com estas medidas, procurou-se

Figura 3 - Percentual de n&o conformidades nas 12 e 22 visitas realizadas.
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utilizar principios de eliminagdo de
microorganismos patogénicos e con-
trole de possiveis formas termoresis-
tentes (esporos).

As baianas foram devidamente
orientadas quanto ao uso do termo-
metro, e foram introduzidos concei-
tos de manutencdo de temperatura
e periodo maximo de exposicao du-
rante a venda, dando condic¢Ges de
conhecer o comportamento dos pro-
dutos desde a confecgdo até a distri-
buicao.

O item porcionamento dos pro-
dutos (Figuras 3 e 4), importante na
manutencdo da temperatura duran-
te a exposi¢do dos alimentos, contri-
buiu com os procedimentos anterio-
res, tendo sido bem assimilado pelas
participantes com apenas 3% de ndo
conformidades na segunda visita.

Outro item que foi bastante en-
fatizado durante os treinamentos, foi
arecomendacao do uso de élcool gel
a 70%, que foi absorvido com 54%
de adesdo, conforme foi observado
na primeira visita e 96% na segunda.
Este procedimento é muito impor-
tante para a seguranca dos alimen-
tos comercializados pelos ambulan-
tes, pois a auséncia de lavatdrios nos
pontos de venda dificulta a higieni-
zacdo das maos, contribuindo assim
para a ocorréncia de contaminagao
dos alimentos.

De acordo com estudo realizado
por Leite e cols. (2000), o camardo
seco é um dos complementos mais
contaminados no acarajé e, por este
motivo, o seu modo de preparo foi
um item bastante enfatizado pelo
Programa, que teve como finalidade
reduzir a contaminagdo microbiol6-
gica. Sendo assim, o uso de tempe-
ratura e tempo adequados demons-
trou ser uma conduta adotada pelas
baianas, com um indice de 69% de
conformidade durante a primeira
visita e 100% na segunda (Figura 4).

Pelos dados observados neste
trabalho (Figuras 1,2,3 e 4), o Progra-
ma Acarajé 10 se prop0s a introduzir
alguns itens de Boas Préticas a serem
usados no preparo e comercializagao
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do acarajé, com a finalidade de re-
duzir a contaminagdao microbioldgi-
ca deste alimento e reduzir os possi-
veis riscos a que a populacdo esta
exposta. Observou-se que todos os
itens analisados foram absorvidos
pelas baianas, com indices de confor-
midades variando de 86 a 100%.

(CoNeLusio

A Pode-se qualificar como posi-
tivo o saldo das ag¢des implementa-
das pelo Programa Acarajé 10. Os
procedimentos de controle de segu-
ranca alimentar foram adotados em
diferentes indices, mas, na totalida-
de, de forma muito satisfatdria, atin-
gindo os objetivos estabelecidos.

A Observa-se que a introdugado
de novos equipamentos como o ter-
mometro e a caixa isotérmica, indica
maior resisténcia de adesdo pelos
participantes, necessitando maior
atencdo na implantagdo. No entan-
to, mudancas ligadas aos procedi-
mentos a serem adotados no prepa-
ro correto dos produtos, sdo mais fa-
cilmente assimiladas.

A Conclui-se também que, mu-
dangas como o uso da caixa isotér-
mica no transporte e manutengao do
produto, o uso do termdmetro para
controle da temperatura e a utiliza-

SUN MOON

¢do da solugdo clorada na desinfec-
¢do de utensilios, equipamentos e
ambiente, dentre outras modifica-
¢oes implantadas pelo Programa,
ndo sdo elementos que descaracteri-
zam a atividade e sim que a tornam
mais higiénica e segura para o con-
sumidor.
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Resumo

O controle de temperatura du-
rante as etapas de produgcao e distri-
buicdo dos alimentos ao consumo é
um dos fatores mais importantes na
garantia de qualidade dos produtos
processados. Este estudo foi realiza-
do objetivando avaliar as condi¢oes
de armazenamento e comercializa-
¢do de produtos pereciveis, nos 20
maiores supermercados de Blume-
nau - SC. Verificou-se a temperatu-
ra indicada pelos equipamentos e
a mensuragdo em trés diferentes

pontos com termometro digital
OAKTON?®. Os critérios adotados
para avaliagdo obedeceram ao Decre-
to n° 31.455, de 20/02/87, do Codi-
go Sanitario do Estado de Santa Ca-
tarina: balcdo refrigerado aberto -
BRA e fechado - BRF (0 a 10°C); bal-
cdo congelado aberto - BCA e fecha-
do - BCF (-12 a -18°C); cadmara de re-
frigeragdo - CR (0 a 5°C); cdmara con-
gelamento - CC (-18°C) e recomen-
dagdes dos rétulos dos produtos. Dos
345 equipamentos, 54,5% (n=188)
mostraram, através da temperatura
aferida, estarem de acordo com o re-

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n" 133

comendado; contudo, a temperatu-
ra registrada no equipamento esta-
va adequada em 46,6% (n=161) dos
equipamentos, indicando que nao
houve compatibilidade entre as tem-
peraturas registradas e aferidas.
Referente as condi¢des de conserva-
¢do e funcionamento dos equipa-
mentos, 16% (n=55) estavam inade-
quados e 25,2% (n=87) ndo possui-
am termOmetro. Os resultados mos-
traram negligéncia quanto as normas
de conservacdo e aferi¢ao dos termo-
metros, sugerindo ao servigo de vi-
gilancia sanitaria local que a orienta-
¢do aos estabelecimentos deve ser
ndo so6 voltada ao controle da tem-
peratura indicada, mas também, a
manutencdo dos equipamentos, es-
pecialmente a aferi¢do periddica dos
termometros, visto que um e outro
se traduzem em risco para o tempo
de vida de prateleira do produto e
saude do consumidor.

Palavras Chave: conservagio, equipa-
mentos de frio, vigildncia de alimentos.

SuMMARY

The temperature control during the
foods production and distribution to the
consumption is one of the most important
factors in the quality assurance of the proc-
essed products. This study was accom-
plished aiming to evaluate the storage con-
ditions and commercialization of perisha-
ble products in the 20 larger supermarkets
of Blumenau - SC. The suitable tempera-
ture was verified in the equipments and
measured in three different points with dig-
ital thermometer OAKTON®. The crite-
ria adopted for evaluation obeyed the Ordi-
nance n° 31.455, 20/02/87, of the Sanitary
Code of Santa Catarina State: Opened
Cooled Counter -BRA and Closed Cooled
Counter- BRF (0 to 10°C); Opened fozed
Counter - BCA and Closed FROZED
Counter - BCF (-12 .18°C); Refrigerating
Room - CR (0 to 5°C); Freezing room - CC
(-18°C) and recommendations of the labels
of the products. Of the 345 equipments,
54,5% (n=188) showed, through the
checked temperature, to be in agreement
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with recommended, however, the temper-
ature registered in the equipment was
adapted in 46,6% (n=161) of the equip-
ments, indicating that there was not
compatibility among the registered tem-
peratures and checked. Regarding the
conservation conditions and operation of
the equipments, 16% (n=55) were inad-
equate and 25,2% (n=87) didn't possess
thermometer. The results showed negli-
gence as the conservation norms as
checking of the thermometers, suggest-
ing to the service of local sanitary sur-
veillance the orientation to the establish-
ments should not be only returned to the
control of the suitable temperature, but
also, to the maintenance of the equip-
ments, especially the periodic checking
of the thermometers, because one and
other could cause the same risk for the
product’s shelf life and the consumer’s
health.

Key-words - conservation, cold equi-
pment, surveillance of foods.

INTRODUCRO

a antigiiidade ja se sa-

bia que os alimentos se

conservavam por mais
tempo quando submetidos a baixas
temperaturas. Inicialmente, as pesso-
as escavavam covas na terra, naneve
e no gelo, junto as montanhas frias;
mais tarde, passaram a construir co-
modos especificos destinados exclu-
sivamente a esta finalidade (VOOS,
et al., 2000).

Tabela 01. Recomendacdes de temperatura

Nos dias atuais, a utilizacdo do
frio como forma de armazenamento
de alimentos apresenta grande ex-
pansdo (DURAES, et al., 2003). Tal
fato se deve ao frio estar sendo reco-
nhecido como um dos métodos mais
seguros e confidveis de preservacdo
de alimentos (HILUY, 1997). Outro
fator a ser considerado, diz respeito
aos habitos alimentares que sofreram
grandes alteragdes, devido principal-
mente a diminuicdo do tempo dis-
ponivel para o preparo de alimentos.
Com isso, o consumo de produtos
refrigerados e congelados tém au-
mentado consideravelmente, identi-
ficando-se com uma vida mais pra-
tica, saudavel e natural (HILUY, 1997;
VOOS, et al., 2000;).

Porém, é cada vez mais crescen-
te a preocupacao dos consumidores
com a qualidade dos alimentos e con-
seqiiente redugdo dos riscos a sau-
de. Desta forma, destaca-se a neces-
sidade de tomar precaucdes, a fim de
evitar que estes sirvam de via de
transmissdo de doencas (SPERS;
KASSOUE, 1996).

O desenvolvimento microbiano,
além de outros fatores, somente é pos-
sivel em suas faixas preferenciais de
temperatura. A maioria dos microrga-
nismos requer temperaturas supetio-
res a 10°C para sua multiplicacdo, sen-
do que a refrigeracdo abaixo de 4°C re-
tarda o desenvolvimento das bactérias
mais comumente envolvidas com ca-
sos de intoxicagdo por alimentos (PE-
REIRA; MACULEVICIUS, 1999;
FRANCO; LANDGRAF, 1996, HAZE-
LWOOD; McLEAN, 1994).

No entanto, o congelamento dos
alimentos a aproximadamente -18°C
paralisa as reagdes quimicas e enzi-
maticas e inibe a proliferacdo micro-
biana (HOBBS; ROBERTS, 1999).

Considerando que a maior parte
do pais apresenta clima tropical e
umidade relativa alta, o cuidado com
os alimentos deve ser ainda maior
pois, quando ndo armazenados ade-
quadamente, comprometem a vida
util e aumentam os riscos de decom-
posigdo dos produtos (CHESCA, et
al., 2001). Assim, é de suma impor-
tancia observar e manter as condi-
¢Oes satisfatdrias de controle de tem-
peratura, limpeza, rotatividade e
ventilacdo, garantindo a reducao do
ritmo de crescimento de microrganis-
mos e velocidade de reagdes quimi-
cas e enzimaticas.

Neste contexto, com o intuito de
avaliar as condi¢des de armazena-
mento e comercializacdo de produ-
tos pereciveis, realizou-se um levan-
tamento nas maiores redes de super-
mercados do municipio de Blume-
nau - SC, correlacionando a tempe-
ratura registrada pelo termoémetro do
equipamento e temperatura aferida.

Mareriar & Méronos

Foram avaliadas as temperatu-
ras dos equipamentos de refrigera-
¢do, dos 20 maiores supermercados
do municipio de Blumenau, no pe-
riodo de agosto de 2003. As avalia-
¢Oes foram realizadas pelas estagia-
rias do Curso de Nutri¢cdo da Uni-
versidade do Vale do Itajai (SC), em

de conservagéo indicada nas embalagens dos produtos, jul./ago., 2003, Blumenau (SC).
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agao conjunta com a Vigilancia Sa-
nitaria local. Em cada estabeleci-
mento solicitou-se o acompanha-
mento do responsavel, para que no
momento da leitura das tempera-
turas o mesmo tomasse ciéncia dos
resultados.

A coleta de dados foi realizada
em todos os equipamentos de frio
existentes nos supermercados: Bal-
coes Refrigerados Abertos (BRA);
Balcoes Refrigerados Fechados
(BRF); Balcoes de Congelamento
Abertos (BCA); Balcoes de Congela-
mento Fechados (BCF); Camaras de
Resfriamento (CR); Camaras de Con-
gelamento (CC). As medi¢des eram
realizadas em trés pontos diferentes
do equipamento — parte superior, no
centro, parte inferior —, com o auxi-
lio do termémetro digital da marca
OAKTON®.

Os critérios adotados para avali-
acdo obedeceram ao Decreto n°
31.455, de 20/02/87, do Codigo Sa-
nitario do Estado de Santa Catarina:
BRA e BRF (0 a 10°C); BCA e BCF
(-12a-18°C); CR (0a 5°C); CC (-18°C)
e as recomendacgdes dos rétulos dos
produtos (Tabela 01). Também foram
avaliadas as condi¢des de funciona-
mento do equipamento (presenca e

visualizacdo do termometro e conser-
vagdo do equipamento).

Resvimanos & Discussio

A vida de prateleira de um ali-
mento é o tempo em que ele pode
ser conservado em determinadas
condi¢des de temperatura, umidade
relativa, luz, etc., sofrendo pequenas
alteracdes até certo ponto aceitaveis
pelo fabricante, consumidor, e pela
legislacdo alimentar vigente (TEIXEI-
RA, 1993). A devida e correta aplica-
¢do do frio é fundamental para a
melhor preservacao dos produtos,
garantindo assim um maior confor-
to para a populagao que estara servi-
da por produtos alimenticios de me-
lhor qualidade (HILUY, 1997). Duran-
te a avaliagdo realizada nos supermer-
cados, foram analisados 121 BRA, 50
BRE, 77 BCA, 33 BCF, 39 CR e 25 CC,
totalizando 345 equipamentos.

Referente as condicoes de conser-
vacdo e funcionamento dos equipa-
mentos, 84% (n=290) estavam ade-
quados, ou seja, borrachas de veda-
¢do e pintura em bom estado de con-
servagdo, auséncia de infiltracGes e
satisfatoria higienizacao. Esta avalia-
¢do foi bastante positiva, uma vez

que um dos maiores problemas en-
contrados nas condi¢des de conser-
vagcdo pelo frio, em estabelecimentos
que comercializam alimentos pereci-
veis, é o0 mau funcionamento dos
equipamentos, que acontece tanto
em redes de grandes supermercados
como em pequenos estabelecimentos
(MENDES et al., 2001).

A instalagdo de um termdémetro
no interior dos equipamentos de frio
é uma das providéncias mais simples
e Obvias para facilitar o controle de
temperatura. Constatou-se que dos
equipamentos pesquisados, 62,8%
(n=217) apresentavam termometro
de facil visualizagao e 25,2% (n=87)
ndo o possuiam. Ressalta-se que o
termometro instalado nos equipa-
mentos, é o unico referencial acessi-
vel ao consumidor, permitindo ava-
liar as condicGes de armazenamento
dos alimentos que ird adquirir. Nes-
ta avaliacdo, considerou-se inade-
quada, entre as temperaturas regis-
tradas, aquela em que o equipamen-
to ndo possuia termometro.

Analisando os dados, verifica-se
que pouco mais da metade dos equi-
pamentos estavam com as tempera-
turas de acordo com o recomenda-
do, tanto para as registradas no ter-

Tabela 2. Avaliagdo da temperatura dos equipamentos de refrigeragdo segundo a registrada no equipamento e afericdo realizada,

jul./ago., 2003, Blumenau (SC).
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moémetro do equipamento quanto
para as aferidas (Tabela 2).
Constatou-se que os BRA apre-
sentaram os melhores resultados e,
0s menores percentuais de adequa-
¢do foram as camaras de refrigera-
¢do. Temperaturas inadequadas de
conservagao preocupam, pois os ali-
mentos, de um modo geral, estdo
propensos a sofrerem alteracoes, de-
teriorando-se durante a fase de arma-
zenamento, caso ndo sejam respeita-
dos critérios que garantam sua pre-
servacdo. A refrigeracdo é uma res-
posta eficiente para inibir o cresci-
mento microbiano nos alimentos,
porém como qualquer tecnologia, se
utilizada de forma inadequada, ndo
atinge os objetivos adequados (ARRU-
DA, 1996; HILUY, 1997). Portanto, os
altos indices de inadequagdo, principal-
menteno quedizrespeitoasCR, se tra-
duzem em produtos expostos a ven-
da com a qualidade comprometida.
Dentre as temperaturas aferidas
nos BRA, aqueles que armazenavam
embutidos apresentaram as tempe-
raturas mais inadequadas, totalizan-
do 66,7%, com variagdo entre -05 a
12,5°C; da mesma forma, os BRF com
embutidos foram reprovados em
80% (-09 a 07°C). Contatou-se que
55,6% das CR, que armazenavam
carnes, frangos e mitidos, encontra-
va-se em desacordo com as tempe-
raturas preconizadas, variando de -
11 a -2°C. Resultados estes preocu-
pantes, considerando serem esses ali-
mentos altamente pereciveis, as tem-
peraturas inadequadas possibilitam
arapida proliferacao de microrganis-
mos e deterioracdo do produto.
Neste estudo, os resultados nao
foram satisfatrios para os equipamen-
tos de congelamento. A média de tem-
peratura aferida e a temperatura regis-
trada no equipamento estavam inade-
quadas em 53,3% e 62,2% dos equipa-
mentos, respectivamente (Tabela 3).
Diante do conjunto de dados ob-
tidos, verifica-se que o BCF foi o equi-
pamento de maior confiabilidade,
apresentando temperatura média
adequada em 57% dos equipamentos

avaliados. Em contrapartida, quando
correlacionado com aquela registrada
no equipamento, este valor reduz-se
consideravelmente para 15,1%.
Temperaturas aferidas acima do
recomendado foram encontradas
principalmente nos BCA, com varia-
¢do entre -16 a -0,5°C. O BCF teve as
maiores inadequacdes quanto as
temperaturas registradas pelos equi-
pamentos, variando entre -12 a 4°C.
Em estudo realizado por Pavanelli et
al. (2003), os equipamentos de con-
gelamento também mostraram uma
situacdo preocupante, pois apenas
10,9% destes apresentavam tempera-
tura adequada. Foram encontradas
temperaturas elevadas, variando de
-11 a 0°C, nas CC que armazenavam
produtos carneos, frangos e mitidos,
bem como, os BCA e BCF que arma-
zenavam massas (-11,5 a -1,5°C).

(CoNeLusio

A partir dos resultados observa-
se negligéncia e, muitas vezes, desin-
formagédo de proprietérios e funcio-
narios quanto a importancia do con-
trole de temperaturas dos equipamen-
tos de frio. Muitas vezes, requer inves-
timentos em novos equipamentos, in-
cluindo termdmetros especificos e pre-
cisos, além de capacitacdo de funcio-
narios responsaveis por este setor.

Neste contexto, os servicos de
vigilancia sanitdria sdo de importan-
cia fundamental no controle e fisca-
lizacdo desses estabelecimentos. O
controle de temperatura ndo deve ser
apenas voltado para a temperatura
indicada pelo equipamento, mas,
também, manuten¢do dos equipa-
mentos, especialmente a afericdo pe-
ridédica dos termometros. Tais medi-
das poderdo garantir melhor quali-
dade dos produtos, e conseqiiente-
mente maior seguranga e satisfagdo
aos consumidores.
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pela oportunidade da realizagiio de estigio
curricular em inspegio de alimentos do
Curso de Nutricio da Univali (SC).
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Resuno

Para normatizar o funciona-
mento dos Bancos de Leite Huma-
no (BLH) e promover a garantia da
qualidade dos seus produtos, sob
0 aspecto de risco a satide, buscou-
se métodos para melhorar os pro-
cessos de rotina, bem como a qua-
lidade do produto final. O controle
de qualidade tem como objetivo
assegurar integridade de um pro-
duto de boa qualidade, desde a co-
leta até o consumo, a baixo custo e
com o minimo de risco para a sau-
de do consumidor. Porém, a aten-
¢do deve ser redobrada quando
verificadas as atividades relaciona-
das com as doadoras (ordenha) e
no controle do tratamento térmico

(pasteurizacdo), pois o grande de-
safio é certificar os processos e o
produto com vistas as condigdes de
higiene, pureza, uso de materiais e
dispositivos que evitem o perigo de
contaminagdo. Para monitorar to-
das as atividades executadas roti-
neiramente no BLH — Conjunto
Hospitalar de Sorocaba (CHS), fo-
ram elaborados os Procedimentos
Operacionais Padrao (POPs), nos
quais estdo descritas a metodologia
utilizada e fichas cadastrais de con-
trole da manutencdo dos equipa-
mentos envolvidos no processo,
prevenindo possiveis intercorrén-
cias.

Palavras Chaves: Controle de Quali-
dade, Banco de Leite Humano, Proce-
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dimentos Operacionais Padrdo, Fichas
de Manutengdo dos Equipamentos.

SUMARY

In order to normalize the Human
Milk Banks’ functioning (HMB) and
elevate the guarantee of quality of their
products, considering the aspect of risk
of the health, methods that may improve
the regqular processes and the quality of
the final product have been searched. The
quality control has as an aim ensuring
the integrity of a good quality product
since its collection until its consumption,
with a low cost and with the minimum
risk of the consumer’s health. However,
we must pay much more attention when
activities related with the donors (milk-
ing) and with the thermic treatment con-
trol (pasteurization) are verified; there-
fore the great challenge is certifying the
processes and the product in considera-
tion of hygiene conditions, pureness of
its contamination, use of materials and
devices that avoid the risk of contamina-
tion. In order to monitor all the activi-
ties that are regqularly realized at HMB -
Conjunto Hospitalar de Sorocaba (CHS)
- the Sanittion Standard Operationing
Procedures (SSOPs), which carry the
used methodology, and the cadastral fill-
ing cards of the maintenance control of
the equipments involved in the process
were developed in order to prevent pos-
sible intercurrences.

Key words: Quality control, Hu-
man Milk Bank, Sanitation Stan-
dard Operational Procedures, Ca-
dastral Filling Cards of the Main-
tenance Control of the Equipments.

INTRODUCAO

os ultimos 15 anos,
tendo em vista o ra-
pido crescimento dos
Bancos de Leite Humano no pais,
diversas publica¢cdes no Ministério
da Satde tém sido veiculadas, com
0 objetivo de normatizar o funcio-
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namento destes servigos e promo-
ver a garantia da qualidade dos
seus produtos, sob o aspecto de ris-
co a saude (BRASIL, 1998b; BRA-
SIL, 1998c).

Ainda assim, com freqiiéncia
muitos desafios sdo enfrentados
pelos bancos de leite, nas suas ro-
tinas. Nao bastasse a escassez de
recursos nas unidades ptblicas,
que restringe as atividades de as-
sisténcia, coleta de leite e operacio-
nalizacdo dos bancos, ha ainda em-
bates com as Secretarias de Vigilan-
cia Sanitaria, por qiiestoes relacio-
nadas a agdo fiscal e a preocupacdo
quanto a seguranga do produto.

O controle de qualidade tem
como objetivo assegurar a integri-
dade de um produto de boa quali-
dade desde a coleta até o consumo,
a baixo custo e com o minimo de
risco para a saide do consumidor
(FIOCRUZ, 2003).

A qualidade tem um significa-
do amplo, incluindo as caracteris-
ticas responsaveis pelo valor biol6-
gico do produto e a seguranga para
o consumidor, sob o ponto de vista
de satide publica.

Os procedimentos para assegu-
rar a exceléncia dos produtos, por
outro lado, sdo desenvolvidos e
ancorados em trés estagios: a) sele-
¢do e educacdo das doadoras, b)
controle de processo e c) inspecao
final. Neste sentido, as maiores
preocupagdes residem nas ativida-
des relacionadas com as doadoras
e no controle do tratamento térmi-
co dado ao leite (ARNOLD, L. D.
W.e LARSON, E., 1993), pois o con-
trole de qualidade ndo reverte per-
das sofridas nas fases anteriores ao
processamento.

Asbarreiras bioquimicas do lei-
te humano sdo esgotaveis, depre-
ciam-se e é preciso entender a dife-
renga entre conservar e preservar,
ndo permitindo que seu teor de
IgG, lisozima, lactoferrina, etc., seja
desgastado ao longo do processo.
O grande desafio é certificar os pro-
cessos e o produto, com vistas as

condigdes de higiene, pureza de sua
composicao, uso de materiais e dis-
positivos que evitem o perigo de
contaminagado e, também, cumprir
os preceitos da legislagdo vigente.

A qualidade do leite humano
ordenhado pode ser definida como
uma grandeza que resulta da ava-
liacdo conjunta de uma série de
parametros, que incluem as carac-
teristicas nutricionais, imunolégi-
cas, quimicas e microbiolégicas (FI-
OCRUZ, 2003).

O controle de qualidade pode
assumir um carater preventivo ou
retrospectivo. O controle preventi-
vo é 0 mais importante sob o pon-
to de vista operacional, uma vez
que dele depende o comportamen-
to do produto oferecido ao consu-
mo. O controle retrospectivo obje-
tiva determinar as origens de qual-
quer problema relacionado a qua-
lidade do produto, quando nao é
mais passivel de controle. As infor-
magoes, obtidas pelo controle re-
trospectivo, sdo utilizadas para evi-
tar futuros problemas, uma vez que
permitem identificacdo da causa.

O controle de qualidade tem
outras atribui¢des, além das ja ci-
tadas anteriormente, tais como: es-
tabelecer, validar e implementar
seus procedimentos, avaliar, man-
ter e armazenar os padroes de refe-
réncia das substancias ativas utili-
zadas; verificar a correta rotulagem
dos recipientes de materiais e dos
produtos; garantir a estabilidade
dos principios ativos e garantir que
os produtos sejam monitorados;
participar da investigacdo de recla-
magoes relacionadas com a quali-
dade do produto e participar no
monitoramento ambiental. Todas
estas operagdes devem ser realiza-
das de acordo com os Procedimen-
tos Operacionais Padrao (POP), es-
tabelecidos e autorizados.

Deve ser mantido registro de
todas as acOes efetuadas rotineira-
mente no Banco de Leite, de forma
a padronizar todas as atividades
exercidas.
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Os dados podem ser registra-
dos através de sistema de proces-
samento eletronico, por meios fo-
togréficos ou outros meios confia-
veis. As férmulas mestras e/ou
padrdes e os Procedimentos Ope-
racionais Padrdes (POPs), relativos
ao sistema em uso, devem estar dis-
poniveis, assim como a exatidao
dos dados registrados, conferidos. Se
o registro dos dados forem feitos
através de processamento eletronico,
somente pessoas designadas podem
modificar os dados contidos nos
computadores. Deve haver registro
das alteragoes realizadas.

O controle de qualidade dos
equipamentos do BLH do CHS foi
implementado em parceria com a
Faculdade de Tecnologia de Soro-
caba, com o desenvolvimento de
fichas cadastrais para controle de
manutenc¢do, manual de operagao
e levantamento das caracteristicas
técnicas dos aparelhos, de forma a
se ter controles registrados de to-
das as intercorréncias havidas nos
equipamentos.

Mareriar & Méronos

Procedimentos Operacionais
Padrio

Nao existe orientacdo para ela-
boracdo de Procedimentos Opera-
cionais Padrdes especificos para
Banco de Leite Humano; portanto,
a metodologia para elaboragao dos
POPs foi baseada nas instrugées/
orientagdes que existem para labo-
ratorios clinicos, fazendo-se obvia-
mente as devidas adaptagoes.

Para o desenvolvimento de pla-
nilhas de Procedimentos Operacio-
nais Padrdes (POPs), foram feitos
acompanhamentos das atividades
desenvolvidas pelos funciondrios
do BLH durante a execucao de suas
tarefas rotineiras. Estas atividades
foram registradas e completadas
com informacdes da literatura, de
forma que a rotina fosse padroni-
zada.
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As principais atividades roti-
neiras padronizadas neste trabalho
foram: coleta, transporte, selegdo e
classificacdo, reenvase, determina-
¢do da acidez, crematdcrito, pasteu-
rizacdo, frasco-controle/determi-
nagdo ponto frio.

Apadronizacao gréfica dos Pro-
cedimentos Operacionais Padroes
seguiu a legislagdo vigente (RESO-
LUCAO N°1213/SES).

Fichas de controle da manuten¢ao

Elaboracdo das fichas de contro-
le de qualidade dos equipamentos,
desenvolvidas para uma aplicacdo
pratica no dia a dia, através da ori-
entacdo dos funciondrios sobre seu
adequado preenchimento.

Essas planilhas de informacoes
sobre os equipamentos do Banco de
Leite Humano do Conjunto Hospi-
talar de Sorocaba, visam disponibi-
lizar facilmente aos usudrios as ori-
entagdes sobre a correta operagao, re-
gistros de manutencao e histérico dos
equipamentos.

As fichas de controle da manu-
tencdo foram desenvolvidas para os
seguintes equipamentos: banho-
maria pasteurizador, banho-maria
para degelo, refrigeradores, deioni-
zador, termdmetro méaxima-minima,
vortex, microcentrifuca, resfriador.

Todas as fichas e guias dos equi-
pamentos citados, foram elaboradas
de maneira a tornar mais facil a utili-
zacdo dos mesmos; desta forma, o
controle fica acessivel e em ocasides
de problemas, o profissional saberd
o que fazer, como fazer e caso neces-
site de ajuda técnica onde procurar.

As fichas de controle da ma-
nutengdo e os POPs foram elabora-
dos no Microsoft Word do Windows
98, armazenados de forma digital e
impressa.

Resutmanos
O Banco de Leite Materno do

CHS segue uma rotina de trabalho
estabelecida pela Fundacao Oswal-

do Cruz - considerada referéncia
nacional.

Para atender a essas exigéncias,
fez-se necessaria a padronizagao
das atividades rotineiras do Banco
de Leite através de Procedimentos
Operacionais Padrdes (POPs).

Para elaboragdo dos POPs se-
guiu-se a legislagdo vigente de Boas
Praticas para Laboratérios Clinicos,
fazendo-se obviamente as adapta-
¢Oes necessdrias para Banco de Lei-
te, visto que este ndo consta em
nenhuma Portaria.

Foram elaborados POPs de lim-
peza fisica e de materiais do BLH,
coleta, transporte, selegdo, reenva-
se, pasteurizacao, etc.

Os detalhes de um destes
procedimentos estda descrito a
seguir.

CoNcLusio

No inicio da realizacdo deste
estudo, o desconhecimento dos as-
suntos sobre Bancos de Leite levou
os autores a acreditarem que pou-
cos fatores poderiam ser analisados
e desenvolvidos. No entanto, no
decorrer do periodo, uma série de
pontos puderam ser explorados e
analisados para oferecer a melhor
qualidade possivel de um produto
tdo nobre — leite humano — para
aqueles que mais necessitam.

Em uma organizacdo, a quali-
dade resulta ndo apenas das agdes
que visam atender a expectativa
dos clientes, mas também de siste-
mas, processos, controles e estraté-
gias que proporcionam a efetiva
realizagdo do trabalho.
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De acordo com os dados obti-
dos por este estudo, o Banco de
Leite do CHS ainda nao tem dis-
seminado os principios de gestdo,
preconizados pelos grandes mestres
em administracdo para a qualida-
de, mas opera dentro de um mode-
lo tradicional de gerenciamento,
estando a qualidade voltada para
a inspegdo do produto acabado.

O Banco de Leite do CHS esté
empenhado na melhoria continua
da qualidade, voltada ndo s6 para

a inspecdo do produto final, mas
também para uma série de medi-
das preventivas que poderiam in-
terferir no resultado final.

Com o intuito de melhorar a
qualidade do produto fornecido
pelo Banco de Leite, foi implanta-
do um controle de qualidade rigo-
roso, que visa a padroniza¢do de
todas as atividades desenvolvidas
rotineiramente no Banco de Leite.
A implantagdo das fichas de con-
trole da manutencdo dos equipa-

mentos, também contribuiram para
a melhoria da qualidade dos pro-
cessos realizados.

Na é4rea de satde, os principais
fatores que tém contribuido para
melhorar a qualidade dos servigos
compreendem: o reconhecimento,
pelos usudrios e pelos profissionais,
de que a atengdo prestada poderia
ser melhor; o éxito alcangado pelos
diferentes ramos da economia que
optaram por fazer qualidade; e, por
ultimo, a necessidade de controlar
os custos em satide (GILMORE, C.
M. e NOVAES, H. M., 1996).

Finalmente, considerando co-
mo nucleo dos movimentos de qua-
lidade o elemento humano, a qua-
lidade nos Bancos de Leite deve
ainda assumir os propoésitos de
atender aos seus clientes internos.
Em outras palavras, além das agdes
destinadas ao publico e a socieda-
de, faz-se necessdrio investir no
treinamento dos recursos humanos,
de forma a sensibiliza-los, conscien-
tiza-los e capacita-los para a exce-
léncia dentro de uma cultura orga-
nizacional superior.
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Resumo

A cisticercose é uma doenga que
causa grandes problemas de satide
publica e também é responséavel por
muitas perdas econdmicas na pecué-
ria. O presente trabalho desenvol-
veu-se no periodo de janeiro de 2000
a dezembro de 2002 em dois abate-
douros do Municipio de Realeza -
PR, ambos com Sistema de Inspecao
Municipal (SIM), tendo como objeti-
vo determinar a ocorréncia de cisti-
cercose suina e bovina no municipio
de Realeza, verificar as regides do
municipio com maior ocorréncia e
comparar os resultados obtidos com
os dados da ocorréncia em frigorifi-
cos com Inspecao Estadual (SIP), da
regional de Francisco Beltrao. Foram

acompanhados 4.441 abates de bo-
vinos. Destes, 249 apresentaram cis-
ticercose, com uma ocorréncia de
5,6%. Dos 1.571 abates de suinos,
detectou-se apenas um caso (0,06%).
A ocorréncia de 5,6% de casos de cis-
ticercose bovina é considerada alta,
levando-se em conta a média do es-
tado doParana, que é de 4,35%, e dos
municipios vizinhos pesquisados,
com Inspecdo Estadual, que foi de
1,53%. As regides do municipio com
maior ocorréncia sao aquelas banha-
das pelos rios e seus afluentes que
passam por dentro de vilas e de ci-
dades. Com os resultados, verificou-
se a realidade municipal, tentando
sensibilizar os érgaos publicos, pri-
vados e os pecuaristas sobre a neces-
sidade de prevencado deste mal.

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n" 133

Palavras-chave: Cisticercose, neurocisti-
cercose, taenia, inspegio municipal, zo-
onose.

SuMMARY

Cisticercosis causes great problems
to public health and it's also responsible
for heavy losses in cattle-raising. A research
was developed from January 2000 to De-
cember 2002 in two butcher’s in Realeza
County regions with the biggest occurrenc-
esand comparing the results with data from
Francisco Beltrio, a nearby County. 4.441
bovines were examined, from these 249
showed cisticercosis, that means 5,6%.
From 1.571 pigs that were examined, just
one showed the illness, that means 0,06%.
The survey showed that the percentage of
5,6% is very high, specially when it's com-
pared with the average that occurs in the
State of Parana, that's just 4,35%. The re-
sult is worrying, because in the neighbor-
hood Counties the average reached just
1,53% in bovines. The County's regions
with the biggest occurrences were those ones
close to the rivers and its affluents, special-
ly when the stream cross through an in-
land community. The survey shows the re-
ality, so something has to be done, specially
the local authority that should start touch-
ing all the public institutions, talk to the
producers, and try to prevent against this
big health harm.

Key Words: Cisticercosis, neurocisti-
cercosis, taenia, inspetion county,
ZOOnosis.

INTRODUCRO

cisticercose € uma zoo-

nose de grande impacto

na Sauide Publica, princi-
palmente nos paises em desenvolvi-
mento, tanto pela sua elevada inci-
déncia, quanto pelos intimeros pro-
blemas e quadros clinicos provoca-
dos em humanos, e ainda pela difi-
culdade em se encontrar tratamen-
tos e recursos especificos (Machado
et al., 1988).
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Foi descrita pela primeira vezem
humanos no século XVI; entretanto,
a natureza dessa helmintiase ficou
desconhecida até a segunda metade
do século XIX, quando pesquisado-
res alemaes demonstraram que a for-
ma larvaria da Taenia solium era res-
ponsével por desenvolver a cisticer-
cose em animais e humanos (Del Bru-
toetal., 1988 apud Lino Junior; Reis;
Teixeira, 1998).

A Taenia solium é a ténia oriunda
da carne suina e a Taenia saginata é a
ténia oriunda da carne bovina. Esses
dois cestdédeos causam a doenga in-
testinal (teniase), e os ovos das téni-
as desenvolvem infec¢des somaticas
(cisticercose). O complexo teniase-
cisticercose é um conjunto de altera-
¢Oes patologicas causadas pelas for-
mas adultas dos parasitas (Rey, 1973;
FUNASA, 2000).

A importancia do complexo te-
niase-cisticercose para a satide publi-
ca é que o homem pode tornar-se
além de hospedeiro definitivo da té-
nia, hospedeiro intermedidrio e abri-
gar a fase larval pela ingestao de ovos
da ténia. E o que se denomina cisti-
cercose humana (Rey, 1991).

O homem adquire a teniase ao
ingerir carne suina ou bovina crua
ou mal cozida e contaminada com
cisticercose. Os individuos infecta-
dos podem ser reconhecidos por-
que as proglotes gravidas, que con-
tém milhares de ovos, sdo expeli-
das diariamente com as fezes e sdo
visiveis a olho nu. No entanto, a
cisticercose ocorre quando sdo in-
geridos ovos da ténia que foram
distribuidos no meio ambiente,
contaminando alimentos (verduras,
frutos, 4gua e outros); esta forma de
infestacdo é denominada hetero-in-
festacdo. A auto-infestacdo ocorre
em pessoas portadoras de teniase,
quando em seu estdmago chegam
anéis maduros da ténia, por reflu-
x0 do contetido intestinal, levando
a auto-infestagdo direta ou pela in-
gestdo de proglotes ou ovos elimi-
nados em suas fezes, devido a falta
de higiene ap6s a defecacao, ocor-

rendo entdo a auto-infec¢do exter-
na (Lapage, 1976; Fortes, 1993).

Em humanos, a cisticercose pode
trazer danos irreversiveis a seu hos-
pedeiro, pela possibilidade de desen-
volver manifesta¢oes de carater neu-
rolégico, principalmente a neurocis-
ticercose. Dados epidemiolégicos
tém mostrado que em pacientes por-
tadores de doencas psiquidtricas, a
prevaléncia de cisticercose é da or-
dem de 12,2% e que de cada 100.000
pessoas no mundo, 100 apresentam
neurocisticercose e 30 cisticercose
ocular (Takayanagui, 1995; Mayta,
2000).

As populagdes mais atingidas
estdo nos paises asidticos, africanos
e latino-americanos, onde o nivel s6-
cio-econdmico é baixo e 0 saneamen-
to basico € precario. No Brasil, atin-
ge todo o territério nacional, sendo
mais evidente em regides onde a po-
pulacdo é mais pobre e tem condi-
¢oes de vida desfavoraveis (Flisser et
al., 1991).

A cisticercose também é respon-
savel por grandes prejuizos econd-
micos para pecuaristas e frigorificos,
provocados devido as condenagdes
parciais ou totais de carcacas infec-
tadas. No Brasil, apesar da importan-
cia da cisticercose para a satide pu-
blica e animal e para a economia, ndo
se conhece a realidade epidemiol6-
gica da ocorréncia desta zoonose no
pais. Este fato ocorre devido a ndo
obrigatoriedade de notificagdo da
doenca em humanos e a pequena
amplitude dos servicos de inspecao
de carnes (Souza, 1997).

Os dados de incidéncia desta gra-
ve doenga, tanto nos animais quan-
to no homem, ndo sdo exatos, sdo
dados isolados, e ndo traduzem a re-
alidade, tendo assim que haver uma
conscientizagdo dos profissionais da
area, da necessidade de mais pesqui-
sas e informagdes para se estabele-
cer programas de combate a este mal.

Estima-se que 60% dos animais
comercializados no municipio de
Realeza passam pelos dois abatedou-
ros com Sistema de Inspe¢do Muni-
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cipal, 2% sdo de frigorificos com Sis-
tema de Inspegdo do Parana e 38%
sado abatidos e comercializados clan-
destinamente. Sabe-se, ainda, que a
incidéncia de cisticercose em Reale-
za chegou a 9,5% no ano de 1999.
Sendo assim, surge a necessidade de
um aprofundamento nos estudos e
coleta de dados referentes a ocorrén-
cia da cisticercose suina e bovina.

O presente trabalho teve como
objetivos determinar a ocorréncia de
cisticercose suina e bovina no muni-
cipio de Realeza, PR, verificar as re-
gides do municipio com maior ocor-
réncia e comparar os resultados ob-
tidos com os dados da ocorréncia em
frigorificos com Inspecdo Estadual
(SIP) da regional de Francisco Bel-
trdo, PR.

Mareriar & Méronos

O trabalho realizado desenvol-
veu-se no municipio de Realeza, re-
gido sudoeste do estado do Parana,
que possui uma area de 36.500 ha,
uma populagdo urbana de 10.500
habitantes e uma populacao rural de
8.000 habitantes. Os dados coletados
do nidmero de animais abatidos sdo
referentes ao periodo de janeiro de
2000 a dezembro de 2002, com acom-
panhamento dos abates e elaboragdo
do relatério mensal de abate de dois
abatedouros de propriedade particu-
lar, registrados no Sistema de Inspe-
¢do Municipal de Produtos de Ori-
gem Animal (SIM/POA).

Durante o periodo de janeiro de
2000 a dezembro de 2002, foram aba-
tidos nos dois abatedouros 4.441 bo-
vinos e 1.571 suinos oriundos do
municipio de Realeza.

Os dados para se determinar as
regides do municfpio com maior ocor-
réncia de cisticercose foram coletados
da ficha de notificagdo para controle de
foco de cisticercose animal do Sistema
de Inspecdo Municipal.

Os dados de ocorréncia de cisti-
cercose bovina e suina, e o niimero
de animais abatidos nos frigorificos
com Sistema de Inspecdo do Parana,
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foram fornecidos pelos Médicos Ve-
terindrios responsaveis pelo servico
em cada frigorifico. Os frigorificos
estdo localizados no sudoeste do Pa-
rand e fazem parte da Regional de
Francisco Beltrao.

A pesquisa de cisticercose bovi-
na e suina e os critérios de condena-
¢do de carcagas utilizados pelo Siste-
ma de Inspecdo Municipal seguem
as normas do Regulamento de Ins-
pecdo Industrial e Sanitdria de Pro-
dutos de Origem Animal - RIISPOA
(Brasil, 1962), do Ministério da Agri-
cultura, Pecuéria e Abastecimento.

Resuimanos & Discussio

Na Tabela 1 estdo expressos os
dados coletados, referentes ao abate
de bovinos do municipio de Reale-
za nos dois abatedouros com Siste-
ma de Inspegao Municipal, no perio-
do dejaneiro de 2000 a dezembro de
2002. Dos 4.441 bovinos abatidos,
249 animais apresentaram cisticerco-
se, com uma ocorréncia média de
5,60%.

Observamos na Tabela 1 que o
numero de animais abatidos no mu-
nicipio de Realeza vem aumentando
a cada ano, e o numero de abates
clandestinos esta diminuindo, possi-
velmente devido a divulgacao do
numero de casos de cisticercose nas
comunidades do interior e & preocu-
pacdo dos agricultores com o proble-
ma, que entdo levam os animais des-
tinados para consumo préprio ao
abatedouro, para serem inspeciona-
dos. A divulgagdo nos meios de co-
municacdo falada e escrita sobre os
males do consumo de carnes e deri-
vados clandestinos, também contri-
buiu muito para que a comunidade
urbana procurasse comprar nos mer-
cados apenas carnes e derivados de-
vidamente inspecionados, evitando
os clandestinos que sdo vendidos por
agricultores e mercearias na cidade.

A Figura 1 nos mostra a ocorrén-
cia de cisticercose viva e calcificada
em bovinos abatidos no municipio
de Realeza sob Servico de Inspecao
Municipal (SIM/POA), dejaneiro de
2000 a dezembro de 2002 .

Tabela 1 - Ocorréncia de cisticercose bovina em animais abatidos no municipio de Realeza-
PR, em abatedouros com Sistema de Inspe¢do Municipal, no ano de 2000, 2001 e 2002.

Ano N° de Animais N° de casos Ocorréncia
Abatidos de Cisticercose %
2000 10.280 195 1,89
2001 10.589 153 1,45
2002 11.620 145 1,25
Total 32.489 493 1,53

Figura 1: Ocorréncia de cisticercose viva e calcificada em bovinos abatidos no
municipio de Realeza em abatedouros com Sistema de Inspecdo Municipal.
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Observamos que ocorreu um
declinio do percentual de casos de
cisticercose no municipio de Reale-
za de 5,79% em 2001 para 5,49% em
2002. O aumento do percentual de
5,52% em 2000 para 5,79% em 2001
deu-se exclusivamente porque em
2000, no Abatedouro A, 65% dos ani-
mais abatidos eram confinados, man-
tidos nesse sistema desde a desma-
ma até o abate e com um controle
eficaz de sanidade da propriedade,
diminuindo muito as chances de con-
taminagado dos animais pelos ovos da
Taenia. Em 2001 e 2002 o abatedouro
voltou a abater animais criados ex-
tensivamente em pequenas proprie-
dades e fazendas de criacdo, tendo
desta forma o aumento no nimero
de casos.

Apesar da diminui¢do da ocor-
réncia, o percentual de casos ainda é
considerado muito alto, levando-se
em conta a média do Estado do Pa-
rana que, segundo a SESA — Secreta-
ria de Estado da Satide, nos ultimos
10 anos foi 4,35%.

O percentual de niimero de ca-
sos de cisticercose calcificada aumen-
tou 6,6% de 2000 (4,7%) para 2001
(5,01%), e 1,8% de 2001 para 2002
(5,1%).

Um fator positivo demonstrado
na Figura 1, foi que houve uma di-
minui¢do de 5,2% dos casos de cis-
ticercose viva de 2000 (0,82%) para
2001 (0,78%), e de 52% de 2001 para
2002 (0,38%).

A partir do ano de 1999, quando
se observou indices de 9,5% de ocor-
réncia de cisticercose no municipio,
sendo que destes, 1,2% dos animais
foram condenados com cisticercose
viva, o Sistema de Inspe¢do Munici-
pal comecou a rastrear as regides e
propriedades que apresentavam ani-
mais com problema, orientando os
agricultores e pecuaristas da neces-
sidade de se utilizar vermifugos de
maneira adequada e produtos espe-
cificos para controlar a doenga nos
animais.

Observou-se entao, como citado
acima, um aumento dos casos de cis-
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Tabela 2 - Ocorréncia de cisticercose bovina em animais abatidos em frigorificos com SIP,
da regional de Francisco Beltrdo-PR, 2000, 2001 e 2002.

Ano N° de Animais N° de casos de Ocorréncia
Abatidos Cisticercose %
2000 10.280 195 1,89
2001 10.589 153 1,45
2002 11.620 145 1,25
Total 32.489 493 1,53

ticercose calcificada do ano de 2000
até 2002, devido a agdo dos parasiti-
cidas, e conseqiientemente uma di-
minuigdo consideravel dos casos de
cisticercose viva e de condenacdes
nos abatedouros. No entanto, consi-
dera-se que em torno de 55% da carne
bovina consumida no municipio pas-
sa pelo Servigo de Inspecao, 43% sdo
clandestinas e 2% vem de outros mu-
nicipios com inspecao estadual (SIP).

Nos 249 casos de cisticercose
acompanhados durante os abates,
foram encontrados 648 cistos (vivos
e calcificados). A localizagdo destes
se deu principalmente nos musculos
masseteres e pterigdides (54,17%), no
coragdo (27,31%), na lingua (8,79%),
no diafragma (3,24%), e 6,49 % em
outras regides da carcaca e alguns
Orgaos.

A Tabela 2 apresenta a ocorrén-
cia de cisticercose bovina em animais
abatidos em frigorificos com SIP, da
regional de Francisco Beltrao - PR, no
periodo abrangido pelo trabalho.

Comparando-se os resultados
obtidos sobre a ocorréncia de cisti-
cercose bovina no municipio de Rea-
leza (5,6%), demonstrados na Tabela
1, com os dados obtidos da microre-
gido de Francisco Beltrao (1,53%),
demonstrados na Tabela 2, podemos
observar que a ocorréncia de cisticer-
cose bovina no municipio de Reale-
za, durante o periodo pesquisado,
apresentou um declinio no percen-
tual de casos semelhante ao dos mu-
nicipios pesquisados.

Relacionando os resultados do
trabalho com a ocorréncia média do
Estado do Parana (4,35%), podemos

observar que a ocorréncia da mi-
croregido de Francisco Beltrdo
(1,53%) esta bem abaixo da média do
Estado, enquanto que a ocorréncia
do Municipio de Realeza foi superi-
or as médias acima citadas.

A grande diferenca no que se re-
fere ao percentual de casos do muni-
cipio de Realeza para o de outras ci-
dades em que se buscou dados, é que
alguns destes municipios j4 estdo tra-
balhando em prevencao da teniase e
da cisticercose. Outro fator importan-
te a ser considerado na baixa ocor-
réncia de cisticercose em alguns mu-
nicipios com sistema de inspegdo es-
tadual, € que a linha de inspegao em
muitos casos ndo é seguida por um
Meédico Veterinario e sim por inspe-
tores, e que estes inspetores podem
ndo estar bem preparados para tal
funcdo. Considera-se, ainda, que o
numero de abates em abatedouros
com SIM é bem menor do que nos
frigorificos com SIP, podendo a ins-
pecdo, desta forma, ser mais efetiva.

Conforme os relatérios de casos
de cisticercose do Sistema de Inspe-
¢do Municipal, durante os 3 anos em
que se desenvolveu este trabalho,
foram abatidos 1.571 suinos no mu-
nicipio de Realeza, e foi relatado ape-
nas um caso de cisticercose, uma
ocorréncia de 0,06%.

O ntimero minimo de casos de
cisticercose suina no municipio de
Realeza deve-se principalmente ao
fato de que 100% dos suinos abati-
dos nos abatedouros do municipio
sdo oriundos de propriedades com
criacGes intensivas e tecnificadas, o
que diminui muito as chances de
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contaminag¢do dos animais pelos
ovos da Taenia.

No entanto, segundo dados do
escritério local da Empresa Parana-
ense de Assisténcia Técnica e Exten-
sdo Rural (EMATER), o rebanho sui-
no do municipio é de aproximada-
mente 18.480 animais, sendo que
13.000 animais sdo criados através de
integragdes e o restante dos animais,
em torno de 5000, sdo criados sem
nenhum controle sanitario e muitas
vezes em instalagdes precarias ou
mesmo soltos. O fato é preocupante
porque, como ja citado, os animais
que chegam aos abatedouros sdo de
granjas tecnificadas porque os com-
pradores assim exigem, e justamen-
te os animais que tém mais risco de
estarem contaminados ndo passam
pelo sistema de inspecdo e acabam
sendo consumidos pelas proprias
familias, em festas de comunidades
ou comercializados clandestinamen-
te nas vilas e na cidade.

A ocorréncia de cisticercose sui-
na na regional de Francisco Beltrdo
também é baixa, com apenas 2 casos
em 12.753 animais abatidos nos 3
anos em que se realizou o trabalho.

Possivelmente os fatores da baixa
ocorréncia coincidem com os citados
acima, no municipio de Realeza.

Durante o acompanhamento dos
abates e a coleta de dados da ficha
de notificagdo para controle de foco
de cisticercose, foi observado que as
regides com maior ocorréncia de ca-
sos de cisticercose sdo aquelas banha-
das pelos rios Capanema, Sarandi,
Jacutinga e Iguacu.

Dos 249 casos de cisticercose no-
tificados durante os anos de 2000,
2001 e 2002, 139 (55,82%) ocorreram
em comunidades banhadas pelo Rio
Capanema e afluentes, 73 (29,32%)
ocorreram em comunidades banha-
das pelo Rio Sarandi, 26 (17,27%)
ocorreram em comunidades banha-
das pelo Rio Jacutinga e 23 casos
(4,42%) ocorreram em outras comu-
nidades e/ou em pontos isolados do
municipio, sendo que em alguns des-
tes casos, observou-se que os animais
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eram de origem de algumas comu-
nidades com problemas de cisticer-
cose.

O alto nimero de casos de cisti-
cercose em regides banhadas por rios
e corregos pode estar relacionado
com a contaminacdo destes pelos
ovos da Taenia. De acordo com Ger-
mano (2001), a 4gua pode carrear os
ovos por longas distancias, sobretu-
do quando se trata de inundacoes,
podendo contaminar a dgua de be-
bida e as pastagens. A dispersdo de
ovos no meio hidrico é altamente fa-
vorecida pelos rios.

Os rios que banham o munici-
pio de Realeza recebem adguas de
afluentes que em muitos casos pas-
sam por dentro de comunidades ou
vilas do interior do municipio. H&
muitos casos ainda de agricultores
que constroem suas casas na beira
dos corregos, para facilitar o esgoto
e a utilizacdo da dgua, aumentando
muito as chances de contaminacéo.

Um agravante em tudo o que foi
relatado acima, é que os municipios
pelos quais passam os corregos que
também cruzam o municipio de Rea-
leza, ndo possuem rede de tratamen-
to de esgoto. Citamos, ainda, o fato
de que geralmente as margens dos
corregos que passam por dentro das
cidades sdo habitadas por familias de
classe baixa, em favelas, ou seja, sem
as minimas condic¢des de higiene e
sanidade ambiental. H4 muitos ca-
sos de residéncias com banheiros de
alvenaria; no entanto, o esgoto vai
diretamente para o riacho. O proble-
ma ndo é apenas econdmico, mas
também de falta de esclarecimento.

Considera-se também que o alto
indice de cisticercose nas regides cos-
teiras a rios, da-se ao fato de que sdo
regides de topografia irregular e ou
varzeas sujeitas a inundacdes, e que
70% destas propriedades sao utiliza-
das para a criacdo de gado de corte
no sistema extensivo de criacdo, con-
centrando muito esta cultura em lo-
cais onde ocorrem alagamentos, fa-
vorecendo a contaminagdo das pas-
tagens pelos ovos da Taenia.

(ConeLusio

A cisticercose € um grande pro-
blema de satde ptublica e também
€ responsavel por grandes perdas
econdmicas na pecudria. No entan-
to, observamos que a mesma nao
estd recebendo a devida atencdo
por parte dos 6rgaos publicos, pri-
vados ou mesmo dos pecuaristas.

A ocorréncia média de cisticer-
cose bovina verificada no munici-
pio, nos anos de 2000 a 2002, ainda
é considerada alta (5,6%). Por ou-
tro lado, os resultados obtidos re-
lacionados a cisticercose suina nos
mostram que a ocorréncia de cisti-
cercose no municipio de Realeza é
praticamente nula, assim como na
regional de Francisco Beltrdao. No
entanto, é arriscado fazer tal afir-
magao, pois ha necessidade de uma
pesquisa mais aprofundada no que
se refere a animais produzidos sem
as condig¢des basicas de criagdo, em
pequenas propriedades ndo tecni-
ficadas, onde ha maior possibilida-
de de contato desses animais com
os dejetos humanos e ou com ovos
da Taenia.

Através dos resultados obtidos
neste trabalho, sobre a ocorréncia
de cisticercose suina e bovina em
animais abatidos sob servico de ins-
pecdo municipal, na cidade de Rea-
leza, e com os dados fornecidos
pelo Sistema de Inspecao do Para-
na (SIP), pudemos constatar a rea-
lidade do municipio, contribuindo
para que os 6rgdos ligados a satide
animal e humana possam elaborar
programas de controle da cisticer-
cose.

Ha uma necessidade imediata
de se implantar programas eficazes
e em massa de controle do Comple-
xo0 Teniase/Cisticercose nas comu-
nidades do interior, em bairros e
favelas as margens dos corregos,
principalmente. Nao é dificil aca-
bar com a cisticercose, o controle
baseia-se principalmente em medi-
das de sanidade ambiental e edu-
cacao sanitaria.
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Resuno

Ha muito tempo a medicina vem
utilizando substancias produzidas
pelos fungos. Um exemplo classico
é o antibiético penicilina, produzido
a partir do género Penicillium. Nos
altimos anos, o consumo de cogume-
los comestiveis vem aumentando e
ganhando destaque em virtude do
seu sabor refinado, do seu valor nu-
tritivo e, ainda, pelo seu potencial de
uso medicinal O Agaricus blazei, tam-
bém conhecido como cogumelo do
sol, € uma espécie tnica, devido as
suas caracteristicas especificas e que
vém atraindo a atengdo dos profissi-
onais da satide e do publico em ge-
ral. Considerando os aspectos ante-
riormente mencionados e o crescen-
te consumo deste cogumelo, este tra-
balho objetivou realizar um estudo
higiénico-sanitario do cogumelo
Agaricus blazei produzido e comercia-
lizado em Belo Horizonte e regido
metropolitana. Foram analisadas 25
amostras do cogumelo desidratado
para a enumeragado de coliformes fe-
cais, termotolerantes, e Salmonella sp.
A metodologia utilizada foi a reco-

mendada oficialmente. Em relagdo ao
grupo coliforme fecal, os resultados
variaram de < 3->2400 NMP/g, sen-
do que 12% das amostras analisadas
apresentaram-se fora do padrao exi-
gido pela ANVISA (Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitéria). Na pes-
quisa de Salmonella sp todas as amos-
tras estavam ausentes, estando, as-
sim, de acordo com o padrao legal
vigente. Os dados apresentados sdo
indicativos, principalmente, de con-
taminacao pds-processo, evidencian-
do préticas de higiene aquém dos pa-
drdes requeridos para o processa-
mento de alimentos.

Palavras - chave: estudo higiénico sani-
tdrio, cogumelos comestiveis, microbio-

logia.

SUMMARY

It had been ages that medicine has
been using substances made from
moulds. A classical example is penicil-
lin, produced from Penicillium. In the
last years, the consume of eaten mush-
rooms is increasing and getting eminence
because it’s great flavor, and nutritive

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n° 133

values, and also because of it's medical
potential. The Agaricus blazei, well
known as ”Sun Mushroom” is a unique
specie because of it’s specifics qualifies
and it's has been attracting attention of
health professionals and general public.
Considering the previously mentioned
aspects, and the increasing consume of
eaten mushrooms, this paper seeked ac-
complish the hygienic-sanitary study the
Agaricus blazei mushrooms produced
and commercialized in Belo Horizonte
and area. In this work it was analysed
25 samples the dry mushrooms. It was
quantitatively determined faecal colif-
orms and Salmonella strains. The meth-
odology was the standardized following
Food and Drug Administration (FDA,
USA) protocols. The results ranged from
< 3->2400 NMP/g for faecal coliforms.
Coliform samples showed 12% outside
the recommended standards of ANVI-
SA (Agéncia Nacional de Vigilincia San-
itdria). The results showed the absence
of Salmonella sp in all samples, in agree-
ment with legal standard. The results are
indicatives, principally, of contamination
after-process, showing hygienics practic-
es below recommended standards for food
processing.

Key-words: hygienic - sanitary stu-
dy, eaten mushrooms, microbiology

1. INtRODUCTO

s cogumelos sdo fungos

conhecidos desde a anti-

guidade, quando o ho-
mem ja os utilizava como um alimen-
to de elevado valor nutritivo e tera-
péutico. No entanto, na natureza,
existem centenas de espécies diferen-
tes de cogumelos, sendo que alguns
sdo venenosos, outros alucinégenos
e também aqueles que possuem pro-
priedades medicinais, curativas e até
afrodisiacas.

Estima-se que o primeiro cultivo
intencional de cogumelos tenha ocor-
rido por volta do século VI, ou seja,
ha 1400 anos.
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Recentemente, o cogumelo Aga-
ricus blazei, também chamado popu-
larmente de "Cogumelo do Sol", vem
sendo relatado como um produto
com propriedades medicinais, des-
pertando grande interesse por parte
da comunidade médica e cientifica
de institui¢des no Brasil e em outros
paises.

O cogumelo A. blazei é de ocor-
réncia natural das regides serranas da
Mata Atlantica do sul do Estado de
Sao Paulo. Foi descoberto entre as
décadas de 60 e 70 pelo pesquisador
autonomo Takatochi Furomoto,
quando algumas amostras foram le-
vadas para o Japdo com o interesse
de estudar suas propriedades medi-
cinais. Devido as condi¢ées climéati-
cas serem favoraveis ao cultivo des-
te cogumelo, matrizes reproduzidas
ainda no Japao foram enviadas de
volta ao Brasil e, desde entdo, varias
técnicas de producdo tém sido adap-
tadas. O cogumelo também tém se
adaptado bem em Santa Catarina,
particularmente em Floriandpolis e
Xavantina, no interior do estado.

Pesquisadores japoneses e brasi-
leiros tém isolado neste cogumelo
diversos compostos com proprieda-
des funcionais e de satide como por
exemplo o 4cido linoléico, o acido 13-
hidroxycis-9, beta-glucanas e polis-
sacarideos que sdo substancias com-
provadamente anti-mutagénicas e
fortalecedoras do sistema imunol6-
gico, bem como de um tipo especial
de células brancas do sangue (macré-
fagos) as "natural killer", cuja funcao
é filtrar o sangue destruindo virus,
bactérias e até mesmo células tumo-
rais. Estudos cientificos recentes tém
demonstrado que o cogumelo do sol
ajuda nosso corpo a manter a home-
ostase, restaurando o balango orga-
nico e a resisténcia natural as doen-
cas. O uso do cogumelo do sol tam-
bém é recomendado como auxiliar
nos tratamentos de quimioterapia e
radioterapia. Além das propriedades
citadas anteriormente é rico em nu-
trientes como potassio, fésforo, man-
ganés, ferro, cdlcio, além de vitami-

nas do complexo B(B1, B2, B6 E B12),
C, D E HeK

Dentre os diversos efeitos farma-
colégicos e alimenticios do Agaricus
blazei, podemos destacar:

A efeito antimutagénico em colénia
de microorganismos devido a pre-
senca do acido linoléico;

A efeito bactericida em colonia de
microorganismos, devido a subs-
tancia 13ZELOH;

A diminuigdo da glicose no sangue;

A diminuigdo da pressdo arterial,
diminui¢do do nivel de colesterol
e melhoria da arterioesclerose de-
vido a efeitos do acido linoléico;

A efeito antitumoral devido a a¢do
de polissacarideos beta-(1-3)-D-
glucan, beta-(1-6)-D-glucan-pro-
téico, heteroglucan acido, xyloglu-
can, composto heteroglucan pro-
téico, composto protéico RNA gli-
coproteina (lecitina, etc.);

A acdo anticancerigena, agdo inibi-
dora e de impedimento da multi-
plicacdo de células cancerigenas,
através da toxicidade celular por
acdo de esterdides;

A efeito preventivo do cancer, devi-
do a excregao adsortiva de subs-
tancias cancerigenas em funcao da
presenca de fibras alimenticias
nao-assimildveis, tais como o D-
glucan, heteropolissacarideos, qui-
tina etc.

Além das constatagdes acima,
diversos outros efeitos tém sido
acompanhados em vdrias observa-
¢des, como o efeito nos aparelhos res-
piratdrio, digestivo e urindrio.

2. Mareriar & Méronos

2.1. Obtencao das amostras

Foram analisadas 25 amostras do
cogumelo Agaricus blazei desidrata-
do, no periodo de marco de 2003 a
marco de 2004, provenientes de Belo
Horizonte e regido metropolitana. As
amostras foram coletadas em sua
embalagem original, onde foram rea-
lizadas analises de Salmonella sp e
coliformes fecais (termotolerantes).
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2.2. Preparo das amostras

No laboratério cada uma das
amostras recebeu um nimero de
identificagdo. A seguir, foram pesa-
das assepticamente 25g da mesma e
adicionados 225ml de 4gua peptona-
da tamponada para a homogeneiza-
¢ao, utilizando um liquidificador do-
meéstico com velocidade lenta por um
minuto (dilui¢do 10-1).A partir des-
tas foram realizadas as demais dilui-
¢Oes decimais seriadas até 107, utili-
zando-se dgua peptonada a 0,1%.

2.3, Determinagdo do nimero
mais proviavel (NMP) de
coliformes fecais.

Para a determinacdo de colifor-
mes fecais foi utilizada a técnica dos
tubos muiltiplos, empregando-se o
caldo lauril sulfato triptose (LST),
inoculados em triplicata de cada di-
luicdo e incubados a 35°C por 24-48
horas. Para o teste confirmativo, os
tubos LST inoculados que apresen-
taram turvagdo e formacao de gds no
tubo de Durham foram repicados
para tubos contendo caldo EC e in-
cubados a 44,5° C por 24 horas. A de-
terminacdo do NMP de coliformes
fecais foi realizada empregando-se
para leitura a tabela de Hoskins
(ICMSE, 1978).

2.4. Pesquisa de Salmonella sp

Apbs a pesagem das amostras
em agua peptonada tamponada, esta
foi incubada a 35°C por 24 horas.
Transcorrido o tempo de incubagéo,
1ml do cultivo foi transferido para
tubos contendo 10ml de caldo Tetra-
tionato e para 10ml de caldo Rappa-
port-Vassiliadis modificado que fo-
ram incubados a 35°C. Apéds 24 ho-
ras de incubagdo foram feitas semea-
duras em placas de petri contendo
agar Salmonella Shigella e d4gar Bismu-
to Sulfito. A leitura foi feita apds in-
cubagdo a 35°C por 24 horas, ob-
servando o crescimento de colonias
suspeitas, que foram submetidas a
testes bioquimicos (principalmente
inoculacdo em agar triplice acticar e
ferro, agar lisina ferro, agar Pessoa e
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Silva, teste de uréase, teste de fermen-
tagdo do dulcitol, teste de malonato e
teste sorolégico somético polivalente).

3- Resurmnos £ Discussio

Os resultados das analises micro-
biolégicas realizadas nas amostras do
cogumelo Agaricus blazei, coletadas
em Belo Horizonte e regido metro-
politana estdo apresentadas na tabe-
la abaixo.

Os resultados das anélises de co-
liformes fecais (termotolerantes) de-
monstraram que 12% das amostras
estavam em desacordo quanto ao
padréao exigido pela RDC n° 12, de
02/01/2001-ANVISA, ja que este
exige o limite de 10° NMP/g, sendo
estas entdo consideradas "produto
em condigdes higiénico-sanitdrias in-
satisfatorias” e "produto impréprio
para o consumo humano".

A presenca de bactérias colifor-
mes é empregada como indicador de
contaminagdo fecal, ou seja, de con-
digdes higiénico-sanitdrias, visto que
a populacao deste grupo é constitui-
da de uma alta proporcdo de E. coli
que tem o seu habitat exclusivo no
trato intestinal do homem e de ou-
tros animais. Assim, sua presenca
indica possibilidade de ocorrerem

outros microrganismos entéricos na
amostra, podendo causar gastroen-
terites.

O principal risco de uma planta-
¢do de cogumelos do sol é o perigo
de contaminagdo por bactéris e fun-
gos; por este motivo, a higiene pes-
soal deve ser redobrada e o acesso
restrito a pessoas diretamente envol-
vidas no plantio. Tomadas estas pre-
caugdes, podemos assegurar um
bom controle de qualidade na pro-
ducdo deste cogumelo.

A contaminagdo por coliformes
se torna preocupante devido ao fato
destes cogumelos serem consumidos
desidratados, ou seja, sdo expostos a
elevadas temperaturas em secadoras
especiais, tratamento este que elimi-
naria a maioria destas bactérias, o
que deixa evidente a contaminacao
pos-processo do produto.

Ja para a pesquisa de Salmonella sp
todas as amostras analisadas apresen-
taram auséncia em 25¢g, resultado den-
tro dos padrdes legais vigentes.
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Resumo

As empresas produtoras de ali-
mentos e refeigdes vém se preocu-
pando em investir no aperfeicoamen-
to de técnicas que promovam o for-
necimento de alimentos com quali-
dade higiénico-sanitdria, entre elas o
treinamento de manipuladores de
alimentos. Considerando o grande
desafio que essa atividade educati-
va representa, o presente trabalho
teve como objetivo identificar o con-
teudo e as estratégias pedagogicas
normalmente empregadas, as dificul-
dades enfrentadas na implementa-
¢do dos cursos e as solugdes propos-
tas. Para isso, realizou-se uma revi-
sdo bibliografica entre1994-2003. Ve-
rificou-se que o tema relacionado a
higiene na manipulacdo de alimen-
tos prevaleceu como contetiddo em-
pregado. A estratégia de ensino pre-
dominante foi a utiliza¢do de aulas
expositivas aliadas a atividades de
dindmica de grupo. Para o monito-
ramento foram consideradas, pela

maioria dos autores pesquisados e
pela OMS, a implementacao e a ma-
nutencdo de Boas Praticas na Pro-
ducédo de Alimentos e do sistema
APPCC (Andlise de Perigos e Pon-
tos Criticos de Controle). As princi-
pais dificuldades citadas foram: o
nivel de escolaridade dos manipula-
dores de alimentos, sua indisponibi-
lidade de horario para realizacdo do
treinamento e a auséncia de partici-
pacdo da geréncia. As solugdes pro-
postas se resumiram em implemen-
tar a fiscalizagdo e a orienta¢do para
cumprimento da legislacdo especifi-
ca, preparar os responsaveis pelo trei-
namento para a atividade pedagogi-
ca e envolver a geréncia nesse proje-
to.

Palavras Chaves: treinamento, manipu-
lador de alimentos.

SUMMARY

The main point was to know how had
the Training of the Food Handler projects

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n" 133

been developing, what had just happened
on the publications review between 1994-
2003. Where was identified the subject
and the pedagogic strategies used, the
problems and the solutions for them.
Remarked that: the main subject was
hygiene on food-handling practices, the
main pedagogic strategies was the pres-
entation of information with dynamics.
The monitoring suggested was to intro-
duce and to remain the Good Manufac-
turing Practices and The Hazard Anal-
ysis and Critical Control Points System.
The frequent problems were the food han-
dler’s low level of education; they re un-
available to training and the manager no
participation. The solutions were: to in-
troduce the inspection and the advising
to carry the specific law out; to qualify
the training’s responsible to their peda-
gogic activities and to involve the man-
ager in all this project.

Key words: training, food hand-
ler.

INTRODUCRO

em se observado uma

crescente preocupacao do

consumidor com a quali-
dade do alimento adquirido e com
os conseqiientes riscos a satide que
uma alimentacdo preparada com
descuido pode acarretar (Goes et
al., 2001), o que se deve, em parte,
a um numero cada vez maior de
pessoas que se alimentam fora de
casa (Zaccarelli; Coelho; Pinto-Sil-
va, 2000), em decorréncia do au-
mento no niimero de mulheres in-
seridas no mercado de trabalho e
do ritmo acelerado da vida moder-
na, como também a maior consci-
entizagdao da populagdo apds a cri-
acdo e divulgacdo do cédigo de
defesa do consumidor. O cédigo
consolidou o direito a produtos
com seguranca e qualidade; para
ele, a protegdo da vida por meio da
seguranga contra os riscos provo-
cados por praticas de fornecimen-

36

julho — 2005




ARTIGOS

to de produtos e servigos conside-
rados perigosos ou nocivos é um
direito basico do consumidor (Bra-
sil, 1990).

Tal mudanga no comportamen-
to do consumidor colaborou para o
desenvolvimento do comércio de re-
fei¢Oes e trouxe uma preocupacio a
mais para os profissionais responsa-
veis pela vigilancia sanitdria: garan-
tir a qualidade higiénico-sanitaria
dessas refeicoes.

Nessa perspectiva, as empresas
produtoras de alimentos e refei¢des
vém se preocupando em investir no
aperfeicoamento de técnicas que pro-
movam o fornecimento de alimentos
com qualidade higiénico-sanitéria,
entre elas o treinamento de manipu-
ladores de alimentos. Em meio as
diversas causas da contaminagao de
alimentos, a manipulac¢do incorreta
parece ser a principal.

De uma maneira geral, os auto-
res pesquisados, ao definirem o que
é manipulador de alimentos, seguem
a definicdo da Organiza¢gdo Mundi-
al de Satide (OMS) em seu documen-
to Métodos de vigilancia sanitaria y
gestion para manipuladores de ali-
mentos: informe de una reunién de
consulta de la OMS:

El termino<<manipuladores de
alimentos>>, en su sentido mas am-
plio, incluye a todas las personas que
pueden entrar en contacto com un
producto comestible o parte del mis-
mo en cualquier etapa de las que van
desde su fuente, por ejemplo, la gran-
ja, hasta el consumidor (OMS, 1989,
p-10).

Desse modo, podemos destacar
os manipuladores de alimentos como
possiveis veiculadores assintométi-
cos ou sintomaticos de microrganis-
mos, quando procedem a aplica¢do
de técnicas incorretas na producado de
refei¢des, na higieniza¢ao de equipa-
mentos, utensilios e do préprio am-
biente (Régo, Pires e Medina, 1999).

Considerando o desafio de im-
plementar cursos de treinamento
para a manipulagdo correta de ali-
mentos, o presente trabalho teve

como objetivo identificar o conteu-
do e as estratégias pedagogicas nor-
malmente empregadas, as dificulda-
des enfrentadas na implementacao
dos cursos e as solugdes propostas.
Para isso, realizou-se uma revisao
bibliografica entre 1994-2003. Foram
selecionados 18 trabalhos por apre-
sentarem, de algum modo, o contet-
do e a estratégia pedagodgica empre-
gados nos cursos de treinamento. A
legislacdo especifica para a area de
saude (Brasil, 1990; Brasil, 1993; Bra-
sil, 1997), no que diz respeito a ma-
nipulacdo de alimentos, e o docu-
mento da OMS (1989), sobre o mes-
mo assunto, serviram de base para a
andlise dos trabalhos.

Os autores pesquisados de-
monstraram preocupacao com o ade-
quado treinamento do manipulador
por reconhecerem a necessidade de
valorizar o nivel de informacado des-
se trabalhador como fundamental
para o sucesso de qualquer método
de prevengdo e controle das doencas
transmitidas por alimentos (Régo,
Guerra e Pires, 1997; Fernandez et al.,
1998; Vergara, Revuelta, Majem,
2000; Zaccarelli, Coelho e Pinto-Sil-
va, 2000; Faganha et al., 2003).

Revisio o8 LITERATURA

Os trabalhos pesquisados foram
analisados em ordem cronoldgica,
onde se procurou identificar nos cur-
sos de treinamento os contetidos ou
temas normalmente abordados, as
estratégias pedagdgicas ou metodo-
logias empregadas, as dificuldades
encontradas e as sugestdes para su-
pera-las.

Hazelwood & Maclean (1994)
desenvolveram um manual de higie-
ne para manipuladores de alimentos,
utilizando linguagem simples, obje-
tiva e pratica, a qual facilitaria o
aprendizado do leitor. Além disso, os
autores apresentaram sugestdes para
utilizacdo do manual.

O contetido foi distribuido nos
seguintes capitulos: Terminologia;
Higiene alimentar; Higiene pessoal;
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Bactérias; Intoxicacgdo alimentar; Pre-
venc¢do de intoxica¢do alimentar;
Contaminacdo dos alimentos; Des-
congelamento de produtos alimen-
ticios; Projeto das areas de manipu-
lagdo de alimentos; Equipamento
utilizado em dreas de processamen-
to de alimentos; Armazenamento e
descarte de lixo; Limpeza da cozi-
nha; Controle de pragas; Leis rela-
tivas aos alimentos e higiene ali-
mentar. Embora a maior parte diga
respeito aos cuidados de higiene na
manipulagdo de alimentos, obser-
vou-se a presenca de contetdos re-
lacionados a administragdo do servi-
¢o de alimentagdo.

Como método facilitador de
aprendizado, os autores utilizaram
figuras ilustrativas e destacaram pa-
lavras e ou frases importantes. Ao
final de cada capitulo, os autores pro-
puseram a realizacdo de um teste
para verificacdo do aprendizado e
sugeriram uma nova leitura do ca-
pitulo para verificagdo das respostas,
antes de conferi-las com o gabarito,
que se encontrava ao final do livro.
Ao final da leitura do manual, os
autores propuseram a realizagdo de
um teste final com 30 questdes. Nes-
se momento, foi sugerida uma nova
leitura do manual para aqueles que
ndo conseguissem acertar pelo me-
nos 20 questdes.

Régo; Guerra e Pires (1997) pro-
cederam a um diagndstico em 12
Unidades de Alimentacéo e Nutrigdo
(UANSs) industriais, selecionadas ao
acaso, onde apenas trés foram esco-
lhidas para aplicacdo do treinamen-
to, considerando a presenca de nu-
tricionista e a disponibilidade de
agua com qualidade microbiolégica
satisfatéria. Antes dos manipulado-
res de alimentos dessas unidades re-
ceberem o treinamento, elas foram
avaliadas sob os aspectos higiénico-
sanitarios. Para efeito da andlise mi-
crobiolégica foram coletadas amos-
tras das maos dos manipuladores, de
equipamentos e utensilios, de dgua
de diversos pontos e de contamina-
¢do ambiental, obtida através de ex-
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posigdo ao ar. A andlise prévia des-
sas amostras foi relevante para com-
paragdo com dados secundérios,
oriundos de trabalhos anteriores des-
sas autoras, e para auxiliar na verifi-
cacdo da eficacia do treinamento apli-
cado.

A estratégia de ensino emprega-
da foi dinamica de grupo e, como
recursos facilitadores de aprendiza-
do, utilizaram: cartilhas ilustrativas,
treinamento em servico e material
audiovisual diverso. O treinamento
baseou-se no diagnostico das anéli-
ses prévias das UANS e seu conteu-
do, selecionado por meio de triagem
de cursos de treinamentos desenvol-
vidos por outros autores, foi compos-
to de informagdes tedricas e préticas
sobre higiene. Durante o curso, que
teve 5 horas de duracdo, os manipu-
ladores de alimentos foram divididos
em grupos. A fim de avaliar sua efi-
cécia, ap0s treinamento foram efetu-
adas novas determinagées microbio-
légicas dos aspectos citados anterior-
mente, com intervalos quinzenais
durante o periodo de trés meses,
onde cada UAN teve como controle
o0s proprios resultados obtidos antes
do treinamento, além de pratica de
exercicios e jogos realizados em sala
de aula.

As autoras constataram a impor-
tancia da aplicagdo de treinamentos
constantes e avaliagdes periddicas
com os manipuladores, ao identifi-
carem como evoluiram e se estabili-
zaram as condi¢des de higiene pes-
soal, o que se deu por meio dos re-
sultados analiticos das maos desses
trabalhadores, desde a primeira a
dltima avaliagdo.

Como dificuldades, apontaram o
ndo envolvimento dos gerentes dos
servigos e a falta de investimento em
meios adequados na consecugdo de
higieniza¢do dos equipamentos,
principalmente numa metodologia
correta e no uso de sanificante apro-
priado. Objetivando corrigir as fa-
lhas, que possivelmente ocorreram
devido as dificuldades citadas, as
autoras apresentaram como suges-

toes: enfatizar préticas da higieniza-
¢ao dos equipamentos e utensilios,
como o uso adequado de detergen-
tes e sanitizantes; estimular o envol-
vimento dos gerentes dos servigos
com vista a comprometé-los com os
programas de prevenc¢do e com 0s
programas dos cursos; dedicar mai-
or carga horéria para os itens citados,
principalmente na parte pratica, de
modo que as expectativas do grupo
diretamente envolvido e a problema-
tica das condigdes higiénicas encon-
tradas nas UANs sejam atendidas.

Fernandez et al. (1998), ao apre-
sentarem algumas propostas de edu-
cagdo sanitdria para os manipulado-
res de alimentos em Cuba, ressalta-
ram a importancia de agdes educati-
vas planejadas com base nos méto-
dos participativos por considerarem
sua elevada efetividade e baixo cus-
to. O planejamento da educacéo sa-
nitaria, proposto pelos autores, de-
veria ser constituido de quatro fases:
concepcao, formulagdo, implementa-
¢do e avaliacao.

Os autores consideraram impor-
tante entender os participantes, de-
senvolver estratégias baseadas em
seus desejos e necessidades, identifi-
car seus niveis de escolaridade e de
conhecimentos sobre o tema a ser tra-
tado e utilizar um ambiente agrada-
vel para facilitar o aprendizado. Su-
geriram que, antes de realizar as ati-
vidades educativas, os manipulado-
res deveriam ser conscientizados da
possibilidade dos alimentos proces-
sados por eles poderem causar Do-
engas Veiculadas por Alimentos
(DVA) e saber identificar as causas
dessas contaminagdes. Propuseram
as seguintes formas de atividades
educativas.

A Exposicdo de informagdes técni-
cas - a ser empregada quando os
manipuladores desconheciam
determinados aspectos técnicos
que poderiam ocasionar proble-
mas sanitarios. As informagoes
deveriam ser expostas por meio
de termos de facil interpretacdo.
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A utilizagdo de cartazes na area
de trabalho ajudaria aos manipu-
ladores a recordarem o conheci-
mento elaborado. Nessa etapa foi
considerado necessario explicar a
importancia de por em prética os
conhecimentos adquiridos.

A Promocdo de reflexdes sanitarias
- a ser empregada nos casos onde
se observavam deficiéncias sani-
tarias conhecidas, nas quais ndo
houve aplicacdo de acdes correti-
vas.

A Busca de solugdes para proble-
mas sanitdrios - se desenvolveria
ap0s propiciar o reconhecimento
dos problemas sanitdrios nas are-
as de trabalho dos participantes
e motivar a reflexdo sobre suas
conseqiiéncias. O estimulo da
busca de solugdes por parte dos
manipuladores foi considerado
importante para obtencdo de
melhores resultados.

A Troca de conhecimentos e habili-
dades - se desenvolveria num
grupo de manipuladores com di-
ferentes niveis de conhecimento
ou habilidades. Os autores des-
tacaram que se poderia obter
bons resultados valorizando a
experiéncia de alguns manipula-
dores, porém ressaltaram que se
deveria ter cuidado na condugao
desse tipo de comunica¢do que
poderia gerar inseguranga ou
equivocos.

Embora o contetido a ser traba-
lhado nao tenha sido apresentado de
forma explicita, vale destacar nesse
trabalho a metodologia que procu-
rou envolver os manipuladores de
alimentos em treinamento na "cons-
trucdo do conhecimento” sobre hi-
giene nas diversas etapas da mani-
pulagdo de alimentos, ao invés de
"transmitir conhecimentos" previa-
mente elaborados.

Régo, Pires e Medina (1999), ob-
jetivando avaliar a influéncia do trei-
namento na promogao da qualidade
higiénica das refeigdes oferecidas aos
clientes de uma UAN hospitalar, co-
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letaram, aleatoriamente, no periodo
de 1996 a 1997, amostras de prepara-
¢des prontas para o consumo, de
agua, equipamentos, utensilios, am-
biente e mdos dos manipuladores
antes e depois do treinamento. Nes-
ta dltima amostra foram pesquisadas
a presenga de coliformes, Escherichia
coli e Staphylococcus aureus. Antes do
treinamento, 85,7% e 14,3% das
amostras das maos dos manipulado-
res apresentaram niveis de contami-
nacdo considerados satisfatérios e
insatisfatorios, respectivamente, o
que, segundo a autora, confirma a
posigdo de outros autores que consi-
deram os manipuladores de alimen-
tos a segunda causa de toxinfec¢do
alimentar. A eficdcia do treinamen-
to, quanto a este aspecto, foi eviden-
ciada com o resultado satisfatério em
todas as amostras analisadas ap6s o
treinamento.

A estratégia de ensino emprega-
da no treinamento nao foi especifi-
cada pelas autoras nesse estudo. J&
os recursos facilitadores de aprendi-
zado utilizados foram os mesmos
apresentados no trabalho de 1997, j&
citado anteriormente. O treinamen-
to também se baseou no diagndstico
da anélise prévia da UAN e seu con-
tetido, selecionado por meio de tria-
gem, abordou os mesmos temas
apresentados no estudo de 1997.

Sua eficacia foi medida, ap6s a
aplicagdo do treinamento, por meio
de andlises microbiolégicas dos as-
pectos anteriormente citados, utili-
zando-se como parametro andlise
prévia das amostras e os resultados
obtidos por outros autores em traba-
lhos anteriores. Nesse trabalho, as
autoras ndo se referiram as dificul-
dades e sugestdes na realizacdo do
treinamento.

Utilizando um cendrio diferente
dos anteriormente citados, Coelho et
al. (1999) relataram a experiéncia da
utilizacdo de uma adaptacéo do pro-
grama 5S's em trés escolas, denomi-
nadas A, B e C, do Municipio de Vi-
¢osa, MG, como um instrumento de
mudangca para auxiliar no gerencia-

mento da alimentagao escolar, visto
que a descentralizagdo desse progra-
ma desencadeou um aumento da
demanda por assessoria técnica no
seu gerenciamento, naquela regido.
De acordo com esses autores,
No Brasil, o programa 5 S’s foi tra-
duzido para: senso de organizagio,
de arrumagio, de limpeza, de padro-
nizagio e de disciplina. Ele surgiu
na década de 70, porém apenas nos
1iltimos anos sua aplicagiio vem sen-
do consolidada. Seus principios tém
como objetivo alcangar qualidade, se-
guranga e motivagio de pessoas em
um ambiente de trabalho. Sua utili-
zagdo propicia redugdo de erros e fa-
lhas e consegiiente eliminagio de
desperdicio, seja de tempo, energia
ou materiais. (Coelho et al., 1999,
p-290).

O programa, direcionado a estu-
dantes e funcionéarios da cozinha, foi
adaptado em uma equac¢do matema-
tica com ilustragdes que evidencia-
vam as mudangas de comportamen-
to desejadas. Tracaram o diagnosti-
co das potencialidades (recursos hu-
manos, materiais e financeiros) e das
necessidades de prestacdo de servi-
¢0s, a0 mesmo tempo em que identi-
ficaram os pontos criticos na escola.
Foi utilizado como controle os resul-
tados dos pontos criticos detectados
antes da utilizagdo do programa.

A estratégia de ensino foi a reali-
zagao prévia de uma prelecdo aos
estudantes para esclarecimento da
filosofia do programa, de suas van-
tagens e da importancia da partici-
pacdo ativa no desenvolvimento do
mesmo. Com relagdo aos funciona-
rios, o programa baseou-se nos Pon-
tos Criticos de Controle (PCCs) de-
tectados nas cozinhas e, ap6s sua dis-
cussdo e apresentacdo de propostas
para melhorar a operacionalizacao,
criaram-se normas de seguranca ali-
mentar baseadas nas "Regras de
Ouro™

Elegir alimentos tratados con fines
higiénicos;
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Cocinar bien los alimentos;
Consumir inmediatamente los ali-
mentos cocinados;

Guardar cuidadosamente los alimen-
tos cocinados;

Recalentar bien los alimentos coci-
nados;

Evitar el contacto entre los alimen-
tos crudos y los cocinados;

Lavarse las manos a menudo;
Mantener escrupulosamente limpi-
as todas las superficies de la cocina;
Mantener los alimentos fuera del
alcance de insectos, roedores y otros
animales;

Utilizar agua pura (OMS, 1989, p.
48-49).

Os recursos facilitadores de
aprendizado foram cartazes com as-
sociagdo entre cores e agdes. Duran-
te o desenvolvimento do programa
foram desenvolvidas atividades de
supervisdo e orientagdo das agdes
junto aos dois segmentos envolvidos.
O treinamento abordou temas como:
limpeza, utilizagdo do cardapio e das
instalagdes, organizagao, satide e res-
peito.

Aceficacia do treinamento foi ava-
liada a partir de nova andlise dos
pontos criticos identificados previa-
mente nas escolas. Os autores verifi-
caram que a proposta adotada con-
tribuiu para mobilizacdo das escolas
na adogdo de agdes corretivas e que
foi eficaz em sua abrangéncia. Este
impacto positivo mobilizou o setor
administrativo a tomar providénci-
as para implementacdo de mudan-
¢as a médio e longo prazo. Tais mu-
dancas inclufam reformar a estrutu-
ra fisica, equipar melhor a cantina e
adquirir mobilidrio para o setor de
distribuicdo.

Por se tratar de uma institui¢do
de ensino, o ambiente foi considera-
do pelos autores como favoréavel ao
aprendizado. Tal fato, aliado a parti-
cipa¢do do setor administrativo no
direcionamento das a¢Ges, fez com
que 0s mesmos nao registrassem di-
ficuldades na implementacao das
agOes propostas. Entretanto, apesar
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da determinagdo, persisténcia e coo-
peracdo entre o setor administrativo,
funciondrios da cozinha, discentes e
docentes foi sugerida a adogao de
acoes de monitoramento, a serem
realizadas com intuito de retro-ali-
mentar o processo e obter melhorias
em pontos ainda ndo corrigidos.
Calil e Aguiar (1999) utilizaram
sua experiéncia, adquirida no Pro-
grama de Alimentagdo do Escolar no
Municipio de Cajamar, SP, para ela-
borar publicagdo que pudesse con-
tribuir para o aperfeicoamento do
Programa. A obra contemplou assun-
tos relacionados a Nutricdo e Admi-
nistragdo nos Servicos de Alimenta-
¢do Escolar. Ao abordar o treinamen-
to de manipuladores de alimentos,
os autores destacaram que os temas
propostos deveriam estar relaciona-
dos aos seguintes conhecimentos.

A Teoricos: Importancia social da
merenda escolar e da funcéo es-
pecifica do funcionario para ali-
mentacao do escolar; Regulamen-
to interno; Nog6es sobre nutricdo;
Propriedades nutritivas dos ali-
mentos; Importancia do preparo
e apresentacao dos alimentos; Sis-
temas de distribuicdo; Conceitos
basicos sobre microbiologia dos
alimentos; Cuidados higiénico-
sanitdrios; Normas de seguranca
e prevencdo de acidentes. No
caso de necessidade de recicla-
gem, os autores sugeriram minis-
trar o conteido com énfase no
assunto em que o funciondrio
apresentasse maior deficiéncia.

A DPraticos: Preparacdo dos alimen-
tos; apresentacao dos pratos e dis-
tribui¢do dos alimentos.

A estratégia de ensino proposta
foi a realizagdo de palestras, com du-
ragdo de 1 hora cada, num total de
03 aulas. Essas seriam aplicadas na
cozinha experimental do servigo de
alimentagdo escolar. Como sugestdo
de avaliagao foi proposta supervisao
direta e realizagdo de prova elabora-

da de acordo com as caracteristicas a
serem avaliadas.

Santos (1999) elaborou um livro
voltado ao treinamento dos manipu-
ladores de alimentos. Segundo a au-
tora, o treinamento ndo deveria ser
apenas admissional e sim oferecido
quando houvesse, dentre outras si-
tuagOes, muita rotatividade dentro
da unidade, desperdicios, acidentes
de trabalho, reclamacdes de clientes
e falta de tratamento adequado a es-
tes. Além disso, a organizacao dessa
atividade de treinamento deveria
comegar pela selecdo dos assuntos
por ordem de importancia, anotagao
das dificuldades, consulta a equipe,
elaboracdo de questiondrios, obser-
vacdo da cozinha desde a recepgao a
distribuicdo, organizagdo dos hora-
rios, utilizagdo de metodologia sim-
ples, motivagdo da equipe e se pos-
sivel utilizagdo do préprio ambiente
de trabalho.

Os temas propostos foram trata-
dos de forma simples e objetiva, o
que faz com que o mesmo possa ser
utilizada tanto pelo educador como
pelo educando. De modo geral, os
temas estavam relacionados a aspec-
tos a serem considerados no momen-
to da contrata¢do, seguranca no tra-
balho, organizacdo do ambiente de
trabalho, higiene, controle da maté-
ria-prima, procedimentos que geram
seguranca na manipulagdo de ali-
mentos, nogdes basicas de microbio-
logia, doencas mais freqiientes trans-
mitidas por alimentos e cuidados
especificos com diferentes grupos de
alimentos.

Os itens relacionados a higiene e
aparéncia pessoal, postura do profis-
sional e higiene das maos foram con-
siderados os mais importantes para
o treinamento. Como método facili-
tador de aprendizado, utilizou-se de
textos pequenos com linguagem sim-
ples e figuras ilustrativas. A dificul-
dade apontada relacionou-se a esco-
lha do horério adequado para reali-
zacdo do treinamento. Como suges-
tdo para otimizagdo do treinamento,
apontou a organizagao do treinamen-
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to em horario distanciado da alta
produgdo; valorizagdo do funciona-
rio por meio de atencdo a suas opini-
Oes e conscientizacdo da importan-
cia da especializagdo do profissional.

Teixeira et al. (2000), em sua obra
voltada a administracdo de UANSs,
apresentaram uma proposta de trei-
namento de recursos humanos no
intuito de proporcionar informagdes
sobre técnica dietética em bases ci-
entificas e capacitar os funciondrios
da UAN a sua funcdo atual.

De acordo com os autores, o trei-
namento deveria ser desenvolvido
em trés fases: Diagnostico; Acompa-
nhamento e Controle. Ele foi classi-
ficado de acordo com a época - ante-
rior ou posterior a contratagdo; o lo-
cal - no préprio ambiente de traba-
lho ou dentro ou fora da empresa; o
contetdo - geral ou especifico ao car-
go e de acordo com os métodos em-
pregados.

Como metodologia, os autores
sugeriram a utilizacdo de aulas ex-
positivas, discussdo em grupo, de-
monstragdo pratica e técnicas de ava-
liagdo. Como recursos audiovisuais,
o uso de retroprojetor, textos expli-
cativos, géneros alimenticios e uten-
silios apropriados. De acordo com os
autores, os responsaveis pelo treina-
mento deveriam ser o nutricionista
de producdo e o estagiario.

Zaccarelli; Coelho e Pinto-Silva
(2000) desenvolveram um projeto de
capacitacdo de manipuladores em
UANSs com objetivo de verificar a
pertinéncia do jogo nessa pratica
educativa, uma vez que este recurso
permite atingir manipuladores com
diferentes niveis de escolaridade e
com conhecimentos diversos sobre
controle higiénico-sanitario. O traba-
lho foi desenvolvido em 9 UANS,
localizadas no municipio de Sao Pau-
lo. O nidmero de funciondrios variou
entre 5 a 50 por UAN.

O treinamento destinou-se a au-
xiliares de cozinha, cozinheiros e lac-
taristas, que participam do processo
produtivo e a auxiliares de enferma-
gem, garcons e educadores, que par-
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ticipam da distribui¢do das refeigdes.
Antes de sua realizacdo, foi tracado
um diagndstico inicial, através da
observagcdo das préticas dos manipu-
ladores de alimentos, das condicoes
de higiene dos equipamentos e do
ambiente.

Previamente a aplicagdo do jogo
foi efetuado o levantamento da lin-
guagem utilizada pelos trabalhado-
res nas situagdes de cotidiano; sele-
cionada a representagdo dos PCCs
das UANs a serem abordados; ela-
boradas as frases e representagdes
das situactes a serem abordadas na
forma de cartas e estabelecidas regras
basicas e sugestdes de atividades
complementares para diferentes si-
tuacoes.

A estratégia de ensino foi dina-
mica de grupo e, como recursos faci-
litadores de aprendizado, utilizaram-
se de cartas, como as de baralho, con-
tendo desenhos que retratavam ob-
jetos ou situagdes da rotina de traba-
lho, os quais poderiam estar corre-
tos oundo, e uma frase relativa a eles.

O treinamento baseou-se no
diagnéstico das observagdes prévias
das UANS e seu contetido abordou
temas como: higiene pessoal, do
ambiente, de utensilios, equipamen-
tos e de alimentos, bem como plane-
jamento e organizac¢do das ativida-
des de rotina. A atividade teve em
média 40 minutos de duragdo. Os
manipuladores foram divididos em
grupos, que variaram de seis a vinte
participantes. A andlise dos resulta-
dos foi realizada por meio de obser-
vacdo do desenvolvimento do jogo,
tendo como critérios: a participagdo
do grupo; as solugdes apresentadas
pelos funciondrios; seu nivel de mo-
tivagdo; o comportamento dos ma-
nipuladores apds 0 jogo e as praticas
em servi¢o dos participantes nas
UANES.

O jogo mostrou-se eficiente em
criar um ambiente descontraido e
informal entre o grupo, motivando
a participacdo de todos. Porém, ficou
clara a importancia do coordenador
estar adequadamente preparado em

relacdo ao conteido do tema bem
como possuir capacidade de intera-
gir com o grupo. Quando o manipu-
lador ndo sabia emitir um parecer
sobre determinada situagao, coube
ao coordenador o questionamento e
o estimulo a participacdo devolven-
do as perguntas ao grupo e inserin-
do e/ou orientando a conduta cor-
reta. Foram estimuladas a reflexdao
critica e a criatividade, através de
propostas para solucionar os confli-
tos apresentados nas cartas.

Durante o jogo, novos pontos a
serem abordados em treinamentos
posteriores foram identificados. Com
relacdo as préaticas dos manipulado-
res, os autores puderam observar que
a aplicac¢do do jogo resultou na ado-
¢do, de imediato, de diversas préti-
cas adequadas, como por exemplo,
os procedimentos de higiene pesso-
al. Observaram também melhoria no
relacionamento interpessoal, além do
compromisso, entre eles mesmos, da
adocdo de préaticas adequadas na
manipulagdo de alimentos.

Como dificuldade, os autores
identificaram a rivalidade entre al-
guns participantes devido a situagdes
pré-existentes. Sugeriram maiores
avaliacOes sobre a duragdo e detalha-
mento do impacto da aplicagdo do
jogo, uma vez que a observacio e a
andlise dos resultados se deu logo
ap0s sua aplicacdo.

Vergara, Revuelta e Majem
(2000) realizaram um estudo com
500 manipuladores de alimentos
em Valéncia. Segundo os autores,
na Espanha as medidas de preven-
cdo das DVAs se realiza por meio
de treinamento dos manipuladores
de alimentos e inspegdo sanitaria
dos estabelecimento que produzem
alimentos. O estudo objetivou des-
crever a percepgao que os manipu-
ladores tinham sobre os inspetores
de satde ptblica; avaliar a eficacia
da formagao sanitaria aos manipu-
ladores; analisar como diferentes
variaveis socio-demogréficas pode-
riam influenciar sobre a aquisi¢do
de conhecimento e verificar o nu-
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mero de manipuladores que conhe-
cia o sistema APPCC.

A estratégia metodoldgica foi
aplicacdo de questiondrio antes e
depois dos cursos, entretanto, para
aqueles que ndo sabiam let, o questio-
nério foi aplicado sob a forma de
entrevista. Os cursos aplicados aos
manipuladores constaram de uma
aula explicativa e da projegdo de um
video. Os temas abordados foram:
nogdes bésicas de higiene alimentar;
compra, armazenamento e conserva-
¢do dos alimentos; preparacdo e dis-
tribuigdo dos alimentos; higiene pes-
soal, de instalacGes e de utensilios.

Para avaliag¢do da eficacia dos
treinamentos foram observadas as
variaveis independentes (sexo, ida-
de, nivel de escolaridade, participa-
¢cdo em algum treinamento anterior,
tempo de servico e local de trabalho)
e melhora da varidvel dependente
(conhecimentos prévios).

Como resultado do estudo, os
autores verificaram que 52,5% dos
manipuladores haviam recebido al-
guma vez a visita dos inspetores de
saude. Entretanto, desse percentual,
mais da metade relatou a execucdo
do papel fiscalizador dos inspetores
e menos da metade ressaltou que os
inspetores exerceram papel informa-
dor e educador. Apenas 1/3 relatou
que os inspetores se apresentavam
abertos ao didlogo. Foi observado
que 56,5% dos manipuladores conhe-
cia o sistema APPCC.

No pré-teste, apenas 19,6% res-
ponderam corretamente todas as
perguntas, no pds-teste esse percen-
tual subiu para 33,8%. O item refe-
rente a preparacdo e distribui¢do dos
alimentos foi o que apresentou mais
falhas.

Nao foram detectadas diferencas
entre os sexos, quanto ao local de tra-
balho, nem segundo o nivel de esco-
laridade antes do curso de treina-
mento. Em relagdo a faixa etaria, o
grupo de 31 a 45 anos de idade foi o
que apresentou os melhores resulta-
dos. Foi observada uma maior pon-
tuagdo no pré-teste dos manipulado-
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res que ja haviam participado de al-
gum curso de treinamento; entretan-
to, no pos-teste ambos os grupos
apresentaram melhoria dos resulta-
dos. Apesar de todos os manipula-
dores, segundo o tempo de servico,
haverem apresentado melhora dos
resultados apds o teste constatou-se
que, os que apresentavam mais de
um ano de servigo responderam
melhor as questdes.

Considerando que os manipula-
dores de alimentos, em geral, possu-
em formacao educacional deficiente,
ou seja, apresentam dificuldade para
ler e escrever, Goes et al. (2001) suge-
riram que os mesmos recebessem
educacdo e formagdo em higiene dos
alimentos e pessoal por meio de uma
metodologia que considerasse suas
limitagdes, ressaltando a importan-
cia da educagdo em servigo de for-
ma continua e planejada. Além da
importancia da capacitacdo da mao
de obra, de modo a prevenir a conta-
minacdo dos alimentos, os autores
consideraram relevante adequar os
conhecimentos do manipulador ao
avango da tecnologia por meio de
reciclagem do pessoal em todas eta-
pas de produgdo de refeigdes. Enfa-
tizaram, ainda, a necessidade de
agdes de monitoramento para efeito
de controle da qualidade dos alimen-
tos, desde a selecdo da matéria pri-
ma a obtencao do produto final.

Em estudo elaborado por um
grupo composto por alguns dos
membros também presentes no es-
tudo de Fernandez et al. (1998), Tor-
res etal. (2001) pareceram colocar em
prética a proposta apresentada no
estudo anterior. Esse estudo foi rea-
lizado em 05 instalacées turisticas
situadas em Cuba durante um perio-
do de 02 anos. O trabalho desenvol-
vido foi planejado e executado con-
forme as caracteristicas de cada ins-
talacdo e constituiu-se de: controle
sanitdrio do processamento dos ali-
mentos, educagdo sanitdria dos ma-
nipuladores de alimentos e progra-
mas de limpeza e desinfeccao.

O controle sanitario do processa-

mento dos alimentos foi aplicado em
todas as etapas como um carater pre-
ventivo. Esse controle contou com a
participagao ativa de todos os mani-
puladores de alimentos. Foi feita uma
analise dos problemas sanitérios que
poderiam se apresentar durante o
desenvolvimento do processamento
e, de acordo com o resultado dessas
analises, foram determinadas as eta-
pas onde os riscos poderiam ser evi-
tados ou reduzidos.

A educacgdo sanitaria foi consti-
tuida das quatro fases: concepgao,
formulagdo, implementacao e avalia-
¢ao, conforme sugerido por Fernan-
dez et al. (1998). Nessas fases foram
identificados os fatores causais que
deveriam ser abordados. Nas ativi-
dades educativas os conhecimentos
bésicos de higiene dos alimentos fo-
ram divididos e especial atenc¢do foi
dada aos que apresentavam relacdo
direta com o trabalho dos manipula-
dores.

Nos programas de limpeza e de-
sinfec¢do foram indicados os proce-
dimentos, a freqiiéncia, os tipos e
concentracdo dos produtos quimicos
utilizados para a higienizacao, o pla-
nejamento dessas agdes, bem como
as responsabilidades de execugdo e
supervisao.

Os autores relataram que duran-
te o periodo de estudo nao houve
registro de surtos ou casos esporadi-
cos de DVAs e que o estado higiéni-
co - sanitario das instalagdes melho-
rou consideravelmente. O controle
sanitdrio do processamento de ali-
mentos utilizado, o qual teve como
base os principios do sistema
APPCC, pareceu influenciar os ma-
nipuladores de alimentos e o geren-
te do servico a aceitarem a necessi-
dade de incorporar tais principios no
intuito de garantir a inocuidade dos
alimentos.

Os autores utilizaram técnicas
participativas, exposicdo de informa-
¢Oes técnicas, promogdo de reflexdes
sanitdrias, busca de solugdes a pro-
blemas sanitarios, bem como inter-
cambio de conhecimentos e habilida-
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des, novamente semelhante a Fer-
nandez et al. (1998). A educagédo sa-
nitdria permitiu que esses trabalha-
dores alcancassem o conhecimento
para o correto desempenho de suas
funcdes, porém ndo garantiu o de-
senvolvimento de bons habitos de
higiene uma vez que apresentaram
conduta inadequada na lavagem das
maos, o que ndo correspondia com
os conhecimentos adquiridos. Dian-
te disso, propuseram o requerimen-
to de uma disciplina administrativa
nas areas de trabalho e de um pro-
longado processo de instrugdo sani-
taria, para que os conhecimentos
possam ser convertidos em uma ne-
cessidade de seu trabalho.

Para melhorar o estado higiéni-
co das areas, através da confec¢do e
do cumprimento de um programa de
limpeza e desinfecgdo, foi feita a de-
monstracdo das deficiéncias encon-
tradas na higienizagdo, na utilizagdo
de solugdes de limpeza e desinfecgdo
ndo preparadas corretamente, no pla-
nejamento de trabalho que nao res-
pondiam as necessidades das ativi-
dades nas areas de processamento de
alimentos e na insuficiente verifica-
¢do da limpeza. Essa demonstragdo
incluiu o ensinamento da execucdo
correta da limpeza e desinfecgdo nes-
sas instalagdes, bem como o assesso-
ramento para distribuir tais fungdes
ao pessoal responsével pela limpeza
e desinfeccdo.

Régo et al. (2001) apresentaram
proposta de um programa de Boas
Préticas de Manipulagdo (BPM) e
processamento de alimentos em
UAN:Ss produtoras de refeigdes cole-
tivas. Consideraram como aspectos
importantes para a elaboragdo do
programa BPM: a sensibilizacao,
conscientizacdo e comprometimen-
to da direcdo com as mudangas, vis-
to que esse tipo de programa exige
quase sempre mudangas estruturais
e comportamentais; a formagdo da
equipe de trabalho, que deveria ser
formada com o consentimento da
unidade interessada e contar com
uma coordenacdo e pessoal técnico
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de apoio; capacitagdo do pessoal, por
meio de educacdo e treinamento da
equipe em relacdo as DVAs e BPM; a
avaliacdo inicial da unidade, que de-
veria ser realizada por meio de audi-
toria técnica através da aplicagdo de
check list (lista elaborada para fins
de conferéncia); a implantacdo do
programa, por meio de fornecimen-
to de condi¢des e recursos financei-
ros e humanos para sua implemen-
tacdo; a avaliacdo do programa por
meio de: controle dos PCCs, audito-
rias técnicas em intervalos regulares,
fiscalizacdo pelo 6rgao sanitario com-
petente e andlise microbiolégica
quando necessdrio.

O sistema APPCC foi destacado
pelos autores pela sua utilidade no
Servigo de Alimentagdo e Nutri¢do
e, embora esse sistema ndo seja usa-
do com a freqiiéncia devida no Bra-
sil, ressaltaram que:

A PORTARIA N° 1.428/93 DO
MINISTERIO DA SAUDE estabe-
lece que os estabelecimentos alimen-
ticios que processam e prestam ser-
vigos no setor de alimentos adotem,
em cardter obrigatdrio o sistema
APPCC e as Boas Priticas de Pro-
dugdo de Alimentos (Régo et al,
2001, p.24).

Apresentaram ainda um roteiro
com algumas sugestdes para elabo-
racdo domanual, o qual serviria para
orientagdo tanto da inspecao sanita-
ria como para consulta por parte dos
manipuladores de alimentos. O con-
teido sugerido foi: apresentacao,
definicao, objetivos, campos de apli-
cagdo, denominagdes, responsabili-
dade técnica, requisitos legais para o
funcionamento, clientela a ser aten-
dida, fluxograma do processo produ-
tivo, aspectos administrativos e or-
ganizacionais, aspectos fisicos e am-
bientais, recursos humanos, aspectos
educativos, aspectos do funciona-
mento, higiene dos alimentos, dos
manipuladores/colaboradores, pro-
cedimentos de limpeza e desinfecgdo,
higiene dos equipamentos e utensi-

lios, aspectos financeiros e controle
integrado de pragas.

Os autores apresentaram uma
proposta para confecgdo de progra-
ma de BPM e ndo registraram difi-
culdades para sua implementacao.

Silva Junior (2002) desenvolveu
um manual de controle higiénico-
sanitdrio em alimentos objetivando
adequar o processamento e a mani-
pulacdo dos alimentos as normas
atuais para prevengdo de surtos de
toxinfeccdo alimentar. A aplicacdo
pratica do método APPCC foi enfa-
tizada pelo autor.

Os temas propostos pelo autor
estavam relacionados a higiene pes-
soal, ambiental e dos alimentos, con-
trole do tempo e temperatura e con-
trole técnico, ou seja, adequagao téc-
nica em relacdo a preparagao dos ali-
mentos e a realidade da cozinha.

Como estratégia de ensino, suge-
riu pequenas exposicoes teoricas,
aplicagdo pratica dos temas propos-
tos e desenvolvimento dos procedi-
mentos corretos junto aos manipu-
ladores de alimentos, para associar
os métodos preventivos as técnicas
dietéticas. Os recursos facilitadores
de aprendizado foram: recursos au-
diovisuais complementares e cultu-
ra de microrganismos das maos, oro-
faringe e roupas.

Almeida et al. (2002) desenvol-
veram um trabalho que teve como
objetivos avaliar, motivar e treinar
os manipuladores de alimentos de
uma creche administrada pela Co-
ordenadoria de Assisténcia Social
da Universidade de Sdo Paulo. Para
avaliar a situagdo higiénico-sanita-
ria da cozinha e do lactario e detec-
tar possiveis falhas e desacordos
com as normas técnicas oficiais
para o controle higiénico-sanitario,
foi efetuado um diagnéstico, por
meio de check list.

Os autores consideram impor-
tante o trabalho de acompanhamen-
to e estimulo para que os funcionari-
os mantivessem as boas praticas de
manufatura dos alimentos. A estra-
tégia de ensino empregada foi dina-
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mica de grupo, onde foram forma-
das duas equipes: cozinha quente e
lactario, esta tiltima com nimero
menor de funciondrios, e foram rea-
lizadas palestras. Os autores citaram
a emissdo de certificado individual
para os funciondrios que obtivessem
pontuacdo maxima na avaliagdo
como forma de estimulo a manuten-
¢do das boas praticas.

O contetido das palestras foi:
microbiologia, contaminacdo cruza-
da, controle de pragas, lavagem de
maos, higienizacdo de banheiros e
uso de sanitizantes.

A fim de avaliar a eficacia do trei-
namento, o que foi efetuado por meio
de visitas surpresa durante o perio-
do de setembro de 1999 a fevereiro
de 2000, foi implementada a verifi-
cagdo do check list, acompanhamen-
tos com visitas semanais e treinamen-
tos mensais. Nesses treinamentos, o
resultado das visitas técnicas e as
possiveis mudangas foram discuti-
dos. De acordo com os autores, o trei-
namento foi bem aceito pelos funci-
ondrios, uma vez que eles o utiliza-
ram para esclarecer suas duvidas
objetivando obter maior pontuacado
na préxima avaliagdo. Os autores ndo
relataram dificuldades no processo
educativo, entretanto apontaram o
caréter repetitivo das tarefas e a falta
de estimulos como fatores redutores
da qualidade e eficcia na aplicacdo
das BPM. A implementagdo de me-
canismos de motivacdo, treinamen-
tos constantes e monitoramento do
trabalho do manipulador foram su-
gestoes apresentadas para a melho-
ria das condicoes higiénicas de ma-
nipulacao.

Gongalves et al. (2003) realizaram
estudo no periodo de abril a junho
de 2001, em 5 creches localizadas no
municipio de Recife. Para analise, fo-
ram coletados amostras das maos dos
manipuladores, equipamentos e uten-
silios, antes e apds o treinamento.

A metodologia empregada foi
desenvolvida segundo as recomen-
dagdes de Hazelwood e MacLean
(1994) descritas anteriormente e seu
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conteido abordou temas como: hi-
giene pessoal, limpeza e desinfecgdo
dos utensilios.

As andlises microbioldgicas das
maos dos manipuladores e dos uten-
silios, tanto antes como depois do
treinamento, apontaram que o mes-
mo pouco influenciou na mudanga
das praticas de higiene, uma vez que
ainda apresentavam contaminacao
apo6s o treinamento. Na andlise mi-
crobioldgica dos equipamentos o re-
sultado obtido foi diferente, nesse
momento foi observada uma melho-
ra de 100% na higienizacdo da gela-
deira, fato ndo constatado na higie-
nizacdo dos liquidificadores, que
apos o treinamento apresentaram
um elevado percentual de contami-
nacdo. Entretanto, as autoras ressal-
tam que, mesmo nos locais em que a
contaminagdo esteja ausente ou den-
tro dos padrdes microbioldgicos acei-
taveis, existe a necessidade da reali-
zacdo de treinamentos periédicos e
sistematicos.

Faganha et al. (2003) relataram a
experiéncia de um treinamento para
manipuladores de alimentos, em es-
colas da rede municipal de ensino,
na cidade do Ceara. A necessidade
do quadro de pessoal ser adequado,
tanto do ponto de vista quantitativo
quanto qualitativo, foi considerado
requisito importante para que as di-
versas atividades envolvidas pudes-
sem ser atendidas, assim como as
Boas Praticas de Fabricacao (BPF),
para promover a manutencao e re-
cuperagdo da satide dos comensais.

O treinamento foi elaborado e
praticado de acordo com a Portaria
326 do Ministério da Satde, que tra-
ta das exigéncias legais quanto ao
ambiente e ao manipulador. Desen-
volveu-se em quatro etapas.

Na primeira etapa observaram-
se as condig¢des higiénico-sanitarias
do local onde a merenda escolar era
processada e servida. O diagnoéstico
foi obtido por meio de check list, onde
analisaram condi¢des higiénico-sani-
tarias dos prédios, instalagdes fisicas,
manipuladores, equipamentos, uten-

silios e alimentos. Nesta etapa obser-
vou-se que os manipuladores nédo
possuiam orientagcdo adequada e
continua em relagdo as normas para
manutenc¢do das condicdes higiéni-
co-sanitdrias do local de processa-
mento, de manipulacdo de alimen-
tos e da propria higiene pessoal. Ape-
sar de utilizarem uniformes limpos
e apresentarem aparéncia saudével,
foi verificado que eles ndo possuiam
habitos higiénicos. Para atender a
essas deficiéncias e necessidades,
identificadas por meio do check list,
foi elaborado um plano de ativida-
des. Ainda nesta primeira fase, foram
abordados temas relacionados com
a higiene pessoal, dos utensilios e ali-
mentos, identificacdo dos microrga-
nismos importantes na contamina-
¢do de alimentos e prevencao de aci-
dentes dentro da drea de processa-
mento.

Na segunda etapa do treinamen-
to, foram incluidos a conservacao,
recebimento e armazenamento de
alimentos. Explicou-se o significado
do termo bactéria, as formas de com-
bater uma contaminac¢do causada
por tais microrganismos e foram ori-
entados a adotar algumas medidas
preventivas.

A terceira etapa relacionou-se ao
comportamento do manipulador de
alimentos, armazenamento e descar-
te do lixo, descongelamento de pro-
dutos alimenticios, regras para mani-
pulacdo de carnes, regras ouro para
preparacdo de alimentos e qualidade
dos alimentos. No final dessa etapa, os
manipuladores de alimentos, de acor-
do com os autores, encontraram-se
aptos a exercer tais atividades.

Na quarta etapa, realizada em
laboratério de Microbiologia de Ali-
mentos, foi efetuada a parte pratica
da contaminacdo, sendo coletadas
amostras de maos, utensilios, secre-
¢Oes de boca, de ouvido e nariz e
amostras de panos de prato, que fo-
ram cultivadas em placas de Petri, o
que mostrou a importancia da higie-
ne do manipulador para manuten-
¢do da saude dos comensais.
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Germano (2003), em estudo
sobre o trabalho de profissionais en-
volvidos no treinamento de manipu-
ladores de alimentos, pesquisou 56
profissionais que atuavam na cida-
de de Sao Paulo e que, no momento
da entrevista, j& haviam ministrado
algum tipo de treinamento. Essa pes-
quisadora é formada em pedagogia
e atua na drea de treinamento de re-
cursos humanos.

As maiores dificuldades dos
manipuladores de alimentos frente
ao treinamento, apontadas pelos en-
trevistados, foram baixa escolarida-
de e dificuldade em compreender
contetidos abstratos e visualizar a
importancia da manipulacdo ade-
quada para garantir a qualidade hi-
giénico-sanitdria dos alimentos. Ou-
tros elementos apontados como obs-
taculos a mudanca de hébito foram
0s vicios que os funciondrios adqui-
rem durante o transcorrer de sua
vida profissional, em outras empre-
sas, e que segundo os entrevistados
repercutem negativamente sobre o
treinamento.

A qiiestdo da rotatividade de
mao-de-obra na area de alimentos
foi considerada como um fator re-
levante em relacédo ao treinamento,
que poderia funcionar como um es-
timulo negativo a realizagdo do
mesmo, uma vez que 0s emprega-
dores reconheciam que os treina-
mentos tornariam os funciondrios
atraentes para os concorrentes, jus-
tificando o ndo investimento nos
recursos humanos.

Para minimizar os efeitos dos vi-
cios dos funciondrios, a autora apre-
sentou as seguintes sugestdes: conhe-
cer bem a cultura dos manipulado-
res; observa-los em seu cotidiano,
para que os pontos fracos em rela-
¢do a manipulagdo sejam identifica-
dos, bem como a dindmica das rela-
¢Oes interpessoais na drea de traba-
lho; conhecer as condi¢Ges de traba-
lho e os maiores perigos em termos
de segurangca alimentar para os con-
sumidores. As a¢des a serem realiza-
das deveriam envolver também o
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setor administrativo da empresa. Isto
tornaria viavel aimplantacao do pro-
grama de treinamento, no qual as
disponibilidades de horario e de lo-
cal para sua realizacdo deveriam ser
respeitadas.

Para facilitar o aprendizado de
conceitos abstratos, foi sugerida a uti-
lizacdo de recursos de ensino varia-
dos e de facil compreensdo, bem
como o estimulo a conscientizagio
do manipulador de alimentos de sua
responsabilidade no preparo de re-
feicdes saudaveis.

Com intuito de minimizar a ro-
tatividade, os entrevistados sugeri-
ram aperfeicoar o processo de sele-
¢do dos manipuladores. Tal procedi-
mento, para Germano (2003), seria
dificil, pois a maior parcela das pes-
soas que atua nessa ocupag¢ao ounao
conta com experiéncia anterior ou é
oriunda de outra atividade nao rela-
cionada com alimentos. Outra suges-
tao foi treinar os funcionarios antes
de iniciarem suas atividades ou rea-
lizar treinamentos de reciclagem
constantes. Mas, segundo a autora,
o treinamento prévio, assim como o
treinamento e reciclagem constantes
apresentariam Onus semelhante as
atividades de treinamento normal-
mente desenvolvidas. Alguns entre-
vistados apontaram a necessidade de
melhorar as condicoes de trabalho e
os saldrios dos funcionarios. Outros,
ainda, referiram que o treinamento
ndo interfere absolutamente sobre a
rotatividade de mao-de-obra.

De acordo com a autora, a rota-
tividade poderia trazer prejuizos
imediatos para a empresa que per-
de o funciondrio, mas, sob um pon-
to de vista mais amplo, existem
vantagens.

Do ponto de vista da promogio da
satide, a rotatividade entre os funci-
ondrios ndo deve constituir fator
negativo em relagdo ao desenvolvi-
mento de atividades de treinamen-
to, na medida em que o funciondrio
melhor preparado desempenha um
importante papel social como mul-

tiplicador de informagdes. (Germa-
no, 2003, p.117).

As maiores dificuldades das em-
presas para desenvolverem progra-
mas de treinamento foram: indispo-
nibilidade de horario para realizagdo
dos treinamentos por parte dos ma-
nipuladores e falta de recursos finan-
ceiros por parte da empresa. A auto-
ra salientou que conciliar a produ-
¢do com a necessidade de treinamen-
to, bem como o seu financiamento,
constituem um desafio para os en-
volvidos nesta atividade. Para alguns
entrevistados, a falta de compromis-
so real entre gerentes e diretores, a
escassez de interesse e motivac¢do dos
manipuladores, a necessidade de
pagamento de hora-extra e a resis-
téncia dos funcionarios em mudar
seus hébitos sao fatores que desesti-
mulam o treinamento e criam a idéia
de que é mais pratico mudar o funci-
ondrio. Além disso, foram relatados
problemas como o nimero reduzi-
do de funcionarios e a auséncia de
compromisso com a filosofia do trei-
namento por parte da empresa.

As sugestdes propostas para su-
perar as dificuldades foram o inves-
timento na qualidade do material
instrucional e métodos utilizados.
Neste caso, Germano (2003) salien-
tou a necessidade de preparacdo do
treinador para atuar como educa-
dor, apesar da legislagdo da drea de
alimentos ndo apresentar tal exi-
géncia. Os argumentos favoraveis
ao treinamento foram: a promogao
da satisfacdo dos manipuladores de
alimentos em treinamento e a ob-
tencdo de mudangas nos conheci-
mentos e atitudes, bem como no
desempenho profissional. Indireta-
mente, o resultado pode ser medi-
do pela satisfagdo dos clientes, pela
percepcao de melhorias na apresen-
tagdo pessoal dos manipuladores e
do local de trabalho e pela higiene
das instalagoes.

A motivacdo foi uma ferramenta
de relevante importancia menciona-
da pelos entrevistados.
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(...), todavia, se os incentivos para o
trabalho resumirem-se a vantagens
pecunidrias seu efeito cessard 1o ins-
tante em que estas forem efetivadas,
mas se houver outro tipo de incenti-
vo, tais como, a estima dos superio-
res, relagdes harmonicas no ambien-
te de trabalho, de reconhecimento
profissional, ai sim os incentivos es-
tardo indo ao encontro das aspira-
goes psicoldgicas dos funciondrios e
trardo resultados para a empresa.
(Germano, 2003, p.129).

A necessidade de contar com um
especialista na hora do treinamento
foi apontada por um dos entrevista-
dos como sugestdo para superar as
barreiras no ambito das organiza-
¢Oes, mas ndo foi mencionado se esse
profissional deveria ser contratado
ou treinado, A autora salientou a ne-
cessidade de preparar esse pessoal
para atuar como educador, porém,
ressaltou que este ponto é polémico
em definir a quem caberia o custo
desta capacitacdo, se aos proprios
responsaveis pelo treinamento, se as
instituigdes que utilizam seus servi-
¢os ou se deveria estar contido no
curriculo das Faculdades de forma-
¢do de profissionais de satde.

Apesar de perceberem a necessi-
dade de formagdo especifica como
educadores, apenas um entrevistado
mencionou a realizacdo de cursos de
capacitacdo como sugestdo para su-
perar as dificuldades pessoais rela-
cionadas ao desenvolvimento dos
treinamentos. Foi sugerida também
a necessidade de se conhecer o pu-
blico alvo e seu cotidiano, uma vez
que os treinamentos prontos, os cha-
mados "pacotes", obtém pouco ou
nenhum resultado e servem apenas
para dar satisfagdes aos clientes e a
fiscalizagdo. O uso da criatividade
também foi sugerido pelos entre-
vistados tanto para superar as difi-
culdades da organizagdo quanto as
pessoais para desenvolver o treina-
mento.

Em relagdo as questOes referen-
tes a organizagdo burocrética dos
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treinamentos foi identificada uma
carga hordria didria com moda de 2
horas, valor este que se refere ao va-
lor mais freqiiente, e carga-horaria
total de oito horas. Quanto ao perio-
do mais propicio para sua realizagdo
foi apontado o inicio do turno de tra-
balho, independente de seu horario,
principalmente nas empresas que
trabalham vinte e quatro horas, de-
vendo atender as necessidades da
empresa, prioritariamente.

Os contetdos dos treinamentos
apresentaram uma grande diversida-
de, sendo que ndo destacaram um
contetido como sendo 0 mais impor-
tante. Germano (2003) ressaltou que,
apesar do tema higiene pessoal ter
sido o citado com maior freqiiéncia,
a lavagem das maos nao foi mencio-
nada por nenhum dos entrevistados.
Dentre os contetidos apresentados,
os entrevistados indicaram como
mais importantes os que diziam res-
peito ao APPCC e as Relagdes Inter-
pessoais.

Aoressaltar a importancia da es-
colha da estratégia metodoldgica de
treinamento, Germano (2003) suge-
riu a predominancia de métodos ati-
vos que exijam a participagdo dos
manipuladores de alimentos. A me-
todologia mais empregada nos trei-
namentos foi a de aulas com auxilio
de recursos audiovisuais, seguidas
das aulas com distribui¢do de mate-
riais e aulas préaticas com demonstra-
cdo. Esta ultima, a autora afirmou
constituir metodologia ideal para o
aprendizado de habilidades, princi-
palmente quando utilizada num pe-
queno grupo de pessoas. Outras
metodologias mencionadas foram:
estudo de caso comentado, audito-
ria feita pelos préprios funciondrios
e a internaliza¢do do conceito para a
vida, que segundo a autora vem ao
encontro da idéia de promogao de
satde.

Destacou a utilizagao de ativida-
des lidicas quando se pretende in-
troduzir ou reforgar conceitos teori-
cos, uma vez que nessas atividades
os participantes sentem-se envolvi-

dos e fixam conceitos de dificil assi-
milagdo através de metodologias
convencionais. Outra técnica salien-
tada pela autora foi dinamica de gru-
po, técnica em que a participacdo dos
manipuladores de alimentos em trei-
namento é estimulada e ndo requer
praticamente nenhum custo. Porém
necessita de um instrutor preparado.

O ponto de partida proposto
para organizar as atividades didati-
cas, foi procurar despertar o desejo
de aprender a partir da identificagdo
do papel social que o manipulador
de alimentos exerce. Para esse publi-
co-alvo a orientagdo do aprendizado
deveria centrar-se nas experiéncias
de vida e conter temas voltados para
sua realidade. Neste caso, o educa-
dor envolveria os educandos num
processo de didlogo, andlise e refle-
xa0, ao invés de transmitir informa-
¢Oes e trabalharia temas voltados
para sua realidade. O ambiente des-
tinado ao processo de ensino apren-
dizado deve ser propicio ao didlogo
e a participagdo para que as diferen-
cas individuais enriquecam a discus-
sdo.

Os recursos audiovisuais propos-
tos pela autora constituiram-se de fil-
mes, transparéncias, equipamentos
da cozinha e até mesmo a lavagem
de maos, além de materiais impres-
sos acessiveis ao nivel de leitura e
escrita do grupo ao qual se destina.

Segundo a autora, na utilizacao
desses recursos deve-se levar em
conta:

adequagdo, ou seja, qual a contri-
buigdo do recurso para a apresen-
tacdo;

economia, relacionada ao tempo de
preparagio/elaboragdo do recurso e
0 objetivo que se pretende conseguir,
relagdo custo/beneficio;
disponibilidade, que se refere a pos-
sibilidade de contar com o recurso
no momento da "aula”, ou seja, no
tempo e espago que o recurso serd
requerido;

precisio, a possibilidade de o recur-
so fornecer a informagdo da forma
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mais exata possivel. Desta maneira,
se for possivel, deve-se mostrar o pré-
prio objeto (...) utilizar uma maque-
te (...) fotos e assim por diante. (Ger-
mano, 2003, p.151).

A autora relatou que os materi-
ais impressos e recursos audiovisu-
ais ofereceram melhores resultados,
porém nao sdo encontrados com fa-
cilidade no mercado e quando en-
contrados apresentam custo bastan-
te elevado.

(CONSIDERACOES FINAIS

Ao analisar os trabalhos pesqui-
sados observou-se que o tema rela-
cionado a higiene na manipulacdo
dos alimentos, em todas as fases do
processo produtivo, era prevalente
como contetido empregado nos cur-
sos de treinamento. Hazelwood e
MacLean (1994); Coelho et al. (1999),
Calil e Aguiar (1999); Vergara; Re-
vuelta e Majem (2000); Silva Janior
(2002) e Facanha et al. (2003), foram
0s Unicos autores a incluir a técnica
dietética como contetdido. A maior
parte dos autores que aplicaram trei-
namento em UANSs escolares res-
saltaram a importancia de incluir
esse tema como um dos itens do
treinamento. Apenas Hazelwood e
MacLean (1994), mencionaram a
legislacdo relativa aos alimentos e
higiene alimentar como contetido
programético de uma proposta de
treinamento. Enquanto o tema re-
lacionado a prevengdo de aciden-
tes foi citado apenas por S. Santos
(1999); Calil e Aguiar (1999) e por
Faganha et al. (2003).

Apesar da OMS (1989) sugerir a
educagao e formacao em higiene dos
alimentos como uma das medidas
eficazes na prevencdo de DVA, nao
registra um contetido especifico para
os cursos de formacdo de manipula-
dores de alimentos, apenas indica
quais informacdes considera indis-
pensaveis, as quais parecem estar
relacionadas as Boas Préticas de Ma-
nipula¢do de Alimentos.
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Como estratégia de ensino obser-
vou-se que a maioria dos autores uti-
lizou-se de aulas expositivas aliadas
a atividades de dinamica de grupo,
o que, segundo Germano (2003), es-
timula a participa¢do dos manipula-
dores de alimentos e ndo requer cus-
to, apesar de necessitar de um ins-
trutor preparado. Coelho et al. (1999)
e Zaccarelli; Coelho e Pinto-Silva
(2000) utilizaram-se de atividades
ladicas quando, por meio de umjogo
e de uma adaptacao ilustrada do pro-
grama 5S's, respectivamente, procu-
raram trabalhar os temas considera-
dos essenciais ao treinamento. Em
torno de 50% dos autores pesquisa-
dos também recomendaram a anali-
se microbioldgica de méos e do am-
biente como estratégia eficiente para
sensibilizar os manipuladores para o
necessario cuidado de higiene ao li-
dar com alimentos. Ferndndez et al.
(1998) e Torres et al. (2001) propuse-
ram uma metodologia onde a parti-
cipagdo dos manipuladores foi inten-
sa, na medida que por meio das re-
flexdes sanitdrias eram estimulados
a trocar informac0des e avaliar as pro-
postas tendo como base suas experi-
éncias cotidianas. De acordo com
Almeida et al (2002), é possivel alcan-
car melhorias nas condigdes higiéni-
cas da manipulacdo, desde que im-
plementados mecanismos de moti-
vagao, treinamento e monitoramen-
to do trabalho. Dentre essas medidas
de monitoramento, aimplementagao
e a manutencdo de Boas Préticas na
Produgédo de Alimentos e do sistema
APPCC foram bem consideradas
pela maioria dos autores pesquisa-
dos e pela OMS.

Dentre as dificuldades aponta-
das, observou-se o nivel de escolari-
dade dos manipuladores de alimen-
tos, que foi considerado baixo, e sua
indisponibilidade de horario para
realizagdo do treinamento, assim
como a auséncia de participagdo da
geréncia, atuando na obtencdo das
mudancas consideradas necessarias
para o bom andamento do servico.
Germano (2003) e Zaccarelli; Coelho

e Pinto-Silva (2000) apontaram o des-
preparo pedagoégico do profissional
encarregado do treinamento para
desenvolver atividades educativas.
Régo; Guerra e Pires (1997) destaca-
ram a falta de estimulo desses traba-
Ihadores como um empecilho a im-
plementar as mudancas apontadas
nos cursos de treinamento.

Diante do exposto, ficou claro
qual é o contetido bésico necessario
normalmente empregado nos cursos
de treinamento e a grande varieda-
de de metodologias que podem ser
implementadas. Entretanto, vale des-
tacar que os cursos prontos nem sem-
pre produziram o resultado deseja-
do, uma vez que ndo consideraram
a realidade do servigo de nutrigdo,
nem o perfil e a cultura dos manipu-
ladores em treinamento. Os métodos
mais indicados foram os ativos, que
exigem a participacdo dos manipu-
ladores de alimentos, envolvendo-os
na "constru¢do do conhecimento”
sobre higiene. No entanto, sua imple-
mentacao requer treinadores com um
bom preparo pedagégico. Dentre as
dificuldades apontadas, se destacou
0 ndo envolvimento da geréncia dos
servicos em implementar as mudan-
cas propostas. Nesse sentido, uma
fiscalizagdo mais eficiente sobre o
cumprimento da legislagdo em vigor,
no intuito de monitorar as praticas
de higiene, talvez produzisse um
maior comprometimento por parte
da mesma. Sendo assim, uma gerén-
cia do servi¢o de alimentagdo com-
prometida com a melhora na quali-
dade do seu produto e um profissio-
nal de satde responsavel pelo trei-
namento melhor preparado no que
diz respeito as suas habilidades pe-
dagogicas, parece ser o caminho pos-
sivel para o desenvolvimento satis-
fatério dos cursos de treinamento
para manipuladores de alimentos.
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PRESENCA DB METAIS NA AGUA
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Resumo

Os metais em quantidade exces-
siva na dgua sdo toxicos para o ho-
mem e para todos os seres vivos.
Chumbo, cddmio, cobre e outros
metais podem causar doengas, tais
como: disfuncao renal, depressao, ar-
teriosclerose, cancer. O objetivo des-
te trabalho foi investigar metais nas
aguas superficiais do rio Formoso, lo-
calizado no municipio do Rio Formo-
so, zona da Mata, sul do Estado de
Pernambuco. As determinag¢des dos
elementos: aluminio, bario, cadmio,
chumbo, cobre, cromo, ferro, manga-
nés, prata e zinco, foram realizadas
por espectrofotometria de emissdo
atomica. As amostras de dgua foram
coletadas em nove estagdes distribui-
das ao longo do curso do rio, duran-
te o periodo de novembro de 1999 a
setembro de 2000, totalizando vinte
e sete amostras. A prata ndo foi de-
tectada nas amostras de dgua do rio
Formoso, enquanto bario, cadmio,
chumbo, cobre, manganés e zinco
foram detectados dentro dos limites

oficiais em 100 % das amostras in-
vestigadas. Aluminio, cromo e ferro
foram detectados acima dos valores
maximos permitidos em 28, 18 e 15%
das amostras, respectivamente. A
presenca de metais na dgua do rio
Formoso, em valores acima da legis-
lacdo vigente comprova a necessida-
de de maior fiscalizagdo por érgaos
oficiais para garantir a qualidade dos
recursos hidricos.

Palavras-chave: dgua; metais; controle de
qualidade.

SUMMARY

Metals, if in excess in water, can be
toxic to man and every living organism.
Lead, cadmium, copper and other met-
als can cause diseases, such as renal dys-
function, depression, arteriosclerosis and
cancer. The objective of this work was to
investigate the presence of metals in the
water of the Formoso river, located in the
municipal district of Rio Formoso in the
South of the state of Pernambuco. De-
termination of the elements: aluminum,
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barium, cadmium, lead, copper, chromi-
um, iron, manganese, silver and zinc was
accomplished by spectrofotometry of
atomic emission. Twenty seven water
samples were collected from nine sta-
tions, at different locations along the riv-
er, from November 1999 to September
2000. Silver was not detected in any of
the samples. Barium, cadmium, lead,
copper, manganese and zinc were detect-
ed within the official limits in 100 % of
the samples investigated. Aluminum,
chromium and iron were detected above
the official permitted values for 28, 18
and 15 % of the samples, respectively.
The presence of metals in the water of
the Formoso river shows the necessity of
more intense fiscalization of the quality
of the water resources.

Key-words: water; metals; quality
control.

INTRODUCRO

s metais desempenha-

ram um papel funda-

mental no desenvolvi-
mento das civiliza¢Ges. Sua utiliza-
¢do cresceu exponencialmente com
arevolucdo industrial, causando, en-
tretanto, problemas de satide publi-
ca e de degradagdo ambiental. Sin-
tomas de envenenamento agudo por
chumbo foram diagnosticados por
médicos gregos e romanos, antes da
toxicologia ter se firmado como cién-
cia (METAIS, 2002).

Em 1932, experiéncias terapéuti-
cas foram realizadas, que comprova-
ram a importancia dos oligoelemen-
tos, que sdo metais ou metaldides
essenciais ao funcionamento do cor-
po humano, quando presentes em
doses infinitesimais (OLIGOELE-
MENTOS, 2002).

Nas ultimas décadas, descargas
de efluentes domésticos e industri-
ais nos recursos hidricos, causaram
impacto ambiental, sobretudo nos
paises em via de desenvolvimento.
A poluigdo resultante da presenca
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de metais em dgua causa toxidez
em seres humanos, vegetais e espé-
cies aquaticas, desde bactérias a
peixes. A presenca de chumbo, cé-
dmio, cobre, cromo ou mercurio na
agua, acima de valores maximos
permitidos pela Legislagdo Brasilei-
ra, pode provocar doengas - tontu-
ra, vomito, disfuncdo renal, depres-
sdo, arteriosclerose e cancer - po-
dendo ser letal em fung¢éo da dosa-
gem de alguns elementos quimicos
(CETESB, 2001).

Segundo Giacomelli e colabora-
dores (2000), a transferéncia e a mo-
bilizacdo de metais-traco entre se-
dimento, 4gua e biota ocorrem de-
vido a processos fisico-quimicos de
dissolugdo ou precipitacdo além de
adsorsdo ou dessorgdo. Esses pro-
cessos dependem de pH, reac¢des de
oxi-redugdo, salinidade e agentes
complexantes.

A agdo toxica de metais em se-
res humanos é devido a inibi¢do da
agdo catalisadora de enzimas. Um
outro fator a ser considerado é a
menor mobilidade dos metais pe-
sados quando comparada com a de
moléculas biologicas (MESSIAS et
al., 2000).

Todo ecossistema limnico tem
muitas caracteristicas dependentes
dos ambientes adjacentes (solo e
vegetacdo) e das aguas que lhe sdo
afluentes. Num estudo ecolégico de
preservacdo de um rio, deve ser
considerado todo ecossistema
(MOTA, 2000). A dinamica geoqui-
mica do solo sob diferentes condi-
¢Oes ambientais causa principal-
mente poluicdo de metais em fon-
tes subterraneas de d4gua. Esses ele-
mentos quimicos podem percolar
da superficie para as camadas in-
feriores e comprometer os recursos
hidricos (FREITAS et al., 2001).

O rio Formoso atravessa a drea
urbana do municipio do mesmo
nome (Rio Formoso), localizado na
zona da mata Sul do estado de Per-
nambuco. Esse rio esta inserido na
bacia hidrografica dos pequenos
rios interioranos - rios Una e Siri-

nhaém - que, atualmente, perten-
cem a uma Area de Preservagao
Ambiental - APA (PERNAMBU-
CO, 1986).

Desde o inicio do século XVII,
o rio Formoso é utilizado como
meio de transporte fluvial. Esse fato
incentivou a ocupacdo do territ6-
rio e favoreceu o desenvolvimento
socio-econdmico da populagéo.
Além da navegagdo, esse recurso
hidrico é utilizado para pesca, aqiii-
cultura, irrigagdo e lazer (QUALI-
DADE, 2001).

O objetivo deste trabalho foi in-
vestigar o nivel de polui¢do por me-
tais na dgua do rio Formoso desde
a nascente até o estudrio.

Mareruar, & Méronos

As amostras de 4gua do rio For-
moso foram coletadas em nove es-
tagdes distribuidas ao longo do cur-
so do rio: EC1 - nascente Serra
d'Agua, EC2 - ponte da PE 60, EC3
- ponte préxima ao hospital, EC4 -
porto de Dantas, EC5 -ilha de Ziza,
EC6 - Lajes, EC7 - porto de Eldi,
ECS8 - porto do Boi e EC9 - estuario.

Foram determinados os se-
guintes elementos quimicos: alumi-
nio, bario, cddmio, chumbo, cobre,
cromo, ferro, manganés, prata e
zinco (APHA, 1992). Um total de
vinte e sete amostras de 4gua foram
investigadas durante periodo enso-
larado (indice pluviométrico < 1
mm) de novembro de 1999 a setem-
bro de 2000. As amostras foram aci-
dificadas a pH 2 com 4cido nitrico,
concentradas e armazenadas sob
refrigeracdo, sendo posteriormen-
te submetidas a andlise por espec-
trofotometria de emissdo atomica
(ICP/ AES) no Laboratorio de Geo-
logia da Universidade Federal de
Pernambuco.

Resurnwos & Discussio
As aguas do rio Formoso foram

enquadradas na Classe 2, de acor-
do com Portaria Estadual (PER-
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NAMBUCO, 1986) e, por conse-
guinte, os resultados obtidos nesse
trabalho foram comparados com os
limites oficiais especificos para a
referida classificagdo que constam
em Decreto Estadual (PERNAM-
BUCO, 1981) e Resolucdo Federal
(CONAMA, 1992). As aguas dos
rios de Classe 2 sdo destinadas ao
abastecimento doméstico, apds tra-
tamento convencional, a protegdo
das comunidades aquaéticas, a re-
creagdo de contato primario, a irri-
gacdo de hortalicas e plantas fruti-
feras e a criagdo de espécies desti-
nadas a alimentacdo humana (CO-
NAMA, 1992).

A Tabela 1 ilustra os resulta-
dos de metais detectados na dgua
do rio Formoso sob uma mesma
condicdo climética, nas nove esta-
¢Oes de coleta de agua. Os valores
de metais acima dos padrdes ofici-
ais estdo especificados em negrito.
As concentra¢des maximas de me-
tais estabelecidas por legislacao vi-
gente também constam nessa Tabe-
la.

Os metais bario, chumbo, cobre,
manganés e zinco apresentaram te-
ores de concentracao dentro dos li-
mites oficiais para 100 % das amos-
tras. Prata ndo foi detectada em ne-
nhuma amostra investigada. Cad-
mio ndo foi detectado em cerca de
50 % das amostras. Foram conside-
rados dentro do limite oficial (0,01
mg/mL), os resultados de cadmio
menores do que 0,02 mg/mL, va-
lor minimo detectado pelo método.

Apesar dos baixos valores des-
ses metais na dgua do rio Formoso,
devido a tendéncia natural de se
depositarem, os mesmos podem ser
detectados em concentra¢des mai-
ores em sedimentos. Concentragdes
dos metais: cobre, cromo, ferro e
manganés, foram detectadas dez a
vinte vezes maiores em sedimentos
de um coérrego, quando compara-
das aos valores detectados na dgua
(SISINNO, MOREIRA, 1996).

Os metais aluminio, cromo e
ferro foram detectados em valores

50

julho — 2005




ARTIGOS

]
Ll
L=

dt

LSRRI U E LN

‘_-
=
=
=
b
=

Bl-|+
=

2222222

geeeee e~

28
= e
ww

EI2EE2E2E2 8|

-]
= =
ww

g
29859998998 2

sal) 903

29522529588

=3
=

enz 90 Bl 533

SEUR] P ouod #23

a0 OF Dl B0y 03

34 W uad £33

i |
oM
)]
oM
oM
i, |
¥ |
¥ |
[,
0, |
M
i, |
o
i |
oM
0, |
0, |
oM
i
i
i
™
M
M
i
i
i
VivHd

enig [ BUSG Susosey |03

gefiegdeg . 2e2%eedogNegdagdes ..

g ggeeeeee222822

"Jd ‘0S0W.04 01y 8p oIdjauNW ‘0SOLLI0 0L Op enbe Wa Soperdalap (7/6wW) srejeww ap sopeynsay T Y13gvL

julho — 2005

51

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n° 133



ARTIGOS

acima dos padrdes oficiais, ndo
concedendo condi¢des adequadas
para as atividades de multiplos
usos para a dgua do rio Formoso
(Tabela 1).

A contaminagdo por aluminio
foi detectada acima dos padrdes
oficiais em 28 % das amostras in-
vestigadas. A concentracdo desse
metal aumentou ao longo do curso
do rio. Os menores valores - 0,24 e
0,39 mg de aluminio/L - foram de-
tectados nas estacdes de coleta EC2
e EC1, respectivamente. O maior
valor - 4,46 mg de aluminio/L - foi
detectado apds o Rio atravessar a
area urbana do Municipio, na esta-
¢do EC8. A presenca desse elemen-
to quimico nas dguas do rio Formo-
so pode ser devido a processo na-
tural e ou auséncia de saneamento
bésico proveniente da populacdo
ribeirinha, cujos efluentes domés-
ticos e lixos sdo langados direta-
mente nas dguas desse Rio. Fontes
de contaminag¢do antropogénica
podem poluir os lengdis freaticos,
além de promover a mobilizacdo de
metais naturalmente contidos no
solo, como aluminio, ferro e man-
ganés, comprometendo o recurso
hidrico (FREITAS et al., 2001).

O aluminio ndo é cancerigeno,
ndo apresenta fetotoxidade e nem
efeitos adversos em reprodugao,
além de ser um dos componentes
principais da crosta terrestre. Por
outro lado, pesquisas demonstra-
ram que - apesar do aluminio e suas
combinagdes serem pouco absorvi-
dos por seres humanos - pacientes
com deficiéncia renal apresentaram
risco de neurotoxidade a esse me-
tal (ALUMINIUM, 2002). Pesquisas
recentes revelaram preocupagao
em avaliar os riscos existentes a
saude humana por exposi¢do ao
aluminio na ocorréncia do Mal de
Alzheimer - doenca cerebral dege-
nerativa (FREITAS et al., 2001).

Onivel de cromo em dgua doce
¢ muito baixo, normalmente infe-
rior a 0,001 mg cromo/L. Dentre as
amostras de 4gua analisadas no rio

Formoso, apenas 18 % excederam
ao limite oficial (0,05 mg de cromo/
L). O maior teor desse metal foi
detectado na estacdo EC8, corres-
pondente a 0,29 mg de cromo/L,
seis vezes maior que o valor maxi-
mo permitido (Tabela 1). A forma
trivalente desse metal é essencial ao
metabolismo humano e sua carén-
cia causa doencas, enquanto o cro-
mo hexavalente é toxico e canceri-
geno (CETESB, 2001). A valéncia
desse metal é influenciada pela aci-
dez na dgua. Sob pH neutro, o cro-
mo III é convertido em hidréxidos
insolaveis, Cr(OH)3, ndo havendo
possibilidade de conter cromo na
forma téxica. Em pH acima de 7,0,
pode haver precipitacdo do
Cr(OH)6 (MESSIAS et al., 2000).
Considerando que foram detecta-
das variagdes depH de 6,6 a7,7 em
amostras de dgua do rio Formoso,
esse metal pode apresentar-se sob
as valéncias IIl e VI na dgua desse
rio (LIMA et al., 2000). Ressalta-se
que o cromo na forma hexavalente
pode causar risco a saiide humana.

O metal ferro foi detectado aci-
ma do limite estabelecido pela Le-
gislacdo Brasileira em 15 % das
amostras investigadas, variando de
0,31 a 3,31 mg de ferro/L (Tabela
1). A contaminagdo por esse ele-
mento quimico foi detectada na
nascente do rio Formoso (EC1),
atingiu o valor maximo na estacao
de coleta seguinte (EC2) e diminuiu
nas estacdes subseqiientes. Os bai-
xos valores de ferro detectados a
medida que o rio se aproxima do
estudrio sdo justificados pelo me-
nor despejo de carga organica e
maior influéncia de diluigao pela
agua do mar. Nesse trecho do rio,
o nivel de oxigénio dissolvido na
agua é maior (LIMA et al., 2000),
tornando o ambiente oxidante. Sob
essas condigdes, o Fe2+ pode se
oxidar a Fe3+ que por ser insolu-
vel, precipita-se (QUIMICA, 2002).

Em quantidade adequada, o
ferro é essencial ao sistema bioqui-
mico das dguas. Em grandes con-

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n" 133

centragdes, torna a 4gua de abaste-
cimento inadequada por causar sa-
bor e odor desagradéveis, além de
deteriorar instalacOes sanitérias e
tubulagdes de agua (CETESB, 2001;
LIMA et al., 2001).

Degradagado do rio Formoso por
despejos de efluentes domésticos e
de lixos, lancados diretamente nas
aguas, além do crescimento habi-
tacional desordenado e da ausén-
cia de saneamento béasico, tém con-
tribuido para o aumento da polui-
¢do (QUALIDADE, 2001).

Os metais contribuiram tanto
no progresso das civilizagdes como
também na polui¢do dos recursos
naturais. A crescente expansao de-
mogréfica e industrial observada
nas dltimas décadas, comprometeu
a qualidade das aguas superficiais
e subterraneas. A falta de recursos
financeiros nos paises em desenvol-
vimento tem agravado esse proble-
ma, pela impossibilidade da apli-
cacdo de medidas corretivas para
reverter a situacdo. Informacao e
conscientiza¢do da sociedade e de
autoridades ambientais sdo neces-
sdrias para que haja controle, fisca-
lizacdo e preservacdo dos recursos
hidricos.

(oNcLUSORS

A DPrata nado foi detectada nas
amostras de 4gua do rio Formo-
S0.

A Bario, cadmio, chumbo, cobre,
manganés e zinco foram detec-
tados dentro dos limites ofici-
ais em 100 % das amostras in-
vestigadas.

A Aluminio, cromo e ferro foram
detectados acima dos valores
maximos permitidos em 28, 18
e 15 % das amostras, respecti-
vamente.

A Apresenca de metais nas dguas
do rio Formoso em valores aci-
ma da Legislacdo, comprova a

52

julho — 2005




ARTIGOS

necessidade de maior fiscaliza-
¢do por 6rgaos oficiais, visan-
do garantir a qualidade dos re-
cursos hidricos.
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Resuo

O presente trabalho teve como
objetivo verificar a presenca de en-
terococos e clostridios sulfito-redu-
tores em 4guas minerais engarra-
fadas, utilizadas pela populagdo de
Jaboticabal, SP. Para tanto, foram
avaliadas trés marcas, cinco lotes e
trés volumes de embalagens (0,2 L,
1,5 L e 20 L). A contagem de ente-
rococos foi conduzida pelo méto-
do do substrato cromogénico. O
método de membrana filtrante foi
utilizado para contagem de clostri-
dios sulfito-redutores. Os resulta-
dos mostraram que 18 % das amos-
tras de dguas minerais apresenta-
ram-se fora do padrdo de potabili-
dade para enterorcocos e 3 % para
clostridios sulfito-redutores. Estas
aguas estavam acondicionadas em
embalagens de 20 L, significando
que estes galdes nao foram prepa-
rados adequadamente para a reu-
tilizacdo.

Palavras-chave: enterococos, clostridi-
os sulfito redutores, dgua mineral en-
garrafada.

SUMMARY

The aim of this work was verify the
presence of enterococci and sulphite reduc-
ing clostridia in bottled mineral waters con-
sumed by the population of Jaboticabal, SP.
Have been evaluated: three brands, five lots
and three size bottles (0,2 L, 1,5 L and 20
L). The count of the enterococci has been
conducted by chromogenic substrate meth-
od. The count of the sulphite reducing
clostridia has been conducted by membrane
filter technique. The results showed that 18
% of samples of bottled mineral water did
not meet the drinkability standard for pre-
sented enterococci, and 3 % for sulphite
reducing clostridia. This water was packed
in bottles of 20 L, meaning that containers
were not having appropriate preparation for
reutilization.

Keyword: enterococci, sulphite redu-
cing clostridia, bottled mineral water.
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INTRODUCAO

tribui-se ao sabor e odo-

res causados pela adi-

¢éo de fluor e cloro nas
aguas de abastecimento publico, o
aumento de consumo de dguas en-
garrafadas. Tal aumento de procu-
ra por fontes alternativas de agua
para consumo primario tem desper-
tado interesse acerca da qualidade
destas. A d4gua é um importante
veiculo na transmissdo de doencas
e entre os relatos a este respeito en-
contra-se na literatura o surto de
cOlera ocorrido no ano de 1974 em
Portugal, que levou a 2.467 interna-
¢oes e 48 mortes (Blake et al., 1977a).
Destes, 82 pacientes ingeriram dgua
mineral engarrafada e 36 casos ti-
nham visitado uma clinica abaste-
cida pela mesma fonte utilizada
para engarrafamento, cujo lencol
freatico estava contaminado com
Vibrio cholera (Blake et al., 1977b).

58

julho — 2005




PESQUISAS

O monitoramento de patégenos es-
pecificos é impraticavel e, por este
motivo, supde-se que indicadores
podem estar presentes em maior
nuamero e sobreviver tanto quanto
microrganismos patogénicos (Bur-
ge & Hunter, 1990). Mcfeters et al.
(1974) estudaram a sobrevivéncia
de bactérias indicadoras e de pato6-
genos entéricos em dguas de pogos,
observando que o grupo coliforme
morre mais rapidamente que o gru-
po enterococo. Payment e Franco
(1993) estudaram a correlacdo en-
tre cistos de Giardia lamblia, oocis-
tos de Criptosporidium, virus enté-
ricos humanos e potenciais indica-
dores como colifagos e Clostridium
perfringens em amostras de varias
etapas de tratamento de dgua; C.
Perfringens apresentou-se como o
melhor indicador da eficiéncia do
tratamento para remocao e inati-
vacdo desses patogenos. Diante
disto, o presente trabalho utilizou
enterococos e clostridios sulfito-
redutores como indicadores para
avaliacdo da qualidade de 4guas
minerais de trés marcas, trés volu-
mes de embalagens (20L,1,5L, 0,2
L) e 5 lotes utilizados para consu-
mo, no municipio de Jaboticabal,
Sao Paulo.

MateRIAL £ METODOS

Agua mineral

Foram analisadas trés marcas
(A, B e C), cinco lotes e trés volu-
mes de embalagens (0,2 L - copos,
1,5 L - garrafas e 20 L - galdo) de
polipropileno transparente, sendo
copo e garrafa descartaveis e galdo
reutilizavel.

Método experimental

As dguas minerais foram amos-
tradas em frascos de 500 mL (Bis-
chofberger et al., 1990). Para emba-
lagens com 0,2 L preparou-se amos-
tra composta fazendo a agitagdo de
trés unidades e coleta das mesmas
em frasco de 500 mL estéril. Nao
houve padronizac¢do do tempo en-

tre a data do engarrafamento e a
data de andlise e considerou-se
como pertencentes ao mesmo lote
amostras engarrafadas no mesmo
dia.

Anilise de enterococos

Para contagem de enterococos
se utilizou método do substrato cro-
mogeénico, seguindo instrugdes do
fabricante do meio: foram transfe-
ridos 100 mL de amostra para fras-
co estéril de 250 mL, onde se adicio-
nou o meio Enterolert (Idexx). Ap6s
agitagdo e completa dissolucdo, a
mistura foi transferida para cartela
Quanti-Tray /2000, selada, utilizan-
do-se seladora Quanti-Tray. Apos
incubagdo das cartelas em tempe-
ratura de 42°C por 24 horas, foram
contadas as concavidades que de-
senvolveram fluorescéncia quando
exposta a luz ultravioleta de 365 um
e consultando a tabela de Numero
Mais Provavel (NMP) os resultados
foram expressos em NMP (100 mL)-
1.

(lostridios sulfito redutores

A contagem de clostridios sul-
tito redutores (Sartory et al., 1998)
foi realizada a partir de volumes de
100 mL de cada amostra de agua,
filtrados através de um aparelho de
filtragdo Millipore contendo mem-
branas filtrantes com porosidade
0,45 um. Depois da filtracdo, as
membranas foram transferidas
para placas de Petri contendo meio
TSC preparado com Agar Base Per-
fringens (triptose 15 g/L, peptona
de soja 5,0 g/L, extrato de carne 5,0
g/L, extrato de levedura 5,0 g/L,
metabissulfito de sédio 1,0 g/L, ci-
trato de ferro amoniacal 1,0 g/L e
agar 14,0 g/L) e D-Cicloserina
(Oxo0id), de acordo com instrugoes
do fabricante do meio. As placas
foram incubadas abertas e interca-
ladas em jarra de anaerobiose con-
tendo Anaerobac (Probac), para
geracdo do ambiente adequado.
Utilizou-se a temperatura de 35°C
por 24 horas. As colonias negras
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foram contadas como Unidades
Formadoras de Col6nias, UFC (100
mL)-1 da amostra.

Anilise Estatistica

O experimento foi conduzido
em um delineamento inteiramente
casualizado (Steel & Torrie, 1960),
em esquema fatorial 3 x 3 x 5 (trés
marcas, trés volumes de embala-
gens e cinco lotes), com 5 repeticoes,
totalizando 45 tratamentos e 225
observagdes, que foram submetidas
a andlise de varidncia e teste de
médias no programa ESTAT. Foram
realizados desdobramentos da in-
teragdo entre dois fatores, de acor-
do com Banzatto & Kronka (1992).

REsuimanos & piscussio

Enterococos

Encontraram-se enterococos em
40 dentre 225 amostras analisadas,
totalizando 18% fora do padrao de
potabilidade estabelecido na Reso-
lugdo RDC-54/00 (Brasil, 2000), que
consiste na auséncia em 100 mL.
Estes resultados apresentam um
numero de amostras contaminadas
maior que os resultados disponiveis
na literatura, onde Warburton et al.
(1998) nao encontraram esse indi-
cador em 267 amostras de dguas
engarrafadas vendidas no Canad4
e Fewtrell et al. (1997), que também
ndo detectaram enterococos em
1.082 amostras vendidas na Ingla-
terra. A porcentagem de amostras
contendo enterococos nos diferen-
tes fatores estudados (marca, volu-
me de embalagem e lote) podem ser
observadas na Figura 1. Observa-
se através desta que a marca C, as
embalagens de 20 L e o terceiro e
quarto lotes examinados apresenta-
ram maior porcentagem de amos-
tras com este indicador.

Para a anélise estatistica dos re-
sultados (Tabela 1), nota-se que
para os lotes avaliados ndo houve
diferenca significativa entre as con-
tagens de enterococos encontradas.
Para os fatores marca e volume hou-
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Figura 1: Porcentagem (%) de amostras contendo enterococos e clostridios sulfito-redutores por marca, por

volume de embalagem e por lote.

Tabela 1: Resultados da sintese da andlise de varincia e do teste de médias para

enterococos e clostridios sulfito-redutores em dguas minerais (Jaboticabal, SR, Brasil, 2001).
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Em cada coluna, para cada fator, médias seguidas de mesma letra mindscula néo
diferem entre si, pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

*: significativo (P<0,05). / **: significativo (P<0,01). / NMP: Numero Mais Provavel.
UFC: unidades formadoras de colbnias.

ve interagdo significativa e os da-
dos sdo mostrados na Tabela 2. Da
sua andlise observa-se que para a
marca C, as d4guas minerais de em-
balagens de 20 L continham mais
enterococos do que as embalagens
de 0,2 Le 1,5 L da mesma marca e
também mais do que os galdes das
outras marcas.

De acordo com Bischofberger et
al. (1990), as embalagens pldsticas
facilitam a aderéncia e a coloniza-
¢do, devido a rugosidade das pare-
des e embalagens retornaveis po-
dem manter residuos de detergen-
tes que, dependendo de sua natu-
reza, servem como fonte de nutri-
entes para as bactérias; tal fato pode
explicar a qualidade microbiol6gi-
ca de dguas minerais acondiciona-
das em galdes de 20 L.

(lostridios sulfito-redutores

Para clostridios sulfito-reduto-
res os resultados mostraram a pre-
senca em 7 dentre 225 amostras ana-
lisadas, mostrando que 3% das
aguas minerais estavam foram do
padrado de potabilidade quanto a
esse indicador, pois a Resolucdo
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Tabela 2: Interagdo entre 0s fatores marca e volume para contagem de enterococos em
aguas minerais [NMP (100 mL)-1].

‘e Warca

walume . = ) =
2EL 00A i & o0 A1z kA
13, 00 A G0 A e )
il S5lafl IR10ah sAaTah

Em cada coluna, médias seguidas de mesma letra mintuscula néo diferem entre si.
Em cada linha, médias seguidas de mesma letra maitiscula néo diferem entre si.
NMP: nimero mais provavel.

Tabela 3: Interagdo entre os fatores marca e volume para Clostridios sulfito redutores
[UFC (100 mL)-1] em aguas minerais (Jaboticabal, SR, Brasil, 2001).
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Em cada coluna, médias seguidas de mesma letra mindscula néo diferem entre si.
Em cada linha, médias seguidas de mesma letra maitiscula ndo diferem entre si.
UFC: Unidades Formadoras de Col6nias.

Tabela 4: Interagdo entre os fatores marca e lote para Clostridios sulfito redutores
[UFC (100 mL)-1] em aguas minerais (Jaboticabal, SP, Brasil, 2001).
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Em cada coluna, médias seguidas de mesma letra mindscula néo diferem entre si.
Em cada linha, médias seguidas de mesma letra maitiscula ndo diferem entre si.
UFC: Unidades Formadoras de Colbnias.

Tabela 5. Interagdo entre os fatores volume e lote para Clostridios sulfito redutores
[UFC (100 mL)-1] em aguas minerais (Jaboticabal, SF, Brasil, 2001).
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Em cada coluna, médias seguidas de mesma letra mintscula néo diferem entre si.
Em cada linha, médias seguidas de mesma letra maitiscula néo diferem entre si.
UFC: Unidades Formadoras de Col6nias.

RDC-54/00 (Brasil, 2000) estabele-
ce que amostras indicativas devem
apresentar auséncia em 100 mL.
Estes resultados confirmaram a de-
ficiéncia da qualidade dessas dguas
quando comparadas novamente
com o estudo realizado por Warbur-
ton et al. (1998), que ndo constata-
ram a presenca de clostridios sulfi-
to-redutores em 267 amostras de
aguas engarrafadas consumidas no
Canada e de Fewtrell et al. (1997),
que encontraram apenas uma
amostra contendo clostridio sulfito
redutor, em 1.082 unidades de agua
engarrafada a venda no Reino Uni-
do.

Quanto a analise estatistica dos
resultados, de acordo com a Tabela
1 nota-se que para essa variavel
ocorreram interagdes significativas
entre os fatores marca e volume;
marca e lote; volume e lote; marca,
volume e lote. Os dados da intera-
¢do entre os fatores marca e volu-
me sdo mostrados na Tabela 3. Ana-
lisando-se estes resultados observa-
se que para a marca C, a contagem
de clostridios sulfito-redutores no
volume de 20 L foi estatisticamente
diferente dos demais volumes da
marca C e dos galdes das marcas A
e B.

Os dados referentes a interagao
relacionada aos fatores marca e lote
sdo mostrados na Tabela 4, a qual
mostra que as marcas A e B ndo
apresentaram diferenca entre os lo-
tes e, para a marca C, o quarto lote
apresentou diferencga estatistica en-
tre os demais. Para a tltima intera-
¢do significativa, volume e lote, as
médias sio mostradas na Tabela 5,
a qual mostra que houve diferenca
somente para as embalagens de 20
L, que apresentaram o resultado do
quarto lote diferente dos demais.

Uma vez que clostridios sulfito
redutores tém sido considerados
indicadores de contaminagido remo-
ta, pela resisténcia considerdvel de
seus esporos em aguas minerais
(Merino, 1976), pode-se concluir
que este grupo indicou contamina-
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¢do remota nas embalagens retor-
naveis de 20 L referentes a marca
C. Pode-se dizer também que o in-
dicador clostridio sulfito-redutor
confirmou os resultados obtidos
para enterococos, pois como pode
ser observado na Figura 1, os fato-
res que levaram a maior incidéncia
de enterococos firam os mesmos
que levaram a maior incidéncia de
clostridios.

CoNCLUSOES

A contagem de enterococos e
clostridios sulfito-redutores em
aguas minerais varia principalmen-
te de acordo com a marca e o volu-
me de embalagem. Neste estudo, os
piores resultados foram observados
para embalagens de 20 L. Conclui-
se que existe a necessidade de estu-
dos adicionais que busquem melho-
res condicdes de preparo, transpor-
te e reutilizacdo de galdes para
dguas minerais, assim como existe
a necessidade de inspe¢des mais
eficientes por parte das autoridades
da vigilancia sanitéria.
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Resumo

Avaliou-se a qualidade microbio-
légica da agua de consumo de uma
IFES do Sul de Minas Gerais. Foram
coletadas oito amostras, provenien-
tes de quatro bebedouros, instalados
em diferentes setores. Utilizou-se da
técnica "Pour Plate", com in6culo em
profundidade, para a determinagdo
de aerdbios mesdfilos; empregou-se
a fermentacdo dos tubos muiltiplos
para a quantificagdo de coliformes
totais e termotolerantes. Realizou-se
também a andlise fisico-quimica para
o controle de qualidade da dgua. So-
mente uma amostra apresentou nu-
mero elevado de aerébios mesoéfilos
e ndo se detectou a presenca de coli-
formes em nenhuma delas. Também
ndo foram verificadas alteragdes das
propriedades fisico-quimicas e orga-
nolépticas do material ensaiado.

SuMMARY

The microbiological quality of water for
human consumption froman IFES of South
of Minas Gerais State was evaluated. Eight

Ceufe).

samples from four different sources (foun-
tains) were collected. The "Pour Plate” tech-
nique with inoculate of depth were applied
for determination of mesophilic aerobic mi-
croorganisms. Fermentation was executed
in multiple tubes in order to quantify the
total coliforms and thermo resistant micro-
organisms. Also, physical-chemical analy-
ses were performed in order to evaluate the
water quality. As a result, only one sample
showed a high number of mesophilic aero-
bic counting, and it wasn’t detected the
presence of coliforms in the samples. Nei-
ther changes on physical-chemical nor on
organoleptic proprieties were detected in the
material evaluated.

INTRODUCRO

agua é um recurso natu-
ral escasso, indispensa-
vel para a vida e para o
exercicio da maioria das atividades
econdmicas; € insubstituivel, ndo am-
plidvel por mera vontade do homem,
irregular em sua forma de apresen-

Nigiene Alimentar — Vol. 19 —n° 133

tagdo no tempo e no espaco, facil-
mente vulneravel e suscetivel de usos
sucessivos. Desta forma, a 4gua cons-
titui um recurso unitario, que se re-
nova através do ciclo hidrogeolégi-
co e que conserva, a efeitos praticos,
uma magnitude quase constante
dentro de cada uma das bacias hidro-
gréficas" (Lei das Aguas, 1985).

Na agua destinada ao consumo,
0 que realmente pde em risco a sau-
de publica é a ocorréncia de polui-
¢ao fecal, pela possibilidade de esta-
rem presentes também microrganis-
mos patogénicos intestinais, como
bactérias, virus, protozodrios e ovos
de helmintos, agentes freqiientemen-
te responsaveis por doengas de vei-
culacdo hidrica (Geldreich, 1974). E
claro que isso somente é verdadeiro
se forem excluidos deste grupo de
enfermidades os envenenamentos
ocasionados por substancias quimi-
cas, que normalmente sdo oriundas
de despejos industriais (Rocha, 1974).
Freqlientemente, empregam-se mé-
todos indiretos na investigacdo da
presenca ou ndo de polui¢do de ori-
gem fecal nas 4guas, pesquisando-se
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bactérias do grupo coliforme, sendo
indicativo desse tipo de poluigdo
caso estejam presentes na amostra
(Branco, 1972; Cristovao et al., 1974;
Geldreich, 1974; Nysdh, 1971). Além
da poluigdo fecal é necessério haver
controle bacteriolégico por meio da
contagem de bactérias vidveis pre-
sentes em meio de cultura (dgar ca-
seina de soja). Sendo que esse niime-
ro nao deve ultrapassar 500 UFC/
mL, conforme estabelecido pela Por-
taria 1469 do Ministério da Satde
(Brasil, 2001).

Meroporooua

As amostras foram coletadas
como proposto pelo manual de ané-
lise de alimentos do Ministério da
Agricultura (Brasil 1991/1992). Para
todos os microorganismos pesquisa-
dos aplicou-se a técnica convencio-
nal dos tubos muiltiplos, a qual con-
siste na inoculagdo de volumes de-
crescentes (10,0 - 1,0 e 0,1mL) da
amostra, numa série de 5 tubos para
cada volume ensaiado. Os resultados
foram expressos como "Numero
Mais Provavel" (NMP) de coliformes
por 100 ml da amostra, empregan-
do-se a tabela de Hoskins (Apha,
1998). As amostras foram avaliadas
quanto a presenca de coliformes to-
tais e coliformes termotolerantes. Na
pesquisa de coliformes totais foram
utilizados, no ensaio presuntivo, os
meios de cultivo denominados: Cal-
do Lactosado Concentracao Dupla e
o Caldo Lactosado de Concentracdo
Simples (CLD e CLS, respectivamen-
te). Quando os resultados foram po-
sitivos neste ensaio, traduzidos pelo
crescimento bacteriano acompanha-
do com produgdo de gés, procedia-
se ao ensaio confirmativo para pre-
senca de coliformes totais, utilizan-
do-se o Caldo Verde Brilhante Lac-
tose Bile a 2% (CVBLB). Em ambos
0s ensaios (presuntivo e confirmati-
vo) a incubagdo foi feita durante 24-
48h a 35°C. A partir de tubos positi-
vos de CVBLB foram inoculados
tubos com caldo E.C. e estes incuba-

dos por 24h a 44,5°C + 0,5 para veri-
ficacdo da presengca de coliformes ter-
motolerantes (Apha, 1998). Os ensai-
os fisico-quimicos foram realizados
conforme propde a USP XXIV.

OBJETIVO

O presente trabalho teve como
objetivo avaliar a qualidade micro-
biolégica e fisico-quimica da dgua des-
tinada ao consumo dos alunos e servi-
dores, em uma IFES do Sul de Minas
Gerais. Considerando que a referida co-
munidade passa cerca de um terco do
seu dia na instituicdo, torna-se neces-
sario um acompanhamento e moni-
toramento da qualidade de dgua, vi-
sando a sua seguranga sanitaria.

Resuinos B Discussio

Os resultados das analises micro-
biolégicas da dgua sdo apresentados
nas tabelas 1 e 2. Comparando os da-
dos obtidos com o indice NMP/
100mL (Apha, 1998), observou-se
que nenhum dos 4 locais de coleta
de dgua apresentou positividade
para coliformes totais e termotoleran-
tes, revelando que se trata de dgua
prépria para o consumo. As tabelas
3 e 4 mostram que as caracteristicas

fisico-quimicas estdo de acordo com
as normas da Portaria 1469 do Mi-
nistério de Sadde (Brasil, 2001). Po-
rém, quanto as bactérias heterotrofi-
cas, cultivadas a 37°C, uma amostra
mostrou-se fora do limite permitido,
o que indica a possivel presenca de
microorganismos patogénicos, en-
quanto as demais se encontram den-
tro dos padrdes legais. Pode-se ob-
servar uma diferenca nos resultados
das tabelas 1 e 2. Esse fato, possivel-
mente, pela influéncia sazonal, pois
a segunda coleta foi realizada na pri-
mavera (Outubro/2003). Nessa esta-
¢do, a temperatura encontra-se mais
elevada e isto propicia uma maior
proliferacdo de bactérias, podendo
aumentar os riscos de contaminacdo
da dgua. Situagdo diferente, prova-
velmente, ocorre nas estagcbes com
temperatura mais amena como no
inverno (agosto/2003), implicando
em menor risco de contaminagao.

(CoNeLusio

Pode-se concluir, a partir dos re-
sultados encontrados que nenhuma
amostra possui contaminacao de ori-
gem fecal. Trés amostras mostraram-
se dentro das especificacdes da Por-
taria 1469 do Ministério da Satde

Anélise Microbioldgica (Tabela 1).
Primeira amostragem coletada em Agosto de 2003.
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*Andlise realizada no Laboratdrio de Microbiologia de Alimentos da Efoa/Ceufe.

Andlise microbioldgica (Tabela 2)
Segunda amostragem coletada em Outubro de 2003.
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Andlise Fisica-Quirmica [Tabeala 3)
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*Andlise realizada em Agosto de 2003 pelo Nticleo de Controle de Qualidade da Efoa/Ceufe (NCQ).
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*Andlise realizada em Agosto de 2003 pelo Nticleo de Controle de Qualidade da Efoa/Ceufe(NCQ).

quanto ao nimero de bactérias hete-
rotrdficas, a 37°C. Apenas uma das
amostras (Pavilhdo Q) ultrapassou o
limite de 500 UFC/mL, sugerindo
possivel presenca de microrganismos
patogeénicos.
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Resuno

O objetivo deste estudo foi ava-
liar as alteracdes que ocorrem nos
sucos de laranja pasteurizados e ndo
pasteurizados, submetidos a diferen-
tes condicoes de luz, entre 0 e 2200
lux, envasados em garrafas de vidro
transparente de 500 ml. Os sucos fo-
ram armazenados a temperatura de
8°C, sendo submetidos a andlises no
1°, 8°,15°, 21° e 42° dias. As analises
efetuadas foram: avaliagido de bolo-
res e leveduras, pH, °Brix, acidez to-
tal titulavel e teor de Vitamina C. Os
sucos expostos a luz apresentaram
menores teores de Vitamina C do que
0s ndo expostos e os mofos e levedu-
ras desenvolveram-se melhor nos
sucos ndo pasteurizados, indepen-
dente da acdo da luz.

Palavras-chave: suco de laranja, Vitami-
na C, luz, pasteurizado.

SUMMARY

The objective of this study was to
evaluate the alterations that happen in
the orange juices pasteurized and no pas-
teurized submitted to different light con-

ditions between 0 and 2200 lux, packer
in bottles of transparent glass of 500 ml.
The juices were stored the temperature
of 8°C, being submitted to analyses in
the 1°, 8°, 15°, 21° and 42° days. The
made analyses were: evaluation of molds
and yeasts, pH, °Brix, acidity total and
tenor of Vitamin C. The exposed juices
the light presented smaller tenors of Vi-
tamin C than the no exposed and the
molds and yeasts grew better in the juic-
es no pasteurized independent of the ac-
tion of the light.

Word-key: orange juice, Vitamin C,
light, pasteurized.

1. IntronUCAO

m decorréncia do grande

aumento na produgdo de

sucos no Brasil, em especi-
al o suco de laranja, a partir do final
dos anos 80 e comec¢o dos anos 90,
onde a produgao brasileira superou
a producdo dos demais paises pro-
dutores, a melhoria da qualidade, a
previsao de exportacdo e o consumo
interno ganharam atencéo [17].

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n" 133

Atualmente, os pomares mais
produtivos resultantes de uma citri-
cultura estruturada, estdo nas regides
de clima tropical e subtropical, des-
tacando-se o Brasil, Estados Unidos,
Meéxico, China e Africa do Sul. Com
mais de 1 milhdo de hectares de plan-
tas citricas em seu territorio, o Brasil
tornou-se, a partir da década de 80,
o maior produtor mundial. A maior
parte da produgdo brasileira de la-
ranjas destina-se a industria do suco
[10].

O suco de laranja caracteriza-se
por ser rico em nutrientes, nao fer-
mentado, de cor, aroma e sabor ca-
racteristicos, submetido a tratamen-
to ou ndo que assegure a sua conser-
vagdo até o momento de consumo
[4]. Fatores microbiolégicos, enzima-
ticos, quimicos e fisicos influenciam
a qualidade do suco, e comprome-
tem suas caracteristicas organolépti-
cas e nutricionais [15].

I.1. Fatores que influenciam na
qualidade do suco de laranja

1.1.1 - Microbiologicos
Por ser considerado um alimen-
to acido, a deterioracdo de natureza
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microbioldgica esta associada a pro-
liferagdo de bactérias lacticas, bolo-
res e leveduras, que irdo lhe conferir
sabor e odor indesejaveis [15]. A de-
terioragdo dos sucos de frutas por
leveduras esta associada a particula-
ridade de muitas delas se desenvol-
verem anaerobicamente e apresenta-
rem resisténcia térmica [8]. Recente-
mente, foi isolada e identificada em
vérios sucos de frutas uma bactéria
deteriorante termoacidéfila nao pa-
togénica e esporulada, denominada
Alicyclobacillus acidoterrestris [12].

1.1.2 -Fisico - Quimicos

1.1.2.1 - Vitamina C

Também conhecida como 4cido
ascorbico, caracteriza-se por ser en-
contrada em sucos de frutas citricas,
como o suco de laranja. O teor de vi-
tamina C na fruta é influenciado pelo
tempo de estocagem e a quantida-
de de luz que recebe. Varios fato-
res influenciam na degradagdo da
vitamina C no suco, sendo que o0s
mais importantes seriam o tempo
de exposicdo ao oxigénio e o pro-
cessamento do suco A temperatu-
ras elevadas [8, 11].

1.1.2.2 - Solidos soluveis (°Brix)

O estagio de maturacao dalaran-
ja é visto pelos graus °Brix, que po-
dem ser avaliados quando da obten-
¢do do suco [3].

1.12.3-pH
Sucos de laranjas apresentam pH
em torno de 3,5 [16].

1.1.2.4 - Acidez total titulavel

Eum importante fator pois de-
termina a aceitabilidade dos su-
cos citricos, influenciando no sa-
bor [9].

Este trabalho teve como objetivo
acompanhar o teor de Vitamina C, o
pH, a acidez volétil, os graus Brix e o
desenvolvimento dos mofos e leve-
duras, em suco de laranja ndo pas-
teurizado e pasteurizado pelo méto-
do lento a 60°C por 15 minutos, ex-
postos a luminosidade de 2200 lux,

durante 42 dias de armazenamento
a 8°C.

2. Mareriar & Méronos

2.1. Material

Laranjas da variedade péra (Ci-
trus sinensis) foram compradas no
comércio de Erechim (RS), no perio-
do entre marco e maio de 2003. Fo-
ram utilizados 70 kg de laranja, de
onde se obteve 24 litros de suco.

2.1.1. Processo de extragdo
do suco

Inicialmente, as laranjas foram
lavadas e posteriormente descasca-
das e cortadas ao meio para a extra-
¢do do suco, feito em um espreme-
dor de frutas da marca Britania. Pa-
ralelamente, efetuou-se a pasteuriza-
¢do das garrafas de vidro e das tam-
pas a temperatura de 95°C, durante
30 minutos. Os 24 litros de suco obti-
dos foram divididos em 4 lotes, onde
o lote 1 caracterizou-se pela nao pas-
teurizagdo do suco e exposicdo ao
efeito da luz (NPCL); no lote 2 o suco
também nao foi pasteurizado mas foi
exposto ao efeito da luz (NPSL); no
lote 3 o suco foi pasteurizado a 60°C/
15 minutos e ndo exposto ao efeito
da luz (PSL) e o lote 4, onde o suco
também foi pasteurizado a 60°C/ 15
minutos mas exposto ao efeito da luz
(PCL). A embalagem utilizada em
todos os lotes foi a garrafa de vidro
transparente, com capacidade de 500
ml e todas foram armazenadas a 8°C,
durante 42 dias e variacdo de lumi-
nosidade entre zero e 2200 lux, con-
tinua. As garrafas pertencentes aos
lotes 2 e 3 foram envoltas em papel
aluminio para evitar a agdo da luz. A
pasteurizacdo foi efetuada pelo mé-
todo lento em banho-maria em tan-
que de ago inox, com dimensdes in-
ternas de 29,8 cm de altura x 51 cm
de largura e dimensdes externas 39,4
de altura x 61 cm de largura, com ca-
pacidade de 50 litros. Os sucos foram
armazenados em camara de germi-
nacao modelo TE-400, com tempera-
tura controlada.

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n° 133

As andlises fisico-quimicas e mi-
crobioldgicas foram feitas no 1°, 8°,
15°, 21° e 42° dia de armazenamen-
to. O experimento foi feito em répli-
ca e cada analise em duplicata.

2.2, Andlises Fisico-Quimicas

221pH
Foi determinado utilizando-se
um potencidmetro, modelo Digimed

PM 20, conforme metodologia da
AOAC [2].

2.2.2 Graus Brix (°Brix)

Foi medido em refratometro,
modelo 2 WAJ ABBE Refractometer,
em temperatura de 20°C, conforme
metodologia da AOAC [2].

2.2.3 Acidez total tituldavel

Foi determinada conforme meto-
dologia da AOAC [2], expressa em
g/100 ml de acido citrico.

2.2.4 Determinagdo de Vitamina C
Foi determinada conforme meto-
dologia da AOAC [2].

2.5. Anilise Microbiologica

2.3.1 Bolores e Leveduras

As amostras foram semeadas em
profundidade, em meio Agar Batata
Dextrose (PDA) e as placas incubadas
durante 5 dias a temperatura de 25°C,
conforme metodologia do ITAL [14].

2.4. Andlise Estatistica

Os resultados foram analisados
estatisticamente pelo cdlculo das mé-
dias, desvio padrao e teste de Tukey,
aplicado para verificagdo de significan-
cia ao nivel de 5% (p< 0,05) [7].

3. Resuimanos £ Discussio

3.1, Andlises Fisico-Quimicas

3.1.1-pH

Os valores de pH no suco de la-
ranja pasteurizado e ndo pasteuriza-
do com e sem incidéncia de luz (zero
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a 2200 lux), armazenados durante 42
dias a temperatura de 8°C, encon-
tram-se na Tabela 1.

Os valores de pH dos sucos nao
pasteurizados a partir do 8° dia de

armazenamento, foram superiores
aos encontrados nos sucos pasteu-
rizados, independente da acdo da
luz (Tabela 1), mas ndo houve dife-
renga significativa entre os valores

enas amostras pertencentes ao mes-
mo suco, durante o periodo de ar-
mazenamento.

Sugai et al [15] obtiveram valo-
res de pH de 3,78 em suco de laranja

Tabela 1 - Valores de pH no suco de laranja pasteurizado e ndo pasteurizado com e sem incidéncia de luz (zero a 2200
lux), armazenados durante 42 dias a temperatura de 8°C.

Aring5Ira 1% 8°24 =N i*na 4874
TR mD

NOTA: Os resultados sdo médias obtidas das andlises em duplicata, e com desvio padrdo em parénteses das diferentes amostras. a
b séo analisadas na vertical e letras diferentes apresentam diferenca significativa de p< 5%, A B s&o analisadas na horizontal e
letras diferentes apresentam diferenga significativa de p< 5%. *PCL: pasteurizado com luz; *PSL: pasteurizado sem luz; *NPCL: ndo
pasteurizado com luz; *NPSL: ndo pasteurizado sem luz.

Tabela 2 - Valores de graus °Brix no suco de laranja pasteurizado e nédo pasteurizado com e sem incidéncia de luz (zero e
2200 lux), armazenados durante 42 dias a temperatura de 8°C.

A5l 1°d 4 iy 2t a 2 i diuia
— 1065 A BES'E E: I = Zf0-°5 140 'E
-0 55 R CAa L] | -0

oL 1064 "D I5A 12 20 4 10124 047 B
] 1-0B5) Q4 AT | -0 &5 1-035)
S 1052 4 BES B 504 23575 431 B
! 1-0d48) -0l -7 A -0 -0 5
et 10624 T 25A 1223 & e 4208 E
nee- ) |-047) LA L -0 1-0.7€)

NOTA: Os resultados sdo médias obtidas das anélises em duplicata, e com desvio padrdo em parénteses dos diferentes tipos de
suco. a b sdo analisadas na vertical e letras diferentes apresentam diferenca significativa de p< 5%, A B sdo analisadas na
horizontal e letras diferentes apresentam diferenga significativa de p< 5%. *PCL: pasteurizado com luz; *PSL: pasteurizado sem luz;
*NPCL: ndo pasteurizado com luz; *NPSL: ndo pasteurizado sem luz.

Tabela 3 - Valores de Acidez Total Titulavel (g/100 ml de suco) no suco de laranja pasteurizado e ndo pasteurizado com e
sem incidéncia luz, armazenados durante 42 dias a temperatura de 8°C.
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NOTA: Os resultados sdo médias obtidas das andlises em duplicata, e com desvio padrdo em parénteses dos  diferentes tipos de
suco. a b sdo analisadas na vertical e letras diferentes apresentam diferenga significativa de p< 5%, A B sdo analisadas na

horizontal e letras diferentes apresentam diferenga significativa de p< 5%. *PCL: pasteurizado com luz; *PSL: pasteurizado sem luz;
*NPCL: ndo pasteurizado com luz; *NPSL: ndo pasteurizado sem luz.
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pasteurizado e de 3,85 em suco de
laranja ndo pasteurizado. O suco pas-
teurizado e o suco nao pasteurizado,
mantidos em exposicdo a luz e sem
exposicao, com excegdo do 8° dia de
armazenamento, apresentaram valo-
res de pH inferiores aos encontrados
por Sugai et al [15].

3.1.2 - °Brix

Os valores de °Brix no suco de
laranja pasteurizado e ndo pasteuri-
zado, com e sem incidéncia de luz
(zero e 2200 lux), armazenados du-
rante 42 dias a temperatura de 8°C,
encontram-se na Tabela 2.

Conforme a legislacao brasileira,
o suco de laranja deve ter teor de s6-
lidos soluveis de no minimo 10,5
°Brix [5]. Observa-se que tanto o suco

pasteurizado quanto o ndo pasteu-
rizado, com e sem exposicao a luz,
apresentaram valores de sélidos so-
laveis estabelecidos pela legislacao
somente no 1° dia, ocorrendo dimi-
nuic¢do durante o periodo de arma-
zenamento.

Os sucos submetidos ao efeito da
luz apresentaram valores menores de
solidos solaveis, até o 21° dia, em
relagdo aos sucos que nao foram sub-
metidos a luz, ocorrendo diferenca
significativa entre os valores, no pe-
riodo entre o0 8° dia e 0 21° dia de ar-
mazenamento.

Os sucos ndo pasteurizados ex-
postos a luz e ndo expostos, foram
0s que obtiveram menores valores de
solidos soluveis, do 8° dia em dian-
te. Ocorreu diferenca significativa

entre o suco pasteurizado e suco ndo
pasteurizado, expostos ao efeito da
luz do 8° dia a0 21° dia e somente no
42° dia para os sucos nao expostos
ao efeito da luz.

Suco de laranja pasteurizado
apresentou valor de sélidos soltveis
de 10,88 e o ndo pasteurizado 10,99
[15]. No 1° dia de armazenamento os
valores de sélidos soltiveis obtidos
no suco pasteurizado e ndo pasteu-
rizado foram menores.

Borges et al [3] estabeleceram
para suco de laranja in natura um
valor minimo resultante da relacdo
entre sélidos soluveis (°Brix) e acidez
total, que é de 7,0 g por grama de &ci-
do citrico. As amostras analisadas
dos dois tipos de suco pasteurizado
e ndo pasteurizado, expostos e ndo

Tabela 4 - Valores do teor de Vitamina C (mg de vitamina C/ 100 ml) no suco de laranja pasteurizado e do suco de laranja ndo
pasteurizado com e sem incidéncia luz, armazenados durante 42 dias a temperatura de 8°C.
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NOTA: Os resultados sdo médias obtidas das analises em duplicata, e com desvio padrdo em parénteses dos diferentes tipos de suco.
a b sdo analisadas na vertical e letras diferentes apresentam diferenga significativa de p< 5%, A B s&o analisadas na horizontal e
letras diferentes apresentam diferenca significativa de p< 5%. *PCL: pasteurizado com luz; *PSL: pasteurizado sem luz; *NPCL: néo
pasteurizado com luz; *NPSL: ndo pasteurizado sem luz.

Tabela 5 - Contagem de bolores e leveduras (log10 UFC/100 ml) no suco de laranja pasteurizado e do suco de laranja néo
pasteurizado com e sem incidéncia luz, armazenados durante 42 dias a temperatura de 8°C.
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NOTA: Os resultados sdo médias obtidas das analises em duplicata, e com desvio padrdo em parénteses dos diferentes tipos de
suco. a b sdo analisadas na vertical e letras diferentes apresentam diferenga significativa de p< 5%, A B sdo analisadas na
horizontal e letras diferentes apresentam diferenga significativa de p< 5%. *PCL: pasteurizado com luz; *PSL: pasteurizado sem luz;
*NPCL: ndo pasteurizado com luz; *NPSL: ndo pasteurizado sem luz.
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expostos aluz, apresentaram valores
acima de 7,0g durante todo o perio-
do de armazenamento.

3.1.3 - Acidez Total Tituldvel

Os valores de acidez total titu-
lavel no suco de laranja pasteuriza-
do e ndo pasteurizado, com e sem
incidéncia de luz (zero e 2200 lux),
armazenados durante 42 dias a tem-
peratura de 8°C, encontram-se na
Tabela 3.

Durante o periodo de armaze-
namento, os sucos pasteurizados
com e sem incidéncia de luz, apre-
sentaram maior acidez, quando
comparados com 0s sucos nao pas-
teurizados. Até o 21° dia de arma-
zenamento, o0 suco pasteurizado ex-
posto a luz apresentou menor va-
lor do que o suco pasteurizado nédo
exposto, ocorrendo aumento no
valor de acidez apds este dia e per-
manecendo assim até o 42° dia de
armazenamento. Nos dois tipos de
sucos ndo pasteurizados, ndo hou-
ve mudanga durante o periodo de
armazenamento, ndo ocorrendo di-
ferenca significativa entre as amos-
tras que pertenciam ao mesmo gru-
po de suco.

Sugali et al [15] obtiveram valo-
res de acidez de 0,63 g/100ml de
suco para suco pasteurizado e de
0,65 g/100ml de suco para suco ndo
pasteurizado. As médias citadas es-
tdo acima dos valores encontrados
no referente trabalho, no 1° dia de
armazenamento, seja para O suco
de laranja pasteurizado com e sem
luz, como para o suco de laranja
ndo pasteurizado com e sem luz
(Tabela 3).

3.1.4 - Teor de Vitamina C

Os valores de vitamina C no suco
de laranja pasteurizado e ndo pasteu-
rizado, com e sem incidéncia de luz
(zero e 2200 lux), armazenados du-
rante 42 dias a temperatura de 8°C,
encontram-se na Tabela 4.

A partir do 21° dia de armaze-
namento, o suco pasteurizado ex-
posto a luz e ndo exposto a luz di-

feriu significativamente (p< 5%), do
suco ndo pasteurizado exposto a luz
endo exposto (Tabela 5). No 42° dia
de armazenamento é que ocorreu
diferenca significativa entre o suco
pasteurizado e ndo pasteurizado,
em relagdo ao efeito da luz.

No suco pasteurizado submeti-
do ao efeito da luz no 21° dia de
armazenamento, o contetido de aci-
do ascérbico presente apresentou
diferenga significativa em relacdo
ao contetido do 1° dia. Para o suco
pasteurizado, mas ndo submetido
ao efeito da luz, a diferenga signifi-
cativa ocorre somente no 42° dia de
armazenamento.

Alegislacao brasileira determi-
na que o suco de laranja deve apre-
sentar o teor minimo de 25mg de
acido ascoérbico em 100ml de suco,
sendo que o teor de 4cido ascorbi-
co varia de acordo com a varieda-
de, estdgio de maturagdo da fruta,
variacOes climaticas, condicdes e
tempo de armazenamento [6]. Tan-
to os dois tipos de sucos pasteuri-
zados (submetido ao efeito da luz e
ndo submetido), quanto os dois ti-
pos de sucos nao pasteurizados,
apresentaram no 1° dia valores de
acido ascérbico dentro dos padroes
da legislagdo brasileira.

O teor de vitamina C em suco
pasteurizado diminui com o passar
do tempo, e a luz exerce efeito sig-
nificativo nessa diminuic¢ao [8].
Durante o periodo de armazena-
mento, ocorreu diminuigdo no teor
de vitamina C nos sucos que esta-
vam expostos a acdo da luz, apre-
sentando menor quantidade de aci-
do ascdrbico, e o suco ndo pasteu-
rizado foi o que apresentou a me-
nor quantidade.

Durante os 42 dias de armaze-
namento, a perda de Vitamina C no
suco pasteurizado exposto a luz foi
de 76,46%; no suco pasteurizado
nao exposto a luz foi de 57,56%; no
suco nao pasteurizado exposto aluz
foi de 79,41% e no suco nado pasteu-
rizado ndo exposto a luz foi de
61,76%.

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n" 133

3.2.  Anilise Microbiologica

3.2.1 - Bolores e Leveduras

Os valores de bolores e levedu-
ras no suco de laranja pasteurizado
e ndo pasteurizado, com e sem inci-
déncia de luz (zero e 2200 lux), ar-
mazenados durante 42 dias a tempe-
ratura de 8°C, encontram-se na Ta-
bela 5.

No suco pasteurizado exposto
a luz, as contagens de bolores e le-
veduras apresentaram diferenca
significativa em todos os dias de ar-
mazenamento. O suco pasteuriza-
do sem luz apresentou diferenca
significativa somente nos dois pri-
meiros dias de analises (1° e 8° dia).
Para o suco ndo pasteurizado, ex-
posto a luz e ndo exposto, ndo hou-
ve diferenca significativa nos dias
analisados (Tabela 5).

Em amostras de suco de laranja
in natura comercializados na cidade
de Porto Alegre (RS), foi encontrada
para mofos e leveduras contagem
média de log,,5,10 UFC/ml [12]. Os
dois tipos de sucos pasteurizados
apresentaram contagens durante os
42 dias de armazenamento menores,
e os dois tipos de sucos ndo pasteu-
rizados apresentaram contagens
maiores, a partir do 15° dia de esto-
cagem.

Borges et al [3] obtiveram conta-
gens que variam entre log,, 7,00 a
log,, 7,65 UFC/ml, em amostras de
suco de laranja considerados frescos,
mantidos sob refrigeracdo em emba-
lagens de polietileno. Durante os 42
dias de estocagem, os quatro tipos de
sucos (pasteurizado PCL, PSL, e ndo
pasteurizado NPCL e NPSL), apre-
sentaram contagens menores.

Numa antiga legislacdo brasilei-
ra [1], o suco de laranja deveria apre-
sentar contagens para bolores e leve-
duras menores do que 10* UFC/ml.
Os sucos nao pasteurizados, ja a par-
tir do 8° de estocagem, apresentaram
contagens superiores. Em relagdo aos
sucos pasteurizados, obteve-se que
ondo exposto a luz foi a partir do 15°
dia e o exposto a luz no 21° dia de
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armazenamento, demonstrando
pouca eficiéncia na condigdo de pas-
teurizagdo (60°C por 15 minutos) em-
pregada.

4. CoNeLUSOES

Aluz influenciousobre o teor de
Vitamina C presente no suco.

O suco pasteurizado exposto a
luz, ja no 8°, apresentou perda de vi-
tamina C superior a 20%.

No sucondo pasteurizado expos-
to a luz, a redugdo dos soélidos totais
foi maior.

O suco pasteurizado exposto a
luz, apresentou maior teor de aci-
dez durante o periodo de armaze-
namento.
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Resuno

O presente trabalho teve como
objetivo avaliar a eficiéncia de pro-
bidticos e prebidticos na criacdo de
aves experimentalmente infectadas
por Salmonella Enteritidis, através da
avaliacdo da presenca de Salmonella
spp nas carcacas. Foram realizados
dois experimentos com 100 aves
cada. No primeiro experimento as
aves chegaram contaminadas com
Salmonella spp, e no segundo experi-
mento, sem essa contaminac¢do. Em

cada experimento, as 100 aves foram
divididas em 4 grupos de tratamen-
tos: grupo-DCP - 25 aves desafiadas
com 10°UFC de Salmonella Enteriti-
dis e suplementadas na fase inicial
(0-21 dias) com probidticos e prebié-
ticos; grupo- DSP — 25 aves desafia-
das e sem essa suplementagao; gru-
po-NDCP - 25 aves nao desafiadas e
suplementadas com probiéticos e
prebidticos na fase inicial e grupo-
NDSP -25 aves ndo desafiadas e sem
nenhuma suplementagdo. Apods a
fase final de criacdo (42 dias para o

primeiro experimento e 45 para o se-
gundo), foram aleatoriamente esco-
lhidas 8 aves de cada tratamento, to-
talizando 32 aves abatidas. As amos-
tras para avaliagdo da presenca de
Salmonella spp na carcaga foram ob-
tidas através do lavado de carcacga
com dgua peptonada tamponada,
incubado a 37°C por 24 horas. As
amostras foram submetidas aos tes-
tes laboratoriais como enriquecimen-
to seletivo com Tetrationato (TT) e
Rappaport (RV), plaqueamento sele-
tivo em &gar sulfito de bismuto (BS)
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e agar xilose lisina desoxicolato
(XLD), diagnoéstico presuntivo em
agar triplice agticar ferro (TSI) e agar
lisina ferro (LIA), e diagnostico con-
firmativo através de soroaglutinagdo
com antisoro polivalente e do grupo
D. Em lotes adquiridos com conta-
minacao inicial por Salmonella spp.,
desafiados no 3° dia com Salmonella
enteritidis, a utilizagao de probidticos
e prebidticos na fase inicial do cres-
cimento, demonstrou efetividade na
reducdo da contaminacdo de carca-
cas por Salmonella spp. Este fato ndo
foi observado em lotes livres da con-
taminacdo inicial. Em lotes de aves
nao contaminados e sem desafio,
probidticos e prebiéticos demonstra-
ram protegdo contra infecgao por Sal-
monella spp durante a fase experi-
mental.

Palavras chave: Probidticos e prebidticos,
Enterococcus sp, mananoligossaca-rideo,

Salmonella spp, frango de corte.

SuMMARY

The present work evaluated the effi-
cacy of use of probiotics and prebiotics
in raising broilers experimentally infect-
ed by Salmonella Enteretidis by assess-
ing the presence of Salmonella spp in
carcasses. Two experiments were per-
formed in two different times including
100 chicks each. The first experiment
included chicks that were contaminated
in the incubation house; in the second,
they were free of contamination. In each
experiment, the 100 chicks were divided
into 4 treatment groups: CWS group —
25 chicks challenged with 10° Salmonel-
la Enteretidis cells and supplemented
with probiotics and prebiotics in the ini-
tial stage (0-21days); CNS group — 25
challenged chicks without supplementa-
tion; NCWS group — 25 non-challenged
chicks with supplementation; and NCNS
group — 25 challenged chicks without
supplementatione. At the end of raising
period (42 days to the first experiment
and 45 days to the second), eight chicks
of each treatment group were picked alea-
tory (32 slaughtered chicks). Samples to

evaluate the presence of Salmonella spp
in the carcasses were obtained after car-
cass washing with buffered peptone wa-
ter and incubation at 37°C for 24 hours.
The samples were submitted to laborato-
ry tests with selective enrichment with
tetrathionate (TT) and Rappaport-Vas-
siliadis (RV); selective plating in bimuth
sulphite (BS) and xylose lysine desoxy-
cholate (XLD); presumptive diagnosis in
tryplice sugar iron agar (TSI) and lysine
iron agar (LIA); and confirmative diag-
nosis using seroagglutination with
group D polyvalent antivenom. The ac-
tion of probiotics and prebiotics associ-
ated in a single product in contaminat-
ed lots (first experiment) and challenged
lots caused significant effects in the re-
duction of carcass contamination by Sal-
monella spp. No significant probiotic
and prebiotic effect was seen in the non-
contaminated and challenged broiler lot.
In non-challenged broiler lots, however,
these products protected against Salmo-
nella spp during the experimental phase.

KEY WORDS: Probiotics and prebi-
otics, Enterococcus sp, mannanoligo-
saccharide, Salmonella spp, broiler.

INTRODUCAO

s alimentos, particular-

mente os de origem ani-

mal, funcionam como vei-
culos na transmissdo de Salmonella
spp ao homem (UYTTENDAELE et
al., 1998) e as carcacas de aves, ovos
e derivados se destacam nessa trans-
missdo a espécie humana (ANDRE-
ATTI FILHO et al, 1997 e 2000).

Para controlar a infec¢do huma-
na de Salmonella spp, é necessédrio um
efetivo controle na avicultura, conhe-
cendo a dindmica da infeccao deste
agentena ave. Ainfec¢dona ave pode
ocorrer por via oral ou por transmis-
sdo vertical, em que o ovo ja conta-
minado gera o pintinho naturalmen-
te infectado (DESMIDT et al., 1997).

As aves jovens, com idade infe-
rior a uma semana, sao as mais sus-

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n° 133

ceptiveis a infeccdo por Salmonella
spp (DESMIDT et al., 1997; EDENS,
1999), mas com a evolugdo da idade,
geralmente a infeccdo se torna auto
limitante, ou o nimero de colonias
reduz drasticamente, e a doenga pas-
sa desapercebida (ANDREATTI FI-
LHO et al., 2000).

Entretanto, nas operagdes de aba-
te, pode ocorrer a contaminagao des-
tes organismos enteropatogénicos
nas carcagas, através da evisceragao,
desencadeando os modos de trans-
missdo desse agente ao homem
(UYTTENDAELE et al., 1998 ).

A proposta da utilizagdo de pro-
bidticos como aditivos alimentares,
é evitar a colonizacdo intestinal de
microrganismos enteropatogénicos
nas aves, através da competicao por
sitios de adesdo ao epitélio intestinal
entre bactérias probiéticas e as pato-
génicas (NURMI e RANTALA,
1973), da competigdo de nutrientes
(SILVA, 2000), da produgdo de subs-
tancias antimicrobianas (ANDREAT-
TI FILHO e SAMPAIO, 1999) e do
estimulo da imunidade intestinal
(OUWEHAND et al., 1999).

A persisténcia e manutengdo do
microrganismo probiético no trato
intestinal das aves estdo associadas
a sua rapida multiplicacdo, superan-
do a eliminacdo pelo peristaltismo
intestinal e intima relacdo com o epi-
télio intestinal; Enterococcus spp e
Lactobacillus spp sdo exemplos des-
tes microrganismos probiéticos (SIL-
VA, 2000). A utilizacdo de probioti-
cos diminuiu a colonizac¢do de Sal-
monella (NURMI e RANTALA, 1973;
ZIPRIN et al., 1990; ANDREATTI
FILHO et al., 1997; GUSILS et al.,
2001).

Além dos probidticos, os prebié-
ticos também atuam contra a coloni-
zacdo de microrganismos enteropa-
togénicos. Prebidticos sdo substan-
cias ndo digeriveis, como os polissa-
carideos e oligossacarideos (frutoli-
gossacarideos, glucoligossacarideos,
mananoligossacarideos), os pepti-
deos, as fibras vegetais e os lipideos
(MENTEN, 2001).
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Os prebidticos sdo eficientes na
redugdo da colonizagdo intestinal de
Salmonella Typhumurium, em aves
alimentadas com racdo adicionada
de frutoligassacarideos (BAILEY et
al., 1991; FUKATA et al.,1999) e de
lactose (CORRIER et al., 1990; ZI-
PRIN et al., 1990). Os mananoligos-
sacarideos sdo outros oligossacaride-
os que desempenham funcao impor-
tante no impedimento da coloniza-
¢do de enteropatégenos como Salrmo-
nella spp (MENTEN, 2001)

Baseado neste contexto, o presen-
te trabalho teve como objetivo ava-
liar a eficiéncia de probiéticos e pre-
bidticos na criagdo de aves experi-
mentalmente infectadas por Salmo-
nella Enteritidis, através da avaliacao
da presenga de Salmonella spp nas
carcagas.

Mareriar & Méronos

Local e distribuicao dos

(ratamentos:

Este estudo foi realizado num
galpdo experimental da Faculdade
de Medicina Veterindria e Zootecnia
da UNESP, campus de Botucatu. Fo-
ram realizados dois experimentos em
épocas diferentes e utilizadas 100
aves (cada experimento), ndo sexa-
das, da linhagem Ross, com menos
de um dia de idade. As aves foram
distribuidas em quatro tratamentos,
com 25 aves cada sendo: Tratamen-
to DCP no qual foi utilizada ave de-
safiada com cepas Salmonella enteri-
tidis e alimentadas com ra¢ées inici-
ais adicionadas de produtos conten-
do probidticos e prebidticos; Trata-
mento DSP (aves desafiadas e sem
adicdo destes produtos); Tratamen-
to NDCP (aves nao desafiadas e com
utilizacdo destes produtos) e Trata-
mento NDSP (aves ndo desafiadas e
sem suplementacao destes produtos
na racdo inicial). Antes do alojamen-
to das aves no galpao, 1% do lote foi
enviado ao Laboratdrio de Ornitopa-
tologia da FMVZ, UNESP, campus de
Botucatu, para necropsia. Este pro-
cedimento teve como objetivo a

checagem da auséncia de Salmonella
spp no lote (ANDREATTI FILHO et
al, 2000). Outra medida de controle
sanitario foi a vacinagdo das aves
contra doenca de Newcastle no 10°
dia de experimento.

Utilizagdo dos produtos

Nas primeiras 5 horas do experi-
mento, somente as aves dos grupos
de tratamentos DCP e NDCP rece-
beram o produto Colostrum avis®, na
forma peletizada (BioCamp — Labo-
ratérios Ltda.), contendo 10° UFC
(unidades formadoras de col6nias)
de Enterococcus sp /g de produto
(probidtico) e 15% de mananoligos-
sacarideos (prebidtico), na proporgao
de 2g / ave. Depois do consumo de
Colostrum avis® , todas as aves rece-
beram ragéo inicial basica (Tabela 1);
entretanto a racdo basica dos grupos
DCP e NDCP foi suplementada com

Simbidtico plus ® (10° UFC de Entero-
coccus sp /g de produto e 85% de
mananoligossacarideo, BioCamp —
Laboratorios Ltda.), na proporcao de
2kg/ tonelada deragdo, até os 21 dias
de idade (fase inicial). Apds a fase
inicial, todos os grupos de tratamen-
tos (DCP, DSP, NDCP e NDSP) rece-
beram ragdo igual (sem adicdo de
Simbidtico plus *). Do 21° ao 35° dia as
aves receberam a ragdo de crescimen-
to e do 35° ao 42° dia esta ragao foi
trocada pela final.

Desafio das aves

No 3° dia de experimento, as aves
dos grupos DCP e DSP foram desa-
fiadas com cepa de Salmonella Ente-
ritidis. Com o auxilio de uma pipeta
graduada de 1 ml, receberam 0,5 ml
de in6culo contendo 10° UFC de Sal-
monella Enteritidis por via intra eso-
fageana (esofago/inglivio). Este in6-

Tabela 1. Ingredientes da ra¢do bdsica inicial das aves utilizada até 21 dias de idade.

Ingredinntas Paxt p’ 100 K
thllg reoids o6 0
Farzin s %3 16 A2
Oy e LA P
[ - Mehomra 01
L Ly:1a 01
Fosfala bz 19z
Calz 0&s
SialeTer i wlaTincg' 03
Seplere i nacigl - 0.3
Sa' Macl 03k
gLHE 0z
Tatal "[Jf1 ]
Cnmpasgas cAloulzia

Ererga Meleso sauel (ks Joa0
P mia Lrula 4] 21.000
Mehgura 2 T
MChaeg 0 sheg ki) < .
LisimAa itz 12087
Cakkati il
Fasfors D10

1 SUPLEMENTO VITAMINICO: Polinutri Alimentos LTDA . Niveis de garantia /Kg de produto:
Vitamina A: 7.500.000 UI; Vitamina D, 2.500.000UI; Vitamina E: 18.000mg; Vitamina K ,
:12.000mg; Tiamina: 1.500mg; Riboflavina:500mg; Piridoxinal.000mg; Vitamina B ,,: 2.500mg;
Niacina; 35.000mg; Pantotenato de Calcio: 10.000mg; Biontina: 67mg; Antioxidante: 5.000mg.
2 SUPLEMENTO MINERAL: : Polinutri Alimentos LTDA . Niveis de garantia /Kg de produto:
Ferro: 50.000mg; Cobre: 70.000; Manganés: 60.000mg; Zinco: 50.000mg; lodo: 1.250mg;

Selénio; 200mg.
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culo foi obtido através de culturas de
amostras de Salmonella Enteritidis
fagotipo 4 em caldo infusdo de cére-
bro e coracdo (BHI), incubados por
40°Cpor 10a 12 horas e diluidos 500
vezes também em BHI no momento
do uso. O nimero de UFC foi deter-
minado através de dilui¢des deci-
mais em solugdo tampdo de salina
fosfatada (PBS) com pH 7,2. A deter-
minagao foi através de 0,1ml da sus-
pensdo de BHI e respectivas dilui¢des
decimais (PBS), em duplicata de dgar
verde brilhante acrescido de 100 mg
de acido nalidixico /ml do meio ap6s
a esterilizagdo. As placas foram in-
cubadas a 40°C (ANDREATTI FI-
LHO et al, 2000). Este desafio foi em
50 aves, sendo 25 com ragao inicial
contendo probidticos e prebidticos
(grupo DCP) e 25 sem estas suple-
mentagdes (grupo DSP).

Colheita das amostras

No primeiro experimento as
aves foram abatidas com 42 dias e
no segundo, com 45 dias, submeti-
das a um jejum de 8 horas antes do
abate. Foram sorteadas 8 aves de
cada tratamento (total de 32 aves),
identificadas com anilhas plasticas
nos pés e abatidas segundo os pro-
cedimentos normais de insensibili-
zagao, sangria, escalda, depenagem
e evisceracdo. Apoés a evisceracdo,
foram retirados os pés, outra ani-
lha correspondente com a primei-
ra foi colocada na asa para identifi-
cacdo permanente do tratamento.
As carcagas ja evisceradas, foram
colocadas em sacos plasticos de 40
x 60 cm, com 300ml de dgua pepto-
nada tamponada; em seguida, fo-
ram massageadas por 3 minutos.
Assepticamente, com uma tesoura,
cortou-se uma das pontas desse
saco para escorrer o enxagiie (caldo
de pré-enriquecimento) em um fras-
co de 500ml estéril. Este frasco foi
identificado com o ntiimero corres-
pondente da anilha, e incubado a
37°C por 18 a 24 horas em estufa, no
Laboratério de Inspe¢do de Produ-
tos de Origem Animal, da FMVZ.

Isolamento de Salmonella spp

Ap6s o periodo de incubacao,
cada amostra contida no caldo de
pré-enriquecimento, foi repicada em
2 tubos de caldos de enriquecimento
seletivo, sendo um contendo 10 ml
de caldo tetrationato (TT, Oxoid, cod.
CM 29) e outro com 10 ml de caldo
Rappaport —Vassiliadis (RV, Oxoid,
cod. CM 699). Foram transferidos os
volumes de 1ml para o caldo TT e
0,1ml do caldo de RV pré-enriqueci-
do. Estes tubos foram incubados a
37°C por 18 a 24 horas em estufa para
0 TT, e de 43°C por 18 a 24 horas em
banho-maria para o RV.

Depois desse periodo de incuba-
¢do, uma alcada foi retirada de cada
tubo de caldo seletivo (TT e RV) para
estriagem em placas de Petri descar-
taveis, contendo agar sulfito de bis-
muto (dgar BS, Difco) e, em outra,
contendo agar xilose lisina desoxico-
lato (4gar XLD, Oxoid, cod. CM 469).
Estas placas foram incubadas a 35°C
por 18 a 24 horas.

Na etapa seguinte, as colonias
suspeitas no dgar BS (colonias mar-
rons ou pretas com ou sem brilho
metdlico) e no dgar XLD (colonias
transparentes, cor de rosa escuro com
e sem centro preto ou mesmo intei-
ramente pretas), foram transferidas
para agar triplice agticar ferro (TSI,
Oxoid, cod. CM 277) e para agar lisi-
na ferro (LIA, Difco, cod. 0849-01),
para o diagnéstico presuntivo. Este
material foi incubado a 37°C por 18 a
24 horas

A seguir, as mudancas do meio
em agar TSI, como inclinacao alca-
lina (vermelha) e de fundo acido
(amarelo), com ou sem producdo de
H.,S (escurecimento do agar), e do
meio em 4gar LIA fundo e inclina-
¢do alcalinos (purpura, sem altera-
¢do da cor do meio), com ou sem
producdo de H,S(escurecimento do
meio), determinaram a positivida-
de desses resultados presuntivos.
As colonias com estes perfis foram
submetidas a soroaglutinacdo com
antissoro polivalente flagelar e so-
matico (Probac ¥), chegando ao di-
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agnostico confirmativo (PINTO,
1998).

Controle de qualidade da dgua

Para o monitoramento do contro-
le de qualidade da agua, foram co-
lhidas trés amostras de dgua de cada
experimento, totalizando seis amos-
tras. Estas amostras foram colhidas
diretamente do bebedouro das aves.
O procedimento desta colheita se-
guiu corretamente com a assepsia
das maos, com &lcool 70° GL. A agua
foi colhida em frascos de 250ml, esté-
reis e no momento da colheita a boca
dos frascos foram flambadas (MACA-
RI, 1996). Foram avaliadas a contagem
total de bactérias empregando-se o dgar
padrdo (“PCA - plate countagar”) para
contagem de total, caldolactosado para
avaliagdo do NMP de coliformes totais
e agar Eosina Azul de Metileno
(EMB), para coliformes fecais, con-
forme AMERICAN PUBLIC HEAL-
TH ASSOCIATION (1992).

Anilise estatistica

Na analise estatistica dos resul-
tados foi empregado o teste de Goo-
dman (Teste ndo paramétrico) (GOO-
DMAN, 1964, 1965).

Resurmanos & Discussio

Controle sanitirio das Aves

No primeiro experimento, os re-
sultados do isolamento de Salmone-
lla spp indicaram que a infecgdo es-
tava presente no lote, demonstran-
do indicios de que os ovos incuba-
dos ja estavam contaminados por
Salmonella spp e geraram pintinhos
naturalmente infectados (transmis-
sdo vertical). No segundo experi-
mento, os exames laboratoriais indi-
caram a auséncia de Salmonella spp
em 1% do lote.

Controle da qualidade da dgua

A avaliagdo microbiana da agua
fornecida do bebedouro das aves (Ta-
bela 2) demonstra uma elevada con-
taminacdo, com exce¢do da Amostra
3, do Experimento 2. Com estes re-
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sultados, fica evidente que ha neces-
sidade de tratamento da 4gua e mo-
nitoragdo constante com avalia¢Ges
microbianas.

Isolamento de Salmonella spp
nas amostras

A Tabela 3 mostra os resultados
do primeiro experimento. Nesta ta-
bela fica evidenciado que, comparan-
do a presenca de Salmonella spp en-
tre as aves desafiadas e suplementa-
das com probidticos e prebidticos na
racaoinicial (0-21 dias) (grupo DCP)
com aves desafiadas e sem esta su-

plementacdo (grupo DSP), houve
diferenga significativa (P<0,05). Das
8 carcagas de aves do grupo DCP,
Salmonella spp ndo esteve presente
em nenhuma delas e das 8 amostras
do grupo DSP, este agente foi isola-
do em 6 carcacas. Estes resultados
demonstram o efeito significativo
(P<0,05) da adigdo de probidticos e
prebidticos sobre a colonizacdo de
Salmonella spp, em aves naturalmen-
te infectadas e desafiadas no 3° dia
com 10° UFC de Salmonella Enteriti-
dis - fagotipo 4. Ainda no primeiro
experimento (Tabela 3), comparando

os resultados entre as aves nao de-
safiadas e suplementadas com as
ndo desafiadas e ndo suplementa-
das com probidtico e prebidtico
(grupos NDCP e NDSP), verifica-
se que ndo houve diferenca signifi-
cativa (P>0,05) entre os mesmos. Isto
porque, Salmonella spp esteve presen-
te em apenas 1 amostra do enxéagtie
de carcacas de aves do grupo NDCP,
e em 2 do grupo NDSP.

No segundo experimento (Tabe-
la 4), na comparagdo entre os grupos
DCP e DSP, a Salmonella spp esteve
presente em apenas uma amostra do

Tabela 2. Avaliag&o microbiana da gua fornecida para as aves.

Exprey il 1 Canlager Tola s LESL MR cehlion s 00
CAnsa 1 30752 A
"Mz 11721 > 2400
" amesa 3 2999 > PO -

I ExpanTanlo 2 “nlagem Tola jog LFSAL) HEF califorTas: * 0T _

AnETa 1aE > "
LA 3171 S BT
"Mzt = 279" ast =2

* todas amostras foram negativas para coliformes fecais (4gar EMB).

Tabela 3. Isolamento de Salmonella spp em carcagas de aves no primeiro experimento.

T:alaTanlos Praserga LLsEnziz Toiz!
OCcF ] k 3
CsP I z p

HCCF 1 b B
L ral B q
Tzl 9 735 17

Tratamentos:

DSP: aves desafiadas com adi¢do de probidticos e prebidticos na ragdo de 0 a 21dias

DSP: aves desafiadas sem adi¢do de probidticos e prebidticos na ragdo de 0 a 21dias
NDCP: aves néo desafiadas com adicéo de probidticos e prebidticos na ragéo de 0 a 21dias
NDSP: aves ndo desafiadas sem adi¢do de probidticos e prebidticos na ragdo de 0 a 21dias
* letras maitisculas diferentes na mesma linha indicam haver diferenca estatistica significativa a 5% de probabilidade pelo teste de Goodman.
*lefras mindsculas diferentes na mesma coluna indicam haver diferenca estatistica significativa a 5% de probabilidade pelo teste de Goodman.
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Tabela 4. Isolamento de Salmonella spp em carcagas de aves no sequndo experimento.

Tealarenlis Frgsora A, 50021 T
DCP 17 e K
C3P b- B B
MLCF [ £ i
NZER St El R
bt || ! 24 EYs
Tratamentos:

DSP: aves desafiadas com adigao de probidticos e prebiéticos na ragao de 0 a 21dias

DSP: aves desafiadas sem adicdo de probiéticos e prebiéticos na racao de 0 a 21dias

NDCP: aves nao desafiadas com adigdo de probidticos e prebiéticos na ragao de 0 a 21dias

NDSP: aves nao desafiadas sem adicdo de probiéticos e prebidticos na racdo de 0 a 21dias

* letras maitisculas diferentes na mesma linha indicam haver diferenga estatistica significativa a 5% de probabi-

lidade pelo teste de Goodman.

**letras mintsculas diferentes na mesma coluna indicam haver diferenca estatistica significativa a 5% de proba-

bilidade pelo teste de Goodman.

grupo de tratamento DCP e em ne-
nhuma amostra do grupo de trata-
mento DSP, ndo demonstrando, com
isso, diferenga significativa (P>0,05)
entre estes tratamentos. Estes resul-
tados demonstram que a falta dessa
suplementacdo no lote desafiado
(DSP), ndo pode ser vista como um
fator protetor na colonizacao de Sal-
monella spp, como foi demonstrado
anteriormente no primeiro ensaio
experimental. Na Tabela 4, é obser-
vado que na comparagdo entre as
aves ndo desafiadas e suplementa-
das com probiéticos e prebidticos
(NDCP) com as ndo desafiadas e sem
estes suplementos (NDSP), os resul-
tados demonstram haver diferenca
significativa (P<0,05). Diante da uti-
lizacdo dessa suplementacdo em aves
sem desafios (grupo - NDCP), Salmo-
nella spp nao esteve presente em
nenhuma amostra das submetidas
aos teste laboratoriais. Este agente
esteve presente em 3 das 8 amostras
do enxagiie de carcagas de aves sem
desafio de Salmonella Enteritidis fa-
gotipo 4 e ndo suplementadas com
probidticos e prebidticos (NDSP).
CORRIER et al. (1990) realizan-
do pesquisas com aves experimen-

talmente infectadas por Salmonella
Typhimurium, no 3° dia, também
observaram a reducdo desse agente,
frente a administracdo oral de uma
mistura de microbiota cecal até 10
dias de vida e quando este tratamen-
to foi associado com lactose a redu-
cdo foi maior. Semelhantes resulta-
dos foram obtidos no primeiro expe-
rimento da presente pesquisa, no
qual aves naturalmente contamina-
das por Salmonella spp e com desafio
de 10° UFC de Salmonella Enteritidis
— fagotipo 4 (3° dia de vida), a utili-
zagdo de probidticos (Enterococcus
spp) e prebidticos (mananoligossaca-
rideos) em um s6 produto, reduziu
significativamente (P<0,05) o isola-
mento de Salmonella spp em carca-
cas aves.

ANDREATTI FILHO et al. (2000),
utilizaram isoladamente microflora ce-
cal anaerébica (MCA), em aves jovens
(sem infeccdo natural) e experimental-
mente infectadas por Salmonella Typhi-
murium e Salmonella Enteritidis e veri-
ficaram diminui¢do na quantidade de
colonias desses agentes nas fezes das
aves. Quando este tratamento de
MCA foi associado com lactose, a re-
dugdo donimero de colonias de Sal-

Nigiene Alimentar — Vol. 19 —n° 133

monella Typhimurium e Salmonella
Enteritidis diminuiu significativa-
mente em comparagao ao tratamen-
to isolado de microbiota cecal anae-
rébica. Os resultados desses autores
foram semelhantes aos do segundo
experimento da presente pesquisa,
no qual o uso de probidticos (Entero-
coccus spp) e prebidticos (mananoli-
gossacarideos), em um s6 produto,
na ragdo inicial de aves desafiadas
por Salmonella Enteritidis — fagotipo
4, ndo proporcionou efeito protetor
contra este agente.

Deve ser considerada a diferen-
¢a entre os produtos utilizados nos
dois trabalhos, MCA e produto co-
mercial com apresentacdo de um
tnico microrganismo (Enterococcus
spp), exercendo a fung¢do de probid-
tico associado ao prebiodtico. A litera-
tura consultada ressalta razoes para
a eficiéncia do produto utilizado no
presente trabalho. MENTEN (2001)
afirma que entre os oligossacarideos,
os mananoligossacarideos possuem
importancia no controle de infecgao
de patdgenos intestinais por possui-
rem fimbrias bacterianas e estas blo-
queiam adesdo das bactérias a super-
ficie intestinal. SILVA (2000) afirma
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que algumas espécies de Enterococ-
cus persistem no intestino do hospe-
deiro por multiplicar mais rapido que
a sua eliminacdo pelo peristaltismo e
capacidade de aderir a mucosa intesti-
nal. Provavelmente, estes fatores pude-
ram contribuir com resultados satis-
fatérios no primeiro e parcialmente
satisfatorios no segundo experimen-
to da presente pesquisa.

CoNCLUSOES

Em lotes adquiridos com conta-

minacao inicial por Salmonella spp.,
desafiados no 3° dia com Salmonella
enteritidis, a utilizacdo de probi6ticos
e prebidticos na fase inicial do cres-
cimento, demonstrou efetividade na
reducdo da contaminagdo de carca-
cas por Salmonella spp. Este fato ndo
foi observado em lotes livres da con-
taminacdo inicial. Em lotes de aves
nao contaminados e sem desafio,
probidticos e prebidticos demonstra-
ram prote¢do contra infecgao por Sal-
monella spp durante a fase experi-
mental.
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Resumo

O presente estudo teve como
objetivo realizar uma andlise compa-
rativa das técnicas de Reacdo em
Cadeia pela Polimerase (PCR) e En-
saio Imunoenzimético (ELISA - SAL-
VIA®), com o método microbiol6gi-
co convencional, para deteccdo de
Salmonella em trés categorias de aba-

tedouros: um com abate totalmente
automatizado (ATA) e dois com aba-
te semi-automatizado, sendo um de
grande porte (ASAGP) e outro de pe-
queno porte (ASAPP). Foram cole-
tadas amostras de 20 lotes, distribui-
dos em 20 pools de suabes cloacais de
100 aves, 20 carcagas de frango apds
a evisceragdo e antes do chiller e 20
carcagas de frango ap6s o chiller, to-

Nigiene Alimentar — Vol. 19 —n° 133

talizando 60 lotes e 180 amostras. Os
resultados mostraram que na micro-
biologia convencional (MC) foram
isoladas 47/180 amostras positivas
(26%), ELISA 32/180 (17,8%) e PCR
22/180 (12,2%). Houve diferenca es-
tatistica significativa entre as trés téc-
nicas, sendo que a MC apresentou
eficacia superior (p=0,05) na detec-
¢do de Salmonella em relacéo as de-
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mais técnicas. Foi também investiga-
da a presenga de Salmonella em dife-
rentes etapas do processamento in-
dustrial das trés categorias de ma-
tadouro avicola. No abatedouro ATA
foram identificadas 30/60 (50%)
amostras positivas para Salmonella,
sendo 12/20 (60%) no suabe cloacal,
14/20 (70%) antes do chiller e 4/20
(20%) apos o chiller. No abatedouro
ATAGP, 4/20 (20%) amostras foram
positivas no suabe cloacal, 5/20
(25%) antes do chiller e 8/20 (40%)
apo6s o chiller, totalizando 17/60
(28,3%) amostras positivas, enquan-
to que no abatedouro ASAPP nao
houve isolamento de Salmonella.

SUMMARY

This study had as objective accom-
plish a comparative analysis of Polymer-
ase Chain Reaction techniques (PCR) and
an Imunoenzymatic Assay (ELISA -
SALVIA®) through a conventional micro-
biologic method for detection of Salmonella
in three slaughterhouses categories: with
totally automated slaughter (ATA) and two
with semiautomatic, being one of great load
(ASAGP) and another with a small load
(ASAPP). In each slaughterhouse samples
of 20 lots were collected, like this distribut-
ed; 20 pools of cloacal swabs of 100 poul-
tries, 20 chicken carcasses after the evis-
ceration and before chiller and 20 chick-
en carcasses after chiller, totalling 60 lots
and 180 samples. The results showed
that, in the conventional microbiology
(MC) were isolated 47/180 positive sam-
ples (26%), ELISA 32/180 (17,8%) and
PCR 22/180 (12,2%). There was signif-
icant statistical difference among the
three techniques, and MC presented su-
perior effectiveness (p=0,05) in Salmo-
nella detection in relationship to the other
techniques. Salmonella presence was also
investigated in different stages of the in-
dustrial processing of the three catego-
ries of poultry slaughterhouse. In the
slaughterhouse with totally automated
technology were identified 30 (50%) pos-
itive samples for Salmonella, being 12/
20 (60%) in the cloacal swab, 14/20
(70%) before the chiller and 4/20 (20%)

after the chiller. In the slaughterhouse
with semiautomatic technology, 4/20
(20%) samples were positive in the cloa-
cal swab, 5/20 (25%) before the chiller
and 8/20 (40%) after the chiller, total-
ling 17/60 (28,3%) positive samples,
while in the slaughterhouse with manu-
al technology there was no isolation of
Salmonella.

INTRODUCRO

s salmoneloses sao re-

conhecidamente um

problema de satde pu-
blica. Neste contexto, aves e pro-
dutos derivados de carne de fran-
go, sdo muitas vezes relacionados
com surtos de toxinfec¢do alimen-
tar. Diferentes metodologias de di-
agnostico sdo empregadas para a
identificacdo rapida e precisa do
agente, enquanto que a tecnologia
de abate pode influenciar no con-
trole das salmonelas durante o pro-
cessamento tecnoldgico.

O diagnéstico efetuado pelos
laboratoérios, tanto da rede oficial
como os privados, é baseado na
metodologia de isolamento e sele-
¢do em placas, denominado comu-
mente de microbiolégico conven-
cional (MC) (BRASIL, 1995), que
envolve varias etapas e necessita
cerca de cinco dias para a emissdo
de resultados. Assim, metodologi-
as como o ensaio imunoenzimati-
co (ELISA) e a Reagdo em Cadeia
pela Polimerase (PCR) estao sendo
desenvolvidas e aplicadas visando
basicamente diminuir o periodo
das analises.

O uso de ELISA para detecgdo
de Salmonella apresentou alta espe-
cificidade e/ ou sensibilidade quan-
do empregada em culturas puras
ou aplicada em alimentos experi-
mentalmente ou naturalmente con-
taminados (FELDSINE et al, 1992;
FELDSINE et al., 1993).

Existem varios kits de ELISA
disponiveis comercialmente, espe-
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cialmente para Salmonella Enteriti-
dis e Listeria monocytogenes, geral-
mente requerendo que o organis-
mo-alvo esteja em uma concentra-
¢do de 10° UFC/mL, apesar de al-
guns testes relatarem um limite de
sensibilidade de 10*. Desse modo,
o pré-enriquecimento convencio-
nal, e mesmo o enriquecimento se-
letivo, podem ser necessarios antes
da realizacdo do ensaio (FOR-
SYTHE, 2002).

Quando se faz uso de testes
imunoenzimaticos, existe a possibi-
lidade de obter-se resultados falso-
positivos e/ou falso-negativos. As
reacdes cruzadas com outras ente-
robactérias podem ser explicadas
pelas estreitas relacdes antigénicas
somaticas entre a Salmonella e ou-
tros microrganismos da familia En-
terobacteriaceae (KAUFFMANN,
1966; ORSKOV & ORSKOV, 1984).
Também foram verificadas reacdes
falso-positivas em diferentes testes
imunoenzimaticos. KRYSINSKI &
HEIMSCH (1977) verificaram que
um soro comercial anti-H para Sal-
monella, utilizado para fins de iden-
tificacdo soroldgica e empregado
em um teste imunoenzimatico in-
direto idealizado pelos autores,
revelou-se inespecifico, ocorrendo
reacdes cruzadas com Citrobacter
freundii, Escherichia coli, Enterobac-
ter aerogenes, Pseudmonas fluorescens,
Erwinia sp. e Proteus sp.

OLIVEIRA et al (1997), traba-
lhando com anticorpos policlonais
para detecgdo de S. Enteritidis em
alimentos, verificaram que o anti-
soro apresentou reagdes cruzadas
com C. freundii, Proteus mirabilis e
Morganella morganii. SANTOS &
ALEIXO (1997), testando um ELI-
SA indireto com soro polivalente
somatico anti-Salmonella, verifica-
ram reacgdes fracamente cruzadas
com uma cepa de P. mirabilis e uma
de C. freundii. D'AOUST & SEWE-
LL (1986), avaliando a sensibilida-
de e a especificidade do teste imu-
noenzimatico comercial Bio-Enza-
bead, relataram que cinco das 77
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cepas de enterobactérias testadas
apresentaram reagdes falso-positi-
vas. Entre elas, quatro eram C.
freundi e uma era M. morganii. E
importante, no entanto, ressaltar
que EMSWILER-ROSE et.al. (1984),
JARADAT & ZAWISTOWSKI
(1996), entre outros, reportaram
auséncia de resultados falso-posi-
tivos com enterobactérias (REIS et
al, 1995).

Reagoes falso-negativas tam-
bém sdo esperadas na detecgdo de
Salmonella por testes imunoenzima-
ticos. SMITH & JONES (1983), RO-
BISON et al (1983) e MATTINGLY
& GEHLE (1984) verificaram que o
anticorpo monoclonal M 467 nao
reagiu com os S. Typhi, S. Paratyphi
A e S. Paratyphi B. Esse mesmo an-
ticorpo nado reagiu também com
outros sorotipos, incluindo S. Ki-
rkee, S. Tennessee, S. Newington e S.
Potsdan (MATTINGLY & GEHLE,
1984; REIS et al (1995). D'AOUST
& SEWELL (1986), encontraram
resultados falso-negativos com
cepas de S. Huoittingfoss, utilizan-
do o teste imunoenzimético co-
mercial Bio-Enzabead, concluindo
que estas rea¢des poderiam estar re-
lacionadas a auséncia de determi-
nantes antigénicos comuns nesse
sorovar.

Em pesquisa feita por BRIG-
MON et al. (1995), adaptou-se um
ELISA para amostras ambientais
para a deteccdo de Salmonella Ente-
ritidis (SE) em ovos, pele e carne de
aves. Nesse experimento, realizou-
se a contaminagao dos trés tipos de
amostras com SE e outras 39 espé-
cies bacterianas, incluindo entre
elas 32 diferentes sorovares de Sal-
monella. Nos resultados alcangados,
foi demonstrada diferenca na sen-
sibilidade do ensaio imunoenzima-
tico quando se correlacionou o ma-
terial de origem avicola utilizado
para testar a deteccdo de SE. Com
esse trabalho, evidenciou-se que a
sensibilidade do ELISA para Salmo-
nella pode variar dependendo do
tipo de amostra utilizada.

Em trabalho realizado por
LAMBIRI et al (1990), o método
ELISA, utilizando um kit comerci-
al da TECRA®), foi comparado ao
microbiolégico tradicional. Nesse
experimento, o ELISA apresentou
95 % de concordancia com os resul-
tados do microbiolégico conven-
cional, com uma taxa de falso-po-
sitivos de 5 %. Ao final, recomen-
dou-se o ELISA para uso como um
teste presuntivo para a detecgdo de
Salmonella, e destacou-se a sua pra-
ticidade, ja que com esse kit os re-
sultados ja poderiam ser reporta-
dos dentro de 48 horas.

A Reagdo em Cadeia pela Poli-
merase (PCR) vem sendo emprega-
da com éxito para deteccdo de va-
rios microrganismos, destacando-
se Listeria monocytogenes, Campylo-
bacter sp, Yersinia enterocolitica, Vi-
brio cholerae, Shigella flexneri e E.coli,
além de Salmonella em diferentes
matrizes, como carne e leite, reve-
lando-se uma técnica rapida e pre-
cisa (SANTOS et al., 1999).

SOUMET et al. (1997), utilizan-
do amostras ambientais, incluindo
suabe de arrasto, avaliaram a PCR
para detectar Salmonella a partir do
MSRYV, comparando com duas me-
todologias microbiolédgicas. Para
ambos os procedimentos, as amos-
tras foram incubadas por 18-20 h
em agua peptonada. Os resultados
mostraram uma boa sensibilidade
e especificidade da PCR, com 93,1%
de concordancia com o microbiol6-
gico. A PCR realizada a partir do
caldo tetrationato ndo apresentou
resultados satisfatorios e, além dis-
80, os autores atribuiram ao MRSV-
PCR a vantagem na deteccdo de
colonias atipicas nos meios de iso-
lamento.

SANTOS et al (2001), em um en-
saio utilizando amostras de carne
de aves artificialmente contamina-
das, detectaram até 10-9 UFC/mL
de Salmonella, ap6s 24 horas de pré-
enriquecimento e usando o proto-
colo fenol-cloroférmio para extra-
¢do de DNA. O método microbio-
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légico tradicional apresentou o
mesmo limite de detec¢do, mas ne-
cessitou 96 horas de analise. Ja
MAHON et al. (1994) demonstra-
ram, experimentalmente, uma mai-
or sensibilidade da PCR para detec-
¢do de Salmonella e relagdo a micro-
biologia convencional.

TAPCHAISRI et al. (1999) rea-
lizou detec¢do de Salmonella atra-
vés de microbiologia convencional,
PCR e ELISA de amostras de ali-
mentos de origem avicola e suini-
cola. Entre as 200 amostras de aves
e suinos analisados, sendo 100 de
cada,7 % e20%,7 % e23%e9 %e
33 % foram positivas para Salmo-
nella pelo microbiolégico conven-
cional, PCR e ELISA, respectiva-
mente. Nesse estudo foram realiza-
das andlises de sensibilidade, espe-
cificidade, eficacia e valores predi-
tivos positivos e negativos entre os
trés testes, concluindo-se que o
ELISA é o mais simples, rdpido,
sensivel, especifico, além de apre-
sentar baixo custo.

Assim, o objetivo deste traba-
lho foi avaliar as técnicas de micro-
biologia convencional (MC), ensaio
imunoenzimatico (ELISA) e reacdo
em cadeia pela polimerase (PCR)
em trés categorias de abatedouros:
um com abate totalmente automa-
tizado (ATA) e dois com abate semi-
automatizado, sendo um de gran-
de (ASAGP) e outro de pequeno
porte (ASAPP).

Mareriar, & Mitonos

As coletas foram realizadas em
abatedouro de aves com tecnologia
totalmente automatizada (ATA) e
dois abatedouros com tecnologia
semi automatizada, sendo um de
grande porte (ASAGP) e outro de
pequeno porte (ASAPP).

Em cada abatedouro foram co-
letadas amostras de 20 lotes, distri-
buidos em 20 pools de suabes cloa-
cais de 100 aves, 20 carcacas de
frango apds a evisceragdo e antes
do chiller e 20 carcagas de frango
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apos o chiller, totalizando 60 lotes e
180 amostras. A metodologia utili-
zada para o isolamento de Salmo-
nella foi baseada na Portaria n. 08
de 23/01/1995, a qual institui o
método analitico de carcagas de
aves e pesquisa de Salmonella. Para
a PCR, usou-se a técnica preconi-
zada por SANTOS et al (2001), en-
quanto que a técnica de ELISA se-
guiu a indicagdo do fabricante (Sal-
monella Imunoensaio Visula SAL-
VIA TECRAAQ).

Os resultados foram analisados
pelo Método Chi-quadrado e Mc-
Nemar, utilizando o programa es-
tatistico SPSS for Windows, Versao
10.05, SPSS, Inc. 1999.

Resumnos £ Discussio

Avaliou-se o desempenho das
trés técnicas em abatedouro tipo
ATA, ASAGP e ASAPP, obtendo-se
diferentes resultados no total de Sal-
monella detectada, quando compa-
rou-se as trés técnicas (Tabela 1).

Analisando-se os resultados,
houve diferenca significativa entre as
trés técnicas, sendo o microbiolégi-
co convencional superior (p=0,05) na
deteccdo de Salmonella com relacdo
as demais técnicas.

FLORES (2001), verificou em sua
pesquisa que ndo foi possivel diag-
nosticar Salmonella em ovos com cas-
ca através da técnica de PCR, possi-

velmente devido a presenca de subs-
tancias inibidoras, como célcio e di-
versas enzimas, entre elas a ovoalbu-
mina. Dessa forma, sugere-se que as
carcacas frescas possam conter algu-
ma substancia que esteja interferin-
do nessa técnica, visto que, quando
testada frente a amostras de suabe de
cloaca, a PCR n&o obteve diferenca
estatistica entre as demais técnicas.
Analisando-se o comportamento das
trés técnicas em cada um dos abate-
douros estudados, obteve-se os resul-
tados expressos na Tabela 2.
Quando se realizou a analise es-
tatistica dos resultados obtidos em
todos os estabelecimentos, indepen-
dente das tecnologias de abate, a

TABELA 1 - Comparagdo entre as técnicas de microbioldgia convencional (MC), ELISA e PCR para detecgdo de
Salmonella em amostras coletadas em trés diferentes abatedouros.

. rAC ELISA PCR
Paramelos in=1601 (=140 =141
ResJ1ades pesitvos a7 - 32 22
Coreontzacm [Ca) 20 17.8 122

a, b, c: valores indicados pela mesma letra na mesma linha néo diferem significativamente entre si (p<0,05).

TABELA 2- Desempenho das técnicas microbiologia convencional (MC), ELISA e PCR na detecg¢éo de

Salmonella em abatedouros ATA, ASAGP e ASAPP

Tecmoas
Abatedours MC ELSA PCR
| Fositwns i Posiligs % Fogitvos g
ATA =6l 4 - I T 5 18w
LEACF [n=60] 17 254 11 184 E 8.7
ASaFPF | n=hi) Hegative Negah-.-::' : Megalve | Fegalvo Hegative ] Megativo

a, b, c: valores indicados pela mesma letra na mesma linha n&o diferem significativamente entre si (p<0,05).
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microbiologia convencional foi a téc-
nica que detectou o maior nimero
de amostras positivas (47/180), apre-
sentando diferenca estatistica das
outras técnicas. Analisando-os indi-
vidualmente, o abatedouro tipo ATA
apresentou resultado semelhante a
andlise total, com a MC sendo supe-
rior. No abatedouro ASAGP, o micro-
biolégico convencional e o ELISA
apresentaram-se estatisticamente se-
melhantes. Entretanto, comparando-
se o microbiolégico convencional e
0 ELISA com a PCR, estas foram es-
tatisticamente superiores. O abate-
douro ASAPP néo apresentou resul-
tados positivos para Salmonella em
nenhum dos trés métodos estudados.

Os resultados obtidos entre os
diferentes pontos de colheita no flu-
xograma operacional de abate estdo
citados na Tabela 3.

Analisando estatisticamente as
diferentes etapas no fluxograma ope-
racional de abate, a microbiologia
convencional apresentou-se superi-
or as demais técnicas para a detec-
¢ao de Salmonella nas amostras an-
tes e depois do chiller.

Comparando a eficiéncia das téc-
nicas, verifica-se que essas obtiveram
resultados sem diferenca estatistica
nos materiais colhidos pelo suabe de
cloaca. Esses resultados ressaltam a
suposicdo de que a menor eficiéncia
das técnicas ELISA e PCR, provavel-

mente tenha ocorrido em funcéo da
flora competitiva e dos processos de
abate. No suabe de cloaca, as bacté-
rias ndo sofrem nenhum processo de
injuria fisioldgica e, provavelmente,
estdo em maior concentragao no tra-
to intestinal, devido as aves serem
submetidas a restri¢do hidrica e ali-
mentar por 6 a 12 horas antes do aba-
te. Provavelmente, esse tenha sido o
fator que contribuiu para que as téc-
nicas de ELISA e PCR obtivessem
melhores resultados com esse méto-
do de colheita, quando comparado,
com os resultados obtidos nos outros
pontos de coleta na linha de abate,
nos quais as carcagas ja passaram por
processos de escaldagem, lavagem,

TABELA 3 - Comparag&o entre a microbioldgia convencional (MC), ELISA e PCR na detecgéo de Salmonella em trés
diferentes etapas no fluxograma operacional de abate: antes do chiller (AC), depois do chiller (DC) e suabe cloacal (SC).

TEcmcas
Matndos de calhaita hC ELISA PCR
Pasilives e Posilivos i Fosihivgs =
S n=5 16 o6 ¢ 156 26 te- 2
AT in=50 15 3.7 0N 15270 e 134
O =) 131 20 B! oo | YR 3.4

a, b, c: valores indicados pela mesma letra na mesma linha néo diferem significativamente entre si (p<0,05).

TABELA 4 - Comparagéo entre o microbioldgico convencional (MC), ELISA e PCR para detecgdo de Salmonella em
amostras colhidas antes do chiller (AC), depois do chiller (DC) e suabe cloacal (SC) em um abatedouro totalmente

automatizado (ATA).

Tecmcas.
Matndos de ealhaitz hC ELIZA PCR
Pasilives h Posilivas i Fosihvgs =
S0 =20 14 Bl - 7 By . ”
A in=Fh 14 T i 30 ! EH|
O tr=200) 3 20 2+ 0 1 5

a, b, c: valores indicados pela mesma letra na mesma linha néo diferem significativamente entre si (p<0,05).
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TABELA 5 - Comparagéo entre a microbiologia convencional (MC), ELISA e PCR para deteccdo de Salmonella e colheita
das amostras antes do chiller (AC), depois do chiller (DC) e suabe cloacal (SC) em um abatedouro ASAGP.

Tecmeas
Meindos de colhaita KiC ELISA PCR

| Posivas o Posilivgs & Posibivgs o
SCin= 4 Mmoo cER | g f
AZinzEl [ 5¢ 75 e 20 2" 1]
Con=2l B o 4: 1 5

a, b, c: valores indicados pela mesma letra na mesma linha ndo diferem significativamente entre si (p<0,05).
e refrigeracdo (BRYAN, 1981; DAVI- | na detec¢do de Salmonella nas amos- (oNcLUSORS

ES & WRAY, 1996).

Segundo FORSYTHE (2002), o
estado vidvel dos microrganismos,
mas nao recuperaveis, pode ser in-
duzido devido a um nidmero de fa-
tores extrinsecos como mudancas de
temperatura, nivel baixo de nutrien-
tes, pressdo osmotica, atividade de
agua e pH, sendo, provavelmente, a
mudanca de temperatura o fator
mais importante.

Foi realizada a analise, por
abatedouro, dos diferentes pontos
de colheita no fluxograma opera-
cional de abate. Os resultados ob-
tidos no abatedouro totalmente
automatizado (ATA) estéo citados
na Tabela 4.

No abatedouro ATA, a microbio-
logia convencional apresentou eficé-
cia maior na deteccdo de resultados
positivos nas amostras colhidas an-
tes do chiller, em comparacdo com as
demais metodologias. Nao houve
diferencas significativas entre as trés
técnicas em amostras obtidas depois
do chiller e no suabe cloacal. A anali-
se realizada dos diferentes pontos de
colheita no fluxograma operacional
de abate no abatedouro de grande
porte com tecnologia semi automa-
tizada (ASAGP) esta citada na Tabe-
la 5.

No abatedouro ASAGP, as téc-
nicas ndo apresentaram diferenca

tras provenientes de carcagas antes
do chiller e no suabe de cloaca. En-
tretanto, nas amostras coletadas de-
pois do chiller a técnica microbio-
légica convencional foi superior a
PCR e semelhante ao ELISA. Entre
as metodologias de ELISA e PCR
ndo houve diferenca estatistica.

A PCR pode ter sofrido inibi¢ao
pelos residuos de cloro e pelo pro-
cesso de extragdo de DNA (SAN-
TOS et al. 1999). Avaliando-se o de-
sempenho das técnicas em cada
abatedouro, verificou-se que o ELI-
SA, quando comparado com a PCR,
detectou um maior nimero de
amostras positivas para Salmonella.
Comparando o ELISA com o micro-
biolégico convencional, com exce-
¢do de um ponto de coleta antes do
chiller no matadouro de grande por-
te, as duas técnicas obtiveram re-
sultados semelhantes, sem diferen-
ca estatistica significativa.

Assim, a técnica de ELISA, pelo
seu desempenho e quanto a sua efi-
cacia, rapidez e exeqiiibilidade,
pode ser utilizada como teste de
triagem para deteccdo de Salmone-
lla, e seus resultados positivos de-
vem ser confirmados pela microbi-
ologia convencional, conforme re-
comendacéo dos fabricantes, visan-
do também a identificagdo dos so-
rovares de Salmonella.

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n" 133

A técnica de ensaio imunoenzi-
matico (ELISA) pode-se ser utiliza-
da como teste de triagem para a de-
teccdo de Salmonella, desde que
confirmada a positividade pela mi-
crobiologia convencional. A micro-
biologia convencional foi superior
as técnicas de ELISA e PCR, quan-
do utilizam-se carcagas de frango
colhidos antes do chiller e apds o
chiller (p<0,05).
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Resumo

O presente trabalho avaliou a
qualidade fisico-quimica e microbi-
olégica do queijo Cottage comercia-
lizado nos supermercados de Belém-
PA. Foram analisadas 15 amostras,
sendo 10 amostras do queijo Cottage
da marca A e 5 amostras da marca B.
Os resultados microbiolégicos das
amostras do queijo Cottage demons-
traram que 100% das amostras da
marca B estavam de acordo com a
legislacdo vigente [2] para coliformes
a 45°C e 30% das amostras da marca
A apresentaram com contagem su-
perior a 10° NMP/g, ficando fora dos
padrdes para coliformes a 45°C, in-
dicando um produto em condigdes
higiénicas insatisfatérias. Com rela-
¢do a contagem de Salmonella e esta-
filococos coagulase positiva, todas as
amostras do queijo Cottage apresen-
taram resultados condizentes com a
legislagdo brasileira. Através dos re-
sultados das andlises fisico-quimicas,
os queijos Cottage foram classificadas
como magro de alta umidade (mar-
ca A) e semigordo de alta umidade
(marca B), sendo que ambas marcas

Belém-PA.

ndo apresentavam os valores caldri-
cos, de acordo com os encontrados
na literatura.

Palavras-chave: Cottage, queijos, and-
lises fisico-quimicas, andlises micro-

biolégicas

SUMMARY

This research project analyzed of
Cottage cheese sold in Belem's supermar-
ket via physical-chemical and microbiologi-
cal techniques. They were analyzed fifteen
samples of Cottage cheese (10 samples of
brand A and 5 samples of brand B) and the
microbiological analysis shown 30% (sam-
ples of brand A) of Cottage cheese were out
of normal standards for Coliforms at 450
C. None of the samples of cottage cheese
showed the presence of Salmonella and Sta-
phylococcus aureus. Physical-chemical
analysis classify two kinds of cheeses low
fat cheese and very high humidity cheese
(sample A) and semi-fat-cheese and very
high humidity (sample B).

Keywords: Cottage cheese, cheese,
microbiological analysis, phycical-
chemical analysis
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1. INtRODUCTO

preocupagdo com aredu-

¢do das calorias na dieta

alimentar, vem sendo di-
fundida entre os povos do mundo
inteiro, e o termo "light" tem sido
usado para chamar atencdo para a
redugdo de algum componente no
alimento; entretanto, o uso da deno-
minacdo "light" vem sendo aceito
para os alimentos que contém o teor
de gordura reduzido no minimo de
30% [1].

Devido ao seu baixo teor de gor-
dura, sua alta digestibilidade e bai-
xo teor de calorias em comparagdo
com a maior parte dos produtos lac-
teos, o queijo Cottage se encaixa na
tendéncia, de consumo de produtos
da linha light, representando uma
grande vantagem sob os demais lac-
teos[4].

O queijo Cottage é originario da
Gra-Bretanha e difundido em todos
os paises de origem anglo-saxonica.
E um queijo fresco de cor branca, ela-
borado a partir de leite desnatado,
pasteurizado e adicionado de culti-
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vos laticos, sendo o sabor levemente
acido, tipico da fermentacao l4tica.
Apresenta-se na forma de graos, que
podem ser pequenos, médios ou
grandes, ou em forma de pasta, tipo
"petit-suisse” [4]

Segundo MUNCK [15], o corpo
do queijo Cottage deve ser uniforme
com os graos de codgulos discretos,
uniformes em tamanho e cor natural
branco creme. Quando adicionado
de creme, deve ter uma capa de cre-
me ao redor dos graos de coagulo,
com um minimo de creme livre, e
qualquer excesso de creme deve ter
uma consisténcia espessa e nao
aguada.

O queijo Cottage, por ser um pro-
duto de valor calérico relativamente
reduzido e alto teor de proteinas,
minerais e vitaminas, possui grande
aceitacdo, sendo recomendado por
nutricionistas para pessoas em die-
ta, e pode ser consumido ao natural,
com torradas, biscoitos e frutas [15].

Segundo FURTADO e LOUREN-
CO [8] o queijo Cottage apresenta 79-
80% de umidade, 4 a 4,5% de gordu-
ra, pH 4,8 a 5,2 e valor calérico igual
a 100-110 kcal/100g.

De acordo com os padrdes fisi-
co-quimicos oficiais de classificagao
de queijos [3], o queijo Cottage pode
ser classificado como queijo magro
(gordura < 10%) de muito alta umi-
dade (> 55% umidade).

Considerando que durante o
processo de produgdo, elaboracao,
transporte, armazenamento e distri-
buigdo, qualquer alimento esta sujei-
to a contaminacado por substancias
toxicas ou bactérias patogénicas, o
leite e seus derivados, devido a sua
riqueza nutritiva, constitui um exce-
lente meio de cultura para o desen-
volvimento de diversos microrganis-
mos [6, 14].

A avalia¢do da qualidade micro-
biolégica destes derivados é realiza-
dando somente para verificar as con-
dicoes higiénico-sanitdrias, mas tam-
bém para estimar a vida ttil do pro-
duto. Os parametros fisico-quimicos,
como pH, acidez, teores de gordura,

umidade e proteinas, devem ser con-
siderados, conhecidos e comparados
com o0s padrdes estabelecidos para ga-
rantir uniformidade ao produto [14].
Tendo em vista o desenvolvi-
mento do comércio do queijo Cotta-
ge, o presente trabalho foi desenvol-
vido com o objetivo de verificar a
qualidade microbioldgica e fisico-
quimica de queijos Cottage comercia-
lizados na cidade de Belém-PA.

2. Mareriar & Méronos

2.1. Coleta das amostras

No periodo de outubro a dezem-
bro de 2001, foram obtidas 15 amos-
tras de queijos Cottage, sendo 10
amostras da marca A e 5 amostras da
marca B. Todas as amostras foram
adquiridas na condigdo de consumi-
dor, em supermercados da cidade de
Belém-PA. Apoés coleta, as amostras
foram transportadas em caixas iso-
térmicas aos laboratérios do DE-
QAL/CT/UFPA, sendo as analises
realizadas no maximo em 2 horas.

2.2. Anlises microbiologicas

Na auséncia de padrdes micro-
biolégicos para o queijo Cottage, fo-
ram utilizados os padrdes que se en-
contram na legislagdo brasileira [2]
para queijos de muito alta umidade,
que sdo: coliformes a 45°C, estafilo-
cocos coagulase positiva e Salmone-
lla. Todas as analises seguiram me-
todologias descritas no Compendium
of Methods for the Microbiologic Exa-
mination of Foods [18].

2.3. Anilises fisico-quimicas

A determinagdo dos parametros
fisico-quimicos, como: pH, acidez,
composigdo centesimal e valor calo-
rico dos queijos, seguiram metodo-
logias descritas pelo INSTITUTO
ADOLFO LUTZ [13].

Os resultados fisico-quimicos fo-
ram submetidos ao tratamento esta-
tistico, determinando as médias, des-
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vios-padrdo e respectivos coeficien-
tes de variacdo, de acordo com GO-
MES [9].

3 - Resuimnos £ Discussio

3.1. Andlises microbiologicas

Embora ndo exista uma legisla-
¢do especifica para queijo Cottage, a
legislagdo brasileira [2] especifica
que queijos de muito alta umidade
(>55%), devem apresentar no maxi-
mo 5x10?* coliformes a 45°C/g, 5x10?
estafilococos coagulase positiva/g e
auséncia de Salmonella sp em 25g.

Os resultados obtidos nas anali-
ses microbiolégicas das amostras do
queijo Cottage sdo apresentados na
Tabela 1.

Observa-se na Tabela 1 que nao
foi detectada a presenca de estafilo-
cocos coagulase positiva em nenhu-
ma das amostras analisadas, inde-
pendentes da marca. Por isso, supde-
se que nao houve contaminacao pos-
processamento oriunda do manipu-
lador, visto que este microrganismo
representa contaminagdo direta do
homem [10, 11].

Nao foi detectada a presenca de
Salmonella sp em nenhuma das amos-
tras analisadas, independentemente
da marca. Para este parametro as
amostras estavam dentro dos pa-
drdes exigidos pela legislacao vigen-
te [2].

Os coliformes a 45°C foram de-
tectados em 93,33% (14) do total de
amostras analisadas (15) com resul-
tados compreendidos entre <3 a
>1100 NMP/g do produto (Tabela 1)
e 20% das amostras apresentaram-se
acima do limite méximo exigido pela
legislacao brasileira vigente [2].

A Tabela 2 apresenta a distribui-
¢do dos numeros de amostras por
faixa de contagem de coliformes a
45°C por marca amostrada.

Como pode ser visto na Tabela
2,100% das amostras da Marca B es-
tdo de acordo com a legislacdo [2],
para coliformes a 45°C, trés amostras
(30%) das dez analisadas do queijo
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Tabela 1 - Resultados dos pardmetros microbiologicos das amostras de queijo Cottage das marcas A e B comercializadas na cidade de

Belém-PA.
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TABELA 2- Distribui¢do da contagem de coliformes a 45°C nas amostras do queijo Cottage por marca amostrada.
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Cottage (marca A) apresentaram con-
tagem superior a 10° NMP/g de co-
liforme a 45°C, ficando fora dos pa-
drdes, o que indica falta de controle
de higiene durante o processo de fa-
bricacdo ou comercializa¢do, ou seja,
condigdes higiénicas sanitarias insa-
tisfatérias do produto [7], ou falhas

durante o cozimento final onde a
temperatura devera ser de até 65°C
a 70°C. Este aquecimento visa prin-
cipalmente eliminar os microrganis-
mos de fermento lacteo usado, como
os possiveis contaminantes, tais
como coliformes a 45°C e Salmone-
1la [5,15].
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As maiores percentagens de
contaminagdo do queijo Cottage
por coliformes a 45°C foram en-
tre 3-10 e 10> NMP/g com 33,33%
e 40% das amostras, respectiva-
mente. Entre as amostras analisa-
das, apenas 6,66% ndo se apresen-
taram contaminadas com colifor-
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mes a 45°C e 20% estavam fora do
padrdo vigente [2].

Resultados diferentes foram en-
contrados nas andlises microbiol6gi-
cas realizadas por VEIGA et al [19]
no queijo petit suisse (queijo de alta
umidade e elaborado com bactérias
lacticas), comercializado em super-
mercados da cidade de Campinas-SP,
onde todos os produtos analisados
apresentaram niimero mais provavel
de coliformes a 45°C inferior a 0,03
NMP/g, indicando que os queijos
petit suisse apresentavam padrdes
microbiolégicos aceitdveis para o
consumo.

3.2. Anilises fisico-quimicas

As médias dos resultados obti-
dos nas analises fisico-quimicas e os
seus respectivos coeficientes de va-
riacdo das amostras de queijo Cot-
tage estao apresentados nas Tabelas
3ed.

Os resultados demonstram gran-
des oscilagdes nos teores de gordura

e carboidratos de ambas as marcas
(A e B) evidenciadas pelos coeficien-
tes de variacdo apresentados nas Ta-
belas 3 e 4. Segundo GOMES [9], este
coeficiente d4 uma idéia da precisdo
do experimento e, segundo o autor,
os coeficientes de varia¢do sdo con-
siderados baixos quando inferiores
a 10%, médios entre 10 a 20%, altos
quando de 20 a 30% e muito altos
quando superiores a 30%.

Do total de amostras analisadas
(15), verificou-se que apenas 20% e
40% das amostras da marca A e B,
respectivamente, estavam dentro da
média de 4-5% de gordura citada por
diversos autores [4, 8, 17]

A média da acidez para ambas
as marcas do queijo Cottage foi 0,09%
de acido lactico, o que indica que
existe provavelmente uma normali-
zagdo no uso de tipo de fermento lac-
tico empregado no processamento e
na lavagem do produto.

Na Tabela 5 estdao demonstrados
a média dos resultados de pH, aci-
dez titulavel, composicao centesimal

evalor caldrico das amostras do quei-
jo Cottage das marca A e B.

Com relagdo as caracteristicas fi-
sico-quimicas do queijo Cottage a le-
gislacdo brasileira ndo estabelece
padrdes especificos para este tipo de
queijo.

Os resultados obtidos da carac-
terizagdo fisico-quimica das marcas
A e B do queijo Cottage foram com-
parados com os valores encontrados
por outros autores (Tabela 6). Os teo-
res de umidade das marcas A
(73,35%) e B (77,08%) do queijo Cot-
tage (Tabela 6), estavam abaixo da
média encontrada por outros auto-
res [4, 8,17], provavelmente porque
ambas as marcas apresentaram
maior teor de gordura.

O queijo Cottage marca A apre-
sentou 24,5% de gordura no extrato
seco e 73,35% de umidade e, de acor-
do com os padrdes fisico-quimicos
para inspecdo e classificagdo de quei-
jos [3], classificou-se como sendo
queijo magro de muito alta umida-
de. O queijo Cottage marca B perde

TABELA 3- Resultados de pH, acidez tituldvel, composicdo centesimal e valor caldrico das 10 amostras de quejjos Cottage da marca A.
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TABELA 4- Resultados de pH, acidez titulavel, composic&o centesimal e valor calérico das 05 amostras de queijos Cottage da marca B
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TABELA 5- Média dos resultados de pH, acidez tituldvel, composic&o centesimal e valor caldrico das amostras do queijo Cottage das

marcas Ae B
rosiss ol teder Lmdade  Cnzas  Prkengs  Gorua GES Cabedrats  Walos 250000
% = % % “ “
A 172 0 7335 162 o 171 LA 24 &k 420 TF
£ 414 0% TrOh 108 2% R ¢n. 12 ¢ g (-
kfadia . 00 R 1.+ "2 e 5. 1:2 e
c= (V%] [ EEX] .08 115 ER 112 104 a2
oy 05z n &80 4 6 .0 Tl L 25 B =

rAnder |Em - dn lAchzn] aar calinmo ena i)
LRty 5a2-300 CY oschzeals di vl

GEE 1gomra m RLIrE:: saca),

TABELA 6 - Resultados das caracteristicas fisico-quimicas do queijo Cottage das marcas A e B comparadas com outros autores
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as caracteristicas basicas de ser quei-
jo magro, por apresentar 26,13% de
gordura no extrato seco e foi classifi-
cado como queijo semigordo de alta
umidade [3], contrariando as expec-
tativas dos consumidores, pois ndo
estavam de acordo com os critérios
oficiais de identidade e qualidade
para classificacdo. Isto pode ser de-
vido a formulagdo do "dressing"
(mistura composta de creme de leite
e sal adicionada ao coagulo) .

Os valores caléricos das marcas
A (132,77 kecal /100g) e B (116,76 kcal /
100g) do queijo Cottage, encontra-
vam-se acima da média obtida por
outros autores [4, 8], (Tabela 6).

Com relacdo ao pH, a marca A
apresentouum pH de 4,70 e o pH da
marca B foi de 4,74, ambos valores
estavam abaixo do pH médio encon-
trado em vérias marcas no mercado
nacional, que foi aproximadamente
5,0 [4].

Resultados similares foram en-
contrados por ROSENBERG et al.
[16] a0 avaliarem a composicdo cen-
tesimal de queijos Cottage elaborados
em trés fabricas diferentes na Cali-
férnia (U.S.A), que apresentaram di-
ferencas significativas em relagado
aos teores de solidos totais, proteinas,
gorduras e cinzas. Os autores men-
cionam que essas diferencas podem
ser devido a formulagido do "dres-
sing" adicionado e as operagdes de
lavagem.

GUEDES [10] ao elaborar queijo
Cottage com leite de buifala encontrou
valor calérico acima da média obti-
da pela literatura.

As variac¢des encontradas na
composigdo dos produtos podem ser
devido aos padrdes estabelecidos por
cada inddstria.

4. CoNcLUSoEs

De acordo com os resultados mi-
crobiolégicos obtidos concluiu-se
que a marca A do queijo Cottage es-
tava com niveis muito altos de con-
taminacdo de coliformes a 45°C, o
que indicava condig¢des higiénico-

sanitarias insatisfatorias na elabora-
¢do do produto. Recomenda-se, por-
tanto, aplicagdo mais efetiva dos
principios de higiene na produgdo do
queijo Cottage, visando oferecer pro-
dutos com garantia de qualidade.

O queijo Cottage marca B foi clas-
sificado como queijo semigordo de
alta umidade, contrariando as expec-
tativas dos consumidores, além de
ndo estar de acordo com os critérios
oficiais de identidade e qualidade
para classificagao.
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Resuno

A producao do mel de titba
(Melipona compressipes fasciculata,
Smith) tem aumentado considera-
velmente no Maranhdo. Contudo,
barreiras comerciais impedem o
pleno sucesso da meliponicultura
no Estado, decorrente principal-
mente do desconhecimento da qua-
lidade do produto. Este estudo ava-
liou a qualidade microbiolégica
mediante anélise de 40 amostras de
mel, sendo 20 coletadas asseptica-
mente e 20 pelo préprio produtor,
que foram submetidas as determi-
nacgdes de: coliformes fecais, colifor-
mes a 45°C, Salmonella, esporos ana-
erdbios, bolores e leveduras. As
amostras analisadas ndo apresenta-

Maranhao - UFMA.

ram bactérias do grupo coliforme
e Salmonella. As contagens de bac-
térias anaerodbias esporuladas esta-
vam de acordo com a legislagao
americana. Quanto a contagem de
bactérias meséfilas, 3 (42,8 %)
amostras coletadas pelo produtor
e improprias para consumo, eram
de Arari; das coletadas asseptica-
mente, 1 (14,8 %) era de Arari e 1
(100 %) de Peri Mirim. Na quanti-
ficagdo de bolores e leveduras, 13
(65 %) das amostras coletadas pelo
produtor, todas as de Anajatuba,
Sao Joao Batista, Sdao Luis e Vitoria
do Mearim, e 5 (25 %) das amos-
tras coletadas assepticamente as de
Vitéria do Mearim, apresentaram
contagens mais elevadas para bo-
lores e leveduras, portanto impro-

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n" 133

prias para consumo. Com a inclu-
sdo da andlise de mesofilos, segun-
do os padrdes internacionais, ha
um aumento de 5 % nos indices de
rejeicdo nos dois grupos de amos-
tras.

Palavras-chave: Mel titiba, Qualida-
de do Mel tiiiba, Microbiologia do
mel, Mel de Melipona compressipes
fasciculata

SUMMARY

The production of the Titiba bee’s
honey (Melipona compressipes fascic-
ulate, Smith) has been increasing con-
siderably in Maranhdo state. Howev-
er, commercial barriers still hinder the
success of meliponiculture in the State.
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These barriers are due to the lack of the
product quality profile. This study,
evaluated the microbiological quality
of Tiuba honey produced in Maranhio,
Brazil. Forty samples, including 20
collected in an aseptic way and 20 by
the manufactures were analyzed. The
samples were submitted to the follow-
ing determinations faecal coliforms,
coliforms at 45°C, Salmonella, anaer-
obe spores, mould and yeasts. None of
the samples displayed, coliforms and
Salmonela. All the samples were in
accordance to limits settled by the USA
standards. In regard to the mesophilic
bacteria, 5 (42,8 %) honey samples
were unsuitable for consumption. Of
these samples, 3 were collected by the
manufacturer and were from Arari and
2 were colleted aseptically 1 collected
in Arari and 1 in Peri Mirim. In the
quantifications of mold yeasts, 13 (65
%) samples collected by the manufac-
turer and 5 (25 %) in an aseptic way
displayed high counts, which classified
them as improper. Among the samples
collected by manufacturer all were from
Anajatuba, Sdo Jodo Batista, Sdo Luis
and Vitéria do Mearim. Among the
samples collected aseptically that dis-
played highest count were from Vitoria
do Mearim. There is an increase of 5
% of rejections in both groups of sam-
ples as mesophilic bacteria counts, are
included according to the internation-
al standards.

Key words: Mel titiba, Qualidade
do Mel titiba, Microbiologia do mel,
de Melipona compressipes fascicu-
lata.

INtRODUCIO

mel, caracteristicamente
um produto apreciado
pelo seu sabor e alto va-
lor energético e de grande aceita-
¢do, tém sido alvo de adulteragoes,
causando extrema desconfianga en-
tre os consumidores, sendo este o
principal impasse para a ampliagdo

do seu consumo. A producao e co-
mercializa¢do do mel da abelha Ti-
tba (Melipona compressipes fascicu-
lata, Smith) tém aumentado consi-
deravelmente no Maranhdo. O mel
de Titiba tem 0 aroma bastante atra-
tivo, devido as caracteristicas bio-
l6gicas das abelhas, que elevam a
concentragdo de agutcar até o maxi-
mo de 74 %. E por ter sua produ-
¢do muito difundida no Estado, no-
tadamente na regido da Baixada.
Contudo, existem ainda barreiras
comerciais que impedem o pleno
sucesso da meliponicultura no Es-
tado, as quais sdo decorrentes, prin-
cipalmente, do desconhecimento
do perfil de qualidade do produto.
Um aspecto importante da produ-
¢ao do mel é a manutencao da qua-
lidade higiénica (Faria, 1983).

As embalagens apresentam um
papel fundamental na preservagao
dos alimentos. Funcionam como
uma barreira fisica entre o produto
embalado e seu entorno, resguar-
dando-o da incidéncia de luz e con-
tato direto com a umidade atmos-
férica. A deficiéncia de hermetismo
entre a tampa e o corpo da embala-
gem permite a passagem de umi-
dade para o interior do frasco, com-
prometendo consideravelmente a
qualidade do mel (FARIA, 1983;
RIEDEL, 1981). A umidade pode
favorecer a fermentacdo de actica-
res, causada por microrganismos
osmofilicos presentes que fazem
parte da sua microbiota ou foram
veiculados durante o processo de
manejo (RIEDEL, 1981). A coleta do
mel é de grande importancia para
a qualidade do produto, e tem que
ser levada em consideracao a épo-
ca do ano com menor umidade,
além de procedimentos higiénicos
(NOGUEIRA NETO, 1997; KERR,
1996; SOUSA, et al.,1991). A quali-
dade do mel ndo depende apenas
das praticas higiénicas do produ-
tor mas, também, esta relacionada
com os habitos higiénicos das abe-
lhas. Este estudo avaliou a qualida-
de microbioldgica e fisico-quimica

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n° 133

do mel de Titiba produzido no Ma-
ranhaéo.

Mareruar, & Mitonos

Foram analisadas 40 amostras
de mel das cidades de Sdo Luis (04),
Perimirim (02), Anajatuba (06),
Arari (14), Vitéria do Mearim (04),
Sao Bento (04), Sdo Joao Batista (02)
e Barra do Corda (04). As amostras
de mel foram submetidas a testes
microbiolégicos para avaliar suas
condigdes higiénico-sanitarias, con-
forme recomendado pela legislacao
nacional e internacional, as quais
incluem: coliformes totais, colifor-
mes a 45°C, bolores e leveduras,
bactérias mesdfilas, bactérias espo-
ruladas anaerdbias, e pesquisa de
Salmonella.

Preparo das dilui¢des das
amostras. De cada uma das amos-
tras foram retirados e pesados as-
septicamente 25 gramas de mel e
adicionados a 225 mL de 4gua fos-
fatada a 0,1% (SIQUIRA,1995), ob-
tendo-se assim uma dilui¢do inici-
al de 10" e a partir dessa diluigdo
foram preparadas dilui¢des deci-
mais até 10° as dilui¢des obtidas
foram utilizadas na maioria das
determinac¢des microbioldgicas.

Determinacdo do nitmero mais
provdvel (NMP) de coliformes to-
tais. A determinacdo de coliformes
foi realizada pelo método de fer-
mentagdo em tubos mdltiplos; uti-
lizadas séries de 3 tubos nos proce-
dimentos, e caldo lauril sulfato trip-
tona (CLST), e o caldo lactose bile
verde brilhante (CLBVB) a 2 % para
0s testes confirmativos; os indculos
foram incubados a 37°C por 24-48
horas, e a determina¢do do NMP de
coliformes foi dada empregando a
tabela de Hoskins (SIQUEIRA,
1995).

Teste do NMP para coliformes
a 45°C. A partir dos tubos com re-
sultados positivos do teste anteri-
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or, foram inoculados tubos de cal-
do EC.e incubados a 44,5°C, em
banho-Maria com agitagdo constan-
te por 24 horas, a determinagdo do
NMP de coliformes foi dada empre-
gando a tabela de Hoskins (SI-
QUEIRA, 1995).

Contagem padrdo em placas de
bolores e leveduras. A contagem de
bolores e leveduras foi realizada
pela técnica de semeadura em su-
perficie, utilizando-se Agar Padréao
para contagem adicionado de 0,5 %
de cloranfenicol (APC) e incubagéo
por 3 a 5 dias a temperatura de
25°C. (SIQUEIRA, 1995).

Isolamento de Samonella sp.
As amostras de mel foram inocula-
das em caldo tetrationato, suple-
mentado com 0,2 % de solucdo de
iodo e selenito cistina, incubadas a
42,5°C por 24 horas. Para o isola-
mento de Salmonella foi feito sub-

cultivo em Agar SS (SS), Agar Xilo-
se Lisina Desoxicolato (XLD) e
Agar Hectoen Enteric (HE). Os in6-
culos foram incubados a 37°C por
24 horas. As colonias caracteristi-
cas foram inoculadas para identifi-
cagdo bioquimica, nos meios de:
EPM MILi e Citrato de Simmons,
(SIQUEIRA, 1995).

Contagem padrdo em placas de
bactérias mesdfilas. A contagem de
bactérias mesoéfilas foi realizada
pela técnica de semeadura em su-
perficie, em placa de Agar Padrao
para contagem e incubadas por 48
horas a 37°C. (SIQUEIRA, 1995).

Contagem de esporos de anae-
robios. Para a determinacéo do na-
mero mais provavel de esporos de
anaerObios foi feita uma dilui¢do da
amostra a 20 % m/v em solucdo
fosfatada estéril, pH 7,2. Esta solu-
¢do foi levada a ebulicdo durante 5

minutos, em seguida submetida a
choque térmico, em banho de gelo.
A partir da dilui¢do inicial foram
feitas as diluigoes 10" e 102 As
amostras diluidas foram inocula-
das em trés séries de trés tubos con-
tendo 18 mL do caldo de cultura
PE-2, incubados por 7 dias a 37°C.
Os tubos positivos, apresentaram
mudanga da cor purpura original
do meio para amarelo e a leitura
realizada na tabela de ntimero mais
provével para esporulados anaeré-
bios. O valor da leitura, obtido na
tabela foi multiplicado pelo fator 5,
e o resultado apresentado como
NMP de esporos anaerdbios por
grama de mel (SIQUEIRA, 1995).

Andlise estatistica. A determi-
nagdo da significancia do ntiimero
de amostras fora dos padrdes
microbiolégicos, nas duas formas
de coleta, bem como do nivel de
rejeicdo utilizando padrdes nacio-

Tabela 1-Andlises microbiologicas por amostra de mel de Titba coletadas pelo produtor, com valores acima do recomendado pelas

legislagbes nacional e internacional para mel.
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Tabela 2-Analises microbioldgicas das amostras de mel de Tilba coletadas pelo produtor, por municipio, com valores acima dos
recomendados pelas legislagbes nacional e internacional para mel.
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Tabela 3-Anélises microbiolégicas por amostra de mel de Titiba coletadas assepticamente, com valores acima do recomendado pelas
legislagbes nacional e internacional para mel.
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Tabela 4-Anélises microbioldgicas das amostras de mel de Titiba coletadas assepticamente, por municipio, com valores acima dos
recomendados pelas legislagbes nacional e internacional para mel.
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nais e internacionais, foi realizada
pelo teste quiquadrado de indepen-
déncia com correcdo de Yates, ado-
tando a = 0,05 (VIEIRA, 1980)

Resuimoos

Os resultados das anélises mi-
crobiolégicas das amostras de mel,
coletadas pelos préprios produto-
res constam das tabelas 1 e 2 e das
amostras coletadas diretamente do
favo, em condigdes assépticas,
constam das tabelas 3 e 4.

Com relacgdo a coliformes e Sal-
monella obervou-se auséncia em to-
das as quarenta amostras ou seja,
apresentaram-se dentro dos pa-
droes recomendados pelo Ministé-
rio da Agricultura, 1997.

Nas amostras coletadas pelos
produtores, as contagens de bolo-
res e leveduras com valores signi-
ficantes, variaram de 1,5x102 UFC/

g a 6,5x10° UFC/g (Tabela 1). Ain-
da nas amostras coletadas pelos
produtores (Tabela 2), foram regis-
tradas contagens acima dos valores
de referéncia para bolores e leve-
duras e bactérias mesofilas. Na con-
tagem de bolores e leveduras dos 8
municipios incluidos no estudo, 5
apresentaram amostras considera-
das fora dos padrdes. Em 4 muni-
cipios a totalidade das amostras
analisadas nédo estava em condi¢des
de consumo. Das amostras oriun-
das de Arari, apenas 3 apresenta-
ram valores fora dos limites esta-
belecidos pela legislacdo internaci-
onal para a contagem de bactérias
mesofilas (Tabelas 1 e 2). Ainda no
municipio de Arari, das 7 amostras
pesquisadas, 6 estavam fora das
normas estabelecidas pelo Microbi-
al Criteria (2002), e pelo Real De-
creto 380/1984, considerando-se os
resultados de bolores e leveduras

ou bactérias meséfilas (Tabela 1).
Os percentuais de amostras coleta-
das pelo produtor com resultado
acima do que prevé os padrdes para
bolores e leveduras, detectados em
5 municipios sdo: Anajatuba 100 %,
Arari 71,4 %; Sdo Jodo Batista 100
%, Sao Luis 100 %, e Vitoria do Me-
arim 100 % (Tabela 2).

As amostras com resultados de
bolores e leveduras fora dos pa-
droes apresentaram valores signi-
ficativos, variando entre 2,0x10?
UFC/ga1,5x10° UFC/g (Tabela 3).
Duas amostras, uma coletada no
municipio de Arari e uma de Peri
Mirim, apresentaram resultados
fora dos padrdes internacionais
para bactérias mesofilas (Tabela 3).
Na Tabela 4 estdo apresentados os
resultados das amostras coletadas
assepticamente, com contagens aci-
ma dos padrdes nacionais e inter-
nacionais para bolores e leveduras

Tabela 5-Comparagéo dos resultados das contagens fora dos padrdes de bolores e leveduras e bactérias mesdfilas, de acordo com a

forma de coleta.
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Tabela 6-Comparacdo das anélises microbioldgicas das amostras de mel fora dos padrbes nacional e internacional, de acordo com a
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e bactérias mesdfilas. Na contagem
de bolores e leveduras, dos 8 mu-
nicipios pesquisados, 5 estavam
fora dos padrdes. Em apenas 1
municipio, todas as amostras esta-
vam inadequadas para consumo.

Os percentuais de amostras co-
letadas assepticamente, com resul-
tado acima do que prevé a legisla-
¢do nacional e internacional para
bolores e leveduras, detectados em
5 municipios sdo: Arari 14,3 %; Bar-
ra do Corda 50 % Peri Mirim 100
%; Sao Luis 50 % e Vitodria do Mea-
rim 50 % e (Tabela 4).

Na Tabela 5 estdo comparados
o numero de amostras com resul-
tados acima dos padrdes de refe-
réncia para bolores e leveduras e
bactérias mesoéfilas e as formas de
coletas realizadas. Das 20 amostras,
coletadas pelos produtores, 13 (65
%) apresentaram resultados acima
dos padrdes para bolores e levedu-
ras enquanto que, das 20 amostras
coletadas assepticamente, 5 (25 %)
estavam fora dos padrdes. Na con-
tagem de bactérias mesoéfilas, 3 (15
%) amostras coletadas pelo produ-
tor e 2 (10 %) coletadas de forma
asséptica estavam fora dos padroes.

A Tabela 6 apresenta a compa-
racdo dos resultados das amostras
de méis coletados pelos produtores
e as coletadas assepticamente, que
apresentaram resultados fora dos
padrdes nacionais e internacionais.
Com relac¢do aos padrdes nacionais,
65 % das amostras coletadas pelos
produtores e 25 % das amostras co-
letadas de forma asséptica apresen-
taram-se impréprias para consumo
humano. Contudo, quando séo in-
cluidos os resultados das analises
recomendadas pelas normas inter-
nacionais, 70 % das amostras cole-
tadas pelos produtores e 30 % das
que foram coletadas de forma as-
séptica, estavam fora dos padroes.

Discussio

Entre os diversos parametros
que determinam a qualidade de um

alimento, os mais importantes sao
os que definem as caracteristicas
microbiolégicas (FRANCO, 1996).

A legislacdo brasileira através
do Ministério da Agricultura, por-
taria N° 367, recomenda como ana-
lises microbiolégicas no controle de
qualidade do mel, as seguintes:
pesquisa de coliformes, Salmonella,
bolores e leveduras. Neste trabalho,
de acordo com esses parametros,
especificamente pelos resultados de
bolores e leveduras, 25 % das ana-
lises das 20 amostras coletadas as-
septicamente e 65 % das coletadas
pelos produtores, foram considera-
das inadequadas para consumo.
Contudo, quando se leva em con-
sideragdo os padrdes americanos
(USA-ICMSEF, 2002) e europeus
[Real Decreto 380/1984 del 25 de
Enero; Espana (B.O.E. 27/2/84)
Apud GROSSO], que, além das
analises anteriores, recomendam a
pesquisa de esporos de anaerébios
e bactérias mesofilas, respectiva-
mente, hd um incremento na rejei-
¢do da ordem de 5 % das amostras.
Apesar desta diferenca nao ter sido
estatisticamente significante (p >
0,05) nos resultados obtidos, ela
indica a necessidade de avaliacdo
para uma provavel inclusao da pes-
quisa de bactérias meséfilas e espo-
ros de anaerdbios em mel no dmbi-
to da legislagdo nacional.

A presenga de microrganismos
no mel pode influenciar na quali-
dade do alimento ou na segurancga
a sadde. As fontes de contamina-
¢do podem ser controladas através
de boas préticas de produgdo
(GROSSO et al., 2002; FARIA, 1983;
RIEDEL, 1981)

O ICMSF (1978) classifica os mi-
crorganismos que devem ser pes-
quisados em alimentos, de acordo
com o risco que oferecem ao pro-
dutor e ao consumidor.

Os padrdes brasileiros reco-
mendam a pesquisa de bolores e le-
veduras no mel, mas ndo indicam
a contagem de bactérias mesofilas
(Brasil, 1997)

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n° 133

Segundo Grosso et al. (2002), os
méis que se apresentam dentro dos
limites de 1 a 105 UFC/g de bolo-
res e leveduras podem ter sua qua-
lidade comprometida, desde que
sejam consideradas a atividade de
agua e a temperatura de armazena-
mento. Todas as contagens obtidas
neste trabalho (Tabelas 3 e 4) encon-
tram-se dentro dessa faixa, apresen-
tando, portanto, grande possibili-
dade de fermentacdo. O autor con-
sidera ainda que a temperatura de
estocagem deveria ser, no maximo,
de 16°C. Considerando que a mé-
dia de temperatura em nosso Esta-
do é muito superior e que o mel de
tiiba é mais favoravel a fermenta-
¢do, devido ao seu elevado teor de
umidade, essa variavel pode com-
prometer a sua vida util. Vascon-
celos (1997) sugere para méis de ti-
uba, coletados em condi¢oes de as-
sepsia, temperatura de estocagem
em torno de 8°C. A forma de coleta
influenciou na concentragdo de bo-
lores e leveduras de forma signifi-
cante (p < 0,05), mas ndo na con-
centracdo de bactérias mesofilas (p
> 0,05).

Além de bolores e leveduras, a
contagem de bactérias mesofilas
também esta relacionada com ali-
mentos processados inadequada-
mente. Neste estudo houve detec-
¢do de bactérias mesofilas, porém,
a diferenca ndo foi significativa (p
<0,05) quanto ao tipo de coleta (Ta-
bela 5).

Comparando-se as legislacoes
nacional e internacional, pelos re-
sultados das amostras de méis ana-
lisadas, constantes da Tabela 6, es-
tariamos consumindo amostras (5
%) em desacordo com o que preveé
a legislagdo internacional, mas que
pelas leis nacionais estariam consi-
deradas proprias para consumo hu-
mano.

As instalagdes dos melipona-
rios em ambientes insalubres e as
variaveis ambientais, seriam res-
ponsaveis pelas contagens acima
dos padrdes, para as amostras co-
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letadas assepticamente (GROSSO
et al., 2002; NOGUEIRA NETO,
1997).

Com relacdo aos microrganis-
mos indicadores, um exemplo clas-
sico compreende as bactérias do
grupo coliforme que podem indi-
car a possivel presenca de Salmo-
nella e outras Enterobacteriaceae
(ICMSF, 1978). A presenga de bac-
térias do grupo coliforme em qual-
quer quantidade, ou a de outras
bactérias vegetativas em grandes
concentragdes no mel, podem indi-
car uma contaminacao recente, de-
corrente de processamento na au-
séncia de condigdes de higiene,
uma vez que, em condi¢des nor-
mais, as bactérias ndo se multipli-
cam no mel, provavelmente pela
alta osmolaridade e outras proprie-
dades antimicrobianas relaciona-
das ao produto (SNOWDON e CLI-
VER, 1996).

Neste estudo, e em outros rea-
lizados com mel de titiba (VASCO-
NELOS, 1997) e de Apis (FURTA-
DO NETO, 1999), nao foram evi-
denciadas bactérias do grupo coli-
forme A provavel explicagdo pode-
ria ser a grande sensibilidade dos
coliformes, inclusive da Escherichia
coli, aos referidos efeitos antimicro-
bianos do mel (ALBUQUERQUIE et
al., 1996; MOLAN, 2001). Obvia-
mente que as condic¢des higiénicas
de producdo adequadas contribu-
em para a auséncia dessas bactéri-
as (FRANCO, 1996). Contudo,
quando se trata de mel, outros as-
pectos que influenciam na contami-
nagdo microbiana, sdo os habitos da
abelha, pois é conhecido que mui-
tas abelhas, entre elas a titiba, pou-
sam em matéria fecal NOGUEIRA
NETO, 1997).

No mel, a pesquisa de bactéri-
as dos géneros Salmonella é reco-
mendada em todas as normas aqui
utilizadas. Por outro lado, a legis-
lacdo nacional ndo sugere a pesqui-
sa de bactérias anaerdbias capazes
de formar esporos, ou seja, bactéri-
as do género Clostridium. Para Sno-

wdon e Cliver (1996), algumas ané-
lises microbiol6gicas mais especi-
alizadas, entre elas a contagem de
esporos de anaerdbios, seria de
grande utilidade no controle micro-
biolégico de mel. Neste caso, prin-
cipalmente porque uma fragdo das
amostras analisadas pode conter
esporos de C. botulinum.

Apesar de ndo terem sido de-
tectadas bactérias anaerdbias em
quantidade acima do limite maxi-
mo aceitdvel pela legislagdo ameri-
cana, esses microrganismos foram
detectados em 95 % das amostras
de méis coletadas pelos produtores
e 90 % das amostras coletadas em
condicdes de esterilidade, embora
tenham sido encontradas em baixas
contagens (Tabelas 1 e 3). Como os
esporos de anaerdbios sdo encon-
trados no meio ambiente e a pre-
senca de bolores e leveduras esta
relacionada com a contaminacéo
ambiental, o mel é um produto com
potencial de contaminagdo (CEN-
TORBI et al., 1997; BROWN, 1979;
MIDURA et al., 1979 Apud CEN-
TORBI et al., 1997). Considerando
os habitos higiénicos das meliponas
e como os esporos dos microrganis-
mos do género Clostridium sao am-
plamente distribuidos no solo, es-
sas variaveis podem favorecer a
presenga do Clostridium no mel de
titba (NOGUEIRA NETO, 1997;
BROWN, 1979). O mel, segundo
Centorbi et al. (1997) e Brown
(1979), é o tnico alimento natural,
ndo processado, consumido por cri-
ancas, reconhecidamente capaz de
veicular esporos de C. botulinum e
estd implicado em casos de botu-
lismo infantil. Midura et al. (1979)
e Centorbi et al. (1997) revelam que
de 7 a 25 bactérias esporuladas por
grama de mel, podem ser recupe-
radas em meio de cultura. Centor-
bi et al. (1997), refere entre 5 e 80
esporos de C. botulinum por grama
de mel, em uma pesquisa realiza-
da e, juntamente, com os resultados
de outro estudo em animais de la-
boratério, o autor concluiu que ha
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dose infectante de C. botulinum.
Nakano e Sakaguchi, 1991 conclui-
ram que em lactentes a dose pode
variar entre 10 a 100 esporos.

No Brasil, dentro da literatura
disponivel, ndo ha registros de ca-
sos de botulismo infantil veicula-
do por mel.

O mel de titba em nosso Esta-
do é produzido e comercializado de
forma artesanal. Segundo Kerr
(1996), a maioria dos produtores re-
utilizam embalagens e nado dispen-
sam cuidados para suas colméias,
oferecendo um produto sem garan-
tia de qualidade, sendo as instala-
¢Oes de suas colméias as mais pre-
cdrias possiveis, com uma grande
maioria instalada préxima de chi-
queiros, galinheiros, cérregos. Os
criadores calafetam as frestas das
colonias com barro. Os produtores
que lavam os frascos colocam o mel
em recipientes, as vezes, ainda mo-
Ihados.

Diante disso, e pelo fato do mel
de titiba ser consumido no Estado
do Maranhéo, inclusive pela popu-
lacdo infantil, ha a necessidade do
controle microbiolégico desse pro-
duto de forma sistemédtica. Além da
necessidade de uniformizacgdo de
metodologias, é fundamental co-
nhecer as condi¢oes de processa-
mento, armazenamento, as adulte-
ragdes, distribuicdo para o consu-
mo, sua vida til, sua origem floral
e outras caracteristicas do mel
(HORN, 1996; MENDES e COE-
LHO, 1983).

(oNcLusors:

1) A presenga de bactérias me-
sofilas e, principalmente bolores e
leveduras poderdo afetar mais fa-
cilmente a vida 1til do mel da tia-
ba em comparacdo com outros ti-
pos de méis devido ao seu alto teor
de umidade.

2) A coleta inadequada interfe-
re com a meia-vida do mel de tiu-
ba, uma vez que contribui para a
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presenca de altas concentragdes de
bolores e leveduras.

3) A ampla presenca de anaero-
bios esporulados, nas amostras
analisadas, inclusive nas coletadas
de forma asséptica, sugere uma
possivel contaminagdo ambiental.
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Resumo

Produtos vegetais minimamen-
te processados podem ser definidos
como frutas e hortaligas que tenham
sido fisicamente alteradas, mas que
permanecem no estado fresco. Ape-
sar de sua praticidade e convenién-
cia, este processo provoca, nos vege-
tais, comportamento similar a tecidos
submetidos a ferimentos e condi¢oes
de estresse. O objetivo deste traba-
lho foi avaliar a qualidade microbio-
légica de vegetais minimamente pro-
cessados, comercializados no muni-
cipio de Uberlandia-MG. Foram ava-
liadas 10 amostras de vegetais mini-
mamente processados por meio das
andlises de coliformes totais e fecais
e contagem total de microrganismos
aerdbios mesofilos. Os resultados
obtidos indicam que esses produtos
podem apresentar riscos a satiide dos
consumidores, evidenciando a neces-
sidade de implantagdo de programas
de qualidade, tais como as Boas Pra-
ticas de Fabricagao.

Uberlandia — MG

Palavras-chave: processamento mini-
mo, hortalicas, microbiologia.

SUMMARY

Minimally processed products can
be defined as fruits and vegetables that
have been physically modified but they
still conserve their freshness. Despite of
their practicality and convenience, this
process causes a behavior similar to the
tissues that have been wounded or ex-
posed to stress conditions. The aim of this
work was to evaluate microbiological al-
terations in vegetables obtained in the
retail of Uberlindia-MG’s city. It was
evaluated 10 samples of fresh-cut vege-
tables through the research of total and
fecal coliforms and total count of meso-
filus. The results obtained suggest that
the product may present risk for consum-
er’s health, showing the necessity of im-
prove quality programs such as Good
Manufacturing Pratices

Key words: fresh cuts, vegetables,
microbiology
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INTRODUCRO

os ultimos anos os con-

sumidores estdo mais

preocupados com a sua
saude quanto a escolha de seus ali-
mentos. Como as frutas e hortalicas
sdo fundamentais na dieta alimentar,
o consumo desse tipo de alimento
tem sido incrementado. Entretanto,
em face da escassez de tempo no seu
preparo, a popularidade dos vegetais
minimamente processados vem con-
quistando a preferéncia do consumi-
dor. Como resultado, a demanda do
mercado por hortalicas e frutas mi-
nimamente processadas tem aumen-
tado sensivelmente (Freire-Junior,
1999).

Processos como corte, fatiamen-
to, descascamento, limpeza, baixa
irradiacdo ou empacotamento indi-
vidual, sdo considerados como pro-
cessamento minimo (Chitarra, 2000).

Frutos e hortalicas minimamen-
te processados sdo produtos que de-
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vem apresentar atributos de qualida-
de de um produto fresco. Estes pro-
dutos sdo submetidos a limpeza, des-
cascamento, corte, fatiamento e em
alguns casos a tratamentos quimicos.
Estas a¢des afetam o metabolismo
normal dos frutos e conseqiiente-
mente, a sua qualidade (Moretti,
2000).

Contrariamente a maioria das
técnicas de processamento de ali-
mentos que estabilizam a vida de
prateleira dos produtos, o processa-
mento minimo aumenta sua pereci-
bilidade. Produtos minimamente
processados deterioram-se mais ra-
pidamente, tendo em vista que os
processos metabolicos sdo acelera-
dos. Observam-se mudangas bioqui-
micas e danos microbiolégicos, que
podem resultar em degradagdo da
cor, textura, sabor e aroma dos pro-
dutos. Com o processamento mini-
mo, o aumento em superficie pelo
corte, dano e disponibilidade de nu-
trientes, provém condi¢des que au-
mentam o ndmero e tipos de micror-
ganismos que ai se desenvolvem. Além
disso, 0o aumento da manipulacao des-
ses produtos possibilita a contamina-
¢do por patégenos (Willocx, etal., 1994;
Rosa & Carvalho, 2000).

O objetivo deste trabalho foi ve-
rificar a qualidade higiénico-sanité-
ria dos vegetais minimamente pro-
cessados, comercializados no Muni-
cipio de Uberlandia-MG.

MareRiaL & niTonos

As amostras de vegetais minima-
mente processados foram adquiridas
no comercio de Uberlandia, no perio-
do de margo a junho de 2003. Apés
cada coleta, as amostras foram trans-
portadas ao laboratério de anédlises
microbioldgicas de alimentos da Es-
cola Agrotécnica Federal de Uberlan-
dia, em caixas isotérmicas para que
a temperatura do produto se manti-
vesse constante, onde foram realiza-
das as anélises.

As amostras analisadas estdo
descritas na tabela 1 .

Analises microbiologicas do

produto

Os tipos de microrganismos ana-
lisados pelo laboratério de andlises
microbiolégicas de alimentos da Es-
cola Agrotecnica Federal de Uberlan-
dia, foram: coliformes totais e fecais,
contagem total de microrganismos
aerébios mesdfilos (Silva & Junquei-
ra, 1995).

Antes do inicio de cada anélise,
as embalagens foram sanificadas
com alcool a 70% e abertas em con-
dicoes de assepsia.

Tomou-se uma aliquota de 25g
de cada amostra a ser analisada. Essa
foi diluida em dgua peptonada 0,1%
estéril e, posteriormente, foram fei-
tas as dilui¢cdes seriadas para a ino-
culacdo dos diferentes meios de cul-
tura utilizados no experimento.

Contagem total de microrganismos

aerobios mesofilos

Apbs a dilui¢do das amostras em
agua peptonada, pipetaram-se ali-
quotas de ImL de cada dilui¢ao e ino-
cularam-se em placas de Petri em
duplicatas, acrescentando-se a cada
placa cerca de 15-20mLde Agar PCA,
previamente fundido e resfriado a

45°C; homogenizou-se em movimen-
tos circulares, permitindo a solidifi-
cagdo. Apos completa solidificacao,
as placas foram incubadas invertidas
a 35-37°C, durante 48 horas. Trans-
corrido esse periodo, contou-se o nu-
mero total de colonias, expresso em
UFC/g presentes nas placas.

Contagem de coliformes totais e

fecais

As determinagdes de coliformes
totais e fecais foram realizadas por
meio da técnica do Niimero Mais
Provavel, em series de 3 tubos. Para
o teste presuntivo, o meio de cultura
utilizado foi o Lauril Sulfato Tripto-
se (C.L.). A partir das diluigoes, fo-
ram inoculados 1 mL de cada dilui-
¢do nos tubos contendo C.L., com
tubos de Durham invertidos, os
quais foram incubados a 35-37° C,
por 48 horas.

As culturas dos tubos positivos,
em que ocorreu produgdo de gases
nos tubos de Duhram, foram inocu-
ladas em Caldo E.C., com o auxilio
da alga de platina, para o teste con-
firmativo de coliformes fecais, que fo-
ram incubadas a 45° C, em banho-
maria, por 24 horas.

Tabela 1. Relag&o de amostras de vegetais minimamente processados, comercializados no
municipio de Uberlandia -MG, de acordo com a origem, tipo de produto e embalagem.
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Resvimanos & Discussio

Os resultados das anélises micro-
biolégicas das 10 amostras estdo ex-
pressos na tabela 2.

Analisando-se os valores referen-
tes a coliformes fecais, constatou-se
que praticamente todas as amostras
encontravam-se fora dos padrdes
(10> NMP/g), de acordo com a RDC
n°12, de Janeiro de 2001, do Ministé-
rio de Satde (Brasil, 2001), a excecdo
da amostra A,.

Segundo Pelczar (1981), o indice
de coliformes totais € utilizado para
avaliar as condicdes higiénicas, sen-
do que altas contagens significam
contaminagdo pos-processamento,
limpeza e sanitizacdo deficientes. De
acordo com os resultados obtidos, ob-
servam-se elevados niveis de contami-
nagao, podendo os mesmos ser atribu-
idos a diversos fatores tais como:

A manipuladores;

A ma sanitizacdo de utensilios e
equipamentos;

A embalagens;

A entre outros (transporte, recebi-
mento e selecdo, descascamento,
corte, manuseio).

Pode-se dizer, ainda que qual-
quer alimento que tenha sua super-
ficie cortada, é mais suscetivel ao ata-
que por microrganismos que se en-
contram no proprio tecido vegetal ou
provenientes do solo e do ar.

Varios sdo os fatores de contami-
nacdao e cabe a cada responsével exer-
cer o controle microbiolégico de
equipamentos, manipuladores, pro-
duto inicial e final, evitando-se uma
grande contaminacdo, que possa co-
locar em risco a satide ptiblica.

A implantagdo de um sistema
efetivo de controle, por meio de um
programa de Andlise de Perigos e Pon-
tos Criticos de Controle (APPCC), é
fundamental para o conhecimento e
prevencao da contaminagdo e do cres-
cimento microbiano em produtos mi-
nimamente processados (Vanetti, 2000).

As Boas Praticas de Fabricagéo,
como a lavagem em 4gua clorada,
uma automatica e bem projetada
maquina de corte, treinamento dos
operadores, entre outras, podem con-
tribuir para a redugdo da inicial e
subseqiiente carga microbiolégica.
Apenas uma estratégica combinagao
desses procedimentos pode condu-
zir a efetiva melhoria da segurancga e

qualidade de produtos minimamen-
te processados.

(CoNeLusio

A partir dos dados obtidos das
10 amostras de verduras e legu-
mes minimamente processados,
observou-se a contaminacéo ele-
vada por bactérias aerébicas me-
so6filas (UFC/g) e bactérias do
grupo coliforme, por meio da téc-
nica do numero mais provavel
(NMP/g); evidenciando que as
condigdes higiénico-sanitdrias
para obtencdo dos produtos fo-
ram inadequadas.

Embora ndo existam padroes na
legislacdo para contagem total de
microrganismos aerébios mesoéfilos,
os altos indices obtidos, associados
a contagem de coliformes fecais, de-
monstram as mas condi¢des sanité-
rias desses produtos, sendo os mes-
mos considerados produtos que ofe-
recem riscos aos consumidores.

Medidas como a implantacao de
Boas Praticas de Fabricacdo, desde o
campo até a industria, poderiam mi-
nimizar os riscos de contaminacao, de-
vendo ser implantadas tanto nos es-

Tabela 2. Resultados das andlises microbioldgicas de vegetais minimamente processados comercializados no municipio de
Uberléandia — MG, entre margo e junho de 2003.
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tabelecimentos beneficiadores, quanto
pelos produtores de hortaligas.
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Resuno

Avaliou-se a qualidade micro-
biolégica de 110 amostras de alfa-
ces, de cultivo tradicional e hidro-
ponico, provenientes do comércio
varejista e atacadista da cidade do
Rio de Janeiro, no periodo de feve-
reiro de 2001 a marco de 2002. Teve-
se como referéncia a resolu¢do RDC
12, de 2001, da ANVISA-MS. A
quantificagdo de microrganismos
mesoéfilos aerdbios, fungos e colifor-
mes também foi realizada. Nao hou-
ve detecgdo de Salmonella sp, mas a
presenca de coliformes a 45° C, aci-
ma do limite estabelecido pela legis-
lagéo, foi demonstrada em 16 (29,0%)
amostras de cultivo tradicional e
em 4 (7,3%) hidropodnicas. Apds
sanitizacdo com solucdo comercial
de hipoclorito de sédio, 7 (12,7%)

amostras de cultivo tradicional e 3
(5,4%) hidropdnicas, mantiveram-
se contaminadas. Microrganismos
mesofilos aerdbios situaram-se entre
50X 10* e2,1 X 10 e bolores e leve-
duras entre 1,0 X 10° e 44 X 10° ufc/g
na totalidade das amostras analisadas.
Os resultados foram discutidos no 1°
Encontro Estadual sobre Comercializa-
cdo Agricola-R], onde as vérias etapas
do processo produtivo de alfaces co-
mercializadas na CEASA-R] foram
avaliadas, sendoidentificadas as suas
deficiéncias e propostas medidas
saneadoras que envolveram desde
a educagdo do produtor até melho-
rias fisicas e irradiacdo de alimen-
tos que comegaram a ser implanta-
das na CEASA-R].

Palavras-chave: microbiologia; hortali-
¢a; Lactuca sativa
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SUMMARY

A study about microbial contamina-
tion was carried out with 110 samples
of traditional and hidrophonic cultived
lettuces sold at market and at Central de
Abastecimento - CEASA/R] between
February 2001 and March 2002. The
parameters contained in the law RDC
12/2001, ANVISA-MS and the enumer-
ation of aerobic mesophilic microorgan-
isms, molds and coliform bacilli were
employed. Salmonella sp was not detect-
ed but fecal coliforms number higher than
the legal limit was found in 16 (29,0%)
of traditional and in 4 (7,3%) of hidro-
phonic samples. After sanitization with
a sodium hiplochloride solution, 7
(12,7%) and 3 (54 %) of traditional and
hidrophonic samples, respectively, still
remained contaminated. The number of
aerobic mesophilic microorganisms in the
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whole samples examined ranged from 5,0
X 104 to 2,1 X 108 cfu/g while the
number of molds and yeasts ranged from
1,0 X 103 to 4,4 X 105 cfu/g. These re-
sults were presented in the "Primeiro En-
contro Estadual sobre Comercializagio
Agricola/R]” when the steps of the produc-
tive process of lettuces sold at CEASA were
analised and defficiences were identified,
resulting in corrective alternatives, involv-
ing since the producer education to the
physical improvement of the shop and
food irradiation. Some of them have just
been adopted at CEASA-R].

Keywords: microbiology; vegetable;
Lactuca sativa

1. INTRODUCTO

alface é o vegetal folhoso

com maior participacdo

na dieta humana, sendo
um alimento com alto valor econd-
mico e grande importancia na ma-
nutenc¢do da satide de um elevado
numero de pessoas. Porém, deficién-
cias associadas ao processo produtivo,
tornam dificil a obten¢do de um pro-
duto com as caracteristicas microbio-
logicas e durabilidade desejaveis, para
assegurar a satide dos consumidores e
permitir a exploragdo de um promis-
sor mercado exportador [ 8,9,10].

No ano de 1997, a venda de alfa-
ce empacotada, nos Estados Unidos,
suplantou 1,2 bilhdo de délares. Pes-
quisadores do The USDA's Agricul-
tural Research Service, observaram
que a irradiagdo de saladas reduz o
nimero de microrganismos, sem afe-
tar a qualidade do alimento tendo o
The United States Food and Drug
Administration (FDA) aprovado o
uso de até 1 kilogray para produtos
frescos [7].

Comparados a outros alimentos,
0s vegetais crus corretamente saniti-
zados, ndo expdem a satide do con-
sumidor a grandes riscos, embora
alguns segmentos da populagao,
como os de faixas etdrias extremas,

gravidas e imunossuprimidos, roti-
neiramente, excluam as saladas da
sua dieta [7]. Porém, muitos micror-
ganismos patogénicos, por apresen-
tarem dose infectante baixa, ndo pre-
cisam se multiplicar no alimento,
uma vez que um pequeno nimero
de células viaveis é suficiente para
causar doeng¢a no consumidor [13].

O cloro, empregado pela indus-
tria para controle de microrganismos
na alface fresca, ndo elimina todos
0s patogénicos que possam estar
presentes, inclusive Shigella sp e Es-
cherichia coli O157:H7, sendo este o
fator atual mais preocupante na
epidemiologia das infecgdes intes-
tinais transmitidas por verduras in
natura [7].

Os registros de Przybylska
(1999), relatam a ocorréncia de 27.922
casos de doengas transmitidas por
alimentos, em 1997, na Polonia e di-
versos pesquisadores tém relatado
uma freqiiente contaminagdo desta
hortalica, o que representa uma
ameaca real e constante a satide dos
consumidores.[3,4, 8,10]

Um surto de gastroenterite, em
Connecticut e Illinois, foi decorren-
te da contaminagdo do solo de plan-
tio da alface por Escherichia coli
0157:H7 [3]; Gomes (1978) demons-
trou o precdrio nivel higiénico-sani-
tario das hortalicas oferecidas em res-
taurantes industriais da cidade de
S30 Paulo, revelando elevados indi-
ces de contaminagdo por helmintos
e protozodrios, especialmente em al-
face, agrido e escarolas produzidas
no "cinturdo verde da capital; Ma-
chado-Sobrinho [8] ressaltou a im-
portancia do tempo de sanitizagdo e
da temperatura de manutencao das
hortalicas, pois os seus resultados
revelaram que as amostras de alface,
chicéria e agrido apresentavam am-
pla contaminacdo sanitaria, e Paula
etal., (2003) mostraram que, antes da
sanitizagdo, 43,3% das amostras de
alface comercializadas na cidade de
Niter6i-R] ndo atendiam ao limite
legal para mesofilos aerdbios, 66,6%
continham coliformes fecais acima
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do limite de tolerancia, 11,1% conti-
nham estruturas parasitdrias patoge-
nicas e 92,6% apresentavam contami-
nantes diversos como ovos de dcaros
e de helmintos, insetos, dcaros e pro-
tozoarios ciliados.

E.coli é o indicador preferido para
predizer uma contaminagdo direta
do alimento com matéria fecal [2,11].
Para a International Commission on
Microbiological Specification for
Foods, este é o indicador classico da
possivel presenca de patégenos en-
téricos na d4gua e nos alimentos, su-
gerindo uma falha geral de limpeza,
de manipulac¢do e de armazenamen-
to.[6]

O grau de contaminagdo das hor-
talicas esta intimamente relacionada
ao seu tempo de permanéncia no
solo, favorecendo o crescimento da
microbiota patogénica, o que pode
ser evitado por algumas técnicas de
cultivo hidroponico[9]. Vegetais hi-
dropodnicos vém tendo uma aceita-
¢do cada vez maior pelos consumi-
dores, resultando na sua maior oferta
nos postos de venda.

Os objetivos deste trabalho foram
avaliar as condi¢oes higiénico-sani-
tarias de alfaces de cultivo tradicio-
nal e hidropoénico, oferecidas pelo
comércio atacadista e varejista a po-
pulacdo da cidade do Rio de Janeiro
e apresentar os resultados no "Pri-
meiro Encontro Estadual sobre Pro-
ducdo Agricola - R]" para, através de
grupos de estudo, discutir e aperfei-
goar o processo produtivo de alfaces
na principal regido fornecedora des-
ta hortalica para a Central Estadual
de Abastecimento da cidade do Rio
de Janeiro - CEASA/R].

2. MAareriar & Méronos

2.1. Material

2.1.1 - Amostras

Cento e dez amostras de alface
variedade lisa, sendo 55 de cultivo
tradicional e 55 de cultivo hidropo-
nico, foram obtidas no comércio ata-
cadista (CEASA) e varejista (super-
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mercados) na cidade do Rio de Janei-
ro, no periodo de fevereiro de 2001 a
margo de 2002 e encaminhadas, na
propria embalagem, ao laboratério
do Instituto de Pesquisas Biomédicas
Gonzaga da Gama Filho, da Universi-
dade Gama Filho-R], onde foram sub-
metidas as andlises microbioldgicas no
prazo méaximo de 8 horas.

2.1.2 - Sanitizacdo das amostras

Antes das analises, 25g das amos-
tras foram lavados em dgua corrente
e deixados em imersdo, durante 30
minutos, como recomendado no ro-
tulo, em solugdo industrial de hipo-
clorito de s6dio destinada a saniti-
zagdo de alimentos vegetais. Em
seguida, foram submetidos as anali-
ses microbiolégicas como as amos-
tras ndo sanitizadas.

2.2 - Métodos

2.2.1 - Preparo das amostras
para andlises microbiologicas

Assepticamente, 25g de cada
amostra foram pesados em duplica-
tas e, com ou sem sanitizagdo, meca-
nicamente homogeneizados, duran-
te 10 minutos, em 225 mL de solucdo
salina tamponada (NaCl 0,85g em
100,0 mL de solugao tampao fosfato
pH 7,0), constituindo uma diluigdo
de 10 vezes, que foi empregada para
as andlises.

2.2.2 - Anidlises microbioldgicas

Todas as amostras foram exa-
minadas antes e ap6s a sanitizagao.
Foram empregados os parametros
microbiolégicos Salmonella sp e coli-
formes fecais, contidos na Resolugdo
numero 12, de 2 de janeiro de 2001
[2], da Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitdria (ANVISA) para este tipo
de alimento e, além destes, foram
determinados o nimero mais prova-
vel (NMP) de coliformes totais, o
nimero de microrganismos mesofi-
los aerébios e o niimero de bolores e
leveduras, utilizando-se de metodo-
logia recomendada pelo Standard
Methods for the Microbiological Exa-

mination of Foods.[1] Os coliformes
detectados foram, posteriormente,
identificados pelo cultivo em agar
EMB (Merck) e pelo conjunto de tes-
tes bioquimicos indol, vermelho de
metila, acetoina e citrato (IMViC).

2.2.3 - Plano de Amostragem

Tratando-se de alimentos obti-
dos no comércio, com lote fracio-
nado, e atendendo a Resolucdo
RDC n° 12 de 2 de janeiro de 2001
(ANVISA), adotou-se o emprego de
amostras indicativas com plano de
duas classes. [2]

3. Resurmanos & Discussio

Nao houve deteccao de Salmo-
nella sp em qualquer amostra.

Porém, a contaminagdo sanitaria
das hortalicas analisadas ficou clara-
mente demonstrada nas tabelas 1 e
2 que mostram que o limite de 10°
coliformes a 45°C/g estabelecido
pela resolucdo RDC 12 de 2 de janei-
ro de 2001, foi ultrapassado por 16
amostras (29,0%) de cultivo tradicio-
nal, ndo-sanitizadas e por 4 amos-
tras (7,3%) de cultivo hidroponico. As
mesmas tabelas revelam que 7 amos-
tras de cultivo tradicional (12,7%) e 3
de cultivo hidroponico (5,4 %) perma-
neceram com alta contaminacao, por
coliformes a 45° C, acima do limite es-
tabelecido pela legislacdo, mesmo
apos terem sido submetidas ao pro-
cesso de sanitizacao.

Antes da sanitizacdo, todas as
amostras de ambos os tipos de al-
faces, apresentaram NMP de coli-
formes totais acima do limite de de-
teccio do método empregado,
revelando acentuada contaminacdo
de natureza higiénica (tabelas 1 e 2).
Microrganismos mesofilos aerébios
situaram-se entre 1,0 X 10°e 2,3 X 10?
nas amostras de cultivo tradicional e
1,0 X10°a 2,1 X 10°® nas hidroponicas
corroborando os resultados sujesti-
vos da alta contaminacdo higiénica
revelados pelo NMP de coliformes
totais. Bolores e leveduras situaram-
seentre 1,0X10° e 44X 10°ufc/ge

Higiene Alimentar — Vol. 19 — n" 133

1,0X10° e2,8 X 10°ufc/g, respecti-
vamente, nas amostras de cultivo tra-
dicional e hidropdnicas. O efeito da
sanitizacdo com dgua corrente e so-
lucéo de hipoclorito de sédio redu-
ziu o nimero de mesofilos aerdbios,
bolores e leveduras, coliformes totais
e coliformes a 45° C na maioria das
amostras de cultivo tradicional e hi-
dropdnico para limites legalmente
aceitos no Brasil. Porém, 10 amostras
(9,1%) ainda apresentaram-se em de-
sacordo com a legislagdo para o pa-
rametro coliformes a 45° C, apés este
tratamento.

Estes resultados foram apresen-
tados e discutidos no Primeiro En-
contro Estadual sobre Comercializa-
¢do Agricola, realizado em janeiro de
2002, na cidade de Teresopolis, prin-
cipal centro fornecedor de alfaces
para a CEASA-R]. As vérias etapas
envolvidas no processo produtivo
das hortalicas comercializadas nesta
Central de Abastecimento, foram
avaliadas sendo constatadas a insu-
ficiéencia de agua potavel para a irri-
gacdo das hortalicas no local de plan-
tio e deficiéncias no seu transporte,
da regido produtora para o ponto de
venda, desde o uso de veiculos ndo
especificos até irrigagdes, durante o
percurso, com agua de qualidade
desconhecida. Engradados de ma-
deira, denotando uso excessivo, uti-
lizados também para o transporte de
outras cargas eram, regularmente,
empregados. Na CEASA, as hortali-
¢as eram mantidas e expostas fora
das condigGes ideais. Uma vez iden-
tificados os pontos que permitiam
esta contaminagdo na magnitude
detectada e que necessitavam contro-
le, grupos de estudo foram constitui-
dos e medidas saneadoras que envol-
veram a educacdo continua do
produtor, a identificagdo da origem
de cada produto, o transporte em
veiculos e embalagens apropria-
das, a melhoria das condi¢des de
saneamento bdsico na regido pro-
dutora e aparelhamento e obras
no espago fisico da CEASA-R], fo-
ram propostas.
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TABELA 1. Contaminagdo microbiana em alfaces de cultivo tradicional antes (NS) e apds (S) a sanitizagdo
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TABELA 2. Contaminag¢do microbiana em alfaces de cultivo hidropbnico antes (NS) e apés (S) a sanitizagéo.
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4. CoNcLUSORS

Pelos dados experimentais obti-
dos através da avaliagdo microbio-
l6gica das amostras indicativas de
alfaces de cultivo tradicional e hidro-
ponico, oferecidas a populacio pelo
comércio atacadista e varejista da ci-
dade do Rio de Janeiro, e pela parti-
cipagdo em grupo de estudo para
identificar pontos criticos no proces-
so produtivo e propor solugdes, du-
rante o 1° Encontro Estadual sobre
Comercializagdo Agricola, foi possi-
vel concluir que, na época da reali-
zacao deste trabalho, o processo pro-
dutivo de hortalicas, particularmente
a alface, na regido responsavel pelo
fornecimento de cerca de 80% do to-
tal comercializado na CEASA-R],
apresentava falhas relativas a quali-
dade da 4agua de irrigacdo, ao nivel
de conhecimento técnico do produ-
tor, a embalagem e transporte da
hortalica e ao local da sua exposigdo
no ponto de venda, que permitiam a
contaminac¢do microbiana nas suas
vdrias etapas. O alto grau de conta-
minagdo verificado nas amostras,
principalmente com coliformes fe-
cais, podem ser assim, facilmente,
justificado e evidenciaou que os con-
sumidores estiveram expostos a mi-
crorganismos potencialmente pato-
geénicos.

O cultivo de alface hidropdnico
na regido produtiva vem sendo feito
em menor escala e por produtores
mais esclarecidos quanto as origens
da contaminagdo. O fato dessas hor-
talicas também apresentarem conta-
minagdo sugere a ocorréncia de
falhas nas fases p6s-colheita, princi-
palmente durante o transporte e no
ponto de venda, que foram identifi-
cados como criticos.

Embora sendo produzidos em
menor escala e a custo mais elevado
para o consumidor, as alfaces de cul-
tivo hidroponico apresentaram me-
nor contaminag¢do, devendo a sua
cultura ser estimulada, cientifica-
mente orientada e o seu consumo
incentivado.

Evidenciou-se que, quando ha
contaminac¢do microbiana acentuada
das folhas, o efeito sanitizante do clo-
ro pode ser deficiente e que, portan-
to, a sua lavagem com dgua corrente
deva ser feita, cuidadosamente, para
que os contaminantes sejam, meca-
nicamente, retirados, assegurando
maior eficiéncia ao efeito oxidativo
do cloro.

As medidas que podem resultar
na produgdo e comercializagdo de
alfaces com melhor qualidade mi-
crobioldgica, puderam ser identifi-
cadas no 1° Encontro Estadual So-
bre Comercializacdo Agricola e sdo
de ambitos governamental e pesso-
al, envolvendo, principalmente, a
educagdo continua do produtor, a
identificagdo da origem do produto,
a implantacdo de saneamento basi-
co na regido produtora e obras fisi-
cas e aparelhamento do ponto de
venda, que j& comecaram a ser im-
plantadas, visando assegurar a ob-
tencdo de alfaces com melhor quali-
dade microbiolégica, maior durabi-
lidade e oferecendo menor risco a
integridade da satide do consumidor.

3. AGRADECIMENTO

Os autores agradecem ao convite fei-
to pela Comissio Organizadora do I
Encontro Sobre Comercializagio
Agricola no Estado do Rio de Janeiro,
para discutir os resultados deste tra-
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produtivo de alfaces comercializadas
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NOTICIAS

LEGISLACAO AMBIENTAL PODE
RESTRINGIR PRODUCAO DE
CAMARAO EM CATIVEIRO.

s produtores de camardo em cativeiro iniciam articulagdes para

evitar que a Comissao de Meio Ambiente da Camara Federal

proponha mudangas na legislagdo ambiental que venham a

restringir a atividade em Areas de Protecio Permanente (APP).
As alteracdes podem levar a desativagdo de 70% das 997 fazendas de
camarao do Pais, ou seja, de 700 unidades.

Os célculos sdo da Associacdo Brasileira de Criadores de Ca-
mardo (ABCC), que vai pedir a revisdo do relatério, realizado pelo
Grupo de Trabalho (GT) da comissdo, ao presidente da Camara,
Severino Cavalcanti (PP/PE), e aos deputados do colegiado. No
documento aprovado pela comissao, de autoria do deputado Jodo
Alfredo (PT/CE), sdo apontados 21 impactos da carnicicultura ao
meio ambiente. Também foram incluidas 30 recomendagdes as ir-
regularidades. Mas, o ponto central foi a proposta de mudanga
nas diretivas 303 e 312 do Conselho Nacional do Meio Ambiente,
com o intuito de definir melhor a area de preservacdo do mangue.

A Comissdo ird elaborar duas publica¢des com base no relaté-
rio. Uma sera encaminhada aos 6rgaos federais e estaduais relaci-
onados ao tema e a outra distribuida para a sociedade civil. Se-
gundo o relator, foram vistoriadas 11 fazendas e realizadas nove
audiéncias publicas que constataram viveiros em dreas de prote-
¢do permanente e desmatamento de mangues. Mais informagdes:
Conselho Nacional de Pesca e Aqiiicultura, conepe@sagres.com.br.
(José Guerra, DCI - Diario Comércio, Industria & Servigos, 01/
07/2005; .)




NOTICIAS

DESENVOLVIMENTO DA NANOTECNOLOGIA
E A PRODUCAO DE ALIMENTOS.

surpreendente o avango atual da nanotec-

nologia para o desenvolvimento das cién-

cias, em todos os setores. Para o setor agro-

pecudrio e para a inddstria de alimentos,
pOde-se ter uma idéia de tais avangos através de algu-
mas novidades nanotecnoldgicas apresentadas na NA-
NOTEC EXPO 2005, realizada em Sao Paulo, de 5 a 8
de julho dltimo, no ITM Expo, como seguem.

As aplicagdes das tecnologias de nanoescala na
agricultura de precisdo vao, segundo o grupo cana-
dense ETC (Erosion, Technology and Concentration),
"...da poeira inteligente até a plantagdo inteligente". Es-
palhados no campo, sensores em rede poderdo prover
dados detalhados sobre as condi¢des do solo e da cul-
tura, em tempo real. Muitos dos problemas enfrenta-
dos pelos produtores deixardo de existir ou serdo ex-
tremamente minimizados com a utilizagao de equipa-
mentos e/ou produtos de nanoescala. Por exemplo, a
presenca de virus nas plantacdes ou o nivel de nutri-
entes no solo estardo continuamente monitorados e
corrigidos.

H4 também nanoparticulas que podem ser aplica-
das como aglutinantes de solo, de modo a evitar a ero-
sdo, e na limpeza do solo, via extragdo de metais pesa-
dos e PCBs (substancias denominadas cientificamen-
te Bifenilas Policloradas ou "ascaréis", proibidas des-
de 1981 pela legislacdo brasileira, pois ndo sao biode-
gradaveis e sdo bioacumulativas nos tecidos vegetais
e animais) .

Jozef Kokini, diretor do Center for Advanced Food
Technology, da Universidade Rutgers em New Jersey,
Estados Unidos, afirma que "toda grande empresa de
alimentos tem um programa de nanotecnologia ou esta
tentando desenvolver um". Relatério de 2004 da Hel-
mut Kaiser Consultoria considera que "o mercado de
nanoalimentos passara de US$ 2,6 bilhdes, atualmen-
te, para US$ 7 bilhdes, em 2006, e para US$ 20,4 bi-
lhdes, em 2010". Observa, também, "que sdo mais de
200 empresas engajadas em pesquisas sobre nanoali-
mentos no mundo e, entre elas, as maiores".

Outra vertente da utilizagdo da nanotecnologia na
producdo de alimentos é a fabricagdo de alimento mo-
lecular, ou seja, a producdo sem solo, sementes, fazen-
das e fazendeiros. Segundo Carmen I. Moraru, da Uni-
versidade de Cornell, Estados Unidos, "nanoméqui-
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nas poderiam criar quantidades ilimitadas de alimen-
tos através da sintese no nivel atdbmico, o que poderia
erradicar a fome". O Dr. Marvin J. Rudolph, diretor da
Dupont Food Industry Solutions, afirmou que "pro-
duzir alimentos através da fabricagdo molecular € a
mais ambiciosa meta da nanotecnologia - e é provavel
que se materialize a qualquer momento".

O grupo ETC considera que "as tecnologias de
nanoescala tém um potencial que levara a engenharia
de alimentos a mudar dramaticamente a forma como
o alimento € produzido, processado, embalado, trans-
portado e consumido".

No campo dos aditivos alimentares, 0 documento
destaca a preocupagdo da industria de alimentos em
produzir alimentos "funcionais”, o que significa que
sejam mais nutritivos ou tenham alguma outra fun-
¢do. Nesse sentido, coloca-se aqui também a utiliza-
¢do das nanocédpsulas que podem, no futuro, ser utili-
zadas para introduzir algum ingrediente que cumpra
determinadas fung¢des e que possam ser ativadas atra-
vés de estimulos adequados.

A Imunodot Diagnésticos estd desenvolvendo, por
meio da nanotecnologia, um kit de diagnéstico rapido
e simples, pelo método "dot-blot" ELISA, para a erli-
quiose canina, considerada uma zoonose, isto €, o ho-
mem também pode adquirir a doenca. Ela é causada
pela bactéria Ehrlichia canis e é transmitida pelo "car-
rapato vermelho" do cdo, o Rhipicephalus sanguineus.
Ocorre em todo o mundo e em todas as regides do
Brasil. O diagnéstico direto da doenga € de dificil con-
firmagdo. Estudos de prevaléncia na regido Nordeste
do Estado de Sao Paulo e no Brasil mostram que até
60% dos caes atendidos em clinicas e hospitais veteri-
ndrios apresentam a doenga.

O kit é constituido por suporte plastico impreg-
nado de antigeno de E. canis. Na reacdo podera ser
usado soro ou plasma do animal suspeito. A reagdo
positiva é identificada pelo aparecimento de uma
mancha azul-escura, apds reagdes com o conjugado
e substrato. As vantagens sdo intimeras: facil exe-
cucgdo, leitura visual do resultado, rapidez na obten-
¢ao do resultado, facil acesso ao produto, custo redu-
zido, etc. (Mecanica de Comunicacdo, fones 11-
3259.6688/11-3259.1719; fax 11-3256.4312; e-mail
meccanica@meccanica.com.br.) <

julho — 2005




I |
DESIGN
SISTEMAS DE GESTAD DA QUALIDADE
EM ALIMENTOS E BEEIDAS

TENDENCIAS EM HACCP

Este seminario voce
nao pode perder.

S0 Paulo - 11 de agosto de 2005

Asg ultimas tendénclas na drea
de Seguranga de Alimentos:
normalizagio, atuagdo dos or
gaos legais. rastreabilidade,
verificacio e validacio. Cases
de sucesso. A informatica co-
mo aliada na implantacio e co-
ordenacéo de HACCP. Tudo
iss0 @ muito mals, em um se-
minario que pode ser resumido
em uma s& palavra: imperdivel.

7° Prémio
Food Design em HACCP

Um reconhacimento & qualidade
dos melhores planos.

Inscreva o seu,

Solicite o regulamento:
(113 3120-6965

Seminario de HACCP & antre-
ga do Prémio Food Design.

Infarmacies:
www.fooddesign.com.br
A, Angéhca, 2488, o). T1 = Higiendpolis

01 228-200 . Sho Paula, 5P
Tek: (111 3120 6965 - Fax: (N1} 31206728 &

NOTICIAS

REALIZADO EM BOGOTA, COLOMBIA,
0 VII CONGRESSO LATINOAMERICANO
DE MICROBIOLOGIA E HIGIENE
DE ALIMENT0S.

ealizou-se em Bogotd, Colombia, entre 18 e 20 de maio
de 2005, o COLMIC 2005 (VIII Congreso Latinoameri-
cano de Microbiologia e Higiene de Alimentos).

O evento foi organizado pela representacdo colombiana (Dra.
Janeth Luna) no Subcomité Latinoamericano da International
Coommmisiion on Microbiological Specifications for Foods (LAS-
ICMSEF), em parceria com trés universidades colombianas e o ILSI-
Noradino. Além da Colom-
bia, fazem parte do LAS-
ICMSF o Brasil, Argentina,
Uruguai, Peru, Venezuela e
Chile. O COLMIC 2005 con-
tou com quase mil participan-
tes, e estava muito bem orga-
nizado.

A programacao cientifica
estava excelente, muito atua-
lizada e abrangente, compre-
endida por conferéncias, me-
sas-redondas, cursos de atu-
alizag¢do e apresentacdo de
trabalhos na forma de poster
e oral. Entre os conferencistas
internacionais presentes (30)
destacam-se Peter Feng
(FDA-EUA), Robert Bucha-
nan (FDA-EUA), Katherine
Swanson (Ecolab - EUA),
Mike van  Schothosrt
(ICMSF), Jean Louis Cordier
(Nestlé - Suica), P.C Vasava-
da (Universidade de Wisconsin, EUA), Micha Peleg (Universidade
de Massachusets, EUA), entre outros. Entre os conferencistas con-
vidados havia dois brasileiros: Bernadette Franco (USP) e Luis Hen-
rique da Costa (BioControl). Mais detalhes do COLMIC podem ser
obtidos em www.colmic2005.org.

O préximo Congresso Latinoamericano de Microbiologia e Hi-
giene de Alimentos sera realizado na Venezuela em 2007, em data e
local a serem ainda definidos. (Profa. Bernadette D.G.M. Franco, USP.)
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NOTICIAS

CURSO ANALISA RISCO MICROBIOLOGICO
E GESTAO DE INOCUIDADE ALIMENTAR

m maio passado, a Faculdade de Ciéncias
Farmacéuticas, através de seu programa de
pos-graduacdo em Ciéncia dos Alimentos,
recebeu como professor visitante o Dr. Mike
van Schothorst, Diretor de Food Safety da
Nestlé, Suica, e também docente da Universidade de Wa-
geningen, Holanda. Além dessas atividades, o Dr. van
Schorhorst é um dos membros mais ativos do Codex
Alimentarius, tendo sido também durante muitos anos
membro e secretario geral da International Commission
on Mircobiological Specifications for Foods (ICMSF).
No periodo de 9 a 13 de maio, o Dr. van Schothorst
ministrou um curso sobre Andlise de Risco Microbiol6-
gico e Gestdo de Inocuidade Alimentar, do qual partici-
param cerca de 50 pessoas, entre pos-graduandos, pro-
fessores e profissionais dos Ministérios da Satide (MS) e
Agricultura (MAPA) e de industrias de alimentos. No

curso, foram apresentados os principios da analise de
risco microbiol6gico associado aos alimentos, bem como
as novas ferramentas de gestdo da inocuidade dos ali-
mentos, internacionalmente adotadas no &mbito do Co-
dex Alimentarius, visando a prote¢do da satide do con-
sumidor. Novos conceitos adotados pelo Codex, como
ALQOP (Appropriate Level of Protection), FSO (Food Sa-
fety Objetives), PO (Performance Objectives), PC (Per-
formance Criteria), MC (Microbiological Citeria) foram
amplamente discutidos.

O curso contou com um excelente material didatico,
extraido principalmente do livro ICMSF - Microorganis-
ms in Foods 7 Microbiological Testing in Food Safety Ma-
nagment,. Ed. Kluwer Academic/Plenum, 2002, e de do-
cumentos do Codex Alimentarius, disponiveis para do-
wnload em www.codexalimentarius.net. (Profa. Berna-
dette D.G.M. Franco, USP) <
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