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EDITORIAL

0 FUTURO DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS:
INVESTIMENTOS EM PESQUISAS SOBRE NUTRICAO E SAUDE.

modervia emppresa de ali-
mentos estd 1o liwiar de
o fase: 7endy venddo o5
desafios da gualidade ¢ da segnranga sana-
77a, perscrita, agora, 1000 paradignia, ghal
S¢Ji 0 dle INVESIIY e Pesquisas Sobre a nutyo-
pgria e SHas 1elagoes o a sadlde do midividine.
Nav basta mais trabalbar para a oblenido
de 1 alimento 1007, cuja maléria-privid,
S PIOCESSamiento e comieritalizaldo oblverans
allo gran de desenvoliimento e calegorrzarao,
TS € PIYcIso 17 alént, € 1Ecessanto 1elaclonar o
alimento @ satide do consumridor on, welhos,
deve estar inplicito gue o alimento € o cami-
nho para a saide, ¢ 0 promotor da saide, ¢
wm velcnlo de Saride. Er sintese, €a busca do
altmento inteljgente. O setor mnyidial de als-
mentos ¢ bebidas precisa, agora, se adaplar
as necessidade volivers dos consmmidores”, afer-
waran recentemente Jenny W iganns e An-
drew Ward, do Financial 17mwes.
Segundy eles, engnanto no sécnlo 20 os
PIOCESSadores de alinentos se concentrarans ent
elaborar prodautos de preco acessivel, saboro-
J0s, Jcers de armiazenar e cozinbar ¢ segnros
santtarianents, neste proxiwo séanlo 21 as
enpresas 1erdo que encontyar 1 1ovo papel
para atwar. I gual serd esse novo papel? A
resposta € oblida facilente, ao se observaro
qHe es1d ocorrendy atnalmiente uia e
organizacional de grandes enppresas. xen-
plo: Werner Bawer, diretor de pesquisa e de-
senvolyients da INeste, assumird e jeverer-
70 0 recenr-crrady cargo de direlor de Zecnolo-
Glit, CON? a WISSA0 de SHPervisionar a 1arns-
Jorniagao do gripo suiio ens umia enpresa de
Hntrzde, Sakide ¢ bewr-estar Jisico e mental
De gualgner angnlo gue se observe, € in-
questiondpel a lendéniia da indistria de al-
THENTIS e BaNs|ormd-1os ens afpo gue #do
Somterte nHIe ¢ alimnente 0 Indiviang, was so-
bretudo e proporiione mellbora da gualidia-

de de vida. IE ferzero albwento dhegar antes do
medicaments, ¢ quase 1ansorma-o e al-
weento-medicamento. Wilion Jacob Fiilbo, pro-
Jessor de geriatyia da Facnldade de Medzina
da USE, ao discorrer sobre nutrizao e enve-
Loecrments, deixa claro gue entve "os falores
qHe permiiirans o anmento da expectaliva de
wiidia e dle Sobreidia, a nutao Se destaca comro
Jrtsidantental, bavendy necessidade de reconte-
cer as particilartdades especiicas de cada pe-
1i0do dp desenvolviments, evitando as deficén-
claas € 08 EXTEsSO8 ¢ Sabendo prever as conseqr-
Gelas de cada destio aliventar; Sevs conpro-
weter as preferéncias Indiianars ¢ os valores
cultnrals apurados por mnitos anos”’

Or allipserntos frunelonals 5o, seomraments,
GII05 EXIPIOS Paara conignraro gue o Jiin-
70 exqgind da tnddstyia de alientos. Desdle
que o5 dados da Organizagio Mundial de
Sadide mostraram a relagao entre as doeneas
Cardiorascnlares e a almentaido, a popilaido
minndial passon a exigrr mnto mars da in-
dAstria, 1o sentido de contar coms dielas lvres
de congponentes gue prdessens lhe Hrazer 175co
& aia de Iy, Prevenir-se de 7ais 175608 ata-
VEr dle nntia alimientagdo mals especyiia, mals
antelfgente, wears fncional. I gia-se que, ji e
7999, através da Portaria n° 398, a Secre-
taria Nacional de I ggilaniia Sanitdria do
Miznisterro da S arlde, definia alivient furcto-
nal comro aguele gue, " alén das fingdes nnr-
conars bdsicas, proauian efeitos melabilicos
¢/ on fistolggrcos benéficos a savide”

O n1or0 passo da indistria aliwentar estd,
portants, defenido para o séilp 21. consisie et
PrOanIr alinents com allo benefiio a saride do

qonsmmidon; aly das propredades ssiars, Fise
1000 aassio e57ed 1oVendy a engpresa a tivestsy e
PESGUEIS e 110005 Prodintas, qute singtgient paria
OF CONSINIITONES 170 SIS ENTE 1072 lMeNito ct
IS, POVEN? SHOSTGNELAS GHE SEIan? capazes de
proporcionar-ies benefiizos evidentes de saide ¢,
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por gue #dos, capazes de cirar-les alpnnias

dvenyas. o novenbro oo, seonnido W zo-
s & Ward (Financial 1 7wes), a Nest# assr-
1100 2CONp de 17160 antos Comt o HSIE1D Zecriols-
v Eole Poftectyrigme Fedévals, de Iansamne
(Frana), para pesquisar a relagdo entre nntrr-
dadg e cerebro. A emppresa inestzrd aieo miilhoes
ae franos swipos (RS 8,8 meihoes) ao ano, na
asperaria de encontrarorias dk oriar albyrentos
qHte Telardens on erien doenas degeneralias,
comeo 0 mial de Al bewer: Richard Rawlison,
vicepresidente da Booz Allen Hanillon, atrr-
bt 0 sucesso da engpresa franeesa Daprone @ swa
capactdade de comibinar aénida, pesqiisa ¢ ver-
cadda, Segmnidly ey, "2 Dearionse é 2 quee fodos oy
oo exemppl”, destacarndy gue as fortes faaides
aentiias da empresa conjerians oredibiidade a
SEUS PIOANIS.

Aol de contas, nntriido, savide, benr-és-
zat; anlo-estonia, Jelildans, 707 7iarans-se moko
e bons reggoitos. A céniera ensiniay, o consimiidor
axyge, a inaiisiia cnpre. Mesmo enppresas alr-
THEIIAIYS SEN0 10A1L Yo e pesqillsed, 1w a
ecessidade de IIVesIiTens ens 10os ¢ eSpecicos
alentos. Fxeonss, espedialistas ¢ aentistias sao

Procurados e disputados por 1illosos contyatos.
N tod meats temgpo a perder: A tendnneria, ago-
723, € Comppatilill iy pesgaisa e arRerng, Sew
esguecer; Todaria, que i, Hanspariiia, pro-
1800 0 700610 aeliEnnie € responsabiibidad social,
derxaram de ser sivples mianijésiagoes de boa
Lonlade ¢ se TorNiarany elenientos aispensarels

para garanty a sustenlabilidade das enjpresas
dhiante dua concorrénera” (Lawz Monra, Negdir-
aor dia Commreacan, 23, pg. 12, 20006).

JC Papetta,
Janetro, 2007.
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g’h [NSTITUTO DE CAPACITACAO E DESENVOLVIMENTO PROFISSIONAL
R

INCADEP
Sernecrndo
Conhecimento O Instituto de Capacitacio e Desenvolvimento Profissional —
INCADEP & uma instituicao criada com a missao de contribuir
para a valorizacao do ser humano, tendo como base o ensino, a
pesquisa e a aplicacao de métodos e técnicas que resultem na
capacitacdao e no desenvolvimento profissional.

Assessoria
Consultoria
Cursos de: Aperfeicoamento,
Atualizacao, Especializacao,
Reciclagem e outros treinamentos
Organizacéo e promocoes de eventos
Pesquisa

Coordenad¢ado

Professor Homero Rogério Arruda Vieira
incadep@terra .com.br

CONHECER MAIS PARA FAZER MELHOR!

Sede: Rua Anita Ribas n.® 352, Jardim Socal - CEP 82.520-610
Fone/Fax : (41) 33621856 Cuntiba - PR.
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Vivemos numa época de rapidas transformagoes tecnologicas, na qual os profissionais
necessitam de ferramentas eficlentes e rapidas para se atualizarem, acompanharem os
avangos e se anteciparem as gliestdes técnicas que surgem e os desafiam.

A Sociedade Paulista de Medicina Veterinaria e a Revista Higiene Alimentar oferecem

aos profissionais da area de alimentos uma oportunidade para a reciclagem,

atualizacao e avancos de seus conhecimentos: um curso de aperfeicoamento

ministrado por especialistas de reconhecida experiéncia no setor, que permanecerao a
disposicao dos participantes ndo somente durante as aulas, mas on-line, ininterruptamente.

ALIMENTO SEGURO:

REQUISITOS PARA SUA OBTENCADO.
Curso de Aperfeigoamento para os Profissionais da Area Alimentar

01, CARGA HORARIA: 204 horas (incluinda: 24h Intemet + 2Bh Monografia),
02, DATA: 11 de agosto a 15 de dezembro de 2007
03. DIAS DA SEMAMNA: Sabados, das 8 45 12 & das 13 45 17 horas,

04. LOCAL: Sede da Sociedade Paulista de Medicing Veterindria: Av. da Liberdade, 834 = Séo Paulo - 5P
iprix. & Estagdo Sao Joaguim, do Metrd).

05. MODULOS TEMATICOS:

1°. Producda, industrializacio e distribuicio de alimentos no Brasil & no mundo:
quesites tecnicas, econbmicas e socaais, Cadeias produtivas dos alimentos de ongam animal e vegetal.

2" Estabelecimentos produtores e manipuladores de alimentos:
padries & normas para o funcionamento

3. Legistacho de almentos no Brasil: comparativos mundiais.
Evolucho, procedéncia e aplicabilidade das normas e padibes.
Rotulagem dos aimentos.

4" Nulnerabiidade fisica, quimica e microbiana dos alimenios: programas de profecdio das matérias-primas
e alimenkos processados,



5. Beguranga dos alimentos: o estado da arte das larramentas da qualidade e a sinergia com 55,
GMP, HACCP & familia 150-22.000.

&'. Métodos de conservacao dos alimentas: visio critica.

" Aditivas nos alimentos: avaliagio criica de sua necessidade &
aplicagio, Proteqan da sockedade de consumo

£'. Embalagens e suas implicaches com a conservacao dos alimentos e
a sensibilizagdo do consurmidor,

&, O consumidor, como alavanca para o desenvalvimento da producdo, industrializacio e
disiribusgao de simentos,

06. COORDENAGAQIORIENTAGAD:

José Cezar Panetfa (USF, UNISA, USJT, Rev Higiene Aimentar]
Ricardo Moreira Calil (MAPA, UniFMLU, UNIMES)

José Carlos Giordano (UmbrellaGMP, JCG Assessora, USJT)
Vera Regina Monteiro de Barros (MAPA. UNISA, UNIBAN)

Marco Antonfe Leon Roman (Soc Paulista de Medicing Velarndria)
Eneo Alves da Siftva Jr. (CDL, PAS/SEBRAE, ABERC)

07. DINAMICA:

T2% de aulas presenciass (leoricas, ledrico-praticas, estudo de casos, pesquisa, apresentacdo mull-midia;
tolerdncia de 15% em fafas);

13% via Inbemeat;

15% monografia

08. SELEGAD:

Al exame de curriculy;,  B) enrewisla.

09. AVALIAGAD:

Al monograha, com tema escolhido em consonancia com o enentador,

10. CERTIFIEAGJLD: cumpridas as normas e regusitos do curso, serd axpedido ao parficipants o competenta
Certificado de Curso de Aperfeigoamentn.

11. INFORMAGOES E RESERVAS:

8 mresiila Revista Higlene Alimentar:

HILE MY Ruadas Gardénias, 36 (bairro de Mirandépolis) - 04047010 - Sao Paulo - SP

|i"‘ > I ' Fone: 11-5588.5732; Fax: 11-5583,1016 - E-mail: jecpanetta@higienealimentar.com.br
WMENTOr  aIC: Luiza)

Sociedade Paulista de Medicina Veterindria:

Av. da Liberdade, B34 (bairro da Liberdade) - 01502-001 - S0 Paulo - SP
e Fone: 11-3209.9747; Fax: 11-3207 4505 - E-mail: spmvi@spmv.org.br
el |AJC: Jane)
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NOSSA CAPA.

A revista Higiene Alimentar goza de um grande privilégio: tem como amigo e
colaborador de todas as horas um artista nato, sempre pronto a estimular, apoiar e
contribuir com sua arte a publicagdo, que neste ano de 2007 esta completando 22
anos. Desde as primeiras edicdes, MARIO FARIA integrou-se de corpo e alma &s
propostas do periddico, cujo objetivo sempre foi o de levar a informagéo cientifica aos
profissionais de campo, facilitando o seu trabalho didrio e reciclando os seus conhe-
cimentos.

Médico-veterinario de formagdo, MARIO FARIA trabalhou como clinico e, duran-
te anos, também na Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de Sdo
Paulo, junto ao Departamento de Inspegéo de Produtos Alimenticios de Origem Ani-
mal, condligdo responsavel por sua estreita ligagdo com os alimentos, mais especifi-
camente, a preocupagdo com a qualidade sanitdria dos mesmos. Essas atividades
marcaram, sem duvida, o perfil artistico do nosso estimado Colaborador, a ponto de se
repetirem em suas telas os motivos com alimentos, como pode ser observado pelas
pinturas utilizadas para a motivagdo das capas da revista, que aparecem nesta pagina.

0 quadro que ocupa a capa desta 147a. edigéo, de 38,5 cm de largura por 29,00
cm de altura, € um 6leo sobre juta, onde se destaca a composigdo das cores, a
preocupacéo das formas e a harmonia do conjunto; foi elaborado especialmente para
a revista e ofertado pelo autor a Redagao, gesto que sensibilizou marcadamente toda
a equipe de Higiene Alimentar. Adepto da pintura desde cedo, MARIO FARIA manifes-
tou logo um pendor natural, aflorado por verdadeira forga interior, apoiado e estimulado
pelos familiares, amigos e cultores de arte; aperfeigoou-se com os mestres Domingos
Antequera e, Salvador Rodrigues Jr., ambos de saudosa memdria, e Francisco Cassi-
ani, que foram certamente responsaveis pela defini¢éo de sua personalidade e identi-
dade artisticas no mundo da pintura.

Atualmente, uma das nossas maiores alegrias é, de quando em vez, encontrar
0 amigo Faria em Peruibe, SP, onde reside, e visitar o seu atelier, sempre iluminado
por sua arte, por sua amizade e pela presenga querida de sua esposa, Concei¢do. No
limiar deste 2007, com a obra deste Prezado Colega, desejamos homenagear todos
0S nossos assinantes, leitores e amigos, augurando-lhes um novo ano pleno de
sonhos realizados.

JCPaneta, editor.

L TR T

-HEE"

ERR#iiDam 1‘ e

CIP — Controle Integrado de Pragas

Versao em DVD com capitulos separados facilitando o
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'NOSSAS ESPECIALIDADES:

Qualidade em alimentos e bebidas.
E a satisfacao de nossos clientes.

As principais empresas de alimentos e bebidas do Brasil confiam a Food Design seus projetos
de Qualidade Assegurada, 55, GMP, HACCP, 150 9000, 150 22000 e 150 14000. Aqui, elas
encontram a especializacio, a competéncia e a customizagdo que fazem a diferenga.

il
= Treinamentos abertos e in company
= Auditorias e Validacao
= Consultoria &
= Qualificacdo de Fornecedores DES [:_I N

SISTERMAS INTEGRADDS DE GESTAC DA QUALIDADE
FARA ALIMENTOS E BESIDAS

Solicite nosso portfolio de clientes e de servicos.
Consulte nossa programacdo de treinamentos abertos em nosso site; www.fooddesign.com.br

Av. Angédica, 2466 - g 162 - 530 Paulo, SP - 01228-200 - Tel: {11) 3120-6965 / TelFax: {11) 3218-1617 f 3218-1919
., v
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A REVISTA HIGIENE ALIMENTAR TEM VARIOS
CANAIS DE COMUNICAGAO COM VOCE.
Anote os enderecos eletrdnicos e fale conosco.

REDACAO: redacao@higienealimentar.com.br

CONSULTAS  TECNICAS: consulte@higienealimentar.com.br
ASSINATURAS £ CIRCULACAO: circulacao@higienealimentar.com.br
ANONCIOS: publis@higienealimentar.com.br

PRODUCAO GRAFICA: producao@higienealimentar.com.br
ACESSE www.higienealimentar.com.br

Revista Higiene Alimentar
Redacao:
Fone: 11 55895732 — Fax: 11 5583-1016
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Judith Regina Haidenwurce!

DISPONIVEL NA REDACAO DE HIGIENE ALIMENTAR
Rua das Gardénias, 36 - 04047-010 - Sao Paulo-SP
Fone: (11) 5589-5732 - Fax: (11) 5583-1016

e-mail: redacao@higienealimentar.com.br

home page: www.higienealimentar.com.br



CARTAS

INSTITUTO QUALITTAS
INICIA CURSOS EM
MARCO.

Ors cutrsos sobre Hygrene e Inspecao de

Produtos de Orggern Animal (50000ras) e sobre Defesa e

I ottiancra Sanitdria Anwal (500 boras), patrocnados e
desenvolyidos pelo Lnstiinto Qnalitias, e nivel de especia-
Lzagdo, Zerdo tiiiio 1o dia 30 de maro de 2007 e serio
sediados was cidades de Brasiia, Cangpo Grande, Pal-
was, Betens, Currtrba, Londsina, Floriangpolss, Rio de
Janezrg, Niterdy, | 7tor7a, Sao Fanlo (caprial e ziterror),
Salvador;, Recrfe e Natal. Informacoes e reservas serdo for-
wectdas pelos Zelefones 0800-771.0078 ¢ 0800-725.6300
e pelo site wnn.gualitias.com.br .

Francis Floss

Lnstitnto Onalittas, professor e diretor-adpinistyativo,
Camprnas, S,

NESTLE.BIO

L5t sendo langada a segnyida ediido

da revista INestté. Bro, dediiada exclnsiva-
THENIE 05 ALalios CIENIicos ¢ Hovas prasfias 1o campo da
nntrigdo. INeste niwrers, dyundimeos espectaimente o valor
i eaneardo aliventar iia janca ¢ por 1oda a vida alia-
LES dos 1esullados alearniados por progranias socals enjpre-
eHAIAOS pelo selor prirado e por prificas wédicas de exce-
lenera no assunto. O leitor recebe wm presente: o encarte do
Programa Nutrzy, nma tntczativa da Nestle Brasi/ para

preventr a wd nntyvde, gue beneficia bope wais de 600 wil
criangas. INo encarte, gferecentos nma selecdo de recesas
rvadas pela eqgugpe do INutriy, uma pequena ariostra de
I EXTENSO Tecerindlto com allo Valor nnlzine, ao alialice
dias comnnidades de baixa resida.

Egperamos gue I océ aprecie esta edsido ¢ o convi-
damos a efernar 0 sex cadasiro pajra segurr recebendo
Nestle. Bro. Basta escrever para
nestlebio@nestle.com. br on para a Caixa Postal
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17.777, cep 05422-970, Sio Panlo, SP, enviando sen
nome completo, endereco, lelefone, registro profissiondl,
local de traballo e cidade de origeny.

Jvan F Zuyrita,
Nestlé Braszi, presidente, Sdo Panto.

FOOD DESIGN NEWS.

E com grande satisfaio gue disponi-
blizamos nma nova edjiao do Food De-
szon News, agora com conteddo wears aprofindady e vears
mformative. Para ver esta nova edsdo basta acessar
2. fooddesign.com.br . Leia fambén as notiiias sobre a
nomeardo de dots colaboradores da Food Desin para a
Comiissao Mulliznstitncional gue assessorard a politica de
segnrania de alimentos do Mznisterio da Agrianlinra, Pecn-
dria e Abastecimento, segurndo prblicacao do D.O.UL. de
73 de dezemtro de 20006. I ¢ja, arnda, as conguisias de

alonns cientes, palestra em Angola, e anditoria jpa safe 1o
Canadi.

Ellen Lopes
Food Desgon, diretora-execntiva,
Sao Panty, SP

SENAI DIVULGA
CALENDARIO DE
CURSOS PARA 2007.

A Escolia Senar "Horderio Angnsto dia Silverra” estd
ALLHRAND O SeH CaleNddrio de HISos gie acontecerdo di-
rante fodo o ano de 2007, I ariados temias integrario os
CHISOS Ge Serdo Oferectdns, como chocolataria, Jabrliaido de
Sorvetes, boas praias para servios de alimentaido, 1ner-

pretagao da norwa 22.000-2005, iyplantaiao dos siste-

was HACCP ¢ minstos ontros.

O local de realizacao dos cursos serd a Rua 1agpn-
11, 242, na Barra Funda, emr Sao Panto, SE, as nfor-
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CARTAS

Tagoes compleras de 10dos o5 cirsos, bens como nscrr-
coes e reservas serdo Jornecidas pelo Zelefone 77-
3826.6766, pelo e-marl
senalbarrafinda@sp.senat.br on pely site

W SP.Senal.Or .

Clindia Chiba
Eseota Senar "Hordero Angnsto da Stiverra’,
Sao Panty, SP

PREMIO ABIMILHO DE
JORNALISMO.

A Assocragdo Brasitesra das Indistrzas do Miiho,
Abimitho, premion os vencedores do 11 Prémzo Abier-
o de Jornalismo, nas categorias imprensa, lelevisdo ¢
rddro. As matérias vencedoras foram as seguintes: San-
de, do mittharal @ mesa (Antonzo Carlos Moresra, edir-
tor da revista Panorama Rural, Sao Panlo); 1Tradigdo
mntrizeva  (Odilon Guzmardes, jornalisia da revisia
Sutro, Rzo Grande do Snl); Graos de sadde (Flivio
Albim, Revisia Rural / Canal do Bos, Sao Panly), ¢
Merenda escolar balanceada (Alexandra Frorr e Gru-
lanno Cartaxe, Agéncia Radiowel, Brasilia). As in-
legras das malérias podens ser conjeridas 1o Site
wn.abimilho.com.br . (Mais nformacies: Flenry 1a-
vares, 17-5092.3746, 17-9979. 71497,

flenrytavares@gmarl.con.)

Flenry Tavares
Sao Panty, SP

ABERC LANCA O
CONCURSO ALIMENTOS
200/.

O Concnrso Alpentos, patrocnado

pelia Assocardo Brasikira das Engpresas de Refeseoes Co-
letrvas, Jor criado para previar 1aballios de pesquisas evt
alientaids, cons o objelivo de gerar ¢ divifear noves concer-
los, processos e/ on projetos de nntyzido ¢ gualidade de 1/idz,
desenvoliidos ens servigos de alimentagdo ¢ ontros ajins.
Constitnen diretyiZes 1ecnieas para classyicario ¢ Julga-
wento dos trabalbos: 1. atnalidade e iyporiancia do feniay;
2. desenvolyimento: welodologia, 1esullados, discnssao e
conciusdo; 3. referénicias bibliggrajias.

Os traballhos selecionados serdo apresentados pelos
antores ew plendrro, na Fispal Alimentos, de 23 a 26
de yulho de 2007, no Anbembs, e Sao Panlo, sendo
aASSISIIAOS por um Ji1Y, que fard a classificacdo [inal,
Zsoladaniente, dando sex parecer cons as respeciiras 1o-
tas. O préwro para o trabalbo priveiro colocady serd
umia viagens a Paris, para gue sen antor participe do
SLAL, Salio Internacional de Almentacio, on da
Egnzp Hotel, tamben em Parss. Os frabalbos deverdo
ser entregnes até o dia 02 de mato de 2007, pelo cor-
7e10, via sedex, a Secretaria da Abere. Visite o site
wp.abere.com.br e conbega o regulamento compleso.

Outras informacies pelo telefone 17-5573.9875.

Antonio Guimaries
ABERC, diretor-supertntendente,
S0 Panto

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

Rua das Gardénias, 36 — 04047-010

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




JANEIRO

28/01 a 01/02/2007

Hajai - SC

XVIEBI

ENCONTRO BRASILEIRO DE ICTIOLOGIA, PESQUISA
E CONSERVACAO

Informacaes: UNIVALI - www.ebiZ007.com

FEVEREIRO

26/02 a 02/03/2007
San Antonio - TEXAS, USA

Informagdes: www.was.org

MARCO

14 a4 16/03/2007

S0 P@ulo %

SIMPQSIO FEINCO 2007
SIMPOSIO DE OVINOCULTURA

Informacdes: astraldi@usp.br

21 a 23/03/2007

Jaboticabal - SP

CURSO SOBRE MANEJO INTEGRADO DE PRAGAS
URBANAS:

CONSCIENCIA E NECESSIDADE.

Informacdes: www.funep.fcav.unesp.br/eventos/

28/03 a 01/04/2007
S30 José do Rio Preto - SP
INTERPESCA

Informacdes: www.interpesca.com.br

30/03/2007

S3o Paulo e outras cidades )

CURSO DE HIGIENE E INSPECAO DE PRODUTOS
DE ORIGEM ANIMAL - 500h ,
CURSO DE DEFESA E VIGILANCIA SANITARIA
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ANIMAL - 500h
Informaces: fones O800-771.0078 ou O800-
7256300.

ABRIL

02 a 04/04/07

S50 Paulo - SP )
CONGRESSO LATINOAMERICANO DE PRODUCAO
ANIMAL E

SEGURANCA ALIMENTAR

Informacdes: Colégio Brasileiro de Nutricdo Animal,
www.cbna.com.br

11/04/2007

IHanda

Simpdsio Intemacional sobre atualizagdes na produciio de leite
Informacdes:info@idf-milking.org

15 a 19/04/2007

Floriandpolis - SC

Xl COLACMAR - CONGRESSO LATINOAMERICANO
DE CIENCIAS DO MAR

Informacdes: www.colacmar.com

16 a 18/04/2007
S3o Paulo - P
GLOBAL FEED & FOOD CONGRESS

Informac®es: www.perspectivabrasil.com.br;

fone 11-3073-0102

18 a 20 de abril de 2007
Alghero/Sardenha - Itilia

50 Simpésio Intemacional sobre atualizacdes em
derivados de leite caprino e ovino

Informagdes: htp://sheepgoatsmilk fil-idf-pr.com/

24 4 26/04/2007

Sao Paulo - SP

TECNO-LACTEA-2007

Informacdes: Grupo Dipemar, fone 11-3885.4265;
tecnolactea@dipemat.com.br
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25 q 27/04/2007

S&o Paulo - SP

CONGRESSO INTERNACIONAL DA CARNE
IMS - OPIC REGIONAL CONFERENCE
Informacdes: fone 11-3213.1314;

www.cnpc.ord.br/ims

MAIO

Ol a 04/05/2007

Forto Seguro - BA

ll CONGRESSO LATINOAMERICANO DE
HIGIENISTAS DE ALIMENTOS

X CONGRESSO BRASILEIRO DE HIGIENISTAS DE
ALIMENTOS

I ENCONTRO NACIONAL DE CENTROS DE
CONTROLE DE ZOONOSES

Informacdes: www.cbmvha.com.br

02 a 04/05/2007

Fortaleza - CE i

Il FEIRA INTERNACIONAL DE ALIMENTACAO -
TECNOALIMENTOS 2007

Informacdes: fones: 85-3469.9276 / 8802.8687;
tecnoalimentos@fortalnet.com.br;
www.feverton.com.br

16 a 18/05/2007
llha de Margarida - VENEZUELA
CONGRESSO LATINOAMERICANO DE

MICROBIOLOGIA E HIGIENE DOS ALIMENTOS
Informacdes: hitp://www.colmicZ007 .org.ve

27 a 30/05/2007
Lisboa - PORTUGAL
ALUMENTARIA LISBOA 2007

Informacdes: Conceito Congressos e Eventos,

1-8314.9750, 11-:3831.4700

31/05 a 02/06/2007
Miami Beach - FLORIDA, USA

Higiene Alimentar — Vol. 20 — n° 147

FISPAL LATINO 2007
3TFEIRA DE ALIMENTOS E BEBIDAS PARA O
MERCADO HISPANICO.

Informacdes: www fispal.com

JUNHO

12 a 15/06/2007
Natal - RN
FENACAM 2007

Informacdes: www.fenacam.com.br

12 a 15/06/2007

S4o Paulo - SP

FISPAL TECNOLOGIA 2007

23a. FEIRA INTERNACIONAL PARA O
DESENVOLVIMENTO DAS INDUSTRIAS DE
ALIMENTOS E BEBIDAS.

Informacdes: www.fispal.com

25 g 28/06/2007

SFo Paulo - SP

Fispal food service 2007

Z3™EIRA INTERNACIONAL DE PRODUTOS E
SERVICOS PARA ALIMENTACAO FORA DO LAR.

Informacdes: www.fispal.com

JULHO

08 a13/07/2007

Belem - PA

59™REUNIAO ANUAL DA SOCIEDADE BRASILEIRA
PARA O PROGRESSO DA CIENCIA.

Informacdes: www.sbpcnet.org.br/eventos/59ra.

09 a 12/07/2007

Curitiba - PR

GOURMET & CIA - 2007
Informacdes: targetsvendas@globo.com;
targetsfeiras@globo.com [
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EXPEDIENTE

CONSELHO £DITORIAL (Mandato 2006-2009)

Nota da Redagdio. Tendo em vista o interesse inusitado dos assinantes para participarem do Conselho

ORIENTACAO AOS NOSSOS

COLABORADORES, PARA
REMESSA DE MATERIA
TECNICA.

01. Ascolahoragdes enviadas & Revista Higiene Alimentar naformade

artigos, pesquisas, comentérios, atualizagdes bibliogréficas, noti-
cias e informagBes de interesse para toda a rea de alimentos, de-
vem ser elaboradas utilizando softwares padréo IBM/PC (textos
em Word for DOS ou Winword, até versao 2003; gréficos em
Winword até versdo 2003, Power Point ou Excel 2003) ou Page
Maker 7, ilustracBes em Corel Draw até versdo 12 (verificando para
que todas as letras sejam convertidas para curvas) ou Photo Shop
até versdo CS.

. Comafinalidade de torar mais &gil o processo de diagramagéo da
Revista, solicitamos aos colaboradores que digitem seus trabalhos
em caixaalta e baixa (letras mailisculas e minusculas), evitando
titulos e /ou interttulos totalmente em letras maitisculas. O tipo da
fonte pode ser Times New Roman, ou similar, no tamanho 12.

. Dotrabalho devem constar: o nome completo do autor e co-au-
tores, nome completo das instituicdes as quais pertencem, seus
respectivos enderegos, summary e resumo. As referéncias biblio-
gréficas devem obedecer as normas técnicas da ABNT-NBR-6023.
Paraa garantia da qualidade da impresséo, séo indispensaveis as
fotografias e originais das ilustragdes a traco. Imagens digitalizadas
deverdo ser enviadas mantendo a resolugéo dos arquivos em, no
minimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).

. Oprimeiro autor deveré fornecer o seu enderego completo (rua, n®,
cep, cidade, estado, pais, fone, fax e e-mail), o qual seréinseridono
espago reservado aidentificagdo dos autores e serd o canal oficial
para correspondéncia entre autores e leitores.

. Os gréficos, figuras e ilustragOes devem fazer parte do corpo do
texto e 0 tamanho total do trabalho deve ficar entre 6 e 9 laudas.

. Ostrabalhos deverdo ser encaminhados exclusivamente on-line,
a0 e-mail autores@higienealimentar.com.br .

. Recebido o trabalho pela Redagdo, seré enviada declaragdo de
recebimento ao primeiro autor, no prazo de dez dias (teis; caso
isto ndo ocorra, por favor, comunique-se com a redacéo atra-
vés do e-mail autores@higienealimentar.com.br

. Arquivos que excederem a 1 MB deverdo ser enviados zipados
(WinZip ou WinRAR).

. Ser necessario que os colaboradores mantenham seus
mas anti-virus atualizados.

. AscolaboragBes técnicas serdo devidamente analisadas pelo Cor-
po Editorial da revista e, se aprovadas, sera enviada ao primeiro
autor declaragdo de aceite, via e-mail.

. Asmatérias serdo publicadas conforme ordem cronolégicade che-
gadaa Redaco. Os autores serdo comunicados sobre eventuais
sugestdes e recomendagBes oferecidas pelos consultores.
Paraa Redago viabilizar o processo de edicdo dos trabalhos, 0
Conselho Editorial solicita, a titulo de colaboragéo e como con-
dicdo vital paramanutencdo econdmica da publicacéo, que pelo
menos um dos autores dos trabalhos enviados seja assinante da
Revista.

Néo seréo recebidos trabalhos via fax.

. Quaisquer duvidas deverdo ser imediatamente comunicadas aRe-

dacdo através do e-mail autores@higienealimentar.com.br

Editorial, resolveu-se estender o nimero de Conselheiros Efetivos para 30 membros, assim como o ntimero
de Conselheiros Adjuntos para 45 membros, devendo-se ressaltar que ainda se encontram cadastrados perto
de 50 membros, que manterdo fungdes had hoc. Esta situagao, honrosa para todos, vem de encontro ao
objetivo mais nobre que sempre norteou a vida da revista, qual seja o de divulgar a producéo cientifica da érea
alimentar e, sobretudo, constituir-se num polo aglutinador capaz de, ndo somente, divulgar mas, também,
analisar criticamente a pesquisa produzida, tudo em prol da evolugéo tecnolégica do segmento.

(ONSELHEIROS TITULARES:

Alex Augusto Gongalves (UFRGS/I.Ciénc.Tecnol.Alim., Porto
Alegre, RS)

Alvaro Bisol Serafini (Univ.Fed.Goiés, Goiania, GO)

Angela Maria Soares Cordonha (Univ.Fed.Rio Grande do Norte,
Natal, RN)

Aristides Cunha Rudge (UNESP/Fac.Méd.Vet Zootec., Botucatu, SP)
Carlos Augusto F. de Oliveira (USP, Pirassununga, SP)
Cleube Andrade Boari (UFLA, Lavras, MG)

Eliana Pinheiro de Carvalho (UFLA, Lavras, MG)

Elmo Rampini de Souza (Univ.Fed.Fluminense, Niter6i, RJ)
Eneo Alves da Silva Jr. (Central Diagndsticos Laboratoriais, S&o
Paulo, SP)

Ernani Porto (USP/ESALQ, Piracicaba, SP)

Evelise Oliveira Telles (USP/Fac.Med.Vet.Zootec., Sdo Paulo, SP)
Fernando Leite Hoffmann (UNESP/Dep.Eng.Tecnol.Alimentos,
S.José Rio Preto,SP)

Glénio Cavalcanti de Barros (Univ.Fed.Pernambuco, recife, PE)
lacir Francisco dos Santos (Univ.Fed.Fluminense, Niter6i, RJ)
Jacqueline Tanury Macruz Peresi (I.Adolfo Lutz, S.José do Rio
Preto, SP)

Jorge Fernando Fuentes Zapata (Univ.Fed.Cearé, Fortaleza, CE)
José Christovam Santos (GMC/General Meat Control, Sao Pau-
lo, SP)

José Paes de Almeida Nogueira Pinto (UNESP, Botucatu, SP)
Luiz Francisco Prata (UNESP/Fac.Ciéncias Agrarias e Vet.,
Jaboticabal, SP)

Marise Aparecida Rodrigues Pollonio (UNICAMP/Fac.Eng.Alim.,
Campinas, SP)

Massami Shimokomaki (Univ.Est.Londrina, PR)

Natal Jatai de Camargo (Secretaria da Satide do Parand, Curi-
tiba, PR)

Nelcindo Nascimento Terra (Univ.Federal de Santa Maria, RS)
Paulo Sérgio de Arruda Pinto (Univ.Fed.Vicosa, MG)

Pedro Eduardo de Felicio (UNICAMP/FEA/Dep.Tecnol Alimentos,
Campinas, SP)

Roberta Hilsdorf Piccoli do Valle (UFLA/Dep.Ciéncia Alimentos,
Lavras, MG)

Rogério Manuel Lemes de Campos (Universidade Complutense
de Madri, Espanha)

Tedfilo José Pimentel da Silva (Univ.Fed.Fluminense, Niter6i, RJ)
Victor Augustus Marin (FIOCRUZ/INCQS/DM, Rio de Janeiro, RJ)
Zander Barreto Miranda (UFF/Col Bras.Hig.Alimentos, Niteri, RJ)

(ONSELHEIROS ADJUNTOS:

Adenilde Ribeiro Nascimento (Univ.Fed.Maranhéo, Séo Luis, MA)
Antonella Godano Schlodtmann (Dep.Insp.Mun.Alimentos, S&o
Paulo, SP)

Antonio Renato S. de Casimiro (Univ.Fed.Ceara, Fortaleza, CE)
Carlos Alberto Lima dos Santos (FAO/Frig. Redengéo, Rio de Ja-
neiro, RJ)

Carlos Alberto Zikan (MAPA/SIF, Santos, SP)

Carlos de Souza Lucci (USP/UNISA, Dep. Nutricio, Sdo Paulo, SP)
Carlos Eugénio Daudt (Univ.Fed.Santa Maria, RS)

Clicia Capibaribe Leite (Univ.Fed.Bahia, Salvador, BA)
Consuelo Licia Souza de Lima (Univ.Federal do Para, Inst. Qui-
mica, Belém, PA)
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Crispim Humberto G. Cruz (UNESP/Dep.Eng.Tec.Alim., S.José
Rio Preto, SP)

Dalva Maria de Nébrega Furtunato (Univ.Federal da Bahia,
Salvador, BA

Edleide Freitas Pires (Univ.Fed.Pernambuco, Recife, PE)
Glicia Maria Torres Calazanas (Univ.Fed.Pernambuco, Reci-
fe, PE)

Henrique Silva Pardi (UFF, Niter6i, RJ)

Homero Rogério Arruda Vieira (UFPR/Fac.Satide Publica,
Curitiba, PR)

Irene Popper (Univ.Est.Londrin, PR)

Ivany Rodrigues de Moraes (Pref.Mun.Sorocaba/UNISA, Sio
Paulo, SP)

Jodo Rui Oppermann Muniz (UNICAMP/Fac.Medicina, Cam-
pinas, SP)

José de Arimatéa Freitas (Fac.Ciénc.Agrarias do Paré, Be-
1ém, PA)

Judith Regina Hajdenwurcel (Esc.Fed.Quim./R&D Latin
América,Rio de Janeiro, RJ)

Lys Mary Bileski Candido (Univ. Fed. do Paran4, Curitiba, PR)
Manuela Guerra (Esc.Sup.Hotelaria e Turismo do Estoril,
Portugal)

Maria da Graga Fichel Nascimento (EMBRAPA, Rio de Janei-
ro, RJ)

Maria Lima Garbelotti (I.Adolfo Lutz, Sdo Paulo, SP)
Marina Vieira da Silva (USP/ESALQ, Piracicaba, SP)
Oswaldo Durival Rossi Jr. (UNESP/Fac.Ciéncias Agrarias e
Vet., Jaboticabal, SP)

Pedro M.L. Germano (USP/Fac.Satde Piblica, S&o Paulo, SP)
Pedro Marinho de Carvalho Neto (Univ.Fed.Rural de Per-
nambuco, Recife, PE)

Regine Helena S.F. Vieira (UFCE/Lab.Ciéncia do Mar, Forta-
leza, CE)

Rejane Maria de Souza Alves (Min.Salde/Sistema VETA,
Brasilia, DF)

Renata Tieko Nassu (EMBRAPA Agroind(istria Trop., Fortale-
23, CE)

Renato Jodo S. de Freitas (Univ.Fed.Parand, Curitiba, PR)
Roberto de Oliveira Roga (UNESP/Fac.Ciéncias Agrondmi-
cas, Botucatu, SP)

Robson Maia Franco (Univ.Federal Fluminense/Escola de
Veterindria, Niter6i, RJ)

Rubens Toshio Fukuda (Min.Agricultura/SIF, Barretos, SP)
Sérgio Borges Mano (Univ.Fed.Fluminense, Niterdi, RJ)
Sérgio Coube Bogado (MAPA/Acad.Bras.Med.Vet., Rio de
Janeiro, RJ)

Shirley de Mello P. Abrantes (FIOCRUZ/Lab.Cont.Aliment.,
Rio de Janeiro, RJ)

Simplicio Alves de Lima (Min.Agricultura/SIF, Fortaleza, CE)
Suely Stringari de Sousa (Pref.Mun.S.Paulo/Vigilancia Sa-
nitéria, SP)

Ténia Lacia Montenegro Stamford (Univ.Fed.Pernambuco,
Recife, PE)

Urgel de Almeida Lima (USP/ESALQ, Piracicaba, SP)
Vera Regina M. de Barros (MAPA/SFA, Séo Paulo, SP)
Victor Augustus Marin (Instituto Oswaldo Cruz/DM/INCQS,
Rio de Janeiro, RJ)

Zelyta Pinheiro de Faro (UFPE/Dep.Nutricdo, Jaboatéo dos
Guararapes, PE)
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Coordenado pelos professores \ ‘. -
dos cursos de Nutricao .

e de Radio e Televisao
da Universidade

Sao Judas Tadeu,

este video educativo
aborda as principais
etapas da producao

de carne bovina e
fatores que influenciam
a qualidade do produto.

Enfatiza os aspectos
tecnologicos e relativos
a higiene nos diversos
pontos criticos do
processo de
preparacao industrial
das carnes, sob a
perspectiva das boas
praticas de fabricacao.

Com 23 minutos

de duracao e um enfoque
eminentemente didatico, o video
destina-se a atualizacao e ao treinamento
dos profissionais da area de alimentos,
convertendo-se, ainda, em valioso recurso
para aulas de graduacao e de pos-graduacao.

Disponivel na redocdo de Higiene Alimentor: RS 45,00 I ie,
(distribuimas para fode o Brasil)

Qrevlsiu

D,[%f

Rua das Gardénias, 36 - Mirandopolis
04047-010 - Sao Paulo - 5P
fel.; T1 5589-5732 - Fax: 11 5583-1016




COMENTARIOS

INVESTIMENTOS AGRICOLAS.

Organizagao das Na-

¢des Unidas para a Ali-

mentacdo e a Agricultu-
ra (FAO), de modo muito pertinen-
te, estd defendendo um novo mo-
delo de cooperac¢do publico-priva-
da para a producgédo rural, bem
como a adocgdo de politicas gover-
namentais em apoio ao setor. Em
2006, "Investir na Agricultura para
Garantir a Seguranca Alimentar" é
o tema do Dia Mundial da Alimen-
tacéo, celebrado pela entidade em
16 de outubro, data de sua funda-
cdo, em 1945, Reflexdo sobre o as-
sunto e estimulo as medidas suge-
ridas por esse importante organis-
mo multilateral seriam passos im-
portantes na luta contra a fome.

A FAO alerta que continua sen-
do reduzida a ajuda internacional
a agricultura. Isto é muito preocu-
pante! O valor recuou de US$ 9 bi-
Ihdes, no inicio dos anos 80, para
menos de US$ 5 bilhdes, na virada
do século. Contraponto: 854 mi-
Ihdes de pessoas em todo o mun-
do continuam subnutridas. Assim,
o investimento na producao rural
€ imprescindivel para reverter o
guadro! O contetdo desta afirma-
¢do, embora seja 0 mais claro exem-
plo do 6bvio ululante, infelizmen-
te ndo se tem traduzido em acdes
concretas e politicas publicas capa-
zes de fazer frente & dimenséo do
desafio.

Nesse sentido, a primeira e ur-
gente licdo de casa € identificar os
gargalos a serem superados nos pa-
ises subdesenvolvidos e nos emer-
gentes, dentre eles o Brasil. No que
diz respeito diretamente a produ-
¢do, os principais problemas, que
fogem ao controle dos produtores

Joao Guilherme Sabino
Ometto

Engenheiro, vice-presidente da
Fiesp, coordenador do Comité
da Cadeia Produtiva do
Agronegécio e membro do
Conselho Universitdrio da
Universidade de Sdo Paulo.

e exigem politicas publicas adequa-
das, sdo os seguintes: falta de cré-
dito, posse insegura de terra, bai-
x0s precos e relagcdes de negécios
pouco desenvolvidas. Estas dificul-
dades, em maior ou menor escala,
atingem pequenos, médios e gran-
des produtores. No entanto, ha um
obstaculo igualmente grave para
todos. Trata-se da debilidade da
infra-estrutura, como a falta de boas
estradas, ferrovias, armazenamen-
to e logistica. A esses diagnosticos
da FAO, creio ser importante acres-
centar a caréncia de pesquisa e ino-
vagdo e/ou a dificuldade de acesso
dos produtores aos avancos do co-
nhecimento.

Dentre as solugbes apontadas
pela FAO, esta o advento de um
moderno modelo de cooperacao
entre os setores publico e privado
para o desenvolvimento rural. Tal
processo inclui novas formas de
ampliar a sinergia entre produto-
res e toda a cadeia do agronego-
cio, estabelecimento e execuc¢do de
padrdes e classificacbes, melhoria
do clima do investimento (olha os
juros altos ai, gente...) em prol da
agricultura e avangos da infra-es-
trutura no campo, incluindo agua,
estradas, comunicagfes e energia.

Apesar da preméncia de se
produzir mais alimentos, o setor
publico, em expressiva parcela do
mundo em desenvolvimento, tem
sido pouco agil em responder as
mudancas e demandas do setor
rural suscitadas pela globaliza-
¢do. Prova inconteste destas dis-
tor¢Bes encontra-se em informa-
¢do do Bando Mundial (Bird), de
gue apenas 4% de toda a riqueza
produzida no Planeta sdo gera-
dos pelas atividades agropecua-
rias, embora estas empreguem 43%
da populagao economicamente ati-
va. O Bird também informa que os
governos dos paises desenvolvi-
dos destinam US$ 330 bilhdes por
ano em subsidios a agropecuaria,
atropelando, dessa forma, a com-
petitividade do setor nas nacgdes
emergentes e subdesenvolvidas.
Esta questdo, que tem pontuado a
Rodada Doha, é outro item a ser
superado na agenda do mundo
contra a fome.

Dados de outro estudo da
FAO, relativo ao periodo compre-
endido entre 1990 e 2002, eviden-
ciam que, em NuUMerosos paises, a
dificuldade de acesso aos alimen-
tos agravou-se, em especial na
América Central e, de maneira gra-
ve, na Africa subsahariana, onde
ha quase 50 milhbes de desnutri-
dos, ou cerca de 55% da popula-
¢do. A boa noticia é que, nos mes-
mos 10 anos, o quadro melhorou
em nosso pais, com a queda de
ocorréncia da desnutricdo de 12%
para 9% dos habitantes. Em termos
nominais, contudo, estamos falan-
do de um contingente de 17 mi-
Ihdes de brasileiros, o equivalente
a toda a populagdo do Chile. Ou
seja, ndo ha tempo a perder! [
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Resumo

O trabalho teve como objetivo
elaborar uma mistura de farinhas
(multifarinha), com elevado valor
energético-protéico, a ser usada
como suplementacdo de criangas
entre 02 a 05 anos atendidas pelo
Programa do Leite. Foram desen-
volvidas duas formulacdes de mis-
tura de farinhas, uma a base de fa-
rinha de rosca (F1) e outra com fa-
rinha de trigo (F2). As amostras
cruas foram avaliadas pela analise
fisico-quimica. Para as cozidas, fo-
ram preparados mamadeiras na
concentracdo de 3% m/V e creme
na de 7% m/V e submetidos a ana-

lise fisica e sensorial. Na andlise fi-
sico-quimica das amostras cruas
foram observados que ambas se
encontram dentro dos limites da
legislagdo em vigor. Na analise fi-
sica as formulagdes tiveram resul-
tados similares. Na analise senso-
rial pela ADQ na amostra F1 foi
identificada como de melhor apa-
réncia, textura, sabor e aroma e no
teste de ordenacdo apresentou di-
ferenca significativa ao nivel de 5%
guanto ao sabor e textura em rela-
¢cdo a F2, porém néo diferiu da con-
trole. Com base nos dados suge-
riu-se a formulacdo F1 para ser
utilizada na producdo da multifa-
rinha.
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Palavras-chave: alimento infantil,
cereal, farinha mista.

SUMMARY

The objective of this work was the
elaboration of the flour mixture (multi-
farinha) with raised protein-energy val-
ue, to be used as children supplementa-
tion between 02 the 05 years taken care
of for the Program of Milk. Two flour
mixture formularizations was developed,
one the thread flour base (F1) and an-
other one with wheat flour (F2). The raw
samples were evaluated of the physical-
chemical analysis. The boil ones, baby's
bottles in the concentration of 3% m/V
was the preparation and cream in the one
of 7% m/V and submitted to the physi-
cal and sensorial analysis. In the physi-
cal-chemical analysis of the raw samples
they was observed that both meet inside
of the limits of the foods legislation. In
the analysis physical presented similar
results in the formularizations. In the
analysis sensorial for the ADQ in the F1
sample was identified better appearance,
texture, flavor and aroma and in the or-
dinance test the flavor and texture in
relation to the F2 presented a significant
difference when compared to the 5% of
the probability, however it did not differ
from the control. On the basis of the data
it was suggested F1 formularization to
be used in the production of the multi-
farinha.

Key words: baby food, cereal, mi-
xing flour.

1. INtrobUCAO

desnutricdo apresenta

multiplas e variadas cau-

sas, mas entre elas a ca-
réncia alimentar é incomparavel-
mente mais importante que todas as
outras reunidas, pois a falta de ali-
mentos representa o mais grave pro-
blema de ordem médico-social do
universo. Nos paises pobres consti-
tui por si s6 a maior causa de 6bito
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nos primeiros anos de vida (PER-
NETTA, 1988).

O Brasil apresenta alto indice de
desnutricdo energético protéico,
principalmente entre criangas em
idade pré-escolar (2 a 6 anos), que
representa o principal grupo de ris-
co para caréncias nutricionais, pre-
judicando de modo consideravel o
crescimento e o desenvolvimento da
crianca (BRASIL, 1996).

A0 mesmo tempo em que essas
criangas encontram-se na fase de
transicdo de sua alimentacao, inte-
grando-se gradativamente a alimen-
tacdo dos adultos em geral, é nesta
fase que também ocorre a formacao
e fixagdo de habitos alimentares de-
finitivos. Portanto, nutricdo adequa-
da e educacdo alimentar sdo impor-
tantes para elevar o estado de sau-
de do pré-escolar (ORNELLAS;
ORNELLAS, 1983). De modo que é
necessario cuidado nutricional do
pré-escolar, pois trata de uma nova
etapa da infanciaem que de um lado
tem menos exigéncia cal6rica relati-
va ao peso, por outro, tem a exigén-
cia nutricional qualitativa (FALCAO;
ORNELLAS; PERIM, 1996).

Diante das altas taxas de des-
nutricdo evidenciadas na populacéo
de criangas menores de cinco anos
no Brasil, varios programas de su-
plementacédo alimentar foram de-
senvolvidos. Embora invariavel-
mente considerada como atividade
emergencial e transitoria, a suple-
mentacdo alimentar constitui parte
central do conjunto de ag¢des pro-
postas para o controle da desnutri-
cdo (MONTEIRO, 1988).

No ano de 1998, com o obje-
tivo de combater a desnutrigéo, foi
instituido o Programa de Incentivo
ao Combate as Caréncias Nutricio-
nais (ICCN) do Ministério da Sau-
de que, em parceria com as Secreta-
rias Municipais de Saude, fornecia
leite e 6leo de soja aos grupos de
maior vulnerabilidade & desnutrigéo
energético protéica, ou seja, crian-
cas na faixa etéria entre 6 e 23 me-
ses, gestantes, idosos e criangas en-

tre 24 e 59 meses, sempre conside-
rando o risco nutricional (BRASIL,
2007?).

O programa de suplementacéo
alimentar distribuia &s criancas de
6 meses a 2 anos, 3600g de leite
por més, enquanto gestantes e cri-
ancas entre 2 e 5 anos recebiam
1800g ao més. Entretanto, em mui-
tos casos, as criangas atendidas por
este programa, principalmente
aquelas com idade entre 2 e 5 anos,
nao apresentavam ganho de peso
satisfatério. Considerando que a
principal causa do desenvolvimen-
to insuficiente destas criangas
eram a desinformacao e as dificul-
dades financeiras das familias, o
gue levava as maes apresentarem
dificuldade em desmamar seus fi-
lhos e inserir novos alimentos, le-
vando ao leite fornecido, consti-
tuir, inadequadamente, a base da
alimentacdo da crianca (MACIEL,
2002).

Diante da necessidade de au-
mentar o aporte energético protéi-
co dessas criancgas, visando um
ganho de peso satisfatorio o pre-
sente trabalho teve como objetivo
elaborar uma mistura de farinhas
a base de cereais para alimentacéo
infantil - multifarinha, como for-
ma de suplemento alimentar.

2. Mareriats METonos
2.1. Desenvolvimento da Multifarinha

Para o preparo da multifarinha
foram adquiridas no comércio va-
rejista; acucar refinado, farinha de
aveia, farinha de trigo, leite em po
integral, pdo francés, amido de mi-
lho para amostra controle no teste
de espalhamento linear e farinha
lactea para o preparo da amostra
controle da analise sensorial.

Foram preparadas duas formu-
lagdes: a formulacédo 1 (F1) com
40% de farinha de aveia, 50% de
farinha de rosca e 10% de acUcar
refinado; e a formulacgéo 2 (F2) com
40% de farinha de aveia, 50% de

Higiene Alimentar — Vol. 20 — n° 147

farinha de trigo e 10% de acUcar
refinado. A farinha de rosca foi ob-
tida a partir de pées franceses fa-
tiados adquiridos no comércio,
gue foram desidratados em forno
elétrico a uma temperatura média
baixa durante 35 minutos.

Apos a elaboracdo da mistura
de farinhas foram preparadas, em
duplicata, mamadeiras (3% p/V) e
creme (7% p/V), dissolvidos em
leite em po integral e levadas ao
cozimento até o ponto desejado.
As mamadeiras e cremes foram
submetidos a testes fisico-quimi-
cos, fisicos e sensoriais.

2.2. Andlise Fisico-Quimica

A multifarinha foi submetida a
analise de umidade, proteinas, ex-
trato etéreo, carboidratos, cinzas
e valor calérico. A umidade foi de-
terminada por gravimetria a 105C
em estufa com circulacédo de ar até
peso constante (1AL, 1985). A pro-
teina foi determinada pelo nitro-
génio total, utilizado-se a técnica
de Kjeldahl, de acordo com 0 mé-
todo 920.87 da AOAC (2000), em
aparelho com digestor e destilador
marca Velp. O extrato etéreo foi
determinado por extracéo utilizan-
do-se éter de petréleo como sol-
vente, durante seis horas em ex-
trator Soxhlet, conforme método
945.39D da AOAC (2000). Os car-
boidratos foram céalculados pela
diferenca entre os demais consti-
tuintes (USP, 1998). As cinzas fo-
ram determinadas pela calcinacao
em mufla a 550 C, de acordo com
0 método 942.05 da AOAC (2000).
O valor calérico foi determinado
de acordo com USP (1998).

2.3. Andlise Fisica

As preparagbes de mamadei-
ras (3% p/V) e cremes (7% p/V),
foram submetidas as analises: tes-
te de cozimento, rendimento e es-
palhamento linear. Para o teste de
cozimento (TC) foi utilizada a téc-

20

dezembro — 2006




ARTIGOS

nica adaptada de FERREIRA
(2002), onde o leite em po foi dis-
solvido em &agua, conforme espe-
cificacdo do fabricante e submeti-
do a ebulicdo até a consisténcia
desejada. O rendimento foi calcu-
lado através da relagéo:

Rendimento % = massa antes da cocgdo  x 100
massa depois da cocgao

O teste de espalhamento line-
ar foi determinado segundo méto-
do descrito por FERREIRA (2001),
onde a amostra apo6s cocgao foi res-
friada a temperatura ambiente e
colocada em um funil inserido em
um diagrama com circulos concén-
tricos de 0,5cm entre cada circulo e
5 cm de menor didmetro com nu-
meracdo a partir do segundo circu-
lo. Apés o espalhamento da amos-
tra por 2 minutos foi tomada a lei-
tura de 4 pontos bem isolados dos
limites da amostra espalhada. Para
comparar os resultados foi utiliza-
da uma amostra controle elabora-
da com amido de milho. O calculo
foi expresso pela férmula:

Média das leituras (L)=L1+ 2 + L3 + 4
4

Espalhamento linear {cm/min.) = L x 0,5cm + 2,5 ¢cm
2

2.4. Andlise sensorial

A analise sensorial foi realiza-
da no Laboratério de Analise Sen-
sorial do Departamento de Nutri-
¢do da UFPR por uma equipe de
15 julgadores semi-treinados. As
amostras foram servidas aos pro-
vadores a uma temperatura média
de 40°C. A avaliacéo foi realizada
em cabines individuais com luz
branca e as amostras servidas em
copos descartaveis de 50 ml, acom-
panhadas de agua mineral, guar-
danapo de papel e a ficha de ava-
liacdo dos testes. As amostras pre-
paradas na consisténcia de cremes
(7% p/V) e a amostra controle, a
base de farinha lactea, preparada
conforme especificacdes do fabri-
cante foram submetidas a anélise

descritiva quantitativa - ADQ e
teste de ordenacdo. Na analise
descritiva quantitativa - ADQ
(ABNT, 1998), foi utilizada a esca-
la estruturada de 5 pontos para
avaliar os atributos: aparéncia, cor,
aroma, sabor e textura, conforme
guadro 1. A avaliacdo sensorial da
textura e do sabor, através do tes-
te de ordenacdo foi quantificado
conforme a técnica descrita por
DUTCOSKY (1996): 1 = Mais sabo-
roso / Melhor textura; 2 = Sabor
Intermediario / Textura interme-
diaria; 3 = Menos saboroso / Pior
textura.

Os resultados foram avaliados
pela anélise de variancia (Anova),
fator Unico no programa Excel.
Para comparacdo das médias foi
utilizado o Teste de Tukey (GO-
MES, 1973) a fim de confirmar a
diferenca significativa (p <0,05)
entre as amostras avaliadas. Para
a analise dos resultados dos tes-
tes de ordenacdo, foi utilizada a
Tabela de Newell e Mac Farlane,
ao nivel de 5% de significAncia
(DUTCOSKY, 1996).

Quadro 1 - Atributos definidos para as formulagbes na consisténcia de creme.

Nota Aparéncia Cor Aroma Sabor Textura
Otima; aspecto - - - . - .
95D Otima; cor Otimg; aroma Otimo; auséncia de | Otima; auséncia de grumos
caracterfstico de o : . :
5 : . amarelada e caracteristico de gosto de farinha e e textura nem muito fluida
creme — mingau; . . .
. uniforme. creme - mingau. dogura adequada. nem muito espessa.
homogénea.
_ Boa; cor ; Bom; tragos de gosto | Boa; auséncia de grumos,
Boa; aspecto pouco Bom; com leve aroma . .
4 " amarelada, com . de farinha ou pouco mas textura fluida ou
homogéneo de farinha.
pontos escuros. doce. espessa.
Regular; cor
_ guiar, Regular; aroma de Regular; gosto de Regular; presenca de
Regular; presenca de amarelada, com . ; . :
3 . farinha pouco farinha ou muito pouco | grumos ou textura fluida ou
grumos. muitos pontos .
intenso. doce. espessa.
eSCUros.
- Ruim; presenca acentuada
. . . : Ruim; gosto acentuado
Ruim; presenca Ruim; car estranha, | Ruim; aroma intenso : de grumos ou textura
2 . de farinha ou ;
acentuada de grumos. escura. de farinha. acentuadamente fluida ou
levemente amargo.
espessa.
i S i i . Péssima; excessiva
Péssima; presenga Péssima; cor Péssimo; aroma Péssimo; gosto muito
. : o : presenca de grumos ou
1 muito acentuada de estranha, muito muito intenso de acentuado de farinha :
. textura excessivamente
grumos. escura. farinha. ou gosto amargo. :
fluida ou espessa.
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3. RESULTADos & DIscussoes

O alimento desenvolvido foi
comparado as especificacdes técni-
cas de padrdo de identidade e qua-
lidade de alimento infantil a base
de cereais (BRASIL, 1998) e as de-
signacgfes e requisitos especificos
estabelecidas para as farinhas,
amido de cereais e farelos, segun-
do a RDC N° 263 (BRASIL, 2005).
Para ser considerado um alimento
a base de cereal para alimentacdo
infantil, o produto deve ser elabo-
rado a partir do trigo, aveia e ou-
tros ingredientes opcionais, entre
0s quais estdo os agucares (BRA-
SIL, 1998). Para se enquadrar no
grupo de cereal processado, o pro-
duto deve ser obtido a partir de
cereais laminados, cilindrados, ro-
lados, inflados, flocados, extruda-
dos, pré-cozidos e/ou por outros
processos tecnoldgicos considera-
dos seguros para producao de ali-
mentos, podendo conter outros

ingredientes desde que n&o des-
caracterizem os produtos. Como
também apresentar cobertura, for-
mato e textura diversos (BRASIL,
2005).

Devido a sua composicdo, o
produto formulado pode ser de-
nominado de cereal composto, por
constituir-se de mais de um cere-
al, além de outros ingredientes.
Quanto a forma de preparo, trata-
se de um cereal convencional, por
haver necessidade de cocgdo para
0 seu preparo (BRASIL, 1998).

Na tabela 1 pode ser observa-
da a composigao centesimal da
multifarinha.

Nos valores da umidade, as
amostras cruas apresentaram dife-
rencas, no entanto, foram meno-
res que o limite maximo de 15,0
g%, estabelecido para as farinhas,
amido de cereais e farelos, segun-
do a RDC NP 263 (BRASIL, 2005).

A quantidade de proteina de
10,62 g% e 9,32 g%, para F1 e F2,

respectivamente, foram inferiores
aos 15% em peso seco recomenda-
dos para um alimento a base de
cereal para alimentagdo infantil
(BRASIL, 1998). No entanto, quan-
do calculada a relacdo proteina/
100kcal, as formulagdes apresenta-
ram 2,75 e 2,47g de proteina por
100kcal, para a F1 e F2, respecti-
vamente, considerada adequada
para cereais desidratados que nao
contém leite em sua formulacéo,
pois segundo BRASIL (1998), deve
conter de 1 a 3g de proteina por
100 kcal.

Os resultados encontrados no
teste de cozimento, rendimento e
espalhamento linear podem ser
observados na tabela 2.

Os tempos de cozimento das
formula¢bes com 3% (p/V) - ma-
madeira foram préximos, levando
a crer que existe pouca diferenca
entre as formulag6es. Para o cre-
me, porém, a formulacdo F1 apre-
sentou menor tempo, confirman-

Tabela 1 - Composicao centesimal das formulagbes de multifarinha.

Composigdo | F1 | F2
Umidade (g%) 8,75 10,09
Proteinas (g%) 10,62 9,32
Extrato etéreo (g%) 5,44 4,39
Carboidratos (g%) 73,55 75,28
Cinzas (g%] 1,64 0,92
Valor energético (Kcal/%) 385,6 3779
Tabela 2 - Andlise fisica da multifarinha.
) F1 F2 CONTROLE*
TESTE FISICO 3% (p/V) 7% (p/V) 3% 7% 3% 7%
(p/V) (p/V) (p/V) (p/V)
Teste de Cozimento (min) 3735 7 3 9 - -
Rendimento (%) 95,6 89 947 92
Espalhamenta linear (cm/min) 47 44 477 19 47 1,7

NOTA: * a amostra controle foi preparada com amido de milho
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Tabela 3 - Teste de ordenagéo das formulagbes concentragdo 7% (p/v) - creme.

Atributo F1 F2 CONTROLE
Sabor 14a 27D 18a
Textura 16A 206B 1,7 A

NOTA: Médias na mesma linha seguidas de letras iguais néo diferem significativamente pelo Teste de Tukey ao nivel de 5%.

laxtura

Sakar

Apanbnca

F2

Aroma

Figura 1 - Perfil sensorial das formulagbes: concentracdo 7% (p/v) - creme.

do CIACCO e CHANG (198?), os
guais relatam que o teste de cozi-
mento da informacdo do compor-
tamento do produto durante a coc-
¢do, a fim de estabelecer o tempo
ideal de cozimento. A partir dos
resultados, observou-se que a for-
mulacdo de 3% (p/V) - mamadei-
ra, apresentou melhor rendimen-
to que a formulagdo de 7% (p/V) -
creme, visto que o tempo de cozi-
mento foi menor.

O espalhamento linear segun-
do GRISWOLD (1972), serve para
indicar a extensdo do caimento de
géis que esta relacionado com a
fluidez da amostra. Nas formula-
cOes de 3% (p/V) - mamadeira,
pode-se dizer que tanto a F1 quan-
to a F2 apresentaram espalhamen-
to linear préximo a amostra con-
trole com amido de milho, indican-

do a consisténcia adequada. O cre-
me preparado com a F2 também
apresentou espalhamento linear
proximo ao do controle, sendo sua
consisténcia considerada também
adequada. Ja o creme preparado
com a F1 apresentou-se muito flui-
do.

Na elaboracado de alimentos in-
fantis, embora a avaliacédo da qua-
lidade ndo ocorra de forma siste-
matica pelos consumidores, 0s
atributos sensoriais do creme (min-
gau) sdo considerados relevantes
pelos julgadores que foram inves-
tigados através dos testes aplica-
dos. O resultado da analise senso-
rial pelo teste ADQ, obtido nas
formulagdes F1, F2 e formulagédo
controle com farinha lactea na con-
centracdo de 7% (p/V) - creme,
esti representado na figura 1.
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No atributo cor a amostra F2 e
controle, concentracdo 7% (p/Vv) -
creme apresentaram valores supe-
riores, devido a maior homogenei-
dade das amostras em relacdo a
formulacdo F1. Os aspectos nega-
tivos da cor desta amostra sdo atri-
buidos aos pontos escuros presen-
tes. No entanto, estas caracteristi-
cas ndo interferiram no julgamen-
to dos provadores no atributo apa-
réncia da formulacdo F1, pois o
valor recebido foi igual ao da for-
mulagdo controle.

Conforme os resultados obti-
dos na analise, pode-se dizer que
em relagdo ao aroma as trés amos-
tras apresentaram caracteristicas
muito semelhantes, e de uma ma-
neira geral, satisfatorias.

Nos atributos aparéncia e de
textura a formulacdo F2 apresen-
tou valores inferiores aos demais.
Quanto ao sabor, a amostra F1 foi
considerada melhor, seguida da
amostra controle e F2.

Os valores médios atribuidos
pelos provadores as amostras de
creme no teste de ordenacdo de
sabor e textura sdo apresentados
na tabela 3.

Os resultados do sabor e tex-
tura no teste ordenacéo, mostra-
ram que a formulacdo do creme -
F1 ndo apresentou diferenca sig-
nificativa ao nivel de 5% da amos-
tra controle, enquanto que o cre-
me da F2 apresentou-se significan-
temente diferente dos demais.

Analisando as respostas da
andlise sensorial nos teste de ADQ
e ordenacgdo, observou-se que a
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formulacdo F1 foi considerada a
preferida entre os julgadores e,
portanto, pode ser produzida para
atender as necessidades nutricio-
nais de criancas de 02 a 05 anos
atendidas pelo Programa do Lei-
te, desde que processada de acor-
do com as normas vigentes de
Boas Praticas de Fabricacao.

4. Coxerusio

Os resultados das analises rea-
lizadas nas formulacdes de mistu-
ras de farinhas (multifarinha) per-
mitem concluir que:

- naanalise fisico-quimica de am-
bas as formulagdes - F1 e F2, os
resultados encontram-se de
acordo com a legislacdo em vi-
gor para alimentos a base de ce-
reais para alimentacdo infantil;

- naanalise fisica as formulacbes
apresentaram resultados simi-
lares;

- na analise sensorial pela ADQ,
a amostra F1 apresentou me-
Ihor aparéncia, textura, sabor
e aroma e no teste de ordena-
cdo diferiu significativamente
ao nivel de 5% quanto a sabor
e textura em relacdo a F2, po-
rem, ndo foi diferente da
amostra controle;

- no processamento devem ser
atendidas as normas vigentes
de Boas Praticas de Fabrica-
céo.

Tendo como base os resultados
obtidos, sugere-se a formulacéo F1
para ser utilizada na complemen-
tacdo da alimentacdo das criangas
entre 2 a 5 anos atendidas pelo
Programa do Leite, pois a multifa-
rinha apresenta caracteristica de
produto de alto valor nutritivo, €
adequada aos habitos alimentares
infantis e atende as necessidades
nutricionais.
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Resumo

Este estudo objetivou investigar
ainfluéncia de uma abordagem con-
textualizada, a partir do tema aditi-
vos alimentares, na aprendizagem
das funcOes inorganicas. Participa-
ram 44 alunos da 12 série do ensino
médio de uma escola da rede parti-
cular de ensino em Recife. A meto-
dologia envolveu etapas de sensibi-
lizacdo para o tema; pesquisas; lei-
tura de textos e rotulos; discussdes
em grupo dentre outras. As concep-
¢oes dos alunos, antes e apoés a in-
tervencdo foram obtidas através de
um questionario. Aspectos como
conceito e classificacdo de aditivos
e funcBes inorganicas, assim como
legislacdo quanto ao uso de aditi-
vos foram abordados. Os resultados
apontaram para uma maior compre-

ensao, por parte dos alunos, em re-
lacdo aos aditivos alimentares e fun-
¢des inorganicas.

Palavras-chave: Aditivos alimentares,
contextualizacdo, funcdes inorganicas.

SUMMARY

This study aimed to investigate the
influence of a contextualized approach about
food additives in the learning of inorganic
functions. A total of 44 Year 10 students
from a private school took part in this re-
search. The methodology involved steps of
subject's sensibilization; researches; reading
of texts and labels; group discussions;
among others. The students’ conceptions
were obtained through questionnaire, before
and after intervention. Aspects such as ad-
ditives concept and classification, inorgan-
ic functions, as well as legislation regard-
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ing the use of additives were approached.
The results showed a better understanding
by students concerning food additives and
inorganic functions.

Key-words: food additives; contex-
tualization; inorganic functions

INTRODUCRO

esde a pré-historia o ho-
mem vem procurando es-
tocar alimentos. Nessa
época, a exploracdo de diversos ti-
pos de alimentos disponiveis na na-
tureza era mais simples, porém a
necessidade de deslocamento para
outras regides e 0 esgotamento das
reservas naturais de alimentos, obri-
gou os individuos a se preocuparem
em produzir alimentos e conserva-
los por periodos maiores [1, 2].
Nesse contexto surgem os adi-
tivos, componentes quimicos que
sdo adicionados durante o cultivo,
processamento ou estocagem dos
alimentos, com o objetivo nédo s6 de
conservacdo, como também de me-
Ihoria da qualidade do alimento no
aspecto sensorial, visando maior
aproveitamento das matérias-pri-
mas e por consequiéncia, diminuicéo
dos desperdicios [2,3].
Atualmente, uma multiplicidade
de aditivos, naturais e sintéticos,
vém sendo colocados a disposicao
da industria de alimentos. Esses
produtos quimicos séo classificados
em diferentes grupos de acordo com
a fungdo que desempenham no ali-
mento: corante (confere ou intensi-
fica a cor); flavorizante /Zaromati-
zante (conferem ou intensificam o
sabor e aroma); conservante (impe-
de ou retarda alteracGes provocadas
por microorganismos ou enzimas);
antioxidante (retarda o aparecimen-
to de alteracdes oxidativas); espes-
sante (aumenta a viscosidade de
solucbes, emulsdes e suspensdes);
edulcorante (confere e intensifica o
sabor doce); estabilizante (favorece
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e mantém as caracteristicas fisicas
das emulsBes e suspensdes); umectan-
te (evita perda de umidade); antiumec-
tante (reduz as caracteristicas higros-
copicas) e acidulante (confere ou in-
tensifica o gosto &cido) [2,3,4].

Em relacdo a funcdo quimica, os
aditivos podem ser orgéanicos como
0 acido citrico (C6H807) usado
como acidulante em balas, biscoitos
e refrigerantes e o acido benzéico
(C6H5CO2H) empregado como con-
servante em creme vegetal, doces,
margarinas, refrigerantes, xaropes,
etc. Como também inorganicos,
abrangendo as fungdes acidos, ba-
ses, sais e oxidos. Em relacdo a es-
tes, alguns exemplos sdo apresenta-
dos na tabela 1 [3, 4].

Embora o uso dos aditivos seja
indispensavel, é necessario que cada
um de nés tenhamos o minimo de
informacdo sobre o assunto, para
fazermos melhores escolhas do que
consumir, evitando possiveis proble-
mas de saude [2].

Diante do exposto, o tema adi-
tivos alimentares foi escolhido, ndo
apenas pelos aspectos acima relacio-
nados, como também por este en-
volver varios conceitos cientificos,
dentre eles fungdes inorgéanicas, que
fazem parte do contetido curricular
da la série do Ensino Médio, onde
foi desenvolvido o trabalho. Além
de poder colaborar para a forma-

¢do de uma consciéncia critica e mais
participativa do aluno na socieda-
de. Corroboramos com as idéias de
Paulo Freire [6], de que a educagao
tem que ser util para a vida do alu-
no, ajudando-o a desenvolver a per-
cepcao critica sobre a realidade, ge-
rando nele interesse, envolvimento
e comprometimento, tornando-o su-
jeito no ato pedagégico e ndo mero
espectador passivo. Para isso a edu-
cacdo tem que ser dialégica e con-
textualizada, e ndo uma educagdo
bancaria, que transforma o educa-
dor em um doador de férmulas e
comunicados.

Sendo assim, essa pesquisa di-
datico-pedagdgica, objetivou inves-
tigar ainfluéncia de umaabordagem
contextualizada na aprendizagem
dos alunos sobre aditivos alimenta-
res e funcdes inorganicas.

Marerins & Méronos

Esta pesquisa apresenta aspectos
qualitativos e quantitativos, tratando-
se também, dentre as varias formas
que assume a pesquisa qualitativa, de
uma abordagem etnogréfica [7].

Participaram 44 alunos da la sé-
rie do Ensino Médio de uma escola
da rede particular de ensino. O pro-
cedimento metodoldgico envolveu
etapas de sensibilizac¢do para o tema,
através da analise e discuss@o de um

Tabela 1: Exemplos de aditivos inorganicos [3,4]

kit contendo produtos comestiveis
industrializados (achocolatado, bis-
coito, suco de frutas, entre outros);
pesquisas em sites da Internet, jor-
nais, revistas e livros sobre a temé-
tica; leitura e andlise de textos e ro-
tulos de alimentos; discussdes em
grupo; abordagem sobre aditivos e
fungdes inorganicas; visitas a uma
inddstria alimenticia, com o objeti-
vo dos alunos verificarem os ingre-
dientes e aditivos utilizados no pro-
cesso de fabricacdo e ao Instituto de
Tecnologia de Pernambuco (ITEP),
visando propiciar aos alunos o co-
nhecimento de como se d4 o con-
trole e a anélise de aditivos em la-
boratérios de alimentos.

As concepgdes dos alunos, an-
tes e apds a abordagem didatica fo-
ram obtidas através de um questio-
nario contendo questdes sobre: con-
ceito, classificacdo, usos e aspectos da
legislacio de aditivos, como também
sobre as caracteristicas, nomenclatura
e formulas das fungBes inorganicas.

Resvimanos & Discussio

a 0 que sao aditivos

Do total de alunos pesquisados,
23% apresentaram, inicialmente, um
conceito de aditivo fragmentado,
muito genérico, sem especificar o
papel deste ao ser adicionado ao ali-

Aditivo Formula Fungéo Classe Funcional Aplicagao
Inorganica
Nitrito de sédio NaNO, Sal Conservante Produtos carneos, queijos nao frescais.
Didxido de titanio Ti0, Oxido Corantes Revestimento de drégeas, confeitos e similares,
preparados solidos para refrescos, refrigerantes.
Hidroxido de Ca{0OH), Base Estabilizante Frutas cristalizadas, hortalicas em conserva
calcio submetidas a tratamento térmico e picles.
Acido fosfarico H,PO, Acido Acidulante Produgdo de refrigerantes tipo “cola”.

Acidos - Substancia que em &gua produz fons H+ (cation Hidrénio, H30 1+ ); Bases - Compostos que se dissociam na égua produzindo fons OH-;
Sais - Compostos i6nicos que contém um cation diferente de H+ (H30+) e um &nion diferente de OH- ou O2- (definicbes de Brewsted-Lowry para
acidos, bases e sais); Oxidos - Compostos bindrios (formados por apenas dois elementos), dos quais o oxigénio é o elemento mais eletronegativo,

podendo adquirir nox -2, -1, -1/2 [5].
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mento, conforme o conceito de adi-
tivos abordado neste trabalho [2,3].
A3: "Aditivo € o que se adiciona aos
alimentos" e A3l : "S&o substancias
adicionadas no alimento".

Outros relacionaram aditivos a
suplementos alimentares (16%). Esta
idéia de aditivos contrape a legis-
lacdo brasileira atual e os comités
internacionais, que ndo consideram
dentre os aditivos intencionais 0s
nutrientes adicionados ao alimento,
embora tal idéia seja defendida por
Calil e Aguiar [2]. A5: "Aditivos sé&o
complementos alimentares" e A31:
"E tudo que ganhamos e contém
varias proteinas".

Outro grupo de alunos (23%)
revelou um conceito equivocado de
aditivo. Para eles, estas substancias
ja faziam parte do proprio alimen-
to, sem precisar serem adicionadas.
A21: "E 0 que contém no alimento”
e A33: "Sdo os componentes do ali-
mento".

Esta concepcédo de aditivos co-
mo constituintes do alimento, néo
corresponde a nenhum conceito
apresentado na literatura, seja para
aditivo intencional ou mesmo aci-
dental. Apesar da legislacdo brasi-
leira atual e do Mercosul [4] salien-
tarem que os aditivos podem vir a
serem componentes do proprio ali-
mento, estes tém que ser, necessari-
amente adicionados, ndo sendo, por-
tanto, parte do préprio alimento.

Apbs a intervencao, de um total
de 62% dos alunos, que antes con-
cebiam aditivos como: "Matéria do
alimento"”, "Matéria adicionada com
valor nutricional” ou simplesmente
uma "Matéria adicionada”, a maio-
ria (80%) passou a conceituar aditi-
vos de forma mais completa, de
acordo com os referenciais tedricos
[2,4]. Ad4: "Aditivos sdo produtos
usados para dar cor, sabor e cheiro
aos alimentos".

a Tipos de aditivos

Em respeito aos tipos de aditi-
VOs (conservantes, corantes, aroma-

tizantes, etc.), 50% dos alunos de-
monstraram ja ter um certo conhe-
cimento prévio. Este fato pode es-
tar relacionado a influéncia cotidia-
na da midia, j4 que a tematica é
atual e freqUientemente se houve
falar nisso, ou mesmo em casa,
guando, por exemplo, alguém pre-
cisa fazer alguma dieta especifica.

Apobs aintervencao, o percentual
de acertos foi ainda maior (89%).
Até os alunos que antes da interven-
¢cdo consideravam como aditivos
intencionais os acidentais, progre-
diram. A42 antes: "Os pesticidas sdo
usados como aditivos nos alimen-
tos" e A42 apos: "A coca-cola tem
como aditivos acidulante e corante
e a bolacha fermento quimico".

De acordo com o regulamento
técnico de aditivos alimentares,
disposto na Portaria n® 540/97 do
Brasil e na Mercosur, ndo se inclui
como aditivo intencional os con-
taminantes [4].

a legislagao

Em relacdo a legislacdo, 34% ti-
nha a idéia de que nao era permiti-
do o uso de aditivos. Alguns relacio-
navam seu uso a algo nocivo a sau-
de e, portanto, proibido por lei. Isto
fica claro no comentéario do aluno
A42, antes da intervencdo: "Nao é
permitido por lei usar aditivos nos
alimentos porque prejudica 0 nosso
organismo".

Essa idéia dos alunos vai de en-
contro aos fatos, ja que existem nor-
mas referentes ao uso de aditivos,
estabelecidas por érgéos responsa-
veis como o0 Ministério da Salde e
que se encontram nos compéndios
da ABIA (Associacdo Brasileira das
IndUstrias de Alimentacdo). Contu-
do, a incorporacdo de aditivos aos
alimentos ainda é uma questao po-
Iémica, em virtude das substancias
poderem ter comportamentos dife-
rentes, de acordo com a quantida-
de ingerida.

Outros alunos (41%), apesar de
afirmarem ser permitido, por lei,
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0 uso de aditivos nos alimentos,
néo especificaram em quais condi-
coes. Esse fato é preocupante con-
siderando que a quantidade de
aditivo adicionado iré interferir
diretamente na nossa salde, por
isso existe uma legislacdo tentan-
do estabelecer limites, conforme
discutido acima.

Apos a intervencdo, a maioria
dos alunos (68%) passou a consi-
derar que o uso dos aditivos era
permitido desde que se obedeces-
se a certos critérios como quanti-
dades limite. A42: "E permitido por
lei usar aditivos nos alimentos e
existem quantidades limites por-
gue tudo em excesso prejudica
nossa saude".

Este resultado sugere que eles
passaram a ter consciéncia de que a
legislacdo do Brasil também abran-
ge "o controle do uso dos aditivos
alimentares".

a Relagao dos aditivos com a sadde

Na andlise dos dados referen-
tes a relacdo entre aditivos e saude
percebemos uma mudanga na con-
cepcao dos alunos. Dos 75% que re-
lacionava o uso de aditivos a algo
sempre prejudicial a satide, apos a
intervencdo este percentual decres-
ceu para 11%, e 59% dos alunos pas-
saram a conceber que o uso dos
aditivos sO € prejudicial quando
acima dos limites. A10 antes: "Os
aditivos sdo prejudiciais a salde,
alguns, por exemplo, o corante,
pode intoxicar" e ap6s: "Os aditi-
vO0s quimicos, se usados correta-
mente, ndo fardo mal algum®.

Entretanto, é importante ressal-
tar que mesmo estando atentos a
guantidade ingerida, devemos equi-
librar a0 maximo a nossa alimenta-
cdo e sempre que possivel, optarmos
por alimentos ndo industrializados,
pois a ingestdo constante desses ali-
mentos ou o consumo de um deter-
minado produto em grande quanti-
dade, pode acarretar problemas so-
bre a nossa satde.
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A 0s rotulos dos alimentos

Quanto aos resultados referen-
tes a identificacdo dos aditivos nos
rotulos dos alimentos, o percentu-
al de alunos que demonstraram
capacidade de interpreta-los, apés
a intervencdo, foi bastante signifi-
cativo (75%) quando comparado
ao constatado antes das atividades
didaticas (9%).

Embora a leitura dos rétulos
seja um procedimento importante
na escolha de um produto, nem
sempre 0 consumidor compreen-
de ou se interessa pelas informa-
coes.

Ressaltamos que no inicio da
intervencdo, a maioria dos alunos
ndo conseguia distinguir os aditi-
vos nas informagdes contidas nos
rétulos dos alimentos. Confun-
diam normalmente os ingredien-
tes com os préprios aditivos ou
diziam que os alimentos que nao
continham aditivos eram natu-
rais, como A6: "Pdo, bolacha, lei-
te, iogurte, refrigerante, nao con-
tém aditivos".

a Fungao no alimento

Ao final da abordagem dida-
tica, ao procurarmos analisar o co-
nhecimento dos alunos sobre os
aditivos e suas func¢fes no alimen-
to, os resultados revelaram um
excelente desempenho por parte
de 59% dos alunos, que fizeram a
maioria das relaces corretas en-
tre o aditivo e sua funcéo no ali-
mento.

Os alunos conseguiram, néo so
ter clareza sobre a fungdo dos adi-
tivos nos alimentos como também
descrever estas fungdes. A fala do
aluno A10, retrata este fato: "Esta-
bilizante aumenta a viscosidade e
estabiliza emulsdes, conservante é
para preservar o alimento aumen-
tando seu prazo de validade, co-
rante para dar cor aos alimentos e
antioxidante previnem a deterio-
ragdo por mecanismos oxidativos".

a Aditivos e suas funes inorganicas

Quando solicitados a relacio-
nar os nomes dos aditivos e suas
formulas quimicas as suas funcdes
inorganicas, antes da intervencao,
o resultado, apesar de ser bastan-
te significante, considerando que
boa parte dos alunos fez a maioria
das relagdes corretas (39%) ou par-
cialmente corretas (48%), sugere
que os alunos podem ter feito de-
ducbes a partir dos nomes dos
aditivos que em alguns casos ti-
nham relacéo direta com o tipo de
funcéo inorganica. Esta hipdtese se
respalda no fato de que quando
esta relacdo ndo existia eles ndo
acertavam. A35: "NaNO2, nitrito
de sédio - base". Apoés a interven-
¢do, o percentual de alunos que fez
a maioria das relacdes corretas
aumentou para 50%.

Nesse caso, os resultados po-
dem sugerir que o trato pedagogi-
co facilitou a aprendizagem dos alu-
nos quanto a fung¢éo inorganica, con-
siderando que alguns dos que nao
haviam respondido ou respondido
incorretamente 