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EDITORIAL

ADERIR A0 SISTEMA UNIFICADO DE ATENCAO A
SANIDADE AGROPECUARIA SIGNIFICA PROTEGER NOSSO
CONSUMIDOR, NOSSA INDUSTRIA, NOSSO MEIO

m 30 de marco de 2006
foi publicado o Decre-
to 5.741, que regula-
menta os artigos 27-A,
28-A e 29-A da Lei 8.171/91 (Dis-
poe sobre a Politica Agricola), que
organiza o Sistema Unificado de
Atencdo a Sanidade Agropecudria
(SUASA) e da outras providéncias.

As regras gerais e especificas
do SUASA tém por objetivo garan-
tir a protegdo da saude dos ani-
mais e a sanidade dos vegetais, a
idoneidade dos insumos e dos ser-
vicos utilizados na agropecudria e
aidentidade, qualidade e seguran-
¢a higiénico-sanitdria e tecnologi-
ca dos produtos agropecuadrios fi-
nais destinados aos consumidores.

Como parte do SUASA, foi ins-
tituido o Sistema Brasileiro de Ins-
pecdo de Produtos e Insumos
Agropecuérios (SISBI) e foi fixa-
do o prazo de 90 (noventa) dias
para que o Ministério da Agricul-
tura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) estabelecesse os requisi-
tos e demais procedimentos para
adesdo a este Sistema.

Compete ao Departamento de
Inspecdo de Produtos de Origem
Animal (DIPOA/MAPA), a coor-
denacdo do Sistema Brasileiro de
Inspegao - SISBI, no que se refere
aos produtos de origem animal -
SISBI/POA. Os Estados, o Distri-
to Federal e os Municipios, por
adesdo, poderdo integrar o Siste-

AMBIENTE RURALL

ma Brasileiro de Inspecdo de Pro-
dutos de Origem Animal.

Para aderir ao SISBI/POA, as
unidades da federacdo deverdo ade-
quar seus processos e procedimen-
tos de inspecdo e fiscaliza¢ado, fican-
do obrigados a seguir a legislagdo
federal ou dispor de regulamentos
equivalentes. Os requisitos para ob-
tengdo da equivaléncia entre os ser-
vigos estdo definidos na IN 19, de
24 de julho de 2006. A respeito das
qliestdes que tém sido mais comu-
mente levantadas em relagdo ao
novo sistema, destacam-se as se-
guintes.

O que é o Sistema Unificado
de Atencdo a Sanidade Agro-
pecuaria - SUASA?

E o Sistema organizado sob a
coordenagdo do Poder Publico nas
véarias instdncias federativas, no
ambito de sua competéncia, incluin-
do o controle de atividades de sau-
de, sanidade, inspegdo, fiscalizagdo,
educacdo, vigilancia de animais, ve-
getais, insumos, produtos e subpro-
dutos de origem animal e vegetal.

O que sdo os Sistemas Brasi-
leiros de Inspecao de Produ-
tos e Insumos Agropecudri-
os - SISBI?

Sao os quatro Sistemas integran-
tes do SUASA que tém por objetivo
inspecionar e fiscalizar os produtos
de origem animal e vegetal e os in-
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sumos agropecudrios. Sao eles: Sis-
tema Brasileiro de Inspecdo de Pro-
dutos de Origem Animal, Sistema
Brasileiro de Inspecao de Produtos
de Origem Vegetal, Sistema Brasi-
leiro de Inspecdo de Insumos Agri-
colas e Sistema Brasileiro de Inspe-
¢do de Insumos Pecuarios.

O que é o Sistema Brasileiro

de Inspecdo de Produtos de

Origem Animal - SISBI/POA?

E o Sistema integrante do SISBI
que tem por objetivo harmonizar e
padronizar os procedimentos de
inspecdo e fiscalizagdo dos produ-
tos de origem animal em todo o pafs.
O MAPA, por intermédio do Servi-
¢o de Inspecdo Federal, é o 6rgao
coordenador do Sistema. A adesdo
dos servigos de inspegdo dos esta-
dos, do Distrito Federal e dos mu-
nicipios ao SISBI/POA é voluntéria
e concedida pelo 6rgdo coordena-
dor mediante comprovagao de equi-
valéncia entre o servico solicitante
e o SIE

Qual a importincia do SISBI/

POA?

Harmonizar e padronizar os
procedimentos de inspecao no pais,
possibilitando a ampliagdo do am-
bito de comercializacdo dos produ-
tos de origem animal, nas diversas
escalas de produgado. Com isso, pre-
tende preservar a inocuidade des-
tes produtos e, conseqiientemente,
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EDITORIAL

a satude publica, concomitante ao
desenvolvimento e a inclusdo social
em todas as regides brasileiras.

Quais os documentos necessa-
rios para solicitar adesao ao SIS-
BI/POA?

A Requerimento de reconheci-
mento da Equivaléncia pelo Ser-
vico de Inspecdo Interessado

A Solicitagdo a Secretaria de Agri-
cultura do Estado para que o
MAPA supervisione diretamen-
te o Municipio, quando for o
caso

A Programa de trabalho de inspe-
¢o e fiscalizagao

A Organograma do 6rgao

A LegislacOes pertinentes a ativi-
dade

A Relacdo de estabelecimentos re-
gistrados no Servico de Inspe-
¢do

A Programacdo das atividades de
inspecdo e fiscalizagdo

A Programa de treinamento do
pessoal técnico

A Dados gerais do Estado, Distri-
to Federal e Municipios

De acordo com o disposto na
Circular DIPOA /SDA N°52, de 20/
12/2006 e nos Artigos 5° e 20° do
Anexo I da Instrugdo Normativa 19,
de 24/07/2006.

Quais os passos para reconhe-

cimento da equivaléncia?

Em um primeiro momento se-
rdo analisados os documentos en-
caminhados ao MAPA e posterior-
mente serd realizada auditoria para
aferi¢do da eficiéncia e eficacia do
servico de inspecdo interessado.

O qué acontece com os Estados,

Distrito Federal e Municipios

que nio optarem pela adesdo

ao SISBI/POA?

A adesdo ao Sistema Brasileiro
de Inspecdo é voluntdria. Portanto,
0s servigos que ndo optarem pela
adesdo, continuam regidos pela Lei
7.889/89 de 23/11/1989.

O Servigo de Inspecdo de um

Municipio pode aderir ao SIS-

BI sem que o Servico de Inspe-

¢do do Estado tenha aderido?

Com anuéncia do Estado, em
carater excepcional e transitério, o
MAPA podera supervisionar direta-
mente os servigos de inspecao dos
Municipios.

Podera o servico de inspegdo in-

teressado, solicitar a adesao por

categoria de estabelecimentos?

Sim. O servi¢o de inspecdo po-
deré priorizar a adesdo por catego-
ria de produto, carne, leite, mel,
ovos ou pescado, de acordo com a
importancia e organiza¢do do setor
produtivo. Para isso deverd apre-
sentar justificativa e estabelecer
metas para adesdo das demais cate-
gorias.

Todos os estabelecimentos es-
tardo automaticamente inclui-
dos no SISBI/POA quando o
respectivo servico de inspecao
tiver a sua equivaléncia reco-
nhecida?
Nao. Caberd ao servico de inspe-
¢ao interessado indicar os estabeleci-
mentos que fardo parte do SISBL

Como serdo identificados os

produtos procedentes das in-

dustrias fiscalizadas pelos ser-
vicos de inspe¢ao que aderirem
ao SISBI?

A rotulagem deve continuar a
atender os requisitos estabelecidos
pela legislacdo vigente, assim como
os Regulamentos Técnicos de Iden-
tidade e Qualidade - RTIQs. Os pro-
dutos serdo identificados mediante
a colocacdo de um logotipo do SIS-
BI em seus rétulos.

Quais as perspectivas para os
Estados, Distrito Federal, Mu-
nicipios, inddstrias e consumi-
dores nesse novo cenario?

A Ganho na satde publica, devi-
do a prevencao das doengas
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transmitidas por alimentos de
origem animal.

A Diminuicdo do abate e comer-
cializacdo de POA clandestinos.

A A ampliacdo da comercializa-
¢do para as industrias que fa-
bricam produtos de origem
animal promovendo o desen-
volvimento das pequenas agro-
inddstrias.

A Desenvolvimento s6cio econd-
mico de diversas regides bra-
sileiras devido a implantacdo
de novas agroindustrias.

A A garantia da segurangca do ali-
mento que a populagdo conso-
me.

A A inspecdo serd praticada por
métodos universalizados e
sempre baseada nas Boas Pra-
ticas de Fabricacdo - BPF.

Ao longo dos seus mais de 90
anos de existéncia, o Departamento
de Inspecao de Produtos de Origem
Animal, por meio do Servigo de Ins-
pecdo Federal, vem desempenhan-
do importante papel, resguardando
as condicoes higiénico-sanitarias e
tecnoldgicas dos produtos de ori-
gem animal para oferecer aos con-
sumidores internos e externos ali-
mentos saudaveis e de alta qualida-
de. Agora, com o novo Sistema Bra-
sileiro de Inspegdo, a intenc¢do é que
haja uma interacdo com os demais
servicos estaduais e municipais, o
que certamente proporcionard uma
troca de conhecimentos entre essas
institui¢des, com o intuito maior de
que toda inspecdo de produtos de
origem animal realizada no pais te-
nha a mesma qualidade.

NELMON OLIVEIRA DA
COSTA, fevereiro de 2006.

Ministério da Agricultura, Pecud-
ria e Abastecimento,

Diretor do DIPOA/DAS/MAPA,
Fiscal Federal Agropecudrio,
Meédico Veterindrio - CRMV / SP
2.587
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CARTAS

GRUPO BERTIN OBTEM
SELO EUREPGAP- IFA.

O confinamento do Grupo Bertin, locali-
zado na fazenda Florida em Guaicara (SP),
acaba de conquistar a certificagao Enrepgap IEA, protocolo
internacional de boas priticas de producao agropecudria gue
atende as exigéncias da Euro Retatler Produce Working
Group, entidade que redine os maiores varejistas de alimentos
da Eurgpa. No Brasil, esta é uma das sinicas propriedades a
obter a nota 10 em todos os itens analisados, que engloba mais
de 500 temas que envolven: conceitos de seguranca almentar,
protegio ambiental, satide, bem-estar animal e benr-estar ocu-
pacional. Com o certificado, a empresa agrega mais valor ao
seu produto e ganba novo diferencial na Europa, hoje um de
seus principais mercados.

A fazenda, que conta com 117 alqueires e tem capacida-
de para engorda de até 30 mil bois por ano, foi reconbecida
apds passar por anditorias internas que avalian desde a entra-
da do gado, manejo, até o seu transporte final, alén das agoes
que visam reduzir o impacto ambiental da atividade e propor-
cionar o bemr-estar dos funciondrios. Todas essas exigéncias
assegiram umia produgdo de alimentos segura e sustentavel

para os clientes enropeus.

O processo de certificacio, que levou apenas trés meses, foi
realizado pela enpresa Brasil Certificadora. Entre os pontos
positivos destacados pelos anditores, destaca-se o benr-estar dos
animais e o sisternia de gerencianmento de informagoes (rastrea-

bilidade), que garante o acompanbanento da vida do gado e
wupm rigido controle sanitdrio. (Outras informagoes: Ana Man-
gieri, anamangieri@imagencorporativa.cons.br, 11-
3526.4508 | 4501.)

Imagem Corporativa, Sao Paulo.

PESCA E AQUICULTURA
SERAO EQUACIONADAS
AS NORMAS EUROPEIAS.

Através da Portaria Interministerial n® 324, de 28/ 12/
20006, foi instituido grupo técnico de trabalho com a finalidade
de acompanhar as agoes destinadas a adequar o setor de pesca
¢ aqiiicultura ds novas exigéncias da Unido Européia, com
relacao a importagao de pescados brasileiros. Serd presidido e
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coordenado pelo Ministério da Agricultura, Pecudria e Abaste-
cimento e contard com representantes da Secretaria Especial de
Agiticnltura e Pesca, do Conselho Nacional de Pesca e Aqiii-
cultura, e do proprio Ministério da Agricultura.

Ao grupo cabera: 1. diagnosticar a real sitnacao da cadeia
produtiva brasileira da pesca e agiitcultura; 2. dar continuida-
de aos trabalbos de avaliagio da legislagao da Unido Euro-
péta, comparando-a com a legislagio brasileira, objetivando a
harmonizagao dos procedimentos de inspecao e avaliacao da
qualidade dos produtos exportados e tmportados pelo Brasil e
paises enropens; 3. acompanbar a execugao do progranmia nacio-
nal de controle de residnos, PNCR e do programa nacional de
controle de histamina; 4. estabelecer agoes, compartilhadas com
os setores produtivos da pesca e da aqiticnltura, ben comto com
outras institigoes, quer sejan oficiais ou privadas, que contr-
butam para o aprimoramento da qualidade dos produtos da
pesca e da agiiteultnra brasileiros direcionados aos mercados
interno ou externo.

Luis Carlos Guedes Pinto
Ministro da Agrienltura, Pecudria e Abastecimento,

Brasilia, DF.

PORTAL DE NUTRICAO
CLINICA

AICNSO (The International Confe-
deration for Nutrition Support Organizati-
ons), entidade que agrega as principais sociedades cientificas de
nutrigio clinica de 30 paises, esti agora hospedada no portal
www.nutritotal.com.br

O site disponibiliza todos os slides apresentados durante o
Curso Avangado de Nutrigao Clinzea, organizado pelo ICIN-
SO no Urngnar. E possivel fer acesso as anlas e conferéncias
traduzidas para o inglés e o espanhol.

Voltado para profissionais da drea, dispoe tambén de re-
visdes de literatura e artigos cientificos internacionais conipletos.
Ha também espago para cadastro de oportunidades profissio-
nais pelas sociedades, divulgagio de eventos cientificos e contato
com a ICINSO. (Outras informagoes, fones 11-3873.6083 e
38654657.)

Acontece Comunicagao e Noticias,
Sao Panl.
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CARTAS

CIB DEFENDE
LIBERDADE DE
ATUACAO DA CTNBIO.

A Comissao Técnica Nacional de Bi-
osseguranca (CTINBio) volton a analisar os pedidos para
liberagao comercial de variedades de milho geneticamente
modificado (GM), resistentes a insetos e tolerantes a herbi-
cidas. Diante de novas mantfestagoes contririas ao desen-
volvimento da ciéncia, o Conselho de Informagoes sobre Bi-
otecnologia (CIB) defende que a entidade governamental
tenha liberdade para atnar conforme as ferramentas da le-
gislagao brastleira.

Em fevereiro, representantes de uma organizacao anm-
bientalista internacional divnlgaram informagoes alarmiis-
tas sobre o milho G, sendo lamentavel que esse tipo de
agdo de cunho ideoldgico ainda ocorra no Brasil, pressio-
nando negativamente a Comissao. Os membros da CTIN-
Bio sao dontores nomeados por sua preparacio técnica e ci-
entifica e estao amplamente capacitados a exercer suas fun-
¢oes na avaliacdo de cada evento geneticamente modificado,
garantindo, assim, a seguranca necessdria a sociedade e ao
meto ambiente.

Desta forma, o CIB esclarece: 1) a coexisténcia entre
variedades convencionais e transgénicas ¢ possivel; 2) nao ¢
verdade que o milho GM cansa prejuizos ao meio ambien-
te; 3) 0 milho GV garante beneficios econdmicos aos agri-
cultores de pequeno e médio porte; 4) variedades de milho
transgénico em aprovagao na CIINBio jd sao cultivadas e
consumidas e outros paises ha muito tempo; 5) levanta-
mentos do estudo ""Beneficios econdmicos e ambientats da
biotecnologia no Brasil", encomendado pelo CIB e desenvol-
vido pela consultoria Céleres, indicam gue os agricultores
brastleiros deixcarao de acumunlar USS 6,9 bilhoes na pro-
xima década, caso o milho GM continue travado; 5) no

final do ano passado, com o intuito de reforcar o embasa-
mento téenico e cientifico necessdrio d avaliacdo e a aprova-
¢do dos produtos geneticamente modificados no Pais, o CIB
protocolon, na secretaria da CINBio, em Brasilia, deze-
nas de estudos internacionats e teses brasilezras de doutora-
do sobre a seguranga do milho GM. Os documentos podem
ser acessados pelo site bttp:/ | www.cib.org.br/ ctnbio.php.
(Mais detalhes: Angusto Moraes, 11-3017.5316;

angusto.santos@edelman.com)

Alda Lerayer
Conselho de Informagoes sobre Biotecnologia,
diretora-executiva, Brasilia, DF.

ASSOCIACAO OFERECE
ESPECIALISTAS

EM AUTOMACAO E
LOGISTICA

A Associagao Brasileira de Automagdo, organizacdo
multissetorial sem fins lucrativos, estd disponibilizando es-
pecialistas para discorrer sobre temas ligados as dreas de
antomagao e logistica. Como destaque, citam-se a adogao
do EPC (Cddigo Eletronico de Produtos) - tecnologia de
radiofregiiéncia -, os beneficios da utilizacdo correta do cd-
digo de barras e do EDI (Intercambio Eletronico de Da-
dos), rastreabilidade, dentre ontras nas dreas de carne e me-
dicamentos, e sobre a Nota Fiscal Eletronica. Os interes-
sados deven contactar a Oficina de Comunicagao, fone 11-

3675.5444.

Mrcia Vilas Boas,
RV - Oficina de Conmunicagao,
Sao Panlo.

Higiene Alimentar ¢ um veiculo de comunicasdo 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

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




MARCO

14 e 15/03/2007
Gloucester - MASSACHUSETTS, USA
INTERNATIONAL BOSTON SEAFOOD SHOW

Informacdes: National Fisheries Institute.

Fone 703-752-8882; e-mail : jBurke@NFl.org

14 a 16/03/2007

S&o Paulo - SP

SIMPOSIO 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.

Informag&es: www.funep.fcav.unesp.br/eventos/

28/03 a 01/04/2007
S50 José do Rio Preto - SP
INTERPESCA

Informac®es: www.interpesca.com.br

30/03/2007

S4o Paulo e outras cidades N

CURSO DE HIGIENE E INSPECAO DE PRODUTOS
DE ORGEM ANIMAL - 500h )
CURSO DE DEFESA E VIGILANCIA SANITARA
ANIMAL - 500h

Informagaes: fones O800-771.0078 ou O800-7256300.

ABRIL

02 a 04/04/07

S&o Paulo - SP )
CONGRESSO LATINOAMERICANO DE PRODUCAO
ANIMAL E

SEGURANCA ALIMENTAR

Informacdes: Colégio Brasileito de Nutticio Animal,
www.cbnha.com.br
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11/04/2007

IHanda

Simpdsio Intemacional sobre atualizagdes na produco de leite
Informages:info@idf-milking.org

15 a3 19/04/2007

Flotianopolis - SC

Xl COLACMAR - CONGRESSO LATINOAMERICANO
DE CIENCIAS DO MAR

Informacdes: www.colacmar.com

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

Informacdes: www.perspectivabrasil.com.br;

fone 11-3073-0102

18 a 20/04/2007

Alghero/Sardenha - H4lia

50 Simpésio Intemacional sobre atualizacdes em
detivados de leite captino e ovino

Informacdes: hHp://sheepgoatsmilk fil-idf-pr.com/

24 4 26/04/2007

S&o Paulo - SP

TECNOLACTEA & SORVETES - 2007
Informacdes: Grupo Dipemar, fone 11-3885.4265;
tecnolactea@dipemar.com.br

25 a 27/04/2007

S&o Paulo - SP

CONGRESSO INTERNACIONAL DA CARNE
IMS - OPIC REGIONAL CONFERENCE
Informacdes: fone 11-3213.1314; www.cnpc.org.br/ims

MAIO

Ol a 04/05/2007

Forfo Sequro - BA

Il CONGRESSO LATINOAMERICANO DE
HIGIENISTAS DE ALIMENTOS

IX CONGRESSO BRASILEIRO DE HIGIENISTAS DE
ALIMENTOS
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I ENCONTRO NACIONAL DE CENTROS DE
CONTROLE DE ZOONOSES

Informac&es: www.cbmvha.com.br

02 a 04/05/2007

Fortaleza - CE )

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

lha de Margarida - VENEZUELA

X CONGRESSO LATINOAMERICANO DE
MICROBIOLOGIA E HIGIENE DE ALIMENTOS

IV CONGRESSO VENEZUELANO DE CIENCIA E
TECNOLOGIA DE ALIMENTOS

Informagdes: http://www.colmic2Z007 .org.ve

27 a 29/05/2007

Trieste - ITALIA

SIMPOSIO INTERNACIONAL SOBRE ALGAS
TOXICAS

Informacdes: Sociedade Maliana de Toxicologia,
fone: 39-02-2952.031,

e-mail: sitox@segr.it;

website: www.sitox.org

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

Informacdes: Conceito Congressos e Eventos,

11-8314.9750, 11-3831.4700

29 q 31/05/2007

Qingdao - CHINA

GLOBAL TRADE CONFERENCE ON AQUACULTURE
Informacdes: htp://www.infofish.org/Conferences/
GlobalTradeConference/about.himl

31/05 a 02/06/2007
Miami Beach - FLORIDA, USA
FISPAL LATINO 2007
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32, FEIRA DE ALMENTOS 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

S0 Paulo - SP

FISPAL TECNOLOGIA 2007

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

Informacdes: www fispal.com

25 a 28/06/2007

S&o Paulo - SP

Fispal food service 2007

23a. FEIRA INTERNACIONAL DE PRODUTOS E
SERVICOS PARA ALIMENTACAO FORA DO LAR

Informacdes: www.fispal.com

JULHO

03 g 06/07/2007

Fortaleza - CE

Il CONFERENCIA NACIONAL DE SEGURANCA
ALIMENTAR

Informacdes: fones 61-3411.3349 / 2747,
www.presidencia.gov.br/consea
ascom@consea.planalto.gov.br

08 a 13/07/2007

Belém - PA

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

Informacdes: www.sbpcnet.org.br/eventos/59ra.
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09 a 12/07/2007

Curifiba - PR

GOURMET & CIA - 2007
Informagdes: targetsvendas@globo.com;
fargetsfeiras@globo.com

23 a 29/07/2007
Queretaro - MEXICO
CONGRESSO MUNDIAL DE OVINOS

Informacdes: www.cabraeovelha.com.br; www.worldsheep.com

AGOSTO

21 a 23/08/2007

Séo._Paulo - Sp , )
AQUIPESCA - Il FEIRA DE NEGOCIOS DE AQUICULTURA E
PESCA

Informacdes: aquipesca@dipemar.com.br

23 a 25/08/07

S&o Paulo - SP )
IV CPNUTR - CONGRESSO PAULISTA DE NUTRCAO
Informacdes: fone 11-3255.2187; fax 11-3255-4830
apanutti@apanutti.com.br; www.apanutri.com.br

29 a 31/08/2007

S3o Paulo - SP

IV CONGRESSO PAULISTA DE NUTRIQAO HUMANA
V CONGRESSO PAULISTA DE NUTRIQAO CLINICA

Informac®es: www.nutticaoclinica.com.br

SETEMBRO

18 a 20/09/2007
S&o Paulo - SP
SEAFOOD 2007 - Informagdes: www.vnu.com.br

25 g 28/09/2007
Dublin - IRLANDA
X CONGRESSO MUNDIAL SOBRE PESCADOS E DERVADOS

Informacdes: www.wotldseafoodcongressO7.com  +¢

=™ Congresso Mundial de Ovinos.

fﬁv‘ Queretaro - México
i, Z3 a 29 de Julho de 2007

www.cabraeovelha.com.br
whanw, wiorldsheep,.com

Esth chegando o momants om que crisdores, profisshonals
do selor o investideres do agrenegdclo do TODD O MUNDO
ostarks reunidos sem toma 0o LM MIsmo proposito:

O DESENYOLVIMENTO DA OVINOCULTURA

PARTICIPE VOCE TAMBEM
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EXPEDIENTE

CONSELHO EDITORIAL (Mandato 2006-2009)

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

ORIENTACAO AOS NOSSOS

COLABORADORES, PARA
REMESSA DE MATERIA

/.

TECNICA.

. Ascolaboragdes enviadas a Revista Higiene Alimentar na forma de
artigos, pesquisas, comentdrios, atualizagOes bibliograficas, noti-
cias e informacOes de interesse paratodaa rea de alimentos, de-
vem ser elaboradas utilizando softwares padrdo IBM/PC (textos
em Word for DOS ou Winword, até versdo 2003; graficos em
Winword até versao 2003, Power Point ou Excel 2003) ou Page
Maker 7, ilustraces em Corel Draw até versao 12 (verificando para
Quetodas as letras sejam convertidas para curvas) ou Photo Shop
até versao CS.

. Comafinalidade de tornar mais 4gil o processo de diagramagdo da
Revista, solicitamos aos colaboradores que digiterm seus trabalhos
em caixaalta e baixa (letras maitisculas e mindsculas), evitando
titulos e /ou intertitulos totalmente em letras maitisculas. O tipo da
fonte pode ser Times New Roman, ou similar, no tamanho 12.

. Dotrabalho devem constar: 0 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.

. Paraagarantia da qualidade daimpressdo, sao indispensaveis as
fotografias e originais das ilustragBes atraco. Imagens digitalizadas
deverdo ser enviadas mantendo aresolugdo dos arquivos em, no
minimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).

. Oprimeiro autor devera fornecer o Seu enderego completo (rua, n°,
cep, cidade, estado, pafs, fone, fax e e-mail), 0 qual serd inserido no
espago reservado a identificagdo dos autores e serd o canal oficial
para correspondéncia entre autores € lgitores.

. 0s gréficos, figuras e ilustragBes devem fazer parte do corpo do
texto e 0 tamanho total do trabalho deve ficar entre 6 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 Uteis; caso
isto ndo ocorra, por favor, comunique-se com a redagdo atra-
vés do e-mail autores@higienealimentar.com.br

. Arquivos que excederema 1 MB deverdo ser enviados zipados
(Win Zip ou WinRAR).

. Serdnecessario que os colaboradores mantenham seus progra-
mas anti-virus atualizados.

. Ascolaboragdes técnicas serdo devidamente analisadas pelo Cor-
po Editorial darevistae, se aprovadas, serd enviada ao primeiro
autor declaracdo de aceite, via e-mail.

. Asmatérias serdo publicadas conforme ordem cronoldgica de che-
gadaa Redacdo. Os autores serdo comunicados sobre eventuais
sugestoes e recomendagdes oferecidas pelos consultores.

. ParaaRedacdo viabilizar o processo de edi¢do dos trabalhos, 0
Conselho Editorial solicita, atitulo de colaboragdo e como con-
digdo vital para manutengdo econdmica da publicagdo, que pelo
menos um dos autores dos trabalhos enviados sejaassinante da
Revista.

. Nao serdo recebidos trabalhos via fax.

. Quaisquer dividas deverdo serimediatamente comunicadas a Re-
dacdo através do e-mail autores@higienealimentar.com.br

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

CONSELHEIROS TITULARES:

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

Alvaro Bisol Serafini (Univ.Fed.Goias, Goidnia, 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, Niteréi, RJ)
Eneo Alves da Silva Jr. (Central Diagndsticos Laboratoriais, Sao
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 (1. Adolfo Lutz, S.José do Rio
Preto, SP)

Jorge Fernando Fuentes Zapata (Univ.Fed.Ceara, 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 Agrrias 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 Parana, Curi-
tiba, PR)

Nelcindo Nascimento Terra (Univ.Federal de Santa Maria, RS)
Paulo Sérgio de Arruda Pinto (Univ.Fed.Vigosa, 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, Niter6i, RJ)

CONSELHEIROS ADJUNTOS:

Adenilde Ribeiro Nascimento (Univ.Fed. Maranhdo, Sao Lufs, MA)
Antonella Godano Schlodtmann (Dep.Insp.Mun.Alimentos, Sao
Paulo, SP)

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

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

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

Clicia Capibaribe Leite (Univ.Fed.Bahia, Salvador, BA)
Consuelo Liicia Souza de Lima (Univ.Federal do Pard, 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.Sadde Pdblica,
Curitiba, PR)

Irene Popper (Univ.Est.Londrina, PR)

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

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

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

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

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

Maria da Graga Fichel Nascimento (EMBRAPA, Rio de Janei-
10, 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.Saide Pdblica, Sao 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.Sadde/Sistema VETA,
Brasflia, DF)

Renata Tieko Nassu (EMBRAPA Agroindstria Trop., Fortale-
73, CE)

Renato Jodo S. de Freitas (Univ.Fed.Parand, Curitiba, PR)
Roberto de Oliveira Roga (UNESP/Fac.Ciéncias Agronomi-
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/Vigildncia Sa-
nitéria, SP)

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

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

Zelyta Pinheiro de Faro (UFPE/Dep.Nutrigdo, Jaboatdo dos
Guararapes, PE)
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COMENTARIOS

HIGIENE ALIMENTAR: VIVA' ESSE CONCEITO

maravilhoso saber que ao lon-

go da evolugdo da humani-

dade houve um crescimento
na gastronomia mundial, que gerou a
necessidade de se desenvolver leis, re-
gras e condutas de boas praticas de hi-
giene alimentar, dentro e fora das areas
de manipulacdo e distribuigdo de ali-
mentos, e esses instrumentos de avali-
acao tornaram-se uma questdo moral e
uma aplicabilidade legal perante a so-
ciedade.

Saber obter certos padrdes de hi-
giene alimentar e aplica-los na pratica,
analisar incidentes, conscientizar e pre-
venir possiveis focos de contaminacido
desenvolve valores pessoais de um pro-
fissional e sdo caracteristicas funda-
mentais na vida didria dos responsa-
veis pela elaboragdo, producao e distri-
buigdo em um setor de alimentos.

A prética de higiene alimentar é
indispenséavel em todos os elos das ca-
deias produtivas alimentares, e os pro-
cessos de higienizagdo dos produtos
envolvendo: individuo, ambiente, pro-
dugdo, elaboragao, conservagdo e uma
correta distribuicdo dos alimentos, sdo
excelentes caminhos para que todos te-
nham direito e acesso a uma alimenta-
¢do adequada e com garantia de quali-
dade de vida.

A érea de produgdo de alimentos
precisa ser bem projetada. Aspectos
como: boa iluminagéo, sistema de es-
goto apropriado, setor de acesso para o
recebimento, dgua tratada, e um siste-
ma adequado de coleta de lixo, sdo ele-
mentos de grande importancia para
uma empresa que manipula alimentos.
Cuidados com alimentos deteriorados,
armazenados, verificacdo de data de
vencimento dos alimentos, fiscalizagdo
de produtos recebidos e estocados, sdo
condutas que previnem possiveis con-
taminacoes.

A aplicabilidade estrita de boas
praticas no setor de alimentos precisa
ser levada a sério. Além de ser sauda-

Marcos Antonio Rodrigues
de Souza ™
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Integrada de Satide Mental (MB),
Marinha do Brasil.

> cheferodrigues@clik21.com.br
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vel, ha instrumentos que fiscalizam,
multam e fecham estabelecimentos que
deixam de cumprir as regras basicas de
higiene alimentar. O manipulador de
menor escala hierdrquica de uma em-
presa, nem sempre estd bem informado
sobre a necessidade de aplicagdo das
regras de higiene alimentar. As boas
préticas sdo instrumentos de orienta-
¢do, coordenacdo e percep¢ao dos ma-
nipuladores, sdo aplicabilidades que
auxiliam contra possiveis contamina-
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¢0es por microorganismos na manipu-
lagao dos alimentos.

O ¢6rgao regulador (ANVISA) -
Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria - através da vigilancia sanitéria
do Estado e Municipio profissionais
habilitados como: nutricionistas, gas-
trébnomos e cozinheiros, podem orien-
tar com relagdo as regras de manipula-
¢do dos alimentos.

O mundo esta gastronomicamente
globalizado, e apesar disso, ainda en-
contramos muitas pessoas em setores
alimenticios, manipulando de forma
incorreta os alimentos. O grande vilao
ainda é a falta de higiene pessoal den-
tro do ambiente de trabalho. Bactérias,
virus e fungos sao trazidos para os se-
tores de alimentos causando a famosa
contaminacdo cruzada. O controle e a
fiscalizacdo da qualidade dos alimen-
tos oferecidos pelas empresas do mer-
cado gastronémico brasileiro, de sua
origem a entrega do produto, encon-
tram-se precérios em relagdo aos pai-
ses de primeiro mundo, mas, coma cres-
cente globalizacdo, acreditamos em
uma breve mudanca em sua logistica.

Em se tratando de boas préticas
alimentares, tudo comeca com a hi-
giene pessoal. Ndo se pode trabalhar
higiene alimentar de um setor sem
conscientizar o profissional; é funda-
mental que se mantenha os uniformes
limpos, afastar pessoas com cortes e
feridas, caso venham ocorrer inciden-
tes, cuidar das unhas, da necessidade
de banho diério, do uso de toucas, lu-
vas e aventais.

No momento em que a gastrono-
mia brasileira enfrenta o desafio da
qualidade de seus produtos, a tinica
maneira de se tornar competitiva, reco-
nhecida e respeitada, é desenvolver
equipes eficientes e eficazes, qualifican-
do profissionais comprometidos com a
boa produgcdo, correta distribuigdo de
alimentos, dentro das leis, regras e con-
dutas bésicas de higiene alimentar. %
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OBESIDADE X MERCADO DE TRABALHO: UMA
RELACAO DELICADA.

esquisa do Grupo Catho -

A Contratacdo, A Demis-

sdo e A Carreira dos Exe-
cutivos Brasileiros - realizada junto
a 31.000 executivos identificou que
65% dos presidentes e diretores de
empresas tém alguma restrigdo na
hora de contratar pessoas obesas.
Isso acontece, segundo a pesquisa,
porque existe, mesmo que nao de-
clarada, uma discriminag¢do contra
os trabalhadores obesos. Segundo
dados do estudo da Catho, o mer-
cado paga mais as pessoas magras.
Pelos célculos dos pesquisadores,
cada ponto a mais no IMC - Indice
de Massa Corporal significa, para
um gerente, que ele ganha R$ 92/
més a menos.

Outra pesquisa no mesmo sen-
tido, assinala que metade dos tra-
balhadores da industria brasileira
estd acima do peso ideal e 26,3%
deles sofrem de hipertensao arteri-
al. Os dados sdo do Perfil Epidemi-
olégico de Fatores de Risco em Tra-
balhadores da Inddstria, pesquisa
divulgada pelo Servico Social da In-
dastria (SESI). A pesquisa revela
que, além dos 49,7% dos trabalha-
dores que apresentaram excesso de
peso, 13,5% dos industridrios sdo
obesos. Outros 7,7% tém colesterol
elevado e 2,9% sdo portadores de
diabetes. A pesquisa foi conduzida
com 4.818 industridrios em cinco
estados - Alagoas, Mato Grosso do
Sul, Rio de Janeiro, Rio Grande do
Sul e Tocantins.

Agora, os dados da Pesquisa de
Orc¢amentos Familiares do IBGE:
10,5 milhoes de brasileiros com 20
anos ou mais sdo obesos, ou seja,

Ellen Simone Paiva
CITEN - Centro Integrado
de Terapia Nutricional,
Sdo Paulo.

8,9% da populagdo masculina e
13,1% das mulheres. Se considera-
da também a populagdo que estd
acima do peso ideal, o niimero salta
para 40,6% (quase 39 milhdes de
pessoas). Ao confrontarmos os da-
dos com a situagdo nas empresas,
podemos chegar a uma conclusao:
nao é facil para o obeso conseguir
emprego.

O obeso se depara com muitos
percalcos durante a vida profissio-
nal. "Podemos citar as dificuldades
das pessoas obesas para conseguir
cargos que exigem uma exposi¢ao
maior da imagem corporal, ndo por-
que as empresas exigem 'pessoas
bonitas', mas porque a beleza pare-
ce estar ligada a idéia de satde e de
uma boa relagdo das pessoas com o
proprio corpo. Além disso, os obe-
sos tém muita dificuldade em acom-
panhar a agilidade motora dos ma-
gros, em cargos que exigem tal ha-
bilidade. Finalmente, os profissio-
nais obesos tém maiores indices de
comorbidades, com faltas ao traba-
lho relacionadas aos problemas de
satde e maiores indices de licencas
médicas. O preconceito existe e é um
fator que complica a vida do obeso
e estreita seu horizonte profissional.

Muito provavelmente, preocu-
padas com possiveis desdobramen-
tos de problemas de satde, as com-
panhias evitam a contratacdo do
profissional obeso. O excesso de
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peso é um fator de risco maior nas
cardiopatias, acidentes vasculares
cerebrais, diabetes e outras doen-
cas cronicas. De acordo com a Or-
ganizagdo Mundial de Satde, apro-
ximadamente 80% das doencas car-
diacas, acidentes vasculares cere-
brais (AVCs), diabetes tipo II e 40%
dos canceres poderiam ser evitados
com uma dieta saudével, atividade
fisica regular e aboli¢do do tabaco.
O sobrepeso e a obesidade estdao
associados ao aumento nos custos
com assisténcia médica e ao aumen-
to no indice de faltas ao trabalho. A
explicagdo para este fato é exatamen-
te a associacdo entre a obesidade e
as doengas cardiovasculares e o di-
abetes, com todos 0s riscos associa-
dos, tornando esses profissionais
muito mais vulneraveis as pressoes
pelas metas das empresas e pela
competitividade normalmente nelas
existentes.

Hoje, o ambiente de trabalho
tem se apresentado como mais um
dos espagos para o enfrentamento
da obesidade. "Muitas organizagoes
ja investem em programas de quali-
dade de vida que disseminam in-
formacgoes sobre a doenga, mantém
reunides com equipes multidiscipli-
nares em nutricdo e realizam exa-
mes preventivos e de acompanha-
mento dos fatores de risco da obe-
sidade Para a instauracdo de um
programa corporativo de qualida-
de de vida que combata e previna a
obesidade é necessario conhecer o
nimero de empregados com obesi-
dade e sobrepeso, bem como ma-
pear a presenca de outros fatores de
risco (colesterol elevado, sedenta-
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Fernando Botero, Il club del giardinaggio, 1997, olio, cm 191 x 181 - (vista parcial).

rismo, tabagismo) na organizacao.
E importante também que os cola-
boradores interessados em partici-
par do programa sejam separados
pelo grau de obesidade para se de-
terminar a melhor abordagem a ser
adotada com cada grupo e que ele
seja homogéneo. Além disso, resul-
tados muito promissores sdo obti-
dos através da atuacdo de psicolo-
gos com grupos de obesos compul-
sivos.

O ideal é que os programas
empresariais englobem informacao,

sensibilizacdo para mudanca de
comportamento, orientacao nutrici-
onal, estimulo para a pratica de ati-
vidade fisica e acompanhamento
médico apropriado. Os colaborado-
res que apresentarem obesidade
morbida devem ser encaminhados
para avaliacdo médica especializada.
A abordagem da obesidade no am-
biente de trabalho possibilitard as
empresas ter funciondrios mais pro-
dutivos, com mais dnimo e disposi-
¢do para a realizagdo de suas tare-
fas. Investir no combate a obesida-
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de e na qualidade de vida do fun-
ciondrio trard também a conseqiiente
reducdo dos custos com assisténcia
médica, diminuird o absenteismo,
melhorard a produtividade e o grau
de contentamento e comprometi-
mento do colaborador, que se sen-
tird valorizado e incentivado. Isso
serd bom para o ser humano e para
as empresas.

(Mais informagoes:

Mrcia Wirth, Exceléncia em Comunica-
¢do, fones 11-5041.6827 / 9394.3597;
e-mail: wirthmarcia@uol.com.br)
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Resuno

Sorvetes sdo alimentos que in-
cluem ingredientes de grande va-
lor nutricional. Apesar do consumo
per capita anual brasileiro ser ainda
pouco expressivo em relacdo a pai-
ses nordicos, o pais tem potencial
para aumentar significativamente o
consumo. Neste trabalho, sdo mos-
trados aspectos gerais sobre sorve-
tes, além da tecnologia de fabrica-
¢do e fungdo dos ingredientes. Tam-
bém sdo abordados aspectos relaci-
onados a reologia de sorvetes, atra-
vés de caracteristicas proprias estru-
turais que este alimento apresenta e
efeito destes sobre a qualidade do
produto final.

Palavras-chave: sorvete, estrutura, com-
posigio, emulsdo.

SUMMARY

Ice creams are food with high nutri-
tional value. Brazil’s annual ice cream
consumption per capita is low when com-

pared to that of Nordic countries, so there
is great potential for significant increas-
es in consumption. In this work, the gen-
eral aspects of ice cream manufacture are
described, including process technology
and ingredient functions. In addition,
ice cream rheology is also reviewed, in-
cluding structural characteristics and
their effect on final product quality.

Key words: ice cream, structure,
composition, emulsion.

INTRODUCTO

Agéncia Nacional de Vi-

gilancia Sanitdria (AN-

VISA) define gelados
comestiveis como produtos alimen-
ticios obtidos a partir de uma emul-
sdo de gorduras e proteinas, com ou
sem adigdo de outros ingredientes
e substancias, ou de uma mistura de
agua, agucares e outros ingredien-
tes e substancias que tenham sido
submetidas ao congelamento, em
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condigdes tais que garantam a con-
servacdo do produto no estado con-
gelado ou parcialmente congelado,
durante a armazenagem, o transpor-
te e a entrega ao consumo (BRASIL,
1999). Apesar dos gelados comesti-
veis serem comumente chamados de
sorvetes, recebem denominac¢des
diversas de acordo com sua compo-
sicdo ou quanto ao seu processo de
fabricagdo e apresentacao.

O sorvete é um produto de alto
valor nutricional e bastante popular
no mercado de produtos l4cteos.
Tem consumo expressivo em prati-
camente todas as partes do mundo,
mesmo em paises de clima frio.
Weisberg (2005) mostra que o consu-
mo per capita brasileiro de cerca de trés
litros de sorvete por ano é muito bai-
xo0 quando comparado a paises nordi-
cos como Finlandia, Dinamarca e No-
ruega, os quais alcancam valores de
20 litros de sorvete por ano. Ele acre-
dita que este consumo ainda incipi-
ente se deve em parte a uma men-
talidade arraigada no Brasil se-
gundo a qual, sorvete s6 deve ser
consumido durante o verdo.

Além disso, faz-se necessario
esclarecer o significado do sorvete
como um alimento energético e com-
pleto. Seu principal ingrediente é o
leite, seja na forma liquida ou em
po. Somado ao leite, uma série de
outros ingredientes estdo presentes,
cada um com uma finalidade espe-
cifica. O sorvete apresenta também
aspectos bem particulares no que diz
respeito a sua estrutura e reologia.

Sendo assim, considerando-se a
importancia deste alimento aliado a
sua grande aceitacdo, este trabalho
tem como objetivo abordar a com-
posicdo quimica e funcdo dos ingre-
dientes do sorvete, além de alguns
aspectos tecnoldgicos e estruturais.

ComposI¢io Quinica DOS SORVETES: PAPEL DOS
INGREDIENTES

Os sorvetes sdo fabricados a
partir de uma emulséo estabilizada
(calda de sorvete), que, através do
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processo de batimento e congela-
mento, produz uma substancia cre-
mosa, suave e agradavel ao paladar.
Vale salientar que o sorvete nao é
simplesmente uma sobremesa ou
guloseima sem valor alimenticio,
tendo em vista sua riqueza de nu-
trientes que inclui ingredientes de
alto valor nutricional como produ-
tos lacteos, gordura, actcares, além
de vitaminas e minerais (VICENTE
et al., 1996).

A composigdo bésica do sorve-
te é constituida por: 10 a 17% de
gordura, 8 a 12% de extrato seco
desengordurado (parte ndo gor-
durosa do leite, constituida prin-
cipalmente por proteinas, lactose
e sais minerais), 12 a 17% de agu-
cares ou adocgantes, 0,2 a 0,5% de
estabilizadores e emulsificantes e
55 a 65% de 4gua (proveniente do
leite) (SZCZESNIAK, 2000; TRGO,
2003).

Cada um dos ingredientes con-
tribui de maneira particular para
as caracteristicas do produto final.
A gordura do leite tem a finalida-
de de influenciar a textura, corpo
e suavidade do produto, diminuin-
do a sensac¢do de frio do sorvete
na boca (COELHO & ROCHA,
2005). As proteinas contribuem de
maneira significativa para o desen-
volvimento da estrutura do sorve-
te e influenciam a emulsificagdo,
batimento e capacidade de reten-
¢do de dgua. Os principais tipos de
aglcares adicionados ao sorvete
sdo glicose e sacarose, os quais
contribuem para a diminuicdo do
ponto de congelamento, aumento
da viscosidade e cremosidade do
produto (EPAMIG, 2001). Também
influenciam o sabor de maneira
pronunciada, tendo em vista que
fixam os compostos aromaticos e
freiam sua volatilizagdo, deixando
a sensagao de sabor por mais tem-
po na boca (ORDONEZ et al.,
2005). A lactose, provenientemen-
te do leite, pode cristalizar duran-
te o armazenamento e este feno-
meno indesejavel depende da

quantidade de sélidos da mistu-
ra, além da temperatura de arma-
zenamento e presenca de estabili-
zadores (COELHO & ROCHA,
2005).

Além dos nutrientes ora cita-
dos, estabilizantes e emulsifican-
tes, assim como aromas, corantes
e acidulantes também fazem parte
da mistura de sorvete. Os estabi-
lizantes sdo definidos como ingre-
dientes que de alguma maneira
contribuem para o aumento da es-
tabilidade da emulsdo. Sdo empre-
gados para melhorar o corpo, di-
minuir a velocidade de derreti-
mento e proteger os sorvetes de
choques térmicos, como no caso
de uma possivel queda de energia.
Estes produtos também influen-
ciam a viscosidade e temperatura
de fusdo da mistura, além de ca-
racteristicas fisicas como a incor-
poracdo de ar (OLIVEIRA et al,,
2005). Sao normalmente agentes
espessantes de natureza polissaca-
ridica, mas agentes emulsionantes
também podem atuar como esta-
bilizantes (RAYMUNDO, 2003). A
goma guar, goma xantana e a goma
arabica sdo exemplos de estabili-
zantes comumente usados nas in-
dustrias (CASTRO, 2003).

Os emulsificantes, por sua vez,
sdo moléculas com atividade su-
perficial que sdo absorvidas na su-
perficie das gotas, formando uma
membrana protetora que impede
a aproximacdo excessiva e desta
forma, evita fendmenos de flocu-
lacdo excessiva ou de coalescéncia
(RAYMUNDO, 2003). Estes com-
postos sdo usados para melhorar
o batimento, facilitando a incorpo-
racdo de ar, o chamado overrun,
resultando uma massa com textu-
ra macia e suave. Além disso, o
produto final adquire maior resis-
téncia ao derretimento e adquire
boa firmeza. Nas industrias, os
emulsionantes mais usados sdo as
proteinas, os tensoativos de baixa
massa molecular, os fosfolipidios,
além dos mono e digliceridios e
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ésteres de sorbitano (GOFF, 1997;
RAYMUNDO, 2003). Goff (1997)
afirma que apesar de muitas ve-
zes o estabilizante e emulsifican-
tes serem comercializados em um
mesmo produto, suas agdes sdo
diferentes.

Os aromatizantes e corantes
tém a funcdo de realcar ou carac-
terizar os sabores e as cores. Para
a saborizac¢ao dos sorvetes de fru-
tas, pode-se utilizar a polpa da fru-
ta desejada ou produtos industria-
lizados. Os acidos, principalmen-
te o 4cido citrico, sdo adicionados
com o intuito de realcar o sabor,
além de contribuir também para a
sensacdo de frescor na boca, resul-
tante do pH diminuido da mistu-
ra (ORDONEZ et al., 2005).

ETapAS ENVOLVIDAS NA FABRICACRO
DE SORVETES

A producdo de sorvete inicia-se
com a mistura dos ingredientes, se-
guida da pasteurizacdo, a qual ga-
rante a qualidade sanitaria do mes-
mo através da destruicdo de bacté-
rias patogénicas (VICENTE et al.,
1996). Além disso, a pasteurizacdo
reduz o nimero de outros micror-
ganismos indesejaveis como os psi-
crotréficos e auxilia a hidratagdo
de alguns componentes da mistura
como proteina e estabilizantes
(GOFF, 2005a). A legislagao brasilei-
ra estabelece os seguintes bindémios
tempo-temperatura para gelados
comestiveis (BRASIL, 1999):

A Processo continuo: 80°C por 25
segundos;

A Processo batch: 70°C por 30 mi-
nutos;

A Condicoes equivalentes (de tem-
po/temperatura) em poder de
destrui¢do de microrganismos
patogénicos.

Ap0s a pasteurizacdo, a mistu-
ra é submetida a homogeneizacao,
a qual consiste na quebra ou redu-
¢do do tamanho dos glébulos de
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gordura da emulsdo, tornando-os
uniformes. A homogeneizacao age
no sentido de aumentar a 4rea su-
perficial dos glébulos de gordura
e consequentemente é uma etapa
importante para a formacao da
rede lipidica do sorvete (GOFF,
2005b). Quando se faz uso de gor-
duras vegetais hidrogenadas, a ho-
mogeneizacdo deve ser feita a
quente, de modo a liquefazé-las e
facilitar a mistura.

Em seguida, a calda homoge-
neizada segue para a maturagao.
Nesta fase acontece a adicdo de
polpas de frutas, saborizante,
emulsificante e acidulante, que sdo
sensiveis ao tratamento térmico.
Ocorre também a solidificagdo das
gorduras e o aumento da viscosi-
dade devido a hidratagdo das pro-
teinas do leite e estabilizantes, que
absorvem a 4gua livre. O tempo
de maturacdo pode variar de 1 a
24 horas e a calda deve ser manti-
da entre 2° C e 4° C. Misturas que
ndo passam pela maturagao ten-
dem a apresentar problemas du-
rante o batimento e geralmente o
produto final atinge qualidade in-
ferior (GOFEF, 1997).

A calda maturada passa entdao
pelos processos de congelamento
e batimento que ocorrem de for-
ma simultanea. Enquanto a mistu-
ra é agitada para a incorporagao
de ar, ocorre a formacgdo de cris-
tais de gelo. Concomitantemente
a formacédo de cristais, ocorre tam-
bém a formacdo de uma fase néo-
congelada. A medida que a 4gua
passa para o estado sélido, os acu-
cares dissolvidos, lactose, protei-
nas do leite, sais e hidrocoldides
sdo concentrados. Esta fase é cha-
mada de soro ou matriz da mistu-
ra.

Esta etapa é de fundamental
importancia para a formacao da es-
trutura do sorvete. Durante este
estdgio, o ar é incorporado na mis-
tura, seja através de batimento ou
por injecdo sob pressdo. A presen-
¢a de ar da ao sorvete textura

agradavel e leve e influencia as
propriedades fisicas de derreti-
mento e dureza do produto final
(SODJAN & HARTEL, 2004). Du-
rante o batimento, além de ocor-
rer incorporagdo de ar, acontece
também a aplicagdo de forcas de
cisalhamento a mistura, sendo que
estas for¢as aumentam a medida
que os cristais de gelo sdo forma-
dos (GOFF, 1997). Estas forcas le-
vam a coalescéncia parcial e deses-
tabilizacdo da gordura presente na
mistura, e desta forma uma estru-
tura lipidica interna no produto
congelado capaz de aprisionar as
bolhas de ar é criada (BOLLIGER
et al., 2000), conforme mostrado
com maiores detalhes a seguir.

Entdo, assim que o sorvete ad-
quire a consisténcia desejada, é
transferido rapidamente para ca-
maras de armazenamento em em-
balagens préprias para a sua co-
mercializacdo. Atualmente, a maio-
ria dos sorvetes é comercializada
em embalagens plasticas, muitas
delas transparentes, de modo a
realcar os atributos visuais do pro-
duto. A legislacdo brasileira (BRA-
SIL, 1999) considera que o produ-
to deve ser acondicionado em
embalagens adequadas as condi-
¢Oes de transporte e armazena-
mento e que confiram ao produto
a protecdo necessdria.

ESTRUTURA DO SORVETE

O sorvete é a0 mesmo tempo
uma espuma e uma emulsdo. E um
alimento complexo de natureza
coloidal, no qual uma mistura de
ingredientes previamente emulsi-
onada é transformada em espuma.
Sendo assim, uma fase dispersa de
bolhas de ar é aerada e congela-
da, formando uma outra fase dis-
persa de cristais de gelo (GOFF,
1997). Essa estrutura influencia a
textura de maneira decisiva e con-
sequentemente a compreensao da
estrutura fisica do sorvete é um
aspecto importante para a tecno-
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logia e desenvolvimento dos mes-
mos.

As espumas sdo dispersdes de
gases em liquidos. O processo de
formagdo de espumas é extrema-
mente energético e promove a for-
macgao de interfaces. As proteinas
tém um importante papel neste
processo, pois atuam como agen-
tes de superficie formando filmes
interfaciais que aprisionam as bo-
lhas de ar e reduzem a tensao su-
perficial. A capacidade de forma-
¢do e estabilizacdo de espumas estéd
relacionada com a solubilidade,
velocidade de difusdo e absor¢do
das moléculas protéicas (NUNES,
2003).

Uma emulsao, por sua vez, é
definida como sendo uma disper-
sdo coloidal formada por dois li-
quidos imisciveis. A utilizacdo de
emulsdes na nossa alimentacdo é
generalizada e inclui alimentos de
grande consumo como maionese,
leite e produtos lacteos, molhos
para salada, manteiga e margari-
na, além do sorvete.

As emulsdes sdo sistemas ins-
taveis termodinamicamente, devi-
do a sua elevada area interfacial.
Sua estabilidade depende de uma
forte barreira energética que limi-
ta o fendmeno de coalescéncia.
Esta barreira é construida median-
te fornecimento de energia meca-
nica durante o processo de emul-
sificagdo e é mantida ao longo do
tempo por intermédio de emulsi-
ficantes (NUNES, 2003). O domi-
nio e compreensao desta tecnolo-
gia permitem que uma grande va-
riedade de alimentos possa ser
comercializada na forma de emul-
soes.

A estabilidade de emulsdes é
um fator muito importante no pro-
cessamento de alimentos. Este ter-
mo é utilizado para descrever a ca-
pacidade que a emulsao possui em
resistir a altera¢des ao longo do
tempo. Dentre os fatores que in-
fluenciam esta estabilidade estdo
a distribuigdo inicial das gotas, reo-
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Figura 1. Mecanismos de instabilizagdo de emulsées. Adaptado de Raymundo (2003).

Figura 2. Representagao esquematica da formagdo da estrutura tridimensional do sorvete.
A) Gldbulos de gordura homogeneizados na calda do sorvete congelado. B) Coalescéncia
parcial dos glébulos de gordura. C) Glébulos de gordura que se movem para a interface
gasosa durante batimento. D) Estrutura tridimensional resultante. (a) Bolhas de ar com
didmetro entre 50 a 200 mm; (c) Cristais de gelo com didmetro entre 10 e 50 mm; (g)
Gldbulos de gordura com didmetro entre 1 e 5 mm; (S) soro ou matriz da mistura
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logia da fase continua e as forgas
presentes entre as gotas (RAY-
MUNDO, 2003). A figura 1 mostra
alguns fenomenos de instabiliza-
¢do a que uma emulsdo é submeti-
da

O cremado e a sedimentacdo
sdo fendmenos de natureza gravi-
tacional que ocorrem em sentidos
opostos, dependendo da diferen-
ca de densidade entre as fases. A
diminuicdo dos tamanhos das go-
tas e aumento da viscosidade da
fase continua, pela adi¢do de es-
pessantes, sdo recursos utilizados
para controle destes fendmenos. A
floculacdo e a coalescéncia sdo fe-
noémenos de agregacado das gotas.
A floculagdo pode ocorrer quando
o emulsionante é usado em quan-
tidade insuficiente para cobrir
completamente as gotas. A coales-
céncia é um fendmeno importante
na tecnologia de sorvetes e quan-
do excessiva, pode levar a forma-
¢do de um filme oleoso na parte
superior da amostra.

Durante a fabricagdo do sorve-
te, acontece a desestabilizacdo e co-
alescéncia parcial da estrutura li-
pidica, conforme mostrado na Fi-
gura 2.

A calda previamente homoge-
neizada é congelada (Figura 2A).
Durante este processo, os glébu-
los de gordura tendem a se aglo-
merar, gerando uma coalescéncia
parcial (Figura 2B). Em seguida,
durante o processo de batimento,
estes glébulos migram para a in-
terface gasosa, ocasionando a in-
corporagdo de ar e formagao de
espuma (Figura 2C). Ao final do
processo, tem-se uma estrutura
tridimensional formada por glo-
bulos de gordura, proteinas, bo-
lhas de ar e cristais de gelo (Figu-
ra 2D). Parte destes glébulos de
gordura encontra-se parcialmente
fundida e sua unido as bolhas de
ar da ao sorvete firmeza depois da
fusdo dos cristais de gelo (OR-
DONEZ et al., 2005). A gordura
ajuda a obstruir o crescimento dos
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cristais de gelo (LLUNCH et al.,
2003). Apesar dos cristais de gelo
serem indispensaveis para dar a
consisténcia e sensagdo de frescor
(ORDONEZ et al., 2005), néo po-
dem exceder o tamanho de 40 a 50
mm de didmetro para evitar a sen-
sag¢do de arenosidade na boca
(SZCZESNIAK, 2000; LLUNCH et
al., 2003; TRGO, 2003; ORDONEZ
et al., 2005).

Um parametro importante dos
sorvetes relacionado com sua es-
trutura é o overrun. Este parame-
tro é definido como sendo o au-
mento percentual do volume do
sorvete em relagdo a quantidade
de calda (ou mistura) utilizada
para fabricar o mesmo. E um indi-
ce relacionado a quantidade de ar
incorporado durante o processo de
fabricagdo e é regulamentado por
lei através da defini¢do da densi-
dade aparente. Sofjan & Hartel
(2004) lembram que ndo s6 a quan-
tidade de ar incorporado é impor-
tante, mas principalmente a distri-
buicdo de tamanho das células de
ar da mistura.

Outro importante teste realiza-
do no sorvete é o acompanhamen-
to do seu derretimento (também
conhecido como meltdown test). Du-
rante o derretimento do sorvete,
dois eventos acontecem: o derre-
timento do gelo e o colapso da es-
trutura espumosa estabilizada. No
entanto, mesmo ap(’)s o derreti-
mento do gelo, o sorvete ndo der-
rete completamente até que sua
estrutura colapse. Este fenomeno
é influenciado pelo tipo de emul-
sificante utilizado e indica a exten-
sdo de desestabilizacdo e coales-
céncia parcial ocorrida durante a
fabricacdo do sorvete (GOFF,
2005b).

CoNeLusio

O sorvete é um alimento com-
plexo de alto valor nutricional, ten-
do em sua composicdo ingredien-
tes como leite, acticares, lipidios,

além de sais minerais e vitaminas.
No entanto o consumo, o qual é
bastante expressivo em pratica-
mente todas as regides do mundo,
geralmente estd mais relacionado
ao prazer em consumir o sorvete
do que ao seu proéprio valor nutri-
cional. O prazer em consumir o
sorvete, por sua vez, estad relacio-
nado com a composicao, estrutu-
ra, estabilidade e qualidade sen-
sorial do sorvete, onde cada um
dos ingredientes contribui de ma-
neira particular para as caracteris-
ticas do produto final.
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Resuno

Nos dias atuais, todos aceitam
iniciativas que objetivam garantir
a inocuidade dos alimentos e sa-
bem que as mesmas devem focali-
zar o controle dos perigos poten-
ciais de contaminac¢do e dar maior
atencdo aos alimentos que apre-
sentam maiores riscos a satude da
populacao.

Pautando-se nessa premissa,
resolveu-se desenvolver a pesqui-
sa sobre os caminhos seguidos
para a producao/industrializagdo/
comercializagdo e manipulagdo de
alimentos seguros, sabendo-se que
é de grande importancia manter a
integridade, capacidade e higidez
do ser humano e para tanto depen-
de da ingestdo diaria de alimen-
tos quantitativamente e qualitati-
vamente adequados, sauddveis e
que nao coloquem em risco a sau-
de.

A escolha pelo tema se deu
devido a diversos fatores, sendo
eles: conhecimentos adquiridos e
fundamentados no campo da sau-

de, aspectos social e econémico,
os quais conduziram ao interes-
se em aprofundar o assunto. Ou-
tro fator bastante relevante na
abordagem do recorte escolhido
foi a entrada do segmento ali-
menticio na era da qualidade,
onde as empresas produtoras, in-
dustrializadoras, comercializa-
doras e transportadoras, tém que
se adequar para garantir a sus-
tentabilidade no mercado, tive-
ram, e tém que se adequar as
normas determinadas para o seg-
mento e procurarem oferecer,
cada vez mais, produtos qualifi-
cados e seguros ao mercado.
Preocupados com o assunto,
segmentos do governo e do ramo
vém adotando as Boas Préticas de
Fabricacdo - BPF e o sistema Ané-
lise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle - APPCC, como bases
para formular suas legislagdes e
adequarem a produg¢ao/manipula-
¢ao de alimentos, buscando garan-
tir a tdo almejada seguranca ali-
mentar e oferecer aos consumido-
res produtos de qualidade, que
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ndo oferecam danos a sauide de
quem 0s consomem.

Para tal, foi utilizado o méto-
do de pesquisa bibliogréfica onde
a fundamentagdo tedrica foi a pro-
pria legislacdo brasileira. A pesqui-
sa busca esclarecer a importancia
do sistema para o segmento ali-
menticio e saide dos consumido-
res, mostrando que é fundamen-
tal para alimentagdo saudével da
populacdo e para a estimulacdo do
mercado. Tornando as empresas
competitivas, buscando a melho-
ria de seus produtos e ganhando
a confiabilidade no ramo.

Intronucio

o competitivo merca-
do de produtos ali-
menticios, a qualida-
de dos produtos deixou de ser
uma vantagem de concorréncia e
se tornou requisito fundamental
para comercializagdo dos produ-
tos. Uma das formas para se atin-
gir um alto padrdo de qualidade é
a implanta¢do do Programa de
Boas Préaticas de Fabricagdo - BPE.
Composto por um conjunto de
principios e regras para o cor-
reto manuseio de alimentos, que
abrange desde a recepcdo das ma-
térias-primas até o produto final,
o principal objetivo do programa
é garantir a integridade do ali-
mento e a satide do consumidor.
O controle de qualidade dos
alimentos requer o monitoramen-
to de todo o processo produtivo,
desde selecdo da matéria prima até
o seu consumo. Para garantir a se-
guranga e inocuidade do alimen-
to, alguns métodos sdo emprega-
dos; dentre os principais estdo a
Andlise de Perigo e Pontos Criti-
cos de Controle - APPCC, Boas
Praticas de Fabricag¢do - BPF. A
implantagdo desses sistemas pre-
coniza a aplicacdo de medidas pre-
ventivas e corretivas e o envolvi-
mento da equipe para seu éxito,
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exigindo a obediéncia de uma sé-
rie de etapas que devem ser de-
senvolvidas e constantemente rea-
valiadas. (LOVATTI, 2004).

O fortalecimento das acdes da
vigilancia sanitaria serdo focos de
atengdo especial na busca da ga-
rantia da seguranga e da qualida-
de dos produtos e da prestagdo de
servigos na area de alimentos. Os
critérios de qualidade sanitdria
dos alimentos e na prestagdo de
servigos, com vistas a protecao da
sauide do consumidor, estardo den-
tro da perspectiva do direito hu-
mano a alimentagdo e nutri¢do ade-
quadas (MINISTERIO DA SAUDE,
1999).

As normas que estabelecem as
chamadas Boas Praticas de Fabri-
cacdo - BPF, envolvem requisitos
fundamentais que vao desde as
instalagdes da industria, passando
por rigorosas regras de higiene
pessoal e limpeza do local de tra-
balho (tais como lavagem correta
e freqliente das maos, utilizagdo
adequada dos uniformes, disposi-
¢do correta de todo o material uti-
lizado nos banheiros e o uso de
sanitizantes, etc...) até a descricdo,
por escrito, dos procedimentos
envolvidos no processamento do
produto. Geréncias, chefias e su-
pervisdao devem estar engajadas
para éxito do programa, pois o pla-
nejamento, organizagdo, controle
e direcdo de todo o sistema de-
pende destes profissionais. Sendo
necessarios investimentos para
adequagdo das nao conformidades
detectadas nas instala¢des e nas
agdes de motivagdo dos funciona-
rios, o comprometimento da alta
administracdo torna-se fundamen-
tal. Segundo o MINISTERIO DA
SAUDE - MS (PORTARIA 710/99),
na Vigilancia Sanitdria devera ser
fortalecido o componente relativo
a alimentos e servicos de alimen-
tacdo, mediante a revisdo e ou ade-
quacdo das normas técnicas e ope-
racionais, enfatizando aquelas
que se relacionam a prevencao de

riscos a saude. Com isso deve-se
buscar a moderniza¢do dos instru-
mentos de fiscaliza¢do, com a ado-
¢do de medidas de controle e segu-
ranga na produgao e na prestagdo de
servicos na édrea de alimentos, bus-
cando a andlise dos perigos e o con-
trole de pontos criticos, visando a
prevencgdo de doengas transmitidas
por alimentos e perdas econdémicas
por deteriorizagao.

Boas Praticas sdo normas de
procedimento para atingir um de-
terminado padrdo de identidade
e qualidade de um produto e /ou
de um servico na area de alimen-
tos, cuja eficacia e efetividade deve
ser avaliada através da inspecao e/
ou da investigacdo. Aqui se incluem
também produtos tais como: as be-
bidas, aditivos, embalagens, uten-
silios e materiais em contato com ali-
mentos (ANVISA, 1993).

Visando o melhoramento das
condigdes higiénico-sanitdrio en-
volvendo alimentos, o Ministério
da Satde elaborou e publicou a
Portaria N° 1.428 de 26/11/93, re-
comendando a elaboragao e im-
plantacdo de um Manual de Boas
Praticas de Fabricacdo, sendo esse
baseado nas publicagdes técnicas
da Sociedade Brasileira de Tecno-
logia e Ciéncia em Alimentos (SB-
TCA), Organizacdo Mundial de
Saude (OMS) e Codex Alimenta-
rius. Mais adiante, em agosto de
97, este Ministério publicou a Por-
taria Ministerial N° 326 de 30/07/
97, definindo melhor as condi¢des
técnicas para a elaboragdo do Ma-
nual de Boas Praticas de Fabrica-
¢do. No dia 12/03/99, o Centro de
Vigilancia Sanitaria do Estado de
Sao Paulo, publicou a Portaria CVS-
6 de 10/03/99, com o regulamen-
to de parametros e critérios para
orientar melhor as agdes da Vigi-
lancia Sanitaria e as operagoes de
controle para os estabelecimentos
produtores e prestadores de ser-
vigos de alimentacdo (GERMANO,
2003). Recentemente a ANVISA
elaborou e publicou a RDC de n°
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216, que dispde do regulamento
das Boas Praticas para Servigo de
Alimentacao, e obrigando a todos
os estabelecimentos da area de ali-
mentos a dispor do Manual de Boas
Praticas (ANVISA, 2004).

A credibilidade das organiza-
¢Oes que manipulam e/ou fabricam
alimentos perante os consumido-
res nacionais e internacionais e os
orgaos fiscalizadores esta vincula-
da a qualidade e seguranga ofere-
cida pelo produto, o que contribui
para a sua maior competitividade
em uma economia globalizada.
(LOVATTI, 2004). No cenario da
globalizacdo, as normas que sao de
adogdo voluntaria, ganham impor-
tancia crescente, assumindo por
vezes o papel de maior significan-
cia que os regulamentados - ter-
mo que se aplica aos instrumentos
legais de adogdo obrigatdria, como
decretos lei, leis, portarias, reso-
lugdes, etc (GODOY, 2004).

Contudo, é necessario que as
industrias/empresas do setor ali-
menticio estejam sempre atualiza-
das, se enquadrando e se certifi-
cando com as ISOs existentes para
o setor.

As Boas Primicas oe Fagricacio - BPF

As Boas Praticas de Fabricacdo
- BPF sao obrigatorias pela legis-
lagdo brasileira, para todas as in-
dustrias e estabelecimentos de ali-
mentos, e as PORTARIAS 326/97
e 368/97 - MS, estabelecem o Re-
gulamento Técnico sobre as Con-
di¢des Higiénico-Sanitérias e de
Boas Praticas de Fabricacdo para
Estabelecimentos Produtores de
Alimentos.

As BPF, de maneira ampla, sdo
destinadas a produtos, processos,
servicos e edificacdes da inddstria,
visando, de acordo com as normas
apropriadas e especificas, a promo-
¢do e a certificacdo de qualidade e
segurancas do alimento. Assim to-
das as etapas, desde a fabricagao
até a distribuigdo dos produtos ali-
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menticios, envolvendo distintas
escalas de riscos ou perigos de con-
taminagdo, caracterizam objeto das
BPF. (MACHADOQO, et. al. 2004)

Ha necessidade do constante
aperfeicoamento das agdes de con-
trole sanitdrio na 4rea de alimen-
tos, visando a protegdo da satde
da populagdo; a importancia de
compatibilizar a legislacdo nacio-
nal com base em instrumentos har-
monizados no Mercosul, relacio-
nados as condig¢des higiénico-sani-
tarias dos estabelecimentos produ-
tores/industrializadores e Boas
Praticas de Fabricacdo de Alimen-
tos - RESOLUCAO GMC n° 80/
96(ANVISA, 1997).

A RDC n° 216, de 15 de setem-
bro de 2004, dispde sobre Regula-
mento Técnico de Boas Préticas
para Servicos de Alimentagdo, ten-
do como objetivo estabelecer os
procedimentos de Boas Praticas
para servicos de alimentagdo com
a finalidade de garantir as condi-
¢des higiénico-sanitdrias do ali-
mento preparado.

Umas das ferramentas utiliza-
das para se atingir as Boas Prati-
cas, é a ficha de inspecgdo para area
de alimentos. A Ficha de Inspecéo
de Estabelecimentos, na Area de
Alimentos (FIEAA), é determina-
da pela PORTARIA n° 1.428/MS,
de 26 de novembro de 1993 que
foi reformulada e republicada no
DOU de 06/11/2002 e a RDC 275,
de 21 de outubro de 2002 pela
Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria - ANVISA, traz todos os
parametros observados pela FIE-
AA, onde através desta sdo iden-
tificadas as anomalias, e assim con-
seqlientemente, fazendo um plano
de correcdo para as irregularida-
des apontadas.

Para tal, é necessério se enqua-
drar as PORTARIAS 1.428/93,
326/97, 368/97 e a RDC 275/02,
216/04 do MS e implantar as Boas
Praticas de Fabricacdo, atendendo
assim, a exigéncia sanitaria e se-
guindo a tendéncia do mercado,

oferecendo alimentos com padrdes
de qualidade seguindo as portari-
as ministeriais, reduzindo os cus-
tos oriundos de reclamacgdes de
clientes, horas ociosas de fabrica-
cdo etc, reduzindo desperdicios,
oportunizando um grande ganho
com a sensibilizagdo para a mudan-
ca comportamental e de gestdo
dos estabelecimentos (planejar,
executar, monitorar e ajustar),
ampliando as oportunidades do
mercado dos produtos.

O Regulamento Técnico sobre
as Condicoes Higiénico-Sanitérias
e de Boas Praticas de Fabricacdo
para estabelecimentos produto-
res/industrializadores de alimen-
tos estabelecem os requisitos es-
senciais de higiene e de Boas Pra-
ticas de Fabricagdo para os alimen-
tos produzidos para o consumo
humano e é aplicado a todo indi-
viduo, fisico ou juridico, que tenha
um estabelecimento onde sdo rea-
lizadas algumas das atividades
relacionadas: producdo/industria-
lizacdo, fracionamento, armazena-
mento e transporte de alimentos.
As BP sdo necessdrias para contro-
lar as possiveis fontes de contami-
nacao cruzadas e para garantir que
o produto atenda as especificagdes
de identidade e qualidade. (SE-
NAC / DN; 2001)

Os proprietérios de estabele-
cimentos produtores/industrializa-
dores/comercializadores e trans-
portadores de alimentos tém uma
grande responsabilidade com a
qualidade de seus produtos e ser-
vigos, principalmente no que tan-
ge a garantia de seguranca. A pro-
ducdo/industrializa¢do de alimen-
tos com seguranca requer cuidado
especial, para que sejam elimina-
dos em quase sua totalidade, os
riscos de contaminagdo ocasiona-
dos por perigos fisicos, perigos
quimicos, e perigos bioldgicos a
que esses alimentos estdo sujeitos.
Por isso é importante que esses
proprietarios implantem em seus
estabelecimentos um conjunto de
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procedimentos higiénicos sanité-
rios visando a qualidade de seus
produtos e a seguranga alimentar
dos consumidores, conseqiiente-
mente garantindo a credibilidade
no mercado.

Baseando-se nesse contexto, é
de extrema importancia que os es-
tabelecimentos da drea de alimen-
to estejam de acordo com os Pro-
cedimentos Operacional Padrao -
POP, Procedimentos- Padrao de
Higiene Operacional - PPHO e
Boas Praticas de Fabricagdo - BPF
que sdo pré-requisitos para o sis-
tema de Analises de Perigos e Pon-
tos Criticos de Controle - APPCC,
que em conjunto formam a base de
gestdo da seguranca e qualidade
de um estabelecimento da 4rea de
alimentos. Desta forma, os requi-
sitos para a implantacdo das nor-
mas sdo os aspectos gerais de re-
cursos humanos, condi¢cbes am-
bientais, instalacoes, edificagdes e
saneamento, equipamentos, sani-
tizacdo (limpeza e sanificagdo),
produgao, embalagem e rotula-
gem, controle de qualidade. O pri-
meiro passo para a implantagdo do
sistema APPCC consiste na identi-
ficagdo de perigos (Pontos Criticos
- PC) e possiveis Pontos Criticos
de Controle - PCC, seguida da
implantacdo ou adequagdo da in-
dustria as BPE. MACHADO, et.
al. 2004).

Dentro do programa de Boas
Préaticas sdo identificados os Pon-
tos Criticos (pontos reversiveis
durante o processo) e os Pontos
Criticos de Controle (pontos criti-
cos irreversiveis do processo),
onde sdo monitorados e mantidos
sob o amparo do Plano APPCC,
portanto, a implantagdo das Boas
Praticas no estabelecimento possi-
bilitara a implantacdo do Plano
APPCC, garantindo sua integrida-
de e eficacia, com o objetivo de fir-
mar a seguranga dos alimentos. O
APPCC é justamente um sistema
preventivo no controle de conta-
minacdo alimentar estabelecido
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basicamente a partir da analise de
perigos e da determinacdo de pon-
tos criticos de controle e de a¢des
corretivas. Para Paschoal Hobbs,
coordenador técnico nacional do
Programa Alimentos Seguros
(PAS), seria necessario um plano
APPCC para cada sistema de pro-
ducédo de um estabelecimento (SE-
BRAE, 2003).

1. Boas Primicas ok Fapricacio

Para se obter as Boas Praticas
de Fabricagdo alguns termos sao
fundamentais, e a seguir serdo ci-
tados (SENAC/ DN; 2001):

1.1. Fluxo de Produgio

O fluxo de produgéo inicia-se
com o recebimento de matérias pri-
mas e de embalagens (quando for
0 caso) que sdo enviadas ao depo-
sito de insumos, onde sdo retira-
das amostras para a andlise sendo
aprovadas ou rejeitadas. Apos a
aprovacao, estes sdo inseridos no
processo de producao, onde dardo
origem aos produtos. Ao serem
produzidos, os mesmos sdo enca-
minhados ao estoque, onde serdo
colocados a venda chegando ao
mercado, e assim ao consumidor.

1.2. Entrada de Insumos na Empresa

Para a entrada de insumos na
empresa, além da escolha e avalia-
¢do de fornecedores, deve haver,
também, uma negociagdo harmo-
nica entre o fornecedor e o con-
trole de qualidade onde havera
uma supervisdo dos insumos e co-
letas para andlises antes da nego-
ciacdo e recebimento. Neste pro-
cesso devera haver transparéncia
entre departamento de compras,
empresa e fornecedores, possibi-
litando um monitoramento dos
insumos fornecidos, onde sera es-
pecificado o que se deseja.

1.3. Processamento
Nesta etapa, ocorre o proces-
samento do produto, onde sdo re-

tirados os insumos para produgéo,
que serdo analisados pelo CQ
(Controle de Qualidade), receben-
do aprovacgdo ou reprovacdo No
caso de rejeicdo irdo passar por um
processo de correcdo ou descarte
da matéria prima. Neste estdgio,
a produgdo é operada com o POP’s
(Procedimentos Operacionais Pa-
drdes) desenvolvidos pelo setor
de Desenvolvimento (onde sdo
feitas as normas e documentag¢des
necessdrias, especificagdes, etc.),
para que o produto final seja uni-
forme, padronizado de acordo
com as normas da empresa, e com
qualidade dentro das BPFs..

1.4. Armazenamento e Transporte

Neste processo, deverao ser
informadas as maneiras corretas
sobre transporte e manuseio, des-
de a fase de produgdo dos produ-
tos, formas de estoque, etc. Tam-
bém serdo solicitadas amostras
para analise (Controle de Qualida-
de).

1.5. Yenda e Armazenamento no
(Tiente

Aqui serdo especificados os
procedimentos de armazenamen-
to (estoque) e manuseio do pro-
duto para venda, garantindo o
menor nimero de perdas no pro-
cesso que vai do fornecedor (ex-
posicdo a venda) ao cliente (ven-
da efetivada).

1.6. Compra e a Reagao do Consumidor

Com esse item tém-se um ca-
nal direto do consumidor com a
empresa através dos SACs (Servi-
¢os de Atendimentos aos Consu-
midores), onde os consumidores
poderao explicitar suas opinides,
negativas ou positivas e dar suges-
tdes sobre os produtos, possibili-
tando uma melhoria do produto.
Ha coleta de amostras dos produ-
tos problematicos para analise (fi-
sico-quimico e biolégica), apresen-
tando respostas aos consumidores
e corrigindo as falhas processuais.
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1.7. Suprimentos

Para abrir a porta de entrada
da empresa para aquisi¢do de su-
primentos o responsdvel deve es-
tar a par dos custos de ndo con-
formidades, deve discutir os mo-
tivos de determinadas especifica-
¢oes, deve alertar quando certos
requisitos de especificagdes dos
suprimentos sdo responsaveis por
grandes diferenciais de custos,
devem providenciar a compra de
materiais de acordo com essas es-
pecificagdes.

1.8. Almoxarifado de Insumos

O espaco fisico do almoxarifa-
do de insumos deve ser projetado
para comportar de forma organi-
zada e com possibilidade de mo-
vimentacdo adequada, o volume
de insumos utilizados pela empre-
sa. Deve dispor de 4rea para se-
gregacdo (separacdo) de produtos
em analise e para produtos repro-
vados que aguardam devolucdo,
ser organizado e dispor de docu-
mentac¢do de movimentacdo dos
materiais, apropriada para infor-
magdes de rastreabilidade. O pes-
soal deste departamento deverd
ser adequadamente treinado, para
seguir os procedimentos de arma-
zenamento de matérias primas,
informar ao CQ sempre que um
novo material for recebido, man-
tendo-o na drea de quarentena,
disponibilizar para producao ape-
nas materiais aprovados, identifi-
car adequadamente os produtos
recebidos, sempre proceder PVPS
(Primeiro que Vence é o Primeiro
que Sai).

1.9. Desenvolvimento de produtos

Este departamento devera
realizar as normas de execucgao
das tarefas, documentéa-las de
forma organizada, cumprindo
todas as etapas necessdrias para
garantir a qualidade do produto
final, manter a documentagéo de
desenvolvimento de produtos
em arquivo, organizar de forma
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a propiciar consultas sempre que
necessario, gerar ou compilar in-
formagdes necessarias para a ela-
boragdo de todos os procedimen-
tos, fiscalizando as etapas do
processo.

Os documentos devem conter
e gerar resultados que atendam as
BPEF: especificacdes de matérias
primas, métodos de analise de
matérias primas, procedimentos
de armazenamento de matérias
primas, especificagdes de embala-
gens, método de analise de emba-
lagens, procedimentos de armaze-
namento de embalagens, especifi-
cagdes de produtos, método de
analise de produtos, procedimen-
to de armazenamento e transpor-
te de produtos, planos de amos-
tragem e inspegdo de produtos,
Procedimentos Operacionais Pa-
drao (POPs) Procedimento-padrao
de Higiene Operacional (PPHO)
para fabricagdo de produtos, rela-
torios de testes de estabilidade
acelerada dos produtos, procedi-
mentos para a corregao de lotes
fora de especificagdo, procedimen-
to para descarte de lotes que néo
possam ser corrigidos, procedi-
mentos para aceitacdo condicional
de produto final, procedimentos
para a limpeza e desinfecgdo de
equipamentos e linhas de envase
de produtos, relatério de testes
em produgdo, informacdes ao mar-
keting e atendimento ao Consumi-
dor.

1.10. Metodologia Analitica para
Matérias Primas

E apresentada em forma de re-
latério e devem ser especificados
o0s passos utilizados na analise rea-
lizada no CQ, onde deve conter o
nome do insumo, nimero do mé-
todo do procedimento efetuado,
nuamero de paginas do relatério e
revisdo, objetivos, materiais, equi-
pamentos, reagentes, procedimen-
tos analiticos, calculos, precisdo
(com referéncia a validacdo), peri-
culosidade, bibliografia, res-

ponsaveis pela execugdo da andli-
se e pela aprovacdo da mesma.

L11. Liberagao de Insumos

O procedimento é realizado da
seguinte maneira: especifica-se na
amostra do insumo o nome e c6-
digo, nimero de especificagdo, o
que foi inspecionado (proprieda-
des fisicas e quimicas e bioldgicas),
como foi inspecionado (método
analitico utilizado), liberar-se-a o
mesmo, e relacionar-se-4 a quan-
tidade de insumo destinado a pro-
ducéo.

1.12. Procedimentos Operacionais
Padréo (POP)

Devem ser escritos para todos
os produtos finais ou intermedia-
rios produzidos pela empresa e
devem conter: nome e cédigo do
produto, nimero das especificages
correspondente, data de implanta-
¢do e numero de paginas e da revi-
sdo. Todas as operagOes a serem re-
alizadas como: adicdo de matérias
primas (como em que equipamen-
to, quantidade, etc.), agitagdo-velo-
cidade (RPM), tempo, retirada da
amostra para o Controle de Quali-
dade (como quantidades), o que fa-
zer em caso de aprovagao do lote
(transferir, filtrar, etc.), o que fazer
em caso de reprovacao do lote (cor-
rigir, como corrigir, etc).

1.13. Procedimento - Padrao de
Hligiene Operacional

Os Procedimentos-Padrdo de
Higiene Operacional (PPHO) re-
presentam um programa escrito,
desenvolvido, implantado, moni-
torado e verificado pelo estabele-
cimento, para as BP consideradas
como pré - APPCC.

Os programas de PPHO sao:
qualidade da agua, higiene das su-
perficies de contato com o produ-
to, prevengdo de contaminagdo cru-
zada, higiene pessoal, protecao
dos produtos contra contamina-
¢do, identificacdo e estocagem ade-
quada dos produtos téxicos, sat-
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de dos manipuladores, controle
integrado de pragas.

Todas as condic¢des de higiene
operacional devem ser monitora-
das e registradas, devendo ado-
tar as agOes corretivas, sempre que
necessario.

1.14. Relatorio de testes de
estabilidade acelerada de
produtos

Deve constar a formulagdo do

produto testado, condi¢des desse
teste, resultados de anélises fisi-
cas, quimicas, bioldgicas e senso-
riais e parecer dos testes. O obje-
tivo é a melhoria do produto, ge-
rando estabilidade no mercado.

1.15. Correcio de lotes fora das
especificacoes

Utiliza-se um documento sepa-
rado ou contido no POP da fabri-
cacdo contendo o que corrigir,
como corrigir, até que limite de
desvio da especificagdo o produto
poderé ser corrigido, quais anéli-
ses deverdo ser realizadas apods a
correcao.

1.16. Descarte de lotes fora de

especificacoes

Neste caso deverdo ser deta-
lhados: como descartar os produ-
tos (destruir, diluir em outros lo-
tes, etc.), cuidados com seguranca
e meio ambiente, limpeza e desin-
feccdo de equipamentos e linhas de
envase de produtos (andlises mi-
crobiolégicas - avaliagdo de con-
taminagdo por bactérias, bolores e
leveduras).

Deve ser estabelecido um pro-
cedimento de coleta de amostras,
e de andlise microbiolégica, pré-
determinada com agdes preventi-
vas e corretivas recomendadas,
determinando os pontos de con-
trole (depodsito de agua, tanques
de armazenamento, etc.), procedi-
mentos de coleta de amostras para
analises microbioldgicas prevendo:
pontos de coleta, freqiiéncia, como
amostrar, cuidados para evitar con-
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taminagdes de amostras. Devem
existir especificacdes de quantida-
de méxima de microrganismos per-
mitidos em cada um dos pontos de
amostragem e, procedimentos para
a limpeza, desinfec¢do dos equipa-
mentos caso contaminados, como
também procedimentos para ajustes
ou descarte de lotes contaminados.
As amostras recolhidas deverao ser
abalizadas quanto a presenca de
bactérias gram-positivas, gram-ne-
gativas, bolores e leveduras.

1.17. Informagoes a Marketing e a
atendimento ao consumidor

Aqui deverdo ser fornecidas
informagdes sobre: nome do pro-
duto, finalidade do produto, modo
indicado de uso, restri¢es de uso,
com que produto pode ser mistu-
rado, com que produto ndo pode
ser misturado e por que, composi-
¢do do produto, avaliagdo quanto
a periculosidade e toxidade do pro-
duto (feito por profissional habili-
tado), telefone(s) de centro(s) de
toxicologia que tenha(m) informa-
¢des sobre o produto, cuidados
necessdrios durante o manuseio e
a armazenagem do produto.

Eficiéncia do produto em rela-
¢do aos produtos da concorréncia,
indicando resultados, quais os pro-
dutos testados e a identificagdo do
relatério de testes. Em casos ex-
tremos, em que se prevejam for-
tes reagdes da concorréncia é ade-
quado ter comprovacdo por labo-
ratdrios externos.

1.18. Laboratorio de ((
(Controle de Qualidade)

O laboratério deve estar ade-
quadamente instalado, dispor de
equipamento necessario a execucao
de todas as andlises previstas nas
especificagdes, ser organizado e
ter a disposicdo para consulta, pro-
cedimentos operacionais para to-
das as atividades executadas por
seu pessoal.

Os procedimentos necessarios
sdo métodos de anélises (quimica,

fisica e bioldgica), que resultam em
documentos escritos e que serdo
disponibilizados, contendo o pro-
cedimento no preparo das solu-
¢Oes, amostragem e inspegdo, apro-
vagdo de lotes, reprovacao de lo-
tes, correcdo de lotes e produtos,
calibragdo de equipamentos, vali-
dacdo de métodos analiticos e
preenchimento de fichas de andli-
se de produtos.

E de responsabilidade do CQ
elaborar/aprovar o laudo de apro-
vacdo/rejeicdo de insumos, que é
um dos documentos mais impor-
tantes no atendimento & Portaria
326/1997- Boas Praticas de Fabri-
cacdo e Controle. Pode ser apenas
um carimbo de aprovacao na ficha
do produto encaminhada pelo al-
moxarifado, pode ser aprovagado
eletrénica, etc.

O Relatério de reprovacdo de
Insumos podera ter diversas for-
mas, mas devera sempre conter
laudo de anélise, resultado obti-
do na anélise e método analitico
utilizado.

1.19. Produgao

A fungdo da produgao é ter/
fazer um controle estatistico de
processo (deve ser realizado em
pontos criticos de producdo), e
permite acompanhar tendéncia de
processo, antecipar problemas e
corrigi-los, além da manutengéo e
calibragdo de equipamentos. Todos
os equipamentos utilizados deve-
rdo ter procedimento de calibra-
cdo descrito, contemplando fre-
qliéncia e modo de calibracdo. Re-
sultados de calibracido deverao ser
documentados. Recomenda-se
manter a ficha de calibragao junto
ao equipamento, para facilitar a
consulta. Deve-se proceder a lim-
peza do equipamento apds a pro-
dugdo de cada produto.

O profissional de produgao
deverd estar atento ao projeto de
instala¢ées de fabricagdo, certifi-
cando-se que os equipamentos de
producdo e linhas sejam construi-
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dos em materiais ndo porosos, que
as tubulagOes de transferéncia de
produtos sejam as mais curtas pos-
siveis e tenham o menor nimero
de curvas e mudangas de diregdo,
que antes de bombas ou filtros
existam flexiveis providos de en-
gates rdpidos para facilitar a lim-
peza, as tubulacdes deverao ter
uma certa inclinagdo e ser provi-
das de valvulas para esgotamento
nas partes mais baixas, tanques de
armazenamento devem ter fundo
inclinado e vélvulas de fundo ade-
quadamente posicionado para ga-
rantir o total escoamento do pro-
duto, tanques de armazenamento
e reatores deverao ter sistemas de
pulverizacdo a alta pressdo para
propiciar a limpeza com a menor
quantidade de dgua possivel, sem-
pre que possivel deve-se prever a
utilizagdo da dgua de lavagem,
deve ser previsto um sistema de
tratamento de efluentes, cuidadon-
do-se para que ndo sejam mistura-
dos Materiais incompativeis (Ex:
detergentes hipocloritos de so6dio
e amonia, etc.).

1.20. Logistica

Nenhum bom produto resiste
ao armazenamento e transporte
inadequados. Tem-se que gerar in-
formagdes importantes sobre esta-
bilidade dos produtos e problemas
com embalagens.

1.21. Vendas

Muitas vezes esquecida quan-
do agregada a cadeia das BPF,
pode evitar uma série de gastos
com devolugdo de mercadoria ava-
riada. O departamento de vendas
devera receber copias dos proce-
dimentos de armazenamento e
transporte de produtos e deve re-
ceber treinamento que saliente a
importancia dos procedimentos
para evitar avaria de produtos.
Deve encaminhar os procedimen-
tos a seus clientes e certificar-se
que os mesmos estejam sendo se-
guidos.
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1.22. Servigo de Atendimento ao
Consumidor (SAC)

E uma exigéncia legal (lei do
consumidor). Deve dispor de do-
cumentacdo completa e atualizada
sobre os produtos da empresa,
pessoal treinado para realizar sua
atividade, fonte inesgotédvel de in-
formagdes de/para consumidores.
E a personificagio da qualidade da
empresa.

(ONSIDERACDES FINAIS

Ao longo de todos os aspectos
retratados no decorrer deste tra-
balho, bem como as andlises pro-
pagadas, pontuaram-se algumas
consideragdes para situar melhor
o entendimento do assunto.

Constatou-se que hd uma gran-
de preocupacgdo com a seguranga
alimentar para garantia da integri-
dade da satde da populagéo, e que
hd um bom embasamento legal e
documental tedérico para a pratica
do sistema discutido, BPF, mas que
é de suma importancia que tal seja
colocado em pratica, valorizado e
exigido na area de alimentos.

Pois o sistema é fundamental
para o oferecimento de alimentos
seguros e de qualidade, e para a
competitividade e crescimento do
mercado o segmento de alimentos.

Verificou-se que o0 mesmo pro-
cura monitorar passo a passo, cada
procedimento cabivel aos seus
principios, reduzindo, quase anu-
lando a periculosidade dos riscos
fisicos, quimicos e biolégicos en-

contrados nos alimentos, o que é
importante para o setor e para a
area de satude. E que o BPF preo-
cupa-se com o fator produgao (des-
de a escolha da matéria prima, for-
necedor, transporte, manuseio, es-
toque), exposicdo, venda e consu-
mo dos produtos, o que propicia
ao consumidor gerar confiabilida-
de nessas empresas que os adotam.

Entende-se que a teoria é
muito bem elaborada e que ha
base legal para que seja posta em
prética, mas que falta rigidez, por
parte dos 6rgaos publicos respon-
saveis, no que tange a exigéncia da
implantagdo dos sistemas BPF e
conseqiientemente APPCC nas
empresas e no oferecimento de
suporte financeiro, tecnolégico e
humano para que tal aconteca.

E que a populacdo deveria ser
mais informada sobre os sistemas,
ja que ambos visam também o ofe-
recimento de qualidade alimentar,
tornado assim um assunto de inte-
resse publico, pois trata da satde
e qualidade de vida dos consumi-
dores desses produtos.
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Resumo

O objetivo deste trabalho foi
determinar a aceitabilidade de ba-
tatas minimamente processadas.
Batatas ‘Agata’, classificacao primei-
rinha, foram processadas na forma
de mini-batatas, imersas em acido
citrico a 3%, e acido eritérbico a 5%,
centrifugadas, embaladas em at-
mosfera modificada com 10%CO2 e
2%Q02 (balango N2 — 88%), e arma-
zenadas a 5°C por 9 dias. A andlise
sensorial foi realizada por meio de
teste de aceitabilidade a cada 3 dias
de armazenamento e por questiona-
rio de aplicagdo domiciliar. Os con-
sumidores receberam embalagens
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de batatas minimamente processa-
das e uma ficha de avaliagdo com
caracteriza¢do socio-econdmica, ha-
bitos de consumo de batatas e de
produtos minimamente processa-
dos, avaliacdo das caracteristicas do
produto embalado e avaliagdo sen-
sorial no produto cozido em domi-
cilio. Participaram 70 mulheres e 48
homens, classes A, B e C, entre 20 e
65 anos, todos consumidores habi-
tuais de batatas e 79,7% consumi-
dores de produtos minimamente
processados. Quanto a aceitacdo do
produto embalado, observou-se
que 47,0% dos provadores gostaram
extremamente; 41,7%, moderada-
mente e 13% foram indiferentes as
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batatas minimamente processadas.
As batatas pareciam frescas para
93,9% dos provadores e pouco fres-
cas para 6,1%. Para 92,2% as batatas
apresentavam auséncia de escureci-
mento e 6,1% consideraram-nas le-
vemente escurecidas. Apds o cozi-
mento, as batatas foram bem acei-
tas para todos os atributos avalia-
dos. Os resultados obtidos permi-
tem concluir que os produtos pro-
cessados apresentaram aspectos de
frescor e foram bem aceitos antes e
apés a cocgao; assim como os trata-
mentos aplicados a matéria-prima
promoveram adequado controle do
escurecimento enzimaético e amplia-
ram a vida de prateleira dos pro-
dutos.

Palavras-chave: Solanum tuberosum
L., processamento minimo, andlise sen-

sorial.

SUMMARY

This work was carried out to deter-
mine fresh-cut potato acceptability. "Ag-
ata’ potatoes, grade “primeirinha”, were
minimally processed as baby potatoes,
immersed in acid citric (3%), eritrorbic
acid 5%, centrifuged, packed under mod-
ified atmosphere with 10%CO2 and
2%02 (balance N2 — 88%), and then
stored at 5°C for 9 days. Samples were
evaluated in domiciliary acceptance test
(test of acceptability) after 0, 3, 6 and 9
days of storage. For testing the product,
consumers were given a package of fresh
cut potatoes and a questionnaire that
included questions about economic char-
acterization, potatoes and fresh cuts con-
sumption habits, packed product evalu-
ation and sensory evaluation of the prod-
uct cooked in domicile. Evaluation group
was formed by 70 women and 48 men,
from A, B and C economic categories,
ages between 20 and 65 years old, all
potato consumers, and 79,7% consum-
ers of fresh cuts. About the acceptance of
the packed product, it was observed that
47.0% of the panel members had liked it
extremely, 41.7% had liked it moderate-
ly and 11.3% were indifferent to fresh
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cut potatoes. Potatoes seemed fresh for
93.9% of the panel members, and little
fresh for 6.1%. For 92.2% of the panel,
potatoes did not present browning, and
for 6.1% it was considered slightly
browned. After cooking, potatoes were
well accepted for all the attributes evalu-
ated. It was concluded that fresh cut
potatoes showed fresh aspect, good brown-
ing control, good shelf life and good level
of accepted in packed and cooked forms.

Keywords: Solanum tuberosum L.,
minimal processing, sensory analy-
sis.

INTRODUCAO

batata (Solanum tubero-
sum L.) é um tubérculo
origindrio da América
do Sul, cujo consumo tornou-se ge-
neralizado mundialmente, podendo
ser encontrada em diferentes pra-
tos da cozinha internacional. Pode
ser comercializada na forma mini-
mamente processada, oferecendo,
ao consumidor e aos servigos de
refei¢do coletiva, praticidade, con-
veniéncia e padronizagao.
Enquanto a maioria das tecno-
logias para processamento de ali-
mentos € desenvolvida com vistas
a extensdo da vida de prateleira dos
produtos pereciveis, 0 processamen-
to minimo abrevia a conservacdo de
frutas e hortalicas (Moretti, 2004).
Em funcdo das diversas etapas do
processamento minimo dessas hor-
talicas envolverem injtrias mecani-
cas de corte, abrasdo, compressao e
vibragdo, o metabolismo dos produ-
tos minimamente processados é bas-
tante similar aquele de frutas e hor-
talicas submetidas a diferentes es-
tresses mecéanicos (Brecht, 1995), os
quais contribuem, de maneira deci-
siva, para a redugdo da vida de pra-
teleira dos produtos (Cantwel,
1992), além de modificarem atribu-
tos sensoriais em fungdo de altera-
¢oes em diversos processos degra-

dativos associados a senescéncia
dos tecidos (Wiley, 1994).

Produtos minimamente proces-
sados de qualidade devem possuir
aparéncia fresca e consistente, tex-
tura aceitavel, sabor e aroma carac-
teristicos, além de vida de pratelei-
ra suficiente para que o produto so-
breviva ao sistema de distribuicdo
(Moretti et al., 2003). E importante,
também, que as industrias busquem
identificar e atender aos anseios dos
consumidores em relagdo a seus pro-
dutos, pois s6 assim sobreviverdo
num mercado cada vez mais com-
petitivo. A andlise sensorial tem se
mostrado uma importante ferramen-
ta nesse processo, com o uso de Tes-
tes Afetivos e Descritivos.

Na fase final do desenvolvimen-
to de um produto é recomendavel
mensurar a sua aceitabilidade, me-
diante a aplicagdo de um teste afeti-
vo domiciliar, para que seja avalia-
do sob condicdes reais de uso. Para
tanto, sdo selecionados, para o tes-
te, participantes que representem o
publico alvo (Meilgaard et al., 1991).

Pesquisa realizada pelo Ministé-
rio da Integracdo Nacional em 2001,
nas redes de supermercados brasi-
leiras, indica uma comercializacdo
mensal de cerca de 1.178 toneladas
de frutas e hortalicas minimamente
processadas naquele ano, o que cor-
respondeu a aproximadamente 3,9
milhdes de ddlares. Mostraram, ain-
da, que 86% dos consumidores des-
tes produtos sdo do sexo feminino;
44% tém escolaridade preponderan-
te de segundo grau e superior, com
renda familiar média de 2.112 reais
por més; 24% superior a renda dos
que consomem 0s mesmos produ-
tos sem processamento, e que se
dedicam menos a atividade domés-
tica (Rojo & Saabor, 2002).

Outra pesquisa realizada na re-
gido sudeste relata que o consumo
de minimamente processados ainda
é incipiente, mas tende a crescer,
sobretudo nos grandes centros e
capitais, entre consumidores das
classes A e B, entre os consumido-
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res mais jovens — faixa etdria de 18 a
34 anos — e entre aqueles que pos-
suem maior nivel de instruc¢do (Rojo
& Saabor, 2003).

O objetivo deste trabalho foi
determinar a aceitabilidade de ba-
tatas minimamente processadas em
teste domiciliar, bem como o perfil
do consumidor potencial no Distri-
to Federal, levantando-se informa-
¢Oes sobre hébitos de consumo de
batatas e de produtos minimamen-
te processados. Avaliou-se também
a aceitabilidade do produto ao lon-
go de 9 dias de armazenamento em
teste sensorial laboratorial.

2. Mareriar & Méronos

2.1. Material vegetal

Batatas (Solanum tuberosum L.)
‘Agata’, da classificacdo “primeiri-
nha”, foram adquiridas na Central
de Abastecimento do Distrito Fede-
ral S.A. (CEASA-DF) em Brasilia,
levadas ao Laboratério de Pds-Co-
lheita da Embrapa Hortalicas, sele-
cionadas, classificadas e lavadas em
agua potavel.

2.2. Processamento minimo

Os tubérculos foram descasca-
dos por abrasdo em maquina pro-
cessadora (modelo PCED, Siemsem
Ltda.), por 180 segundos, em tam-
bor revestido com lixa de 60 mesh,
e, por 36 segundos, no segundo tam-
bor revestido com lixa de 100 mesh.
As batatas descascadas foram en-
xaguadas em dgua potdvel, saniti-
zadas em dgua com 150ppm de clo-
ro ativo por 5 minutos, imersas em
solugdes antioxidantes por 3 minu-
tos e centrifugadas, por 7 minutos,
a 800 g.

2.3. Tratamento com antioxidantes,
embalagem ¢ armazenamento
A solugdo antioxidante usada foi
5% de acido eritrorbico mais 3% de
acido citrico. O material foi poste-
riormente embalado em nylon mul-
ticamadas em seladora industrial
(Selovac 200B, Sao Paulo) em por-
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¢oes de 200 gramas, sob atmosfera
modificada ativa, pela utilizagdo da
mistura 10%CO2, 2%02, 88%N?2, e
armazenado sob refrigeragdo a 5°C
por 4 horas, sendo posteriormente
submetido a anélise sensorial domi-
ciliar, ou armazenado sob a mesma
temperatura por 9 dias, para teste
de aceitagdo laboratorial.

2.4. Avaliagao sensorial laboratorial

As embalagens de 200g de ba-
tatas minimamente processadas fo-
ram avaliadas por 30 julgadores ndo
treinados por meio de uma ficha
para teste de aceitacdo com escala
hedonica (1 —desgostei extremamen-
te; 9 — gostei extremamente). As ana-
lises foram efetuadas nos tempos 0,
3, 6 e 9 dias apds o processamento.

2.5. Avaliagdo sensorial domiciliar

O teste contou com a participa-
¢do de 118 consumidores recrutados
em trés diferentes pontos geografi-
cos do Distrito Federal, distribuidos
entre funciondrios, pesquisadores,
estagidrios da Embrapa Hortalicas
(Gama — DF), alunos e professores
da Universidade de Brasilia (Plano
Piloto — DF), e professores e funcio-
narios das Faculdades da Terra de
Brasilia (Recanto das Emas — DF),
que receberam embalagens de 200g
de batatas minimamente processa-
das e ficha de avaliacdo com carac-
terizacdo sécio-econémica, héabitos
de consumo de batatas e de produ-
tos minimamente processados, acei-
tabilidade referente as caracteristi-
cas do produto embalado e teste de
aceitagdo com escala hedoénica no
produto cozido em domicilio. Os
questionarios foram posteriormen-
te recolhidos num intervalo de 2 a 7
dias.

Quanto aos atributos de quali-
dade apresentados pelo produto
embalado, analisou-se por meio da
aplicacdo de questiondrio a cor das
batatas, o aspecto de frescor, a pra-
ticidade da embalagem, a conve-
niéncia do produto, a adequagdo da
porcao oferecida e o prego méximo

que o provador estaria disposto a
pagar pelo produto apresentado.

2.6. Anilise estatistica

Na analise sensorial laboratorial
investigou-se a existéncia de diferen-
ca significativa entre os tempos de
armazenamento, mediante a aplica-
¢do de ANOVA com nivel de signi-
ficancia de 5% e comparacdo de
médias, utilizando-se o teste de
Tukey (p<0,05).

3. Resuimanos £ Discussio

3.1. Aceitabilidade durante o
armazenamento
Verificou-se que o produto foi
bem aceito pelos provadores, dada
a grande concentracao de julgamen-
tos na regido de aceitacdo nos qua-
tro tempos avaliados (Figura 1).

Observa-se pela Andlise de Va-
ridncia que ndo houve diferenca sig-
nificativa, em nivel de 5% de pro-
babilidade, entre as médias das no-
tas dos diferentes tempos de arma-
zenamento avaliados (Tabela 1), o
que sugere que o produto manteve
suas caracteristicas de qualidade
durante os nove dias.

Os resultados obtidos neste tra-
balho sugerem que a vida de prate-
leira do produto, entendida sob o
aspecto sensorial, pode ser estabe-
lecida em pelo menos nove dias, o
que atende as recomendacdes tec-
noldgicas, uma vez que a literatura
indica que os produtos minimamen-
te processados devem apresentar
vida de prateleira de, pelo menos, 4
a 7 dias (Lima, 2000). Todavia, a
qualidade e seguranca do produto
poderé ser ampliada de acordo com

Figura 1: Distribuic&o de notas* atribuidas a batatas minimamente processadas embaladas
durante nove dias de armazenamento. Embrapa Hortalicas, Brasilia, DF, 2004.

w 12 _
2
§ 10 : B0 dia
2 03 dias
% 5 6 dias
e 9 di
E I:[I] ias
S D m B O |
=

1 2 3 4 5] 5] T 8 2]

notas

*1- desgostei extremamente; 9- gostei extremamente.

Tabela 1. Média das notas dos julgadores em teste de aceitagdo com escala hedénica de batatas
minimamente processadas embaladas durante nove dias de armazenamento. Médias seguidas
de letras iguais néo diferem entre si a 5% de probabilidade pelo teste de Tukey.

Médias de aceitagio
0 dia 3 dias 6 dias 8 dias
70702 6,972 6,972 6,974
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a metodologia de processamento,
uso de embalagens apropriadas e
condi¢des adequadas de armazena-
mento (Geraldine, 2004).

A vida de prateleira de um pro-
duto é determinada, principalmen-
te, em funcdo da manutencdo das
caracteristicas microbiolégicas, nu-
tricionais e sensoriais do alimento.
O processamento minimo favorece
a contaminacdo dos alimentos por
microrganismos deterioradores e
patogénicos em razdo do manuseio
e do aumento das injurias dos teci-
dos, que podem diminuir a quali-
dade e o tempo de vida 1til do pro-
duto por acelerar mudancas degra-
dativas durante a senescéncia (Wi-
ley, 1994).

De acordo com Vanetti (2000), a
manutengdo da temperatura sufi-
cientemente baixa, durante todas as
etapas pods-colheita, é dificil de ser
alcancada e, portanto, precaucoes
adicionais sdo necessdrias para ga-
rantir a qualidade do produto e con-
trolar o crescimento microbiano.
Adicionalmente, a garantia da segu-
ranga microbioldgica dos produtos
submetidos ao processamento mi-
nimo dependerd de um controle ri-
goroso dos processos de producao
da matéria-prima, processamento e
comercializagdo do produto final
(Vanetti, 2004). Nesse contexto, a
atmosfera modificada é considera-
da, ap6s a refrigeracdo, o método
mais efetivo para estender a vida ttil
e o frescor dos produtos minima-
mente processados (Pilon, 2003).

Pilon (2003) avaliou a vida de
prateleira de cenoura, pimentdo e
salada mista (batata e vagem) mini-
mamente processadas, quanto ao
uso de técnicas de barreira, por meio
de anélises microbioldgicas, fisico-
quimicas, sensoriais e nutricionais.
Quanto a aceitagdo dos produtos, as
médias das notas para cenoura e
salada mista foram satisfatérias du-
rante 7, 14 e 21 dias de armazena-
mento para todos os tratamentos,
enquanto o pimentdo submetido ao
ar atmosférico ficou comprometido

sensorialmente aos 7 dias de arma-
zenamento. Em relacdo as demais
variaveis avaliadas, a vida de pra-
teleira dos produtos pdde ser esta-
belecida em 21 dias sob refrigera-
¢ao.

Em pesquisa com cenouras mi-
nimamente processadas, Abdul-
Raoulf et al. (1993) verificaram que
a aparéncia geral do produto per-
maneceu inalterada por 14 dias,
quando embaladas sob a atmosfera
modificada e armazenadas a 5°C.

Apesar da avaliacdo de 9 dias
deste estudo, ensaios posteriores
permitiram constatar que as batatas
minimamente processadas sob o
método aplicado neste trabalho po-
dem manter seus atributos senso-
riais de qualidade por até 30 dias
sob refrigeragdo (dados nado publi-
cados).

3.2 ANALISE DOMICILIAR

3.2.1. Perfil dos provadores
quanto aos hdbitos de
consumo de batatas e de
produtos minimamente
processados

Participaram da pesquisa 118 jul-
gadores, assim distribuidos: 70 mu-
lIheres e 48 homens, das classes A, B
e C, na faixa etaria entre 20 e 65 anos,
deste universo, 65,2% possuiam ins-
trucdo superior; 22,9% apresenta-
vam nivel médio de instrugao; 7,6%,
nivel fundamental e 4,3%, nivel ba-
sico. A Tabela 2 mostra a freqiiéncia
de consumo de batatas e hortalicas
minimamente processadas no uni-
verso pesquisado, bem como a for-
ma de aquisicdo e preparo de tais
produtos.

Observou-se que 92,2% dos pro-
vadores consomem batatas pelo
menos uma vez por semana. 82,6%
afirmaram adquirir o produto in
natura, enquanto 9,5% adquirem
batatas principalmente como pro-
duto “pronto para consumo”; 4,3%,
como produto “pré-frito congelado”
e 3,5% consomem batatas minima-
mente processadas.

Hligiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

Os dados obtidos indicam que
64,3% dos provadores consomem
batatas principalmente como pro-
duto cozido; 33%, como produto
frito e 2,6 %, como produto assado.
O grande consumo de batatas cozi-
das favorece a utilizagdo das princi-
pais cultivares nacionais para o pro-
cessamento minimo, na forma de
mini-batatas ou cubos para saladas
e outras preparagdes culindrias/gas-
trondmicas, tendo em vista que o
baixo teor de matéria seca as torna
improéprias para a fritura.

Quanto ao consumo de hortali-
¢as minimamente processadas, foi
observado que 79,7% utilizam este
tipo de produto pelo menos uma
vez por meés; 17% dos provadores
declararam um consumo mensal su-
perior a 5 vezes. Dentre as catego-
rias de hortalicas minimamente pro-
cessadas, verificou-se um maior con-
sumo de folhosas e inflorescéncias
(61,0%), seguido de raizes, tubércu-
los e bulbos (58,5%), frutos (39,0%)
e saladas prontas (28,8%).

A oferta de batatas minimamen-
te processadas é ainda inexpressi-
va. A inadequacdo da tecnologia de
processamento para as diversas es-
pécies e variedades torna a vida til
desses produtos muito curta, acar-
retando problemas de distribuicdo
e comercializacdo. Para solucionar tal
problema, pesquisadores apontam a
necessidade de se estudar a varie-
dade mais adequada de cada vege-
tal para o processamento minimo, a
aplicagdo de embalagens com at-
mosferas modificadas e o uso de
antioxidantes, analisando os efeitos
fisiolégicos e qualitativos causados
por esse processo, principalmente
aqueles relacionados ao aumento da
taxa respiratdria, da atividade en-
zimatica e do crescimento da ativi-
dade microbiana, que reduzem a
vida 1til e modificam os atributos
sensoriais e nutricionais importan-
tes para o mercado consumidor
(Moretti, 2004).

Batatas minimamente processa-
das sdo extremamente populares na
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Tabela 2. Frequiéncia de consumo de batatas e hortalicas minimamente processadas, forma de aquisigéo e preparo.

Fregiéncia de consumo de Diario 1,7%
batatas
4 a 5 vezes por semana 10,4%
2 a 3 vezes por semana 53,0%
1 vez por semana 27.1%
Qutra 7.8%
Principal forma de aquisicdo | In natura 82,6%
de batatas
Pré-frita congelada 4.3%
Lavadas, descascadas e embaladas. 3.5%
Consumo em lanchonetes e 9,5%
restaurantes
Principal forma de consumo | Cozida 64,3%
de batatas
Frita 33,1%
Assada 2,6%
Consumeo mensal de Nenhum 20,3%
produtos minimamernite
processados 1 a 2 vezes por més 34,7%
3 a 4 vezes por més 28,0%
5 cu mais vezes por més 17,0%
Produto minimamente Hortaligas folhosas e inflorescéncias 61,0%
processado adquirido pelo
menos wma vez por mes. Raizes, tubérculos e bulbos 58,5%
Frutos 39,0%
Saladas prontas 28,8%

Europa e a maioria dos supermer-
cados comercializa o produto dia-
riamente. Os produtos incluem ba-
tatas inteiras e descascadas, fatiadas
e na forma arredondada (Reno,
2003). Varios tipos de batatas mini-
mamente processadas foram intro-
duzidos nos Estados Unidos e no

Canad4, a partir do inicio deste sé-
culo, com resultados bastante favo-
raveis.

3.2.2. Aceitabilidade do
produto embalado
Quanto aos atributos de quali-
dade apresentados pelo produto

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

embalado, analisou-se por meio da
aplicagdo de questiondrio a cor das
batatas, o aspecto de frescor, a pra-
ticidade da embalagem, a conve-
niéncia do produto, a adequagdo da
porcao oferecida e o preco maximo
que o provador estaria disposto a
pagar pelo produto apresentado.
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Figura 2: Avaliagao sensorial de alguns atributos de qualidade de batatas minimamente
processadas embaladas. Embrapa Hortaligas, Brasilia, DF, 2004.

Sobre as caracteristicas senso-
riais apresentadas pelo produto em-
balado, indicadas na Figura 2, veri-
ficou-se que 47% dos provadores
gostaram extremamente; 41,7%,
moderadamente e 11,3% foram in-
diferentes as batatas minimamente

processadas. Adicionalmente, 92,2%
consideraram a embalagem prética;
84,4% consideraram o produto con-
veniente e 87% consideraram ade-
quada a porgao apresentada. Os pro-
vadores sugeriram, ainda, maior di-
versidade de tamanhos de porg¢des

é 80,0
2 B Gostel extremamentes
E 60,0
_E OGostei moderadamente
= 40,0
= ifi
E 20,0 B indifaranie
E 0.0 ODesgosted
e ' & 2 " moderadamente
&] o 2 & o B desgostei extremamente
&f z_ﬁ.\"':" “l\_d\ %Q
U«-}

Figura 3. Distribuicdo dos valores de escala obtidos para cor, sabor, textura, forma e
qualidade global de batatas minimamente processadas apds o cozimento.
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para servir aos diferentes tamanhos
de unidades familiares. Todavia, o
dimensionamento das porcdes deve
ser cuidadosamente calculado, uma
vez que, com a aplicagdo da atmos-
fera modificada ativa para controle
do escurecimento, todo o produto
devera ser imediatamente utilizado,
logo que se abra a embalagem.

As batatas pareciam frescas para
93,9% dos provadores e pouco fres-
cas para 6,1%. Grande parte dos
provadores afirmou também que o
produto aparentava higiene e qua-
lidade. Esses aspectos sdo funda-
mentais, pois o produto minima-
mente processado, por definicdo, é
um produto fresco (IFPA, 1999) e
por ndo sofrer qualquer processo
dréstico de eliminagdo microbiolé-
gica (Wiley, 1994), é necessario que
seja produzido sob condi¢des maxi-
mas de higiene. Para 92,2% dos con-
sumidores as batatas apresentavam
auséncia de escurecimento e 6,1%
consideraram-nas levemente escu-
recidas.

Gunes & Lee (1997) demonstra-
ram que uma modificagdo ativa da
atmosfera na embalagem era neces-
saria para estender a vida de prate-
leira de batatas minimamente mo-
dificadas, porém, a atmosfera mo-
dificada por si s6 ndo era capaz de
evitar o escurecimento. O tratamen-
to por imersao com solugdo de agen-
tes inibidores do escurecimento se-
ria essencial em tais produtos. O tra-
tamento utilizado nesta pesquisa
associa a aplicacdo de dois antioxi-
dantes a atmosfera modificada ati-
va; sua eficacia no controle do escu-
recimento enzimatico estd em con-
formidade com a afirmagédo dos au-
tores.

Sobre o preco do produto, 72,2%
dos provadores afirmaram que ndo
pagariam mais de R$1,50 pela em-
balagem de 200g, preco aquém da
média de agregagdo de valor a hor-
talicas minimamente processadas
(Rojo & Saabor, 2002). E sabido que
a embalagem interfere na intengao
de compra do consumidor (Dantas,
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2001), contribuindo, inclusive, para
sua disposicdo em pagar mais.

3.2.3. Aceitabilidade apos o

cozimento, em domicilio

A Figura 3 apresenta a distribui-
¢do dos valores de escala para cor,
sabor, textura, forma e qualidade
global de batatas minimamente pro-
cessadas ap6s o cozimento. Pelos
resultados obtidos é possivel veri-
ficar que os atributos avaliados ti-
veram uma boa aceitacdo entre os
julgadores, uma vez que houve gran-
de porcentagem de notas corres-
pondentes as classificagdes “gostei
moderadamente” e “gostei extrema-
mente”.

Entre os pontos positivos cita-
dos pelos consumidores destacam-
se o formato redondo e a textura
lisa das batatas, que contribuem
para a estética de diferentes prepa-
ragdes culindrias/gastrondmicas,
além da facilidade e rapidez de uso
e da inexisténcia de residuos na co-
zinha. Contrariamente, considera-
ram que a falta de padronizacdo no
tamanho das batatas interferiu na
uniformidade do cozimento.

4. CoNcLusio

Concluiu-se que as batatas mi-
nimamente processadas apresenta-
ram aspecto adequado de frescor,
bem como controle do escurecimen-
to enziméatico, ampliagdo da vida de
prateleira, além da boa aceitagdo dos
produtos cozidos. Quanto aos ha-
bitos dos potenciais consumidores,
foi observado que a batata faz par-
te da dieta semanal de 92,2% do
universo pesquisado; a maioria ain-
da adquire o produto na forma in
natura. Verificou-se ainda que 79,7%
consomem hortalicas minimamente
processadas pelo menos uma vez
por més. Entretanto, o custo do pro-
duto é um fator limitante A sua
aquisicdo. Espera-se, com o aumen-
to da oferta das batatas minima-
mente processadas, alicercado por
uma tecnologia adequada as culti-

vares nacionais e que garanta a qua-
lidade e a vida 1til do produto, uma
expansdo do consumo, principal-
mente porque o produto agrega pra-
ticidade e conveniéncia na elabora-
¢ao de alimentos.
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Resuno
O presente trabalho teve como
objetivo retratar as condi¢des higié-
nico sanitarias da comercializacdo
dos produtos de origem animal nas
feiras livres da cidade de Cuiaba-

MT, discutindo agdes propostas para
minimizar os problemas encontra-
dos. Os instrumentos de avaliagdo
utilizados foram um questiondrio e
uma ficha de observacdo baseada
nas fichas de inspecdo da Vigilancia
Sanitaria de Cuiaba. Foram detec-
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tadas diversas falhas em vérios pon-
tos importantes para manutengdo da
qualidade dos produtos comerciali-
zados, o que nos leva a concluir que
as feiras livres necessitam de inves-
timentos, uma vez que as condi¢des
estruturais sdo precdrias e deve-se
investir também na educagdo sani-
taria dos feirantes, através de trei-
namentos sobre manipulagdo de ali-
mentos.

Palavras chaves: condigdes higiénico sa-
nitdrias, produtos de origem animal, fei-

ra livre.

SUMMARY

The present work had as objective to
portray the sanitary conditions hygieni-
cal of the commercialization of the prod-
ucts of animal origin in the free fairs of
the city of Cuiabd-MT, arguing action
proposals to minimize the joined prob-
lems. The used instruments of evalua-
tion had been a questionnaire and a fiche
of comment based on the fiches of inspec-
tion of the Sanitary Monitoring of Cui-
abd. Diverse imperfections in some im-
portant points for maintenance of the
commercialized product quality had been
detected, what in it takes them to con-
clude that the free fairs need investments
a time that the structural conditions are
precarious and must also be invested in
the sanitary education of the salesmen,
through training on food manipulation.

Key words: sanitary conditions hy-
gienical, products animal origin, free
fairs.

INTRODUCRO

alimento deve satisfazer
as exigéncias de qualida-
de do consumidor, pos-
suindo adequado valor nutricional,
aparéncia, além de boas condicoes
de higiene e sanidade. No entanto,
estatisticas mostram que em prati-
camente todas as partes do mundo
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existe elevado niimero de casos de
enfermidades transmitidas por ali-
mentos. Mesmo em paises com ele-
vado padrdo de vida, ocorrem
doengas infecciosas, nas quais a fon-
te de infeccdo sdo os alimentos
(EVERS, 1996).

Alimentos contaminados com
germes patogénicos podem apresen-
tar aparéncia, sabor e odor anor-
mais. Os alimentos crus, comerciali-
zados em feiras livres e mercados
publicos, podem levar microorga-
nismos causadores de toxinfeccoes
para dentro da cozinha, contaminan-
do direta ou indiretamente os ali-
mentos j& processados, através das
maos dos manipuladores, superficies
e equipamentos (HOBBS, 1998).

O termo "manipuladores de ali-
mentos", num sentido amplo, cor-
responde a qualquer individuo que
entra em contato com um produto
alimenticio, nas etapas de produgcéo,
processamento, embalagem, trans-
porte, distribuicdo e venda de ali-
mentos ( HAZELWOOQOD e McLE-
AN, 1994).

A Organizacao Mundial de Sau-
de (OMS) define doencas transmi-
tidas por alimentos (D.T.A.) como
"uma doencga de natureza infecciosa
ou toxica causadas por ou através
de consumo de alimentos ou dgua
contaminados". Cabe aos servicos de
Vigilancia Sanitaria, previnir e mi-
nimizar os riscos de transmissao de
doengas causadas pelo consumo de
produtos alimenticios de baixa qua-
lidade higiénico sanitéria.

GERMANO (2001) define Vigi-
lancia Sanitaria como "conjunto de
medidas que visam a elaboracao,
aplicagdo, controle e fiscalizagao,
respeitada a legislagdo pertinente de
normas e padrdes de interesse da
saude individual e coletiva, relati-
vas ao ambiente, produtos, servicos
e trabalho".

A comercializacdo de alimentos
de origem animal em feiras livres,
expostas em barracas sem refrige-
racdo, sem protegdo contra poeiras
e insetos pode alterar sua qualida-

de. Em conseqiiéncia existe o peri-
go de incorporar, externamente,
matérias estranhas de origem bio-
légica ou ndo, por falhas de mani-
pulagdo do produto durante a ven-
da a retalho, pela higienizacio pre-
caria das bancas e dos utensilios uti-
lizados pelos feirantes, ou mesmo,
por contaminacdo cruzada entre os
produtos expostos (CORREIA e
RONCADA, 1997).

Apesar da importancia que os
grandes supermercados vém assu-
mindo na comercializacdo de ali-
mentos, os mercados e feiras livres
continuam a ocupar posigao de des-
taque neste setor, sobretudo em
bairros periféricos, nos quais a exis-
téncia de empreendimentos comer-
ciais é menor. Neste contexto, o pre-
sente trabalho tem o objetivo de re-
tratar as condi¢des higiénico sanita-
rias da comercializagdo dos pro-
dutos de origem animal nas feiras
livres da cidade de Cuiaba-MT, dis-
cutindo ag¢des propostas para mini-
mizar os problemas encontrados.

Marerian & MéTonos

O presente trabalho foi realiza-
do no municipio de Cuiab4; a cida-
de conta com 115 bairros e 48 feiras
(IPDU, 2001). Segundo a FUSC a
capital estd dividida em 4 distritos
sanitarios (norte, sul, leste, oeste).

Foram visitadas 5 feiras em cada
distrito, somando um total de 20.
Todos os estabelecimentos que co-
mercializavam produtos de origem
animal foram inspecionados e ava-
liados em 2 etapas.

A primeira consistia na aplica-
¢do de um questiondrio no qual
abordavam-se questdes como:
tipo e procedéncia do produto co-
mercializado, a forma de transpor-
te e armazenamento, existéncia de
orientacdo aos feirantes, possibili-
dade de veiculacdo de doencas por
alimentos, utilizacdo de gelo na
conservagao, presenca de sanitario
e a posse da carteira sanitaria. As
informacgdes obtidas foram inclui-
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das em conjunto com as observa-
¢Oes realizadas.

A segunda etapa consistiu em
uma observacdo feita com base nas
fichas de inspegdo de rotina da fis-
calizagdo, realizada pela vigilancia
sanitaria de Cuiaba (CUIABA 1992).
Os aspectos observados encontram-
se divididos em:

a) Condic¢des do local (localiza-
¢do, destino dos residuos, elimina-
¢do de dguas utilizadas e ilumina-
¢éo)

b) Condig¢des dos equipamentos
e utensilios (condi¢ées de conserva-
¢do, limpeza, funcionamento e ma-
terial)

c) Condicoes de higiene sanita-
ria do pessoal envolvido com mani-
pulacdo e venda (vestidrio, asseio
pessoal e hébitos higiénicos)

d)Condicoes da matéria prima
/ produtos exposto a venda (carac-
teristicas organolépticas, conserva-
¢do, armazenamento e forma de
embalagem)

Cada item foi criteriosamente
julgado de acordo com a conformi-
dade ou ndo do recinto, para que
durante a andlise dos dados fosse
possivel retratar as condigdes higi-
énico sanitdrias de cada tipo de pro-
duto de origem animal avaliado.

Resuimanos & Discussio

I-Local

Os locais onde ocorrem as fei-
ras livres no municipio de Cuiaba
sdo inadequados, sendo geralmen-
te vias publicas, ndo existindo uma
area especifica para as mesmas. As
areas possuem focos de insalubrida-
de, presenca de lixos, insetos, roe-
dores e animais errantes. Em 19
(95%) das 20 feiras visitadas nao
existia sanitario e quando presente
em 1 (5%) apresentou-se em péssi-
mas condi¢des sanitarias. Também
ndo existe ponto de dgua corrente
nas bancas para possibilitar a higie-
nizacdo das maos e equipamentos.
Os feirantes reservam agua de con-
sumo e/ou higienizacdo em baldes
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ou garrafdes que muitas vezes apre-
sentavam-se descobertos; este tipo
de situagdo possibilita a veiculagdo
de contaminagdo para os alimentos
alterando a qualidade microbiol6-
gica final do produto.

A iluminacdo das bancas é fei-
ta através de ligagdes clandestinas
e os fios ficam em contato direto com
o chdo, representando riscos de aci-
dentes para os consumidores e até
mesmo aos feirantes. Além disto, a
iluminacdo durante a noite nao é
suficiente para que os consumido-
res verifiquem as caracteristicas dos
produtos comercializados.

II - Equipamentos e Utensilios

Os estabelecimentos visitados
possuem equipamentos/utensilios
de superficie lisa, sendo de facil lim-
peza e desinfeccdo, embora muitas
vezes nao se apresente em bom es-
tado de conservagéao e limpeza. Tam-
bém podem ser encontrados vérios
instrumentos de madeira, compro-
vadamente inadequados para este
fim, ja que sdo de dificil limpeza e
permitem o acimulo de material
Organico e microorganismos.

Ahigienizagao dos utensilios fica
comprometida uma vez que nao
existe d4gua corrente e detergente a
disposicdo dos feirantes, ficando os
utensilios muitas vezes sem qual-
quer tipo de higieniza¢do durante o
periodo de realizacdo da feira.

III - Pessoal Envolvido com a
Manipulagio e Venda

Dos feirantes, 72 (72%) dos 100
entrevistados nao utilizavam vesti-
menta adequada (tonalidade bran-
ca e limpa), esta situagdo chama a
atencdo para a falta de conhecimen-
to sobre boas praticas de fabricagdo
e manipulacdo de alimentos. Tam-
bém constatou-se uma deficiéncia no
aspecto de asseio pessoal e habitos
higiénicos; sobre estes aspectos
GERMANO et al.,(2000) alerta que
a grande parte das pessoas envolvi-
das na manipulagdo de alimentos
carecem de conhecimentos sobre

medidas bésicas de higiene a serem
empregadas em produtos alimenti-
cios, assim como desconhecem a
possibilidade de serem portadores
assintométicos de microorganismos.
Esta realidade apresentada por
GERMANQO, foi constatada neste
trabalho, uma vez que 65 (65%) fei-
rantes nunca receberam nenhum
tipo de orientagdo ou treinamento
por parte dos 6rgdos fiscalizadores
e 67 (67%) dos feirantes desconhe-
cem a possibilidade de transmissao
de doengas por alimentos.

Em nenhum estabelecimento foi
possivel observar hédbitos higiénicos
adequados com relacdo a manipu-
lagdo dos produtos, haja vista a ndo
utilizagdo de gorros, luvas e masca-
ras, dessa forma as maos dos mani-
puladores ficavam em contato dire-
to com o ambiente externo e até
mesmo com o dinheiro que consti-
tuem uma expressiva fonte de con-
taminacdo para os alimentos. Ainda
sobre as questdes sanitdrias dos
manipuladores, foi verificada a sa-
nidade dos feirantes através da pos-
se ou ndo da carteira sanitdria exi-
gida pela vigilancia sanitaria, para
a comercializacdo de alimentos,
(CUIABA 1992). A carteira é expe-
dida pela Secretaria de Satdde do
municipio apds avaliagdo médica,
atestando as condi¢des de satde do
feirante e possibilitando-o a comer-
cializar alimento nas feiras. Dentre
os feirantes apenas 52 (52%) possu-
iam em maos a carteira.

A Carne Suina

Eram conservadas em reboque
refrigerado (tabela 1), e ndo encon-
travam-se em temperatura ade-
quada de refrigeracdo devido a
problemas de energia, rachaduras
nos vidros e a excessiva abertura
do balcdo refrigerador. As carnes
comercializadas expostas ao ar li-
vre estavam em contato direto com
ambiente, temperatura, perigos fi-
sicos, quimicos e com as maos dos
consumidores.

Hligiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

Das carnes suinas nao inspe-
cionadas, 15,4% (tabela 1) sdo pro-
venientes de criatérios particulares,
0 que consiste num risco a sadde
publica, haja vista a precariedade do
controle sanitario do rebanho sui-
nicola da regido da baixada cuiaba-
na (CARAMORI et al., 2004).

A Carne Bovina

Entre os comerciantes de car-
ne bovina foi detectada a venda
de carne fresca e seca, expostas ao
ar livre. Em algumas situagdes de
disposigdo do produto a venda, al-
guns animais, como cdes, tinham
contato com a carne, o que poten-
cializa os riscos de contaminagado
do produto.

Constatou-se também, a exis-
téncia de carnes oriundas de aba-
tes clandestinos sem qualquer tipo
de inspecdo sanitéaria.

A Aves

Todos os frangos (tabela 1)
eram oriundos de cria¢des dos
proprios feirantes, portanto, ndo
possuiam nenhum tipo de inspe-
¢do sanitdria. Este dado alerta
para a importancia da possibili-
dade deste produto estar veicu-
lando algum tipo de enfermida-
de a populacéo.

Esta situacao provavelmente se
deve a cultura dos consumidores
em buscar nos frangos caipiras
uma qualidade superior aos fran-
gos de granja.

A Peixes

Foi detectado que os feirantes
também comercializavam peixes
inspecionados (tabela 1). Embora
sendo que a maioria é oriunda da
pesca nos rios ou de criagdes par-
ticulares.

A conservagdo do pescado em
reboque refrigerado nao atende as
exigéncias ideais de temperatura
de refrigeragdo, pois os feirantes
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ndo utilizam gelo sobre os produ-
tos para minimizar a abertura ex-
cessiva dos balcoes.

A Queijos

Os comerciantes de queijos (cu-
rados, ralados, tipo requeijdo) ar-
mazenavam-nos em temperatura
ambiente embalados em sacos plas-
ticos. Alguns queijos apresentavam
rétulos em que constavam infor-
magodes do produtor, porém mui-
tas vezes ndo existiam dados a res-
peito do prazo de validade do pro-
duto.

A Ovos

Os ovos comercializados em-
bora todos fossem armazenados
ao ar livre (tabela 1), apresenta-
vam-se limpos, com boa aparéncia
e acondicionados em cartelas de
papeldo com 30 unidades cada.

IV - Matéria Prima,/ Produtos Expostos

V - (onsideracoes

Diante dos aspectos observa-
dos, fica claro que o fator desen-
cadeante destes problemas relata-
dos é a falta de educacgéo sanitaria
e no¢des minimas de higiene pes-
soal e da manipulacdo de alimen-
tos. Os feirantes ndo reconhecem
a importancia de hébitos simples,
como a necessidade de se lavar as
maos antes e depois de se manipu-
lar géneros alimenticios crus, assim
como apos as visitas ao banheiro.

Fica claro também que somen-
te a criagdo de legislacdo que re-
gulamenta o setor, ndo constitui
uma medida eficaz para assegurar
a garantia de qualidade dos pro-
dutos, visto que em varias situa-
¢Oes observou-se diversos aspec-
tos negativos que deveriam nao
existir. Neste aspecto concordamos
com GERMANO et al., (2000), em
sua andlise sobre a regulamenta-
¢do da ocupagdo de manipulador
de alimentos, quando afirma que
a legislacdo por si s6 ndo pode ga-

fazendo-se necessaria a criacdo de
programas de treinamento especi-
ficos visando a prevencdo da con-
taminagdo. E importante a manu-
tencdo das boas praticas de higie-
ne ao longo de toda a cadeia ali-
mentar, incluindo a educac¢do dos
consumidores quanto a correta uti-
lizagdo dos alimentos.

CoNcLusoes

Os dados levantados permitem
concluir que muitos problemas re-
latados com relagdo aos locais de
realizacdo das feiras se devem a
falta de investimentos no setor. A
deficiéncia quanto a manipulacao
e muitas vezes quanto a conserva-
¢do dos produtos de origem ani-
mal sdo flagrantes.

A falta de informacgéo e educa-
¢do sanitdria dos comerciantes e
consumidores podem ser observa-
dos, ndo havendo consciéncia dos
riscos potenciais que estas praticas
podem acarretar a saide da popu-

a Venda rantir a inocuidade dos alimentos, | lagéo.
Tabela 1 - Avaliagéo das caracteristicas dos produtos comercializados nas feiras livres visitadas.
N® de bancas Conservagdo Exposto Inspeciorrado  M&o Inspecionado  Carcteristicas
Reboque ar Livre Organolépticas
Refrigerade
Carne Suina 13 11(84,6%) 2{15,4%] 11(84,6%) 2{15,4%) +
Carne Bovina 4 3 (75%]) 11(15%) 3175%) 1{15%) +
Carne Frango 4 3 (75%] 1 {15%]} Zerg 4 (100%} +
Peixes 6 5{83%) 1{17%) 1{17%!} 5 (83%) +
Queijos 16 * ; 1{6,25%) 151(93,75%) +
Ovos 3 Z6rQ 31100%) Z (66,7%]) 1{33.3) +

* todos os queijos tipo minas frescal

" o8 gueijos curados, ralado, tipo requeijao

+ hoas caracteristicas
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Embora tenhamos observado
que a maioria dos produtos de ori-
gem animal fornecidos a popula-
¢do nas feiras de Cuiabéa esta sen-
do inspecionado, ainda existem
produtos sem nenhuma garantia
de sanidade e origem de produ-
¢do sendo comercializados.

Portanto, acreditamos que a me-
lhor forma de reversdao deste qua-
dro depende de investimentos no
setor, e, principalmente, de progra-
mas de educagdo basica de sadde e
higiene dirigidos a populagdo de
uma maneira geral.
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Resuno

O objetivo deste trabalho foi ca-
racterizar o perfil do consumidor de
alfaces através das freqiiéncias de
compra e de consumo, e os fatores
de escolha na aquisigdo. As freqiién-
cias de compra foram de uma a duas
vezes por semana. A freqiiéncia de
consumo de trés vezes por semana
foi maior porcentagem de ocorrén-
cia. O consumo se intensificou a par-
tir dos 35 anos. A ordem dos fato-
res decisiva na compra foi sempre a
auséncia de lesdes e a cor. As mu-
lheres seguem variedade > tamanho
> preco. J& entre os homens tama-
nho > preco > variedade.

Palavras-chave: Lactuca sativa, aquisi-
¢do, consumo, mercado.

=1 glberto@cppse.embrapa.br

SUMMARY

The main objectives of this research
were evaluated and verify the frequen-
cy of acquisition and consumption of
lettuce, and the factors affecting the
choice of acquisition of a specific group
of consumers. The frequencies of acqui-
sition were once and twice per week.
The frequency of consumption of three
times per week was the highest percent-
age observed. The consumption is high-
er from thirty-five years old. The order
of the factors that acts the acquisition
decision always was absence of lesions
and color. Women followed then varie-
ty > size > price. Between men, size >
price > variety.

Keywords: Lactuca sativa, ac-
quisition, consumption, market.
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INTRODUCAO

alface é a hortalica fo-

lhosa de maior impor-

tancia no Brasil e mais
presente na dieta da populacgao
brasileira, ocupando importante
parcela no mercado nacional, e seu
consumo ocorre principalmente na
forma natural. Tem sido observa-
do o aumento do consumo dessa
hortalica, devido a crescente ele-
vagdo populacional e pela tendén-
cia de mudanca no hébito alimen-
tar do consumidor, bem como a
conscientizacdo sobre a importan-
cia nutricional das hortalicas (Cor-
tez et al., 2002). A alface é a horta-
lica importante na alimentacao e
saiude humana por ser fonte de
vitaminas e sais minerais, além de
apresentar baixo valor caldrico
(Sgarbieri, 1987).

Para ser competitivo e atender
a demanda do mercado da distri-
buicdo e venda de hortalicas, é ne-
cessdrio compreender o consumi-
dor, tracar seu perfil e conhecer seus
habitos, através de pesquisas (Saa-
bor, 2001). A partir de levantamen-
tos do perfil dos consumidores, hou-
ve reformulagdes na comercializa-
¢do da alface nos EUA, buscando o
atendimento das suas demandas
(Glaser et al., 2001).

Existe uma tendéncia, que ird
intensificar-se, dos consumidores
exigirem cada vez mais qualidade e
nao apenas quantidade (Blisard et
al., 2002). Isso ja é observado, pois
também comegam a pesar muito na
decisdo de compra os aspectos de
sabor, textura, controle no uso de
agrotoxicos, embalagem e controle
fitossanitario destes produtos (CE-
AGEPRESS, 2005).

O objetivo deste trabalho foi
caracterizar o perfil de um grupo de
consumidores de alfaces através das
freqliéncias de compra e de consu-
mo, e os fatores de escolha na aqui-
si¢do em funcdo do sexo e da faixa
etaria.
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Mareriae & MéTonos

Esta pesquisa foi realizada na
Embrapa Solos no més de julho de
2003. Foram realizadas entrevistas
com um grupo de 56 consumidores,
composto por empregados e esta-
gidrios. Foram utilizados consumi-
dores de alface, ou seja, individuos
que efetivamente compravam o pro-
duto, de acordo com Ferreira et al.
(2000).

Utilizou-se um questionario que
continha as seguintes questoes: (1)
sexo; (2) idade; (3) freqiiéncia de
compra; (4) freqiiéncia de consumo
(5) fatores que interferem na esco-
lha na aquisicdo da alface. As opgdes
apresentadas para as freqiiéncias de
compra e consumo foram: uma vez
por més, uma a cada quinze dias,
uma vez por semana, duas vezes por
semana, trés vezes por semana, to-
dos os dias.

Para verificar os fatores que in-
terferem na opgdo de compra dos
consumidores apresentaram-se as
opgoes: auséncia de lesdes, cor, ta-
manho, preco, e variedade. Para tan-
to, solicitou-se que os consumido-
res estabelecessem uma escala, na
qual o menor valor indicava a op-
¢ao preferencial, e o maior valor a
de menor importancia.

Resvimanos & Discussio

Entre os cinqiienta e seis con-
sumidores entrevistados, vinte e
seis eram do sexo feminino
(46,4%) e trinta do sexo masculi-
no (53,6%). A faixa etaria era am-
pla, de forma que estes foram di-
vididos em oito grupos distintos.
Na Tabela 1 estdo representadas
as porcentagens de freqiiéncia de
compra e de consumo da alface, em
fungdo do sexo e da idade do gru-
po de consumidores. Observou-
se que, tanto entre as mulheres
como entre os homens, as fre-
qliéncias de compra mais citadas
foram de uma a duas vezes por
semana (Tabela 1).

Atualmente, tem se intensifica-
do a busca por melhor qualidade de
vida através do consumo de alimen-
tos mais saudaveis, com baixo valor
calérico como as hortalicas folhosas
(Vilela & Macedo, 2000). O consu-
midor geralmente associa satde
com o consumo de frutas e hortico-
las. Confirmando esta tendéncia,
observou-se que tanto entre as mu-
Iheres como entre os homens entre-
vistados, a freqiiéncia de consumo
de trés vezes por semana foi maior
porcentagem de ocorréncia, segui-
da de duas vezes por semana e pelo
consumo diario de alface (Tabela 1).

Um dos aspectos que também
precisam ser considerados é o da
idade do consumidor, que interfere
no perfil das compras (Saabor, 2001;
CEAGEPRESS, 2005). Os resultados
apresentados indicam que em am-
bos o0s sexos, o consumo da hortali-
¢a passa a se intensificar a partir da
faixa etaria maior que 35 anos.

O consumidor de hortalicas co-
nhece mais os produtos e tem se
tornado cada vez mais exigente,
buscando sempre a aquisicao de ali-
mentos pela aparéncia, especialmen-
te, cor, tamanho e embalagem (Vile-
la & Macedo, 2000). Andreuccetti et
al. (2005), em estudo do perfil de
compradores de tomates, descre-
vem que o consumidor avalia alguns
parametros de qualidade antes de
realizar sua compra, tais como colo-
ragdo uniforme, firmeza e presenga
de danos fisicos.

Neste estudo com alfaces, os
valores médios das notas atribuidas
pelo grupo de consumidores para os
fatores que definem a opgao de com-
pra de alface estdo na Tabela 2. Os
resultados indicaram que para as
mulheres, a ordem dos fatores foi:
auséncia de lesdes > cor > varieda-
de > tamanho > preco. Ja entre os
homens a ordem foi: auséncia de
lesdes > cor > tamanho > preco >
variedade. Estas observacdes tam-
bém foram feitas por Loépez-Gal-
vez et al. (1996), que mostraram
que as lesdes sdo os mais sérios
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defeitos que afetam a qualidade vi-
sual de alfaces.

Estes resultados confirmam a
tendéncia de que a aparéncia exter-
na das hortalicas é de grande im-
portancia, uma vez que o consumi-
dor somente adquire o produto que
parece ser mais atrativo.

Os consumidores entrevistados
atribuiram relativamente baixa im-
portancia para o aspecto de preco
do produto. De onde pode-se infe-
rir que existe uma disposi¢do deste
grupo de consumidores para adqui-
rir produtos de melhor qualidade e
que atenda as suas expectativas,
mesmo que estes sejam mais caros.
Estes resultados estdo de acordo
com uma pesquisa de opinido de
consumidores realizada por Gayet
et al. (2002), a qual mostrou que o
maior peso na decisdo de compra do
consumidor foi a apresentagdo, se-
guido da marca e qualidade da ma-
téria-prima, sendo que o prego foi o
critério de menor importancia.

Estas informagdes também sdo
muito importantes para os fornece-
dores da cadeia, ou seja, os horti-
cultores. Isso porque, segundo GE-
AGEPRESS (2001), para que estes
permanegam como fornecedores,
devem tomar uma série de cuida-
dos e atender as exigéncias, entre
elas, manter rigorosa qualidade nos
produtos, principalmente quanto a
aparéncia, tamanho e cor dos pro-
dutos. E de acordo com Junqueira
& Luengo (2000) o desconhecimen-
to do mercado pode causar uma re-
muneracdo inferior ou mesmo pre-
juizo total por ocasido da venda.

Interessante destacar que para
as mulheres estes fatores de deci-
sdo estdo mais definidos, pois os
valores apresentam uma grande
amplitude de variacdo, sendo que a
diferenca do menor para o maior
valor indica uma variagao de 140%
(Tabela 2). Isso, provavelmente,
ocorra pelo fato da mulher traba-
lhar e ser responsavel pela maioria
das compras. Como ela tem pouca
disponibilidade de tempo, inclusi-
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Tabela 1. Freqtiéncia de compra e de consumo da alface pelo grupo de 56 consumidores.

Mulheres {faixa etaria}

<25 26230 31236 36240 41addb  4baldD 5lash > 55 Todos
Freqiiéncia de compra {%)
1 vez por més 25,0 333 - - - - 15
1 vez cada 15 dias 40,0 16.7 1.5
1 vez por semana 60,0 25,0 333 25,0 - 750 - 385
2 yezes por semana 16,7 50,0 100,0 - 100,0 100,0 231
3 vezes por semana 50,0 77
Todos os dias 25,0 250 7.7
Freqiiéncia de consumo (%}
1 vez por més 25,0 - - - - - 38
1 vez cada 15 dias 20,0 16.7 7.7
1 vez por semana
2 yezes por semana 60.0 16,7 50,0 - - 100,0 - 26,9
3 vezes por semana 200 75,0 50,0 25,0 100,0 50,0 100,0 46,2
Todos os dias 16.7 25,0 50.0 154
Totals 3 6 4 1 4 1 1 28
Homens {faixa etaria)
<25 26230 31236 36240 41245 46250 51ass > 355 Todos
Freqiiéncia de compra {%)
1 vez por més 20,0 BEk 250 25,0 13,3
1 vez cada 15 dias 20,0 6.7 10,0
1 vez por semana 50,0 25,0 57,1 250 234
2 vezes por semana 40,0 50,0 250 28,6 250 100,0 50,0 333
3 vezes por semana 20,0 250 14,3 50,0 250 20,0
Todos os dias
Freqiiéncia de consumo (%}
1 vez por més 20,0 250 6,7
1 vez cada 15 dias 33.3 33
1 vez por semana 200 33,3 288 13.3
2 vezes por semana 40,0 250 428 250 233
3 vezes por semana 20,0 50,0 334 250 4.3 50.0 100,0 50.0 334
Todos os dias 50,0 250 14,3 25,0 50,0 20,0
Totais B 3 4 7 4 1 4 30
ve para as compras, pesa muito nas menor defini¢cdo destes critérios. Os CoNeLusors

vendas a qualidade dos alimentos.
Ja entre os entrevistados do sexo
masculino, observou-se que os va-
lores sao muito préximos, com uma
variagdo de 56% entre os valores
extremos, indicando uma provavel

estudos de Marchese et al. (2004),
sobre o perfil de consumidores de
plantas medicinais e condimentares
organicos, relatam que os mesmos
consideraram prioritariamente a
aparéncia e o preco dos produtos.

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

Os resultados obtidos neste es-
tudo indicaram que:
A Com relagdo aos consumidores
estudados, as freqiiéncias de
compra de uma a duas vezes por
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Tabela 2. Fatores que definem opgéo de compra dos 56 consumidores (o menor valor indica a opgéo preferencial).

Mulheres {faixa etaria)

<25 26230 3a36 36add 4ads 46250 S1ass > 55 Todos
Variedade 30 25 3.5 35 1 3.25 1 1 2,92
Preco 42 4,25 317 4,25 5 2,75 3 3 3,69
Tamanho 34 3,75 3,0 25 2 2,75 4 1 3,00
Lesfes 18 1.9 117 1,5 3 1,0 4 1 1,54
Cor 2,6 3.0 117 2,25 4 2,75 1 2 2,58
Totais 5 4 6 4 1 4 1 1 26
Homens (faixa etaria)
<25 26a 30 31 a36 36 ad0 41a45 46 a 50 51 a55 > 55 Todos
Variedade 34 5.0 2,33 2,75 3,86 30 1 3,75 3,33
Prego 3.8 3.0 3,67 30 2,71 30 2 4,25 3.27
Tamanho 34 1.5 3.67 20 371 2.5 1 325 297
Lesdies 1.6 2.0 2,0 2,75 2,29 2,5 5 1,25 213
Cor 16 35 333 3,5 3,29 25 5 25 2,77
Totais 5 2 3 4 7 4 1 4 30

semana apresentaram a maior
porcentagem de ocorréncia.

A A freqiiéncia de consumo de trés
vezes por semana apresentou a
maior porcentagem de ocorréncia.

A O consumo da alface se intensifica
a partir dos trinta e cinco anos.

A A ordem dos fatores decisiva na
compra foi sempre a auséncia de
lesdes e a cor. As mulheres se-
guem entdo a variedade > tama-
nho > preco. J4 entre os homens
tamanho > prego > variedade.
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Resono

A importancia do controle da
qualidade dos alimentos é de fun-
damental importancia, a fim de
que sejam eliminados os riscos de
contaminacdo da populagdo por
via alimentar, principlamente de
patégenos como as bactérias do
género Salmonella. O objetivo des-
te trabalho foi abordar questdes
sobre seguranca alimentar, corre-
lacionadas a Salmonella, seus prin-
cipais aspectos epidemioldgicos e
a possibilidade da sua transmissao
para o homem por alimentos e ani-
mais. Foi realizado um levanta-
mento bibliografico através de
bancos de dados internacionais
SCIELO, HIGHWIRE e LILACS.
Através deste levantamento, po-
demos concluir que ainda ha mui-
to a ser estudado sobre a bactéria
Salmonella e suas formas de con-
taminacdo no meio, entretanto,
com cuidados sobre a qualidade do
alimento e uma fiscalizagdo dos
manipuladores de alimento, os in-

dices de contaminacdo e mortali-
dade diminuirdo.

Palavras - chave: Salmonella, infec¢io
alimentar, alimentos, manipuladores de
alimento, contaminagio alimentar.

SUnIARY

The importance of the control of
the quality of foods is very important
to elimination of to the population by
foods, mainly by pathogenic bacteria
as genus Salmonella. The objective
of this work was to approach ques-
tions on alimentary security, corre-
lated with Salmonella, as epidemio-
logical aspects and the possibility of
transmission to the man by foods and
animals. A bibliographical review us-
ing international data bases as SCI-
ELO, HIGHWIRE and LILACS was
realized. Through this review, we can
conclude that still has much points to
be studied about Salmonella, as forms
of contamination. However, with pre-
vention about the quality of food and a
surveillance over the food manipula-

tors, the rates of contamination and
mortality will be lower.

Keywords: Salmonella, food infec-
tion, food, food manipulators,
food contamination.

. INTRODUCiO

arios agentes causado-
res de doencas no ho-
mem podem ser trans-
mitidos pelos alimentos, e dentre
eles podemos citar os produtos
quimicos (metais pesados, pestici-
das) toxinas naturais de plantas e
animais (alcaldides, histaminas),
virus (hepatite, polivirus), parasi-
tas (amebas, helmintos), bactérias
patogénicas (Escherichia coli, Shige-
lla dysenteria) e toxinas fungicas
(aflatoxinas, A. flavus) ( Jay, 1994).
O género Salmonella pertence a
familia enterobacteriaceae e compre-
ende os bacilos Gram - negativos
ndo produtores de esporos. Sao
anaerdbios facultativos, produzem
gas a partir de glicose (exceto S.
typhi) e sdo capazes de utilizar o
citrato como tnica fonte de carbo-
no. A maioria é mével, apresentan-
do flagelos peritriquios, excegdo
feita a S. pullorum e a S. gallima-
rum (Franco & Landgraf, 1996).
As doengas causadas por Sal-
monella sdo subdivididas em trés
grupos: A febre Tiféide, causada
por S. typhi, as doengas entéricas,
causadas por S. paratyphi (A, B e
C) e as enterocolites (ou salmone-
loses), causadas pelas demais Sal-
monellas. A febre tiféide, que s6
acomete o homem, é transmitida
por 4gua e alimento contaminado
com material fecal humano. Alguns
casos de febre tiféide foram asso-
ciados ao consumo de leite cru,
mariscos e vegetais crus (Jay, 1994).
As febres entéricas sdo semelhan-
tes a febre tiféide, mas os sinto-
mas clinicos sdo mais brandos. As
enterocolites por Salmonella nao
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necessitam de tratamento com anti-
bidticos. Em alguns casos, a antibi-
oticoterapia agrava o quadro clini-
co e pode prolongar o estado do
portador. Atualmente, Salmonella é
um dos microorganismos mais
envolvidos em casos e surtos de
doengas de origem alimentar em
diversos paises, inclusive o Brasil.
Dados recentes publicados nos Es-
tados Unidos, Canada e Japao in-
dicam que os relatos de ocorrén-
cia de salmoneloses de origem ali-
mentar aumentam a cada ano
(Franco & Landgraf, 1996).

As Salmonellas sdo amplamen-
te distribuidas na natureza, sendo
o trato intestinal do homem e de
animais o principal reservatério
natural. Entre os animais, as aves
(galinhas, perus, patos, gansos)
sao os reservatorios mais impor-
tantes. Suinos, eqliinos e animais
silvestres (roedores, anfibios e rép-
teis) também apresentam a bacté-
ria e 0s animais domésticos (caes,
gatos, passaros etc) podem ser
portadores de Salmonellas, repre-
sentando grandes riscos, principal-
mente para criangas. As aves tém
um papel especialmente importan-
te, pois podem ser portadoras as-
sintomaticas, excretando continua-
mente Salmonellas pelas fezes. Ani-
mais nessas condi¢des podem cau-
sar contaminag¢des cruzadas de
grande importancia nos abatedou-
ros de aves. A carne de aves e ou-
tros tipos de carnes sdo os alimen-
tos mais freqiientemente envolvi-
dos com surtos de toxinfecgdo ali-
mentar causada por Salmonellas.
Salmoneloses associadas a latici-
nios sdo quase sempre causadas
por leite cru inadequadamente pas-
teurizado e também queijo. Den-
tre os produtos derivados de ovos,
os mais freqiientemente envolvi-
dos sdo as saladas a base de ovos,
sorvetes e outras sobremesas de
fabricagdo caseira (Franco & Land-
graf, 1996).

Esta bactéria tem a peculiari-
dade de colonizar o canal ovopo-

sitor das galinhas, o que causa a
contaminagdo da gema durante a
formacgdo do ovo (Franco & Land-
graf, 1996). Surtos de enfermida-
des transmitidas por alimentos
causados por Salmonella enteritidis
passaram a serem relatadas nos
EUA e em varios paises da Europa.
Na maioria das vezes esses surtos
foram relacionados ao consumo de
alimentos contendo ovos crus ou
semicrus. Salmonella enteritidis, des-
de entdo, tem sido caracterizada
como agente predominante dessas
enfermidades nesses paises. Nos
EUA, estima-se que, por ano, ocor-
ram cerca de 6,5 milhoes de casos
de infec¢des e 9.000 dbitos em con-
seqiiéncia das enfermidades trans-
mitidas por alimentos. No periodo
de 1985-1993 foram notificadas 504
surtos por S. enteritidis, somando
18.195 pessoas afetadas, com 1978
(10,9%) hospitalizagdes e 62 6bitos
(0,34%). (Peresi, et al 1998; Chernaki-
Leffer et al., 2002).

Devido ao fato da Salmonelo-
se ser uma das doencas mais pro-
bleméticas para a satide ptblica em
todo o mundo, em razdo da ele-
vada endemicidade, e pela dificul-
dade no controle, os registros des-
sa bactéria sdo cada vez mais fre-
qlientes e sua transmissdo se deve
a origem animal e vegetal. Dessa
forma, é essencial que as formas de
contaminacdo e de controle sejam
constantemente revistos e reava-
liados de forma que a populacdo,
os profissionais de satde e 0s ma-
nipuladores de alimentos possam
tomar agdes que visem o controle
e a prevengao dessas infecgdes.

2. Ocorrixew b8 Saz/monmella n FRAGOS

A Salmonelose é uma das zoo-
noses mais problematicas para a
satde publica em todo o mundo,
e este desafio resulta do extraor-
dindrio nimero de fontes de in-
feccdo (Hofer et al., 2000).

As aves estdo situadas neste
contexto, como um dos mais des-
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tacados veiculos de infecgdo das
Salmonellas. O grau de suscetibi-
lidade das aves as Salmonellas é
um fato evidente, considerando as
inimeras investigagdes realizadas
em diferentes partes do mundo.
(Hofer et al., 1997)

Com muita probabilidade esta
amplitude de sorovares tem como
causa primordial a veiculagdo de
Salmonellas através das ragOes
(Berchieri et al., 1989, Sartorelli et
al.,2003), aliada aos fatores estres-
santes que esses animais sofrem
nas diversas fases de vida (Coo-
per 1994). Outro ponto capital, si-
tua-se na tendéncia de concentrar
os criadouros em determinadas
regides, por questdes logisticas e
econOmicas, aumentando com isto
a densidade populacional que fa-
vorece a transmissdo das Salmone-
llas (Hofer et al.,1997)

Apesar de suas caracteristicas
clinicas evidentes, o grande enig-
ma desta zoonose reside na sua
forma clinica assintomatica e rotu-
lada em patologia avidria, como
infecgOes paratificas. (Hofer et al.,
1997).

Métodos para detecgdo rapida
de Salmonella tém sido desenvol-
vidos, entretanto, a aplicacdo da me-
todologia da Reacdo em Cadeia da
Polimerase (PCR), na deteccdo de
alimentos, animais e pessoas infec-
tadas, é uma estratégica atualmente
utilizada e citada por muitos auto-
res como eficiente e rapida. (Flores
et al., 2003, Santos et al., 2001)

O método microbiolégico para
deteccdo das Salmonellas em car-
cacas da galinha de frango é o re-
comendado pelo ministério da
agricultura. Por causa das Salmo-
nellas, as analises de deteccdo es-
tdo tornando-se mais freqiientes e
sendo executadas no nimero de
crescimento das amostras. Os re-
sultados obtidos com este proces-
so dobraram, indicando um au-
mento na sensibilidade apds o uso
de um processo similar. (Ribeiro et
al., 2002).
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Com o intuito de assegurar a
qualidade de um alimento, tanto
do ponto de vista de satude publi-
ca como para aumentar seu tempo
de vida de prateleira, varios sao
os métodos disponiveis para as in-
dustrias de alimentos. A maioria
deles, como refrigeracdo, congela-
mento, desidratagdo, fermentacéo,
e adicdo de conservantes agem
prevenindo ou inibindo o cresci-
mento dos microorganismos. Com
irradiagdo, o processo mais versa-
til é o que aplica a radiacdo ioni-
zante. (Santos et al., 2003)

Em 1990, o Food and Drug Ad-
ministration (FDA ) aprovou a ir-
radiacdo do frango para controlar
patégenos de origem alimentar. A
maior vantagem do processo de ir-
radiagdo esta nas poucas alteragdes
que ele provoca nos componentes
dos alimentos (Pauli & Tarantino,
1995).

Os produtos de origem animal,
principalmente avicolas, sdo con-
siderados uma importante fonte de
proteina humana. No comércio bra-
sileiro, as carcacas podem ser en-
contradas nas formas resfriadas e
congeladas. O resfriamento nao in-
viabiliza a presenca de bactérias
como as do género Salmonella.
Contudo, quando se trata do con-
gelamento, espera-se a redugdo ou
auséncia de células bacterianas via-
veis (Santos et al., 2000).

3. Ocorricis ve Saa/monella e provuros
CARNEOS

A presenca de Salmonellas em
suinos pode representar um ris-
co para a satide publica, uma vez
que o aumento do numero de
toxinfec¢bes devido ao consu-
mo de produtos suinos conta-
minados tem sido observado em
diversos paises. Com o esclare-
cimento dos fatores de risco e
formas de entrada do microrga-
nismo na granja, € possivel tra-
car estratégias para programas de
controle, que diminuam o indice

de portadores ao abate (Michael
et al., 2002).

Em uma propriedade na qual
havia um surto de infec¢do por
Salmonella, foram determinados
0s sorotipos presentes nos suinos
infectados e na ragdo fornecida aos
animais. A diversidade de soroti-
pos isolados e a variagdo no nivel
de excregao, refor¢am a importan-
cia da Salmonella em rebanhos su-
inos (Michael et al., 2002).

Alguns sorotipos do género
Salmonellas apresentam maior es-
pecificidade para determinados
hospedeiros, enquanto outros afe-
tam um grande ntimero de espé-
cies animais (Weiss et al, 2002). Em
suinos poucos sorotipos sao cau-
sas de doencas clinicas, entretan-
to aqueles que ndo estdo associa-
dos a esses quadros sdo os princi-
pais envolvidos na contaminagdo
na carne suina e seus produtos (Fe-
dorka-Cray & Grey 1996).

Desta forma, a epidemiologia
da salmonelose em suinos deve ser
observada com dois problemas dis-
tintos: a salmonelose como infec-
¢do clinica veterinaria e a contami-
nacao por Salmonella em carcagas
suinas e seus produtos. (Wilcock
& Schwartz 1993).

Estudos tém demonstrado o
aumento da taxa de excrecao de
espécies de Salmonella ap6s o es-
tresse de transporte da granja pro-
dutora até o abatedouro, tornan-
do esses animais um perigo em
potencial para a seguranca alimen-
tar. (Berends et al., 1996)

Nos tltimos anos, os produtos
de origem suina ganharam atencao
como fontes potenciais de salmo-
nelose em humanos, principalmen-
te depois que surtos de toxinfec-
¢do alimentar tiveram sua origem
associada ao consumo destes pro-
dutos na Dinamarca (Fedorka-
Cray 1996). Ap6s a implantagao do
programa Dinamarqués de contro-
le de salmonelose, outros impor-
tantes paises produtores de suinos
iniciaram estudos de prevaléncia
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de Salmonellas e tomaram medi-
das para seu controle nos rebanhos
como forma de garantir a qualida-
de dos produtos oferecidos no
mercado interno ou externo (Da-
vies & Funk 1999).

Para alcangar competitividade
no mercado externo, face a exigén-
cia crescente dos consumidores no
sentido de melhoria no padrao sa-
nitdrio dos produtos de origem
animal, o Brasil necessita seguir o
exemplo dos outros paises produ-
tores e iniciar programas de con-
trole de Salmonellas em suinos (Ti-
elen et al., 1997, Weiss et al., 2002).

As investigagdes sobre a ocor-
réncia de Salmonellas em eqiiideos,
particularmente em seus produtos
utilizados para o consumo huma-
no e animal sdo muito exiguas na
literatura (Hofer et al., 2000).

A hipétese mais plausivel para
explicar esta elevada e diversifica-
da freqiiéncia de sorovares nas car-
cacas de carnes, decorre dos con-
tatos dos produtos com os objetos
dos animais abatidos. Por outro
lado, ndo se descarta a importan-
cia do manipulador que, provavel-
mente, favorece a propagacao de
contaminantes nas superficies das
carcacas através do manuseio (Ho-
fer et al., 2000).

As fontes de contaminacio de
carne seriam também microrganis-
mos da pele, do trato-gastrointes-
tinal e do ar atmosférico. As bai-
xas contagens de bactérias obtidas
na superficie das carcagas apds 12
horas de armazenamento frigori-
fico sugerem também que a conta-
minacdo através do ar ndo foi sig-
nificativa. (Vasconcelos et al.,
2002).

Coliformes fecais tém sido usa-
dos para detectar condic¢des sani-
tarias insatisfatérias de alimentos
e presenca potencial de outros pa-
togenos (Jay, 1994). A presenca de
Salmonella spp em alimentos, por
sua vez, torna o mesmo improprio
para o consumo, uma vez que este
é reconhecidamente um microrga-
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nismo implicado em surtos de to-
xinfeccdo alimentar (Blaha, 1996).

A qualidade dos embutidos
frescais estd diretamente relacio-
nada a qualidade da matéria pri-
ma e das boas praticas de manufa-
tura e armazenamento, uma vez
que ndo sofrem tratamento térmi-
co durante seu processamento.
Esta preocupagdo deve estar pre-
sente em todas as etapas, inclusi-
ve no momento da comercializa-
¢do. A modificacdo dos padroes
previstos pela legislacdo, por sua
vez, resultou num decréscimo de
amostras classificadas como em
condigdo sanitaria inadequada.
(Salvatori et al., 2003).

4. OcorrixciA o8 Sa/monella v LEITE ¥
SEUS DERIVADOS

A higiene e o controle do leite
e produtos lacteos tem como obje-
tivo basico assegurar a sua inocui-
dade ao consumidor. Concernen-
te a microbiota presente no leite,
Yersina enterocolitica e Listeria mono-
cytogenes tém recebido especial
atenc¢do nos ultimos anos, porque
causam doengas de origem alimen-
tar e tém a capacidade de se de-
senvolver em temperatura de re-
frigeracdo, fator importante para
a industria de alimentos (Bottone,
1997).

Diversos fatores como a defi-
ciéncia no controle sanitdrio, tan-
to a nivel estrutural quanto higié-
nico do rebanho leiteiro contribu-
em para méa qualidade microbio-
légica do leite (Padilha et al.,
2001).

A presenca de Salmonella no
leite pasteurizado é preocupante,
podendo contaminar seus respec-
tivos derivados, embora isto ndo
tenha sido observado no trabalho
de Pimental et al. (2002), no qual
foram analisadas amostras de quei-
jo ralado e nenhuma apresentou
Salmonella, o que atesta a qualida-
de do leite utilizado e da manipu-
lagao.

5. A INFLUENCIA DE MANIPULADORES NAS INFECCOES (OM
Salmonella,

A importancia de transmissao
de doengas infecciosas pelas maos
de manipuladores foi demonstra-
da hé cento e vinte anos atras por
Semmelweis, mas foi Price, que
realmente estudou os tipos de bac-
térias na pele classificando-as em
"residentes e transitorias" (Almei-
da et al, 1995).

Em servicos de alimentacao é
importante verificar se a manipu-
lacdo dos alimentos é realizada nas
condic¢oes adequadas. Tradicional-
mente, as medidas de controle in-
cluem a implementacdo de técni-
cas de lavagem das maos, treina-
mento e conscientizacdo dos pro-
fissionais envolvidos no preparo,
armazenamento e distribui¢do de
alimentos. Estudos tém demons-
trado a eficacia do uso de anti-sép-
ticos na higienizacdo das maos de
manipuladores de alimentos. A
presenca de microrganismos pato-
génicos nas maos representa gran-
de importancia epidemioldgica,
devido a possibilidade de trans-
feréncia dos mesmos aos alimen-
tos (Almeida et al., 1995).

Quando da auséncia do micror-
ganismo nas maos dos mesmos é
um dado confortante, pois a sua
presenca em maos de manipulado-
res portadores sadios ou assinto-
maticos constitui fator epidemio-
l6gico importante em surtos cau-
sados por produtos cdrneos asso-
ciados a esse agente (Silva Jr. et al.,
1990).

O preparo e comércio de ali-
mentos por ambulantes nas ruas
das grandes cidades é um fendme-
no mundial e tem especial impor-
tancia nos paises em desenvolvi-
mento, onde constitui uma ativi-
dade economica alternativa para
os desempregados. Estudos reali-
zados na América Latina estimam
que 25 a 30% do gasto familiar nos
grandes centros urbanos destinam-
-se a0 consumo de alimentos co-
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mercializados por vendedores de
alimentos ambulantes. Os produ-
tos comercializados diferem entre
os diversos paises e culturas e tam-
bém apresentam grande importan-
cia do ponto de vista turistico, pois
muitos sdo produtos tipicos de
uma regido, sendo muito aprecia-
dos pelos turistas (Rodrigues et al.,
2003).

Em contraponto, este tipo de
comércio pode constituir um risco
a sauide da populagédo, pois os ali-
mentos podem ser facilmente con-
taminados com microrganismos
patogénicos. Utensilios, superfi-
cies e equipamentos insuficiente-
mente limpos representam um ris-
co de contaminacao, especialmen-
te para alimentos cozidos que nao
serdo consumidos imediatamente
(Silva jr., 1995).

No Brasil, estudos realizados
com alimentos comercializados por
ambulantes em diversas regides
demonstraram que este tipo de
produto pode representar um ris-
co para saude publica. Em 53% dos
estabelecimentos estudados, 25%
dos lanches apresentam valores de
coliformes fecais acima do limite
aceito na legislagdo brasileira.
Comparando este resultado com
os obtidos nos estudos anterior-
mente mencionados, o estudo re-
vela que de quatro cachorros-quen-
tes vendidos, um é impréprio para
o consumo (Rodrigues et al., 2003).

Em nenhuma amostra de ca-
chorro-quente analisada neste es-
tudo foi constatada a presenca de
Salmonella. Em outros trés estu-
dos, apenas uma foi positiva para
Salmonella, o que sugere que a pre-
valéncia desta bactéria é baixa nes-
te tipo de produto (Almeida Oli-
veira, 2001; Alves et al., 2001; Sil-
va, 2001).

Dos fatores de riscos citados
acima, a manipulagdo de alimentos
e dinheiro pela mesma pessoa foi
indicada como o fator de risco re-
lacionado as bactérias aerdbias
mesofilas. Isto pode ser explicado
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pelo fato das cédulas de dinheiro
conterem um grande numero de
bactérias e as pessoas que lidavam
com o dinheiro e alimentos o fa-
ziam sem lavar as mdos, o que
pode ocasionar alta contagem de
bactérias nos lanches. (Almeida et
al., 1995; Ruschel et al., 2001).

b. INveccio por Sadmonella ¥n AMBIENTE
HOSPITALAR

Uma das vias de infecgao hos-
pitalar é a ingestdo de alimentos
contaminados e uma das causas
dessas infec¢Oes é a falta de um
programa de treinamento de boas
praticas de higiene para os indivi-
duos que trabalham direta e indi-
retamente com pessoas internadas
em hospitais, devendo tal treina-
mento ser continuo para todos
envolvidos com a produgdo de ali-
mentos. Assim, os funcionérios, de
modo geral, estdo envolvidos nes-
se processo, ainda mais aqueles que
trabalham na unidade de alimenta-
¢do enutricdo (UAN) hospitalar, que
tém uma responsabilidade porque
estdo alimentando pessoas com sis-
tema imunolégico debilitado (Régo
et al,, 1997; Salles & Goulart, 1997;
Pedroso et al., 1999).

A qualidade é uma caracteris-
tica multidimensional do alimen-
to, sendo uma combinacéo de atri-
butos microbiolégicos, nutricio-
nais e sensoriais. Em uma UAN
hospitalar, deve-se fazer diaria-
mente uma avaliagdo dos locais ou
situagdes com maior probabilida-
de de agregar riscos para a satde
do internado e estabelecer contro-
les para estes pontos, indicando se
o alimento esta dentro do espera-
do. As unidades de alimentacdo
que adotam um programa de con-
trole de etapas sdo capazes de ana-
lisar e avaliar a preparagdo do ali-
mento durante o processo, desde
a matéria prima até o produto aca-
bado (Sousa & Campos, 2003).
Neste trabalho, a cozinha de uma
determinada UAN que nédo apre-

sentava dreas definidas para pré-
preparo e preparo dos alimentos
e nem setores distinto para carnes,
cereais e vegetais, e que durante a
distribuicdo dos alimentos prepa-
rados, os componentes dos carda-
pios ficavam nos mesmos recipien-
tes utilizados para cocgado, exceto
o puré, que era passado para ou-
tro vasilhame. Todos esses pontos
foram analisados quanto a presen-
ca de bactérias. Em nenhuma das
amostras analisadas dos compo-
nentes da dieta foi detectada a pre-
senca de Staphyloccus aureus ou Sal-
monella; porém, todas apresenta-
ram valores maiores que 100
NMP/g de coliformes fecais, nu-
mero 100 vezes acima do limite
permitido pela legislacdo vigente
(Brasil, 1997), sendo, portanto, im-
proprias para consumo. Foi detec-
tada a presenca de coliformes fe-
cais nas maos de dois dos trés fun-
cionarios responsaveis pelo prepa-
ro da dieta. Deduz-se desta for-
ma, que houve uma falha de obe-
diéncia aos principios basicos de
higiene, principalmente das maos,
ou houve contaminagdo cruzada,
colocando em risco a vida dos pa-
cientes internados no hospital
(Sousa & Campos, 2003).

Segundo Ungar e cols.(1992) e
Santos e cols. (2003), a manipula-
¢do inadequada de alimentos é o
maior responsavel pela maioria
dos casos de origem microbiana
transmitidos por alimentos.

O sistema Anélises de Perigos
e Pontos Criticos de Controle
(APPCC) surge, atualmente, como
uma importante ferramenta para
a qualidade alimentar. Seu uso tor-
nou-se fundamental os estabeleci-
mentos onde a preparacao de ali-
mentos necessita de rigorosas con-
di¢des de higiene, como é o caso
das centrais de sondas e lactarias
onde sdo preparadas dietas enter-
rais e férmulas lacteas (Santos &
Tondo, 2000; Santos et al., 1999).

Tendo em vista seu objetivo e
sabendo-se da fragilidade da cli-
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entela atendida em um hospital, o
controle de qualidade é de funda-
mental importancia, a fim de ga-
rantir a inocuidade do produto fi-
nal. Devido a importancia de ali-
mentagdo lactea como coadjuvan-
te, ou, em muitos casos como a
medida terapéutica basica em hos-
pitais e a necessidade de se ofer-
tar produtos com qualidade asse-
gurada, foram desenvolvidos es-
tudos que tém como objetivo usar
a determinacdo de perigos e pon-
tos criticos de controle em lacta-
reis, a partir de analises microbio-
l6gica do produto final, controlan-
do tempo e temperatura nas dife-
rentes etapas de preparagdo de for-
mulas lactdrios para posterior im-
plantacado do sistema APPCC (San-
tos & Tondo, 2000).

A contagem total de bactérias
é empregada para indicar a quali-
dade dos alimentos, independen-
te da presenca de patdégenos
(Franco & Landgraf, 1996). Entre-
tanto, as altas contagens de micror-
ganismos considerados ndo pato-
génicos sugerem necessidades de
maiores cuidados quanto a quali-
dade de matérias primas e BPF
(Boas Praticas de Fabricagdo) du-
rante o processamento. Além dis-
so, as andlises fisicas e a determi-
nacdo dos pontos criticos de con-
trole evidenciaram riscos poten-
ciais para a qualidade e seguranca
das férmulas oferecidas (Santos &
Tondo, 2000).

7. INveccio vor Sazdmonella Assocun A
HORTALICAS, ESPECLARLAS B SUCO DE LARANIA.

O consumo de verduras cruas
desempenha importante papel na
transmissdo de vdérias doencas in-
fecciosas, pela freqiiente pratica de
irrigacdo de hortas de dgua conta-
minada. As doencas transmitidas
por alimentos sdo resultantes pre-
dominantemente do ciclo de contami-
nacao fecal/oral e seu controle tem
recebido atenc¢do cada vez maior em
todo o mundo.(CDC, 1998).
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Foi evidenciado que 20% das
hortas apresentavam irregularida-
des, sendo a mais freqiiente a con-
taminacao por coliformes fecais de
verduras (17%). Foram detectados
também, diferentes tipos de Sal-
monella em 3,1% das verduras (Ta-
kayanagui et al, 2001).

O langamento de esgoto do-
mestica sem tratamento prévio nos
rios e corregos € pratica usual e a
utilizagdo desta dgua na irrigagao
de hortas possibilita a contamina-
¢do de verduras (Takayanagui et
al, 2001).

A Salmonella pode ocorrer em
diversas especiarias, ainda que ndo
seja freqiliente. A canela em p¢ re-
quer matéria-prima de boa quali-
dade, assim como manipulagéo,
embalagem e armazenamento ade-
quado, para garantir sua pureza e
suas caracteristicas, assegurando
sua inocuidade ao consumidor
(Phillippi & Moretto, 1995).

Outro fator importante a ser
ressaltado é a falta de preparo dos
vendedores dos sucos de laranja.
Nao raro, nas vias publicas, pode-
-se acompanhar a falta de higiene
dos mesmos ou hébitos que podem
comprometer a qualidade do pro-
duto, como deixa-lo fora de refri-
geragdo, ou manter os canudos em
lugares inapropriados. A presenca
de Salmonella cholerasuis foi verifi-
cada em uma amostra, sugerindo
potencial risco a satide do consu-
midor e a falta de processamentos
adequados durante a fabricagdo
dos sucos de laranja (Ruschel, et
al., 2001).

8. CONSIDERACOES FINAIS

Os o6rgaos de fiscalizacdo de-
vem inspecionar com mais rigor as
condig¢des de conservacdo dos pro-
dutos refrigerados, a venda em es-
tabelecimentos comerciais. Desta-
ca-se a necessidade de uma cons-
tante e efetiva fiscalizag¢do das con-
di¢des de manipulacdo, processa-
mento, armazenamento e transpor-

te do produto, objetivando a me-
lhoria de suas qualidades higiéni-
co-sanitarias.

Faz-se necessario adotar me-
didas de precaucdo para impedir
a introdugao de enfermidades con-
tagiosas ou transmissiveis ao ser
humano, além da aplicagdo de pro-
gramas de controle higiénico, de
zoonoses e vigilancia de sanidade
animal.

Averiguar o tipo de materiais
utilizados na construcgdo das ins-
talagdes e os utensilios das unida-
des de transformacdo, o uso de
condicdes de processamento e con-
trole para reduzir ou eliminar as
bactérias presentes nos produtos,
bem como as préticas dos manipu-
ladores. Favorecem a deteccdo e
rapida corregdo das falhas no pro-
cessamento dos alimentos, bem
como a adogdo de medidas preven-
tivas, que sdo hoje, as principais
estratégias para controle de quali-
dade desses produtos. Se estes
preceitos forem obedecidos pelos
produtores, comerciantes e mani-
puladores de alimento, seguidos
de uma fiscalizagdo governamen-
tal séria, possivelmente estes indi-
ces de toxinfec¢des alimentares
tendem a diminuir.
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Resuno

Os membros do género Cam-
pylobacter spp. sdo bastonetes Gram
negativos termotolerantes e cres-
cem em uma faixa de temperatura
pouco comum para bactérias (25-
43°C). Entretanto, sdo facilmente
destruidos pela pasteurizacdo, ndo
sendo termorresistentes. Apenas a
partir de 1970, a campilobacteriose
é considerada uma doenca emergen-
te no quadro das enfermidades de
origem alimentar e é considerada
como o maior causador de gastroen-
terite em diversos paises. Este mi-
crorganismo é encontrado no trato
intestinal de homens e de uma gran-
de variedade de animais domésti-

cos e silvestres como passaros e roe-
dores, até mesmo insetos albergam
0 Microrganismo em seus exoesque-
letos. Desta forma, este patégeno
pode estar associado com alimentos
estocados, processados, manipula-
dos e comercializados em condicoes
deficientes de higiene. O Campylo-
bacter jejuni é um microrganismo que
eventualmente atinge a circulagao
sanguinea, causando infeccdo em
diferentes 6rgaos. A infecgdo intes-
tinal localiza-se nos intestinos del-
gado e grosso. A transmissdo ocor-
re por contato direto com animais
infectados ou doentes, ou de modo
indireto, por meio de ingestdo de
agua, leite e produtos carneos. Por-
tanto, todos os cuidados com rela-

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

¢do a higiene, em todas as etapas de
producdo do alimento devem ser
considerados, como a qualidade da
agua de abastecimento e manipula-
¢do do alimento, evitando-se con-
taminagOes cruzadas e também o
consumo de alimentos crus.

SUMMARY

Themembers from Campylobacter spp.
are bastonetes Gram negatives thermotoler-
ant, it grows in a not common tempera-
ture for bacteria (25-430C). However they
areeasily destroyed by pasteurization, there-
fore, not thermoresistents. Not since 1970
the importance of these bacteria was ac-
knowledged in public health, and nowa-
days the campylobacteriosis is considered an
emerging disease among the food related ill-
nesses and the most probable cause of gas-
troenteritis in several countries. This mi-
croorganism is found in the intestinal treat-
ment of humans and in a great variety of
pets and wild animals, such as birds, ro-
dents and even insects host this microor-
ganism in their exoskeleton. On that ac-
count, this pathogen can be associated with
stocked, processed, manipulated and com-
mercialized food which is being held in a
deficient hygiene environment. The Cam-
pylobacter jejuni is a microorganism which
eventually goes through the circulation sys-
tem causing infections in different organs.
The intestinal infection is located in the large
and small intestines. The transmition oc-
curs by direct contact with the infected
animals or patients or indirectly by water
ingestion, milk or other meat products.
Therefore, we must be very careful regard-
ing hygiene in connection with all the steps
in the food production, such as water qual-
ity supply and the manipulation of the food,
and in this way avoid cross contaminations
and off course the consume of raw food.

Hisrorico

C. jejuni foi pela primei-
ra vez identificado como
causador de diarréia em
1973 nos Estados Unidos (Altekru-
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se et al., 1999), portanto, sua asso-
ciacdo como patogeno de importan-
cia em satide publica € recente. De-
vido as diferengas bioquimicas e
sorolégicas observadas entre os
principais componentes do grupo,
nos anos 60 foi proposta a separa-
¢do e criagdo de um novo género. A
partir de 1970, e mais recentemente
com o desenvolvimento de meios de
cultura mais seletivos, foi possivel
demonstrar que os membros do
género Campylobacter spp. eram fre-
qlientemente associados a casos de
diarréia aguda envolvendo o ho-
mem, muitas vezes em maior fre-
quéncia que os géneros Salmonella
spp. e Shigella spp., considerados
patégenos classicos (Aquino et al.,
1996; Grigoriadis et al, 1997; Al-
tekruze, 1999; Germano e Germa-
no, 2001).

As cepas do género Camplylo-
bacter encontram-se em fase de re-
classificagdo, com varias alteragoes
propostas nos ultimos 10 anos, e
novas mudangas esperadas para o
futuro. Atualmente o género é com-
posto por 17 espécies, subespécies e
biotipos oficialmente reconhecidos
e uma espécie proposta, mas ainda
ndo reconhecida (C. upsaliensis). De
um modo geral, as cepas mais fre-
quentemente associadas com doen-
¢as humanas pertencem as espécies
fenotipicamente catalase positivas C.
jejuni, agora subdividida nas subes-
pécies C. jejuni subsp. jejuni e C. jeju-
ni subsp. doylei, C. coli, C. lari (espé-
cie nova), C. fetus subsp. fetus, C.
hyointestinalis (espécie nova), C. ci-
naedi (espécie nova) e C. fennelliae
(Holt,1994).

CaracrerisTicas 0o MicrorGANISHO

Os membros do género Cam-
pylobacter spp. sdo definidos como
bastonetes Gram negativos curvos
ou espiralados, méveis, contendo
um flagelo em uma ou ambas as ex-
tremidades, ndo esporogénicos, oxi-
dase positivos e urease negativos.
Nao hidrolizam a gelatina, sdo ver-

melho de metila e Voges Proskauer
negativos. Células em culturas ve-
lhas podem assumir formas arre-
dondadas, ditas cocoides. O micror-
ganismo é tipicamente microaerofi-
lo, requerendo concentragdes de
oxigénio entre 3% e 15%, e concen-
tragdo de didéxido de carbono de 3%
a 5%. Apresenta arranjo tipico em
forma de "S" ou asa de gaivota,
quando duas células formam peque-
nas cadeias e motilidade caracteris-
tica com movimentos tipo saca ro-
lha ou vaivém (Holt,1994).

Por meio de seu RNA, foram
agrupados dentro da familia Cam-
pyloaceae. Esta familia divide-se em
trés grupos classificados de acor-
do com a tolerdncia ao oxigénio,
ja que sdo microaeréfilos. Os gru-
pos sdo: RNA I, microaeréfilos es-
tritos como C. fetus, C. jejuni, C.
coli, C. lari; RNA II, aerotolerantes
e sem importancia médica e RNA
III, microaerdfilos como Helicobac-
ter pylori (Bacilos, 2002). Sao sen-
siveis a pH acido (menor que 4,9)
e a desidratagdo. A atividade de
agua ideal é 0,997. Nao se multi-
plicam em meios com menos de 2%
de cloreto de sédio a 30-35°C. As
temperaturas de -150°C a -70°C
sdo prejudiciais ao desenvolvimen-
to do microrganismo, registrando-
se diminuicdo do nimero de célu-
las viaveis em até 105 vezes ja nos
primeiros dias de congelamento
(Lee et al., 1998).

Possuem metabolismo energé-
tico oxidativo, porém, ndo utilizam
carboidratos como fonte de ener-
gia, sendo esta derivada da oxida-
¢do de aminoacidos ou acidos in-
termediarios do ciclo do 4cido tri-
carboxilico. Sdo inativos na maio-
ria das provas bioquimicas conven-
cionais e crescem em uma faixa de
temperatura pouco comum para
bactérias (25 - 43°C), sendo consi-
derados termotolerantes. Entre-
tanto, ndo sdo termorresistentes,
sendo facilmente destruidos pela
pasteurizagdo (Silva et al., 1997;
Germano & Germano, 2001).
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A irradiagdo com raios gama ou
ultravioleta inativa facilmente a bac-
téria (Germano & Germano, 2001)
e, na dosagem de 2 a 7 Kilogray;, eli-
mindo-a sem modificar os caracte-
res sensoriais dos alimentos (Farkas,
1998). O Campylobacter spp. tam-
bém ndo resiste a pasteurizagao elé-
trica de 10 miliamperes e 1 kilohertz
em agua de conservagdo, como
aquela utilizada em "chiller" na li-
nha de processamento de frango e
peru, principalmente quando asso-
ciada a queda do pH e inoculacao
de auxiliares na conservacdo como
solucgdo de cloreto de sédio ou fos-
fato tris6dico (Yanbin, 1995). O uso
da tecnologia de alta pressdo hidros-
tatica na conservacdo de alimentos
é bastante eficaz na destruicdo de
C. jejuni, quando se utilizam dosa-
gens de 100 a 400 Megapascal du-
rante 10 minutos a 250C (Solomon
e Hoover, 2004).

InporTincia M SAGDE PUBLICA

Nos ultimos vinte anos, C. je-
juni tem sido constantemente as-
sociado a casos de gastroenterite
humana, sendo considerado o
maior causador desta enfermida-
de em diversos paises nos dias de
hoje (Boucher et al., 1998).

Pacientes com Sindrome da
Imunodeficiéncia  Adquirida
(SIDA) aparentam ser mais suscep-
tiveis as enterites por Campylobac-
ter spp., e possuem menor tempo
de sobrevida que pacientes com
SIDA sem apresentar este tipo de
enterite. Um estudo conduzido na
cidade de Los Angeles (Estados
Unidos) mostrou que a média de
incidéncia de campilobacteriose em
pessoas com SIDA foi de 519 em
cada 100.000 individuos (Smi-
th,1995).

C.jejuni é um dos microrganis-
mos responsavel pela inducdo de
um tipo de artrite, chamada artri-
te reativa, que se desenvolve de-
pois de dias ou semanas de uma
infecgdo originaria de um sitio ndo
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articular, normalmente o trato en-
térico ou urinario (Smith, 1995).
Este autor também afirma que a
gastroenterite provocada por al-
guns sorotipos de Campylobacter
spp. € responsavel por raros casos
de polineurite aguda marcada por
paralisia, muita dor e fadiga mus-
cular, conhecida como sindrome de
Guillain - Barré, que pode levar o
individuo a morte.

Muitos autores mencionam que
cerca de 30% a 100% das aves al-
bergam C. jejuni como habitante
comensal no trato intestinal, e ex-
cretam 104 a 108 células desta bac-
téria por grama de fezes. C. jejuni
ja foi detectado em mais de 30%
dos cortes de aves no comércio va-
rejista na ordem de 102 a 104 uni-
dades formadoras de colonias por
grama, traduzindo um risco imi-
nente a satide da populagdo con-
sumidora desse alimento (Aquino
et al., 1996; Lee et al., 1998).

Mangia et al. (1993) apud
Coker et al. (2002) investigando a
microbiota intestinal em criangas
de até cinco anos de idade com
diarréia na cidade do Rio de Ja-
neiro, Brasil, encontraram 9,9% de
isolamentos de Campylobacter spp.
Dias et al. (1990) estudaram a eti-
ologia de casos de diarréia na ci-
dade turistica de Cadiz, Espanha,
e concluiram que no periodo de
1988 a 1989 foram computados
5936 casos. Destes, 51,6% eram de
etiologia bacteriana, sendo o Cam-
pylobacter spp. responsdvel por
13,8% desses casos.

Em tais casos ainda ha o aspec-
to econdmico, pois os custos de pa-
cientes envolvidos em casos de en-
fermidade transmitida por C. jeju-
ni sdo elevados. Smith (1995) ava-
liou estes custos em 3,9 milhoes de
dolares ao ano nos Estados Uni-
dos, e se computados os casos em
que ndo hd a suspeita clinica do mi-
crorganismo levando a condugao
de tratamentos equivocados, o
impacto econdmico é sensivelmen-
te mais alto.

Prixcieats Auivestos Exvorvinos

Atualmente a campilobacterio-
se é considerada uma doenga emer-
gente no quadro das enfermidades
de origem alimentar, tendo sido re-
conhecida como de importancia em
satide publica apenas a partir de
1970, estando atualmente associada
ao consumo de leite cru ou insufi-
cientemente pasteurizado (Germa-
no & Germano, 2001).

O consumo de leite cru foi im-
plicado como fonte de infecgdo em
30 de um total de 80 surtos de cam-
pilobacteriose em humanos repor-
tados pelo "Center of Disease Con-
trol" (CDC) nos Estados Unidos,
entre 1973 e 1992 (Altekruse et al.,
1999). Porém, Whyte et al. (2004),
ao estudarem a ocorréncia de Cam-
pylobacter spp. em alimentos na Ir-
landa, concluiram que frangos
(49,9%), patos (45,8%) e perus
(37,5%) foram os alimentos mais
contaminados por este patégeno. As
carnes ovina (11,8%), suina (5,1%) e
bovina (3,2%) e ostras (2,3%) tam-
bém albergaram o referido micror-
ganismo, apesar de menos expres-
sivas. O leite foi o alimento de ori-
gem animal menos contaminado
com apenas 1,6% de amostras posi-
tivas para Campylobacter spp. Nes-
ta pesquisa, C. jejuni foi o patégeno
mais prevalente com 83,4% de iso-
lamentos, seguido de C. coli com
16,6%.

Este microrganismo tem como
"habitat" o trato intestinal de ho-
mens e animais (Holt, 1994) e, por-
tanto, pode estar presente em ali-
mentos estocados, processados,
manipulados, comercializados e/ou
obtidos em condi¢des deficientes de
higiene. Grandes surtos de campi-
lobacteriose ligados ao consumo de
pescado (Wilson & Moore, 1996;
Fernandes et al.1997; Garret et al.,
1997), patos (Ridsdale et al., 2002),
leite cru, bolo gelado, frango, car-
nes suina (Moore & Madden, 1998)
e bovina e seus derivados tém sido
relatados, reforcando a necessida-
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de da adogao do programa de Ana-
lise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) e Boas Praticas
de Fabricacdo (BPF) em unidades de
processamento e beneficiamento de
alimentos (Ryser & Marth, 1989).
Nos Estados Unidos, em estu-
do efetuado por Smith (1995), no
periodo de 1973 a 1987, foram iden-
tificados 53 surtos de campilobacte-
riose, totalizando 1547 casos e duas
mortes. Produtos lacteos foram res-
ponsabilizados por 25 surtos, ou
47%, e carnes de aves e ovos foram
implicados em quatro surtos.

Mecanisio bE AGRESSA0 E SINTOMAS

A patogenicidade de C. jejuni
envolve condi¢des do hospedeiro e
determinados fatores de viruléncia
especificos. O estado de satide e a
idade da pessoa acometida pelo
microrganismo, bem como a imuni-
dade humoral especifica para C. je-
juni obtida de infec¢bes anteriores
influenciam na resposta clinica do
paciente.

Aspectos determinantes suspei-
tos de patogenicidade do microrga-
nismo incluem sua prépria motilida-
de, flagelos, os quais sdo requeridos
para ataque e coloniza¢do da muco-
sa intestinal. Uma vez ocorrida a
colonizagdo, outros possiveis fato-
res de viruléncia sdo o seqiiestro de
ferro, necessario a producdo de en-
terotoxina (Smith,1995), invasao ce-
lular, producdo de toxina, inflama-
¢do e secregdo ativa, por meio de
ativagdo do adenosina monofosfa-
to (AMP) ciclico, com conseqiiente
destruigao epitelial e extravazamen-
to de fluido pela luz intestinal (Ke-
tley, 1997 apud Altekruse et al., 1999).

O Campylobacter jejuni é um mi-
crorganismo que eventualmente in-
vade a circulagdo, causando infec-
¢do em diferentes 6rgaos.

A infeccdo intestinal localiza-se
nos intestinos delgado e grosso.
Esse microrganismo nado possui fim-
brias, porém, os flagelos e o lipopo-
lissacarideo (LPS) atuam como ade-
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sinas, contribuindo para a coloniza-
¢do da mucosa intestinal, tendo ain-
da como fator facilitador de adesio,
a presenca de mucina nas criptas do
ceco (Smith,1995; Campinas, 2002).
O mecanismo da diarréia ainda néo
esta completamente esclarecido. Em
alguns pacientes ndo ha duvida que
a bactéria invade a mucosa intesti-
nal, determinando ulceragdo e diar-
réia aquosa, semelhante a causada
por bactérias enterotoxigénicas, por
produzir uma toxina semelhante a
enterotoxina termolabil (LT) de Es-
cherichia coli (Campinas, 2002).

Os sintomas incluem cefaléia,
mal estar, dores musculares, diar-
réia aquosa, por vezes sanguinolen-
ta (disenteria), que pode ocorrer de
forma branda ou severa, apresen-
tando ainda um quadro inflamat6-
rio ao nivel de mucosa entérica, com
dor abdominal, vomitos (Germano
& Germano, 2001; Coker et al.,
2002). A doenga normalmente se es-
tende por duas semanas, sendo auto
limitante. O paciente se recupera
podendo apresentar recidiva. A lon-
go prazo, podem se manifestar sé-
rias complicagdes pos infeccdo, en-
tre as quais destacam-se: meningi-
te, protocolite, septicemia (Bacilos,
2002) apendicite, colecistite e pan-
creatite. Outra conseqtiéncia impor-
tante é o desenvolvimento de ede-
ma de célon, o qual pode provocar
o impedimento do transito intesti-
nal além de artrites e sindrome de
Guillain - Barré (Germano & Ger-
mano, 2001).

Erivesionoeia

O microrganismo € encontrado
no trato intestinal de homens e de
grande variedade de animais do-
mésticos e silvestres (Aquino et al.,
1996) como péssaros, roedores, e até
insetos albergam o microrganismo
em seus exoesqueletos (Altekruse et
al., 1999). Habita também 6rgaos
reprodutivos.

O espectro clinico de uma ente-
rite por Campylobacter spp. compre-

ende pessoas sensiveis, como crian-
cas menores de quatro anos, jovens
de 15 a 24 anos, idosos, e imuno-
comprometidos, apesar de todas as
pessoas poderem contrair a campi-
lobacteriose (Germano & Germano,
2001).

A transmissdo ocorre por con-
tato direto com animais infectados
ou doentes, ou de modo indireto,
por meio de ingestdo de agua, leite
e produtos cdrneos. O mesmo au-
tor refere-se ainda a ocorréncias em
que a transmissdo se dd por contato
sexual ou pela via fecal - oral (Ger-
mano & Germano, 2001).

A dose infectiva é da ordem de
5x10* UFC/mL ou g, enquanto o
periodo de incubagdo é estimado
em um a sete dias, podendo se pro-
longar até 10 dias.

Notifica¢oes de doencgas trans-
mitidas por alimentos provocadas
por Campylobacter spp. encontram-se
estatisticamente em crescimento
desde 1992. Na Australia, o ntiime-
ro de casos reportados em 1996 foi
de 12158, 11,2% superior aos iden-
tificados no ano anterior (Lee et al.,
1998). Franco (1987) apud Pardi
(1995), estudando amostras de figa-
do de aves comercializadas em Sao
Gongalo, Rio de Janeiro, encontrou
100% de contaminacao por C. jejuni
e alerta para o grave risco advindo
do consumo desse tipo de alimento
insuficientemente cozido.

Meronorocta pg Contacem, IsoLAMENTO E
InENTIFICACRO

Na deteccao de Campylobacter
spp. em alimentos é importante con-
siderar que a quantidade de micror-
ganismos presentes é normalmente
baixa, devido ao ndo crescimento em
temperaturas abaixo de 30°C e ex-
trema sensibilidade a concentracdo
de oxigénio do ar (21%). O sucesso
da deteccdo depende da analise de
um grande nimero de amostras,
concentracdo de bactérias presentes
e enriquecimento seletivo em con-
di¢des de microaerofilia a 42°C, tem-
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peratura 6tima para C. jejuni, C. coli
e C. lari. A manutencdo de condicoes
seletivas, tanto no enriquecimento
como no plaqueamento subsequen-
te é garantida pela utilizacdo de
meios nutritivos (Caldo/Agar Bru-
cella, Caldo/ Agar Nutriente no 2)
suplementados com sangue de ca-
valo ou carneiro e diferentes com-
binag¢des de antibidticos como van-
comicina, polimixina, cicloheximida,
trimetropina, rifampicina, cefopera-
zona, anfotericina, cefalotina, colis-
tina, cefazolina, novobiocina, e ba-
citracina (Silva et al., 1997).

Segundo Vanderzant & Splitts-
toesser (1992) apud Silva et al.
(1997), o procedimento de anélise
microbioldgica para a deteccdo de
Campylobacter spp. em alimentos ba-
seia-se na seguinte técnica:

Enriquecimento Seletivo - Utili-
za-se 0 caldo Brucella acondiciona-
do em microaerofilia, na atmosfera
de 5% de oxigénio, 10% de diéxido
de carbono, e 85% de nitrogénio.
Incuba-se a 42°C por 48 horas.

Plaqueamento Diferencial - A
partir do frasco de caldo de enri-
quecimento, estria-se uma alcada em
placa de Agar de Blaser e em placa
de Agar Campylobacter Charcoal
Diferencial. O Agar de Butzler e o
Agar de Skirrow podem ser utiliza-
dos em substitui¢do aos menciona-
dos anteriormente. Acondicionam-
se as placas em jarra com atmosfera
modificada, e incuba-se a 42°C du-
rante 48 horas. As colonias de Cam-
pylobacter spp. nos diversos meios de
plaqueamento sdo semelhantes, po-
dendo apresentar-se lisas, conve-
xas e brilhantes, com bordas per-
feitas, ou planas, transldcidas e lus-
trosas, com bordas irregulares e
espalhadas. Geralmente sao inco-
lores, levemente creme ou acinzen-
tadas, com dimensdo variando de
puntual a 4 ou 5 milimetros. Nos
meios com sangue, como Agar Bla-
ser, Skirrow, ou Butzler ndo apre-
sentam hemolise.
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Confirmacdo - Realiza-se uma
série de testes bioquimicos confir-
mativos de acordo com a espécie de
Campylobacter spp. (Holt et al., 1994
apud Silva et al., 1997). O diagnos-
tico por meio de biologia molecu-
lar, envolvendo a reagdo em cadeia
da polimerase (PCR), atualmente
também é largamente utilizado na
identificacdo de espécies de Campylo-
bacter spp. (Perelle et al., 2004).

Meninas ProriLiTICAS

O C. jejuni é atualmente o mais
comum agente etiolégico responsa-
vel por casos de enterites por con-
sumo de alimentos e causa uma sé-
rie de manifestagdes clinicas em se-
res humanos (Moore & Madden,
1998). Por isso, em todas as etapas
de producdo do alimento, os cuida-
dos relacionados a higiene devem
ser considerados como a qualidade
da 4gua de abastecimento e a pre-
venc¢do de contaminagdes cruzadas
na manipulacdo, como utilizagdo de
tdbuas de madeira no preparo culi-
nario (Boucher et al., 1998). Na es-
tocagem, o alimento deve ser man-
tido congelado, ou em temperatu-
ras acima de 50°C. Deve-se evitar
ainda, o consumo de alimentos crus,
como carnes, ovos e leite, além da
higiene pessoal, que é de fundamen-
tal importancia (Germano & Germa-
no, 2001).

A implementacdo de programas
de Anélises de Perigos e Pontos Cri-
ticos de Controle - APPCC, Boas
Praticas de Fabricacdo - BPF, e de
Procedimento Padrdo de Higiene
Operacional - PPHO, sdo ferramen-
tas valiosas na obten¢do de produ-
tos seguros a satide humana (Fer-
nandes et al, 1997).
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Resumo

Este trabalho teve por objetivo
caracterizar o comportamento da
carne de ema na elaboracdo do sa-
lame tipo Italiano. Foram feitas ana-
lises microbioldgicas (aerébios me-
sofilos e bactérias laticas), fisico-qui-
micas (composigdo centesimal, per-
da de peso, pH e atividade de agua)
e sensorial. Os resultados mostra-
ram que a carne de ema e as matéri-
as primas utilizadas na elaboracao
do salame tipo Italiano tradicional
tém semelhantes caracteristicas mi-
crobioldgicas e fisico-quimicas. A
andlise sensorial aprovou o produ-
to, mas foram atribuidas notas me-
nores com relagdo a coloragao.

SuMARY

This work aimed to characterize the
behaviour of the rhea meat in the elab-
oration of the salami Italian type. It
was made microbiological analysis
(mesophyllic aerobic and lactic acid
bacteria), physical-chemical analysis
(centesimal composition, weight loss,
pH and water activity) and sensori-
al analysis. The results showed that
the rhea meat and the raw materials
utilized in the elaboration of the tradi-
tional salami Italian type have analo-
gous microbiological and physical-
chemical characteristics. The sensorial
analysis approved the product, but it
was attribute lower notes with regard
to coloration.
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INTRODUCAO

s carnes exoticas passa-

ram a constituir impor-

tante atividade econd-
mica, tanto no contexto internacio-
nal como brasileiro. O seu consumo
possui como apelo maior a colora-
¢do similar ao da carne bovina, a
maciez e os baixos teores tanto de
gordura como de colesterol, intima-
mente associado as doencas cardio-
vasculares (Navarro et al., 2000).

Se em outros paises sdo tidos
como carnes exoéticas, cdes, serpen-
tes e insetos, em nosso pais tanto
a avestruz (Strutnio camelus) como
a ema (Rhea americana) passaram a
ser vistos com maior assiduidade
nos campos de nosso pais (Paiva,
2004).

Esta atividade que produz car-
ne, couro e plumas é nova no pais,
visto que o rebanho de avestruz
comecou a ser formado na segunda
metade dos anos 1990. Atualmente,
estima-se que esse rebanho atinja
120.000 aves. Estes ntimeros colo-
cam nosso pais na quinta posicao do
ranking mundial de niimero de aves,
atras da Africa do Sul, pioneira na
criacao desses animais, Estados Uni-
dos, Unido Européia e China.

A literatura internacional, bem
como a nacional, sdo ricas em pes-
quisas relacionadas ao avestruz, ten-
do a FAPESP feito varios financia-
mentos através do Programa Inova-
¢ao Tecnoldgica em Pequenas Empre-
sas (Castelld, 1998; Paleari et al, 1998;
Sales e Mellet, 1996, Paiva, 2004).

Com relagédo a ema, também co-
nhecida como avestruz sul-america-
na, muito pouco foi feito, pois tudo
ou quase tudo ficou a cargo da ini-
ciativa privada (Paiva, 2004).

O presente trabalho se propoe a
caracterizar o comportamento da
carne de ema na elaborac¢do do sa-
lame tipo Italiano, produto carneo
cuja identidade possibilita significa-
tiva agregacdo de valor (Terra,
1998).
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Mareriae & MéTonos

O salame foi elaborado na Plan-
ta Piloto de Carnes do Departamen-
to de Tecnologia e Ciéncia dos Ali-
mentos - Universidade Federal de
Santa Maria, RS. A carne de ema
(Rhea americana) foi transportada até
essa Planta Piloto sob a forma con-
gelada (-18 C), em caixa térmica de
isopor. O descongelamento desta
matéria-prima foi feita em refrige-
rador até atingir a temperatura, em
seu interior, de 1°C. A cultura star-
ter Bactoferm T-SPX foi forrnecida
por Crhistian Hansen Ind. e Com.
Ltda (Valinhos, SP).

A formulag¢do do salame foi
constituida de carne de ema (90%),
toucinho suino (10%), sal (2,5%), cura
(0,3%), fixador de cor (0,25%), gli-
cose (0,4%), condimentos (1%), sa-
carose (0,6%) e starter (0,025%).

A fabricagdo do salame foi con-
duzida segundo procedimento
usual para o salame tipo Italiano,
constituido de carne suina e bovina
(Terra, 1998). Foram elaborados 20
Kg de massa de salame, divididos
em duas por¢des de 10 Kg. Uma das
porgdes foi embutida em tripa arti-
ficial de coldgeno ndo comestivel,
calibre 60 mm, enquanto que a ou-
tra o foi em tripa natural bovina,
também de calibre 60 mm.

Apbs o embutimento, as pegas
de salame foram mantidas em ca-
mara de cura climatizada, com umi-
dade, temperatura e velocidade do
ar controladas.

Anterior ao embutimento (tem-
po zero), foram coletadas amostras
para a determinacdo do pH, ativi-
dade de dgua e contagem dos mi-
crorganismos mesofilos aerdbios e
bactérias laticas. As andlises fisicas
(pH e Aa) foram feitas diariamente,
enquanto que as microbioldgicas o
foram no tempo zero, terceiro, séti-
mo e décimo quarto dias, quando a
Aa atingiu 0,87.

Concluida a fabricagédo, retira-
ram-se as tripas e as pecas de sala-
me foram envoltas em embalagens

CRY-O-VAC, onde permaneceram
por uma semana. Durante este tem-
po, analisou-se a composicado cente-
simal, calculou-se a quebra de peso
e procedeu-se a andlise sensorial.

O pH foi determinado no ho-
mogeneizado de salame, com 4dgua
destilada, utilizando-se para tal um
medidor de pH marca DIGIMED
(Terra & Brum, 1988).

A atividade de dgua (Aa) foi
quantificada com o auxilio do apa-
relho 400 CE, observando-se a me-
todologia descrita pelo fabricante
(Terra et al., 2004).

A andlise de composicdo cente-
simal dos salames de ema constou
da determinacdo de umidade, pro-
teina, gordura e cinzas, observan-
do-se a metodologia descrita por
Terra & Brum (1988).

A perda de peso (quebra) foi
apurada pela diferenca de peso de
10 pecas de salame, logo apods o
embutimento e logo ap6s a conclu-

sdo da fabricacdo das mesmas (Ter-
ra & Brum, 1988).

Foram realizadas as determina-
¢Oes das bactérias acido-lacticas em
meio agar para Lactobacillus, segun-
do De Man, Rogosa e Sharpe (Agar
MRS, Merck) e bactérias aerdbias
mesofilas (PCA, Merck) segundo
metodologia descrita por Siqueira
(1995).

A analise sensorial foi realizada
por um painel constituido de 20 pes-
soas, ndo treinadas, através de uma
escala hedonica de 1,0 a 7,0 para
avaliar o salame de ema quanto a
cor, sabor, aroma, maciez e forma
global. A nota sete correspondia a
gostei muitissimo (Anzaldia- Mo-
rales, 1994).

Resuimanos & Discussio

A fabricacdo do salame observa
trés principais etapas, quais sejam:
formulagdo, fermentacdo e matura-

—— Tripa artificial
—— Tripa natural

pH
pufe gEnngn o
omnnenoat

0 2 4 6 8

Tempo (dias)

10 12 14

Figura 1: Variacdo do pH nos salames embutidos em tripa artificial e tripa natural
durante o periodo de fabricag&o.

Dias Tripa artificial Tripa natural
D 0,984 0,983
1 0,983 0,981
2 0,978 0.973
3 0,973 0,969
4 0,967 0.963
5 0,966 0,958
B 0,955 0.95
7 0,948 0,947
8 0,947 0,912

14 0,88 0,858

Tabela 1: Variagéo da atividade de agua nos salames durante a fabricagé&o.
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Figura 2: Perda de Peso dos salames fabricados com carne de ema.
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Figura 3: Desenvolvimento das bactérias laticas ao longo da fabricagdo dos salames

de carne de ema.
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Global

Figura 4: Andlise sensorial dos salames de carne de ema.

¢do/desidratagdo (Ordoniez et al.,
1999). No estdgio da formulagdo os
ingredientes sdo preparados para
serem embutidos em tripas, no pre-
sente caso, tripa natural e tripa arti-
ficial. Estas tripas se diferenciam
pelo grau de porosidade e pelo cus-
to, visto que a artificial é importa-
da.

A fermentacao caracteriza-se por
duas reagdes simultaneas: a forma-
¢do do 6xido nitrico através das bac-
térias nitrato e nitrito redutoras e a
redugdo do pH via glicélise e bacté-
ria latica.

O Pediococcus pentosaceus, bac-
téria latica componente do starter
aqui utilizado, ao metabolizar os agu-
cares da formulacdo (glicose e saca-
rose), provocou uma queda no pH
que, para o salame em tripa artifici-
al atingiu o seu apice ao final do sex-
to dia de fabricagdo, enquanto que
o salame em tripa natural o fez ao
final do sétimo dia (Figura 1).

As curvas de variacdo do pH,
aqui obtidas, sdo tipicas as encon-
tradas para o salame tipo Italiano
elaboradas com carnes bovinas e
suinas (Bacus, 1986). Ao aproximar-
se o pH do ponto isoelétrico das
proteinas da carne, ocorre a desi-
dratacdo das pecas de salame, até
uma atividade de agua que variou
de 0,85 a 0,88 (Tabela 1). Leistner
(1987) recomenda esses valores de
pH sempre que se pensar em expor-
tacdo, quando a qualidade é busca-
da com muita intensidade.

Esta queda de pH, além de ser
muito importante para a fatiabilida-

Tabela 2. Valores médios das diferentes fragbes nutricionais (9%) dos salames de ema bem como a legislagdo pertinente.

Fraghes Salame com tripa Salame com tripa Legislag&o brasileira *
artificial natural
Umidade 30,76 27,6 <35
Proteina 29,5 32,75 >25
Gordura 28,5 27,5 <32
Cinzas 6,7 75 -
Atividade de agua 0,88 0,85 <0,80

*Padrées de Identidade e qualidade do salame tipo ltaliano (D.0.U. - 03.08.2000) - Brasil, 2000.
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de do salame, o é também para a
coloragdo, pois facilita a geragdo de
6xido nitrico a partir do 4cido ni-
troso. Como a carne de ema é mui-
to rica em mioglobina, a cura propi-
ciou a elaboragdo de salames com
uma leve tonalidade marrom, lem-
brando a necessidade de ser incor-
porada a formulacdo, um pouco de
carne suina.

A saida de agua das pecas de
salame provocou uma quebra de
peso de 33,1 % para a tripa artificial
e 40,46% para a tripa natural (Figu-
ra 2). Sdo valores muito préximos
de 35%, considerando como ideal
para um salame de qualidade (Mar-
tin, 1978). Perda excessiva de peso
reflete-se em um maior custo de pro-
dugdo, conseqiientemente em uma
maior dificuldade de conquistar
mercados.

A carne de ema possui uma mi-
crobiota conseqiiente a contamina-
¢Oes ocorridas durante e ap6s o seu
abate. Buscando-se uniformizar e
reduzir o tempo de fabricacdo qua-
lificando o salame, adicionou-se o
starter Bactoferm T-SPX constituido
pelo Pediococcus pentosaceus e pelo
Staphylococccus xylosus.

Pela andlise da Figura 3, verifi-
ca-se um crescimento das bactérias
laticas até o 5° dia de fabricacéao,
correspondendo ao periodo de fer-
mentacdo quando sdo eliminados
por competicdo bioldgica, os micror-
ganismos indesejaveis, tais como
coliformes e estafilococos coagula-
se positivo (Fischer e Schleifer, 1980;
Nychas e Arkoudelus, 1990).

Concluida a fabricagdo dos sa-
lames com carne de ema, estes fo-
ram separados de suas tripas e sub-
metidos a andlise sensorial (Figura
4) e a determinacdo de sua compo-
sicdo centesimal (Tabela 2).

Pela anélise da Tabela 2 verifi-
ca-se que o salame elaborado com
carne de ema atende integralmente
a legislacao em vigor para o salame
tipo Italiano.

A andlise sensorial (Figura 4)
aprovou plenamente o novo produ-

to, sendo, porém, atribuidas notas
mais baixas a cor, devido a forte ten-
déncia ao marrom, tonalidade essa
nao apreciada pelos brasileiros. Fato
este determinante a incorporacdo de
carne suina em futuros ensaios.

Rererineis

ANZALDUA-MORALES, A. La evaluacion
sensorial de los alimentos en I teoria y In
prictica. Zaragoza: Acribia, 1994.

BACUS, J. N. Utilization of microorganisms in
meat processing. New York: John Wiley &
Sons Inc., 1986.

BOHME, H. M. ; MELLET, E. D. ; DICKES, L.
M. T.; BASSON, D. S. Production of
salami from ostrich with strains of
Lactobacillus sake, Lactobacillus curvatus
and Micrococcus sp. Meat Science, v. 44,
n. 3,p. 173 - 180, 199.

CASTELLO, E Cinco afios de avestruces em
Espaiia. Selecciones avicolas. p. 280 - 284,
1998.

FISCHER, U. & SCHLEIFER, K. H. Presence
of Staphylococcus and Micrococcus in dry
sausage. Fleischwirtsch, v. 60, p. 1046,
1980.

LEISTNER, L. Alimentos madurados com
hongos. Fleischwirtsch, v. 1, p. 38, 1987.

MARTIN, H. Tehnologie du saucisson sec.
contribution a I'etude des phénoménos
psicochimiques. Tese.Tolouse: Universidade
Paul Sabatier, 1978.

NAVARRO, C. ; FERNANDEZ - LOPEZ, J. ;
SENDRA, E.; AZNAR, A. ; SAAS, E.

NYCHAS, G. H. E. ; ARKOUDELOS, ].
S. Staphylococcus: their role in fermented
sausages. J. Appl. Bacteriol. Symp. Suppl,
167 s, 1990.

ORDONEZ, ]. A.; HIERRO, E. M.; BRUNA, ].
M.; HOZ, L. Changes in the components
of Dry-fermented Sausages during
Ripening. Food Science and Nutrition, v.
39, n. 4, p. 329-367, 1999.

PAIVA, R. Avestruz na cabega. Pesquisa. n.
103, p. 64 - 65, set. 2004.

PALEARI, M. A. ; CAMISASCA, S. ;
BERETTA, G.; RENON, P.; CRIVELLI,
G. Ostrich meat: Physico - chemical
characteristics and comparison with turkey
and bovine meat. Meat Science, v. 48, n.
314, p. 205 - 210, 1998.

PEREZ - ALVAREZ, ].A. Caracterizacion
mediante pardmetros de color de tres
categorias comerciales de carne de
avestruz. Eurocarne, n. 89, p. 93 - 99,
2000.

SALES, ].; MELLET, F. D. Post mortem pH
decline in different ostrich muscles. Meat
Science, v. 42, n. 2, p. 235 - 238, 1996.

SIQUEIRA, R. S. Manual de microbiologia de
alimentos. Brasilia: Embrapa, 1995.

TERRA, N. N. Apontamentos de tecnologia de
carnes. Sio Leopoldo: Unisinos, 1998.

TERRA, N. N.; BRUM, M. A. R. Carne e seus
derivados- técnicas de controle de
qualidade. Sdo Paulo: Nobel, 1988.

TERRA,A.B.DEM.; FRIES,L.L. M. ;
TERRA, N. N. Particularidades na
fabricagio de salame. Varela Editora e
Livraria LTDA. 2006. <

UNICA EMPRESA

NO BRASIL EM
CONTROLE DE
PRAGAS CERTIFICADA
ISO 14001

Fone: (011) 4330-6644
Fax: (011) 4330-6599

Alvara n® 0313/2004 - PM SBC - Associada 4 APRAG - Associacio Paulista de Controladores de Praga

FSE7 SFEXEY ¥ : S ATIET

Um passo a frente no
CONTROLE DE PRAGAS

.-5.'__

nd
l..“"! oy "f

. ‘
: § L
) K INMETRO
“200_SGS % da mev® 0CS 0009

www.abcexpurgo.com. br
infoi{@abecexpurgo.com.br




Material para Atualizacdo Profissional

TITULO

AUTOR R$

ADMINISTRA(;AO SIMPLIFICADA (PARAPEQUENOS E MEDIOSRESTAURANTES) Magnée

ACIDOS GRAXOS EM OLEOS E GORDURAS Visentainer/Franco
AGUAS E AGUAS Jorge A. Barros Macedo ..
ALIMENTANDO SUA SAUDE Vasconcelos/Rodrigues
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ALIMENTOS TRANSGENICOS
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ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE SBCTA

APPCC - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - Série Manuais TECNiCoS SBCTA .........oovvseevveessersssssnnees 25,00

ARMADILHAS DE UMA COZINHA Roberto Martins Figueiredo .

AROMA E SABOR DE ALIMENTOS (TEMAS ATUAIS)
ATLAS DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS

ATLAS DEMICROSCOPIAALIMENTAR (VEGETAIS)

Franco ....
Judith Regina Hajdenwurcel
Beaux ............

ATUALIDADES EM CIENCIA E TECNOLOGIADE CARNES SHIMOKOMAKI/COL ......
ATUALIZAGAO EM OBESIDADE NAINFANCIA E ADOLESCENCIA Fisberg |
AVANGCOS EMANALISE SENSORIAL Almeida/Hough/Damasio/Silva 58,00

BIOETICA X BIORRISCO (ABORDAGEM TRANSDISCIPLINAR SOBRE OS TRANSGENICOS)

BRINCANDO COMOSALIMENTOS

... Valle/Telles ...

BRINCANDODANUTRIGAO

Bonato-Parra o
Eliane Mergulh&o/Sonia Pinheiro

BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO PARA EMPRESAS DE ALIMENTOS - PROFIQUA SBCTA...
BOAS PRATICAS PARALABORATORIO/SEGURANGA - PROFIQUA SBCTA.......
CARNE E SEUS DERIVADOS - TECNICAS DE CONTROLE DE QUALIDADE TERRA/BRUM
CARNESECORTES SEBRAE ...

CATALOGO ABERC DE FORNECEDORES PARA SERVIGOS DE REFEIGOES (92 Edicéo, 2004)
CDROM COM OS TITULOS DAS MATERIAS PUBLICADAS PELA REVISTA HIGIENE ALIMENTAR,

NO PERIODO DE 1982 A 2002

CODIGO DE DEFESA DO CONSUMIDOR (DIRECIONADO AO SEGMENTOALIMENTICIO)

COGUMELO DO SOL (MEDICINAL)
COLESTEROL: DAMESA AO CORPO

CONTROLE DE QUALIDADE EM SISTEMAS DE ALIMENTACAOQ COLETIVA

CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS - Série Manuais Técnicos SBCTA

Souza/Visentainer
Ferreira

DEFEITOS NOS PRODUTOS CARNEOS: ORIGENS E SOLUGOES

DICIONARIO DE TERMOS LATICINISTAS VOLS.: 1, 2E 3

DIETASHOSPITALARES (ABORDAGEMCLINICA)
EDUCAGAONUTRICIONAL (ALGUMAS FERRAMENTAS DE ENSINO)

FIBRADIETECAEN IBEROAMERICANA: TECNOLOGIA E SALUD (12ED. 2001)

FUNDAMENTOS TEORICOS E PRATICOS EM ANALISE DE ALIMENTOS

GESTAO E PROCEDIMENTOS PARAATINGIR QUALIDADE

GESTAO DA QUALIDADE (TEORIA E CASOS)

GESTAO DE UNIDADES DE ALIMENTAGAO E NUTRICAO - UM MODO DE FAZER
GUIAABERC DE CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS EM UANS

NelcindoN.Terra&cal. ..
Inst. Lat. Candido Tostes ....
Caruso/cal. ..........

GUIAPARAELABORAGAO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS

GUIAABERC PARATREINAMENTO DE COLABORADORES DE UANs

GUIAABERCP/TREIN. DE COLABORADORES (1°ED. 2000)

GUIADE PROCEDIMENTOS PARA IMPLANTAGAO DO METODO APPCC

GUIA PRATICO PARA EVITAR DVAs

HERBICIDASEMALIMENTOS

Roberto Martins Figueiredo .
Midio .

HIGIENE E SANITIZAGAO NAINDUSTRIA DE CARNES E DERIVADOS

Contreras ...

HIGIENE E SANITIZAGAO PARA AS EMPRESAS DE ALIMENTOS - PROFIQUA SBCTA...
HIGIENE PESSOAL - HABITOS HIGIENICOS E INTEGRIDADE FISICA FRIULI
INDUSTRIADAMANTEIGA J.L. Mulvany ..
INIBIDORES E CONTROLE DE QUALIDADE DO LEITE FAGUNDES

INSETOS DE GRAOS ARMAZENADOS:ASPECTOS BIOLOGICOS (2a.ed.2000)

INTRODUGAO A HIGIENE DOS ALIMENTOS (CARTILHA)

INTRODUCAOAQUIMICAAMBIENTAL

LISTADE AVALIAGAO PARA BOAS PRATICAS EM SERVIGOS DE ALIMENTAGAO-RDC 216

MANUAL ABERC DE PRATICAS DE ELABORAGAO E SERVICO DE REFEICOES PARA
COLETIVIDADES (INCLUINDO POPS/PPHO (82 Edigi0, 2003)

SPIENGEN. weveveverrerenane
Jorge B.de Macedo .
Saccol/col.

MANUAL DE BOAS PRATICAS - VOL. Il

Vive-se uma época de rapidas transformacdes tecnoldgicas, na qual a qualidade é componente vital.
E o treinamento € fator decisivo para se alcancar qualidade. HIGIENE ALIMENTAR oferece aos seus
leitores alguns instrumentos para auxiliarem os profissionais nos treinamentos.
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oo MILEMNIO
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TITULO

AUTOR

MANUAL DE BOVINOCULTURALEITEIRA-ALIMENTOS: PRODU(;AOEFORNECIMENTO Ivan Luz Ledic 51,00
MANUAL DE CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO EASPECTOS ORGANIZACIONAIS

PARA SUPERMERCADOS DE PEQUENO EMEDIOPORTE SEBRAE . 4500
MANUAL DE CONTROLE HIGIENICO-SANITARIOEM SERVIGOS DEALIMENTA(;AO (62Ed.) Silva.Jr. . 140,00
MANUAL DE HIGIENE PARAMANIPULADORES DE ALIMENTOS Hazelwood & McLean 33,00
MANUAL DE LABORATORIO DE QUIMICADE ALIMENTOS Bobbio/Bobbio 33,00
MANUAL DE METODOS DE ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS SILVA/COL. 68,00
MANUAL DE PESCA (CIENCIAE TECNOL.DO PESCADO) Ogawa/Maia 77,00
MANUAL PARA SERVICOS DE ALIMENTAGAO Manzalli 58,00
MANUAL PRATICO DE CONTROLE DE QUALIDADE EM SUPERMERCADOS Lima 31,00
MANUAL SOBRENUTRIGAQ, CONSERVAGAODEALIMENTOSEMANIPULAGAODE CARNES SEBRAE 30,00
MARKETING E QUALIDADE TOTAL DOS ALIMENTOS Fernando A. Carvalho e Luiza C. Albuquerque 30,00
METODOSLABORATORIAISEANALISESFISICO-QUIMICASEMICROBIOLOGICAS (AUA € AlMENtOS) .vvvvvvvvvvveressssvveresesssssssssen Jorge Antonio Barros Macedo 95,00
MICROBIOLOGIA DA SEGURANCAALIMENTAR Forsythe 88,00
MICROBIOLOGIADOS ALIMENTOS Franco/Landgraf 59,00
MICROBIOLOGIADOS PROCESSOS ALIMENTARES Massaguer 99,00
MICROBIOLOGIA, HIGIENE E QUALIDADE DO PESCADO Regine Helena S. F. Vieira 84,00
MICROBIOLOGIA E PARASITOLOGIA PARAMANIPULADORES DE ALIMENTOS Friuli 12,00
NO(;()ES BASICAS DE MICROBIOLOGIAE PARASITOLOGIAPARAMANIPULADORES DEALIMENTOS FRIULI 12,00
NOVACASADE CARNES (REDEAGOUCIA) FCESP-CCESP-SEBRAE 15,00
NOVA LEGISLACAO COMENTADA SOBRE LACTEOS E ALIMENTOS PARA FINS

ESPECIAIS (PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE) 39,00
NUTRIGAO E ADMINISTRAGAONOS SERVICOS DE ALIMENTAGAO ESCOLAR Ricardo Callil e Jeanice Aguiar 25,00
NUTRIGAO PARAQUEMNAO CONHECENUTRICAQ Porto 29,00
O LEITE EM SUAS MAOS Luiza Carvalhaes de Albuquerque 30,00
ONEGOCIO EM ALIMENTOS E BEBIDAS (CUSTOS, RECEITAS E RESULTADOS NO

FOOD SERVICE ATRAVES DA ENGENHARIA DE CARDAPIO) Roberto R. Sollberguer e Elias Gomes dos Santos ............c..ereerererieeinnens 25,00
OMUNDODAS CARNES Olivo . 45,00
OMUNDO DO FRANGO Olivo 255,00
O QUEEINSTEIN DISSE A SEU COZINHEIRO (VOL. 2) Wolke 63,00
0S QUEIJOS NOMUNDO (VOL. 1E 2) Luiza C. Albuquerque 70,00
0S SEGREDOS DAS SALSICHAS ALEMAS Schmelzer-Nagel 22,00
PARTICULARIDADES NAFABRICAGAQ DE SALAME Terra/Fries/Terra 35,00
PISCINAS (agua & tratamento & quimica) Jorge A.B.Macédo 40,00
PLANEJAMENTO E ADMINISTRAGAO DE CUSTOS EMRESTAURANTES INDUSTRIAIS KIUMUTA .. 25,00
PERSPECTIVAS E AVANGCOS EM LATICINIOS Maria Cristina D.Castro e José Alberto Bastos Portugal ... 40,00
PRINCIPAIS PROBLEMAS DO QUENO: CAUSASEPREVEN(;AO Mdrcio M. Furtado 35,00
PROCESSAMENTO E ANALISEDE BISCOITOS (12ED. 1999) VOO ... vvvvvvevereeesisssseessssssess bbb 33,00
PRP-SSOPs-PROGRAMA DE REDUCAQ DE PATOGENOS Roberto Martins Figueiredo 32,00
QUALIDADEDACARNE Castillo 59,00
QUALIDADE EMQUADRINHOS (COLECAQ SOBRE ASSUNTOS RELATIVOS AQUALIDADE

E SEGURANGA DE PRODUTOS E SERVIGOS) Prego Unitario .5,00
QUALIDADENUTRICIONAL E SENSORIAL NAPRODUCAO DE REFEI(;OES Proenca/col ... 43,00
QUIMICADOPROCESSAMENTO DEALIMENTOS Bobbio 38,00
QUEIJOS FINOS: ORIGEM E TECNOLOGIA Luiza C. de Albuguerque e Maria Cristina D. € CaStr0 ...........cccvervrererieennnens 35,00
QUEMESTANAMINHA COZINHA? Lima 52,00
RECEITAS PARA SERVIGOS DE ALIMENTAGAO EM FORNOS DE CONVECGAO AgnelliTiburcio 30,00
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Resuno

Este trabalho teve como objeti-
vo avaliar a qualidade e a conserva-
¢do de morangos armazenados sob
atmosfera modificada. Foram utili-
zados morangos 'Oso Grande', pro-
duzidos na cidade de Botucatu-SP
e colhidos no estadio de maturacdo
% vermelho. O experimento consti-
tuiu-se no armazenamento das fru-
tas em embalagens de polietileno
sob diferentes misturas gasosas: tes-
temunha; vacuo parcial; 5% O, e 1%
COZ; 5% 02 e 3% CO2; 5% 02 e 5%
CO,. Os parametros analisados fo-
ram: aparéncia, vida dtil, incidéncia
de doengas, teor de sélidos soluveis,
acidez titulavel, vitamina C e firme-
za. Para a avaliagcdo da conservacdo
pos-colheita, os frutos foram arma-
zenados a 0°C +/-1°C / 90+/-5%
UR por 12 dias e avaliados a cada
dois dias. O delineamento estatisti-
co adotado foi o inteiramente casua-
lizado, comparando as médias pelo
teste de Tukey a 5% de probabili-
dade. Os resultados obtidos permi-

= vieites@fca.unesp.br

tem concluir que as frutas do trata-
mento testemunha apresentaram
maior vida ttil e maior qualidade.

PALAVRAS-CHAVE: Fragaria ananas-
sa Duch, mistura gasosa, armazenamen-
to, pds-colheita

SUMMARY

The objective of this work evaluate
has quality and conservation of straw-
berries in modified atmosphere. Was con-
ducted with strawberries 'Oso Grande’,
produced in the city of Botucatu-SP-
Brazil and picked in the maturation stage
red % . The experiment consisted of the
storage of the fruits in polyethylene pack-
ing under different gaseous mixtures:
control; vacuous; 5% O, and 1% CO,;
5% O, and 3% CO,; 5% O, and 5%
CO,. The analyzed parameters were: ap-
pearance, shelf life, incidence of disease,
soluble solids, titratable acidity, vitamin
C and firmness. For evaluation of the
post-harvest conservation the fruits were
stored 0° C +/- 10 C /90 +/- 5% UR for
12 days and appraised every 2 days. The

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

statistical layout was completely rand-
omized, by comparing the means with
Tukey test in a ratio of 5% probability.
The results obtained indicate that the
treated fruits have a larger shelf life end
more quality.

KEY WORDS: Fragaria ananassa
Duch, gaseous mixtures, storage,
postharvest

1. INtroDUCAO

s atributos de qualidade

normalmente exigidos

pelo consumidor para a
maioria das frutas e hortalicas em
geral sdo: aparéncia, sabor, odor,
valor nutritivo, auséncia de defei-
tos. No caso do morango, esta con-
dicdo é facilmente atingida, j&4 que
este fruto apresenta atracdo pecu-
liar, por sua cor vermelho-brilhan-
te, odor envolvente, textura macia
e sabor levemente acidificado (Sil-
va, 2004).
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Levando-se em consideracao a
aparéncia do morango armazena-
do em atmosfera modificada e sob
refrigeragdo, Collins e Perkins-Vea-
zie (1993) observaram que a que-
da na qualidade visual dos frutos
durante o armazenamento foi pe-
quena em comparagdo com os fru-
tos armazenados em ambiente at-
mosférico normal. Os mesmos au-
tores verificaram que a refrigera-
¢do foi vital para assegurar a ma-
nutenc¢do da aparéncia.

Segundo Collins e Perkins-Vea-
zie (1993) os frutos e hortalicas, como
Orgdos vivos, continuam a respirar
apos a colheita. Sendo assim, méto-
dos que proporcionem baixas con-
centracdes de oxigénio e altas con-
centragdes de didxido de carbono
sdo hoje uma realidade no armaze-
namento de frutos e hortalicas, para
a manutencdo da qualidade e por
estender a vida pds-colheita dos
mesmos. Entre estes métodos esta-
ca-se a atmosfera modificada.

Chitarra e Chitarra (1990) citam
que o periodo maximo de vida pos-
colheita para o morango (10 dias)
s6 é atingido se os frutos forem
mantidos em temperaturas de 0-5°
C, 10% O, e 15-20% CO.,.

Uma vez que a composicdo final
da atmosfera nao é controlada, mas
é dependente da interagdo entre o
produto, barreira e ambiente, o ter-
mo, atmosfera modificada, foi ado-
tado para distinguir esta técnica da
convencional atmosfera controlada
(Kader, 1992).

Segundo Cia (2002), a habilida-
de para regular a atmosfera estabe-
lecida na embalagem dependera da
respiracdo do fruto e da permeabi-
lidade da embalagem. Estes fatores,
por sua vez, sdo dependentes da
temperatura, ja que a elevacdo da
mesma promove aumento da taxa
respiratéria dos produtos e da per-
meabilidade do filme utilizado. Por-
tanto, o uso de embalagens nao ird
reduzir nem tdo pouco eliminar a
necessidade de refrigeragdo (Seran-
topoulos et al, 1996).

De acordo com Kluge et al
(2001), niveis demasiadamente bai-
xos de O, levam os frutos a respira-
¢do anaerobica, resultando em for-
macdo de acetaldeido e etanol, mo-
dificando o sabor e escurecendo os
tecidos dos frutos. Ja distiarbios cau-
sados pelo excesso de CO, caracte-
rizam-se pelo amarronzeamento dos
tecidos e formacédo de etanol.

O morango, apesar de ser fruto
ndo climatérico, apresenta alta taxa
respiratéria apos a sua colheita. Se-
gundo Kader et al. (1989), os mate-
riais mais adequados usados como
embalagens para produtos que 'res-
piram' sdo filmes polilefinicos (sim-
ples, laminados ou co-extrusados),
devido as boas propriedades de
barreira ao vapor d"dgua, relativa-
mente alta taxa de permeabilidade
a O, e CO, e boas caracteristicas de
termosselagem. Formulagdes de
PVC também sdo utilizados, os quais
apresentam moderada taxa de per-
meabilidade ao vapor d’agua e po-
dem apresentar altas taxas de per-
meabilidade ao O, e CO,.

Varios trabalhos de pesquisa
tém comprovado a eficiéncia do uso
de atmosfera modificada em diver-
sos frutos, provando o efetivo au-
mento do periodo do seu armaze-
namento, através da manutencio de
seus atributos de qualidade (apa-
réncia, textura, sabor, odor e menor
incidéncia de doencas).

Cia (2002) cita que com a utiliza-
¢do de filmes no acondicionamento
dos frutos, verifica-se melhor apre-
sentagdo do produto, eliminacdo ou
redugdo do uso de fungicidas, re-
ducdo da superficie de abrasao, di-
minuicdo do contato do fruto na sua
comercializacdo, redugdo da conta-
minagdo do fruto durante o manu-
seio, manutengdo de alta umidade
relativa e reducdo da perda de peso.
O uso da atmosfera modificada tam-
bém reduz a incidéncia de deterio-
ragdes e podriddes em morangos
(Flores-Cantillano, 1998).

Hertog et al. (1999), Silva (2002)
e Van der Steen et al. (2002) verifica-
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ram que as elevadas concentragdes
de CO, no armazenamento de mo-
rangos foram eficiente na redugéo
de perdas causadas por patdgenos,
principalmente por Botrytis cineria.

Scalon et al. (1996) analisaram
morangos conservados a 4°C em
embalagem de PVC, a qual prolon-
gou a vida 1til dos frutos para 14
dias, mantendo sua qualidade, uma
vez que os teores de pH, s6lidos so-
laveis e acidez titulavel, actcar to-
tal e redutor encontravam-se na faixa
ideal para consumo.

Berbari et al. (1994) e Gil et al.
(1997), trabalhando com morangos
armazenados com atmosferas mo-
dificadas sob diferentes concentra-
¢des de CO,, verificaram que os teo-
res de solidos soltiveis diminuiram
ligeiramente depois de 5 e 10 dias
de armazenamento a 5° C.

Chitarra e Chitarra (1990), Si-
grist (1992) e Scalon (1996) citam que
os teores de acidez titulavel dos fru-
tos tendem a cair durante o seu ar-
mazenamento.

Segundo Flores-Cantillano (1998),
a analise conjunta de muitas varia-
veis permite observar que, a quali-
dade sensorial e a acidez, sdo para-
metros mais importantes na quali-
dade global dos morangos e que,
principalmente os filmes poliméri-
cos e as atmosferas com alto teor de
CO,, contribuem para preservar a
sua qualidade.

Nunes et al. (1998) e Calegaro
et al, (2002), verificaram diminui¢ao
nos teores de vitamina C em mo-
rango durante o seu armazenamen-
to. Segundo Islan et al. (1993), esta
reducdo se da devido a alta ativida-
de pds-colheita da enzima acido as-
corbico oxidase. Para Gayon (1972)
a diminui¢do dos teores de vitami-
na C durante a pos-colheita pode
ser devido a menor capacidade dos
vegetais sintetizar esse dcido duran-
te este periodo.

Brackmann et al. (2001), estudan-
do os efeitos de armazenamento de
morangos cv. Oso Grande sob ele-
vadas pressdes parciais de CO,, ob-
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servou que o uso de 20% CO, e bai-
xa temperatura (0° C) durante o ar-
mazenamento, transporte e comer-
cializacdo propiciaram boa manuten-
¢do de qualidade por até 20dias, ndo
sendo verificadas altera¢des no sa-
bor e aroma das frutas.

Calegaro et al (2002) verificaram
0s beneficios decorrentes da utiliza-
¢do de atmosferas iniciais com 3%
0, +10% CO, ou 5% O, + 15% CO,,
em morangos cv. Oso Grande arma-
zenados a 0° C, que foram a manu-
tengdo da firmeza da polpa, da co-
loragdo e dos teores de acgucares to-
tais e de acido ascérbico.

De acordo com Santos (1999), a
firmeza da polpa e a resisténcia da
epiderme sdo caracteristicas de ex-
trema importancia, especialmente
para as cultivares destinadas a pro-
dugao de fruto para o consumo in
natura, pois além de permitirem
melhor manuseio e transporte, pos-
sibilitam a conservagdo das qualida-
des organolépticas por mais tempo.

No decorrer do periodo de ar-
mazenamento de morangos em at-
mosferas modificadas, hd um acu-
mulo de CO,, com queda na concen-
tragdo de O, (Kays, 1991, Nunes et
al, 1998 e Van der Steen et al, 2002).

Estudos realizados com moran-
gos verificaram que quando a fruta
é armazenada com altas concentra-
¢des de CO,, mantém a sua firmeza
por mais tempo, podendo ainda,
adquirir efeito residual (Harris e
Harvey, 1973, 1978, Mitchell, 1992).
Li e Kader (1989) observaram que
morangos armazenados por até 4
dias com 20% de CO,, mantiveram
sua firmeza por maior periodo de
tempo do que as frutas tratadas
durante apenas 2 dias.

Harker et al. (2000) em experi-
mentos com morangos armazena-
dos em elevadas concentragdes de
CO,, verificaram aumento de firme-
za do morango em fungao da eleva-
¢do da concentragao de CO, no am-
biente de armazenamento. Holcroft
e Kader (1999) relatam que a atmos-
fera com elevada concentracdo de

CQO, foi eficiente no controle e re-
tengdo da firmeza de morangos ar-
mazenados durante 10 dias a 5° C,
enquanto que as frutas armazena-
das em condi¢bes atmosféricas nor-
mais, amoleceram muito mais rapi-
do nas mesmas condicoes de tem-
peratura.

Este trabalho teve como objeti-
vo verificar a qualidade e a conser-
vacdo do morango armazenado em
atmosfera modificada.

2. Marerian & Mironos

Foram utilizados para a pesqui-
sa, morangos, cultivar "Oso Gran-
de", no estddio de maturagédo % ver-
melho, produzidos na cidade de
Botucatu-SP. Os frutos foram colhi-
dos manualmente cortando-se o
pedinculo, a aproximadamente 1 cm
acima do cdlice; depois de colhidos
foram levados para o Laboratério
de Frutas e Hortaligas do Departa-
mento de Gestao e Tecnologia Agro-
industrial, onde foram selecionados,
visando a homogenizacdo do lote.

Em seguida foram submetidos
a desinfecgao, com solugdo de 200mg
L-1 de hipoclorito de sédio, por 2
minutos, a temperatura ambiente e
Secos ao ar.

Os frutos foram acondicionados
em embalagem de polietileno trans-
parente, denominado 'Nylon Poli',
tendo como caracteristicas a alta
barreira ao oxigénio (10cm3 dia-1)
e ao vapor d"agua (5 m2 dia -1). No
fechamento as embalagens foram
submetidas a diferentes concentra-
¢des de O, e CO,, a testemunha foi
representada por frutos embalados
com ar normal. O equipamento uti-
lizado para a injegdo dos gases e fe-
chamento das embalagens foi a "Se-
ladora a Vacuo - TEC MAC AP 500".

As diferentes concentragoes de
O, e CO, constituiram os tratamen-
tos: T1- Testemunha (ar atmosfé-
rico normal); T2 - Vacuo Parcial (Va-
cuo até a ndo deformacédo dos fru-
tos); T3 - 5% O, e 1% CO,; T4 - 5%
0, e 3% CO, e T5-5% O, e 5%CO,.
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Os frutos embalados foram ar-
mazenados em camara fria a 0o C
+/-20 C com 90% UR +/- 5%, pelo
periodo de 12 dias , sendo avaliado
a cada 2 dias.

O experimento foi dividido em
2 grupos: o controle (ndo destruti-
vo) e o grupo parcela (destrutivo).

Para o grupo controle foram uti-
lizadas 10 embalagens por tratamen-
to (25frutos/embalagem), analisa-
dos a aparéncia, o tempo de vida
atil e a incidéncia de doengas. Para
o grupo parcela foi utilizado 1 em-
balagem por parcela, com total de 3
embalagens por tratamento por dia
de avaliagdo, e analisados quanto ao
teor de sélidos soluveis, acidez ti-
tulavel, teor de vitamina C e fir-
meza.

A avalia¢do da aparéncia foi fei-
ta de acordo com as normas do Ins-
tituto Adolfo Lutz (1985). Ao pro-
duto em 6timas condigdes organo-
lépticas e de comercializacao se atri-
buiu a nota 3, ao produto em condi-
¢Oes organolépticas e de comercia-
lizagdo aceitaveis se atribuiu nota 2,
e ao produto em condicdes organo-
lépticas e de comercializacdo inade-
quadas se atribuiu a nota 1. O Tem-
po de vida til dos frutos foi esta-
belecido em fung¢do do nimero de
dias em que os frutos permanece-
ram em condigdes aceitaveis para
comercializagdo (nota 2 de aparén-
cia). A incidéncia de doengas foi de-
terminada em percentagem, consi-
derando o ponto inicial com 100%
das embalagens com frutos sadios.

O teor de sélidos soluveis, aci-
dez titulavel e vitamina C, foram
feitos de acordo com as recomen-
dacdes do Instituto Adolfo Lutz
(1985) e a firmeza foi determina-
da em (g f), medida nos frutos in-
teiros, utilizando-se o TexturOme-
tro Stevens - LFRA Texture Analy-
ser, com ponta de prova TA9/1000,
velocidade de penetracdo de 2,0
mm seg -1 e profundidade de 15
mm.

O delineamento estatistico em-
pregado foi o inteiramente casuali-
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zado, com 5 tratamentos e 3 repeti-
¢Oes para o grupo parcela e 10 repe-
ticdes para o grupo controle.

Para comparagdo entre as mé-
dias, foi utilizado o teste de Tukey
ao nivel de 5% de probabilidade
(Gomes, 1987).

3. Resurmnos & Discussio

Observando os dados da Tabe-
la 1, pode-se dizer que as diferen-
tes atmosferas modificadas nao ti-
veram influéncia sobre a aparéncia
dos frutos, ja que todos os dias de
avalia¢do,os frutos dos tratamentos
ndo apresentaram diferengas esta-
tisticas entre si. Ressalta-se que, ape-
sar de ndo ter ocorrido diferenca
estatistica nos frutos dos diferentes
tratamentos, os resultados da tes-
temunha e com 1% de CO, apresen-
taram melhor aparéncia ao 12° dia
de armazenamento.

Do ponto inicial até o 10° dia de
armazenamento, os frutos de todos
os tratamentos, principalmente da
testemunha, apresentaram boas con-
dicdes de comercializagdo. No 12°
dia, porém, observou-se que a mai-
oria dos frutos sofreu queda acen-
tuada em sua aparéncia, obtendo
notas que variaram entre 2,0 e 2,4,
sendo portanto, considerados pro-
dutos razoaveis para a sua comerci-
alizacao.

Levando-se em consideracgdo a
aparéncia do morango armazenado
em atmosfera modificada e sob re-
frigeracdo, Collins e Perkins-Veazie
(1993) observaram que a queda na
qualidade visual dos frutos duran-
te o armazenamento foi pequena em
comparacdo com os frutos armaze-
nados em ambiente atmosférico nor-
mal. Os mesmos autores verificaram
que a refrigeragdo foi vital para as-
segurar a manutencdo da aparéncia,
observagdes estas também verifica-
das neste trabalho.

Na Tabela 2, pode-se verificar a
variacdo média da vida 1til do mo-
rango para comercializacdo, no qual
pode-se verificar diferenca estatis-

tica significativa entre os frutos da
testemunha e dos armazenados a
vdacuo parcial. Contudo, os frutos da
testemunha conservaram-se 16,3
dias mesmo ndo significativo, apre-
sentou a maior conservacdo de to-
dos os tratamentos. Estes resultados
sdo discordantes dos relatados por
Chitarra e Chitarra (1990), onde es-
tes citam que o periodo méaximo de
vida pos-colheita para o morango
(10 dias) s6 é atingido se os frutos
forem mantidos em temperaturas
de 0-5° C, 10% O, e 15-20% CO,. Ca-
legaro et al. (2002) verificaram um
periodo maximo de 7 dias de con-
servacao de morangos cv. Oso Gran-
de associados a atmosfera modifi-
cada.

No entanto resultados mais pré-
ximos dos obtidos neste experimen-
to foram encontrados por Scalon et
al (1996), onde verificaram 14 dias
pos-colheita para morangos arma-
zenados em PVC a 4° C. Ainda Bra-
ckmann et al (2001) verificaram que
a conservacdo de morangos cv. Oso
Grande a 0° C e pressdo parcial de
20% de CO, proporcionaram conser-
vacdo, sem perda de qualidade, por
até 20 dias.

Com relagdo a variacdo medial
percentual da incidéncia de doen-
cas, verifica-se pela Tabela 3, que os
frutos mantiveram-se integros até o
8% dia de armazenamento. A partir
do 10° dia, detectou-se a presenca
de doencas nos morangos, principal-
mente a Botrytis cineria, sendo que
ao final do 12° dia os frutos do ar-
mazenamento a vacuo apresentaram
a menor incidéncia de doengas. En-
tretanto, as percentagens de doen-
cas encontradas nos frutos dos di-
ferentes tratamentos foram seme-
lhantes e relativamente baixas,
quando comparadas a outros traba-
lhos onde as frutas foram armaze-
nadas apenas sob refrigeracéo,
como descritos por Silva (2002).

O aumento da concentragido de
CO, no armazenamento de produ-
tos vegetais, entre eles o morango,
reduz de forma indireta a sua inci-
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déncia de patdégenos, sendo este
controle varidvel de acordo com a
espécie do produto e o patogeno
envolvido. Segundo Flores-Castilla-
no (1998) a deterioragdo e podridoes
aumentam com o periodo de con-
servacgao, entretanto, a atmosfera
modificada gerada pela fruta no in-
terior de filmes poliméricos, pode
reduzir estes problemas, fato este
verificado neste trabalho.

Os resultados obtidos neste ex-
perimentam sdo concordantes com os
obtidos por Hertog et al. (1999) e Van
der Steen et al. (2002), onde verifica-
ram que as elevadas concentragdes de
CO, no armazenamento de moran-
gos foi eficiente na redugdo de per-
das causadas por patdgenos, prin-
cipalmente por Botrytis cineria.

Os teores de sélidos apresenta-
dos pelos morangos neste experi-
mento encontram-se na Tabela 4;
pelos resultados pode-se dizer que
durante todo o periodo de armaze-
namento ndo ocorreram variagdes
significativas nos frutos dos diferen-
tes tratamentos. Estes resultados
assemelham-se aos encontrados por
Collins e Perkins-Veazie (1993), no
qual verificaram que os teores de
s6lidos soltiveis em morangos nao
variaram significativamente em
todo o seu armazenamento, quan-
do armazenados em diferentes tem-
peraturas.

Apesar de ndo ter ocorrido di-
ferenga significativa nos teores de
solidos soldveis nos frutos de todos
os tratamentos, verifica-se tendén-
cia de queda nestes teores principal-
mente na fase final do experimento.
Estes resultados sdo concordantes
com os encontrados por Gil et al
(1997), no qual trabalhando com
morangos armazenados com atmos-
feras modificadas sob diferentes
concentragdes de CO,, verificaram
que os teores de sélidos soluveis
diminuiram ligeiramente depois de 5
e 10 dias de armazenamento a 5° C.
Contudo, os frutos dos tratamentos
com 1% de CO, e a vacuo, mantive-
ram o contetido de sélidos soltiveis
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Tabela 1. Variagdo média da aparéncia* dos morangos armazenados em atmosfera modificada nos diferentes tratamentos.

Dias de Armazenamento CV
Tratamentos 0 2 4 6 8 10 12 (%)
Testemunha 3,0 aA 3,0 aA 3,0 aA 3.0 aA 2.9 aA 2.9 aA 24 aB 9,78
Vacuo parcial 30aA 28aA 28aA 2.8 aA 26aAB 26aAB 20aB 17,83
5% 0:/ 1% COy 30aA 30aA 28aA 2.8 ah 28 aA 24aAB 24aB 18,80
5% 02/ 3% COs 30aA 30ah 29aAB  29aAB 26aAB  26aAB  20aB 15,30
5% O/ 5% CO; 30aA 30aA 27afB 2,7aAB 27afB  25aAB 22aB 16,68

CV% 0,00 6,46 13,09 13,09 16,80 18,67 21.04

Meédias seguidas pela mesma letra mintscula na coluna e maitscula na linha, néo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo
teste de Tukey. — *Nota 3 (bom), 2 (razodvel) e 1 (ruim ou imprdprio).

Tabela 2 . Variagdo média da vida util para comercializagdo dos morangos armazenados em atmosfera modificada nos diferentes

tratamentos.

Tratamentos Vida util para comercializagéo
Testemunha 18,3 a
Vacuo parcial 1.8h

5% 02/ 1% CO» 15,0 ab

5% Oqf 3% CO; 12,7 ab

5% C»/ 5% CO» 12,3 ab

CV% 23,08

Meédias seguidas pela mesma letra néo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 3 . Variagdo média percentual da incidéncia de doengas dos morangos armazenados em atmosfera modificada

nos diferentes tratamentos.

Dias de Armazenamento
Tratamentos 0 2 4 3] 3 10 12
Testemunha 0 0 0 0 0 20 30
Vacuo parcial 0 0 0 0 0 0 20
5% Oz/ 1% CO: 0 0 ] 0 0 10 30
5% Oz/ 3% CO: 0 0 ] 0 0 10 30
5% 02/ 5% COy 0 0 0 0 0 20 30

Médias seguidas pela mesma letra mintiscula na coluna e maitiscula na linha, ndo diferem significativamente entre si, a 5% de

probabilidade, pelo teste de Tukey.

mais elevados que nos frutos dos
demais tratamentos. Os valores de
s6lidos soltveis encontrados para os
morangos deste experimento sao
superiores aos encontrados por
Berbari et al. (1994).

Os resultados da avaliacdo da
acidez titulavel dos frutos apresen-
tados na Tabela 5, concordam com
as citagcdes de Chitarra e Chitarra
(1990), Sigrist (1992) e Scalon (1996),
0s quais citam que os teores de aci-

dez titulavel dos frutos tendem a cair
durante o seu armazenamento, fato
este verificado para o morango nes-
te experimento.

Para os frutos climatéricos a di-
minuicdo da acidez durante o perio-

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148
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Tabela 4 . Variacdo média de sdlidos solliveis (0Brix) dos morangos armazenados em atmosfera modificada nos diferentes tratamentos.

Dias de Armazenamento Ccv
Tratamentos 0 2 4 6 8 10 12 (%)
Testemunha 760aA 7702A 760aA 730aA 730aA 730aA 7,302A 6,09
Vacuo parcial 760aA 7508A 730aA 730aA 7208A 730aA 770aA 5,54
5% 02/ 1% CO» 760aA 740a8A 7,20aA 7,50 aA 7,50 aA 7,20aA 7,60aA 4,45
5% 02/ 3% COy 760aA 750aA 7.60aA 7.40 aA 7,10 aA 7,20aA 7,10 3aA 5,48
5% O/ 5% CO; 760aA 7408A 730aA 740aA 760aA 720aA 7,103A 5,98

CV% 0,00 590 377 5,38 4,60 7,25 5,74

Meédias seguidas pela mesma letra mindscula na coluna e maitiscula na linha, néo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo

teste de Tukey.

Tabela 5 . Variagdo média de acidez tituldvel (g de dcido citrico.100g de tecido fresco-1) dos morangos armazenados em atmosfera

modificada nos diferentes tratamentos.

Dias de Armazenamento CV
Tratamentos 0 p) 4 6 10 12 (%)
Testemunha (0,81 aAB 0,76 aBC (0,85 aA 0,802AB 081aAB 072aC 0,78 aABC 372
Vacugc parcial 0,81 aA 0,75 aAB 0,72 aAB 0,78aAB 0,74afB 0,71aB 0,68 bAB 6,62
5% 03/ 1% CO; 0,81 aAB 0,83 aA 0,77 aAB 082aAB 0,74aAB 0,72aB 0,73 abAB 52
5% 0/ 3% COs 0,81 aA 0,77 aABC 0,78 aABC 079aAB 0, 74aBC 0,71aC 0,72 abC 3,24
5% Oz/ 5% CCy 0,81 aA (3,85 aA (0,81 aA 0,80 aA 0,72ah 0,67 aA 0,72 abA 11,95

CV% 0,00 4,88 6,43 4,99 514 3,58 38

Meédias seguidas pela mesma letra mintscula na coluna e maidscula na linha, néo diferem
significativamente entre si,a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

Tabela 6 . Variagao média do teor de vitamina C (mg/100g de tecido fresco) dos morangos armazenados em atmosfera modificada nos

diferentes tratamentos.

Dias de Armazenamento CV
Tratamentos 0 2 4 6 10 12* (%)
Testemunha 446 aB 49 4 aA 47 9 aAB 44 8 aB 44 2aC 39,7aCD  30,2aD 3,57
Vacue parcial 44 6 aA 45,0 abA 42 6 bA 44,3 aA 43 7aB 38,6aC 32,1aD 6,83
5% 0z/ 1% CO; 44,6 aA 46,5 abA 456 abA 458 aA 44,0aB 38,8aC 33.0aD 8,81
5% 2/ 3% CO: 446 aB 433abB 459 abAB 491 aA 44 7aB 37,6aC 32,7aD 3,39
5% 02/ 5% CO; 44,6 aA 41,7 bA 46,3 abA 45,3 aA 43,8aB 36,9aC 32,9aD 5,49

CV% 0,00 5,57 4,09 2,83 6,62 5.54 3,22

Meédias seguidas pela mesma letra mintscula na coluna e maidscula na linha, néo diferem
significativamente entre si,a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

do de armazenamento é vinculada
principalmente ao processo respira-
torio e a conversdao dos acidos em
agticares no qual caracteriza o seu

amadurecimento. Neste experimen-
to, a diminui¢do no teor de acidez
tituldvel nos morangos, deve-se a
sua utilizagdo no processo respira-
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torio, e na sua degradagdo durante
0 armazenamento, e ndo a sua utili-
zagdo na conversao de agticares. Fato
este verificado pela pequena varia-
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Tabela 7 . Variagdo média da firmeza (gf/cm-3) dos morangos armazenados em atmosfera modificada nos diferentes tratamentos.

Dias de Armazenamento Ccv
Tratamentos 0 4 ) 10 12 (%)
Testemunha 523aB 827 aAB 1024 abA 83.3abAB 987 aAB 87.4 aAB 1225ah 18,77
Vacuo parcial 523aC 58,8 ahBC 128,0 aA 93,2 aAB 101,5 aA 97 7 aA 109.8aA 13,90
5% 02/ 1% CO, 52,3 aA 55,2 bA 66,7 bA 65,3 hA 90,7 aA 827 aA 88,7 aA 29,61
5% 0/ 3% CO; 52,3 aC 59,4 ahBC 83,9 abAB 685bABC 77 9aABC 775aABC  1034aAa 17,72
5% Q21 5% CCs 52,3 aC 61,9 abBC 88,9 abAB 63,2 bBC 69,9 aBC 70,9 aBC 107,23 14,73

CV% 0,00 15,19 18,88 10,14 17.26 14,86 26,11

Meédias seguidas pela mesma letra mintscula na coluna e maidscula na linha, néo diferem
significativamente entre si,a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.

¢do no teor de soélidos soltveis en-
contrado e também por ser um fru-
to ndo climatérico, que apesar de
respirar bastante, ndo apresenta um
pico climatérico e ocorre pequenas
mudancas metabdlicas no seu arma-
zenamento.

Os valores médios de vitamina
C dos frutos de morango encontra-
dos na Tabela 6, nos mostram que
ao longo do periodo de armazena-
mento ocorreram diminuicdo dos
teores para os frutos de todos os
tratamentos testados. Estes resulta-
dos sdo condizentes com os obser-
vados por Paraskevopoulou-Pa-
roussi e Vassilakakis (1995), Nunes
et al (1998) e Calegaro et al. (2002).
Segundo Islan et al. (1993) esta re-
ducdo se da devido a alta atividade
pos-colheita da enzima acido ascor-
bico oxidase. Para Gayon (1972) a
diminui¢do dos teores de vitamina
C durante a pés-colheita pode ser
devido a menor capacidade dos ve-
getais sintetizar esse dcido durante
este periodo.

Com os resultados apresentados
neste experimento, verificou-se que
a atmosfera modificada néo in-
fluenciou nos teores de vitamina C
dos frutos de todos os tratamentos
estudados.

Na tabela 7, pode-se avaliar a
variacdo média da firmeza dos fru-
tos submetidos as diferentes atmos-
feras modificadas. De acordo com

Santos (1999), a firmeza da polpa e
a resisténcia da epiderme sao carac-
teristicas de extrema importancia,
especialmente para as cultivares des-
tinadas a producdo de fruto para o
consumo in natura, pois além de per-
mitirem melhor manuseio e trans-
porte, possibilitam a conservacdo
das qualidades organolépticas por
mais tempo, fato este verificado nes-
te experimento.

Os resultados obtidos indicam
relagdo positiva entre o contetido de
CO, e a firmeza da polpa dos mo-
rangos, de maneira que nos frutos
de todos os tratamentos ocorreu
acréscimo nos valores de firmeza
durante o armazenamento, corres-
pondendo em média 2 vezes a fir-
meza inicial. Apesar de ndo ter sido
quantificado a concentragao final de
O, e CO, dentro das embalagens ao
final do armazenamento, é sabido
que, no decorrer do periodo de ar-
mazenamento de morangos em at-
mosferas modificadas, ha um acu-
mulo de CO,, com queda na concen-
tragdo de O,, observagdes estas con-
cordantes com (Kays, 1991, Nunes
et al., 1998 e Van der Steen et al.,
2002).

Estudos realizados com moran-
gos verificaram que quando a fruta
é armazenada com altas concentra-
¢des de CO,, mantém a sua firmeza
por mais tempo, podendo ainda,
adquirir efeito residual (Harris e

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

Harvey, 1973, 1978, Mitchell, 1992),
dados estes concordantes com os
encontrados neste experimento. Li
e Kader (1989) observaram que
morangos armazenados por até 4
dias com 20% de CO,, mantiveram
sua firmeza por maior periodo de
tempo do que as frutas tratadas
durante apenas 2 dias.

Harker et al. (2000) em experi-
mentos com morangos armazena-
dos em elevadas concentracbes de
CQO,, encontraram resultados seme-
lhantes a este experimento, no qual
verificaram aumento de firmeza do
morango em funcdo da elevagdo da
concentragdo de CO, no ambiente
de armazenamento, concordando
também com Holcroft e Kader
(1999), os quais relatam que a atmos-
fera com elevada concentragao de
CQ, foi eficiente no controle e re-
tengdo da firmeza de morangos ar-
mazenados durante 10 dias a 5° C,
enquanto que as frutas armazena-
das em condi¢oes atmosféricas nor-
mais, amoleceram muito mais rapi-
do nas mesmas condi¢des de tem-
peratura.

4. CONCLUSORS

Nas condigdes em que foi desen-
volvido este experimento pode-se
concluir que os frutos do tratamen-
to testemunha apresentaram maior
vida 1til, mesmo que a elevada con-
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centragao de CO, tenha sido impor-
tante para a elevagado da firmeza do
morango, as atmosferas modifica-
das estudadas nédo foram eficientes
na manutenc¢do da qualidade e con-
servacdo dos frutos.
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Resuno

Os refrigerantes podem ser con-
ceituados como bebidas nao alcod-
licas, produzidas com &gua, agucar,
suco natural ou extrato vegetal, co-
rante, acidulante, antioxidante, aro-
matizante, conservador e gas carbo-
nico. As etapas de seu processamen-
to podem ser resumidas em: rece-
bimento e armazenamento de adi-
tivos, matérias-primas e embala-
gens, confeccdo de xarope simples,
pesagem de aditivos, elaboragdo de
xarope composto, dilui¢do, carbona-

&  hoffmann@ibilce.unesp.br

tacdo, lavagem de garrafas PET,
envase, embalagem/paletizacao,
estocagem/ expedigdo. Considera-
dos alimentos de elevada atividade
de agua (aw > 0,90) e acidez (pH <
3,7) podem ser contaminados por
bolores, leveduras e coliformes. Os
fungos podem ser detectados no
solo, ar, 4gua, poeira e conseqiien-
temente nos alimentos. O grupo dos
coliformes totais é constituido por
bastonetes, Gram negativos, nao
esporogénicos, aerdbios ou anaeré-
bios facultativos, capazes de fermen-
tar a lactose com produgdo de gas.

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

Considerando o exposto, este tra-
balho teve como objetivo verificar a
qualidade microbiolégica de dife-
rentes amostras de refrigerantes
sabor limdo envasadas em embala-
gens plasticas de polietileno teref-
talato (PET) de 2000 mL, processa-
das por uma industria da regido de
Sao José do Rio Preto - SP, por meio
das seguintes andlises microbiol6gi-
cas: contagem de bactérias aerdbias
mesofilas, bactérias lacticas, conta-
gem de bolores e leveduras, enume-
ragdo de coliformes totais, pesquisa
de fecais (termotolerantes) e Esche-
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richia coli. Realizou-se também a de-
terminacdo de Brix, acidez titulavel
e pH eletrométrico. Foram verifica-
das as seguintes variagdes: oBrix, de
10,3 a 10,7; acidez titulavel (%), de
0,137 a 0,147; pH eletrométrico, de
3,18 a 3,29; bactérias aerdbias me-
sofilas, < 1 UFC/100 mL; bactérias
lacticas, < 1 UFC/100 mL; bolores e
leveduras, < 1 UFC /100 mL; colifor-
mes totais, < 1 UFC/100 mL; pes-
quisa de fecais e Escherichia coli, au-
séncia/100 mL. De acordo com o
resultado obtido para coliformes
totais, pode-se verificar que todas as
amostras analisadas (100%) encontra-
vam-se em conformidade com a le-
gislacdo vigente para esse grupo de
microrganismos, sendo classificadas
pelamesma como "produtos em con-
di¢Oes sanitdrias satisfatorias” e,
portanto, "produtos de acordo com
os padrdes legais vigentes".

Palavras - chave: qualidade microbiolo-
gica, refrigerantes, PET.

SUMMARY

Carbonated soft drinks can be con-
sidered as non-alcoholic drinks, produced
with water, sugar, natural juice or vege-
tal extract, coloring, acidulant, antioxi-
dant, flavor, preservative and carbonic
guas. The stages of their processing can be
summarized as follows: additives recep-
tion and storage, raw material and pack-
ages, the production of the simple syrup,
additives weighing, preparation of com-
pound syrup, dilution, carbonation, the
washing of PET bottles, bottling, pack-
age/palletization, storage/expedition.
Considered as foods with high water ac-
tivity (aw > 0.90) and acidity (pH <
3.7) they can be contaminated by molds,
yeasts and coliforms. The molds can be
detected in the soil, air, water and food.
The group of total coliforms is consti-
tuted of rods, Gram negatives, non-es-
porogenic, aerobic or optional anaerobic,
capable of fermenting lactose resulting
with gas production. Considering all
that, this work aimed at checking the
microbiological quality of different sam-

ples of lemon carbonated soft drinks, 2000
mL PET bottles processed in an indus-
try in the area of Sdo José do Rio Preto -
SP - Brazil, through the following
microbiological analysis: counting of
mesophilic aerobic bacteria, enumeration
of lactic bacteria, counting of molds and
yeasts, enumeration of total coliform and
research of fecal (tolerant to heat) and
Escherichia coli. It was also done the de-
termination of physical-chemical analy-
sis: Brix, titratable acidity, pH electro-
metric. The following variations were
verified: Brix, from 10.3 to 10.7; grada-
ble acidity (%), from 0.137 to 0.147; pH
electrometric, from 3.18 to 3.29; mes-
ophilic aerobic bacteria, < 1 CFU/100
mkL; lactic bacteria, < 1 CFU/100 mL;
molds and yeasts, < 1 CFU/100 mL; to-
tal coliforms, <1 CFU/100 mL; research
of fecal and Escherichia coli, absence/100
mL. According to the result obtained for
total coliforms, it can be verified that all
the analyzed samples (100%) were in
conformity with the effective legislation
for that group of microorganisms, being
classified by law as "products in satis-
factory sanitary conditions "and there-
fore "products in agreement with the
legal patterns”.

1. INtroDUCAO

s refrigerantes podem

ser conceituados como

bebidas nao alcodlicas,
produzidas com agua, agticar, suco
natural ou extrato vegetal, corante,
acidulante, antioxidante, aromati-
zante, conservador e gas carbonico
(MORALS et al., 2003).

As etapas de seu processamen-
to sdo encontradas no Fluxograma
1.

O processo possui as seguintes
fases:

1. Recebimento de aditivos, maté-
rias-primas e embalagens: na re-
cepcao sdo avaliados quanto aos
padrdes de identidade e quali-
dade por meio do laudo de ané-
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lise enviado pelo fornecedor, sdo
também inspecionados visual-
mente quanto as condi¢gdes da
embalagem, que ndo pode estar
molhada, contaminada por fun-
go, suja, furada, rasgada ou com
o lacre rompido.

. Armazenamento de aditivos,

matérias-primas e embalagens:
sdo estocados sobre pallets, afas-
tados das paredes e em local ex-
clusivo para a estocagem (almo-
xarifado, patio ou camara fria
conforme indicacdo do fornece-
dor). E realizado o controle de es-
toque por meio do PVPS (primei-
Io que vence - primeiro que sai).

. Confecgdo de xarope simples:

obtido por meio da diluigdo, no
tanque dissolvedor, do agticar
em agua declorada a uma tem-
peratura final de 85°C. E tratado
com carvao ativado, com um con-
tato minimo de 15 minutos, para
a retirada da cor e odores sendo
adicionada terra infuséria para
auxiliar na retirada do carvao e
fornecer brilho.

. Filtracdo: a mistura passa por um

filtro constituido de placas de aco
inoxid4vel de micragem adequa-
da, que sdo recobertas por uma
mistura de terra infuséria gros-
sa e fina, que servirdo de leito
filtrante.

. Refrigeracdo: apés a filtracdo, o

xarope € resfriado, a fim de pre-
serva-lo da contaminacdo, evitar
inversdo da sacarose e ndo permi-
tir perda de aromas no xarope
composto. E transferido, por meio
de um trocador de calor de placas
de aco inoxidavel, para o tanque
de preparo de xarope composto.
A temperatura ndo deve ultrapas-
sar 25°C e o tempo de estocagem
ndo deve ser superior a 12 horas.

. Pesagem de aditivos: é realiza-

da de acordo com a formulagao.
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Fluxograma 1. Etapas do processamento de refrigerantes sabor limdo envasados em embalagens PET de 2000 mL.

Benzoa'o de

| Acido citrico | IAromadeI.méo

Sedin
|

[ ALglcar | | Agua declorada

| a8 | | Garrata PET | | Rollon |

Suco natural de
o

Armazenamento
Fesagem

Diluigdo

Agua declorada

Xamoparia
impl

Refrigeragaa

7. Diluicao de aditivos: s6 quan-
do em p¢ se faz necessdria a di-
luicdo prévia em agua declora-
da.

8. Elaboracao de xarope composto:
no tanque de preparo é feita a
correcdo do xarope simples com
dgua declorada para 60°Brix.
Apbs, sdo adicionados os aditi-
vos na ordem de formulacgéo,
utilizando o misturador e a man-
gueira alimenticia previamente
sanitizados. Para a liberacdo des-
te xarope para o envase, é cole-
tada uma amostra para a reali-
zacdo de um ensaio no laboraté-
rio, com uma parte do mesmo e
cinco de dgua, onde ocorre, por
meio de andlises fisico-quimicas,
a checagem dos padrdes de iden-
tidade e qualidade. Também é
coletada uma amostra para ana-
lise microbiolégica.

9. Diluigao: ocorre no proporciona-
dor de acordo com o Brix do
xarope composto, onde se adici-
ona a agua declorada e desaera-
da na proporgao ideal para ob-
ter-se o Brix da bebida final.

|

|
Recepsdn Recepcio
Estocagen Estocagem Estacagem

Lavagem

Embalagerr!
FPallizacs

Armazenamenltal
Expedigio

10.Carbonatagao: o gas carbdnico
(CO2) é injetado no carbo-coo-
ler até se obter a concentragdo
desejada.

11.Lavagem de garrafas PET: sdo
colocadas vazias em uma esteira
transportadora que as conduzem
até a entrada do rinser. Sao vira-
das de boca para baixo e recebem
um jato internamente de dgua po-
tavel. A dgua escorre e entdo as
garrafas retornam a posigdo inici-
al, seguindo pela esteira transpor-
tadora até a enchedora.

12.Envase: é realizado por um pro-
cesso de equalizacdo de pressoes,
onde ocorre o enchimento das
garrafas.

13.Embalagem /Paletizagdo: as gar-
rafas fechadas sdo transportadas
até o empacotamento, passando
pela rotuladora e datadora, nes-
ta dltima recebe os codigos de
lote, data e hora de envase. Sdo
envolvidas por um filme de po-
lietileno termoencolhivel, se-
guindo para o forno para finali-
zar o empacotamento.
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14.Estocagem /Expedicao: os paco-
tes sdo colocados sobre pallets e
estocados em local adequado,
com empilhamento maximo de
dois. A expedigao é realizada por
meio do carregamento do pro-
duto em caminhdes.

As bebidas carbonatadas ndo
alcodlicas (refrigerantes) sdo con-
sideradas alimentos de elevada aw
(> 0,90) e acidez (pH < 3,7), podem
ser contaminados por microrganis-
mos deteriorantes (principalmen-
te os fungos), os quais apresentam
caracteristicas, que tornam viavel
o seu desenvolvimento em alimen-
tos muito acidos, utilizando como
nutrientes os proprios ingredien-
tes do produto, alterando seu sa-
bor, aroma, aparéncia ou outros
caracteres, resultando na deprecia-
¢do ou até na rejeicdo do produto
final. Esta contaminacdo ndo inclui
0s patogénicos, pois estes geral-
mente ndo apresentam habilidade
para se desenvolverem nestes pro-
dutos (PITT & HOCKING, 1999;
TANIWAKI & SILVA, 2001).

Os fungos podem ser detecta-
dos no solo, ar, 4gua, poeira e
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como conseqiiéncia, os alimentos
podem tornar-se contaminados
por uma ampla variedade de es-
pécies, origindrias dessas fontes
ambientais. Sob condi¢des favora-
veis, podem multiplicar-se nos ali-
mentos e provocar deterioracao.
Os fungos capazes de reproduzir-
se através de brotamento ou por
fissdo celular sdo as chamadas le-
veduras que por possuirem esta
capacidade de multiplicarem-se ra-
pidamente e sob condi¢des de anae-
robiose tém o seu desenvolvimento
favorecido em alimentos liquidos.
PITT & HOCKING (1999) esclare-
cem que, embora a maioria das es-
pécies de leveduras seja contaminan-
te natural das matérias-primas, pou-
cas apresentam potencial de desen-
volvimento em produtos processa-
dos e um ndmero ainda menor res-
ponde pelos casos de deterioragao
de alimentos produzidos com Boas
Praticas de Fabricag¢ao (TANI-
WAKI & SILVA, 2001).

O grupo dos coliformes totais é
constituido por bastonetes, Gram
negativos, ndo esporogénicos, aero-
bios ou anaerdbios facultativos, ca-
pazes de fermentar a lactose com
produgéo de gas. Cerca de 95% dos
coliformes existentes nas fezes hu-
manas e de outros animais sdo Es-
cherichia coli e, dentre as bactérias de
habitat reconhecidamente fecal,
dentro do grupo dos coliformes fe-
cais, esta bactéria é a mais conheci-
da e facilmente diferenciada dos
membros ndo fecais (SILVA et al.,
2004).

A contagem de bactérias totais
permite, principalmente, avaliar as
condigdes sanitarias em que as ma-
térias-primas foram processadas
antes de serem incorporadas ao pro-
duto final, bem como as condicoes
higiénicas do processamento, ao
passo que os mofos, leveduras e
bactérias lacticas apresentam-se com
caracteristicas efetivas de deterio-
rantes em potencial.

Considerando o exposto, este
trabalho teve como objetivo veri-

ficar a qualidade microbiolégica
de diferentes amostras de refrige-
rantes sabor limdo envasadas em
embalagens plasticas de polietile-
no tereftalato (PET) de 2000 mL,
processadas por uma industria da
regido de Sdo José do Rio Preto -
SP, por meio das seguintes anali-
ses microbioldgicas: contagem de
bactérias aerdbias mesoéfilas, enu-
meracdo de bactérias lacticas, con-
tagem de bolores e leveduras, enu-
meragdo de coliformes totais, pes-
quisa de fecais e Escherichia coli.
Foram realizadas também a deter-
minacédo de Brix, acidez titulavel e
pH eletrométrico.

2. Mareriar & Méronos

2.1. Obtencao das amostras

As amostras foram coletadas
junto a industria envasadora situa-
da na regido de Sao José do Rio Pre-
to - SP, sendo transportadas em con-
digdes adequadas até o Laborato-
rio de Microbiologia de Alimentos
para andlise imediata.

2.2. Anélises microbiologicas

Para a realizacdo das mesmas
utilizou-se a técnica de filtragdo em
membrana, amplamente usada
pela inddstria, com alto grau de re-
produtibilidade, possibilitando a
analise de maiores volumes, sen-
do mais representativa e também
propiciando a obtengdo de resul-
tados em tempo inferior as demais
(MORALIS et al., 2003). Este méto-
do utiliza um conjunto de filtracéo,
composto por um porta filtro, um
frasco de Kitasato, um suporte
multiplo manifold e um copo de
filtragdo. O porta filtro é um tipo
de funil cuja parte superior é pla-
na, para acomodar a membrana
filtrante e, sobre esta, o copo de
filtracdo é rosqueado. A parte in-
ferior do porta filtro é encaixada
ao manifold e este ligado a um
frasco de Kitasato que, conectado
a uma bomba de vécuo, recolhe o
liquido filtrado (SILVA et al., 2004).
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2.2.1. Contagem de bactérias
aerdbias mesdfilas

Para esta contagem inverteu-se
a garrafa de refrigerante 25 vezes e
verteram-se 100 mL de amostra no
copo graduado de filtragdo. Em se-
guida retirou-se o copo e com o au-
xilio de uma pinga flambada e res-
friada transferiu-se a membrana fil-
trante de 0,45 u para a placa de Pe-
tri de didmetro de 47 mm contendo
2mL de agar padrao para contagem.
Incubou-se a 35° C por 48 horas.
Os resultados foram expressos em
unidades formadoras de colonias
(UFC)/100 mL (SILVA et al., 1997).

2.2.2. Enumeragdo de bactérias
lacticas

A garrafa de refrigerante foi in-
vertida 25 vezes e colocaram-se 100
mL de amostra no copo graduado
de filtragdo. Posteriormente retirou-
se 0 copo e com a ajuda de uma pin-
ca flambada e resfriada a membra-
na de 0,45 p foi transferida para a
placa de 47 mm com 2 mL de caldo
soro de laranja embebido em uma
almofada absorvente (pad). Para
tornar o meio de cultura mais espe-
cifico foi incorporado alcool 2-feni-
letilico (0,3%), que nesta concentra-
¢do inibe o desenvolvimento de bac-
térias Gram-negativas, sem prejudi-
car o de bactérias lacticas. As placas
foram incubadas a 25° C por 120 ho-
ras, sendo os resultados expressos
em UFC/100 mL.

2.2.3. Contagem de bolores
e leveduras

Inverteu-se a garrafa de refrige-
rante 25 vezes e verteram-se 100 mL
de amostra no copo graduado de
filtragdo. Em seguida, o copo foi re-
tirado e com o auxilio de uma pinga
flambada e resfriada transferiu-se a
membrana de 0,80 i para a placa con-
tendo 2 mL de Yeast and Mold Bro-
th (m-Green) embebido em um pad,
sendo as placas incubadas a 25° C
por 5 dias e os resultados expressos
em UFC/100 mL (POWER & McCU-
EN, 1988).
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2.2.4. Enumeragdo de coliformes
totais

Para a pesquisa de coliformes
totais, a garrafa de refrigerante foi
invertida 25 vezes e colocaram-se
100 mL de amostra no copo gra-
duado de filtracdo. Posteriormen-
te retirou-se o copo e com a ajuda
de uma pinga flambada e resfria-
da transferiu-se a membrana de
0,45 u para a placa com 2 mL de
caldo triptona glicose extrato de
carne (m-TGE) acrescido do rea-
gente 2, 3, 5 - cloreto de trifenilte-
trazolio embebido em um pad. As
placas foram incubadas a 35° C por
48 horas, sendo os resultados ex-
pressos em UFC/100 mL.

2.2.5. Pesquisa de coliformes
fecais
Se positivo no item 2.2.4., trans-
ferir as coldnias obtidas, com o au-
xilio de uma al¢a de platina, para um
tubo de ensaio de 16 x 150 mm, con-
tendo caldo lactose verde brilhante

bile 2% com tubo de Durhan e incu-
bar a 35° C por 24-48 horas. A ocor-
réncia de formacdo de gas no tubo
de Durhan com turvacdo do meio
indica resultado confirmativo e serd
expresso como presenca de colifor-
mes fecais /100 mL de amostra.

2.2.6. Pesquisa de Escherichia
coli

Utilizar, se positivo, uma algada
da cultura confirmada em caldo lac-
tose verde brilhante bile 2% como
in6culo para tubo de ensaio com
caldo EC contendo tubo de Durhan,
incubar a 44,5° C por 24 horas. Ex-
pressar o resultado como presenca
ou auséncia de Escherichia coli /100
mL de amostra.

2.3. Anlises fisico-quimicas

2.3.1. Brix

Para a realizacdo desta analise
foi usado um refratdometro digital
DRA1 marca Atago. A presenca de

solidos soltveis na dgua resulta
numa alteracdo do indice de refra-
¢do e por meio desta mudanca é
possivel determinar a quantidade de
soluto presente na solugdo aquosa.
Esta propriedade é utilizada para
determinar a concentragdo de soli-
dos soltveis de solugoes de agticar.
O resultado foi expresso em Brix
com uma casa decimal (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ - 1AL, 1976).

2.3.2. Acidez tituldvel

Esta andlise pode ser de grande
importancia na avaliagdo do estado
de conservac¢do de um alimento,
pois um processo de decomposicao,
seja por hidroélise, oxidagdo ou fer-
mentacdo, altera quase sempre a
concentragdo dos ions hidrogénio.

Apbs desgaseificagdo da amos-
tra, titulou-se em duplicata uma ali-
quota de 10 mL com solugdo de
NaOH 0,1 N até o ponto de vira-
gem do indicador fenolftaleina a
1% (mudanga de incolor para a co-

TABELA 1. Apresentagéo dos resultados obtidos apds as diferentes andlises realizadas.

Acidez Bacterias Bactérias Bolores Coliformes Coliformes Escherichia
Amostra Brix titul&vel pH aerdhias lacticas e totais fecais colf
ne, meséfilas leveduras
(%) {UFCHO0 mL) {UFCHO0 mL} {UFCHO0 mL) {UFCHO0 mL} {-i+) {-+)
1 10,5 0,140 38 <1 < < <1 .
2 10,7 0,140 3.21 <l < <1 <1 - i
3 10.6 0,137 3,29 <1 <1 < <1 .
4 10.8 0,143 3,23 <1 <1 < <1 - -
5 10,4 0,144 3,23 < < < <1 .
6 10,4 0137 328 < <1 < <1 .
7 10,4 0,147 323 <1 <1 <1 <1 -
8 10.4 0,144 323 <1 <1 < <1 - -
9 10,3 0,144 323 <1 < < < .
10 10,5 0147 323 <1 < < <1 - .
11 10,5 0137 329 <1 < < <1 -
12 10,4 0,143 323 <1 < < <1 .
13 10,5 0,143 323 <1 <1 <1 <1 .
Variagao 103 0,137 318 <1 <1 <1 <1 . i

a a a

10,7 0,147 329
Padrio Federal
{BRASIL, 1998) 0125

(BRASIL, 2001)

auséncia em 50 mL
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loragédo résea). Realizados os cal-
culos, o resultado foi expresso em
% de acido citrico anidro (m/v)
com trés casas decimais (IAL,
1976).

2.3.3. pH eletrométrico

Nos processos eletrométricos
sdo empregados aparelhos, deno-
minados pHmetros, que sdo po-
tencidmetros especialmente adap-
tados que permitem uma determi-
nacao direta, simples e precisa.
Obteve-se o pH eletrométrico
imergindo o eletrodo do equipa-
mento na amostra previamente
desgaseificada e o resultado foi
expresso como um nimero adimen-
sional, com duas casas decimais
(IAL, 1976).

3. Resurmnos & Discussio

Foram verificadas as seguintes
variagdes nas andlises fisico-quimi-
cas e microbiolégicas: oBrix, de
10,3 a 10,7; acidez titulavel (%), de
0,137 a 0,147; pH eletrométrico, de
3,18 a 3,29; bactérias aerdbias me-
sofilas, < 1 UFC/100 mL; bactérias
lacticas, < 1 UFC/100 mL; bolores
e leveduras, < 1 UFC/100 mL; co-
liformes totais, < 1 UFC/100 mL;
pesquisa de fecais e Escherichia
coli, auséncia/100 mL (TABELA 1).

FERREIRA & BEZERRA, 2004
obtiveram para Brix, acidez titula-
vel e pH eletrométrico, respectiva-
mente 100+ 0a11,5+0; 0,13 + 0,01
a037+001e292+0a338+0.

FELIPE et al., (2004) encontra-
ram bolores e leveduras em uma
das quinze amostras analisadas.
Nao se sabe se tal contaminacdo
foi devida a uma falha no controle
de qualidade entre os lotes ou se
a mesma ocorreu fora da indtistria
devido ao transporte e/ou arma-
zenamento improéprio.

Bolores e leveduras foram tam-
bém encontrados por MORAIS et
al., (2003), em 13% das amostras
analisadas ( 20 UFC/mL), menci-
onando que a retirada deste para-

metro da legislacao dificulta o mo-
nitoramento das industrias de re-
frigerantes pelos 6rgdos de fisca-
lizacdo, impedindo assim uma agao
efetiva por parte das Vigilancias
Sanitérias.

Coliformes totais/fecais e Es-
cherichia coli ndo foram encontra-
dos neste trabalho nem na investi-
gagdo realizada por MORAIS et al.,
(2003).

4. ConerLusio

De acordo com o resultado ob-
tido para coliformes totais, pode-se
concluir que todas as amostras ana-
lisadas (100%) se encontravam em
conformidade com a legislacao vi-
gente para esse grupo de microrga-
nismos, sendo classificadas pela
mesma como "produtos em condi-
¢Oes sanitarias satisfatérias" e, por-
tanto, "produtos de acordo com os
padroes legais vigentes".
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Resuno

O estudo aqui apresentado teve
por objetivo a realizagdo da compo-
sicdo centesimal da polpa e semen-
tes daroma (Punica granatum, L.) cul-
tivada no Brasil, e a determinacado
do perfil de 4cidos graxos do 6leo
das sementes, utilizando-se a cro-
matografia em camada gasosa. A
composicao centesimal mostrou que
a semente apresenta contetido ra-
zoavel de lipides (14,06 g/100g). O
perfil dos dcidos graxos apontou
que o 6leo extraido das sementes da
roma apresenta grande quantidade
do acido punicico (9- cis, 11- trans,
13- cis - 18:3) (58,14 mg/100g), en-
contrando-se também os acidos li-
noléico (9 -cis, 12- cis - 18:2) e oléico
(9- cis -18:1) e que, juntamente com
0 acido eicosaendico (cis- 9 -20:1),
perfazem um total de 70,09% de aci-
dos graxos insaturados presentes na
amostra. O acido punicico é um is6-
mero do acido linolénico (18:3) na
forma conjugada, sendo que esta
classe de lipideos vem sendo objeto
de estudos quanto as suas possiveis

da Universidade de Sao Paulo, SP.
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propriedades funcionais para o or-
ganismo.

Palavras- chave: Romd, Punica grana-
tum, composicdo centesimal, dcido pu-

nicico, dcido graxo conjugado

SUMMARY

The aim of the present study was to
carry out the analytical composition of
pulp and seeds of pomegranate (Punica
granatum, L.) cultivated in Brazil, and
to determine the fatty acids present at
seeds” oil, by gas chromatography. The
analytical composition showed that the
seeds have a reasonable content of lipids
(14,06 g/ 100 g). The fatty acids analy-
sis pointed that the oil extracted from the
pomegranate seeds has a large content of
punicic acid (cis- 9- trans- 11- cis- 13
18:3) (58,14 mg/ 100 g), being present
the linoleic (cis- 9- cis -12- 18:2) and
oleic (cis- 9 - 18:1) acids, too. These three
major fatty acids, plus the eicosaenoic
fatty acid (cis- 9- 20:1) made a total of
70,09% of unsaturated fatty acids
present on the sample. The punicic acid
is an uncommon kind of fatty acid, be-
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ing a conjugated isomer of - linolenic
acid (cis- 9- trans- 12- cis- 15- 18:3),
and present at few vegetal species. It has
been object of some studies, by its possi-
ble functional properties to the human
organism.

Key - words: Pomegranate Punica
granatum, analytical composition,
punicic acid, conjugated fatty acid

INTRODUCRO

interesse por alimentos

que apresentem compos-

tos que possam promo-
ver o bom funcionamento do orga-
nismo e, conseqiientemente, auxiliar
na prevencdo de alguns processos
patolégicos é crescente. Estes ali-
mentos sdo denominados funcionais
e dentre os compostos benéficos a
saude, destacamos os acidos graxos
insaturados. A semente da roma
apresenta contetido razoavel de li-
pides e em sua composigao de 4ci-
dos graxos, diferentemente de ou-
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tras espécies vegetais, encontra-se o
acido punicico. Este 4cido graxo é
um isdmero do acido y- linolénico,
porém apresentam suas insatura-
¢Oes sob a forma conjugada, locali-
zadas nos carbonos 9- cis, 11- trans
e 13- cis. O acido punicico pode ser
encontrado, além da roma3, nas se-
mentes da planta Trichosanthes kiri-
lowii (origem chinesa), em concen-
tragdes de até 40%, enquanto que
na romd o conteudo do 4cido pu-
nicico pode chegar a até 70%, de-
pendendo da variedade e regido
de cultivo, sendo a principal fonte
deste acido graxo (NOGUCHI et
al., 2001).

Estudos empregando-se o acido
punicico relataram evidéncias de que
este dcido graxo conjugado pode
apresentar efeitos benéficos ao or-
ganismo. Em estudo realizado por
ARAO e colaboradores (2004a), cé-
lulas hepéticas da linhagem HepG2
foram submetidas a tratamento com
0 acido punicico na concentracdo de
100 uM, observando-se uma dimi-
nuicdo na sintese de dcidos graxos
pelas células, assim como uma su-
pressdo na sintese da apolipoprotei-
na B100, componente essencial da
VLDL e correlacionada com a inci-
déncia da aterosclerose. ARAO e co-
laboradores (2004b) utilizaram ra-
tos OLETF (portadores de uma sin-
drome que provoca desordens me-
tabdlicas e hormonais semelhantes
a obesidade humana) e verificaram
que os animais que receberam uma
racdo contendo 1% de acido punici-
co ndo apresentaram alteragdes nos
niveis séricos de lipideos, notando-
se ainda uma diminui¢do no acimu-
lo de triacilgliceréis no figado. O
acido punicico foi detectado no plas-
ma, no figado e no tecido adiposo
epididimal e perineal de ratos que
receberam uma ragdo preparada
com 6leo de roma nas concentracoes
de 0,12% e 1,2% (YAMASAKI et al.,
2005).

A roma (Punica granatum, L.) é
uma fruta origindria da regido do
Oriente Médio, sendo posterior-

mente levada para a regido Medi-
terranea e mais tarde trazida para a
América. Sua arvore, conhecida
como romanzeira, adapta-se a climas
secos e o dpice da frutificagdo é com-
preendido entre os meses de setem-
bro a fevereiro. O fruto é formado
de uma casca coridcea e internamen-
te, trés partes sdo distinguidas: o
olbedo (parte branca, muito adstrin-
gente), a polpa, que é a mucilagem
rosada que recobre as sementes e
as sementes propriamente ditas
(MACHADO et al., 2002).

Somente na cidade de Sao Pau-
lo, foram comercializadas, nos tlti-
mos quatro anos: 165 (2001), 232
(2002), 219 (2003) e 187 (2004) tone-
ladas de roma, segundo dados do
CEAGESP (Companhia de Entre-
postos e Armazéns Gerais do Esta-
do de Sdo Paulo) do mesmo muni-
cipio.

Frente aos dados aqui expostos
e também pela necessidade da rea-
lizagdo de uma composicdo centesi-
mal da romad, para uma contribui-
¢do na parte dietética, o trabalho
apresentado teve como objetivo a
realizacdo da composigdo centesimal
da roma, utilizando-se a polpa e as
sementes da fruta, assim como a
identificagdo do perfil de acidos gra-
x0s do 6leo de suas sementes, pro-
curando evidenciar a quantidade de
acido punicico na roma cultivada no
Brasil.

Mareriar & MéTonos

Material

As romas, provenientes da cida-
de de Petrolina (PE), foram adqui-
ridas no CEAGESP da cidade de Sao
Paulo, no més de janeiro. As romas
foram lavadas e abertas a tempera-
tura ambiente, sendo a parte inter-
na retirada e colocada sobre uma
peneira plastica de 17 cm de didme-
tro, posicionada acima de um Be-
cker de 500 mL envolto em papel
aluminio. Com auxilio de um pisti-
lo, o material foi friccionado contra
a peneira, dividindo o material em
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polpa (coletada na forma de suco) e
sementes. O suco e as sementes fo-
ram submetidos a liofilizacdo, sen-
do as sementes, ap6s a liofilizagdo,
moidas e padronizadas em tamis de
malha mesh 32. A polpa e as semen-
tes liofilizadas foram estocadas em
congelador a temperatura de -18 °C.

Métodos

Composigdo centesimal:

Os contetidos de umidade, lipi-
des e residuo mineral foram reali-
zados seguindo-se a metodologia
descrita pelo Instituto Adolfo Lutz
(1985). O contetido de proteinas foi
determinado segundo o método
descrito na AOAC (1995). O contet-
do de carboidratos totais foi reali-
zado por exclusdo do valor obtido
pela somatdria dos valores de umi-
dade, lipides, residuo mineral e pro-
teina. (Instituto Adolfo Lutz, 1985).

Perfil lipidico das sementes da roma

Obtencgdo da fracdo lipidica

A fragdo lipidica das sementes
liofilizadas da roma foi extraida se-
gundo metodologia descrita por
FOLCH, LEES e STANLEY (1957).
Foram realizadas trés extragdes uti-
lizando-se uma mistura de clorofér-
mio e metanol (2:1), seguida de adi-
¢do de KCl1 0,88%, onde apos a se-
paracdo de fases, coletou-se a fase
superior.

Anélise dos dcidos graxos por

cromatografia gasosa

A obtencdo dos ésteres metili-
cos dos acidos graxos da fragao li-
pidica foi realizada segundo o mé-
todo de HARTMAN e LAGO
(1973). Utilizando-se uma aliquota
de 1 mL da fragdo lipidica (referen-
te a 50 mg de conteddo lipidico), os
acidos graxos foram metilados por
reacao esterificacdo (2 mL de solu-
¢do KOH 0,5N metandlico) e extrai-
dos com trés lavagens (2 mL cada)
com hexano. O hexano na amostra
foi eliminado em rotaevaporador a
40 °C e os metil ésteres ressuspen-
sos em 1 mL de hexano.
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A identificacdo dos acidos gra-
xo0s da fragdo lipidica da semente da
roma foi realizada em um cromaté-
grafo a gas (Shimadzu® GC mode-
lo 17A) com detector de ionizacdo
de chama. A coluna empregada foi
a de silica fundida Supelcowax 10
(Supelco®), de 30 metros de com-
primento e 0,25 mm de didmetro
interno. A identificagdo dos acidos
graxos foi feita comparando-se os
tempos de retencdo relativos a mis-
tura de padrdes de metil ésteres C
4:0 a C 24:0, e a quantificacao foi rea-
lizada com base na drea cromato-
gréfica do padrdo interno (metil és-
ter do acido heptadecanoato c 17:0).

A programacgao das temperatu-
ras foi: aquecimento da coluna (1°C/
minuto, de 170 °C a 225 °C, perma-
necendo nesta temperatura du-
rante 10 minutos), vaporizador
(250 °C) e detector (270 °C). As
amostras foram injetadas no volu-
me de 1 uL, adotando-se a razdo de

divisdo 1:50. O gés de arraste foi o
He, no fluxo de 1 mL/ minuto.

Anillises estatisticas

Todas as andlises foram realiza-
das em triplicata, sendo os resulta-
dos expressos na forma de média e
mais ou menos um desvio-padrao
(média desvio- padrdo). O progra-
ma utilizado foi o Microsoft Office
Excel.

Resvimanos B Discussio

A composicado centesimal da pol-
pa e sementes da roma estd apre-
sentada na tabela 1.

Pode ser observado, de acordo
com a tabela 1, que a polpa possui
elevado teor de umidade (64,09%),
seguida do contetido de carboidra-
tos (32,3%). Ja as sementes apresen-
taram maior contetido de carboidra-
to (43,97%), seguido do valor de
umidade (38,30%). Ainda em rela-

¢do as sementes, foi notado um ex-
pressivo conteddo de lipides
(14,06%), fato que motivou a reali-
zacdo da identificagdo do perfil dos
acidos graxos presentes na amostra.

No trabalho de AL-MAIMAN e
AHMAD (2002), a composigdo cen-
tesimal da polpa da fruta (varieda-
de Taifi, de origem da Arébia Sau-
dita) descreveu valores de 77,72%
para umidade, 4,45 % para protei-
na, 0,25% de lipides e 14,6% de car-
boidratos totais que, analisados, fo-
ram identificados a frutose (6,66%)
e a glucose (7,72%). A analise de
minerais, descritas no mesmo tra-
balho, mostra a presenca de cobre,
ferro, zinco e magnésio, com desta-
que para os minerais potassio, so-
dio e célcio, presentes respectiva-
mente em maiores valores na fruta.

A tabela 2 traz os acidos graxos
identificados pela cromatografia
gasosa, presentes na fragdo lipidica
da semente.

TABELA 1: Composicao centesimal expressa em porcentagem (g/100g) da polpa de roma.

Polpa (%) Semente (%)
Umidade 64,09 71,16 38,30 + 0 44
Lipides 0,24 + 0,00 14,06 + 0,16
Proteina 1,28 £ 0,02 281 +0,08
Residuo mineral 2,09 x 0,07 0,86 = 0,01
Carboidratos 323 4397
n=3

Meédia + desvio- padréo.

TABELA 2: Composigéo de &cidos graxos presentes na frago lipidica da semente

Acido graxo %
Acido palmitico {16:0) 404 + 0,34
Acido esteérico (18:0) 2,30 + 0,21
Acido oléico (18:1) 529 % 0,25
Acido linoléico (18:2) 6,05+ 0,53
Acido punicico {18:3 conjugado) 58,14 £ 2,10
Acido araquidico (20:0) 0,50 £ 0,04
Acido eicosaendico (20:1) 0,61+ 0,05
Acidos graxos saturados 6,87
Acidos graxos insaturados 70,09
Acidos graxes néo identificados 23,05
Total 100
n=3

Média + desvio- padrdo
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O perfil de 4cidos graxos apre-
sentados na tabela 2 mostra que os
trés acidos graxos encontrados em
maior quantidade foram os acidos
punicico (58,14%), linoléico (6,05%)
e oléico (5,29%). O contetdo de aci-
dos graxos insaturados (70,09%) foi
significantemente maior em relagdo
ao total de 4acidos graxos saturados,
sendo o acido punicico o principal
componente.

A elevada concentragdo dos aci-
dos graxos insaturados nas semen-
tes de roma por nés analisadas foi
condizente com trabalhos anterio-
res, onde todos encontraram o 4ci-
do punicico em grandes quantida-
des, seguidas dos acidos linoléico e
oléico. Também verificamos que os
teores dos acidos graxos descritos
em nossa amostra encontram-se li-
geiramente menores em relagdo aos
demais trabalhos. MELGARE]JO et
al. (1995) e MELGAREJO e ARTES
(2000) analisaram a composi¢do de
acidos graxos de romads produzidas
na Espanha, inclusive com varieda-
des diferentes da fruta. Os contetd-
dos variaram significantemente en-
tre os diferentes grupos, encontran-
do-se valores médios de 10,86% (aci-
do oléico), 10,66% (acido linoléico)
e 62,98% (4cido punicico). Ainda
nestes estudos foram encontrados
tracos dos acidos palmitoléico
(C16:1) e laurico (12:0) dependendo
da variedade. Valores semelhantes
foram descritos recentemente por
FADAVI, BARZEGAR e AZIZI (2005),
encontrando-se os valores médios
para os acidos oléico (10,2%), lino-
léico (11,38%) e punicico (58%). Tam-
bém foram encontrados os acidos
miristico (14:0) e behénico (C22:0),
sendo este dltimo identificado em
10 das 25 espécies analisadas. As
romas estudadas foram cultivadas
no Ira, totalizando 25 variedades
divididas em trés grupos, separa-
das de acordo com o teor de agu-
cares. Foi observado que o conteu-
do lipidico foi maior nas espécies
com teores intermediarios de acu-
cares, porém este fator ndo inter-

feriu na composigdo de acidos gra-
X0S.

Ainda é pouco conhecido que
fatores contribuem para os proces-
sos bioquimicos que levam ao alto
acimulo do 4cido punicico nas se-
mentes da romad. Fatores exdgenos
como, por exemplo, climaticos, sdo
uma possibilidade que estimularia
o acumulo de 4cidos graxos pouco
comuns, resultando da expressao de
enzimas do sistema anabdlico da
planta IWABUCHI, KOHNO- MU-
RASE, IMAMURA, 2003). Em estudo
de HORNUNG, PERNSTICH e
FEUSSNER, (2002), células de Saccha-
romices cerevisae receberam estimulo
para a indugdo da produgdo da enzi-
ma A12 fatty acid desaturase (FAD2), iso-
lada do DNA das sementes da roma.
As células foram alimentadas com
os 4cidos graxos 7y e a-linolénico e,
ap0s andlise em cromatografia de
massa dos lipides produzidos pelas
células, notou-se a presenca do &ci-
do punicico, e a auséncia do acido
o-linolénico. A enzima FAD?2 teria
uma agdo sobre a insaturacgao do car-
bono 12 do acido o-linolénico, dando
origem as insaturagdes conjugadas
trans- 11 e cis- 13 do 4cido punicico.

(oxcusdes

Frente aos resultados observa-
dos no trabalho realizado e aqui
descrito, pode-se concluir que:

A composicdo centesimal mos-
trou que a polpa apresenta alto va-
lor de umidade, seguida do valor
de carboidratos totais; j& as semen-
tes, além dos maiores valores para
os carboidratos e umidade, respec-
tivamente, encontrou-se quantida-
des maiores de lipides e proteina,
em relagdo a polpa;

A roma cultivada no Brasil e por
nods analisada apresenta perfil de
acidos graxos bastante semelhante
em relacdo as romas produzidas em
outros paises e relatados na litera-
tura. O principal acido graxo pre-
sente no 6leo da semente da roma é
o acido punicico, isdmero do acido

Hligiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

linolénico na forma conjugada, en-
contrado em quantidade ligeira-
mente menor em relacdo aos rela-
tos da literatura.

A romd, em especial o dleo ex-
traido de suas sementes, merece ser
mais amplamente estudado sob o
ponto de vista da aplicagdo deste
como nutracéutico.
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UALIDADE DO OLEO DE S0JA SOB DIFERENTES
CONDICOES DE FRITURA.
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Resuno

Este trabalho teve como objeti-
vo conhecer o efeito da relagdo su-
perficie/volume e do tempo de fri-
tura sobre a qualidade do 6leo de
soja refinado, utilizado em frituras
de batatas. Foram realizadas 25 fri-
turas descontinuas de batatas pré-
fritas congeladas, empregando re-
lagdes superficie/volume (S/V) 0,2
e 0,6 cm-1, por 12,5 horas. Nos
6leos obtidos durante o processo de
fritura procedeu-se a andlise de &ci-
dos graxos livres (% em acido oléi-
co), indice de perdxidos (meq/kg),
dienos conjugados (%) e compostos
polares totais (%). De acordo com
os resultados, observou-se que a
relacdo S/V 0,6 cm-1 apresentou
maior influéncia sobre a alteragdo
do dleo e tempos maiores de aque-
cimento provocaram maiores alte-
ragdes no 6leo utilizado. Com rela-
¢do ao grau de alteracdo do 6leo,
verificou-se, ainda, que em todas as
analises foram obtidos resultados
abaixo dos valores limites para des-

> njorge@eta.ibilce.unesp.br

carte do 6leo, evidenciando um bom
controle das varidveis do processo.

Palavras-chave: superficie/volume; tem-
po de fritura; dleo de soja; batata pré-fri-

ta congelada

SuMmARY

The purpose of this study was to
know about the surface/volume ratio ef-
fect and the frying time on the quality of
the refined soybean oil used in potatoes
frying. Twenty five discontinued fryings
of frozen pre-fried potatoes were carried
out, using 0.2 and 0.6 cm-1 surface/vol-
ume ratios (S/V), for 12 1/2 hours. Free
fatty acids (%, oleic acid), peroxide in-
dex (meq/kg), conjugated dienes (%) and
total polar compounds (%) were analyzed
on the oils obtained during the frying
process. According to the results, it was
observed that the 0.6 cm-1S/V ratio
showed a higher influence over the oil
alteration, and longer heating times,
caused higher alterations on the employed
oil. As for the oil alteration degree, it was
also observed that in all of the analyses,
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results lower the oil discard limit values
were obtained, making evident the good
control of the process variables.

Key-words: surface/volume, frying
time, soybean oil, frozen pre-fried
potato.

1. INTroDUCAO

fritura de alimentos é

uma operagao importan-

te por ser um processo
de preparagdo rapida de alimentos
e por conferir aos produtos fritos
caracteristicas de odor, sabor, cor e
textura de grande aceitabilidade
sensorial (CELLA; REGITANO-
D'ARCE; SPOTO, 2002).

Neste processo, o alimento é
submerso em 6leo quente que age
como meio de transferéncia de ca-
lor. Esta forma de aquecimento é
mais eficiente que o cozimento por
ar quente em fornos e mais rdpido
que o cozimento em dgua, ja que as
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temperaturas alcancadas pelo 6leo,
no processo de fritura sdo superio-
res as alcancadas pela dgua em ebu-
licdo. Assim, as altas temperaturas
que se utilizam, ao redor de 180°C,
produzem uma acelerada penetra-
¢do de calor levando a uma répida
elaboragdo dos alimentos, algo su-
mamente necessario nestes proces-
sos. Durante o aquecimento do dleo
no processo de fritura, uma série
complexa de reagdes produz nume-
rosos compostos de degradacdo e,
com o decorrer destas reagdes, as
qualidades funcionais, sensoriais e
nutricionais se modificam e podem
chegar a niveis em que ndo se con-
segue mais produzir alimentos de
qualidade (ANS; MATTOS; JORGE,
1999).

Durante a fritura, o dleo é ex-
posto a trés agentes que causam
mudangas em sua estrutura: dgua
proveniente do préprio alimento,
que resulta em altera¢des hidroliti-
cas; oxigénio que entra em contato
com o 6leo a partir de sua superfi-
cie levando a alteragdes oxidativas
e, finalmente, as condigdes do pro-
cesso de fritura, como, por exem-
plo, a temperatura, resultando em
alteragOes térmicas (polimerizacao)
(DOBARGANES; MARQUEZ-
RUIZ; VELASCO, 2000).

A influéncia do uso intermiten-
te do 6leo também deve ser consi-
derada, uma vez que periodos cur-
tos de uso sdo mais destrutivos que
os longos. Este fato se deve a for-
macao e decomposicao de perdxi-
dos durante os ciclos de resfriamen-
to e reaquecimento, respectivamen-
te. Atribui-se este efeito ao aumen-
to de absorcdo de oxigénio durante
o resfriamento do dleo, favorecen-
do reacgoes oxidativas (MEHTA;
SWINBURN, 2001).

Existe uma variedade de mé-
todos analiticos que sdo utilizados
para a avaliagdo dos 6leos de fri-
tura. O método aplicado para a de-
terminagdo de compostos polares
totais tem sido estabelecido por al-
guns paises como norma de quali-

dade para Oleos aquecidos, e que
limita a alteracdo dos mesmos para
25% de compostos polares totais.
Por outro lado, encontram-se os in-
dices analiticos rdpidos, simples e
precisos, que sdo pouco tteis para
a avaliacdo de 6leos de origem des-
conhecida, porém, que podem ser
de grande interesse para conhecer
a evolugdo dos 6leos de fritura em
aplicacdes mais concretas. Entre
eles encontram-se os indices de
acidez, peréxidos, iodo, refracao,
métodos colorimétricos e viscosi-
dade (STEVENSON; VAISEY-
GENSER; ESKIN, 1984; WHITE,
1991).

Portanto, conhecer o grau de
alteracdo dos 6leos por meios de
métodos analiticos, bem como o
comportamento de dleos vegetais
freqlientemente utilizados em pro-
cessos de fritura descontinuas é de
grande importancia.

O presente trabalho teve como
principais objetivos conhecer a in-
fluéncia da relagdo superficie/vo-
lume e tempo de fritura sobre a
qualidade do 6leo de soja refina-
do utilizado em frituras de bata-
tas pré-fritas congeladas, e medir
o grau de alteracdo do mesmo
quando submetido a temperatura
de 180°C e relagdes superficie/vo-
lume de 0,2 e 0,6 cm-1.

2. Mareruar, £ Mémopos

Para a realizacdo do experi-
mento foram utilizados 6leo de
soja refinado, contendo acido ci-
trico como antioxidante e batatas
pré-fritas congeladas. Os ensaios
foram conduzidos em uma fritadei-
ra elétrica doméstica, contendo
termostato préprio. Nestas condi-
¢Oes, foram realizadas as frituras
descontinuamente, em duas rela-
¢oes superficie/volume (5/V), com
volume de 6leo de 1.600 mL e 320
gramas de batatas para S/V 0,2
cm-1, e 550 mL de 6leo com 110
gramas de batatas para S/V 0,6
cm-1, mantendo-se sempre cons-
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tante a proporcao 1:5 entre massa
de batatas e volume do 6leo.

Para cada relagdo superficie/
volume, 25 lotes de batatas previa-
mente pesados foram fritos por um
periodo aproximado de 5 minutos
para cada lote, com temperatura
inicial de 180°C, monitorada por
um termdmetro acoplado a frita-
deira. Foram empregados interva-
los de 25 minutos entre cada ope-
ragdo de fritura, sendo que 5 mi-
nutos foram utilizados para rea-
quecimento do 6leo antes de rei-
niciar cada fritura. Os 6leos foram
aquecidos por um periodo total
aproximado de 12,5 horas em cada
superficie/volume, em dois dias
consecutivos, e com reposigao de
6leo fresco durante o processa-
mento. Vale ressaltar que o volu-
me correspondente de 6leo colo-
cado na fritadeira doméstica foi
submetido ao aquecimento por um
periodo de 10 minutos antes de ini-
ciar as frituras, sendo que ao tér-
mino da ultima fritura, o sistema
de aquecimento foi definitivamen-
te desligado.

Ap6s as frituras, amostras de
6leo foram tomadas em diferentes
intervalos de tempo, ou seja, apos
0,5,3,5,6,5,95 e 12,5 horas, sen-
do coletadas em recipientes de vi-
dro ambar e armazenadas a tem-
peratura de -20°C.

Nas amostras de dleo de soja
foram realizadas as seguintes ana-
lises fisico-quimicas: acidos graxos
livres (% de &acido oléico), confor-
me método proposto pela AOCS
Cd 3d-63 (1993); indice de perodxi-
dos (meq/kg), segundo metodo-
logia da AOCS Cd 8-53 (1993); die-
nos conjugados (% de acidos die-
ndicos conjugados), segundo me-
todologia proposta pela AOCS Ti
1A-64 (1993) e compostos polares
totais (%), obtidos por cromatogra-
fia em coluna, de acordo com o mé-
todo proposto por Dobarganes, Ve-
lasco e Dieffenbacher (2000).

O experimento foi realizado
em esquema fatorial 2 x 5 com
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duas relagées S/V (0,2 e 0,6 cm-
1) e cinco tempos de fritura (0,5;
3,5; 6,5, 9,5 e 12,5 horas), no de-
lineamento inteiramente casuali-
zado. Os resultados obtidos das
determinagdes analiticas, em du-

plicata, foram submetidos a ana-
lise de varidncia e as diferencas
entre as médias foram testadas
pelo Teste de Tukey a 1 e 5% de
probabilidade, utilizando o pro-
grama ESTAT.

3. Resurmanos & Discussio

De acordo com a analise de va-
riancia para os dados de acidos
graxos livres, indice de perdxidos,
dienos conjugados e compostos

Tabela 1 - Desdobramento da interagdo S/V x tempo de fritura para os dados de dcidos graxos livres, dienos

conjugados e compostos polares totais.

SNV (cm) Tempo de fritura (horas)
0,5 35 6,5 9,5 12,5
Acidos graxos livres (%)
0,2 0,11bA 01204 0,15204 0,1894 0,1828
0,6 0,1104 0,1304 (0,1504 0,2134 0,252~
Dienos conjugados (%)
0,2 0,489 0,730 0,708 0,862 0,852
0.6 0,59d4 1,00:8 71,1204 1,294 1,3084
Compostos polares totais (%)
0,2 6,364 8,120 9,108 9,868 11,4738
0,6 5,230 9,05¢A 13,2504 15,592~ 16,16~
a, b... {linha) em cada S/V, médias de tempo de fritura seguidas de mesma letra mindscula, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey {p > G,05).
A B .. (coluna)- [em cada tempo de fritlura, medias de S/ sequidas de mesma letra maidscula, ndo diferem entre si
pelo teste de Tukey (p > 0,05).
Tabela 2 - Médias dos fatores para os dados de indice de percxidos.
Fatores indice de peréxidos {meg/kg)
SV (cm)
0,2 8,290
0,6 9412
Tempo de fritura {horas)
0,5 4,89
3,5 7,600
6,5 9,882
9,5 10,702
12,5 11,17a

a, b - para cada fator, médias seguidas de mesma letra, néo diferem entre si pelo feste de Tukey (p > (.05).

Hligiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

88

janeiro/fevereiro — 2007




PESQUISAS

polares totais, todas as determina-
¢Oes analiticas foram influenciadas
significativamente pelo tempo de
fritura e relagdo superficie/volu-
me. A interagdo entre os fatores S/
V e tempo de fritura foi significa-
tiva para acidos graxos livres (p <
0,05), dienos conjugados e compos-
tos polares totais (p < 0,01), indi-
cando a interdependéncia destes
fatores nestes parametros. Sendo
assim, foi necessario proceder ao
desdobramento da interacdo S/V
x tempo de fritura para estas de-
terminacdes analiticas, cujos resul-
tados dos testes de médias encon-
tram-se na Tabela 1.

A porcentagem de acidos gra-
xo0s livres para ambas as relagdes
S/V aumentaram durante o pro-
cesso de fritura, indicando o de-
senvolvimento de rea¢des hidro-
liticas (Tabela 1). Para cada tempo
de fritura, os valores de acidos
graxos livres diferiram entre si (p
< 0,05) somente na ultima fritura,
sendo maior para a relacdo S/V 0,6
cm-1. Nenhuma amostra apresen-
tou valores de 4cidos graxos livres
superiores a 1%, valor adotado
por alguns paises como méaximo
para a utilizacdo de 6leos de fritu-
ra. Em geral, o aumento de acidos
graxos livres pode estar relaciona-
do com a umidade das batatas pré-
fritas congeladas, mas outros fa-
tores podem provocar alteragdes
hidroliticas dos triacilgliceréis.

Os acidos graxos livres sdo
produtos resultantes de reagdes
hidroliticas, ainda que em peque-
nas quantidades possam ser pro-
duzidos por reagdes oxidativas.
Alguns pesquisadores tém ques-
tionado sua importancia no mo-
nitoramento da degradacgdo de
6leos, uma vez que estes acidos
sdo moderadamente volateis e
uma quantidade desconhecida é
perdida durante o aquecimento.
Além disso, os 4cidos graxos li-
vres podem sofrer oxidacdo e
serem convertidos em outros
produtos que nao sao medidos

por métodos de titulacio (TOM-
PKINS; PERKINS, 2000).

Para os dienos conjugados ve-
rificou-se que houve, para ambas
as S/V, um aumento significativo
ao longo do processo de fritura
(Tabela 1). Nos tempos de fritura
0,5,6,5,9,5 e 12,5 houve diferen-
ca significativa (p < 0,05) das por-
centagens de dienos conjugados
entre as relagdes S/V, sendo encon-
trados maiores valores para a S/V
0,6 cm-1. As porcentagens de die-
nos conjugados obtidas no presen-
te trabalho foram semelhantes as
descritas por Masson et al. (1997),
que ao estudarem o comportamen-
to de dleos poliinsaturados em fri-
turas de batatas, encontraram va-
lores médios entre 0,5 a 2,6%.

A determinacdo da quantida-
de total dos produtos de altera-
¢do, originados como conseqiién-
cia do processo, constitui a base das
limitagdes para o uso de 6leos de
fritura existentes em alguns paises,
estabelecida em torno de 24 a 27%
de compostos polares (FIRESTO-
NE; STIER; BLUMENTHAL,
1991).

Conforme a Tabela 1, verifi-
cou-se, considerando o limite de
descarte acima estabelecido, que os
6leos estudados apresentaram va-
lores inferiores a este limite, sen-
do o maior valor médio encontra-
do de 16,16% de compostos pola-
res totais para a relacdo S/V de 0,6
cm-1. Alguns autores atribuem os
baixos valores de compostos po-
lares a constante reposicao de 6leo
comumente empregado nos pro-
cessos de fritura (MASSON et al.,
1997; CUESTA; SANCHES-MU-
NIZ, 1998; DAMY, 2001; DEL RE,
2003).

Observou-se, ainda, que os va-
lores de compostos polares totais
aumentaram ao longo do tempo de
fritura para ambas as relagdes S/
V. Em se tratando da S/V 0,2 cm-
1, todos os valores para compos-
tos polares totais diferiram esta-
tisticamente entre si (p < 0,05) du-
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rante o processo de fritura. J4,
para a relagdo S/V 0,6 cm-1, os
valores para compostos polares
ndo diferiram entre si (p > 0,05)
nos tempos finais de fritura (9,5 e
12,5 horas).

Ainda, com respeito as relagdes
S/V usadas neste estudo, verifi-
cou-se que os teores de compos-
tos polares totais diferiram entre
si (p < 0,05) durante todo o pro-
cesso de fritura e que, a partir do
tempo de fritura 3,5 horas, as por-
centagens de compostos polares
para aS/V 0,6 cm-1 apresentaram
maiores valores em comparacao a
S/V 0,2 cm-1.

Damy e Jorge (2003) ao estu-
darem as altera¢des do 6leo de
soja e gordura vegetal hidrogena-
da durante o processo de fritura
descontinua de batata chips, veri-
ficaram comportamento semelhan-
te em relacdo a formacgao dos com-
postos polares para o 6leo de soja,
cujos valores aumentaram com o
decorrer do processo de fritura,
sendo o valor maximo de 15,12%
ap0s 7,5 horas de fritura.

Em estudo realizado por Ma-
lacrida e Jorge (2003), empregan-
do dleo de soja e uma mistura de
azeite de dendé-dleo de soja (1:1)
em frituras de batatas chips, em
duas relagdes S/V, observou-se um
aumento dos compostos polares
totais para o 6leo de soja, apresen-
tando valores para as amostras fi-
nais trés a quatro vezes maiores
que para as iniciais, independen-
temente da relacdo S/V. Foram
encontrados, ainda, valores supe-
riores aos do presente estudo, sen-
do 31,3 e 27,5% para as relagdes
S/V 0,5e 1,0 cm-1, respectivamen-
te.

A Tabela 2 apresenta as médias
obtidas para indice de peréxi-
dos. Nas duas relagées S/V, ve-
rificou-se diferencas significati-
vas (p < 0,05) quanto ao indice de
peroxidos, sendo a S/V 0,2 cm-1 a
de menor valor. Com relagdo ao
tempo de fritura, observou-se um
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aumento no indice de peréxidos,
entretanto, nenhum dos valores en-
contrados foram superiores ao ado-
tado por algumas regulamentacdes,
que estipulam valor de descarte do
6leo de girassol acima de 15 meq/
kg (MONFERRER, VILLALTA,
1993). Os valores médios de perd-
xidos nos tempos de fritura nao di-
feriram entre si (p > 0,05) nos tem-
pos de 6,5 a 12,5 horas.

4. Conerusoes

Em resumo, a partir dos resul-
tados obtidos nas analises realiza-
das durante o trabalho, concluiu-
se que:

A Com relagdo ao fator relacgdo
superficie/volume, observou-
se que a S/V 0,6 cm-1 apresen-
tou maior influéncia sobre a
alteragdo do 6leo quando com-
parada com a S/V 0,2 cm-1. J4,
para o fator tempo de fritura,
notou-se que tempos maiores
de aquecimento provocaram
maiores alteracdes no déleo de
soja utilizado;

A Avaliando-se o grau de altera-
¢do do ¢6leo de soja refinado,
submetido a temperatura de
180°C por 12,5 horas e relagdes
S/V 0,2 e 0,6 cm-1, obtiveram-
se, em todas as analises, resul-
tados abaixo dos valores limi-
tes estabelecidos pela legisla-
¢do internacional para descar-
te do 6leo, evidenciando, des-
ta maneira, um bom controle
das varidveis do processo.

3. AGRADECIMENTOS

Ao PIBIC/CNPq pela concessito de
Bolsa de Iniciacio Cientifica.

6. REFERENCIAS

ANS, V. G.; MATTOS, E. S.; JORGE, N.
Avaliagio da qualidade dos dleos
de frituras usados em restaurante,
lanchonetes e similares. Ciéncia e

Tecnologia de Alimentos,
Campinas, v. 19, n. 3, p. 413-419,
1999.

AOCS. Official methods and recom-
mended practices of the American
Oil Chemists’Society. Champaign:
AOCS, 1993.

CELLA, R. C. E; REGITANO-
D’ARCE, M. A. B.; SPOTO, M. H.
F. Comportamento do dleo de soja
refinado utilizado em fritura por
imersdo com alimentos de origem
vegetal. Ciéncia e Tecnologia de
Alimentos, Campinas, v. 22, n. 2, p.
111-116, 2002.

CUESTA, C.; SANCHEZ-MUNIZ, F. ].
Quality control during repeated
fryings. Grasas y Aceites, Sevilla,
v. 49, n. 3-4, p. 310-318, 1998.

DAMY, P. C. Alteragoes fisico-quimicas
de dleo de soja e da gordura
hidrogenada durante o processo de
fritura descontinua de batatas.
2001. 136 f. Dissertagdo (Mestrado
em Engenharia e Ciéncia de
Alimentos) - Instituto de
Biociéncias, Letras e Ciéncias
Exatas, Universidade Estadual
Paulista, Sdo José do Rio Preto,
2001.

DAMY, P. C., JORGE, N.
Determinagbes fisico-quimicas do
oleo de soja e da gordura vegetal
hidrogenada durante o processo de
fritura descontinua. Brazilian
Journal of Food Technology,
Campinas, v. 6, n. 2, p. 251-257,
2003.

DEL RE, P. V. Comportamento de dleos
vegetais em frituras descontinuas de
produtos pré-fritos congelados. 2003.
121 f. Dissertaciio (Mestrado em
Engenharia e Ciéncia de Alimentos) -
Instituto de Biociéncias, Letras e
Ciéncias Exatas, Universidade
Estadual Paulista, Sdo José do Rio
Preto, 2003.

DOBARGANES, M. C.; MARQUEZ-
RUIZ, G., VELASCO, ]. Interac-
tions between fat and food during
deep-frying. European Journal of
Lipids Science and Technology,
New York, v. 102, p. 521-528,
2000.

Hligiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

DOBARGANES, M. C.; VELASCO, |.;
DIEFFENBACHER, A. Determina-
tion of polar compounds, polymer-
ized and oxidized triacylglycerols,
and diacylglycerols in oils and fats.
Pure and Applied Chemistry,
Oxford, v. 72, n. 8, p. 1563-1575,
2000.

FIRESTONE, D.; STIER, R. F;
BLUMENTHAL, M. M. Regula-
tion of frying fats and oils. Food
Technology, Chicago, v. 45, n. 2, p.
90-94, 1991.

MALACRIDA, C. R.; JORGE, N.
Alteragdes do 6leo de soja e da
mistura azeite de dendé-6leo de soja
em frituras descontinuas de batatas
chips. Brazilian Journal of Food
Technology, Campinas, v. 6, n. 2, p.
245-249, 2003.

MASSON, L. et al. Comportamiento de
aceites poliinsaturados en la
preparacion de patatas fritas para
consumo inmediato: formacion de
nuevos compuestos y comparacion
de métodos analiticos. Grasas y
Aceites, Sevilla, v. 48, n. 5, p. 273-
281, 1997.

MEHTA, U.; SWINBURN, B. A review
of factors affecting fat absorption in
hot chips. Critical Reviews in Food
Science and Nutrition, Boca Raton,
v. 41, n. 2, p. 133-154, 2001.

MONFERRER, A.; VILLALTA, ]. La
fritura desde un punto de vista
prictico: I. Alimentacién, Equipos y
Tecnologia, [S.1.], v. 21, n. 3, p. 85-
90, 1993.

STEVENSON, S. G.; VAISEY-
GENSER, M.; ESKIN, N. A. M.
Quality control in the use of deep
frying oils. Journal of the American
Oil Chemists” Society, Chicago, v.
61, n. 6, p. 1102-1108, 1984.

TOMPKINS, C.; PERKINS, E. G.
Frying performance of low-lino-
lenic acid soybean oil. Journal of
the American Oil Chemists’
Society, Chicago, v. 77, n. 3, p.
223-229, 2000.

WHITE, P. ]. Methods for measuring
changes in deep-fat frying oils.
Food Technology, Chicago, v. 45, n.
2, p. 75-80, 1991. %

90

janeiro/fevereiro — 2007




PESQUISAS

AVALIACKO MICROBIOLOGICA E FiSICO-QUIMICA
DE MEIS DE JAT\i ( Zzrmasomisct 4versiiig )
B 08 4218 wers s 00 Estno og Maro

GRosso Do St

Raphael Conti
Maria Isabel Lima Ramos

Manoel Mendes Ramos Filho

Priscila Aiko Hiane

Departamento de Tecnologia de Alimentos e Saude Publica (DTA)/Universidade Federal de

Mato Grosso do Sul (UFMS), MS.

Resumo

As abelhas jatai produzem mel
com propriedades diferentes das
abelhas africanas, sendo muito apre-
ciado pelo seu sabor peculiar e pe-
las propriedades a ele atribuidas,
muito embora poucos dados se dis-
pOem sobre as qualidades fisico-
quimicas e biolégicas desse mel.
Assim, os objetivos do trabalho fo-
ram avaliar o grau de contaminagao
de amostras de méis de abelhas ja-
tai e de Apis mellifera de diferentes
regides do Estado de Mato Grosso
do Sul, determinar alguns parame-
tros fisico-quimicos, os quais podem
fornecer dados para diferenciar os
dois tipos de méis, bem como apre-

mmramos@nin.ufms.br

sentar alguma correlagdo com a pos-
sivel presenca e/ou sobrevivéncia de
microrganismos. Os méis analisados
apresentaram pouca contaminagao
microbiana e ndo se mostraram con-
taminados por coliformes fecais ou
coliformes a 45°C, indicando produ-
¢do e manipulagdo em boas condi-
¢Oes higiénico-sanitarias. Através
dos valores médios da umidade,
acidez e Brix, os méis de jatai mos-
traram-se mais aquosos e mais &ci-
dos que os de Apis mellifera e essas
variaveis foram consideradas im-
portantes para a diferenciagdo des-
ses dois tipos de méis.

Palavras-chave: mel, abelha jatai, Apis
mellifera.
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SUMMARY

"Jatai” bees produce honey with dif-
ferent properties from those of african bees,
is much appreciated by its peculiar fla-
vor and properties, although there are few
data about physica chemical and biolog-
ical properties of that honey. So, the ob-
jectives of this work went: to evaluate
the contamination degree of samples of
“jatai” and Apis mellifera honey, of dif-
ferent areas of Mato Grosso do Sul State;
to determine some physica-chemical pa-
rameters, which can supply data to dif-
ferentiate the two types of honey, as well
as to present some correlation with the
possible presence and/or survival of mi-
croorganisms. The analyzed honeys pre-
sented low microbial contamination and
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they were not contaminated by fecal col-
iforms or coliforms at 45°C, indicating
production and manipulation in good
sanitary conditions. Through the medi-
um values of the moisture, acidity and
Brix, "jatai” honeys were more aqueous
and more acid than those of Apis mellif-
era and those variables were considered

important to differentiate these two types
of honey.

om

Key-words: honey, "jatai
mellifera.

bee, Apis

INTRODUCRO

el é um fluido viscoso,

aromadtico e doce, ela-

borado a partir de néc-
tar e exsudatos sacarinicos de plan-
tas, principalmente florais, os quais,
depois de levados para a colméia
pelas abelhas, sdéo amadurecidos por
elas e estocados no favo para sua
alimentacdo (CRANE, 1987).

O mel é considerado um produ-
to extremamente complexo, cuja
composicdo varia notadamente em
conseqiiéncia da flora original, das
regides geograficas e das condigdes
climaticas. A diferenca entre os méis
depende da variedade e quantida-
de de plantas que florescem e pro-
duzem néctar no mesmo periodo
(KRAMER, 1997).

As abelhas meliponineas que
podem ser encontradas no Brasil sdo
as espécies bora (Tetragona clavicepes),
jatai (Tetragonisca angustula), jandai-
ra (Melipona subnitida), mandacgaia
(M. quadrifasciata), mirins (Plebeia sp)
e urucu nordestina (M. scutellaris).
Quanto as abelhas africanizadas no
Brasil, refere-se a espécie Apis melli-
fera (NOGUEIRA NETO, 1997).

As abelhas jatai produzem mel
com propriedades diferentes das
abelhas africanizadas, sendo que o
mel de abelhas sem ferrdo é muito
apreciado pelo seu sabor peculiar e
pelas propriedades terapéuticas a ele
atribuidos, sendo bastante procura-

do no mercado, alcangando inclusi-
ve, preco elevado, muito embora
poucos dados se dispdem sobre as
qualidades fisico-quimicas e biol6-
gicas desse mel (MARTINS et al.,
1997).

Os méis de meliponineos apre-
sentam um teor de umidade acima
do normalmente citado na literatu-
ra para os de Apis mellifera, confe-
rindo-lhes viscosidade mais baixa e
condicGes de conservagao diferen-
tes daquelas dos méis cuja umidade
é menor (GROSSI, 1998). Esta carac-
teristica faz com que a atividade da
enzima glicose-oxidase seja mais in-
tensa, havendo maior producdo de
acido gliconico, ocasionando pH
relativamente baixo e acidez livre
alta (NOGUEIRA NETO, 1997).

Em trabalho realizado por DE-
NADAI (2000), com objetivo de ob-
ter parametros fisico-quimicos de
méis de abelhas jatai (Tetragonisca
angustula) do municipio de Campo
Grande e compara-los aos méis de
Apis mellifera, foram encontras dife-
rengas nitidas entre os dois tipos de
méis através das varidveis brix,
umidade, acidez livre, acidez lacto-
nica e acidez total. Verificou-se que
os méis de Tetragonisca angustula sdo
mais aquosos, apresentam menores
teores de glicideos redutores em
glicose e maior acidez, quando com-
parados aos de Apis mellifera citados
na legislacdo brasileira em vigor.
Essas varidveis foram consideradas
importantes para a diferenciagdo
desses méis.

A abelha jatai é considerada
como espécie limpa, ou seja, ndo vi-
sita fezes de vertebrados e o mel
normalmente ndo necessita de pas-
teurizacdo quando se refere ao as-
pecto sanitario humano. Para saber
se uma amostra de mel contém ou
nao microrganismos (bactérias, fun-
gos, virus, etc.) propagados pelas
fezes destes animais, o processo in-
ternacionalmente aceito é verificar
a presenca ou auséncia de colifor-
mes fecais (Escherichia coli), cuja pre-
senca indica a possibilidade de ha-
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ver contaminacdo por bactérias e
outros microrganismos que vivem
no intestino desses animais. Embo-
ra a abelha jatai seja considerada
uma das mais limpas que existem, a
falta de cuidados especiais de higie-
ne pode contaminar o mel de meli-
ponineos com leveduras durante a
coleta e uma grande contaminagéo,
em conjunto com outros fatores,
permite que esses microrganismos
superem as barreiras antibidticas
contidas nos méis de meliponineos
(NOGUEIRA NETO, 1997).

Em pesquisa realizada anterior-
mente com méis de abelhas jatai com
objetivo de avaliar a atividade anti-
microbiana dos mesmos sobre algu-
mas bactérias, foram avaliados, tam-
bém, os niveis de contaminacao por
coliformes, Escherichia coli, Salmone-
lla, Shigella, bolores e leveduras, de
acordo com os critérios estabeleci-
dos no Regulamento Técnico para
Fixacdo de Identidade e Qualidade
de mel de abelhas Apis mellifera
(BRASIL, 1997). Embora a legisla-
¢do vigente, Instru¢do Normativa
n°11 de 20/11/2000 - MAA (BRA-
SIL, 2000), ndo apresente parame-
tros microbiolégicos para o mel flo-
ral, isto deverd ser revisto, por se
tratar de um alimento consumido
por criangas, idosos e doentes.

Assim, os objetivos do trabalho
foram avaliar o grau de contamina-
¢do de amostras de méis de abelhas
jatai e de Apis mellifera de diferentes
regides do Estado de Mato Grosso
do Sul, determinar alguns parame-
tros fisico-quimicos como: umidade,
acidez e glicideos, os quais podem
fornecer dados para diferenciar os
dois tipos de méis, bem como apre-
sentar alguma correlagdo com a pos-
sivel presenca e/ou sobrevivéncia de
microrganismos contaminantes.

Marerins & MiTonos

As amostras de mel de melipo-
nineas da espécie Tetragonisca angus-
tula (abelha jatai) e de Apis mellife-
ra foram obtidas de apidrios e/ou lo-
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Tabela 1. Origem e identificagdo numérica das amostras de méis de Apis mellifera e de
Jatai do Estado de Mato Grosso do Sul.

Locais (Municipios)

Apis meffifera (N° da

Jatai (N® da amostra)

amostra)
Miranda 1,2e3 1e?2
Campo Grande 4,5eb 3
Sao Gabriel do Oeste 7 -
Aquidauana 8
Nivaque 9 -
Bonito - 4,586, 7¢e8
Nowva Alvorada 10, 11,122 13 -
Rio Negro 14
Bela Vista 15

cais instalados em diferentes regides
do Estado de Mato Grosso do Sul,
conforme descrito no Tabela 1.

As amostras de mel de jatai fo-
ram coletadas por meio de seringas
descartdveis estéreis e as de Apis
mellifera em frascos esterilizados e
transportadas ao abrigo da luz, para
os laboratérios de microbiologia de
alimentos e de fisico-quimica do
Departamento de Tecnologia de Ali-
mentos e Satdde Publica (DTA), da
Universidade Federal de Mato
Grosso do Sul, onde foram armaze-
nadas em temperatura de refrige-
racdo até a realizacdo das analises.
Foram avaliados inicialmente, os
niveis de contaminac¢do dos méis, de
acordo com o recomendado na Por-
taria n® 367 do Ministério da Agri-
cultura e Abastecimento, para méis
de Apis mellifera (BRASIL, 1997) e
Instrugdo Normativa n°11, Ministé-
rio da Agricultura e Abastecimento
(BRASIL, 2000).

Na avaliagao da qualidade mi-
crobiolégica das amostras, foram
utilizadas as metodologias descri-
tas por SILVA et al. (1997), adap-
tadas ao tipo de amostra analisa-
da. Considerando-se a pouca
quantidade das amostras de méis
coletadas, utilizou-se somente 1g
de amostra em 9mL de diluente,
para o preparo das dilui¢Ges ini-
ciais (10-1), necessarias a determi-
nagdo de coliformes a 35°C (coli-

formes totais) e a 45°C (fecais), bo-
lores e leveduras, Escherichia coli,
Salmonella e Shigella (CAMPO &
RAMOS, 2002).

Para a avaliagdo da contamina-
¢do dos méis por coliformes a
35°C, 45°C e Escherichia coli, foi
adotada a Técnica dos Tubos Mul-
tiplos, obtendo-se os resultados
em Numero Mais Provavel por
grama de amostra (NMP/g). A
analise de bolores e leveduras (BL)
foi efetuada através da contagem
direta em placas de dgar dextrose
batata (ADB), acidificado com so-
lugdo de acido tartarico a 10% e
incubacgdo a 24 1°C por 5 dias. Os
resultados foram expressos em Uni-
dades Formadoras de Colonias por
grama de amostra (UFC/g).

A pesquisa de Salmonella e Shi-
gella foi realizada, seguindo-se as
etapas de pré-enriquecimento em
solucdo salina peptonada tampo-
nada 0,1%, enriquecimento seleti-
vo em caldo tetrationato (adicio-
nado de solucdo de verde brilhan-
te e solugdo de lugol) e caldo Rapa-
pport, e plaqueamento em agar SS
(Salmonella-Shigella) e Rambach.

Foram determinados, também,
os seguintes parametros fisico-qui-
micos: acidez livre, umidade, grau
Brix, glicideos redutores, em gli-
cose (GRG) e glicideos nado redu-
tores, em sacarose (GNRS). As
amostras foram analisadas, se-
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guindo as metodologias preconi-
zadas pela ASSOCIATION OF
OFFICIAL ANALYTICAL CHE-
MISTS (AOAC, 1997) e pelas nor-
mas analiticas do INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (1985).

O teor de umidade do mel foi
determinado por refratometria,
com base no método 969.38B con-
tido na AOAC (1997). O contetudo
de umidade (%) foi obtido através
da tabela 969.38 da AOAC (1997),
a qual relaciona o indice de refra-
¢do com o contetido de agua.

Os glicideos redutores (GR) e
os glicideos ndo redutores em sa-
carose (GNRS) foram determina-
dos pelo método de Lane-Eynon,
utilizando o reativo de Fehling pa-
dronizado. Para a determinacéo
da acidez livre utilizou-se um po-
tencidometro, conforme metodolo-
gias descritas na AOAC, (1997).

Resuimnos & Discusses

As Tabelas 2 e 3 mostram os
resultados obtidos apos a realiza-
¢do das anélises das amostras de
diferentes municipios do Estado
de Mato Grosso do Sul. A Figura 1
ilustra, comparativamente, as mé-
dias e desvios padrdes dos para-
metros fisico-quimicos analisados
em amostras de méis de Apis me-
llifera e de jatai (Tetragonisca angus-
tula).

Entre as amostras de méis de
Apis mellifera analisadas, apenas a
de ntimero 03 apresentou um teor
de umidade superior ao limite ma-
ximo de 20% estabelecido pela Ins-
tru¢do Normativa n°11 de 20/11/
2000 do Ministério da Agricultura
e Abastecimento (BRASIL, 2000).
O teor de umidade de 20,72% en-
contrado nessa amostra, provavel-
mente favoreceu o crescimento de
bolores e leveduras, pois apenas
essa amostra mostrou-se contami-
nada por esses microrganismos
(7,5 x 10t UFC/g).

Embora a legislacdo vigente es-
tabeleca no Regulamento Técnico
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Tabela 2. Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas de amostras de méis de Apis mellifera do Estado de Mato Grosso do Sul.

Amostra  Agidez Livr mida . GR! GNRS?
Local (Municipio) 0 fméq,.kg] ¢ U{%s!p‘)'e GrauBrix vippy  BLIUFCION
1 43,07 17,64 80.0 75,58 1,40 <1010
Miranda 2 3383 18,04 795 76,27 5,02 <1,0x 10
3 5158 2072 770 78,10 1,71 7.5 x 10
4 16,66 14,16 835 82,70 140 <1,0x 10
Campo Grande 5 883 14,44 825 7152 4,14 <10x 10
6 18,39 17,56 80.0 721 0,41 <1,0x 10
Sao Gabriel do Oeste 7 38.28 18,48 79.0 79,02 4,02 <10x 10
Aquidauana 8 3415 1932 785 7477 2,86 <10x 10
Nipaque g 14,68 15,28 825 78,92 553 <10 x 10
10 3367 17,64 80,0 7780 1,30 <1,0x 10
11 41,30 17,64 80.0 7180 4,57 <1,0x 10
tNova Alvorada
12 1417 15,68 820 76,95 410 <1,0x 10
13 3038 17,64 80.0 76,02 1,60 <10x 10
Rio Negro 14 38,15 18,04 795 77.61 4,66 <10x10
Bela Vista 15 37,70 1848 79.0 7747 1,11 <10x10

Tabela 3. Andlises fisico-quimicas e microbioldgicas de amostras de méis de Jatai do Estado de Mato Grosso do Sul.

. Amostra  Agidez Livr mida . GR! GNRS? BL
Leocal {Municipio) ) ngqfkg] € U(%s!pc}le Grau Brix pip) pip) {UFC."QL

Miranda 1 55,85 24,00 740 85,51 1,05 74 x10°

2 48 47 24,28 735 6362 1,21 9.0 x 10"
Campo Grande 3 75,20 22,12 76,0 69,40 7,10 < 10x 10

4 17,14 22,72 750 52,52 376 1.0 x 101

5 100,15 2272 750 57,68 1,98 50x 102
Bonito ] 124,85 23,60 74,0 49,92 1,71 <10x 100

7 85,85 24,72 73,0 59,85 335 25x 10

8 60,9 24,10 735 58,60 8,10 6,6 x 102

Tabela 4. Médias e desvios padrdes dos pardmetros fisico-quimicos analisados em amostras de méis de Apis mellifera e de jatai

(Tetragonisca angustula).
parimetros Apis mellifera Jatai

edia + DP! Média + DP!
Acidez Livre {mEgfka) 30,39+£1272 83,50+ 2848
Umidade {%ep/p) 17,38+ 179 2353081
Grau Brix 80,20£1.73 7425+ 1,00
Glicideos redutores {(%p/p) 76,22+ 245 53,39 + 6,58
Glicideos nao redutores em sacarose {Jop/p) 282+1.711 3.28x227

'_ Desvio Padrio
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100
80
w O Apis mellifera
= i)
% = Jatai
= 40
) e |
Acidez livre Umidade Brix Gilicidios Glicidios nio
(mEgkg) {%ep/p) redutores redutores
(%ap/p) (%ap/p)
Figura 1 - Mé dias dos parametros fisico-quimicos analisados em amostras de

meis de Apis mellifera e de jatai ( Tetragonisca angustula ).

para Fixacdo de Identidade e Quali-
dade de mel, critérios para avalia-
cdo de mel de Apis mellifera (I.N.
n°11), ao relacionar os parametros
de umidade e de presenga de bolo-
res e leveduras obtidos em amos-
tras de méis de abelha jatai, verifi-
cou-se que as mesmas apresentaram
valor médio de umidade de 23,48%,
superior a 20% estabelecido para
mel de Apis mellifera, e todas as amos-
tras, exceto as de n° 03 e 06, mostra-
ram-se contaminadas com bolores e
leveduras (1,0 x 10 a 7,4 x 10%). Sen-
do assim, esses resultados podem
indicar que em mel de jatai, a umi-
dade também pode favorecer o de-
senvolvimento de microrganis-
mos.

A microbiota do mel pode ser
dividida em dois grupos, os ine-
rentes ao mel e os de contamina-
¢do secundaria, diretamente rela-
cionados a extracgdo e ao beneficia-
mento. Dentre os primeiros, en-
contram-se os bolores e leveduras,
que em condi¢des normais de umi-
dade, ndo interferem na qualida-
de do mel e ndo sdo patogénicos.
Os coliformes a 35°C e os bolores
e leveduras sdo indicativos de hi-
giene associada a manipulagdo, e
os coliformes a 45°C avaliam as
condigdes higiénico-sanitarias, po-
dendo ser causadores de enfermi-

dades (MURATORI & SOUZA,
2002).

Com relagdo aos resultados en-
contrados nas analises de colifor-
mes totais e fecais nas amostras
analisadas, os mesmos nao foram
citados nos Tabelas 2 e 3, pois ape-
nas a amostra 5 de mel produzido
pela abelha jatai, proveniente de
Bonito, apresentou resultado po-
sitivo, onde foi detectada uma
quantidade de 0,36 x 101INMP/g
de coliformes a 35°C. Todas as
amostras de méis analisadas mos-
traram-se negativas quanto a pre-
senca de coliformes a 45°C.

Ao relacionar os resultados
microbiolégicos encontrados em
amostras de méis de jatai coleta-
dos em diferentes regides do Es-
tado aos anteriormente obtidos
por CAMPO & RAMOS (2002),
observa-se que essas amostras
mostraram-se menos contamina-
das por bolores e leveduras e coli-
formes totais, 75% e 12,5% das
amostras, respectivamente, en-
quanto que, os pesquisadores en-
contraram contaminac¢do em 100%
e em 73,1% das amostras para es-
ses microrganismos, respectiva-
mente.

Em pesquisa realizada com mel
relacionando o teor de umidade e
a contaminagdo com esporos de le-
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veduras, verificou-se que em mel
com umidade inferior a 17,1%, in-
dependente do grau de contami-
nagdo com leveduras, ndo ocorreu
fermentacdo durante 12 meses.
Amostras com umidade de 17,1 a
18% com contaminagdo de até 1000
esporos de leveduras por grama
de mel, ndo fermentaram por 12
meses, porém, amostras com umi-
dade de 18,1 a 19%, contendo 10
esporos por grama de mel e amos-
tras com umidade superior a 19%
e 1 esporo por grama, fermenta-
ram antes de completar 12 meses
(LENGLER, 2002).

Segundo SALAMANCA (2002),
o crescimento de mofos encontra-
dos em alguns méis, pertencem ao
género Penicillium e Mucor. Tém-se
reportado casos de contaminagdo
com Bettsya alvei ou mofo do polen,
o qual é problematico apenas quan-
do o mel absorve umidade em sua
superficie, em fun¢do de armazena-
mento inadequado. E as leveduras
sdo do tipo osmdfilas, responsédveis
pela fermentagdo do mel, quando as
condi¢des de umidade permitem.
Também é possivel encontrar leve-
duras pertencentes a prépria flora
do mel, as quais sdo introduzidas
na colméia pelas abelhas através do
néctar, pélen ou melato, ou pelas
proprias abelhas durante as opera-
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¢Oes de limpeza, ao veicular estes
microrganismos sobre ou dentro de
seus organismos.

De acordo com os resultados
apresentados no Tabela 4 e visua-
lizados na Figura 1, os valores mé-
dios encontrados para os parame-
tros acidez, umidade e Brix para
méis de Apis mellifera e de jatai (Te-
tragonisca angustula) confirmaram as
conclusdes encontradas por DENA-
DAI (2000), o qual considerou essas
variaveis importantes para a dife-
rencia¢do desses dois tipos de méis.
Comparando os resultados médios
encontrados para os parametros aci-
dez e umidade em méis de jatai,
83,50 e 20,52%, respectivamente,
verifica-se que os mesmos foram
inferiores aos detectados por esse
pesquisador, 112,79 e 23,68 respec-
tivamente (DENADALI, 2000).

A literatura disponivel sobre
mel de jatai é bastante escassa, por-
tanto, ndo foi possivel estabelecer
outros critérios comparativos com
os dados obtidos das andlises rea-
lizadas.

(oNCLUSORS

Através dos resultados obti-
dos e da discussdo apresentada,
concluiu-se que:

As amostras de méis de Apis
mellifera e de abelha jatai (Tetrago-
nisca angustula) mostraram-se pou-
co contaminadas por coliformes a
35°C, coliformes a 45°C e bolores
e leveduras.

Os méis analisados ndo apre-
sentaram contaminagdo por coli-
formes fecais ou coliformes a 45°C,
indicando producado e manipulagao
em boas condic¢des higiénico-sani-
tarias.

Os resultados médios encon-
trados para os parametros acidez
livre, umidade e Brix para méis de
Apis mellifera e de jatai (Tetragonis-
ca angustula) mostraram que essas
varidveis sdo importantes para a
diferenciacdo desses dois tipos de
méis.

Através dos valores médios da
umidade, acidez livre e Brix, os
méis de jatai mostraram-se mais
aquosos e mais acidos que os de
mel de Apis mellifera.

A umidade pode ser um dos fa-
tores responséveis pelo crescimen-
to de microrganismos, acarretan-
do o aumento da acidez.
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KSTUDO BACTERIOLOGICO DB MATERIAS
PRIMAS DE ORIGEM ANIMAL, UTILIZADAS NA
PABRICACAO DE ALIMENTOS, NA REGIA0 DE

Ripirio Prero, SP

Adriana Jorge Drubi ™
Fernando Anténio de Avila

Universidade Estadual Paulista - UNESP / Jaboticabal/SP.

Resuno

Com o objetivo de avaliar a qua-
lidade microbioldgica de matérias-
primas alimenticias de origem in-
dustrial na regido de Ribeirdo Preto
(SP) e determinar a sensibilidade de
enteropatdgenos isolados frente a
antimicrobianos, foram examinadas
34 amostras de carne, 38 de queijo e
25 de frango.

Os resultados das anédlises mi-
crobiolégicas para carne apresenta-
ram auséncia de Salmonella sp e va-
lores abaixo do padrdo permitido
para coliformes fecais. Nas amostras
de frango observou-se a auséncia de
Salmonella sp, Staphylococcus sp e
Clostridios e apresentaram-se den-
tro dos limites estabelecidos pelo
Ministério da Sadde. Do total de 38
amostras de queijo analisadas, fo-
ram encontradas nove (24,0%) com

= gjdrubi@bol.com.br

a presenca de coliformes fecais, aci-
ma dos limites estabelecidos pela
legislagdo vigente. Os principais gé-
neros ou espécies encontrados com
maior freqiiéncia nestas amostras
foram: Escherichia coli (44,4%), se-
guidas por Klebsiella sp (22,2%), En-
terobacter sp (11,1%), Proteus sp
(11,1%) e Citrobacter sp (11,1%).
Nenhuma das quatro cepas de E.
coli isoladas, apresentaram agluti-
nagdo com os soros polivalentes A,
B e C e respectivos monovalentes
das espécies EPEC (E. coli entero-
patogénica). Os niveis de Staphylo-
coccus sp encontrados ficaram den-
tro dos valores permitidos e Salrmo-
nella sp nao foi detectada. As cepas
de E. coli isoladas das amostras de
queijo foram submetidas a teste de
sensibilidade, utilizando-se o méto-
do de difusdo em agar com discos
impregnados de antimicrobianos.
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Foram utilizadas as seguintes dro-
gas: gentamicina, amicacina, sulfa-
metoxazol+trimetoprima, ceftriaxo-
na, aztreonama, ampicilina e cefa-
lotina. Os resultados revelaram que
as cepas de E. coli isoladas foram
resistentes a diversos antimicrobia-
nos, destacando-se 50,0% para sul-
fametoxazol+trimetoprima, 25,0%
para o antibiético aztreonama e
25,0% para cefalotina e mpicilina.
Estes resultados sugerem que den-
tre as amostras analisadas, o quei-
jo foi a matéria-prima que se de-
monstrou menos adequada a co-
mercializagdo e consumo, por ofe-
recer um risco mais efetivo a sau-
de prblica.

Palavras-chave: Carne, frango, queijo,
Contaminagdo, , Salmonella sp, Coli-
formes Fecais, Staphylococcus aureus,
Clostridios.
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SUMMARY

The objective of this work is going
to evaluate the microbiology quality of
the alimentary raw material of industri-
al origin in the region of Ribeirdo Preto.
For such they were utilized three kinds
of samples: meat, cheese and chicken ,
making up respectively a gross one of 34,
38 and 25 samples.

The results obtained from microbio-
logical analyses for meat presented ab-
sence of Salmonella sp and down the
values of the standard permitted for fecal
coliforms. In the samples of chicken ob-
served absence of Salmonella sp, and the
agents Staphylococcus sp and Clostridi-
os, presented itself inside the limits es-
tablished by the Health Department. Of
the gross one of 38 samples of cheese an-
alyzed, were found nine (24,0%) with
the presence of feacais coliforms above of
the limits established by the force legisla-
tion. The main kinds or species met fre-
quently in these samples were, Es-
cherichia coli (44,4%), followed by Kleb-
siella sp (22,2%), Enterobacter sp
(11,1%), Proteus sp (11,1%) and Citro-
bacter sp (11,1%). None of the four lin-
eages of isolated E. coli presented agglu-
tination with the multivalence serum
A, B and C and respective monovalence
from the species EPEC (E. coli enter-
opatogénica). The levels of Staphylococ-
cus sp founded stayed inside the values
permitted and Salmonella sp was not
detected. In the samples of cheese was
carried out sensibility test utilizing the
approach of diffusion in dgar with disks
impregnated of antimicrobes

They were utilized the following
drugs: gentamicina, amicacina, sulfame-
toxazol + trimetoprima, ceftriaxona, az-
treonam, ampicilina and cefalotina for
the lineages of E. coli.

The results revealed that the "cepas”
of E. coli isolated were resistant to di-
verse antimicrobes, detaching 50,0% for
sulfametoxazol + trimetoprima, 25,0%
for the antibiotic aztreonama and 25,0%
for cefalotina and ampicilina.

keywords: Sustenances, Contamina-
tion, microorganisms , Salmonella

sp, fecal coliforms, Staphylococcus
aureus, Clostridios.

INTRODUCRO

consumidor depara-se

com a oferta de quanti-

dades e qualidades cada
vez maiores de alimentos tanto in
natura quanto industrializados. Os
problemas relativos a seguranca
alimentar, tanto numa forma quan-
to na outra, sdo cada vez mais re-
levantes.

Esta situacdo levanta intimeros
problemas relativos a seguranca ali-
mentar dos produtos consumidos,
nomeadamente quanto a contami-
nacdo que decorre da responsabili-
dade dos produtores, das técnicas
de produgdo e ainda dos consumi-
dores que desconhecem as regras
basicas de higiene e seguranca na
aquisicdo, conservagdo e processa-
mento dos alimentos.

No Brasil, o consumo de queijo,
carne e frango, devido a acessibili-
dade popular e ao grande valor nu-
tricional, é tradicionalmente grande.

No caso do queijo, a qualidade
do leite é de fundamental importan-
cia para a produgdo. As técnicas de
processamento garantem uma facil
conservacao do produto. A mistura
pode ser preparada por processos
adequados e a seguir moldada,
prensada e salgada e até mesmo
adicionada de bactérias, fungos ou
especiarias (AQUINO, 1983).

E exigido que o leite destinado
a fabricagdo de queijo seja higieni-
zado por meios fisicos ou submeti-
dos a pasteurizagdo. Temperaturas
inadequadas somadas a condicdes
incorretas de armazenamento, con-
tribuem de forma efetiva para o
comprometimento da qualidade do
produto final (PEREIRA et al., 1999).

Os produtos de origem animal
em geral tém recebido muita aten-
¢do por parte dos consumidores. Sao
freqiientes as implicagdes como vei-
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culos de transmissdo de doengas ali-
mentares (NASCIMENTO et al.,
1996). Os animais e os produtos de
origem animal, como a carne, sdo os
maiores reservatorios de Salmonella
sp. Em muitos paises, produtos a
base de carne de frango constituem-
se na principal causa de enterite hu-
mana (MEAD, 1989). Nos trabalhos
de inspecdo sanitaria é grande o in-
teresse em torno do diagndstico,
controle e medidas preventivas,
quer pelas exigéncias de mercado
interno, quer pelas exigéncias de
exportacdo de carnes e seus deriva-
dos (PARDI et al., 1995).

Os coliformes em geral sdo con-
siderados microrganismos indicado-
res e, quando presentes em um ali-
mento, fornecem informacgdes sobre
a ocorréncia de contaminacdo de
origem fecal, sobre a provével pre-
senca de patdgenos ou sobre a de-
terioracdo do alimento, além de
poderem indicar condi¢Oes sanité-
rias inadequadas durante o proces-
samento, produgdo ou armazena-
mento (FRANCO & ALMEIDA,
1992; TAVARES & GARCIA, 1993;
CARVALHO et al., 1996, FRANCO
& LANDGRAEF, 1996; LIMA et al.,
1996).

Estafilococos enterotoxigénicos
sdo representados principalmente
pelo Staphylococcus aureus, que em
sua grande maioria sdo produtores
de coagulase e uma vez presentes
no substrato alimenticio sintetiza
enterotoxinas que quando ingeridas
sdo responsaveis por quadros de
intoxica¢do alimentar (PEREIRA et
al., 2000).

A contagem de S. aureus em ali-
mentos pode ser feita com dois ob-
jetivos diferentes, um relacionado
com a satde publica (intoxicagao ali-
mentar), e outro relacionado com o
controle da qualidade higiénico-sa-
nitaria, condicdo em que S. aureus
indica contaminagdo. Estes micror-
ganismos quando presentes no lei-
te cru podem representar um risco
a saude dos consumidores, pelo fato
de algumas cepas de bactérias pro-
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duzirem enterotoxinas termoresis-
tentes (resistem a uma temperatura
de 100°C durante 30 minutos), ca-
pazes de provocar intoxicagdo ali-
mentar (MELCHIADES et al., 1993).

Estima-se que 20% até 60% da
populacdo humana possa ser porta-
dora de Staphylococcus aureus, sem
apresentar qualquer tipo de sinto-
mas. Assim, um manipulador de ali-
mentos, portador do agente, repre-
senta um importante elo na cadeia
epidemioldgica dos surtos de doen-
cas veiculadas por alimentos
(BRYAN, 1998).

MURASE et al. (2000) relatam
que a dose infectante para que bac-
térias do género Salmonella possam
causar infeccdo em humanos é da
ordem de 15 a 20 células, embora
seja preciso considerar a idade e o
grau de tolerancia do hospedeiro.
Acredita-se que em determinada
circunstancia uma tnica célula po-
deria causar a manifestacdo clinica
da infec¢do (AHMED et al., 2000).

A contaminacdo de alimentos
por Salmonella é muito complexa,
podendo ser de origem animal (por-
tadores), sendo os veiculos mais
comuns as carnes de aves, ovos, lei-
te e derivados contaminados, ou
através de equipamentos e superfi-
cies, manipuladores, roedores, inse-
tos ou até mesmo através da conta-
minacdo cruzada com alimentos de
origem vegetal (PICCOLO et al,,
1992; BARROS et al., 2002).

Clostridios sulfito-redutores
sdo bactérias anaerdbias, mesofilas
e pertencentes ao género Clostri-
dium. A detec¢do dessas bactérias
tem sido usada como indicador da
qualidade higiénica dos alimentos,
fornecendo idéia sobre seu tempo
atil de conservacao (SILVA et al.,
1997). Sua presenca em grande nu-
mero indica contaminacdo de maté-
ria-prima, limpeza e desinfeccao de
superficies inadequadas, higiene na
producdo insuficiente e condigdes
inapropriadas de conservacao dos
alimentos (SIQUEIRA, 1995). Dian-
te destes fatos, os objetivos do pre-

sente trabalho foram determinar a
contaminagao bacteriol6gica de ma-
térias primas de origem animal uti-
lizadas na fabricagdo de alimentos
na regido de Ribeirdo Preto/SF, bem
como, determinar a sensibilidade de
enteropatogenos isolados frente a
antimicrobianos.

Mareria & Méronos

Coleta das amostras

Foram analisadas amostras dos
produtos: carne bovina moida (pro-
cessada em moedor) (34), frango pré
cozido (desfiado manualmente) (25),
e queijo minas frescal moido (pro-
cessado em moedor) (38). E consi-
derado queijo Minas Frescal, o queijo
fresco produzido por meio de coa-
gulacdo enzimatica do leite com o
coalho e/ou outras enzimas coagu-
lantes adequadadas, complementa-
da ou ndo com a agdo de bactérias
lacticas especificas (BRASIL, 1997).
As matérias-primas foram obtidas
de uma industria de Ribeirdo Preto
(SP), durante o periodo de janeiro a
dezembro de 2004. As amostras co-
letadas, foram acondicionadas em
embalagens individuais (sacos plas-
ticos) e transportadas para analises
(SILVA et al. 2001) ao Laboratério
de Microbiologia da Universidade
Estadual Paulista (UNESP), Campus
de Jaboticabal/SP, sob refrigeracao
em caixa de isopor com gelo. Cada
unidade de amostra continha 200g
de alimento.

Isolamento bacteriano e andlises de
rotina

Pesquisa de Sadmonella sp

A unidade analitica utilizada nas
analises das amostras foi de 25g,
retirada assepticamente da amostra
e transferida para um frasco con-
tendo 225 mL de caldo lactosado,
homogeneizada e incubado a 37°C
por 24 horas. Em seguida, para a
andlise de Salmonella sp, 1 mL da
diluicdo inicial foi transferida dire-
tamente para o caldo de enriqueci-
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mento (caldo tetrationato) e incuba-
do a 42°C por 24 horas. A partir des-
te meio de enriquecimento seletivo,
foi semeado em &gar xiloselisina-
desoxicolato e 4gar Hektoen (Di-
fco), seguido de incubagdo a 37°C
por 24 horas. A seguir, 3 a 5 colonias
suspeitas foram transferidas para
agar triplice agticar ferro (TSI), 4gar
lisina ferro (LIA). Os isolados com
reagOes caracteristicas foram entdo
confirmados com soro anti-Salmone-
lla polivalente soméatico (Probac).

(ontagem de bactérias anaerdbicas

mesofilas

Para a contagem de bactérias
anaerdbicas mesofilas foram reali-
zadas dilui¢oes seriadas das amos-
tras em dgua peptonada, com a di-
luicdo inicial de 107 até 10°. Em se-
guida, 1 mL de cada diluicao foi co-
locado em placas de Petri estéreis,
em duplicata, acrescentando-se a
seguir 18 a 20 ml de agar padrao
para contagem (Difco). Ap6s a incu-
bagdo a 37°C por 48 horas foi reali-
zada a contagem das colonias de
acordo com a metodologia reco-
mendada por SILVA et al.(2001).

Isolamento e identificacao de

Escherichia coli

Foram coletadas assepticamen-
te 25 g de cada amostra analitica e
adicionadas a 225 mL de caldo cére-
bro coracdo (BHI) homogeneizado
e mantido a 35° C por duas horas
(VANDERZANT & SPLITTSTOES-
SER, 1992). Com o auxilio de uma
alca de platina, uma porgao foi es-
triada em placas contendo dgar
Eosina Azul de Metileno (EMB) e
agar MacConkey Sorbitol Telurito
(MCST). As placas foram mantidas
a 35° C por 24 horas e ap6s este pe-
riodo de incubacdo observou-se
o desenvolvimento de colonias tipi-
cas de E. coli. Duas colonias de cada
placa foram transferidas para tubos
contendo &gar triplice agticar ferro
(TSI). Ap6s esta identificagdo parcial,
as colonias tipicas foram seleciona-
das e a espécie confirmada nas se-
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guintes provas bioquimicas: teste de
citrato, teste de indol, teste de ma-
lonato, teste VM-VP (vermelho
de metila e Voges-Proskauer) (VAN-
DERZANT & SPLITTSTOESSER,
1992). As cepas de E. coli isoladas fo-
ram testadas sorologicamente com
anti-soro especifico (Probac do Brasil)
para deteccdo de E. coli O157:H7.e
para determinagao de sua composi¢ao
antigénica somética "O" (sorogrupo)
utilizou-se os anti-soros polivalen-
tes e monovalentes da Probac do
Brasil. Foram utilizados os anti-so-
ros contra os sorogrupos (EPEC)
026, 055, 0111, 0119, 0114, 0125,
0142, 0158, 086, 0126, 0127, O128.

Determinagao de coliformes totais e

coliformes a 45°C

Foi utilizada a metodologia do
"Ntumero Mais Provével" para rea-
lizar a estimativa de coliformes to-
tais e coliformes a 45°C nas amos-
tras dos alimentos. A metodologia

utilizada foi a recomendada pela
"Americam Public Health Associati-
on", descrita no "Compendium of
Methods for the Mirobiological Exa-
mination of Foods" (VANDERSANT
& SPLITTSTOESSER, 1992).

Contagem de Staphyloccoccus sp

Para a contagem de Staphyloco-
cus sp foi semeado 1 mL de cada
dilui¢do (10-1 a 10-3) em trés placas
de Petri (0,33mL/placa) contendo
agar Baird-Parker (Difco) adiciona-
do de telurito de potassio e gema
de ovo e incubado a 37°C por 24
horas. Para realizagcdo das anélises
microbiolégicas foi utilizada a me-
todologia recomendada por (SILVA
et al 2001).

Teste de sensibilidade a

antimicrobianos

Um total de 9 cepas de E. coli
isoladas das amostras de queijo Mi-
nas frescal, foram testadas de acor-

do com o método de difusdo em
agar recomendado pelo NATIO-
NAL COMMITTEE FOR CLINICAL
LABORATORY STANDARDS (2000).
Para a realizacdo desses testes fo-
ram utilizados discos impregnados
com os antibiéticos e quimioterapi-
cos, abaixo identificados: aztreona-
ma-ATM (30 g), gentamicina - GEN
(10 g), amicacina - AMI (30 g), sul-
fametoxazol-trimetoprima - SZT (25
g), ceftriaxona - CRO (30g), ampici-
lina - AMP (10g), cefalotina - CFL
(30 g). N.E A. -

Resuimanos & Discussio

Na Tabela 1, pode ser observa-
do que as analises bacterioldgicas
para carne apresentaram auséncia de
Salmonella sp, e valores abaixo do
padrdo permitido para coliformes
fecais. Nas amostras de frango ob-
servou-se a auséncia de Salmonella
sp, e para Staphylococcus sp e Clos-

Tabela 1. Andlises bacterioldgicas com os Padrées e recomendagbes utilizadas para classificagdo em amostras de queijo, carne

e frango.

Amostral/Analise

Padréo Legal (5-E)

Carne
Coliformes a 45°C
Salmonella sp/g

104

Auséncia

Amostral/Analise

Padréo Legal (88-N})

Queijo

Coliformes a 45°C
Staphylococus spig
Salmenella sp/g

102
103

Auséncia

Amostra/Anadlise

Padréo Legal (5-J)

Frango
Coliformes a 45°C
Staphylococus sp
Salmonella sp/g

Clostridios Sulfitos-redutores

103

5x 102
Ausente

5x102
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tridios, apresentaram-se dentro dos
limites estabelecidos pelo Ministé-
rio da Satude. Entretanto, as amos-
tras de queijo analisadas revelaram
a presenga de coliformes fecais aci-
ma dos limites estabelecidos pela
legislagdo vigente.

Na Tabela 2, pode-se observar
que 100% das amostras de carne ana-
lisadas apresentaram qualidade sa-
tisfatéria, quanto as bactérias: coli-
formes fecais, Salmonella sp e Sta-
phylococcus sp. Relatos na literatura
de experimentos com outro tipo de
material (carne desossada), revelou
a presenca de Salmonella sp em
77,4% (SMELTZER & RAMSAY,
1981), enquanto que GARCIA-MA-
TAMOROS et al. (1985), utilizando

0 mesmo tipo de amostra observou
a presenca da mesma bactéria em
100% das amostras. Nesta mesma
tabela, pode ser visualizado que das
andlises microbioldgicas realizadas
com as 25 amostras de frango, 100%
revelaram-se satisfatdrias, para as
bactérias: coliformes fecais, Salmo-
nella sp., Staphylococus sp e, Clostri-
dium sulfitus-redutores. CARDOSO
et al. (2000), obtiveram resultados
satisfatorios, em 120 amostras con-
geladas de carcagas de frango, cor-
tes separados de frango (peito, coxa
e sobrecoxa) e sub produtos de fran-
go (lingtiica e salsicha), através das
analises para pesquisa de coliformes
totais, coliformes fecais, e Salmone-
lla. Neste trabalho as andlises micro-

biolégicas de amostras de frango,
para a bactéria Staphylococcus sp es-
tavam dentro dos "padrdes higiéni-
cos sanitdrios", se contrapondo aos
resultados obtidos por GALETTI &
AZEVEDO (2003), que mostraram
que, no processo de produgdo, tan-
to do frango xadrez como da alca-
tra ao molho, algumas amostras
apresentaram-se contaminadas, ao
menos em uma das 3 andlises, para
Staphylococcus sp.

A andlise de Salmonella sp é usa-
da no controle da qualidade dos ali-
mentos, evidenciando contamina-
¢do poés-sanitizacdo ou praticas de
higiene aquém dos padrdes indica-
dos (PARDI et al., 1995; PELCZAR
etal., 1996). A contagem de Staphylo-

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas das amostras de carne, queijo e frango destinadas a fabricagcao de alimentos

na regido de Ribeirdo Preto-SP em 2004.

Produtos

Carne Queijo Frango
Microrganismos (n=34) (n=38) (n=25)

Satisf.”  Insatisf.™  Satist. Insatisf. ~ Satisf. [nsatisf.

(%) (%) (%) (%) (%) (%)
Coliformes Fecais 100 0 76 24 100 0
S. aureus ni** : 100 0 100 0
Salmonella sp 100 0 100 0 100 0
Clostridios sulfito-redutores ni** : N - 100 0
*Satisfatorio **Insatisfatorio ***Néo Investigado

Tabela 3 - Numero e porcentagem de bactérias identificadas em nove amostras de queijo fresco, utilizadas como matéria prima
destinadas & fabricagdo de alimentos na regi&o de Ribeirdo Preto-SP, em 2004.

Bactérias Numero de isolamentos %

E. coli 04 44 4
Klebsiefla sp 02 22,2
Enterobacter sp 01 11,1

Proteus sp 01 11,1

Citrobacter sp 01 11,1

TOTAL 09 100,0

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148
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cocus sp € também muito importan-
te nesse tipo de procedimento, por-
que além de ser um grupo de bacté-
rias patogénicas, sua presenca em
contagens elevadas indica a falta de
higiene na manipulacdo dos mes-
mos (FRANCO & LANDGRAF,
1996; BRYAN, 1998).

Na pesquisa qualitativa de Sal-
monella sp, (Tabela 2), 100% das
amostras de queijo apresentaram
auséncia desta bactéria, este resul-
tado corresponde ao encontrado
por GONCALVES & FRANCO
(1996), em 30 amostras coletadas em
estabelecimentos comerciais de Ni-
ter6i-R]. Para Staphylococcus sp,
100% das amostras de queijo apre-
sentaram "condi¢Oes sanitarias
satisfatérias". WENDRAP & ROSA
(1993) analisando cinco amostras de
queijo, coletas em Cuiabd-MT, obti-
veram 80% das amostras acima do
limite, enquanto que, GARCIA-
CRUZ et al. (1994), em 11 amostras
comercializadas na cidade de Sédo
José do Rio Preto-SP, encontraram
54,5% com valores acima do limite
e, ARAUJO et al. (1998), em 29
amostras obtidas no comércio do Rio
de Janeiro - RJ encontraram 62% das
amostras acima do limite. Em todas

as amostras de queijo, carne e fran-
go, analisadas neste estudo, ndo foi
constatada a presenca de Staphylo-
cocus sp e Salmonella sp e Clostridios
sulfito redutores. Esses resultados
obtidos indicam que as amostras
analisadas encontram-se de acordo
com os padroes legais estabelecidos
na Resolucédo - RDC n° 12, de 2 de
janeiro de 2001. Na Tabela 2, tam-
bém pode ser observado que do
total de 38 amostras de queijo ana-
lisadas, foram encontradas nove
(24,0%) positivas para coliformes fe-
cais acima dos limites estabelecidos
pela legislacao vigente e 76% obti-
veram resultados satisfatdrios.
GONCALVES & FRANCO (1996),
trabalhando com 30 amostras de
queijo coletadas em estabelecimen-
tos comerciais de Niterdi-R], obti-
veram 93,3% das amostras com con-
tagem acima do limite, e os valores
encontrados por PINTO et al. (1998),
revelaram que 60,6% das amostras,
estavam acima do limite em 33 amos-
tras obtidas no comércio de Vigosa-
MG. Estas diferencas podem ser
atribuidas ao fato de que, no Brasil
observa-se uma grande diversida-
de de receitas e procedimentos de
fabricacdo de queijo Minas Frescal,

Figura 1 - Porcentagem de sensibilidade a antimicrobianos das cepas de Escherichia coli
isoladas de matérias primas destinadas a alimentos em Ribeirdo Preto, SP
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0s quais variam conforme a regido
ou estado (OLIVEIRA et al., 1998).
Estas diferencas de parametro fisi-
co-quimicos encontradas neste tipo
de queijo, talvez possa influenciar
ndo s6 na porcentagem de um de-
terminado tipo de microrganismo,
mas como também no crescimento
de diferentes tipos de agentes pa-
togénicos (OTTOGALLIL 1986; TA-
VARES & GARCIA, 1993; GARCIA
CRUZ et al.,, 1994; LOGUERCIO &
ALEIXO, 2001). Entretanto, para as
amostras analisadas neste estudo,
proveniente de leite pasteurizado,
as expectativas eram de melhores
resultados, pois, a pasteurizagdo re-
duz em 90 a 99% 0s microrganismos
da matéria-prima e, conseqiiente-
mente, reduz a presenca de colifor-
mes no queijo fresco.

FRAZIER (1993), VALLE, (1995),
PEREIRA et al. (1999) e RONCADA
(2001) relatam que a contaminacao
do leite pés-pasteurizagdo, a utiliza-
¢do de fermentos inativos, tempe-
raturas inadequadas e incorretas
condi¢es de manufatura e armaze-
nagem, contribuem também de for-
ma efetiva para o comprometimen-
to da qualidade do produto final .

Das analises microbiolégicas rea-
lizadas, pode-se observar que, os
principais géneros ou espécies en-
contrados com maior freqiiéncia nas
amostras utilizadas, foram: Escheri-
chia coli (44,4%), seguidas por Kleb-
siella sp (22,2%), Enterobacter sp
(11,1%), Proteus sp (11,1%) e Citro-
bacter sp (11,1%). Embora todos es-
tes géneros sejam de ocorréncia co-
mum na matéria fecal, sabe-se que
Enterobacter, Klebsiella e Citrobacter
também sdo constatados em outros
ambientes naturais (solo e vegetais),
persistindo por periodos maiores
neste ambiente (INTERNATIONAL
COMMISSION ON MICROBIOLO-
GICAL SPECIFICATIONS FOR
FOODS, 1985). As espécies do gé-
nero Proteus estdo muito difundi-
das na natureza (dgua poluida e
solo), desempenhando papel essen-
cial nos processos de putrefagdo e
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como outros enteropatogenos, es-
tao envolvidas em infec¢des opor-
tunistas extra-intestinais e em casos
de diarréia (LAZARO et al., 1999).
Nenhuma das quatro cepas de E.
coli isoladas, apresentaram agluti-
nacdo com os soros polivalentes A,
B e C e respectivos monovalentes
das espécies EPEC (E. coli entero-
patogénica).

O numero e a porcentagem de
bactérias identificadas em nove
amostras de queijo estd demonstra-
do na Tabela 3. As cepas de E. coli
isoladas destas amostras, foram tes-
tadas frente a diferentes antibioti-
cos e quimioterapicos, sendo que
pode ser observado que duas linha-
gens (50,0%) mostraram-se resisten-
tes para a associagdo sulfametoxa-
zol+trimetoprima, uma cepa (25,0%)
para o antibidtico aztreonama, e
outra (25,0%) para cefalotina e am-
picilina (Figura 1). Pela andlise des-
ses resultados, pode-se verificar que
foram bem diferentes dos encon-
trados por DIAS et al. (1999), que
observaram 49,6% de resisténcia de
E. coli, frente a ampicilina.

LAZARO et al. (1994) usando a
mesma técnica de difusao em dis-
cos de antimicrobianos para testar
94.827 cepas de E. coli isoladas de
bovinos, ovinos, suinos e aves, re-
latam o aparecimento de cepas re-
sistentes a antimicrobianos, tais
como gentamicina, estreptomicina,
ampicilina, tetraciclina, amicacina e
sulfonamidas, inclusive com a ocor-
réncia de cepas multirresistentes a
dois ou mais desses antimicrobianos
de importancia terapéutica, também
encontrada neste trabalho.

As cepas de E. coli sorbitol ne-
gativo, nas placas de agar MCST,
também foram negativas ao teste de
aglutinacdo em lamina com anti-soro
especifico para deteccdo de E. coli
0157:H7 e com os anti-soros poli-
valentes e monovalentes para deter-
minagdo de sua composigao antigé-
nica somatica "O" (sorogrupo).

Os resultados obtidos neste tra-
balho confirmam que é de extrema

necessidade a avaliagdo constante de
amostras de carne, frango e queijo,
por meio de andlise bacteriolégica
qualitatitiva e quantitativa, ou seja,
por meio de técnicas tradicionais ou
técnicas mais sofisticadas como é o
caso da PCR (Reagdo em cadeia da
polimerase). E de grande importan-
cia que estas matérias primas, prin-
cipalmente o queijo, sejam proces-
sadas em condi¢oes adequadas de
higiene, transporte, armazenamen-
to e comercializagdo. Ndo se pode
deixar de ressaltar a necessidade de
informar e conscientizar a popula-
¢do, a respeito dos DVAs (doencas
veiculadas por alimentos), pois, s6
assim elas poderao avaliar o quanto
estdo expostas a contaminagdo ali-
mentar.
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Resuno

Atualmente o interesse na qua-
lidade dos alimentos aumentou con-
sideravelmente, sobretudo, no que
toca aos perigos associados com con-
taminantes e seus metabdlitos. A
qualidade microbiolégica do leite
utilizado pela inddstria é de primor-
dial importancia, por estar relacio-
nada a satide publica. Dentre os mi-
crorganismos potencialmente pato-
génicos encontram-se Staphylococcus
coagulase positiva, bactérias relacio-
nadas com a mastite bovina e sdo
também produtoras de enterotoxi-
nas termo-estdveis em alimentos. O
presente trabalho teve por objetivo
avaliar a contaminagao de leite por
Staphylococcus coagulase positiva e
determinar a sensibilidade das ce-
pas isoladas, aos antibidticos. Foram
analisadas 175 amostras de leite C e
destas 90 (51,4%) estavam contami-
nadas apresentando entre 1,0 x 102
e 1,5 x 105 ufc/mL. Cepas proveni-

™ mariueno@directnet.com.br

entes das amostras contaminadas
foram testadas quanto a sensibilida-
de aos antibidticos e apresentaram
alta resisténcia a penicilina e ampi-
cilina e sensibilidade aos b-lactami-
cos resistentes as b-lactamases e aos
aminoglicosideos.

Palavras chave: Staphylococcus coagu-
lase positiva, leite, sensibilidade aos an-

tibioticos.

SUMMARY

Currently the interest in the quality
of foods increased considerably. The pres-
ence of some microorganisms and their
metabolites may have public health im-
plications. The microbiology quality of
raw milk used by dairy industry is of
great importance, among the potentially
pathogenic microorganisms is coagulase
positive Staphylococcus, bacteria related
with bovine mastit and also producing
term-stable entetoroxins in foods. The
present work evaluated the milk contam-

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

ination with coagulase positive Staphy-
lococcus The isolates were investigated
to in vitro susceptibility to several anti-
microbial agents. 175 samples of type C
milk were analyzed and of these 90
(51,4%) they were contaminated pre-
senting between 1,0 x 102 and 1,5 x 105
ufc/mL. Most isolates were resistant to
penicillin and ampicilin and sensitive to
penicillins resistant to b-lactamases and
aminoglicosides.

Keywords: coagulase positive Sta-
phylococcus, milk, antibiotic sensi-
bility

INTRODUCAO

qualidade do leite pas-
teurizado estd direta-
mente relacionada as
condigdes higiénico-sanitarias da
ordenha; a limpeza e sanitizagdo dos
equipamentos, aos altos indices de
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mastite, bem como manutenc¢io da
matéria prima em condig¢des de tem-
peratura abusiva (MACEDO et al.,
2004).

A carga microbiana inicial pode
ser responsavel pelas modificagdes
organolépticas do produto, em fun-
¢do da agdo dos microrganismos
sobre os nutrientes presentes na
matéria prima (CORDEIRO et al.,
2002).

A pasteurizacdo do leite elimina
0s microrganismos patogénicos e
reduz a quantidade de microrganis-
mos totais presentes na matéria pri-
ma, desta forma a qualidade do pro-
duto final depende no nimero ini-
cial de células presentes (OLIVEIRA
et al, 1999).

Dentre os microrganismos que
podem estar presentes no leite en-
contra-se Staphylococcus aureus,
microrganismo envolvido em infec-
¢Oes intramamarias de fémeas em
lactacdo, sendo o principal agente
etiolégico da mastite em bovinos,
doenga largamente distribuida nos
rebanhos leiteiros e a mais impor-
tante sob o ponto de vista econdmi-
co. Coerentemente, S. aureus é o mi-
crorganismo patogénico mais fre-
qlientemente isolado de leite cru
(ZECCONI, HAHN, 2000). Cerca de
10% dos estafilococos causadores de
mastite, produzem toxinas termoes-
taveis capazes de intoxicar o homem
através do consumo de leite que,
quando ingeridas provocam ndusea,
vOmito e diarréia.

Para o tratamento das mastites
sdo utilizados antibiéticos e estes
tratamentos acarretam diversos be-
neficios: aliviam o sofrimento ani-
mal; apresentam impacto economi-
co, ao aumentar o lucro dos produ-
tores; aumentam a disponibilidade
de alimentos a precos acessiveis; e
oferecem beneficios em termos de
controle de doencas que de outra
forma poderiam afetar o homem.
Podem também ser eventualmente
utilizados como promotores do cres-
cimento. No entanto, a utilizagdo
destes farmacos em bovinos leitei-

ros pode resultar, caso ndo sejam
seguidos procedimentos que garan-
tam seguranca, no aparecimento de
residuos no leite para consumo hu-
mano (BIACCHI et al, 2004).

Dentre as 32 espécies de estafi-
lococos descritas, 5 sdo produtoras
de coagulase que sdo denominadas
como Staphylococcus coagulase posi-
tiva: S. aureus, S. hyicus (DEVRIE-
SE et al, 1978), S. intermedius
(HAJEK, 1976), S. Schleiferi subesp.
coagulans (FRENEY et al, 1988) e S.
Delphini (VARALDO et al, 1988).
Dentre estas, S. aureus esta mais re-
lacionada com producdo de entero-
toxinas e surtos de intoxicagéo ali-
mentar, entretanto, S. intermedius
(KHAMBATI et al, 1994; HIROOKA
et al, 1988) e S. hyicus (BANDEIRA,
2001, apud SILVA, GANDRA, 2004)
também produzem toxinas relacio-
nado a surtos de intoxicagdo alimen-
tar (SILVA, GANDRA, 2004).

S. hyicus é considerado um pa-
tégeno de interesse veterindrio, en-
contrado principalmente, em suinos
e bovinos, tendo sido isolado, no
leite de bovinos. S. hyicus juntamen-
te com S. aureus é, muitas vezes, a
bactéria predominantemente encon-
trada em rebanhos leiteiros com
mastite.

Em relagdo aos alimentos, o gru-
po de Staphylococcus coagulase po-
sitivas é importante porque: em ali-
mentos processados sua presenga
pode indicar deficiéncia de proces-
samento ou condicdes higiénicas ina-
dequadas; as enterotoxinas, uma
vez formadas, sdo capazes de resis-
tir a tratamentos térmicos como a
pasteurizacdo (SILVA, GANDRA,
2004; FAGUNDES, OLIVEIRA,
2004).

A mastite bovina é a principal
forma de contaminagao do leite, por
S. aureus, LANGONI et al. (1991) re-
lataram que 35,53% dos microrga-
nismos isolados de leite provenien-
tes de bovino com mastite sub-cli-
nica sdo pertencentes a esta espécie.
Este microrganismo pode também
vir de outras fontes como: maos do
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manipulador, secre¢des nasais, con-
servacdo inadequada, manutencao
do produto em temperatura abusi-
va, isto é, pelas mds condi¢des de
higiene dos equipamentos e ma qua-
lidade da agua utilizada.

Cepas de S. aureus isoladas de
pele de tbere de bovinos em lacta-
¢do apresentaram elevada freqiién-
cia nos padrdes de resisténcia a pe-
nicilina e ampicilina e sensibilidade
a oxacilina e gentamicina (ARAUJO,
ANDRIOLI, 1996).

Mareriar & MéTonos

Foram coletadas 175 amostras
na plataforma de recep¢do de uma
usina de processamento de leite,
provenientes de 5 propriedades ru-
rais no Municipio de Taubaté. As
amostras foram obtidas apés a or-
denha manual ou mecéinica, manti-
das em camara fria, em tanques, por
um periodo maximo de 24 horas.
Amostras de 250 mL foram coleta-
das em frascos esterilizados e trans-
portadas em caixas térmicas com
gelo reciclavel, ao Laboratério de
Microbiologia da Universidade de
Taubaté para o processamento das
mesmas em periodo ndo superior a
2 horas.

Para a contagem de unidades
formadoras de colonias foram uti-
lizadas trés dilui¢des adequadas
da amostra. Aliquota de 0,1 mL de
cada diluicdo foi inoculada, em du-
plicata, na superficie de 4gar Baird-
Parker (DIFCO) suplementado
com emulsdo de gema de ovo e
telurito de potassio. Incubou-se as
placas a 37°C por 48 horas. Foram
selecionadas para a contagem as
placas contendo de 30 a 300 colo-
nias tipicas, isto é, colonias circu-
lares, pretas, pequenas, lisas, con-
vexas, com bordas perfeitas, ro-
deadas por uma zona opaca e/ou
halo transparente, estendendo-se
além da zona opaca. A identifica-
¢do de Staphylococcus foi realizada
através de provas de catalase e co-
agulase (SILVA et al, 1997).
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Para a prova de sensibilidade
aos antibiéticos cada cepa foi ino-
culada em placa com agar BHI (DI-
FCO) e incubada a 37°C por 24
horas; foram retiradas 3 a 4 colo6-
nias e transferidas para tubo con-
tendo 5 mL de caldo BHI e incu-
bados a 35°C até atingir a turbi-
dez 0,5 da escala de Mc Farland. A
inoculagdo em placas com agar
Muller-Hinton (DIFCO) foi reali-
zada com swab. Os discos de anti-
bidticos foram colocados assepti-
camente com pinga e pressionados
sobre a superficie do meio. As pla-
cas foram incubadas a 35°C por 16
a 18 horas (BAUER et al., 1966;
NCCLS, 2000). Foram testados os
seguintes antibidticos: penicilina,
ampicilina, aztreonam, oxacilina,
amoxicilina, vancomicina, teicopla-
nina, imipenem, amicacina, genta-
micina, tobramicina, mupirocina,
eritromicina, tetraciclina.

Resuimanos B Discussio

Das 175 amostras de leite anali-
sadas, 108 (61,7%) apresentaram Sta-
phylococcus, apresentando contagem
entre 1,0 x 107 e 2,1 x 10° ufc/mL (ta-
bela 1). Niveis acima de 1,0 x 10° ufc/
mL sdo considerados perigosos para
a producdo de enterotoxinas (ALMEI-
DA FILHO et al., 2000, WENDPAP

et al, 1993). No presente trabalho, 9
(5,1%) amostras apresentaram con-
tagens acima deste valor.

BRABES et al., (1999) analisan-
do 127 amostras de leite cru encon-
traram prevaléncia de 40,2% para S.
aureus.

O elevado ntimero de micror-
ganismos presentes no leite mostra
a necessidade de pasteurizagao des-
te produto, pois o consumo in natu-
ra pode levar a algum tipo de com-
prometimento, sobretudo, se levar
em conta que o leite é um produto
nutricionalmente rico e outros mi-
crorganismos heterotréficos podem
também estar presentes.

A pasteuriza¢do diminui a quan-
tidade de microrganismos presen-
tes no leite cru, entretanto, as ente-
rotoxinas formadas sdo termoesté-
veis e ndo sdo destruidas por este
tratamento térmico, sendo assim é
essencial que logo ap6s a ordenha o
leite seja mantido em baixas tempe-
raturas e em condic¢des higiénicas
adequadas para evitar a prolifera-
¢do de microrganismos e a sintese
de enterotoxinas.

A partir das 108 amostras posi-
tivas para Staphylococcus que resul-
taram em colonias tipicas, foram se-
lecionadas e submetidas a prova de
catalase e cogulase e deste total, 90
(83,3%) resultaram em testes positi-

vos e identificados como Staphylo-
coccus coagulase positiva, resultando
em 51,4% do total de 175 amostras
coletadas. Este resultado esta de
acordo com BADINI et al., (1996)
que encontraram Staphylococcus coa-
gulase positiva em 50% das amostras
de leite C.

As 90 cepas foram selecionadas
para a prova de sensibilidade aos
antibiéticos, cujos resultados estdo
apresentados na tabela 2.

Os antibidticos testados no pre-
sente estudo tiveram, em geral, uma
boa eficiéncia com excecdo dos anti-
bidticos derivados de b-lactamicos;
estes resultados estdo de acordo
com os de YOUNIS et al (2000) e
VIEIRA-DA-MOTA et al, 2000. A
resisténcia, destas cepas isoladas de
leite, a penicilina e ampicilina 81,1%
e 66,7%, respectivamente, apresen-
tam comportamento semelhante as
cepas isoladas de seres humanos
que, na sua grande maioria, também
sdo resistentes a esses antibidticos.
Diante deste fato, os antibiéticos
resistentes as b-lactamases sdo de
grande utilidade. A meticilina e a
oxacilina sdo, na atualidade, os an-
tibioticos mais utilizados, entretan-
to, cepas resistentes estdo se disse-
minando universalmente. Neste tra-
balho a sensibilidade a oxacilina foi
de 96,7%.

Tabela 1 Contagem de Staphylococcus coagulase positiva isolados de leite cru

Log ufc
Média de 5 amostras
Propriedades

1 2 3 4 5
Abril 2,64 2,82 2,62 - -
Maio 2,97 4,47 3,21 3,17 3,84
Junho 15 - - 3,74 -
Agosto 2,59 2,59 - 2,93 2,74
Setembro 3,62 3,64 2,72 3,10 4,99
Qutubro 4.15 3,25 492 3,29 4,86
novembro 4,07 3,88 4,64 4,73 3,46

- = ndo houve crescimento de colbnias tipicas
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As cepas isoladas apresenta-
ram uma alta sensibilidade (acima
de 89%) aos antibidticos derivados
de aminoglicosideos, com excegao
da clindamicina (20,0%), estrepto-
micina (22,2%) e amicacina (65,5%).
Resultados semelhantes foram ob-
tidos por GENTILINI et al. (2000),
que encontraram resisténcia de
11,6% e 3,4% para eritromicina e
gentamicina, respectivamente. A
avaliagdo do padrao de sensibili-
dade a essa classe de antibiéticos
se faz importante, uma vez que
podem ser utilizados em associa-
¢do com os beta-lactamicos ou gli-
copeptideos, para o tratamento de
infecgbes graves.

As cepas apresentaram alta
sensibilidade aos antibidticos que
ndo sao utilizados na medicina ve-

terinaria: a vancomicina (100%), a
teicoplanina (94,6%) a mupirocina
(94,4%) e a norfloxacina (92,2%).

As altas contagens de Staphylo-
coccus coagulase positiva em amos-
tras de leite in natura indicam que
o héabito de consumir leite sem pas-
teurizacdo, na regido de Taubaté,
pode ser comprometedor, pois ali-
mentos nutricionalmente ricos com
elevado nimero de Staphylococ-
cus coagulase positiva pode pro-
piciar a producdo de enterotoxi-
nas.

A resisténcia as penicilinas na-
turais e alguns aminoglicosideos
indicam que a aquisigdo de resis-
téncia segue o mesmo padrao das
cepas isoladas de seres humanos.

Alimentos de origem animal
sdo considerados importantes ve-

tores para a transferéncia de re-
sisténcia aos antibidticos. Tal trans-
feréncia é possivel por meio da
presenca de residuos de antibioti-
cos no alimento e transferéncia de
patégenos pelo alimento.

(oNCLUSOES

Das 175 amostras de leite ana-
lisadas, 90 (51,4%) apresentaram
Staphylococcus coagulase positiva
apresentando contagem entre 1,0
x 102 e 2,1 x 105 ufc/mL.

As cepas de Staphylococcus coa-
gulase isoladas de leite apresenta-
ram sensibilidade aos antibiéticos
testados com excec¢do dos antibi6-
ticos derivados de ?-lactamicos pe-
nicilina e ampicilina.

Tabela 2. Comportamento de 90 cepas de Staphylococcus coagulase positiva isoladas de leite cru, perante

0s diferentes tipos de antibidticos

Antibidticos Sensivel Intermediario Resistente
n (%) n (%) n {%)
Penicilina G 19 (21,1) 8 {8,9) 73 (81,1)
ampicilina 27 (30,0) 4 {4,5) 60 (66,7)
oxacilina 87 (96,7) 4 {4,5) C(0,0)
cafalotina 82 (91,1) 2{2,2) 7 (7,8
cefazolina 78 (86,7) 2{2,2) 11{12,2)
cefpirona 89 (98,9) 0{0,0) 2(2,2)
vancomicina 74 (822) 17 (18,9) ¢ (0,0)
Teicoplanina 39 (43,3) 47 (52,2 5 (5,6}
Gentamicina 82 (91,1) 1{1,1) 8 (8,9)
Rifampicina 81 (90,0) 3{3,3) 7(7.8)
Tobramicina 81 (20,0) 2{2,2) 8 (8,9)
Clindamicina 18 (20,0) 2{2,2) 21(23,3)
Estreptomicina 20 (22,2 20 (22,2) 51 (56,7)
Neomicina 81 (80,0) 3{(3,3) 15 (16,7)
Amicacina 58 (65,5) 7{7,8) 25 (27,8)
Mupirocina 85 (94 4) 0{0,0) 7 (7,8)
Eritromicina 18 (20,0 63 (70,0) 10 (101,1)
Tianfenicol 35 (38,9) 52 {57,8) 4 (4,4)
Tetraciclina 54 (60,0) 23 {25,6) 14 (15,6)
Norfloxacina 83 (92,2) 1{1,1) 7 (7,8
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Resomo

Com a finalidade de verificar as
condicdes higiénico-sanitarias das
aguas de irrigacdo de hortaligas con-
sumidas cruas, foram analisadas 103
amostras, sendo 82 de Goiania e 21
de Aparecida de Goidnia, Goids,
Brasil. O protocolo microbiolégico
constou da contagem padrdao em
placas de bactérias heterotroéficas
mesofilas, coliformes totais, fecais e
de Escherichia coli. Das 103 amostras,
96 (93,2%) apresentaram-se positi-
vas para coliformes fecais e 70
(67,9%) com coliformes totais acima
dos limites méximos estabelecidos
pela legislacdo brasileira vigente. E.

> abisol@iptsp.ufg.br

coli foi enumerada em 86,4% das
amostras e a enumeracdo das bacté-
rias heterotréficas mesdfilas variou de
6,7x10a 5,6x10” UFC/mL. A anélise
estatistica evidenciou uma correlagido
positiva entre os parametros analisa-
dos. Os altos indices dos indicado-
res de contaminacdo fecal encontra-
dos permitiram concluir que, as
aguas utilizadas na irrigacao de hor-
talicas consumidas cruas nos muni-
cipios de Goidnia e Aparecida de
Goiania, apresentaram-se em con-
di¢des higiénico-sanitdrias insatis-
fatoérias, com a possibilidade des-
tas dguas serem veiculo de disse-
minacdo de bactérias entéricas pa-
togénicas.

Descritores: Agua de irrigagio, hortali-
gas, coliformes fecais

SUMMARY

For the purpose of verifying the hygi-
enic-sanitary conditions of irrigation wa-
ters of raw vegetables, 103 samples were
analyzed, 82 from Goidnia and 21 from
Aparecida de Goidnia, Goids State, Brazil.
The microbiological protocol included the
count of mesophilic heterotrophic bacteria,
the Most Probable Number of total, fecal
coliforms and of Escherichia coli. Of the
103 samples, 96 (93.2%) were positive for
fecal coliforms and 70 (67.9%) were found
to contain total coliforms above the maxi-
mum limit established by the legislation in
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effect. E. coli was enumerated in 86.4% of
the samples and the count of the mesophilic
heterotrophic bacteria varied from 6.7X10
up to 5.6X10° CFU/mL. The statistical
analysis confirmed a positive correlation
among the analyzed parameters. The high
indexes of the indicators of fecal contami-
nation found led to the conclusion that the
waters used in irrigation of raw vegetables
consumed in the municipalities of Goidnia
and Aparecida de Goidnia, were hygieni-
cally and sanitarily unsatisfactory, with the
possibility of these waters being a means of
pathogen enteric bacteria dissemination.

Key words: Irrigation water, vege-
tables, fecal coliforms

INTRODUCRO

consumo de hortalicas
cruas é hoje em dia um
meio de transmissao de
doencas, pela prética de irrigagdo de
hortas com aguas contaminadas por
matéria fecal ou adubadas com de-
jetos animais e/ou humanos (KRA-
MER et al., 1996; FDA, 1998), mani-
pulagéo e contato com méquinas,
recipientes e outros materiais (BEU-
CHAT & RYU, 1997; FDA, 1998).
Aguas contaminadas tém sido
utilizadas na irrigacdo de hortalicas
apesar do risco de transmissdo de
patégenos ao ser humano, devido
a grande quantidade de corpos
d’dgua encontrarem-se poluidos ou
em processo de poluicdo (MAROU-
ELLI & SILVA, 1998). Tal problema
torna-se mais grave nos cinturdes
verdes dos centros urbanos, onde a
quase totalidade das aguas superfi-
ciais estd contaminada por efluen-
tes domésticos e industriais que ndo
possuem rede coletora de esgotos
ou sem tratamento (FDA, 1998).
Os coliformes fecais sao os indi-
cadores de contaminagdo fecal em
aguas mais utilizados no mundo e
sua deteccdo indica poluicdo fecal e
risco potencial de patdgenos de ori-
gem entérica (ROMPRE et al., 2002),

sendo empregados na legislacao bra-
sileira (BRASIL, 1986, 2004), e em ou-
tros paises, como o Canadd (CCME,
1999), os Estados Unidos da América
(USEPA, 1992) e a Franga (AFNOR,
1990), além da Organizacdo Mundial
de Satdde (1989, 1996).

A identificacdo de E. coli é rele-
vante, pois além de indicar contami-
nacdo fecal recente, alguns sorogru-
pos causam enfermidades importan-
tes no trato gastrintestinal (FENG,
1995), sendo que E. coli O157:H7, pre-
sente em adubos e/ou dgua, pode ser
introduzida na alface pela raiz e mi-
grar para a por¢do comestivel do ve-
getal (SOLOMON et al., 2002).

Este trabalho teve como objeti-
vo avaliar a qualidade higiénico-sa-
nitdria das dguas utilizadas no pro-
cesso de irrigacdo de hortalicas nos
municipios de Goiania e Aparecida
de Goiania/Goids, verificar quais as
fontes de dgua mais utilizadas e
quais apresentaram maiores indices
de contaminagéo.

Marerias & Méronos

Cadastramento e caracterizagio
das hortas. As hortas estudadas, por
busca ativa (Aparecida de Goidnia)
ou através da Vigilancia Sanitaria
Municipal (Goidnia), foram subme-
tidas a um cadastramento. No mo-
mento da colheita da 4gua, aplicou-
se um questiondrio ao responsavel,
com o objetivo de caracterizar as
hortas em relacdo as condi¢des hi-
giénicas do local e a fonte da dgua
de irrigagdo.

Amostragem e Colheita. Foram
colhidas 103 amostras de agua de
irrigacdo de hortaligas, sendo 21 no
municipio de Aparecida de Goiania
e 82 na cidade de Goiania, Goias,
entre setembro e dezembro de 2001
e compreenderam 48 amostras pro-
venientes de corregos, 21 de minas,
18 de pocos rasos, cinco de pogos
artesianos, quatro de cisternas, trés
de regos, trés de represas e uma de
agua tratada. Para as colheitas fo-
ram utilizados frascos de vidro es-
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terilizados e colhidas 100 mL de
amostra, as quais foram analisadas
no Laboratério de Meio Ambiente
do Centro Federal de Educacédo Tec-
nolégica de Goids (CEFET-GO). A
colheita da dgua foi realizada proé-
xima a capta¢do da mesma e quan-
do ndo foi possivel o acesso ao local
de captacdo, foi feita diretamente
do aspersor (CETESB, 1988).

Analise microbioldgica. As
amostras foram acondicionadas,
transportadas e analisadas imedia-
tamente apds a coleta, procedendo-
se a contagem de bactérias hetero-
troficas meséfilas, determinagédo do
Ntumero Mais Provavel de colifor-
mes totais, fecais e de Escherichia coli
(AMERICAN PUBLIC HEALTH
ASSOCIATION-APHA, 1998).

Analise Estatistica. Para verifi-
car as fontes de dgua que apresen-
taram os maiores indices de conta-
minacdo, foi utilizada a andlise de
variancia ANOVA e Tukey (SOKAL
& ROHLF, 1989). Para avaliar a re-
lacdo entre os parametros analisa-
dos, empregou-se a correlacao linear
de Pearson (SOKAL & ROHLE, 1989)
e os programas SYSTATO (WILKIN-
SON, 1990) e STATISTICO (STATIS-
TIC, 1995) para andlise estatistica e
transformacdo logaritmica (MONDE-
NUTTI & BALSEIRO, 1995).

Resuimanos

As enumeragdes de coliformes
totais, fecais ou termotolerantes e E.
coli, bem como das bactérias hete-
rotroficas mesoéfilas, nas amostras
analisadas, podem ser observadas
na Tabela 1.

Neste estudo, o ntimero de bac-
térias heterotréficas mesoéfilas pre-
sentes nas amostras variou de 6,7x10
a 5,6 x10” UFC/mL.

Observou-se que na distribuicao
das fontes de dguas utilizadas na
irrigacdo de hortalicas, as mais uti-
lizadas no processo de irrigagao fo-
ram os cOrregos, seguidos de mi-
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Tabela 1. Intervalos de contagens de coliformes totais, fecais ou termotolerantes e E. coli em
amostras de dgua de irrigacdo de hortalicas nos municipios de Goidnia e Aparecida de
Goidnia, entre setembro e dezembro de 2001.

Coliformes fecais™

Resultados” Coliformes totais ST Escherichia coli
<20 1(0,97%) 7 {6,80%) 14 {13,59%)
=20e=1.000 32 (31,07%) 57 (55,34%) 65 (83,11%)
>1.000 e <2400 14 {13,58%) 20 (19,42%) 24 (23,30%)
>2.400 56 {54,37%) 19 (18,45%) 0 (0,0%)
TOTAL 103 {100%) 103 {100%) 103 {100%)
"NMP/100 mL

**Limite: <2,0 NMP/100mL em aguas de irrigagao de hortaligas consumidas cruas (Brasil, 1986}

Tabela 2. Estatistica descritiva dos resultados das contagens de microrganismos em
amostras de dgua de irrigacdo de hortalicas nos municipios de Goidnia e Aparecida de
Goidnia, entre setembro a dezembro de 2001.

Cotlg?;g € Coliformes fecais Esc#;zr;;ch;a Heterotrdficas

N. cbservacdes 103 103 103 103
Minima 0,301 0,301 0,301 1,826
Maximo 3,380 3,380 3,204 7,748
Amplitude 3,079 3,079 2,903 5,922
Soma 307,722 278,769 253,275 411,480
Mediana 3,380 2964 2,732 3,903
Media 2,988 2,708 2,459 3,995
Erro padrao 0,069 0082 0,089 0,113
Desvio padréo 0,696 0,832 0,908 1,146
Variancia 0,485 0,692 0,825 1,314
Coeficiente de 0,233 0,307 0,369 0,287
variagao

Tabela 3. Matriz de correlagdo de Pearson (r), dados em logaritmos, dos pardmetros
analisados em dgua de irrigacéo de hortalicas nos municipios de Goiénia e Aparecida de
Goiénia, entre setembro e dezembro de 2001.

Contagens Collformes Heterotréficos Escherichia coli Collformes
fecais totais

Coliformes fecais 1,00

Heterctroficos 0.51* 1,00

Escherichia coli 0,93* 0,50* 1,00

Coliformes totais 0,94* 0,55 0,89* 1,00

» valores significativos com p <0,05.

nas e pogos rasos, representando um
percentual de 84,5% e os 15,5% res-
tantes distribuidos em pogos artesi-
anos, cisterna, rego, represa e agua
tratada.

A apresentagdo da analise des-
critiva, dos resultados das contagens
dos microrganismos estudados,
pode ser observada na Tabela 2.

O resultado das correlagdes en-
tre os coliformes totais, fecais ou ter-

motolerantes, E. coli e bactérias he-
terotréficas estdo apresentados na
Tabela 3 e visualizadas nas Figuras
le2.

Discussio

No periodo de estudo, 93,2%
das amostras analisadas foram po-
sitivas para coliformes fecais (Tabe-
la 1), portanto, estdo em desacordo

Hligiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148

com os padrdes legais, pois na le-
gislacdo brasileira, as dguas de ir-
rigacdo de hortaligas consumidas
cruas sdo enquadradas na classe 1 e
ndo devem estar poluidas por ex-
crementos (BRASIL, 1986) e sua in-
dica que patdégenos intestinais po-
dem estar presentes e representar
risco a saide (ROMPRE et al., 2002;
WHO, 1989).

CHRISTOVAO et al. (1967) ja
haviam constatado que dguas de ir-
rigacdo de hortas em Sao Paulo/SP
estavam fora dos limites legais.
CHAGAS et al. (1981) observaram
que aguas de irrigagdo de hortas em
Natal /RN apresentaram coliformes
fecais acima dos limites tolerados.
ROSA & MARTINS (2001) detecta-
ram 65,5% das amostras de dguas
de irrigacdo de hortas com colifor-
mes fecais em Campos dos Goyta-
cazes/R].

E. coli foi encontrada em 86,4%
das amostras analisadas neste estu-
do (Tabela 1) e este elevado percen-
tual pode representar risco ao ser
humano (NATARO & KAPER,
1998). Dados semelhantes foram en-
contrados na Austria, entre 1996 e
1999, com 42,2% das amostras fora dos
padrdes vigentes do pais (200 UFC/
100mL) (STAUFEER et al., 2001).

No presente estudo foi realiza-
da a enumeragao de coliformes to-
tais, porém, este parametro s6 é
aceito pela legislagdo brasileira quan-
do ndo existem condigdes para a de-
terminacdo de coliformes fecais
(BRASIL, 1986), pois sua enumera-
¢do é menos representativa de con-
taminagao fecal (WHO, 1996). Mas,
seu indice pode ser utilizado para
avaliar as condigdes higiénicas das
aguas (ALLEN, 1997).

As condigdes higiénicas das
aguas foram insatisfatdrias, pois
67,9% das amostras (Tabela 1) apre-
sentaram coliformes totais acima de
1000/100mL; resultados semelhan-
tes aos de ROSA & MARTINS (2001)
em 65,5% das amostras analisadas.

Neste estudo o ntimero de bac-
térias heterotroficas variou de 6,7x10
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Figura 1. Correlagdo positiva
(r = 0,94; p <0,05) entre as "
contagens de coliformes totais g, .
e termotolerantes de dgua de » i
irrigagdo de hortalicas nos é - S il
municipios de Goidnia e £ Lot
Aparecida de Goiania, entre ‘E p r *
setembro e dezembro de = ¥
2001. i y
-4 -
g
05

op

o i1 '] 15 k1 1] 0 35
Ciliformmus dnlnis fog)

Figura 2. Correlagdo positiva
(r= 0,93; p <0,05) entre as ag
contagens de coliformes
termotolerantes e E. coli de
dgua de irrigagéo de

e
CE R
@ oW
* w o=

hortalicas nos municipios de %. 18
Goidnia e Aparecida de ¢
Goiénia, entre setembro e .
dezembro de 2001. :
OO0 0s 8 s 2 25 ap 35
Conliforrmrs lermololeranies (Tog)

FICHA DE CARACTERIZAGAO DAS HORTAS

Amostra:

Data: [/ |/
Local:
Proprietario:
Nivel Educacional: Priméario ( )

Hora:

Secundério ( ) Universitario ( )

Possui algum curso de plantio e manipulagdo de alimentos, higiene ou sadde publica?
Nao( ) Sim( )
Quais:

Trabalhadores possuem Carteira de Saude? Néo ( ) Sim ( )

Abastecimento de 4gua:  Rede publica () Corrego ()
Pogo raso () Mina ()
Outro:

Cliente/Consumidor:
Disposicéo de &gua servida: Sumidouro ( )
Outro:

Disposicéo no terrenofinfiltracéo ( )

Aspecto geral de limpeza: Sujo ( ) Limpo ( ) Regular( ) Ruim( )

Irregularidades:

Canalizacéo cruzada com redes de esgoto (minimo de 3m de distancia); pogos e cisternas proximos de
fontes poluidoras (minimo de 15 m de distancia e mais baixo que a fonte de agua) e sem protecéo;

existéncia de animais, pocilgas e outras irregularidades.
Observagdo:

Uso de Adubo Organico
Uso de Agrotoxico Sim ( )

() Tratado ( )
Néo ( )

Né&o Tratado ( )
Raramente ( )

Inorganico

()

a 5,6x10” UFC/mL. Esta determina-
¢do ndo ¢é citada pela legislacao re-
ferente a qualidade de dgua para
irrigacdo (BRASIL, 1986), porém,
para a potabilidade humana, o va-
lor maximo permitido é de 500
UFC/mL (BRASIL, 2004) e sua apli-
cagdo como referéncia indicou que
93,2% das amostras apresentaram
contagens superiores a este limite.

A contagem de bactérias hete-
rotréficas é um valioso instrumento
na avaliacdo das condi¢des higiéni-
cas e de protecdo de pogos e fontes
naturais e a densidade elevada des-
tas bactérias pode causar odores e
sabores desagraddveis, produzir
limo ou peliculas em superficies e
impedir a deteccdo de coliformes
(GOSHKO et al., 1983).

A andlise estatistica proporcio-
nou a verificagdo de uma correlagao
positiva entre os parametros anali-
sados e as correlagdes mais estrei-
tas ocorreram entre os coliformes
totais, fecais e E. coli (Tabela 3). As
correlacdes positivas entre colifor-
mes totais e fecais (Tabela 3; Figura
1) e entre fecais e E. coli (Tabela 3;
Figura 2) evidenciaram que a conta-
minacdo das amostras foi tanto de
origem ambiental, quanto fecal. Cer-
ca de 95% dos coliformes fecais sao
do género Escherichia (WHO, 1996)
e a elevada densidade indica um ris-
co de sua transmissdo ou outros
patdgenos entéricos quando do con-
sumo de hortalicas cruas (EDBERG,
2000).

No presente estudo, a fonte de
dgua mais utilizada no processo de
irrigacdo foi de corrego, semelhan-
te ao observado na Inglaterra, onde
a agua de rio corresponde a quase
metade da captagdo para irrigacdo de
hortalicas (TYRREL, 1999), sendo tam-
bém uma pratica comum no Brasil
(MAROUELLI & SILVA, 1998).

A aplicacao do teste de ANOVA
e de Tukey (diferengas foram esta-
tisticamente significativa com valor
de F=13,12 e p<0,05), possibilitou a
verificagdo de quais fontes de abas-
tecimento apresentaram os maiores

Higiene Alimentar — Vol. 21 — n° 148
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indices de contaminacdo, sendo em
ordem decrescente: corrego, mina
€ Ppogo raso.

Com base nas informagées ob-
tidas, através do questiondrio apli-
cado, e pelos altos indices de conta-
minacdo encontrados, conclui-se que
as aguas apresentaram-se poluidas
e com condi¢des higiénico-sanitari-
as insatisfatorias, provavelmente
devido a falta de saneamento basi-
co e lancamentos de esgoto domés-
ticos diretamente nos recursos hi-
dricos, e também pela freqiiente
adubacao com fezes de animais sem
tratamento prévio adequado.

Programas de educagdo sanita-
ria devem ser estimulados, para
conscientizagdo da populagdo sobre
a importancia da higienizagdo ade-
quada das hortalicas consumidas
cruas, pois os altos indices dos indi-
cadores de contaminagédo fecal en-
contrados, sugerem a possibilidade
destas aguas serem veiculo de dis-
seminacao de enteropatdgenos.
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ABERC

Associngiao Brosillewrn das Empresas de Refaigoes Coletivas

ABERC LANCA EDICAO 2007
DE SEU CATALOGO DE
FORNECEDORES DO SETOR
DE REFEICOES COLETIVAS

Comeca a ser distribuida, a partir deste més de
fevereiro, a edigdo 2007 do Catélogo ABERC de
Fornecedores para Servigos de Refeigbes.
Editado pela ABERC — Associac¢ao Brasileira das
Empresas de Refeigdes Coletivas, a publicagao
teve tiragem de 6.000 exemplares. Um dos
principais objetivos da edi¢éo é servir de
referéncia para as compras dos associados e
tambem de restaurantes comerciais, hospitais,
redes de fast-food, flats e demais integrantes da
rede de refei¢bes coletivas.

Baseado num longo e detalhado levantamento
que demanda seis meses de trabalho da
associagao, o catalogo da ABERC, em sua 12°
edicao, relaciona cerca de 2.300 empresas
fornecedoras de equipamentos, maquinas e
servigos, Nele constam empresas de todos os
estados do Pais, o que facilita a consulta por
parte do usuario.

A publicagdo ganhou credibilidade e respeito no
setor ao longo dos anos, pois sua distribuicao é
seletiva e gratuita aos interessados. Também as
empresas relacionadas nao pagam para sua
inclusao no catalogo. O principal critério para ser
relacionada & a manutengao da qualidade do
produto e dos servigos prestados.

SERVIGO:

Para saber como obter um exemplar do
Catalogo ABERC de Fornecedores basta entrar
em contato com a Aberc por meio do telefone
(11) 5572-9070 ou pelo e-mail
aberc@aberc.com.br. Uma selegéo de
fornecedores, antenados & consulta virtual, pode
ser acessada pelo site:
www.calalogoaberc.com.br




5° SALAO DE NOVOS PRODUTOS
E SERVICOS EM ALIMENTACAO

27 de abril de 2007 - Sao Paulo - SP

Faca parte deste evento vocé tambem !!!

I ™ '
V WORKSHOP | CONGRESSO DE GESTAO
NUTRIGAO HOSPITALAR EM SERVIGOS DE ALIMENTAGAO
Maodulo | Parte |
Gestao em Unidades Processos Gerenciais
de Alimentacao e Nutricao para Restaurantes
Madulo 11 Parte Il
Atualizagao em Nutrigao Clinica Curso Pratico de Massas Frescas
\ J ' S

Inscrigoes e Informagoes
11-3262-5061 ou atendimento@marketingnutricional.com.br
Vagas Limitadas
Veja Programacgao dos Cursos em:
www.marketingnutricional.com.br

Visite a Mostra do V - Saldo de Novos Produtos e Servigos
Cadastre-se alraves do www.markefingnurticional.com.br

Venha saber o que os seus fornecedores podem fazer por vocé !
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Materials
para
Treinamento
dos
Manipuvliodores
de
Allmentos

NOVO PRODUTO!
Cartilha: Higiene Pessoal

Disponiveis em:

wCD-ROM: Ferramenta inovadora
e imprescindivel para as empresas e
profissionais que tém a qualidade como
fator preponderante. Conteddo: Telas
didaticamente lustradas; manual
técnico, dicas para o sucesso do
treinamento; testes para avahoagdes e
dindmicas; cadastro  para  emissdo
imediata  de certificados. Todo o
contetido pode ser impresso.

wCARTILHA: Para que todos os
profissionals do segmento alimenticio
tenham acesso as informagdes que lhes
840 transmitidas efou exigidas.

Contate-nos para conhecer
nossos produtos e langamentos:

n 5
wtriuli
Consultoria ¢ Servigos Técnicos SIC Lida,

(11) 3326-6364
friuli@sti.com.br

¥ Informative Técnico: informe scu
nome, endereco e telefone, por fax ou e-
mail, para recebé-lo, gratuitamente, via
COMeio.

NOTICIAS

ESTA NO AR SITE QUE ENSINA
A COMBATER PRAGAS
DE GRAOS,

Pragas On-Line, inico portal em lingua portuguesa so-

bre pragas urbanas, langou recentemente o Pragas Pds-

Colheita, cujo acesso serd pelo endereco eletronico

www.pragas.com.br. O site é dirigido aos profissionais
da 4rea e aborda temas voltados a biologia, métodos de prevencao
e controle das principais pragas que atingem os mais variados graos
durante o armazenamento, bem como as pragas ditas quarentend-
rias. Além disso, oferece uma relagdo dos principais produtos e
equipamentos, informagdes sobre a legislagdo vigente, datas de
eventos e promogdo de cursos, entre outras atividades.

No Brasil, a perda gerada por pragas e transporte de produtos

agricolas fica em torno de 10%. Como a safra nacional de 2006/
2007 esta estimada em 105,3 milhdes de toneladas, a perda a ser
gerada supera a casa dos U$ 4 bilhges.
Para os importadores, exportadores e profissionais de armazéns
gerais, o site dispde de uma lista completa por estado e cidade de
todas as empresas devidamente registradas no Ministério da Agri-
cultura Pecudria e Abastecimento (MAPA), que podem realizar o
controle de pragas de grdos armazenados, tratamentos fitossani-
tarios com fins quarentendrios, para o transito internacional de
produtos, subprodutos e embalagens de madeira.
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CONTRADIGOES ALIMENTARES,

om o objetivo de mapear os indices de des- de 300 professores foram capacitados em trés edi-
nutri¢do e obesidade nos jovens paulistas e  ¢des de um curso ministrado gratuitamente pelo pro-

propor politicas ptiblicas de sau-

de para diminuir a prevaléncia
desses problemas, uma pesquisa avaliou
9.720 alunos da rede publica de ensino
da cidade de Sao Paulo, entre 11 e 18
anos.

Dentre os escolares avaliados, meta-
de do sexo masculino e metade do femi-
nino, 11% dos meninos apresentaram
desnutrigao leve ou moderada e 14% al-
gum grau de obesidade. Os indices entre
as meninas foram de 12,7% e 14,9%, res-
pectivamente. Com relagdo as faixas eta-
rias, a maior prevaléncia de alteracdo do

estado de nutrigdo ocorreu nos escolares de 11 anos
de idade. O trabalho comegou em 2005, quando mais

jeto Avaliagdo do Estado de Nutrigdo de

Escolares (Aene), do Nucleo de Estudos
sobre Obesidade e Exercicios Fisicos (Ne-
obe) da Universidade de Sdo Paulo
(USP).

Os resultados do trabalho foram
apresentados na tese de doutorado Ava-
liacdo do estado de nutricdo de escola-
res do municipio de Sdo Paulo: uma ex-
periéncia multidisciplinar envolvendo
professores de educacao fisica do ensino

La Familia Pinzon, Fernando | fundamental e médio, que a pesquisa-
Botero. dora Claudia Cezar defendeu no Progra-

ma de Pés-Graduagao Interunidades em
Nutri¢do Humana Aplicada (Pronut) da USP. (Agén-
cia Fapesp, Thiago Romero, 22/01/2007.)
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INTELIGENTES

A Liner Conswliora alua ha 10 anos como parceira nas dreas de consullodia
€ treinamenteo. O foco de nossas apbes o3t centrado na elaboragdo de solupdes
& ferramenias para a gestio empresarial e o desenvolvimenio de compaténcias.

Entandemos como principios fundamentais dos nossos trabalhos a busca

de resutados consistantes, claramants reconhecidos por nossos cliantes,

o a promocio da sociabilizacho do conhecimento (onde todos conhacem mais,
meaior & a produlividade)

Acompanhando as maores lendéncias de mercado, kevamos resullados para 05
nossos clientes através dos sequintes sonvicos:

GESTAD ORGANIZACIONAL

Diagnostico, consullona & audiona para Gestao da Qualidade S0 20012000

& da Segquranca dos Alimantos IS0 22000-2005; Consultoria am Boas Priticas

da Fabricagio (GMP) e Andlise de Parigos a Ponios Criticos de Controle (HACCR);
Modelacha de sistemas de planajamento & genanciamanta de custos da producico
com foco na lucrathvidade

DESENVOLVIMENTO DE COMPETENCIAS TECNICAS

Treinamenos IBcnicos-concailuass nas areas de qualidade, produlividade,
seguranca de alimentos, metodologia para solugdo de problemas @ formagio de
auditores inbernos,

DESENVOLVIMENTO DE COMPETENCIAS COMPORTAMENTAIS
Treinamenios comporiamentais para (rabalho em equipe, conscientizaciio para
a qualidade, motivagho, lideranga e formacio de multiplicadores

WORKSHOWS & PALESTRAS
Palastras thenicas & molivacionais sobre varos tamas nas areas da gestio,
qualidade, 5 5, mudangas organizacionais & seguranga alimentar. Em aspocial

0f workshows que 850 08 rssnamentos muskcados

P

Liner Consultoria em Sistemas de Gestao
Fone: (11)3691-2121 ou e-mail liner@linerconsultoria.com.br

|
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ARGENTINA E 0 SEGUNDO PRODUTOR
MUNDIAL DE TRANSGENICOS.

Desde a introdugao do primeiro culti-

vo geneticamente modificado (GM),

em 1996, com a soja tolerante ao her-

bicida glifosato, a Argentina se trans-
formou no segundo produtor mundial de transgé-
nicos, atrds apenas dos Estados Unidos. Atualmen-
te, com o acréscimo do milho e do algoddao GM re-
sistentes a insetos, sdo 17 milhdes de hectares que
adotam a biotecnologia.

Um trabalho realizado pelos pesquisadores
Eduardo Trigo e Eugenio Cap, para o Conselho Ar-
gentino para a Informagdo e Desenvolvimento da
Biotecnologia (Argenbio) avaliou o impacto da ado-
¢do dos transgénicos na agricultura do pais durante
a ultima década. Os niimeros do levantamento in-
dicam que o impacto socioeconémico gerou um
retorno de mais de US$ 20 bilhdes.

No caso da soja tolerante ao herbicida, os be-

neficios acumulados de 1996 a 2005 alcancaram a
marca de US$ 19,7 bilhdes. Deste total, 77,45% fi-
caram nas maos dos produtores rurais e 13,39%
nos cofres do Estado, em razao da arrecadacgao de
impostos e direitos de exportacdo (medida aplica-
da desde 2002). O restante foi distribuido entre for-
necedores de sementes e herbicidas.

O milho resistente a lepidopteros representou,
no periodo de 1998 a 2005, um actimulo de US$
481,7 milhdes (43,19% para os produtores; 41,14%
para os fornecedores de sementes; e 15,67% para o
Estado). Para o algodao transgénico, com resistén-
cia a insetos, também de 1998 a 2005, o valor arre-
cadado foi de US$ 20,8 milhdes, sendo 86,19% para
os produtores; 8,94% para as sementeiras; e 4,87%
para o Estado. O estudo completo pode ser encon-
trado na integra no site www.argenbio.com. (De-
talhes: Augusto Moraes, fone 11-3017.5316.)

ADITIVOS AROMATIZANTES: NOVAS REGRAS
PARA PRODUCAO E COMERCIALIZACAO.

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanita-

ria (Anvisa) publicou, em janeiro, a re-

solu¢do RDC N° 2, aprovando o Regu-

lamento Técnico sobre Aditivos Aroma-

tizantes, que define as regras para produgédo e co-

mercializacdo de aromas para alimentos em todos os

paises do Mercosul. A resolucdo classifica os aroma-

tizantes em naturais ou sintéticos e também especifi-

ca aqueles que tém uso autorizado para alimentos,

incluindo as substancias que podem ser utilizadas em

sua elaboracdo, bem como o limite de concentragao

permitido. Também estdo previstas no regulamento
as normas para rotulagem dos aromas.

Prevé-se, por exemplo, que a lista de ingredi-

entes inclua todos os aditivos e produtos alimen-
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ticios utilizados. Quando se tratar de mistura de
aromas ndo sera necessario que aparega o nome
de cada aroma presente na mistura; podera se
utilizar a expressdo genérica, juntamente com
uma indicagdo da verdadeira natureza do aro-
ma. A Anvisa publicou também outras trés reso-
lugdes relacionadas com alimentos: A RDC nu-
mero 3, que aprova o Regulamento Técnico so-
bre Atribuicdo de Aditivos e seus Limites Maxi-
mos para a Categoria de Alimentos Gelados Co-
mestiveis; a RDC nimero 4, definindo as regras
de aditivos para Molhos e Condimentos; e a RDC
nuamero 5, com regras para Aditivos em Bebidas
Nao-Alcodblicas. (Brasil Alimentos on-line, 17/
01/2007.)
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FAO LANCA GLOSSARI0 DE AQUICULTURA.

m glossério de termos técnicos, de
carater multidisciplinar, foi prepa-
rado pelo Servico de Recursos Aqu-
aticos Continentais e Aqiiicultura
(FIRI, na sigla em inglés), do Departamento de
Pesca da FAO, sob a coordenacdo do Dr. Valério
Crespi. Os seus objetivos principais sdo os seguin-
tes: 1°) servir de referéncia para aqiiicultores, con-
sultores, administradores, formuladores de poli-
ticas, responsdveis pelo desenvolvimento, enge-
nheiros, agricultores, economnistas, ambientalis-
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tas e para todos os interessados na aqiiicultura;
2°) facilitar a comunicagdo entre especialistas e
cientistas envolvidos com a investigacdo e desen-
volvimento da aqiiicultura.

O glossério foi originariamente compilado em
inglés por André Coche. Baseia-se principalmente
em livros e glossarios existentes e, em particular,
aqueles publicados pelos diferentes servicos dos
departamentos de pesca e aqiiicultura da FAO.
Os termos que pertencem a temas especificos de
aquiiicultura foram avaliados pelos seguintes
especialistas inter-
nos e externos da
FAOQO: James Muir, Pin-
gSun Leung, Moham-
mad R. Hasan, Alphis
Ponniah, Yaragunta-
ppa Basavaraju, Frans
Teutscher, Melba Re-
antaso, James Ka-
petsky, Annick van
Houtte-Sabatucci,
Peter Edwards, Ulf
Wijkstrom, Joel Van
Eenennaam, Cécile
Brugere e Hazme
Akyol. As versdes do
inglés para os demais
idiomas oficiais da
FAO, foram realiza-
das por André Co-
che (francés), Ricar-
do Norambuena e
Manuel Martinez
Espinosa (espanhol),
Abdel-Fattah M. El-
Sayed e Magdy A. Saleh (4rabe) e
Miao Weimin (chinés).

O glosséario estara disponivel
em edigdo impressa e on-line, no
site da FAO (www.fao.org). Pede-
se aos usuarios que enviem co-
mentdarios, criticas e sugestoes
para o seguinte e-mail: FIRI-
Glossary@fao.org.
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Qualidade e
Seguranga
do Leite

da Ordenha ao
Processamento

A presente edicdo “Qualidade do Leite: da
Ordenha ao Consumo” descreve as
principais etapas na obtengao
higiénico-sanitdria de leite para consumo
com os atributos de qualidade e seguranca
preservados. Aspectos relacionados ao
manejo e bem-estar animal, Boas Praticas
de Higiene na ordenha, controle de
qualidade aplicado a matéria-prima,
tratamento termico e importancia no
resfriamento do produto sao apresentados
a partir da realidade de diferentes
estabelecimentos produtores de leite.
Coordenados pelas professoras Karina M.
0. Santos e Marise A. R. Pollonio, o video
traz um relato técnico e didatico do
processamento de leite fluido
constituindo-se num instrumento muito Gtil
para aprendizado, reflexdes e discussdes
sobre a cadeia produtiva do leite no Brasil.
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NA REDACAO
DE HIGIENE ALIMENTAR

Hiviéne

redacao @higienealimentar.com.br
11 - 5589.5732 - Sao Paulo, SP.
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