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MERENDA ESCOLAR: PROGRESSOS, CONTRASTES, CONFLITOS.

ois eventos patrocinados
pela ABERC (Associação
Brasileira das Empresas
de Refeições Coletivas)

ofereceram, em maio e junho, a oportu-
nidade de releitura da questão da me-
renda produzida e servida às crianças
e aos jovens, nos vários âmbitos do sis-
tema educacional brasileiro. O III Fó-
rum Nacional de Merenda Escolar, re-
alizado em 18 de maio, atraiu perto de
550 profissionais das áreas de educa-
ção, saúde e nutrição, representando
180 municípios de 10 estados. Duran-
te todo o dia deste evento, cujo tema
central discutiu a eficácia e as pers-
pectivas da alimentação escolar, foi
destacada a melhor maneira de admi-
nistrar a merenda, que deveria, hoje,
alimentar perto de 34 milhões de cri-
anças brasileiras do ensino funda-
mental e médio.

A nutricionista Joana D´Arc P.
Mura, responsável pelo setor de pes-
quisa e desenvolvimento do Departa-
mento de Merenda Escolar da Prefeitu-
ra de São Paulo, abriu o fórum deba-
tendo o suporte da legislação em pro-
gramas de alimentação escolar. Salien-
tou a importância da Portaria Intermi-
nisterial 1010/2006 e da Lei 8080 para
o desenvolvimento do bem-estar social
e da promoção da saúde. Enfatizou que
a primeira tem por objetivo atender as
necessidades nutricionais dos estu-
dantes e fazê-los criar hábitos saudá-
veis, enquanto os nutricionistas devem
"parar de sonhar", quebrar paradigmas
e trabalhar no sentido de promover a
saúde das crianças através da alimen-
tação adequada: "transformem o arroz
em algo colorido e atrativo, aumentem
o consumo de frutas, legumes e verdu-
ras, dêem palestras às mães, para que
estas aprendam o valor da alimenta-
ção saudável", salientou.

Um movimento crescente observa-
do nos últimos anos tem sido a terceiri-
zação dos serviços de merenda: São
Paulo terceirizou-a em 30%, desde 2001
e, pela tendência adotada pela Prefei-

tura, esse índice deverá atingir 70% ain-
da em 2007. "A gestão compartilhada
representa uma ferramenta na qual
cada segmento, em seu âmbito de atua-
ção, participa do processo e, assim, o
torna mais eficaz em decorrência da res-
ponsabilidade coletiva", afirmou Ros-
mari da Silva (Secretaria Municipal de
Gestão, da Prefeitura de São Paulo).

Outro ponto abordado no fórum foi
o da avaliação do Programa Nacional
de Alimentação Escolar (PNAE), o qual,
em 50 anos, pouco foi testado. É justa-
mente o que propõe a pesquisa Avalia-
ção de impacto frente aos indicadores
pactuados na gestão de saúde escolar,
comandada pela dra. Andréa Pólo Ga-
lante, da Universidade de Mogi das
Cruzes (SP), cujos objetivos visam ana-
lisar os cardápios, sua aceitabilidade e
adequação do consumo em relação às
necessidades nutricionais dos alunos.
Os resultados e conclusões deste traba-
lho deverão balizar as possíveis refor-
mulações das políticas neste campo,
principalmente com a possibilidade de
elaboração de indicadores, e traçar no-
vas diretrizes que aperfeiçoarão o siste-
ma. O projeto visa pesquisar 1080 esco-
las, 21.600 estudantes, cerca de 3 mil
professores, diretores e merendeiras,
além de conselheiros do PNAE.

O segundo evento patrocinado
pela ABERC aconteceu em junho, du-
rante a Fispal Food Service 2007: foram
apresentados os quatro trabalhos sele-
cionados para a fase final do Concurso
Alimentos 2007, sagrando-se vencedo-
ra a pesquisa liderada pela nutricionis-
ta Raquel de Andrade Santiago, da Uni-
versidade Federal de Goiás, sobre o
tema Monitoramento e eficácia de um
programa de alimentação, cujo objeti-
vo visou elevar a qualidade da alimen-
tação oferecida aos alunos do Estado
de Goiás. A autora participará, a convi-
te da ABERC, do NRA Show, maior fei-
ra para a indústria de restaurantes do
mundo.

Neste trabalho, a autora propôs-
se monitorar a qualidade nutricional

e higiênico-sanitária dos alimentos
oferecidos aos escolares que freqüen-
tam escolas públicas de Goiás. Das
3.527 escolas, foram amostradas 704
(20%), resultando um total de
1.665.620 alunos de 15 cidades, repre-
sentando as cinco macro-regiões do
estado. Os dados obtidos permitiram
concluir que "a qualidade dos recur-
sos humanos e dos recursos físico-
funcionais envolvidos na produção
da alimentação escolar é pouco satis-
fatória, representando risco à saúde
das crianças. Esta situação pode ser
ainda agravada pelo fato de que, na
faixa etária da maioria dos estudan-
tes das escolas pesquisadas, qualquer
fator desencadeante de doenças pode
ser potencializado pelas condições do
estado nutricional, sistema imunoló-
gico, doenças pré-existentes, desen-
volvimento fisiológico, entre outros
fatores".

São enfáticas as conclusões e re-
comendações da Dra. Raquel de An-
drade Santiago: "A melhoria da qua-
laidade da alimentação escolar não
implica necessariamente maiores gas-
tos, mas simplesmente a aplicação de
conhecimentos teóricos na prática
cotidiana. Esta medida pode ser con-
templada por meio de cursos de ca-
pacitação eficazes e duradouros, ade-
quados à realidade e às necessidade
dos sujeitos envolvidos na produção
da alimentação escolar. Além disso, é
necessária a mobilização de diversos
segmentos da sociedade em torno da
tríade alimento, ambiente e manipu-
lador de alimentos, incluindo os pro-
fissionais da saúde, da educação, as
unidades acadêmicas, o governo e a
sociedade civil, em prol a um objetivo
comum, que garanta uma alimenta-
ção escolar mais digna e segura."

José Cezar Panetta,
julho de 2007.
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CIP – Controle Integrado de Pragas

Versão em DVD com capítulos separados facilitando o trei-
namento em blocos de assunto.
Ideal para treinamento de equipes de colaboradores.
Solicite o seu DVD pelo email:
pedidos@eccoconttrol.com.br ou telefone
11 4330-66644

Lucia Schuller
Bióloga CRB 26.197/01-D
ABC Expurgo Serviços Especializados S/C Ltda

UM PASSO A FRENTE
NO CONTROLE DE
PRAGAS
PROTEGENDO A SUA
SAÚDE E O MEIO
AMBIENTE

TEL.:55-11-4330-6644
FAX :55-11-4330-6599 –
www.abcexpurgo.com.br
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CURSO DE APERFEIÇOAMENTO EM HIGIENE E
SEGURANÇA DE ALIMENTOS

PROMOVEM EM CURITIBA-PR

CURSO DE APERFEIÇOAMENTO EM HIGIENE E
SEGURANÇA DE ALIMENTOS

APOIO:
-  CONSELHO REGIONAL DE MEDICINA VETERINÁRIA DO PARANÁ - CRMV-PR

                -  CONSELHO REGIONAL DE NUTRICIONISTAS 8ª REGIÃO - PARANÁ - CRN-8

CONCEPÇÃO: Vivemos numa época de rápidas transformações tecnológicas, na qual os profissionais necessitam de ferramentas eficientes e rápidas para se
atualizarem, acompanharem os avanços e se anteciparem às questões técnicas que surgem e os desafiam.

O Instituto de Capacitação e Desenvolvimento Profissional - INCADEP e a Revista Higiene Alimentar oferecem aos profissionais da área de alimentos uma
oportunidade para a reciclagem, atualização e avanços de seus conhecimentos: um Curso de Aperfeiçoamento ministrado por Especialistas de reconhecida experiência no

setor, que permanecerão à disposição dos participantes não somente durante as aulas, mas on-line, ininterruptamente.

CARGA HORÁRIA:  180 horas  — PERÍODO:   31 de  Agosto de 2007  a  26 de abril de 2008
LOCAL:  Sede do Instituto de Capacitação e Desenvolvimento Profissional- INCADEP - Rua Anita Ribas, 352 Jardim Social - CEP  82.520-610 Curitiba-PR

(mapa: www.incadep.com.br)

CONTEÚDO PROGRAMÁTICO:

- Produção, industrialização e distribuição de alimentos no Brasil e no Mundo: questões
técnicas, econômicas e sociais.

- Estabelecimentos produtores e manipuladores de alimentos: padrões e normas para o
funcionamento.

- Segurança Alimentar; Conceituação e políticas.
- Legislação de Alimentos no Brasil:comparativos mundiais. Evolução, procedência e aplica-

bilidade das normas e padrões. Rotulagem de alimentos.
- Doenças de origem alimentar (DTAs.: infecções, toxinfecções, toxinoses e intoxicações ):

epidemiologia e controle.
- Vulnerabilidade física, química e microbiana dos alimentos:programas de proteção das

matérias-primas e alimentos processados.
- Segurança dos alimentos:o estado da arte das ferramentas da qualidade e a sinergia com

5S, GMP, HACCP e família ISO 22.000.
- Métodos de conservação dos alimentos:visão crítica.
- Aditivos nos alimentos: avaliação crítica de sua necessidade e aplicação. Proteção da

sociedade de consumo.
- Embalagens e suas implicações com a conservação dos alimentos e a sensibilização do

consumidor.
- O consumidor, como alavanca para o desenvolvimento da produção, industrialização e

distribuição de alimentos.

COORDENAÇÃO/ORIENTAÇÃO:

- José cesar Panetta (USP, UNISA, USJT, Revista Higiene Alimentar)
- Ricardo Moreira Calil (MAPA, UniFMU, UNIMES)
- José Carlos Giordano (UmbrellaGMP, JCG Assessoria, USJT, UNICAMP)
- Vera Regina Monteiro de Barros (MAPA, UNISA, UNIBAN)

- Eneo Alves da Silva Júnior (CDL, PAS/SEBRAE, ABERC)
- Natal Jatai de Camargo (UFPR, SESA-PR)
- Homero Rogério Arruda Vieira (UFPR, INCADEP)

DINÂMICA:

- Aulas presenciais  teóricas, teórico-práticas, estudo de casos, pesquisa, apresentação
multi-mídia (tolerância de 20% de faltas).

- Contacto permanente com os Professores, via internet.
- Elaboração de, no mínimo , um artigo original para publicação em periódico especializado (Revista

Higiene Alimentar ou outro), de tema escolhido em consonância com o Orientador).
- Aulas às sextas-feiras e sábados em intervalos de 3 semanas.

SELEÇÃO:

A) Exame de currículo. B) Entrevista.

AVALIAÇÃO:

- Produção intelectual (artigo original publicado em Periódico Especializado, ou aceito para
publicação  e apresentado em Seminário de Conclusão do Curso).

- Prova final (demonstração de aproveitamento dos conteúdos tratados no Curso).

CERTIFICAÇÃO:

Cumpridas as normas e requisitos do Curso, será expedido ao participante o competente
Certificado de Curso de Aperfeiçoamento.

INVESTIMENTO:

O investimento no Curso será de R$ 3.600,00 (R$20,00 por hora/aula), por participante,
podendo ser pago em até 9 parcelas mensais.

INFORMAÇÕES E RESERVAS:
-  Revista higiene Alimentar

Rua das Gardênias, 36 (Bairro de Mirandópolis)-04047-010 - Sã0 Paulo-SP. — Fone: 11-5589.5732 /Fax: 11-5583.1016 - E-mail: jcpanetta@higienealimentar.com.br
(A/C: Luiza)

-  Instituto de Capacitação e Desenvolvimento Profissional-INCADEP
Rua Anita Ribas, 352 (Bairro Jardim Social)-82.520-610 - Curitiba-PR. — Fone: 41-3362.1856    Fax: 41-3362.1856 - E-mail: incadep@terra.com.br

(A/C: Amélia)
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PROPRIEDADES DO CHÁ
VERDE.

A segunda bebida mais consumida no
mundo, o chá, que só perde para água, con-

quista cada vez mais importância para a saúde humana.
Doenças, como o colesterol elevado, podem ser controladas
ou, até mesmo, evitadas com a ingestão do chá verde. O chá
ajuda,  também, a neutralizar os radicais livres, auxilia o
emagrecimento e tem propriedades antiinflamatórias.

Com padrão de qualidade por excelência, a Meissen,
empresa de produtos naturais que atua no mercado há 45
anos, tem em seu portfólio o chá verde, um dos mais deman-
dados. "Todas as ervas utilizadas passam pela irradiação
gama, que é a forma mais indicada para esterilização", diz
Maria Laura Álvares Lobo, farmacêutica responsável pelo
desenvolvimento de novos produtos da companhia.

O chá verde pode ser ingerido ao natural, ou também
pode ser misturado com outros sabores, como capim-cidreira,
hortelã, camomila, etc. Basta usar a criatividade e mistu-
rar! O produto pode ser adquirido pelo telefone 0800-116-
500 ou pelo site www.meissen.com.br. Além disso, a em-
presa conta com as bases de distribuição na Capital Paulis-
ta, Campinas, Recife, Natal, João Pessoa e Rio de Janeiro.

Cláudio Altero

Fran Press Assessoria de Imprensa,
São Paulo.

INSTITUTO DE PESCA
DISPONIBILIZA RÃS-
TOURO.

O ranário de Pindamonhangaba, pertencente ao Instituto
de Pesca, da Secretaria de Agricultura e do Abastecimento do
Estado de São Paulo, está disponibilizando rãs-touro, que
possam ser úteis às atividades de pesquisadores, professores e
profissionais, em aulas, estabelecimentos pet e aulas em geral.

Os animais poderão ser retirados no próprio Instituto,
na cidade de São Paulo (Parque da Água Branca), pelos

CARTAS

seguintes  valores: rã adulta R$ 5,00; girino grande  R$
2,50; girino pequeno R$ 1,00; imago ou rã até 5g R$
2,50; e rã adulta albina R$ 25,00. Os preços referem-se a
unidades. Informações pelo telefone 11-8297.4404.

Antonio Mataresio Antonucci,

Instituto de Pesca, Curso de Pós-Graduação,
São Paulo.

PUC-CAMPINAS ENVIA
PESQUISAS AOS EUA.

Alunas da Faculdade de Nutrição da
PUC-Campinas participaram do 94º En-

contro Anual da Associação Internacional para Proteção de
Alimentos (94th Annual Meeting of  the International As-
sociation for Food Protection), realizado de 7 a 11 de julho,
em Orlando, Flórida. Sob orientação da professora Silvana
Mariana Srebernich, apresentaram pesquisas de iniciação
científica,  abordando temas relacionados à higiene dos ali-
mentos, como a contaminação de esponjas utilizadas na higi-
enização de utensílios de cozinha e contaminação de diver-
sas marcas de queijos tipo ricota. Detalhes sobre as pesqui-
sas podem ser obtidos junto à Assessoria de Imprensa da
PUC-CAMPINAS, imprensa@puc-campinas.edu.br, 19-
3756.7674, telefax 19-3256.8794.

PONTIFÍCIA UNIVERSIDADE CATÓLICA

Assessoria de Imprensa,
Campinas, SP.

ABIA AVALIA
DESEMPENHO E
PERSPECTIVAS
DO SETOR ALIMENTÍCIO
PARA 2007.

A ABIA (Associação Brasileira das Indústrias da Alimenta-
ção), entidade que representa o setor alimentício do Brasil, acaba de
publicar a situação do segmento em 2007 e uma avaliação de suas
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perspectivas futuras. O segmento  movimentou só em 2006 R$ 191
bilhões nominais, o equivalente a US$ 89,7 bilhões, ou 10% do
PIB.  As projeções da entidade indicam crescimento na produção e
nas vendas reais de alimentos entre 4% e 4,5%.

Espera-se também incremento no volume das exportações entre
10% e 15% em valor, o que equivale a aproximadamente US$ 25
bilhões, e de 5% em tonelagem. Para o presidente da ABIA, Ed-
mundo Klotz, há um potencial de aumento também para os próxi-
mos anos, apesar de existirem desafios a serem vencidos. "O setor
alimentício contribui para o desenvolvimento sustentado do País, mas
é necessário que cresçam as exportações de artigos com valor agregado,
já que há demanda por commodities no mercado internacional", ad-
verte. Maiores informações serão fornecidas pelo telefone 11-
3063.0477 ou pelo e-mail rogerio@target.com.br.

Rogério Gama

Target, Consultoria em Comunicação Empresarial,
São Paulo

PREFEITURA DE SÃO PAULO VETA
PROJETO DE SACOLAS
PLÁSTICAS.

O prefeito Gilberto Kassab vetou na ínte-
gra o Projeto de Lei 159/07, que havia sido
aprovado em 22 de maio pela Câmara Muni-
cipal de São Paulo. De autoria dos vereadores

Arselino Tatto e Lenice Lemos, o projeto visava obrigar os esta-
belecimentos comerciais do município a utilizarem embalagens
plásticas biodegradáveis para o acondicionamento de suas mer-
cadorias.

A Plastivida Instituto Sócio-Ambiental dos Plásticos, em-
bora reconheça as melhores intenções dos autores do Projeto,

acredita que o prefeito de São Paulo demonstrou prudência e
atenção para o rigor técnico e científico, ao argumentar que não
estão concluídos os estudos a respeito dos efeitos da utilização de
material biodegradável nas embalagens e nos produtos acondici-
onados nas mesmas. Kassab também ponderou sobre o impacto
ambiental proveniente da fragmentação dos plásticos via aditi-
vos e outros materiais, como alternativa à reciclagem.

Desde o início da tramitação do Projeto de Lei, a Plastivi-
da realizou um trabalho de acompanhamento legislativo da
matéria, apresentando suas considerações através de extenso
material técnico/científico. "O papel da entidade é fornecer sub-
sídios à sociedade no enriquecimento das discussões sobre o as-
sunto. A Plastivida Representa os interesses de seus associados
com foco na promoção sócio-ambiental dos plásticos, adotando
posturas éticas e contribuindo para o bem-estar da sociedade
brasileira", afirmou Francisco de Assis Esmeraldo, presidente
da Entidade. Outras informações: 11-3061.4074.

Márcio Freitas

Yellow Comunicação, São Paulo

CUIDADOS COM
ALIMENTOS DE
AMBULANTES.

Está disponível no site www.tvdiario.tv;br/
tardelivre  o programa em que discorri sobre os cuidados com as comi-
das vendidas por ambulantes. Peço aos Colegas que enviem sugestões
sobre temas que gostariam de ver abordados no programa. Outras
informações: 85-9157.8120.

Cláudio Lima

Eng. de Alimentos, Fortaleza, CE.

Higiene AlimentarHigiene AlimentarHigiene AlimentarHigiene AlimentarHigiene Alimentar é um veículo de comunicação para os profissionais da
área de alimentos. Participe, enviando trabalhos, informações, notícias e

assuntos interessantes aos nossos leitores, para a
Rua das Gardênias ,  36 —Rua das Gardênias ,  36 —Rua das Gardênias ,  36 —Rua das Gardênias ,  36 —Rua das Gardênias ,  36 — 04047-01004047-01004047-01004047-01004047-010

São Paulo - SPSão Paulo - SPSão Paulo - SPSão Paulo - SPSão Paulo - SP, ou então, utilize os endereços eletrônicos da Revista.
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JULHO

26 a 28/07/2007

São Paulo - SP

III Congresso Internacional de Nutrição Clínica Funcional

II Congresso Brasileiro de Nutrição Esportiva Funcional

Informações:  http://www.cif2007.com.br

AGOSTO

06 e 07/08/2007

Campinas - SP

SEMINÁARIO BRASILEIRO SOBRE CONTROLE DE

PRAGAS E SANITIZAÇÃO INDUSTRIAL.

Informações: www.eventos.fundepag.br:81/ci070807

21 e 22/08/2007

Buenos Aires - ARGENTINA

X Simposio Internacional sobre Controle Epidemiológico

de Enfermidades Transmitidas por Vetores

Informações: (++5411) 4809-2803

21 a 23/08/2007

São Paulo - SP

AQÜIPESCA - III FEIRA DE NEGÓCIOS DE

AQÜICULTURA E PESCA

Informações: aquipesca@dipemar.com.br

23 a 25/08/07

São Paulo - SP

IV CPNUTRI - CONGRESSO PAULISTA DE

NUTRIÇÃO

Informações:  fone 11-3255.2187; fax 11-3255-4830

apanutri@apanutri.com.br; www.apanutri.com.br

29 a 31/08/2007

São Paulo - SP

IV CONGRESSO PAULISTA DE NUTRIÇÃO HUMANA

V CONGRESSO PAULISTA DE NUTRIÇÃO CLÍNICA

Informações: Instituto de Metabolismo e Nutrição

www.nutricaoclinica.com.br

SETEMBRO

11 a 14/09/2007

São Paulo - SP

EQUIPOTEL

Informações: www.equipotel.com.br

12/09/2007

Campinas - SP

SIMPÓSIO BRASILEIRO SOBRE MICROSCOPIA DE

ALIMENTOS.

Informações: www.eventos.fundepag.br:81/Lf130907

12 a 14/09/2007

São Paulo - SP

IX CONGRESSO BRASILEIRO DE NUTROLOGIA

Informações: Associação Brasileira de Nutrologia:

fones 17-3523.9732/3645;

abran.sp@terra.com.br / abran@abran.org.br

12 a 14/09/2007

São Paulo - SP

IV Congresso Paulista de Nutrição Humana

V Congresso Paulista de Nutrição Clinica

II Encontro Nacional sobre Saudabilidade Alimentar

Informações: http://www.nutricaoclinica.com.br

18 a 20/09/2007

São Paulo - SP

SEAFOOD 2007

Informações: www.vnu.com.br

18 a 21/09/2007

São Paulo - SP
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FEBRAVA - 15a. FEIRA INTERNACIONAL DA

REFRIGERAÇÃO, AR CONDICIONADO, VENTILAÇÃO,

AQUECIMENTO E TRATAMENTO DO AR.

Informações: fones 11-3030.9462 / 9460;

felipe.dreher@2pro.com.br

25 a 28/09/2007

Dublin - IRLANDA

X CONGRESSO MUNDIAL SOBRE PESCADOS E

DERIVADOS

Informações: www.worldseafoodcongress07.com

OUTUBRO

02 a 05/10/2007

Campinas - SP

IV CONGRESSO BRASILEIRO DE CIÊNCIA E

TECNOLOGIA DE CARNES

Informações: 19-3743.1884; 19-3743.1882;

www.ital.sp.gov.br/ctc

08 a 10/10/2007

São Paulo - SP

CONGRESSO BRASILEIRO DA ASSOCIAÇÃO DE

QUALIDADE DE VIDA.

Informações: www.abqv.com.br

24 a 27/10/2007

São Paulo - SP

IX CONGRESSO DA SBCTA: "A ciência da

alimentação e nutrição: novos paradigmas".

Informações: www.sbcta.com.br

NOVEMBRO

06 a 09/11/2007

Olinda - PE

FISPAL NORDESTE 2007 - 5a. FEIRA

INTERNACIONAL DE PRODUTOS, EQUIPAMENTOS,

EMBALAGENS E SERVIÇOS PARA ALIMENTAÇÃO.

Informações: www.fispal.com   ❖

ADQUIRA JÁ O SEU

Índice Geral da Matéria Publicada
Edições de 1982 a 2002.

Fone: 11 5589-5732 – Fax: 11 5583-1016
e-mail: redacao@higienealimentar.com.br
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01. As colaborações enviadas à Revista Higiene Alimentar na forma de
artigos, pesquisas, comentários, atualizações bibliográficas, notí-
cias e informações de interesse para toda a área de alimentos, de-
vem ser elaboradas utilizando softwares padrão IBM/PC (textos
em Word for DOS ou Winword, até versão 2003; gráficos em
Winword até versão 2003, Power Point ou Excel 2003) ou Page
Maker 7, ilustrações em Corel Draw até versão 12 (verificando para
que todas as letras sejam convertidas para curvas) ou Photo Shop
até versão CS.

 02. Com a finalidade de tornar mais ágil o processo de diagramação da
Revista, solicitamos aos colaboradores que digitem seus trabalhos
em caixa alta e baixa (letras maiúsculas e minúsculas), evitando
títulos e /ou intertítulos totalmente em letras maiúsculas. O tipo da
fonte pode ser Times New Roman, ou similar, no tamanho 12.

03. Do trabalho devem constar: o nome  completo do autor e co-au-
tores, nome completo das instituições às quais pertencem , seus
respectivos endereços, summary  e resumo. As referências biblio-
gráficas devem obedecer às normas técnicas da  ABNT-NBR-6023.

04. Para a garantia da qualidade da impressão, são indispensáveis as
fotografias e originais das ilustrações a traço. Imagens digitalizadas
deverão ser enviadas mantendo a resolução dos arquivos em, no
mínimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).

05. O primeiro autor deverá fornecer o seu endereço completo (rua, n°,
cep, cidade, estado, país, fone, fax e e-mail), o qual será inserido no
espaço reservado à identificação dos autores e  será o canal oficial
para correspondência entre autores e leitores.

06. Os gráficos, figuras e ilustrações devem fazer parte do corpo do
texto e o tamanho total do trabalho deve ficar entre 6 e 9 laudas.

07. Os trabalhos deverão ser encaminhados exclusivamente on-line,
ao e-mail autores@higienealimentar.com.br .

08. Recebido o trabalho pela Redação, será enviada declaração de
recebimento ao primeiro autor, no prazo de dez dias úteis; caso
isto não ocorra, por favor, comunique-se com a redação atra-
vés do e-mail autores@higienealimentar.com.br

09. Arquivos que excederem a 1 MB deverão ser enviados zipados
(Win Zip ou WinRAR).

10. Será necessário que os colaboradores mantenham seus progra-
mas  anti-vírus atualizados.

11. As colaborações técnicas serão devidamente analisadas pelo Cor-
po Editorial da revista e, se aprovadas, será enviada ao primeiro
autor declaração de aceite, via  e-mail.

12. As matérias serão publicadas conforme ordem cronológica de che-
gada à Redação. Os autores serão comunicados sobre eventuais
sugestões e recomendações oferecidas pelos consultores.

13. Para a Redação viabilizar o processo de edição dos trabalhos, o
Conselho Editorial solicita, a título de colaboração e como con-
dição vital para manutenção econômica da publicação, que pelo
menos um dos autores dos trabalhos enviados seja assinante da
Revista.

14. Não serão recebidos trabalhos via fax.
15. Quaisquer dúvidas deverão ser imediatamente comunicadas à Re-

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

ORIENTAÇÃO AOS NOSSOS
COLABORADORES, PARA
REMESSA DE MATÉRIA

TÉCNICA.

EXPEDIENTE

CONSELHO EDITORIAL (Mandato 2006-2009)

Nota da Redação. Tendo em vista o interesse inusitado dos assinantes para participarem do Conselho
Editorial, resolveu-se estender o número de Conselheiros Efetivos para 30 membros, assim como o número

de Conselheiros Adjuntos para 45 membros, devendo-se ressaltar que ainda se encontram cadastrados perto
de 50 membros, que manterão funções had hoc. Esta situação, honrosa para todos, vem de encontro ao

objetivo mais nobre que sempre norteou a vida da revista, qual seja o de divulgar a produção científica da área
alimentar e, sobretudo, constituir-se num polo aglutinador capaz de, não somente, divulgar mas, também,

analisar criticamente a pesquisa produzida, tudo em prol da evolução tecnológica do segmento.

CONSELHEIROS TITULARES:
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Paulo, SP)
João Rui Oppermann MunizJoão Rui Oppermann MunizJoão Rui Oppermann MunizJoão Rui Oppermann MunizJoão Rui Oppermann Muniz (UNICAMP/Fac.Medicina, Cam-
pinas, SP)
José de Arimatéa FreitasJosé de Arimatéa FreitasJosé de Arimatéa FreitasJosé de Arimatéa FreitasJosé de Arimatéa Freitas (Fac.Ciênc.Agrárias do Pará, Be-
lém, PA)
Judith Regina HajdenwurcelJudith Regina HajdenwurcelJudith Regina HajdenwurcelJudith Regina HajdenwurcelJudith Regina Hajdenwurcel (Esc.Fed.Quím./R&D Latin
América,Rio de Janeiro, RJ)
Lys Mary Bileski CandidoLys Mary Bileski CandidoLys Mary Bileski CandidoLys Mary Bileski CandidoLys Mary Bileski Candido (Univ. Fed. do Paraná, Curitiba, PR)
Manuela GuerManuela GuerManuela GuerManuela GuerManuela Guerrarararara (Esc.Sup.Hotelaria e Turismo do Estoril,
Portugal)
Maria da Graça Fichel NascimentoMaria da Graça Fichel NascimentoMaria da Graça Fichel NascimentoMaria da Graça Fichel NascimentoMaria da Graça Fichel Nascimento (EMBRAPA, Rio de Janei-
ro, RJ)
Maria Lima GarbelottiMaria Lima GarbelottiMaria Lima GarbelottiMaria Lima GarbelottiMaria Lima Garbelotti (I.Adolfo Lutz, São Paulo, SP)
Marina Vieira da SilvaMarina Vieira da SilvaMarina Vieira da SilvaMarina Vieira da SilvaMarina Vieira da Silva (USP/ESALQ, Piracicaba, SP)
Oswaldo Durival Rossi JrOswaldo Durival Rossi JrOswaldo Durival Rossi JrOswaldo Durival Rossi JrOswaldo Durival Rossi Jr..... (UNESP/Fac.Ciências Agrárias e
Vet., Jaboticabal, SP)
Pedro M.L. GermanoPedro M.L. GermanoPedro M.L. GermanoPedro M.L. GermanoPedro M.L. Germano (USP/Fac.Saúde Pública, São Paulo, SP)
Pedro Marinho de Carvalho NetoPedro Marinho de Carvalho NetoPedro Marinho de Carvalho NetoPedro Marinho de Carvalho NetoPedro Marinho de Carvalho Neto (Univ.Fed.Rural de Per-
nambuco, Recife, PE)
Regine Helena S.FRegine Helena S.FRegine Helena S.FRegine Helena S.FRegine Helena S.F. V. V. V. V. Vieiraieiraieiraieiraieira (UFCE/Lab.Ciência do Mar, Forta-
leza, CE)
Rejane Maria de Souza AlvesRejane Maria de Souza AlvesRejane Maria de Souza AlvesRejane Maria de Souza AlvesRejane Maria de Souza Alves (Min.Saúde/Sistema VETA,
Brasília, DF)
Renata TRenata TRenata TRenata TRenata Tieko Nassuieko Nassuieko Nassuieko Nassuieko Nassu (EMBRAPA Agroindústria Trop., Fortale-
za, CE)
Renato João S. de FreitasRenato João S. de FreitasRenato João S. de FreitasRenato João S. de FreitasRenato João S. de Freitas (Univ.Fed.Paraná, Curitiba, PR)
Roberto de Oliveira RoçaRoberto de Oliveira RoçaRoberto de Oliveira RoçaRoberto de Oliveira RoçaRoberto de Oliveira Roça (UNESP/Fac.Ciências Agronômi-
cas, Botucatu, SP)
Robson Maia FrancoRobson Maia FrancoRobson Maia FrancoRobson Maia FrancoRobson Maia Franco (Univ.Federal Fluminense/Escola de
Veterinária, Niterói, RJ)
Rubens TRubens TRubens TRubens TRubens Toshio Fukudaoshio Fukudaoshio Fukudaoshio Fukudaoshio Fukuda (Min.Agricultura/SIF, Barretos, SP)
Sérgio Borges ManoSérgio Borges ManoSérgio Borges ManoSérgio Borges ManoSérgio Borges Mano (Univ.Fed.Fluminense, Niterói, RJ)
Sérgio Coube BogadoSérgio Coube BogadoSérgio Coube BogadoSérgio Coube BogadoSérgio Coube Bogado (MAPA/Acad.Bras.Med.Vet., Rio de
Janeiro, RJ)
Shirley de Mello PShirley de Mello PShirley de Mello PShirley de Mello PShirley de Mello P. Abrantes. Abrantes. Abrantes. Abrantes. Abrantes (FIOCRUZ/Lab.Cont.Aliment.,
Rio de Janeiro, RJ)
Simplício Alves de LimaSimplício Alves de LimaSimplício Alves de LimaSimplício Alves de LimaSimplício Alves de Lima (Min.Agricultura/SIF, Fortaleza, CE)
Suely Stringari de SousaSuely Stringari de SousaSuely Stringari de SousaSuely Stringari de SousaSuely Stringari de Sousa (Pref.Mun.S.Paulo/Vigilância Sa-
nitária, SP)
Tânia Lúcia Montenegro StamfordTânia Lúcia Montenegro StamfordTânia Lúcia Montenegro StamfordTânia Lúcia Montenegro StamfordTânia Lúcia Montenegro Stamford (Univ.Fed.Pernambuco,
Recife, PE)
Urgel de Almeida LimaUrgel de Almeida LimaUrgel de Almeida LimaUrgel de Almeida LimaUrgel de Almeida Lima (USP/ESALQ, Piracicaba, SP)
Vera Regina M. de BarrosVera Regina M. de BarrosVera Regina M. de BarrosVera Regina M. de BarrosVera Regina M. de Barros (MAPA/SFA, São Paulo, SP)
Victor Augustus MarinVictor Augustus MarinVictor Augustus MarinVictor Augustus MarinVictor Augustus Marin (Instituto Oswaldo Cruz/DM/INCQS,
Rio de Janeiro, RJ)
Zelyta Pinheiro de FaroZelyta Pinheiro de FaroZelyta Pinheiro de FaroZelyta Pinheiro de FaroZelyta Pinheiro de Faro (UFPE/Dep.Nutrição, Jaboatão dos
Guararapes, PE)



Higiene Alimentar — Vol. 21 — nº 152 junho – 200716

COMENTÁRIOS

maioria das pessoas uti-
liza as mãos para suas
atividades no dia-a-dia.

Elas constituem auxiliar poderoso,
eficiente e que gera prazer - para a
pessoa e para os outros. Entretan-
to, podem causar perigos, também
para o indivíduo e coletividade e, o
que é pior, grande parte da popula-
ção não está alerta, não possui co-
nhecimentos que auxiliem a evitar
os problemas que as mãos podem
acarretar.

O presente texto tem por fina-
lidade fornecer subsídios que pro-
piciem ao leitor informações que
lhe permitam minimizar a ocorrên-
cia de problemas causados pelas
mãos.

A Organização Mundial da Saú-
de tem enfatizado, constantemente,
em suas publicações, a importância
da higiene das mãos para minimi-
zar a mortalidade infantil, assim
como, a ocorrência de doenças
transmitidas por alimentos. Para tal,
faz-se mister garantir a inocuidade
dos alimentos em toda a cadeia de
produção - do campo à mesa. Por-
tanto, alimento seguro, inclusive a
água, é aquele que não causa dano à
saúde do consumidor.

Historicamente, em 1847, as
observações de um médico - Ignaz
Semmelweis propiciaram a redu-
ção  da febre puerperal de 18%
para 2%, entre as pacientes que
davam à luz em um hospital em
Viena, mediante a introdução do

SEGURANÇA ALIMENTAR:
A ARMA PODE ESTAR NAS SUAS MÃOS.

Higiene das mãos: um trabalho de construção e desconstrução.

procedimento de lavagem das
mãos, para os médicos e enfermei-
ras.

Como se pode notar, não são
apenas as pessoas sem escolarida-
de que necessitam higienizar, cor-
retamente, as mãos no exercício
profissional. Entretanto, quando
se atua na área de alimentos, even-
tualmente, o nível educacional dos
indivíduos pode ter alguma inter-
ferência nesta questão; e, o que,
certamente, faz diferença são os
hábitos culturais adquiridos, des-
de a infância. Assim, este texto
propõe duas vertentes para abor-
dar o tema, a construção e a des-
construção do procedimento de
lavagem das mãos.

POR QUE UM TRABALHO DE CONSTRUÇÃO?

Pois, faz-se mister criar hábi-
tos adequados que funcionem
como barreira aos perigos que as
mãos podem ocasionar ao organis-
mo dos seres humanos.

Desta maneira, como instru-
mento precípuo, visando alcançar
esta meta, deve-se trabalhar a hi-
giene das mãos.

A higienização básica das
mãos, com água e sabão, visa re-
mover os microrganismos da flo-
ra transitória, as células descama-
tivas, o suor, as sujidades, a oleo-
sidade e outros fluídos.

Quando se fala em criar novos
hábitos, ou, o que é mais grave,
modificar hábitos estabelecidos,
há a necessidade de convencer o
indivíduo da importância da mu-
dança, para ele e para seus seme-
lhantes, no presente caso os con-
sumidores. Na verdade, é preciso
fazer com que o indivíduo queira
fazer correto, que ele compreen-
da o porquê desta mudança de
procedimento.

Assim, é imprescindível que
os currículos escolares contem-
plem esta problemática, que o
pessoal docente e funcionários
dos estabelecimentos de educa-
ção reforcem, no dia-a-dia, a ne-
cessidade da lavagem adequada
das mãos, antes de todas as re-
feições, antes de tocar os alimen-
tos  e após usar o sanitário, vi-
sando contribuir para a interna-
lização destes hábitos.

E, NO QUE CONCERNE À DESCONSTRUÇÃO?

Refere-se à necessidade de de-
monstrar os momentos de maior
perigo, através do uso das mãos,
e a(s) maneira(s) de evitá-los. Para
tal, será preciso mudar hábitos ad-
quiridos no transcorrer da vida,

Maria Izabel Simões
Germano

belgermano@uol.com.br
A
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desde a mais tenra idade, até mes-
mo aqueles formados no lar e
aprendidos no contato com os en-
tes que nos são mais caros - mãe,
pai, avós, entre outros.

Certamente, não constitui uma
missão fácil, para os responsáveis
pelo treinamento dos manipulado-
res de alimentos, trabalhar esta al-
teração de hábitos. Deve-se lançar
mão de todas as estratégias meto-
dológicas possíveis, para que os in-
divíduos identifiquem - e consigam
visualizar - os microrganismos pre-
sentes nas mãos, bem como, os pe-
rigos que podem causar em termos
de doença. Deve-se ter em mente
que uma imagem convence mais do
que mil palavras, portanto, todo
treinamento com esta finalidade
deve privilegiar atividades práti-
cas, demonstrações, filmes, proje-
ções, inclusive com o auxílio da
Internet, entre outros.

Este item pode, igualmente,
subdividir-se em dois: como e
quando lavar as mãos.

COMO LAVAR AS MÃOS?

O procedimento adequado en-
volve as seguintes etapas:

▲ molhar as mãos e antebraços
com água;

▲ aplicar uma quantidade gene-
rosa de sabonete líquido, neu-
tro e inodoro;

▲ ensaboar bem as mãos e ante-
braços, se usar sabonete anti-

séptico massagear por pelo
menos 1 (um) minuto;

▲ esfregar as mãos juntas, pres-
tando atenção às áreas entre os
dedos e debaixo das unhas;

▲ enxaguar bem as mãos e ante-
braços;

▲ secar as mãos com uma toalha
de papel descartável, não reci-
clado, ou, ar quente;

▲ não tocar na tampa da lixeira
com as mãos limpas para des-
cartar o papel;

▲ usar a toalha de papel descartá-
vel para fechar a torneira e abrir
a porta do sanitário, quando for
o caso;

▲ quando não utilizar sabonete
anti-séptico, aplicar o anti-sép-
tico (álcool 70%, solução ioda-
da, iodóforo, clorohexidina ou
outros produtos aprovados
pelo Ministério da Saúde para
esta finalidade), após enxaguar
as mãos e deixar secar ao ar li-
vre.

O outro ponto de destaque,
especialmente para manipuladores
de alimentos, refere-se ao quan-
do lavar as mãos?

Deve-se lavar as mãos ao ini-
ciar qualquer atividade de mani-
pulação de alimentos e depois de:

▲ usar o sanitário;
▲ comer;
▲ tossir, espirrar ou assoar o nariz;
▲ fumar;

▲ sempre que tocar alguma par-
te do corpo ou coçá-la;

▲ mudar de atividade, por exem-
plo, lavar verduras e partir car-
ne;

▲ manusear dinheiro;
▲ usar esfregões, panos ou  ma-

teriais de limpeza;
▲ recolher o lixo e outros utensí-

lios;
▲ tocar em sacarias, caixas, gar-

rafas e sapatos;
▲ tocar em alimentos não higie-

nizados ou crus;
▲ colocar luvas;
▲ exercer qualquer atividade que

possa envolver mãos contami-
nadas.

Enfim, durante o dia, é neces-
sário lavar com freqüência as
mãos, mesmo quando não achar
que é necessário.

Finalizando, é preciso lembrar
que o ideal seria ensinar às crian-
ças, desde pequenas, a higieniza-
rem as mãos. Todavia, como o
mundo não é perfeito, todo esfor-
ço que conduza à melhoria dos
hábitos higiênicos dos manipula-
dores de alimentos é importante.
Com este escopo, ressalta-se o pa-
pel dos proprietários dos estabe-
lecimentos, investindo em ativida-
des de cunho educativo para mo-
dificar comportamentos inadequa-
dos, assim como, provendo os es-
tabelecimentos com as instalações
e materiais de consumo adequados
à correta higiene das mãos.   ❖

COMENTÁRIOS

ASSINANTE
Mantenha seus dados cadastrais sempre atualizados.

Entre em contato conosco por telefone: (11) 5589-5732, por fax:
(11) 5583-1016 ou acesse nosso site: www.higienealimentar.com.br
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RESUMO

O presente trabalho teve como
objetivo o levantamento de dados,
através de aplicação do chek list, re-
ferente às condições sanitárias e
de funcionamento dos quiosques
das praias de Camburi e Curva da
Jurema da Cidade de Vitória - ES.
O método de avaliação utilizado foi
a Ficha de Inspeção de Estabeleci-
mentos, da Área de Alimentos do
Estado de São Paulo, e a da Cidade

LEVANTAMENTO DAS CONDIÇÕES

SANITÁRIAS DOS QUIOSQUES DAS

PRAIAS DE CAMBURI E CURVA DA

JUREMA, DA CIDADE DE VITÓRIA,
ESPÍRITO SANTO.

de Vitória-ES. Os aspectos conside-
rados incluem edificações e instala-
ções, móveis, manipuladores, hábi-
tos higiênicos, fluxograma de pro-
dução, procedimentos operacionais
padronizados e documentação.

Pode-se qualificar como precá-
rias as condições observadas na
grande maioria dos estabelecimen-
tos inspecionados. Deficiências
quanto ao correto manuseio de ali-
mentos e, sobretudo, na sua conser-
vação são flagrantes. Pouco ou ne-

nhum conhecimento das Boas Prá-
ticas de Manipulação de alimentos
foi observado em praticamente to-
das as unidades visitadas.

Os problemas relatados são,
muitas vezes, de natureza estrutu-
ral, podendo ser combatidos com
investimentos maciços no setor. A
falta de informação e educação sa-
nitária deficiente de consumidores
e comerciantes, pode ser sentida,
não havendo consciência dos riscos
potenciais que estas práticas erradas
podem acarretar à saúde da popu-
lação.

Palavras chaves: Vigilância Sanitária,
Boas Praticas, Legislação, Quiosque.

INTRODUÇÃO

manutenção da integri-
dade, capacidade e higi-
dez dependem da inges-

tão diária de alimentos quantitati-
vos e qualitativamente adequados,
saudáveis e que não coloquem em
risco a saúde do consumidor (PRA-
TA, 2000). Os alimentos são um ex-
celente substrato nutritivo para os
microrganismos, podendo causar
intoxicações e infecções alimentares
nos consumidores. Pensando nisso,
é de extrema importância que os
estabelecimentos comerciais de ali-
mentos tenham conscientização das
Boas Práticas de Fabricação, para que
haja qualidade do produto comer-
cializado, conferindo segurança ao
consumidor. Baseado nesse contex-
to, destaca-se a importância do es-
tudo das condições sanitárias des-
ses estabelecimentos, pois é muito
relevante analisar o armazenamen-
to, manipulação, preparo e qualida-
de dos alimentos comercializados e
também os aspectos físicos e locali-
zação dos quiosques, verificando se
os mesmos estão de acordo com o
regulamento técnico de Procedi-
mentos Operacionais Padronizados
(POP), Procedimento-padrão de
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Higiene Operacional (PPHO), que
são aplicados aos estabelecimentos
de alimentos e a lista de verificação
das Boas Práticas de Fabricação
(BPF). Essas normas visam a segu-
rança alimentar, que é primordial
para a saúde, bem estar e qualidade
de vida dos consumidores desses
produtos. Os quiosques, portanto,
devem estar de acordo com essas
normas, apresentando alimentos de
qualidade e condições de higiene
adequadas. Segundo a Secretaria de
Vigilância Sanitária do Ministério da
Saúde, há necessidade do constante
aperfeiçoamento das ações de con-
trole sanitário na Área de Alimen-
tos, visando à proteção da saúde da
população (ANVISA, 1997).

De acordo com QUEIROZ
(2000), os alimentos ficam expostos
à manipulações durante todo o pro-
cesso de produção e pelos comen-
sais, e talvez o tempo e temperatu-
ra de distribuição não sejam adequa-
dos para o consumo com segurança
pela população. Dados referentes a
estudos de 92 surtos de diarréia,
notificados ao Centro de Vigilância
Sanitária nos anos de 1996 e 1997, apon-
tam que 51% destes surtos foram cau-
sados por alimentos dentre os quais
60,8% ocorreram em comunidade
aberta (QUEIROZ, 2000), onde os
quiosques podem ser incluídos.

As ações da Vigilância Sanitária
têm como foco especial, a busca da
garantia de segurança, qualidade
dos produtos e da prestação de ser-
viços na área de alimentos (MINIS-
TÉRIO DA SAÚDE, 1999).

Sendo necessários investimentos
para adequação das não conformi-
dades detectadas nas instalações e
nas ações de motivação dos funcio-
nários, o comprometimento da alta
administração torna-se fundamen-
tal. Segundo o Ministério da Saúde
(PORTARIA 710/99), na Vigilância
Sanitária deverá ser fortalecido o
componente relativo a alimentos e
serviços de alimentação, mediante
a revisão e/ou adequação das nor-
mas técnicas e operacionais, enfati-

zando aquelas que se relacionam à
prevenção de riscos à saúde. Com
isso, deve-se buscar a moderniza-
ção dos instrumentos de fiscaliza-
ção, com a adoção de medidas de
controle e segurança na produção e
na prestação de serviços na área de
alimentos, buscando a análise dos
perigos e o controle de pontos críti-
cos, visando a prevenção de doen-
ças transmitidas por alimentos e
perdas econômicas por deterioriza-
ção.

Boas Práticas são normas de pro-
cedimento para atingir um determi-
nado padrão de identidade e quali-
dade de um produto e/ou de um
serviço na área de alimentos, cuja
eficácia e efetividade deve ser ava-
liada através da inspeção e/ou da
investigação. Aqui incluem-se, tam-
bém, produtos tais como as bebidas,
aditivos, embalagens, utensílios e
materiais em contato com alimentos
(ANVISA, 1993).

As Boas Práticas de Fabricação
são obrigatórias, pela legislação bra-
sileira, para todas as indústrias/es-
tabelecimentos de alimentos, e as
PORTARIAS 326/97 e 368/97, do
Ministério da Saúde, estabelecem o
Regulamento Técnico sobre as Con-
dições Higiênico-Santitárias e de
Boas Práticas de Fabricação para
Estabelecimentos Produtores/In-
dustrializadores de Alimentos. A
RDC n° 216, de 15 de setembro de
2004, dispõe sobre Regulamento
Técnico de Boas Práticas para Ser-
viços de Alimentação, tendo como
objetivo estabelecer os procedimen-
tos de Boas Práticas para serviços
de alimentação, com a finalidade de
garantir as condições higiênico-sa-
nitárias do alimento preparado.

Segundo PRATA (2000), todos
esses novos e renovados problemas
exigem, principalmente da comuni-
dade científica, das instituições e dos
profissionais envolvidos, não mais
a simples execução de tarefas tradi-
cionais que foram suficientes nos
últimos 50 anos, e sim, uma releitu-
ra de todo conhecimento científico

e tecnológico, que possibilite a es-
colha e adoção de práticas de inspe-
ção, controles efetivamente basea-
dos em evidências devidamente
qualificados e quantificados, para
que possam oferecer as garantias
necessárias de um alimento íntegro
e seguro, atendendo às expectativas
dos consumidores, a realidade e os
custos de produção. É importante
lembrar que o prestador de serviço
que se preocupa com o oferecimen-
to de alimentos seguros e de quali-
dade para o consumidor, está ga-
rantindo a manutenção e sucesso do
estabelecimento.

Para tal, é necessário adequar os
estabelecimentos às Portarias 1428/
93, 326/97 e à RDC 275/02, 216/04
do Ministério da Saúde e implantar
as Boas Práticas de Fabricação, aten-
dendo, assim, à exigência sanitária
e seguindo a tendência do merca-
do, oferecendo alimentos com pa-
drões de qualidade seguindo as
portarias ministeriais, reduzindo os
custos oriundos de reclamações de
clientes, horas ociosas de fabricação
etc, reduzindo desperdícios, opor-
tunizando um grande ganho com a
sensibilização para a mudança com-
portamental e de gestão dos esta-
belecimentos (planejar, executar, mo-
nitorar e ajustar), ampliando as
oportunidades do mercado dos pro-
dutos.

A primeira Ficha de Inspeção de
Estabelecimento, na Área de Ali-
mentos do Estado de São Paulo e
do país foi publicada em 1° de feve-
reiro de 1994, com a Portaria CVS-
30, de 31 de janeiro de 1994, no Diá-
rio Oficial de Estado de São Paulo,
através da Resolução SS n° 196, de
29 de dezembro de 1998, publicado
no Diário Oficial-SP. Esta última ser-
ve como instrumento de estudos e
pesquisa para pesquisadores e estu-
dantes da área, também utilizada
como base para criação de Fichas de
Inspeções Sanitárias, não só do Es-
tado e Município de São Paulo, mas
para todos os demais Estados e Mu-
nicípios do país (VALENTE, 2003).
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Recentemente, ocorreu adoção de
algumas novas normas aplicadas à
área de alimentos, como a portaria
CVS-6, de 10/03/99, do Centro de
Vigilância Sanitária onde fica esta-
belecido o Regulamento Técnico de
Condições Higiênico-Sanitárias, em
Estabelecimento de Alimentos, sen-
do esta utilizada por todas as Se-
cretarias Municipais de Saúde do
país.

O presente trabalho teve como
objetivo o levantamento de dados
através de aplicação de "check list",
referentes às condições sanitárias
e de funcionamento dos quiosques
das Praias de Camburi e da Curva
da Jurema, em Vitória, Espírito
Santo.

Quiosques
Os quiosques existentes nas

praias de Camburi e da Curva da
Jurema, oferecem um grande risco à
saúde de quem consome os alimen-
tos ali preparados e comercializados.

Embora os fatores básicos, ou
falhas, que impliquem em enfermi-
dades alimentares, sejam os mesmos
em todas as partes do mundo, há
fatores que ocasionam os perigos,
como altas temperaturas, elevada
umidade, hábitos locais, água impu-
ra, instalações sanitárias inadequa-
das e grande quantidade de pató-
genos intestinais parasitas favore-
cendo a ocorrência de surtos. A mai-
oria dos organismos responsáveis é
de ocorrência mundial, mas eles são
favorecidos pelos climas quentes e
hábitos locais. A precariedade das
instalações e as práticas inadequa-
das de manipulação têm implicações
na propagação de doenças. Esses
aspectos citados são freqüentes no
Brasil, por ser um país tropical
(quente e úmido), onde as instala-
ções e a educação em segurança ali-
mentar são precárias (FERNAN-
DEZ, et al.,2003).

No litoral do estado de São Pau-
lo ocorreram vários casos de suspei-
ta de intoxicação alimentar. Só em
Ubatuba, 80 pessoas foram interna-

das no inicio do ano de 2004. Os tu-
ristas teriam consumido alimentos
contaminados nas barracas e quios-
ques das praias Grande, Itaguá, Te-
nório e Itamambuca. O quadro cli-
nico das vítimas foi diarréia, febre,
vômito e dores no estômago (LITO-
RAL NORTE, 2004).

MATERIAL E MÉTODOS

O critério de avaliação utilizada
foi a Ficha de Inspeção de Estabele-
cimentos na Área de Alimentos (FI-
EAA), do Estado de São Paulo, de-
terminada pela Resolução SS-196/98,
publicada no Diário Oficial-SP, e da
Cidade de Vitória pela Lei Munici-
pal de N°4.424 de 15 de abril de
1997, sabendo que os mesmos são
formulados com base na Portaria n°
1.428/MS, de 26 de novembro de
1993 que foi reformulada e republi-
cada no D.O.U de 06/11/2002 e a
Resolução n°275, de 21 de outubro
de 2002 pela ANVISA. Todos os pa-
râmetros observados pela FIEAA
estão divididos em blocos, que
abrangem todos os aspectos.

Ficha de Inspeção de
Estabelecimentos, na Área de
Alimentos, do Estado de São Paulo
(FIEAA - SP).
a) Bloco 1: Situação e Condições

da Edificação (Local, acesso, pisos,
forros/ tetos, paredes/divisórias,
portas e janelas, proteção contra
pragas e vetores, iluminação, ven-
tilação, instalação sanitária, vestuá-
rios, lavatório na área de manipu-
lação, abastecimento de água, caixa
d´água, destino de resíduo e local
para a limpeza adequados).

b) Bloco 2: Equipamentos e uten-
sílios (Equipamentos/maquinários,
utensílios, limpezas e desinfecções
adequadas, móveis, proteção e con-
servação sob refrigeração, armaze-
namento de utensílios e equipamen-
tos).

c) Bloco 3: Pessoal na área de
produção/manipulação/venda
(Roupas, asseio pessoal e hábitos

higiênicos adequados, estado de
saúde).

d) Bloco 4: Matérias primas/pro-
dutos expostos à venda (Procedên-
cia, característica orgolépticas, con-
servação e empacotamento adequa-
do).

c) Bloco 5: Fluxo de produção/
manipulação/venda e controle de
qualidade (Fluxo, armazenamento,
empacotamento e controle de qua-
lidade adequados, proteção contra
contaminação, eliminação de sobras
características normais do produto
acabado e pessoal qualificado).

Cada um dos itens foi cuidado-
samente avaliado de acordo com a
sua conformidade ou ao do estabe-
lecimento, de forma abrangente do
recinto; para ser considerado ade-
quado, deveria ser obedecido por
todo o estabelecimento. O cálculo da
pontuação de cada bloco da FIEAA
do Estado de São Paulo foi realiza-
do através da equação abaixo:

PB =     TS        x P
         K - TNA

Onde:
PB = nota do bloco
TS = somatório dos itens "sim"
(adequados) do bloco
TNA = somatório dos itens "NA"
(não se aplica) do bloco
K = constante do bloco
P = peso especifico do bloco

A nota total da empresa/esta-
belecimento é então calculada pelo
somatório das notas de cada bloco,
conforme a equação abaixo:

NT = PB1 + PB2 + PB3 + PB4 + PB5

Ficha de Inspeção de
Estabelecimentos, na Área de
Alimentos, do Município de Vitória-ES
(FIEAA - Vitória).
a) Bloco A: Dos locais de mani-

pulação de alimentos (Localização,
pisos, paredes e revestimentos,
aberturas, iluminação, ventilação,
abastecimento de água e esgota-
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A pontuação alcançada por to-
dos os quiosques visitados no item
pessoal ou manipuladores, eviden-
cia a completa inadequação dos
manipuladores nos estabelecimen-
tos visitados.

Este aspecto entra em contradi-
ção com o Código Sanitário do Mu-
nicípio de Vitória (1997), e a própria
legislação federal determinada pelo
Ministério da Saúde (1993), o qual
determina, que toda pessoa envol-
vida no manuseio de alimentos deve
estar corretamente trajada, e gozar
de boa saúde, estando livre de
doenças transmissíveis ou dermato-
ses exudativas ou esfoliativas. Nes-
tes estabelecimentos, é comum en-
contrarmos manipuladores de ali-
mentos portando vestimentas ina-
dequadas e com asseio pessoal de-
ficiente.

 Sobre este aspecto, GERMANO
(2003) alerta que grande parte das
pessoas envolvidas em manipulação
de alimentos, carece de conhecimen-
to sobre medidas básicas de higie-
ne a serem empregadas com produ-
tos alimentícios, assim como desco-
nhece a possibilidade de serem por-
tadores assintomáticos de microrga-
nismos. Embora seja do conheci-
mento geral que microrganismos
patogênicos possam ser veiculados

mento sanitário, instalação sanitá-
ria, acondicionamento do lixo).

b) Bloco B: Dos equipamentos,
móveis e utensílios (Equipamentos
para a proteção e conservação dos
alimentos, outros equipamentos,
mobiliários, utensílios e superfícies
em contato com alimentos, insta-
lação para limpeza de utensílios e
equipamentos).

c) Bloco C: Dos manipuladores
(Asseio pessoal, uniforme, hábitos
higiênicos, estado de saúde).

d)Bloco D: Dos alimentos (Ali-
mentos, matérias primas, armaze-
namento e acondicionamento de
matérias primas, alimentos prepa-
rados e sobras de alimentos).

Com a FIEAA da Cidade de Vi-
tória é feita apenas uma somatória
das notas alcançadas em cada blo-
co. Cada um desses blocos possui
um peso especifico. A nota total
obtida pelo recinto é então adqui-
rida, com a somatória das notas de
cada bloco conforme a equação:

NT = A + B + C + D

A partir dos dados adquiridos
na pesquisa de campo, foi feito um
levantamento através de tabela e
gráfico, e, conseqüentemente,
uma comparação dos resultados
entre as Fichas de Ins-
peção do Estado de São
Paulo e da Cidade de
Vitória.

Foram vistoriados 31
quiosques ao todo, sendo
que 21 quiosques estão si-
tuados na Praia de Cambu-
ri e os outros 10 na praia
da Curva da Jurema. A es-
colha e a quantidade dos
quiosques, para a realiza-
ção da presente pesquisa,
foi realizada de forma a co-
brir com abrangência, toda
cidade de Vitória, para que
os resultados obtidos refle-
tissem a realidade e fossem
expressamente significati-
vos; conseqüentemente,

tornando fazer uma possível crítica so-
bre as condições em que se encontram
os estabelecimentos, com respostas e
sugestões para que haja melhoria dos
mesmos.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

As pontuações alcançadas pelas
unidades pesquisadas estão de-
monstradas nas Tabelas 1 e 2, nas
quais ficam evidenciadas as baixas
pontuações alcançadas por todos os
estabelecimentos visitados nas duas
avaliações (tanto com a FIEAA do
Estado de São Paulo e da Cidade
de Vitória), em ambas as praias.

A pontuação mais baixa atingi-
da na média geral pela Ficha de Ins-
peção da Cidade de Vitória pelos
estabelecimentos, deve-se ao fato
desta lista ser especifica para avalia-
ção de quiosques, ao contrario da
Ficha de Inspeção do Estado de São
Paulo, que é de maneira geral para
todos os estabelecimentos comer-
cializadores/industrializadores da
área de alimentos, e por possuir o
item Não se Aplica (NA) e um bloco
a mais de avaliação (FIEAA - Vitó-
ria possui 4, a de SP possui 5);  isso
acaba beneficiando o estabeleci-
mento na obtenção da sua nota fi-
nal.

Tabela 1 - Médias obtidas pelos estabelecimentos atraves da FIEAA-Vitória
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para os alimentos por pessoas com
enfermidades respiratórias e der-
matológicas, em raros estabeleci-
mentos foram encontrados comer-
ciantes adequadamente uniformiza-
dos e/ou com protetores sobre le-
sões da pele. Acredita-se que a me-
lhoria da qualificação dos operado-
res é indispensável, tanto para aten-
dimento das condições técnicas
,quanto para a evolução do proces-
so produtivo como um todo. Orien-
tações sobre cuidados básicos de hi-
giene, bem como padronização e fis-
calização de roupas adequadas, tam-
bém são medidas que, se tomadas,
poderiam minimizar estes proble-
mas.

A baixa pontuação para equipa-
mentos e utensílios revelou a inade-
quação para manuseio de alimentos,
ficando todos muito aquém da pon-
tuação máxima. Observou-se falta
de limpeza adequada, bem como a
utilização de produtos caseiros que
não são eficazes para a lavagem de
equipamentos e utensílios, ainda
podendo-se encontrar vários instru-
mentos de madeira, comprovada-
mente inadequados para este fim, e
proibidos por lei, já que são de difí-
cil limpeza e permitem o acúmulo
de material orgânico e microrganis-
mos. Limpeza deficiente, instrumen-
to impróprio, leva à formação de
biofilme sendo que os alimentos fi-
cam propícios a contaminações..

A mesma tendência foi observa-
da para o bloco 4 da FIEAA - SP, e a
parte D da FIEAA - Vitória,  que
enfoca as características organolép-
ticas, preservação e embalagens dos
produtos comercializados, no qual
os estabelecimentos demonstraram
pontuações baixas. Quanto à mani-
pulação referente ao bloco 5 da FI-
EAA - SP, os resultados não foram
melhores. Os gêneros alimentícios
ficam excessivamente expostos a
todo tipo de risco (contaminação
cruzada, temperatura ambiente, lo-
cal inadequado, etc.), colocando em
perigo a saúde do consumidor fi-
nal. Este tipo de venda "a granel"

propicia condições de deterioração
do alimento por oxigênio e micror-
ganismos.

O problema é ainda mais grave
nas vendas de carne e pescado. Por
sua extrema perecibilidade, estes
produtos exigem refrigeração ade-
quada; no entanto, observam-se car-
nes expostas sem nenhum tipo de
proteção contra insetos e roedores,
e pescado acondicionado em caixas
de isopor danificadas e sujas, imer-
sos em gelo de procedências duvi-
dosas.

Os quiosques possuem um ca-
ráter ambulante, pois proporcionam
condições quase sempre impróprias,
especialmente no que se refere à
manipulação, instalação, proteção e
cuidados dos alimentos contra pos-
síveis contaminações, além de não
dispor corretamente o lixo gerado
(SILVA JR, 2004). As condições higiê-
nico-sanitarias observadas nestes
estabelecimentos de venda preocu-
pam, tendo em vista a sua impor-
tância para a saúde da população.

A análise dos dados mostra que
as condições higiênico-sanitárias
dos quiosques vistoriados corres-
pondem, em média, a 50,78% das
condições ideais.

Apesar desta constatação, os
quiosques são de extrema importân-
cia para o comércio e o turismo, sen-
do fonte de renda para muitas fa-
mílias litorâneas e dando a comodi-
dade aos freqüentadores de se ali-
mentar à beira da praia.

Para SILVA JR (2004), este com-
portamento pode ser explicado pela
crença por parte de alguns, de que
os alimentos ali comercializados são
de qualidade superior e estão sem-
pre frescos. Infelizmente, pode-se
comprovar que nem sempre isto é
observado.

Os quiosques, relativamente a
estas questões, poderiam ser higie-
nicamente melhores por situarem-
se em locais pavimentados, cober-
tos e providos de abastecimento de
água. Contudo, na prática, observa-
se uma estrutura desorganizada,

com condições higiênicas precárias.
Exemplos destes problemas podem
ser visualizados através das figuras
7 e 8. Uma reforma melhoraria as
condições de pisos, revestimento e
boxes apropriados, elevando a sua
contagem final obtida. Reformas
desta natureza mostram-se necessá-
rias em outros estabelecimentos vi-
sitados, observando-se que a manu-
tenção é tão importante quanto as
modificações a serem realizadas.

Na maioria dos recintos visita-
dos, o lixo divide o espaço com os
alimentos e embalagens, contrarian-
do o que diz o Código Sanitário da
Cidade de Vitória (1997). A grande
maioria dos estabelecimentos não
possui um "lay-out" adequado, de
modo a se obter um bom fluxo para
a separação física de acordo com o
tipo de alimento a ser comercializa-
do. Constantemente, carnes, pesca-
dos, garrafas e revistas usadas di-
videm o mesmo espaço.

A análise dos dados da presen-
te pesquisa permite concordar com
MENDONÇA et al (2002), os quais
dizem que apesar da experiência de
anos no que diz respeito à contami-
nação de alimentos, capacitação de
pessoal e desenvolvimento de estra-
tégias de controle, os danos à saú-
de e os reflexos econômicos causa-
dos pela incorreta manipulação de
alimentos continuam presentes, so-
bretudo na América Latina.

Essa mesma idéia é aceita por
TRUJILLO, VALERA, CRUZ (2001),
os quais acreditam que novos enfo-
ques mostram-se necessários atual-
mente, incluindo a pesquisa de pa-
tógenos emergentes envolvidos em
toxinfecções alimentares. Os mes-
mos acreditam, também, que os con-
sumidores dos dias de hoje estão
preocupados em adquirir alimentos
não só atrativos e saborosos, mas
além disso, seguros e em harmonia
com as boas práticas e o meio ambi-
ente, tendo a mídia papel decisivo
na inseminação destas informações.
Fatores como altos custos gerados
pelas recomendações oficiais, além
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da interpretação variada das nor-
mas vigentes de inspeção, podem
contribuir de maneira significativa
para o não cumprimento de normas
(MENDONÇA, et al 2002).

Diante do observado, fica claro
que o fator desencadeante de todos
estes problemas relatados é a falta
de educação sanitária e noções mí-
nimas de higiene pessoal e manipu-
lação dos alimentos. Alguns mani-
puladores de alimentos são incapa-
zes de ler e escrever, freqüentemen-
te não demonstrando consciência do
perigo associado às contaminações
biológicas e não reconhecendo a
importância de hábitos simples,
como a necessidade de se lavar as
mãos antes e depois de se manipu-
lar gêneros alimentícios crus, assa-
do, frito e etc, assim como após a
utilização dos banheiros. Em se tra-
tando de manipulador, em todos os
quiosques visitados, nem um cola-
borador fez ou faz exames médicos
periódicos e desconhece a sua obri-
gatoriedade perante a legislação.

Fica claro, também, que somen-
te a criação de legislação que regu-
lamente o setor, não constitui uma
medida eficaz para assegurar a ga-
rantia de qualidade de produtos ali-
mentícios, visto que em várias opor-
tunidades foram evidenciadas situa-
ções que feriam gravemente o dis-
posto no Código Sanitário do Mu-
nicípio de Vitória (1997). Neste as-
pecto, pode-se concordar com GER-
MANO (2003), em sua análise so-
bre a regulamentação da ocupação
de manipulador de alimentos, quan-
do afirma que a legislação por si só
não pode garantir a inocuidade dos
alimentos, fazendo-se necessária a
criação de programas de treinamen-
to específicos, visando a prevenção
da contaminação. É importante a
manutenção das Boas Práticas de
Higiene ao longo de toda a cadeia
alimentar, incluindo a educação dos
consumidores quanto à correta uti-
lização dos alimentos.

As pontuações adquiridas pelos
quiosques das duas praias são se-

melhantes. A praia da Curva da Ju-
rema obteve maior pontuação em
relação à praia de Camburi na pon-
tuação final nas duas Fichas de ins-
peção (FIEAA - SP, FIEAA - Vitória).
A maior diferença observada foi no
quesito pessoal da FIEAA - SP, e dos
manipuladores da FIEAA - Vitória,
onde os dois têm o mesmo objetivo
de avaliação, o de analisar e verifi-
car o asseio pessoal, uniforme, há-
bitos higiênicos adequados, estado
de saúde, roupas, uniforme, etc.,
sendo esses considerados os mais
importantes devido à grande pos-
sibilidade de se haver contamina-
ções, tornando assim o alimento im-
próprio para o consumo.

No geral, 88% dos quiosques
visitados e vistoriados pela FIEAA
- Vitória e FIEAA - SP, tiveram a sua
classificação Deficiente, (apenas 12%
dos quiosques ficaram com a sua
classificação Regular), pois ficou abai-
xo dos 60 pontos, que é o mínimo
necessário para se obter o conceito
regular, tendo assim condições de
continuar em funcionamento, com-
prometendo-se a fazer as correções
nas irregularidades encontradas.
Esse resultado entra em contradi-
ção com os divulgados no PROJE-
TO VERÃO 2002/2003 pela Prefei-
tura de Vitória, que diz que 90% dos
quiosques vistoriados, nas praias de
Camburi e Curva da Jurema, pela
Vigilância Sanitária Municipal, obti-
veram o conceito Bom, 8% conceito
Regular e apenas 2% Deficiente.

Resultados obtidos na pesquisa
mostram que a Vigilância Sanitária
local é falha, deixando a desejar no
seu trabalho. Para SILVA JR (2004),
é importante que durante as visto-
rias técnicas realizadas nos estabe-
lecimentos de alimentos, a Vigilân-
cia Sanitária requisite dos estabele-
cimentos os seguintes itens:

▲ Responsável Técnico aprova-
do pelo recinto contratante, confor-
me a Portaria CVS-1 DITEP de 13/
01/98;

▲ Alvará de funcionamento ex-
pedido pela Secretaria de Saúde,

obtido pela empresa cedente ou res-
ponsável pelo local;

▲ Planta ou "lay out" de estabe-
lecimento, sendo compatível com os
procedimentos descritos no manual
de boas práticas;

▲ Manual de Boas Práticas de
Manipulação para o respectivo es-
tabelecimento, elaborado pelo recin-
to responsável pela manipulação e
processamento dos alimentos.

CONCLUSÕES

Pode-se qualificar como precá-
rias as condições observadas na
grande maioria dos estabelecimen-
tos inspecionados. Deficiências
quanto ao correto manuseio de ali-
mentos e, sobretudo, na sua conser-
vação, são flagrantes. Pouco ou ne-
nhum conhecimento das boas práti-
cas de manipulação de alimentos foi
observado em praticamente todas
as unidades visitadas.

Os problemas relatados são
muitas vezes de natureza estrutu-
ral, podendo ser combatidos com
investimentos maciços no setor. A
falta de informação e educação sa-
nitária deficiente de consumidores
e comerciantes pode ser sentida, não
havendo consciência dos riscos po-
tenciais que estas práticas erradas
podem acarretar à saúde da popu-
lação.

A Prefeitura Municipal de Vitó-
ria vem trabalhando para que ocor-
ra melhoria, pois os quiosques das
paias de Vitória estão defasados, os
da praia de Camburi são da década
de 80, já os da Curva da Jurema dos
anos 90 (todos anteriores à criação
da ANVISA). Ambos não possuem
uma estrutura adequada para a pro-
dução e comercialização de alimen-
tos, ou seja, realização de Boas Prá-
ticas. A Prefeitura de Vitória está
realizando um trabalho de recons-
trução, demolindo os quiosques an-
tigos e construindo novos, com to-
dos os itens e critérios necessários,
para que se possam ter condições de
serem realizadas as Boas Práticas,
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conforme a legislação sanitária vi-
gente determina. Este trabalho já
está sendo realizado na praia de
Camburi e após o seu término, pas-
sará para a Curva da Jurema.

A prefeitura peca em fazer so-
mente construções de novos quios-
ques. Há de se fazer também um
trabalho educativo, com os donos e
funcionários dos quiosques, e de
todos aqueles que, de forma direta
ou indireta, estejam ligados à sua
cadeia produtiva, para que se obte-
nham resultados positivos.

Segundo os donos e funcionári-
os dos quiosques, a vistoria sanitá-
ria é realizada uma vez por ano nos
quiosques. Nesta vistoria técnica são
levantados as falhas e os erros (ir-
regularidades) encontrados nos es-
tabelecimentos. Após esta vistoria,
é marcada uma reunião com todos
os quiosqueiros com a Vigilância
Sanitária, demonstrando o que deve
ser feito para que ocorra a melhoria
e marcando-se uma data para o re-
torno da fiscalização. Com esta data
estabelecida, os quiosqueiros prepa-
ram-se para a nova vistoria, dando
um conceito para esses estabeleci-
mentos. Isso ocorre sempre na épo-
ca em que se aproxima o verão (alta
temporada), pois o número de fre-
qüentadores e turistas é bem maior.
A vistoria realizada para esta pes-
quisa foi feita em baixa temporada
(junho e julho) e foram encontrados
quiosques inadequados com gran-
de número de irregularidades. Isto
prova que a vigilância sanitária não
vem fazendo um monitoramento do
seu trabalho (PROJETO VERÃO) do
projeto verão, ao longo do ano, jus-
tificando assim, o resultado da re-
ferida pesquisa, no qual as notas dos
quiosques foram bastante inferiores
à divulgação do PROJETO VERÃO
(2002/2003) da Prefeitura Municipal
de Vitória.

A reversão deste quadro depen-
de de investimentos no setor, e,
principalmente, de programas de
educação básica de saúde e higiene
dirigida à população de uma manei-

ra geral. Esta estratégia mostra-se
eficaz, mas só produz resultados a
longo e médio prazo, pois a adoção
de um programa de melhoria não
significa que se está adotando uma
estratégia para se ganhar vantagem.
O sucesso a longo prazo reside na
capacidade de fazer a coisa certa de
uma forma melhor. Isto requer que
se procure continuamente novas for-
mas de se aperfeiçoar. Nenhum pro-
grama de melhoria vem pronto e
adequado para toda e qualquer si-
tuação.
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RESUMO

Substancial parcela das escolas
da rede brasileira de ensino man-
tém estabelecimentos que distri-
buem/comercializam alimentos, cuja
qualidade higiênica pode ser ques-
tionada. Tal situação desperta preo-
cupação, visto que os consumidores
destes alimentos são crianças e ado-
lescentes, freqüentemente mais sus-
ceptíveis às toxinfecções alimenta-
res. Visou-se descrever as condições
higiênicas dos seguintes ambientes:
a) cantinas/lanchonetes mantidas

ANÁLISE DAS CONDIÇÕES

HIGIÊNICO-SANITÁRIAS DAS

ÁREAS DE PREPARO E CONSUMO

DE ALIMENTOS, DISPONÍVEIS

PARA ALUNOS DE ESCOLAS
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em quatro unidades de ensino par-
ticulares, b) instalações utilizadas
pelos vendedores ambulantes que
atuam no entorno dessas unidades,
c) cozinhas onde são preparadas as
refeições do Programa de Alimen-
tação Escolar (PAE) de seis escolas
públicas e d) cantinas/lanchonetes
situadas nestas unidades, na cidade
de Piracicaba/SP. Para o registro das
informações foram adaptados rotei-
ros de observação. Os estabeleci-
mentos foram classificados de acor-
do com os parâmetros: a) perigo, b)
atenção, c) regular e d) adequado.

A totalidade das cantinas das esco-
las particulares foram classificadas
como regulares. "Situação de peri-
go" foi verificada somente ao exa-
minar a atuação de um vendedor
ambulante, exercida no entorno de
unidade de ensino particular. Des-
taca-se, também, que os vendedo-
res ambulantes possuem baixa ou
nula escolaridade. Com relação às
cozinhas do Programa de Alimen-
tação Escolar, duas foram classifica-
das como adequadas e quatro como
regulares. Apenas uma cantina da
rede pública foi classificada na cate-
goria "situação de atenção". Regis-
tra-se a importância de implemen-
tação de programa de treinamento
para os manipuladores de alimen-
tos, visando o fornecimento de ali-
mentos/refeições isentos de conta-
minação, protegendo a saúde dos
usuários (público escolar) e do pró-
prio manipulador de alimentos.

Palavras-chave: alimentação escolar,
ambulantes, cantina, higiene alimentar,
merenda escolar, segurança alimentar.

SUMMARY

Most schools in the Brazilian edu-
cation network have got shops which
provide/sell food, whose hygienic quality
can be questioned. This situation is wor-
rying because consumers of this kind of
service are children and adolescents, fre-
quently more susceptible to food poison-
ing. The objective of this paper was to
describe the hygienic conditions of the
following places: a) four private schools
cafeterias, b) street food stalls surround-
ing these schools, c) the places where the
meals provided by the State School
Lunch Program are prepared in six pub-
lic schools, and d) cafeterias located with-
in these six public schools, in the city of
Piracicaba, Sao Paulo State, Brazil. The
hygienic conditions were evaluated us-
ing a food establishment inspection
record. Establishments were classified as:
hazardous, on-alert, barely acceptable and
adequate. All of the private schools cafe-
terias were classified in the barely accept-
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able situation. A hazardous situation was
verified only for one street food vendor.
The results also highlighted most street
food vendors had low or non-schooling.
Two places where the meals distributed
by the School Lunch State Program are
prepared were classified as adequate and
four in the barely acceptable situation.
Only one public school cafeteria was clas-
sified in the on-alert situation. These re-
sults show the need for adopting train-
ing programs for food handlers seeking
the supplying of non-contaminated foods
and meals, protecting the schoolchildren
and the very food handlers' health.

Keywords: cafeteria, food hygiene,
food safety, school food, street food
vendor

INTRODUÇÃO

s doenças transmitidas
por alimentos têm sido
consideradas um dos

problemas mais importantes em
saúde pública. Dados do Centro de
Vigilância Epidemiológica de São
Paulo (2005) indicam que cerca de
16,5% dos surtos de toxinfecções
alimentares, no ano de 2003, no es-
tado de São Paulo, ocorreram nas
escolas e creches. Esta percentagem
pode ser considerada preocupan-
te, tendo em vista que os efeitos
destes surtos revelam-se com mai-
or gravidade sobre o estado de
saúde das crianças (FIGUEIREDO,
1991).

No espaço de substancial par-
cela das unidades de ensino públi-
cas e particulares, estão disponíveis
os serviços das cantinas/lanchone-
tes. Várias pesquisas (SILVA e PI-
PITONE, 1994; CAROBA, 2002;
STURION, 2002) apontam para o
expressivo consumo, por parte dos
escolares, de alimentos comerciali-
zados por estes estabelecimentos.

É importante considerar que as
cantinas escolares, freqüentemen-
te, comercializam alimentos com

elevada densidade energética, di-
vulgados sistematicamente por
meio de intensa publicidade (RO-
LLS et al., 1999), cuja qualidade
nutricional e higiênica pode ser
questionada.

 Não é possível ignorar a pre-
sença de vendedores ambulantes
que atuam no entorno das escolas,
cujos alimentos comercializados
podem apresentar riscos à seguran-
ça alimentar do ponto de vista qua-
litativo (food safety).

Cabe, também, destacar que vi-
gora no Brasil, há mais de meio sé-
culo, o Programa Nacional de Ali-
mentação Escolar (PNAE) que tem
como objetivo, por meio da distri-
buição gratuita de refeições duran-
te o intervalo das atividades esco-
lares, suplementar a alimentação
dos alunos matriculados nas uni-
dades públicas de ensino (e, des-
de 2003, atender crianças matricu-
ladas nas creches públicas, com
idade até cinco anos).

Há consenso entre os especia-
listas da área de nutrição/saúde
que os produtos destinados ao Pro-
grama de Merenda Escolar devem
ser de boa qualidade, não somen-
te no tocante ao valor nutricional,
como também quanto ao aspecto
higiênico (SANTOS et al., 1991).

Visando-se contribuir para o
aperfeiçoamento dos serviços des-
tinados ao público escolar, reali-
zou-se a presente pesquisa, tendo
como principais objetivos a avalia-
ção das condições higiênicas dos
locais onde são preparadas as re-
feições do Programa de Alimenta-
ção Escolar (PNAE) e dos ambien-
tes de comercialização dos alimen-
tos (cantinas) em escolas da rede
pública de ensino. Tendo em vista
a crescente utilização dos serviços
de cantina e a aquisição de alimen-
tos comercializados por vendedo-
res ambulantes, pelos alunos das
unidades particulares de ensino,
optou-se, também, pela inclusão da
análise destes serviços como alvo
da pesquisa.

METODOLOGIA

A pesquisa adotou o seguinte
procedimento amostral:

- quatro escolas particulares (en-
sino fundamental e médio) do mu-
nicípio de Piracicaba/SP (represen-
tando 10% da totalidade de unida-
des particulares do município). Fo-
ram avaliadas quatro cantinas/lan-
chonetes escolares e as instalações
utilizadas por três vendedores am-
bulantes situadas no entorno das es-
colas amostradas.

- seis unidades de ensino (todas
com disponibilidade de cantinas e
cozinhas utilizadas para o preparo
das refeições do Programa de Ali-
mentação Escolar), da Rede Pública
de Ensino, representativas das re-
giões geográficas de Piracicaba (SP),
exceto a zona rural. Cabe destacar
que, no município, a "merenda es-
colar" é preparada nas cozinhas man-
tidas nas próprias unidades escola-
res.

Para a análise das condições hi-
giênicas dos ambientes avaliados
foram adaptados roteiros de obser-
vação, tendo por base os textos da
Portaria CVS-30 de 31/01/94 (Diá-
rio Oficial de SP em 01/02/94) para
inspeção de estabelecimentos na área
de alimentos, da Resolução RDC 275
de 21/10/2002, que estabelece a lis-
ta de verificação das Boas Práticas
para estabelecimentos produtores
de alimentos e da Resolução RDC
216 de 15/09/2004 que dispõe so-
bre as Boas Práticas para Serviços
de Alimentação. Os roteiros basea-
ram-se na atribuição de pontos de
acordo com as características distri-
buídas nos seguintes blocos (com
diferentes pesos, estabelecidos pela
Portaria CVS-30 de 31/01/94): 1-)
situação e condições de edificação,
2-) equipamentos e utensílios, 3-)
pessoal na área de produção/mani-
pulação/venda ou distribuição, 4-)
matérias primas/produtos expostos
à venda (exclusivo para cantinas e
instalações utilizadas por vendedo-
res ambulantes) e 5-) fluxo de pro-

A
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dução/manipulação e controle de
qualidade.

Os estabelecimentos foram clas-
sificados de acordo com parâmetros
(tabela 1) estabelecidos em relação
ao valor da soma dos 5 blocos para
as cantinas e instalações utilizadas
pelos vendedores ambulantes tota-
lizando, no máximo, 100 pontos, ou
de acordo com a soma dos 4 blocos
para as instalações utilizadas pelo
PNAE, alcançando, no máximo, 80
pontos.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A tabela 2 apresenta a classifica-
ção da qualidade atribuída aos ser-
viços de alimentação disponíveis nas
escolas públicas e particulares.

Dentre os alimentos comerciali-
zados pelos vendedores ambulan-
tes, o vendedor 1 comercializava
preparação conhecida como chur-
ro, o vendedor 2 preparava lanches
(cachorro-quente), sendo que as
instalações utilizadas por estes
vendedores foram classificadas
como "atenção", e o ambulante 3,
cuja instalação utilizada foi consi-
derada como situação de "perigo",

comercializava a preparação popu-
larmente conhecida como "raspa-
dinha" (gelo, groselhas e leite con-
densado).

Causa surpresa a situação ob-
servada em uma das escolas, cuja
pontuação da cozinha do Progra-
ma de Alimentação Escolar (PAE)
alcançou 78,3 pontos (a mais ele-
vada) e, no entanto, a pontuação
da cantina (59 pontos) da mesma
escola foi a mais desfavorável. Tal
situação merece atenção especial
das autoridades sanitárias e diri-
gentes dos programas alimentares
públicos, uma vez que as crianças,
provavelmente,  expõem-se a riscos
ao adquirirem alimentos da cantina
em detrimento às refeições distri-
buídas gratuitamente pelo PNAE.

Para análise pormenorizada dos
fatores que levaram à classificação
dos estabelecimentos, são apresen-
tados, a seguir, quadros contendo
as principais inadequações observa-
das para cada bloco do roteiro ado-
tado.

Com relação às instalações sani-
tárias, destaca-se que os manipula-
dores faziam uso das instalações
oferecidas pelas escolas, sendo que

estas, freqüentemente, não apresen-
tavam materiais para correta higie-
nização das mãos. Além disso, não
havia adoção de medidas para con-
trole de pragas; situação evidencia-
da, dentre outros, pela ausência de
telas em janelas e portas.

Ressalta-se que os ambulantes
não empregavam qualquer agente
de limpeza para higienização dos
utensílios. Rego et al. (1997) verifi-
caram que os equipamentos e uten-
sílios podem constituir pontos críti-
cos de controle, sendo necessário o
uso de sanificantes adequados.

Destaca-se a ausência do uso de
uniformes (aventais, gorro e sapato
fechado) pelos manipuladores das
cantinas, tanto nas escolas públicas,
quanto particulares e a reduzida fre-
qüência de higienização das mãos
pelos vendedores ambulantes.

Quanto ao bloco 4, o principal
problema apresentado foi a não con-
servação adequada das matérias
primas e produtos por parte dos
vendedores ambulantes. Prepara-
ções como purê de batatas, cremes,
molhos e queijos (como o catupiry)
para recheio de lanches (cachorro-
quente) e churros eram elaboradas

Tabela 1. Parâmetros utilizados para classificação dos estabelecimentos na área de alimentos. Piracicaba, 2004.

Tabela 2. Classificação, de acordo com as condições higiênicas, dos estabelecimentos que comercializam/distribuem
alimentos nas unidades públicas e particulares de ensino. Piracicaba, 2005.
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com grande antecedência ao consu-
mo (cerca de 2 a 3 horas) e manti-
das em recipientes fora de refrige-
ração. Esta prática pode represen-
tar um potencial risco para a saúde
dos consumidores devido à pereci-
bilidade das matérias primas utili-
zadas e ao período de exposição
propício (à temperatura ambiente)
para desenvolvimento dos micror-
ganismos. Verificou-se, ainda, que
parcela dos produtos utilizados pe-
los ambulantes não apresentava ró-
tulos ou identificação adequada.

Garcia-Cruz et al. (2000) apon-
tam as instalações dos estabeleci-
mentos (no que se refere à higieni-
zação, presença de água corrente e
instalações sanitárias), o controle de
temperaturas e a localização dos

vendedores ambulantes como as-
pectos determinantes para a quali-
dade microbiológica dos alimentos
comercializados. Nota-se que estes
fatores foram classificados como
inadequados para as instalações uti-
lizadas pelos vendedores ambulan-
tes, avaliadas neste trabalho.

A análise da condição socioeco-
nômica dos ambulantes revelou que
estes apresentam reduzida (Ensino
Fundamental Incompleto) ou nula
escolaridade. Os ambulantes de-
monstraram não apresentar plane-
jamento semanal e controle sobre os
preços e quantidades necessárias de
matérias primas para atendimento
da demanda. Desse modo, apenas
conseguiam elaborar estimativas
quanto ao rendimento mensal, que

revelou variação entre R$ 360 a 600.
No tocante à permanência dos am-
bulantes ao redor das escolas, des-
taca-se que esta revelou-se breve
(cerca de duas horas), predominan-
do no período de saída dos alunos.

Registra-se que, para a totalida-
de das cozinhas e cantinas das uni-
dades públicas e particulares, não
estavam disponíveis o Manual de
Boas Práticas e os Procedimentos
Operacionais Padronizados (POPs),
documentos preconizados pelas Re-
soluções RDC 275 e RDC 216.

Especificamente quanto às cozi-
nhas do Programa de Alimentação
Escolar, destaca-se que as prepara-
ções eram elaboradas com grande
antecedência (cerca de 1 a 2 horas),
sem serem reaquecidas para consu-

Bloco 1 - Situação e condições de edificação.

Bloco 2 - Equipamentos e utensílios.



Higiene Alimentar — Vol. 21 — nº 152 29 junho – 2007

ARTIGOS

mo, em duas unidades de ensino.
Destaca-se que, na totalidade das
cozinhas do PNAE, os manipulado-
res afirmaram receber treinamento
para realização das atividades.

Silva et al. (2000), avaliando as
condições higiênico-sanitárias da
merenda escolar distribuída na ci-
dade de São Paulo, relataram situa-

ções classificadas como inadequa-
das, semelhantes às descritas neste
artigo, tais como a manipulação ina-
dequada dos alimentos, dificulda-
de no controle de pragas e preparo
das refeições com até três horas de
antecedência ao consumo. Para os
referidos autores, os problemas ci-
tados, provavelmente, são decorren-

tes de deficiência nos processos de
treinamento e supervisão dos ma-
nipuladores.

Bryan (1990), Rego et al. (1997)
e Adams & Motarjemi (2002) desta-
cam a importância da implementa-
ção de treinamentos constantes e
avaliações periódicas dos manipu-
ladores, com vistas ao fornecimen-

Bloco 3 - Pessoal na área de produção/manipulação/venda ou distribuição.

Bloco 4 - Matérias primas/produtos expostos à venda.

Bloco 5 - Fluxo de produção/manipulação e controle de qualidade.
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to de refeições saudáveis e isentas
de contaminação, protegendo a saú-
de dos usuários (público escolar) e do
próprio manipulador de alimentos.

CONCLUSÕES

Merece atenção a comercializa-
ção de alimentos por vendedores
ambulantes, cujas instalações utiliza-
das foram classificadas como "situa-
ção de atenção" para dois vendedo-
res e como "situação de perigo" para
um ambulante. Tal condição revela
provável exposição dos alunos e
demais usuários, a riscos, ao adqui-
rirem os alimentos comercializados
por estes estabelecimentos.

Registra-se que apenas duas co-
zinhas utilizadas pelo PNAE foram
consideradas adequadas e uma can-
tina (escola pública) foi classificada
como "situação de atenção". A análi-
se dos resultados permitiu consta-
tar a adoção de práticas inadequa-
das no preparo dos alimentos/re-
feições tanto em parcela das cozi-
nhas do PNAE quanto nas cantinas
escolares.

Os fatores "pessoal na área de
produção/manipulação", "condições
de edificação" e "fluxo de produção/
manipulação e controle de qualida-
de" são os principais condicionan-
tes da classificação das escolas, sen-
do o primeiro fator preponderante
na análise das condições higiênicas
das cantinas.

Considerando-se a intensa ma-
nipulação de alimentos perecíveis e
o público a que se destinam (escola-
res), é necessário que os profissio-
nais das cozinhas do PNAE, das can-
tinas/lanchonetes e vendedores
ambulantes recebam treinamento e
capacitação constantes envolvendo,
especialmente, aspectos relaciona-
dos à higiene pessoal, alimentar e
ambiental.
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RESUMO

Lactococcus lactis ssp lactis foi isola-
da de salame artesanal e submetida
ao processo de fermentação a fim de
obter a concentração desejada para sua
utilização como cultivo iniciador. Por-
ções iguais de massa de salame tipo
italiano foram separadas, sendo que
uma delas foi mantida como controle
e a outra porção foi inoculada com
Lactococcus lactis ssp lactis na concen-
tração de 8,76 log10 UFC/g de massa
cárnea. Amostras de ambos os sala-
mes foram analisadas, quanto às pro-
priedades microbiológicas e fisico -
químicas, no primeiro dia de elabora-
ção dos mesmos e com 7, 14, 21 e 28
dias de maturação.

Palavras chave: Lactococcus lactis ssp
lactis, cultivos inicadores, salame
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SUMMARY

Lactococcus lactis ssp lactis was
isolated from art form sausage and sub-
mitted on the fermentation process in
order to obtain the desirable concentra-
tion for its utilization as a starter cul-
ture. The same portions of italian kind
sausage mass were separated so that one
of the portions was maintained as a
control and the other one was inocu-
lated with Lactococcus lactis ssp lac-
tis in the concentration of 8,76 log10
UFC/g of meat mass. Sample of both
sausage, were analysed as their physic
and microbiologic properties - chemis-
try on their first day elaboration and
with 7, 14, 21 and 28 days matura-
tion.

Keywords: Lactococcus lactis ssp
lactis, starter culture, sausage

1. INTRODUÇÃO

1.1. Caracterização do Produto
Cárneo Salame

salame tipo italiano nor-
malmente é feito com car-
nes suínas e bovinas, res-

friadas, moídas, misturadas com a
gordura picada, adicionadas de in-
gredientes e embutidas. Em segui-
da, inicia-se a cura com a defuma-
ção, segue-se a maturação em sala
própria até atingir consistência e
grau de secagem desejados e, após
a maturação, é feita a lavagem do
produto para retirada do mofo, rea-
lizada nova secagem e parafinação
ou embalagem a vácuo (PARDI et
al, 1996).

Na maturação de produtos cár-
neos ocorrem complexos fenômenos
físicos, bioquímicos e microbiológi-
cos, os quais vão conferir a cor ver-
melha característica, a liga e a con-
sistência da massa cárnea, bem como
o aroma e sabor do produto (CO-
RETTI, 1986). Segundo Terra (1998)
é de significativa importância a ma-
turação do salame, porque durante
o desenvolvimento da mesma, ocor-
re a fermentação, onde bactérias
ácido láticas metabolizam carboidra-
tos existentes na formulação cárnea,
produzindo ácido lático e outros
compostos que participam direta-
mente na formação da cor, sabor,
textura e vida útil do salame. Em
relação à segurança do produto cár-
neo, o processo fermentativo de
bactérias láticas possibilita a redu-
ção do risco de desenvolvimento de
salmonela e outros patógenos vege-
tativos (LÜCKE, 2000).

1.2. Utilização de cultivos iniciadores
em produtos cárneos

 Na fabricação de salame, um
importante aspecto é produzir um
produto com desejado padrão de
qualidade e em menor tempo pos-
sível, com o objetivo de reduzir cus-

O
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tos na produção. vários estudos,
portanto, têm buscado alternativas
para acelerar o processo de redu-
ção do pH, acidificação e secagem
do produto e  uma das alternativas
é a adição de cultivos iniciadores
(COVENTRY & HICKEY, 1991).

Os cultivos iniciadores utiliza-
dos na fermentação cárnea constam
de mais de um microrganismo e
desempenham ações específicas: es-
pécies do gênero Lactobacillus e Pe-
diococcus têm ação acidificante, en-
quanto que espécies do gênero Mi-
crococcus e Staphylococcus - coagulase
negativa têm efeito na coloração,
sabor e aroma dos produtos, a par-
tir de reações enzimáticas que pro-
duzem peptídeos, aminoácidos e
ácidos graxos (TERRA, 1998).

Outro desejável efeito das bac-
térias láticas é nas reações de redu-
ção de nitratos e nitritos a monóxi-
do de nitrogênio, pois cultivos ini-
ciadores de Lactobacillus plantarum e
Pediococcus pentosaceus em salame
tipo italiano, favorecem a redução
do nitrito, com menor disponibili-
dade do mesmo para a formação de
nitrosaminas, que são substâncias
potencialmente carcinogênicas
(TONI et al, 1994).

Conforme COVENTRY & HI-
CKEY (1991) a bactéria ácido lática
Lactococcus lactis ssp lactis produz o
composto antimicrobiano - nisina, o
qual tem ação conservadora variá-
vel em produtos cárneos, dependen-
do da microbiota alvo, formulação
e tipo de produto.

Ao considerar os desejáveis efei-
tos das bactérias láticas em produ-
tos cárneos e o fato do microrga-
nismo Lactococcus lactis ssp lactis ter
sido isolado da microbiota natural
de salame artesanal, produzido na
região Fronteira Nororeste do Es-
tado do Rio Grande do Sul, desen-
volveu-se o presente estudo,
avaliando algumas propriedades
deste microrganismo como cultivo
inciador em carnes. Este estudo jus-
tifica-se, também,  em razão de que
Lactococcus lactis ssp lactis tem sido

extensivamente investigada, inclu-
sive com genoma seqüenciado (BO-
LOTIN et al, 2004), cujas informa-
ções são significativas para estimar
o comportamento metabólico de Lac-
tococcus lactis ssp lactis, como culti-
vo iniciador em produtos cárneos.

2. MATERIAL E MÉTODOS

2.1. Inoculação da bactéria ácido
lática Lactococcus lactis ssp
lactis,  em salame tipo italiano
e análise do mesmo

2.1.1 Preparo do salame
De acordo com Sawitzki (2000),

bactéria ácido lática homofermenta-
tiva foi isolada de salame artesanal,
caracterizada como Lactococcus lac-
tis ssp lactis e submetida ao proces-
so de fermentação, até a concentra-
ção desejada para sua utilização
como cultivo iniciador e armazena-
da em caldo MRS, a -20o C, com 20%
de glicerol como crioprotetor, para
posterior aplicação na elaboração do
salame.

Preparou-se a massa do salame
tipo italiano e a mesma foi deixada
em repouso por 14 horas sob refri-
geração a 8 ºC. Após o referido in-
tervalo de tempo, porções iguais
de massa foram separadas, sendo
que uma foi mantida como controle
e à outra porção foi adicionado 10
mL de caldo MRS, contendo a cul-
tura de Lactococcus láctis ssp lactis na
concentração de 8,76 log10 UFC/g
de massa. Ambas porções de massa
foram embutidas em tripa natural
calibre 55, defumadas por 8 horas,
controlando-se  a  temperatura  para
que não fosse superior a 30 ºC. Para
posterior análises, os salames foram
mantidos em uma sala sem controle
de temperatura, umidade e ventila-
ção, durante o mês de julho do cor-
rente ano.

2.1.2 Análises microbiológicas
As análises microbiológicas do

salame inoculado com Lactococcus
lactis ssp lactis e do salame controle

foram realizadas em três amostras,
escolhidas de forma aleatória, con-
siderando-se 0, 7, 14, 21 e 28 dias
de elaboração dos respectivos sala-
mes.

As referidas análises constaram
da contagem total de bactéria ácido
láticas, de microrganismos aeróbios
mesófilos e do número mais prová-
vel de coliformes totais e termoto-
lerantes (AMERICAN PUBLIC
HEALTH  ASSOCIATION, 1992). O
preparo da amostra constou da co-
leta asséptica de 25g de cada amos-
tra, às quais foram adicionados 225
mL de água peptonada estéril 0,1 %,
obtendo-se a primeira diluição 1:10
e homogeneizadas em stomacher por
2 min. Em seguida, realizou-se di-
luições decimais subseqüentes 10-2
a 10-4 (APHA, 1992).

2.1.3 Análises físico-químicas
As análises físico-químicas do

salame inoculado com Lactococcus
lactis ssp lactis e do salame controle
foram realizadas em três amostras,
escolhidas de forma aleatória, con-
siderando-se 0, 7, 14, 21 e 28 dias
de elaboração dos respectivos sala-
mes. As amostras foram submetidas
a análise de peso, pH e teores de
nitrito e nitrato (AOAC, 1996).

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1. Avaliação do salame inoculado
com Lactococcus lactis ssp
lactis e do salame controle

3.1.1 Avaliação Microbiológica

3.3.1.1 Contagem de bactérias áci
do láticas

Os resultados de contagem (FI-
GURA 1) de bactérias ácido láticas
no salame controle e no salame ino-
culado com Lactococcus lactis ssp lac-
tis demonstraram que, no primeiro
dia de elaboração do produto, o
salame controle, não inoculado,
apresentou a população de 3,10
log10 UFC/g de massa, enquanto
que o salame inoculado apresentou



Higiene Alimentar — Vol. 21 — nº 152 33 junho – 2007

ARTIGOS

5,87 log10 UFC/ g de massa. Em 14
dias de maturação/fermentação,
constatou-se crescimento no núme-
ro de bactérias ácido láticas em am-
bos os salames, sendo que o contro-
le manteve-se em níveis inferiores
ao salame inoculado. Após os 14
dias, o salame controle demonstrou

redução da população de bactérias
ácido láticas, enquanto que o sala-
me inoculado manteve a população
aproximada de 7,00 log10 UFC/g de
massa, até os 28 dias de maturação.

Alguns estudos (TORRIANI et
al, 1995), (PAPA  et al, 1993) e (MON-
TEL et al 1993) relatam que a popu-

lação de bactérias ácido láticas em
produtos cárneos fermentados, no
primeiro dia de elaboração dos pro-
dutos, é de 2 a 4 log10 UFC/g de
massa, sendo que neste estudo foi
constatado resultado semelhante.

SMITH & PALUMBO, 1983
recomendam para produtos cárne-
os fermentados, a adição de 7 a 9
log10 UFC/g de massa de micror-
ganismos desejáveis para inibir os
indesejáveis, prevenindo ou redu-
zindo falhas na fermentação. Por-
tanto, a população de 2 a 4 log10
UFC/g de massa encontrada na-
turalmente nos produtos cárneos
é insuficiente, sendo necessário a
adição de uma população maior de
bactéria ácido láticas.

Também justifica-se a importân-
cia de adicionar bactérias láticas ao
produto cárneo fermentado, consi-
derando a ação destas sobre micror-
ganismos indesejáveis, pois alta po-
pulação de bactérias láticas inibem
o desenvolvimento de bactérias pa-
togênicas, especialmente Staphylo-
coccus aureus(CORETTI, 1986). Se-
gundo LOGUERCIO et al (2001) as
bacteriocinas nisina e pediocina pro-
duzidas pelas bactéria láticas Lacto-
coccus lactis ssp lactis e Pediococcus
ssp, respectivamente, têm demons-
trado capacidade de inativar Liste-
ria monocytogenes. Conforme HU-
GAS & MONFORT (1997), bactéri-
as láticas podem promover a inibi-
ção de patógenos e bactérias espo-
ruladas em conseqüência do acúmu-
lo de ácido lático, bem como de áci-
do acético, ácido fórmico, etanol,
amônio, ácidos graxos, peróxido de
hidrogênio, acetaldeído, antibióti-
cos e bacteriocinas.

3.3.1.2 Contagem total de micror-
ganismos aeróbios mesófilos

Os resultados de contagem to-
tal de microrganismos aeróbios
mesófilos (FIGURA 2) expressam
que, no primeiro dia de elaboração
dos produtos, o salame controle
apresentou uma menor contagem de
microrganismos aeróbios mesófilos
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FIGURA 1- População (Log10 UFC/g) de bactérias ácido láticas, do salame  inoculado com
Lactococcus lactis ssp lactis e do salame controle, durante 28 dias de maturação.

FIGURA 2 - População (Log10 UFC/g) de microrganismos aeróbios mesófilos do salames
inoculado com Lactococcus lactis ssp lactis e do salame controle, durante 28 dias de

maturação.
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em relação ao salame inoculado com
Lactococcus lactis ssp lactis. A este
resultado atribui-se a adição de 8,76
log10 UFC/g do cultivo iniciador e
respectiva ação de inibição dos ae-
róbios mesófilos.

Também constatou-se que aos 7
dias de maturação de ambos os sa-

lames, o salame controle demons-
trou acréscimo na população de
microrganismos aeróbios mesófi-
los em 3,52 log10 UFC/g de mas-
sa, resultando 8,26 log10 UFC/g
de massa, enquanto o salame ino-
culado apresentou um acréscimo
de 2,09 log10 UFC/g de massa,

resultando 8,05 log10 UFC/g de
massa.

Os resultados apresentados in-
dicam que nos primeiros 7 dias de
maturação, em ambos os salames,
desenvolveram-se microrganismos
aeróbios mesófilos atingindo a po-
pulação aproximada de 8,00 log10
UFC/g de massa, justificando-se a
importância de adicionar cultivos
iniciadores selecionados, em produ-
tos cárneos fermentados, com o ob-
jetivo de controlar o desenvolvimen-
to de microrganismos indesejáves,
através da competitividade entre os
microrganismos.

3.3.1.3 Contagem de Coliformes to-
tais e termotolerantes

Ambos os produtos (salame ino-
culado com Lactococcus lactis ssp lac-
tis e o controle) apresentaram con-
tagem estimada do número mais
provável de coliformes totais < 3
NMP/g e coliformes termotoleran-
tes  < 3 NMP/g. Segundo MONTEL
et al (1993), resultados de baixa po-
pulação de microrganismos indese-
jáveis em produtos cárneos sugerem
que, com boas condições de higie-
ne, é possível reduzir o número de
contaminantes indesejáveis. Consta-
tou-se, portanto, que os produtos
analisados foram elaborados com
boas condições de higienização.

3.3.2. Avaliação Físico-Química

3.3.2.1. Perda de peso
 A FIGURA 3 demonstra que aos

7 dias de maturação o salame ino-
culado com Lactococcus lactis ssp lac-
tis teve 1,51 % de perda de peso a
menos do que o salame controle,
mas dos 14 dias aos 21 dias de ma-
turação o salame inoculado apresen-
tou uma maior perda de peso em
relação ao salame controle, sendo
que essa perda de peso ocorreu de
forma gradual.

Conforme RUST (1994), duran-
te a desidratação os produtos fer-
mentados secos perdem de 30 a 40%
de seu peso inicial, sendo muito

FIGURA 3 - Perda de peso (em percentagem) do salame inoculado com Lactococcus
lactis ssp lactis e do salame controle, durante 28 dias de maturação.

Tempo (dias)

pH

FIGURA 4 - Valores do pH do salame inoculado com Lactococcus lactis ssp lactis e do
salame controle, durante 28 dias de maturação.
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importante a perda da umidade de
forma gradual e uniforme para que
não ocorra defeitos no produto, como
uma crosta ressecada, sulcos e des-
prendimento da tripa. No presente
estudo, constatou-se que tanto no sa-
lame inoculado quanto no salame con-
trole, após 28 dias de maturação, ocor-

reu a perda de peso do produto aci-
ma de 40%, o que segundo o referido
autor, não é desejável. É questionável,
também, a referida perda de peso do
produto quanto à viabilidade econô-
mica do mesmo.

Considerando-se que em ambos
os produtos ocorreu perda excessi-

va de peso, sugere-se o controle da
umidade, ventilação e temperatura
do ambiente de maturação dos pro-
dutos, pois segundo CORETTI
(1986) a umidade ambiental dema-
siadamente baixa, a ventilação in-
tensa e a temperatura elevada são
fatores que promovem o desseca-
mento do produto. Para RUST
(1994), o ambiente de maturação dos
produtos deve ser com temperatu-
ra entre 24 -43ºC e umidade relati-
va do ar entre 85-95%.

3.3.2.2 Determinação do pH
 Segundo TERRA (1998), a pro-

dução de ácido lático pelas bactéri-
as ácido láticas e a conseqüente que-
da de pH nos primeiros dias de ma-
turação dos produtos cárneos fer-
mentados irá refletir no efeito pro-
tetor contra microrganismos inde-
sejáveis, bem como na textura, de-
sidratação e coloração do embutido
fermentado.

A determinação do pH do sala-
me inoculado com Lactococcus lactis
ssp lactis e do salame controle de-
monstrou que em 7 dias de matura-
ção, o pH do salame inoculado foi
menor em relação ao pH do salame
controle, o que instiga estudos so-
bre o efeito acidificante de Lactococ-
cus lactis ssp lactis em salame arte-
sanal.

Outro aspecto a investigar é a
respeito da importância da adição
de açúcares (glicose, sacarose ou lac-
tose) na formulação do salame. Se-
gundo RUST (1994), a quantidade
de açúcar (glucose e sacarose) adi-
cionado ao produto é um fator im-
portante, pois o açúcar é alimento
disponível às bactérias ácido láticas
que produzem a acidificação do pro-
duto com conseqüente perda de
água. No presente estudo, não foi
adicionado açúcar na massa de for-
mulação do salame (tanto inocula-
do como controle) e talvez este seja
um dos fatores que interferiram
para que o decréscimo do pH não
fosse maior e em menor tempo, no
salame inoculado.

FIGURA 5 - Redução de nitrato (NO3-) do salame inoculado com Lactococcus lactis ssp
lactis e do salame controle, durante 28 dias de maturação.

FIGURA 06 - Redução de nitrito (NO2-) do salame inoculado com Lactococcus lactis ssp
lactis e do salame controle, durante 28 dias de maturação.
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 Em muitos alimentos fermen-
tados, ácido lático e ácido acético
produzidos por bactérias láticas
são responsáveis pelo decréscimo
do pH e pelo efeito de preserva-
ção do produto, mas é importante
considerar que em produtos cár-
neos, o desejável é o ácido lático e
o ácido acético somente em baixas
concentrações para ser aceitável
sensorialmente (LÜCKE, 2000).

3.3.2.3 Determinação quantitati-
va de Nitratos e Nitritos

Limites máximos de nitrito
(NO2-) e nitratos (NO3-) de sódio
ou potássio em produtos cárneos
estão estabelecidos pela legislação
brasileira (BRASIL, 1998), como
0,015 g/100g (15 ppm) para nitri-
tos e 0,030/100g (300 ppm) para
nitrato. Tanto no salame inocula-
do como no controle não foram
verificados níveis de nitrito e ni-
trato superiores aos limites esta-
belecidos pela legislação, signifi-
cando que, quando adicionado 0,2
% de sais de cura (nitrato e nitrito
de sódio ou potássio) na formula-
ção do salame, os mesmos são re-
duzidos a monóxido de nitrogê-
nio, não disponibilizando nitritos
e nitratos para reações indesejáveis
como a formação de nitrosaminas.

 As  FIGURAS 5 e 6 demons-
tram que, no salame inoculado
com Lactococcus lactis ssp lactis, os
níveis de nitrito e nitrato determi-
nados nos dias 1, 7, 14, 21 e 28 dias
de maturação do salame foram
menores em relação ao salame con-
trole, sugerindo que a presença do
referido microrganismo no produ-
to teve efeito na redução do nitra-
to e nitrito.

TONI et al (1994) concluíram
que a utilização de bactérias láti-
cas em salame tipo italiano favo-
rece a decomposição do nitrito,
pois é promovida a redução do pH
do produto. No presente estudo,
constatou-se que no salame inocu-
lado com Lactococcus lactis ssp lac-
tis obteve-se redução do pH e de-

créscimo dos níveis de nitrito e
nitrato no referido produto.

4. CONCLUSÕES

Considerando o presente estu-
do, foi possível evidenciar que al-
gumas propriedades microbiológi-
cas e fisico-químicas do salame ino-
culado com Lactococcus lactis ssp
lactis sugerem que este microrga-
nismo seja uma alternativa de cul-
tivo iniciador em produtos cárne-
os, sendo necessário mais estudos
que demonstrem as propriedades
do referido microrganismo en-
quanto cultivo iniciador em pro-
dutos cárneos assim como uma
avaliação sensorial destes produ-
tos.
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RESUMO

A tuberculose é uma doença in-
fecciosa crônica que ocorre no ho-
mem, nas aves, mamíferos domés-
ticos e na maioria dos animais sel-
vagens, e que, na atualidade, é uma
das zoonoses de maior impacto para
a Saúde Pública e Animal, cujo au-
mento no número de casos em ani-
mais, principalmente bovinos, colo-
ca em maior risco, profissionais cu-
jas atividades estão em constante
contato com essa espécie animal.

TUBERCULOSE BOVINA EM

ANIMAIS DE ABATE: UM ESTUDO

COM BOVINOS ABATIDOS EM

UBERLÂNDIA, MG, NO PERÍODO

DE 1984 A 2004.

Laerte Pereira de Almeida
Faculdade de Medicina Veterinária da Universidade Federal

de Uberlândia, MG.

Kênia de Fátima Carrijo
Curso de Medicina Veterinária da Universidade Federal de

Uberlândia, MG.

Maria Teresa Nunes Pacheco Rezende
Kelly Cristina Silva Guimarães

Médicas Veterinárias

Neste sentido, a melhor maneira de
prevenção dessa zoonose é conhe-
cer e monitorar sua ocorrência em
pontos considerados de maior rele-
vância, como é o caso de frigorífi-
cos que abatem bovinos, sob inspe-
ção. Com base nestes pressupostos
é que se realizou a presente pesqui-
sa, com bovinos abatidos em um fri-
gorífico sob Inspeção Federal em
Uberlândia, Minas Gerais, durante
o período de 1984 a 2004; o objetivo
foi estimar a freqüência de ocorrên-
cia de tuberculose nestes animais e

a distribuição dessa freqüência se-
gundo meses, estações do ano e pe-
ríodo de safra e entressafra. A par-
tir de dados fornecidos pelo Servi-
ço de Inspeção Federal foi possível
estudar a freqüência e distribuição
de tuberculose em 382.945 bovinos
abatidos no período de estudo, es-
timando-se uma freqüência geral de
tuberculose igual a 0,20%,  sendo o
mês de outubro, primavera e entres-
safra as variáveis que apresentaram
maiores freqüências, com 0,26%,
0,24% e 0,22% respectivamente. Es-
tes resultados confirmam a impor-
tância da tuberculose em frigorífico
de abate de bovinos e aponta para
variáveis de maior risco e, portan-
to, merecem ser levados em consi-
deração em programas preventivos
voltados a profissionais com ativi-
dades semelhantes.

Palavras-Chave: zoonoses, tuberculose
bovina, Matadouro-Frigorífico, inspeção
sanitária de alimentos

SUMMARY

Tuberculosis is a cronic infection
disease that happen in the human being
in poultry, domestics mammiferous and
in the majority of savage animals, caused
by Mycobacterium tuberculosis. The ob-
jectives of the present  study are to deter-
mine the tuberculosis prevalence in
slaughtered bovines in a slaughterhouse
under Federal Inspection in Uberlandia
MG, during the from 1984 until 2004;
to verify the month that the disease shows
major prevalence; to determine the dis-
tribution of bovine tuberculosis during
the period of crop and intercrop.Datas
were utilized furnished by Federal Inspec-
tion Service of the slaughterhouse of
Uberlandia, MG. The slaughtered ani-
mals come from of the municipal districts
of South Goias and Triangulo Mineiro.
It was found a prevalence of 0,20% in
the analised time. The month of the year
with major prevalence was October. The
station of the year with a tuberculosis
percentage more elevated was sprim with
0,24%. In the period of intercrop, the
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tuberculosis showed more elevated dis-
tribution of 0,22%.

Key Words: zoonoses; bovine tuber-
culosis; slaughterhouse; sanitary ins-
pection food.

INTRODUÇÃO

tuberculose ressurge
hoje como a doença in-
fecciosa que mais mata

em todo o mundo, causando apro-
ximadamente três milhões de mor-
tes e sendo diagnosticados dez mi-
lhões de casos novos a cada ano,
principalmente nos países do Tercei-
ro Mundo (KLEEBERG, 1984).

Segundo a Organização Mun-
dial da Saúde, a tuberculose como
zoonose é preocupante, principal-
mente nos países em desenvolvi-
mento, onde o conhecimento do
problema não é suficiente. Assim,
são necessárias melhorias nos aspec-
tos de saúde pública veterinária em
relação à infecção pelo M. bovis, es-
pecialmente nas populações de ris-
co (WORLD HEALTH ORGANI-
ZATION, 1993). Determinados gru-
pos ocupacionais, como magarefes
e tratadores de animais são os prin-
cipalmente acometidos (O'REILLY &
DABORN, 1995).

Na atualidade, apesar da maio-
ria da população acreditar que a tu-
berculose é uma doença antiga e que
não representa mais uma ameaça à
sua saúde, a tuberculose mata mais
jovens e adultos do que qualquer
outra doença infecciosa (MINISTÉ-
RIO DA SAÚDE, 2004). Devido à
amplitude de sua importância, a
Organização Mundial da Saúde
(OMS) classificou a tuberculose
como sendo uma doença de emer-
gência global. Além das taxas de
mortalidade e morbidade relaciona-
das à doença, há de se levar em con-
sideração, o custo social bastante
elevado com o tratamento dos doen-
tes clínicos, pois a duração do trata-

mento é de aproximadamente seis
meses,  o que o torna bastante one-
roso (AZEVEDO ; MORAIS, 2002).

Segundo Coelho (1997), a tuber-
culose é uma doença causada pelo
Mycobacterium tuberculosis, com uma
de suas variedades hominis, bovis e
avium, estando espalhada em todos
os países do mundo.

Com relação à tuberculose bo-
vina, esta concentra-se principal-
mente na América do Sul, que tam-
bém detém a maior população bo-
vina mundial (KLEEBERG, 1984).
Segundo Kantor e Ritacco (1994), na
América Latina e Caribe existem
cerca de 300 milhões de bovinos, dos
quais 73,7% estão em área com pre-
valência de tuberculose maior que
1%. Brasil e Argentina possuem jun-
tos 3,5 milhões de bovinos infecta-
dos, pela tuberculose, espalhados
por todo o território, o que repre-
senta quase 2% da população bovi-
na existente. Em relação à epidemio-
logia da tuberculose, ela é uma do-
ença que afeta rebanhos leiteiros,
principalmente rebanhos estabula-
dos, sendo que para rebanhos de
corte, criados extensivamente, a tu-
berculose possui menor importân-
cia epidemiológica. O conhecimen-
to prévio de tais características epi-
demiológicas torna-se, portanto, de
grande importância ao nível da ins-
peção, principalmente em estabele-
cimentos que realizam o abate de
vacas leiteiras de descarte (SOUSA
et al, 1999). Do ponto de vista eco-
nômico, estima-se uma diminuição
de 10%, na produção de leite e de
20% na produção de carne para os
bovinos tuberculosos. Além disso,
existem perdas decorrentes da sim-
ples presença da doença, de difícil
quantificação, representadas pelo
menor valor dos animais vivos in-
fectados (NETO; BERNARDI, 2003).

Quanto à Saúde Pública, o risco
de um indivíduo contrair o agente
da tuberculose pela ingestão de pro-
dutos cárneos contaminados torna-
se menor, devido à baixa incidência
do agente em tecidos musculares e

do hábito de não se comer carne
crua no Brasil. Tal risco, porém,  não
deve ser ignorado, quando se leva
em consideração o grande número
de abates clandestinos, ou mesmo
o abate de animais descartados de
rebanhos positivos em matadouros
municipais (SOUSA et al, 1999). Nes-
te sentido, estudos realizados na
Nigéria, incriminaram a ingestão de
carne contaminada como a respon-
sável por cerca de 45% dos casos de
tuberculose em humanos causada
pelo M. bovis.

Portanto, para que se possa im-
plantar ou avaliar medidas preven-
tivas que sejam eficientes e eficazes
no controle da tuberculose bovina
em estabelecimentos de abate, é
necessário conhecer e monitorar a
freqüência de ocorrência dessa zoo-
nose nos animais abatidos e sua dis-
tribuição segundo variáveis de mai-
or ocorrência. Isto pode ser feito por
meio da realização de um levanta-
mento epidemiológico, em Mata-
douros-Frigoríficos, utilizando fon-
tes de dados secundárias, procuran-
do, a partir das carcaças e vísceras
desviadas ao Departamento de Ins-
peção Final (DIF), identificar altera-
ções anátomo-patológicas caracterís-
ticas (SOUSA et al, 1999). Com base
nestas informações, planejou-se a
realização de um estudo da tuber-
culose em bovinos abatidos em um
frigorífico de Uberlândia-MG, com
inspeção federal, com o objetivo de
estimar a freqüência de ocorrên-
cia de tuberculose bovina e sua dis-
tribuição segundo meses, estações
do ano e período de safra e en-
tressafra.

MATERIAL E MÉTODO

Foram utilizados dados do Ar-
quivo de Inspeção Municipal de um
frigorífico no município de Uberlân-
dia, coletando-se dados sobre os
casos de tuberculose e os bovinos
abatidos neste estabelecimento no
período de janeiro de 1984 a dezem-
bro de 2004.

A
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O diagnóstico de tuberculose foi
baseado no exame macroscópico
preconizado no Regulamento de
Inspeção Industrial e Sanitária de
Produtos de Origem Animal.

Após a coleta, os dados foram
digitados para um banco de dados,
criado por meio do software EpiIn-
fo 2002, e, posteriormente, distribuí-
dos em tabelas.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados obtidos neste es-
tudo mostraram que de 382.945 bo-
vinos abatidos e submetidos a exa-
me post-mortem, durante o período
analisado (1984 a 2004), foram en-
contrados 777 bovinos com resul-
tados positivos para tuberculose,
perfazendo uma freqüência de ocor-
rência igual a 0,20% de tuberculose
entre esses animais. Este valor é pró-
ximo ao valor de 0,17% de freqüên-
cia para tuberculose encontrada por
Oliveira et. al. (1986) em bovinos
abatidos em Matadouro-Frigorífico
de Minas Gerais. No entanto, So-
rensen et al. (1992) afirmam que a
infecção por tuberculose no Brasil é
da ordem de 1%, podendo variar
de 0,5% para a região Sul e 2,0%
para a região Norte, demonstran-
do que o valor de freqüência para
tuberculose obtido no estudo reali-
zado em Uberlândia-MG, 0,20%,
estaria abaixo do valor de freqüên-
cia proposto para o intervalo infe-
rior, de 0,50%. Ainda, com relação à
América Latina, um estudo realiza-
do no Chile por Luengo et al. (1995),
mostrou que de 691.128 animais aba-
tidos, 2623 foram diagnosticados
com tuberculose, equivalendo a uma
freqüência de 0,38%, um valor bem
mais próximo do valor de freqüên-
cia, 0,20%, obtido no estudo em tela.

De maneira geral pode-se obser-
var, na tabela 1, que houve uma que-
da na freqüência de casos de tuber-
culose bovina nos últimos três anos
do período de 1984 a 2004.

Com relação às outras variáveis
examinadas neste estudo, pode-se

Tabela 01- Distribuição percentual de casos de tuberculose em bovinos abatidos em
frigorífico de Uberlândia-MG, no período de 1984 - 2004.

TABELA 02 - Distribuição mensal de casos de tuberculose em bovinos abatidos em
frigorífico de Uberlândia-MG (1984 - 2004).

constatar que o mês com maior fre-
qüência de casos de tuberculose
bovina foi o mês de outubro, com
77 casos positivos, indicando uma
freqüência de 0,26% (Tabela 02).
Quanto à variável estação do ano,
foi possível verificar maior presen-

ça de casos de tuberculose na pri-
mavera, com 0,24% (Tabela 03). Os
casos de tuberculose bovina detec-
tados, ao serem distribuídos segun-
do o período de safra ou entressa-
fra, mostraram uma maior concen-
tração de casos para o período de
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Tabela 3. Distribuição de casos de tuberculose em bovinos abatidos em Uberlândia-MG
(1984-2004), segundo estações do ano.

Tabela 4. Distribuição de casos de tuberculose em bovinos abatidos em frigoríficos de
Uberlândia-MG (1984-2004), segundo períodos de produção.

entressafra, com uma freqüência de
tuberculose igual a 0,22%, enquan-
to na época de safra, este valor foi
igual a 0,18% (Tabela 04).

Os resultados desse estudo pos-
sibilitam concluir, com relação à ocor-
rência de tuberculose em bovinos
abatidos em frigorífico de Uberlân-
dia-MG, que os casos dessa zoono-
se ocorrem mais no mês de outu-
bro, na primavera e período de en-
tressafra, e que houve uma queda
na freqüência de casos nos anos de
2002, 2003 e 2004. Estas informações
apontam um padrão de ocorrência
de tuberculose nos bovinos sob es-
tudo.
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RESUMO

Como o consumo da carne de
frango teve crescimento acelerado
nas últimas décadas, diversos ór-
gãos de defesa do consumidor têm
alertado para o excesso de água
contido em carcaças de frango con-
gelado. Assim, esta pesquisa obje-
tivou avaliar se o percentual de
água contido em carcaças de fran-
go congelado vendido em Uber-
lândia (MG), se ajusta ao que prevê
a legislação. Coletamos seis amos-
tras por lote de quatro marcas, as
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quais foram analisadas no Labo-
ratório de Controle da Qualidade
em Saúde, da vigilância sanitária
desse município. O percentual foi
determinado pelo Drip Test (teste
por gotejamento), que apontou
duas (50%) marcas como insatis-
fatórias. Assim, os órgãos públicos
de inspeção devem intensificar a
fiscalização para evitar que o con-
sumidor pague no preço do fran-
go pelo excesso de água no pro-
duto.

Palavras-chave: água, carcaças, frango.

SUMMARY

As the consumption of chicken meat
had an accelerated growth in the last dec-
ades, several organs of the consumer's
defense have been alerting for the excess
of water contained in carcasses of frozen
chicken. Thus, this research objectified
to evaluate the percentile of water con-
tained in carcasses of frozen chicken sold
in Uberlândia (MG), is adjusted to what
is foreseen by the legislation. We collect-
ed six samples of each lot of four brands,
which were analyzed in the Health Qual-
ity Control Laboratory of the sanitary
surveillance of this county. The percen-
tile was determined by Drip Test (drip-
ping test), that aimed two (50%) brands
as unsatisfactory. Thus, the public or-
gans of inspection should intensify the
inspection to avoid that the consumer
pays for the excess of water in the prod-
uct included in the price of the chicken.

Word-key: water, carcasses, chicken.

1. INTRODUÇÃO

avicultura de corte bra-
sileira desenvolveu-se
bastante nas últimas dé-

cadas, num dinamismo que fez a pro-
dução da carne de frango aumentar
e viabilizou o fornecimento de uma
proteína de alto valor biológico e
saudável para a população (FER-
NANDES FILHO, 2000). Cem gra-
mas de carne de frango oferecem
26,88 gramas de proteína, ou seja,
um elevado teor protéico quando
comparada com outros tipos mais
consumidos pela população, como a
carne bovina (23,36 g de proteína/
100 g de carne) e a suína (17 g de
proteína/100 g de carne) (USP,
1998).

Associado ao crescimento da
avicultura de corte, o consumo in-
terno da carne de frango passou de
15,8 kg/per capita, em 1991, para 29
kg/per capita em 2000. Por trás des-
sa evolução, há o preço - considera-

A
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do acessível; a presença em progra-
mas de inclusão do governo e o fato
de ser carne branca, isto é, estar as-
sociada a atributos saudáveis (FER-
NANDES FILHO, 2000). A Pesqui-
sa de Orçamento Familiar (POF) de
1996 revela que a carne de frango
está na mesa do brasileiro, seja qual
for seu nível de renda (EMBRAPA,
2000).

Se o consumo aumentou, tam-
bém aumentou a preocupação dos
órgãos de defesa do consumidor,
que chamam atenção para o excesso
de água nos frangos congelados. A
denúncia de que as indústrias "in-
corporam" a água ao frango veio à
tona a partir de 2003, segundo o Ins-
tituto de Defesa do Consumidor
(IDEC, 2005). Pelo que prevê o Mi-
nistério da Agricultura, Pecuária e
Abastecimento (Mapa), as indústrias
podem ultrapassar o limite legal em
razão de fraudar o peso do produ-
to ou por problemas técnicos no pro-
cessamento, tais como falhas no
sistema de pré-resfriamento, que
estabelece que o tempo de perma-
nência das carcaças no tanque do
sistema é de 30 minutos, a tempe-
ratura das carcaças na entrada não
deve ser superior a 16°C e a tem-
peratura de saída não deve ser su-
perior a 4°C. Alterações nestas va-
riáveis podem elevar o teor de
água nas carcaças. Testes recentes
realizados pela Universidade Es-
tadual de Londrina (UEL), reve-
laram que aves abatidas em con-
dições de estresse também podem
apresentar problemas na retenção
de água, sendo explicado pelo
comprometimento das proprieda-
des bioquímicas da proteína, pre-
sente na carne, resultando no es-
coamento da água não ligada à
proteína para a superfície externa,
dando à carne uma aparência de
molhada e aumentando o valor do
seu Drip Test (SHIMOKOMAKI,
2004). Nessa ótica, o objetivo des-
te trabalho foi verificar se o teor
de água nas carcaças de frangos
congelados analisados se adequa

aos padrões estabelecidos pela le-
gislação vigente.

2. MATERIAL E MÉTODOS

Foram coletadas, entre 8 e 11 de
agosto de 2005, seis amostras de
cada marca, sendo no total quatro
marcas de frango congelado dispo-
níveis em estabelecimentos de gran-
de porte do mercado varejista de
Uberlândia (MG) e com o menor
preço por quilo de cada marca. O
critério de seleção incluiu a verifica-
ção para se saber se todas as amos-
tras pertenciam ao mesmo lote;
como não havia número do lote im-
presso nas embalagens, foram cole-
tados frangos cuja data de fabrica-
ção  e/ou validade era a mesma, con-
forme a resolução RDC 259 da An-
visa. Além disso, considerou-se a
temperatura superficial, que deve-
ria ser, preferencialmente, de 12
graus Celsius negativos.

Logo após a coleta, as amostras
foram armazenadas em caixas tér-
micas e levadas ao Laboratório de
Controle de Qualidade em Saúde,
da vigilância sanitária do município
de Uberlândia, para serem analisa-
das. O método de análise segue o
que determina a portaria SDA 210,
de 10 de novembro de 1998, consis-
tiu no seguinte procedimento: as
aves foram mantidas em uma tem-
peratura de 12º Celsius negativos até
o momento da análise, em seguida,
enxugou-se o lado externo da em-
balagem de modo que eliminasse
todo o líquido e gelo. Considerou-
se o peso arredondando para o in-
teiro mais próximo. Com isso obte-
ve-se a medida "M0". Retirou-se a
ave congelada de dentro da emba-
lagem (com as vísceras), enxugou-
se a embalagem e pesou-se nova-
mente, obtendo a medida "M1". Ob-
teve-se o peso da ave abatida sub-
traindo-se "M1" de "M0". Colocou-

Tabela 1.  Peso da carcaça e respectivo tempo de imersão em banho-maria para
descongelamento.
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se a ave abatida, mais as vísceras,
quando havia, dentro de uma em-
balagem plástica (saco) com abertu-
ra no abdômen da ave voltado para
o fundo da embalagem. A embala-
gem contendo a ave e vísceras que
ficou imersa no banho de água à
temperatura de 42 graus Celsius po-
sitivos, de tal maneira que a água
não penetrasse no interior da mes-
ma.

A embalagem deverá ficar imersa
em água até que a temperatura do cen-
tro da ave atinja 4 graus Celsius posi-
tivos. Para a determinação do tempo
de imersão, utilizou-se a Tabela 1.

Acima de 2300 gramas, mais 7
minutos por 100g adicionais ou par-
te. Após o período de imersão, reti-
rou-se a embalagem plástica do ba-
nho. Foi aberto um orifício na parte
inferior, de modo que a água libe-
rada pelo descongelamento escor-
resse, em seguida, a embalagem e
seu conteúdo ficaram durante uma
hora à temperatura ambiente, entre
18 e 25 graus Celsius positivos. Re-
tirou-se a ave descongelada da em-
balagem e as vísceras, deixando a
água restante escoar.  As vísceras
foram retiradas e enxugadas. Pesou-
se a ave descongelada juntamente
com as vísceras e sua embalagem,
obtendo, assim, a medida "M2". Pe-
sou-se a embalagem que continha as
vísceras, obtendo-se assim, a medi-
da "M3", conforme mostrado na
Equação 1.

M0-M1-M2 x 100 (1)
M0-M1-M3

Para lotes com pesos diferentes,
colocaram-se primeiro no banho as
aves mais pesadas. Para cada 100g
menos, deixou-se passar 7 minutos,
foi colocado, então, o próximo lote
e assim por diante. No final, todas
as aves saíram ao mesmo tempo.

Quando a quantidade média
de água resultante do descongela-
mento da amostra de seis carcaças
for superior a 6%, considera-se que
a quantidade de água absorvida du-
rante o pré-resfriamento por imer-
são ultrapassou o valor limite.

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados de nossa análise
estão na Figura 1. Após serem ana-
lisados os resultados, verificou-se
que 50% das amostras apresenta-
ram-se em desacordo com o padrão
estabelecido (BRASIL, 1998), que es-
tipula o limite máximo de 6%.

 O percentual de reprovação das
marcas analisadas consta na Figura
2. Dentre elas, a marca A obteve o
maior índice na somatória das seis
amostras analisadas de cada marca.
Como a legislação vigente não esta-
belece um padrão para análise de
amostras individuais, o resultado foi
obtido pela média aritmética das
seis amostras analisadas.

Os dados da Tabela 2 revelam o
quanto o brasileiro paga pelo exces-
so de água contida em carcaças de
frango congelado. Observa-se que,
na marca A, o preço que o consumi-
dor paga pelo quilo do frango é
menor quando comparado com o
preço do quilo da marca C; porém,
a marca A obteve um índice de re-
provação das amostras analisadas
superior ao da marca C, o que re-
sulta em prejuízo ao consumidor
com valores semelhantes.

No comércio varejista de Uber-
lândia, foram encontradas quatro
marcas de frango congelado intei-
ro; as demais são de frango conge-
lado temperado, inteiro e em cortes
- isto é, são incompatíveis com o teste
por gotejamento (Drip Test), preco-
nizado pelo Ministério da Agricul-
tura (Mapa) e que não abrange fran-
go congelado temperado, em cor-
tes ou resfriado.

Todavia, ressalta-se a necessida-
de de se estabelecer uma legislação
abrangente para esse tipo de pro-
duto, que chega cada vez mais à
mesa do consumidor e pode apre-
sentar problema idêntico.

Testes do IDEC (2005) mostra-
ram que 87,5% das marcas analisa-
das encontravam-se insatisfatórias.
As empresas proprietárias das mar-
cas se defenderam: para elas, o de-
gelo no transporte e armazenamen-
to pode alterar o teor de água con-
tido nas carcaças. Tal justificativa não
se sustenta, pois a quantidade de
água presente no frango desconge-
lado é a mesma no frango conge-
lado; logo, o transporte e arma-
zenamento não aumentam o teor
de água contida nas carcaças, ao
contrário, podem reduzí-lo, se a
embalagem estiver rompida - o
que é comum - e ocasionar perda
da água do degelo.

Outro teste, realizado pelo de-
partamento de tecnologia da Facul-
dade de Ciência Agrária e Veteriná-
ria da Universidade Estadual Pau-
lista (Unesp/FCAV) de Jaboticabal
(SOUZA, 2005), demonstrou que

Gráfico 1:  Resultado da Análise das 4 marcas de frangos comercializados em
Uberlândia - MG / 2005
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100% das amostras analisadas en-
contravam-se insatisfatórias quanto
ao percentual de água contido nas
carcaças de frango congelado, co-
mercializadas na região de Ribeirão
Preto (SP). Ainda segundo esses tes-
tes, no que se refere à quantidade
de proteína perdida na água do de-
gelo, quanto maior for a absorção
de água, maior será a perda de pro-
teínas (SOUZA, 2005). Com isso, os
consumidores não só pagam um alto
preço pela água, como também ad-
quirem um produto com menor teor
de proteína, se comparado a um
produto com níveis adequados de
hidratação.

4. CONCLUSÃO

A carne de frango é uma fonte
protéica mais acessível à população
de baixa renda e cuja preservação é
necessária não apenas por causa da
segurança alimentar; mas também,
e, sobretudo, porque o consumidor
brasileiro tem considerável prejuí-
zo com o excesso de água no frango

consumido por ele. Daí a importân-
cia de os órgãos oficiais de fiscaliza-
ção de abatedouros coibirem tal prá-
tica, que é lesiva ao consumidor.
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RESUMO

Atualmente, a batata é a hor-
taliça de maior importância econô-
mica no Brasil, sendo a fritura a
forma preferencial de seu prepa-
ro, tanto doméstico quanto comer-
cial. A batata que se destina ao pro-
cessamento deve apresentar carac-
terísticas de qualidade como tama-
nho e coloração uniformes dos tu-
bérculos e a tonalidade dourada-
clara do chips. Os principais fato-
res condicionantes dessas caracte-
rísticas são o elevado teor de ma-
téria seca, o baixo conteúdo de
açúcares redutores e o formato dos
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tubérculos, sendo a qualidade dos
chips influenciada por fatores ge-
néticos e ambientais.

Palavras-chave: batata, chips, fritura

SUMMARY

Nowadays, potato is the most im-
portant vegetable in Brazil and frying
is the preferable way to consume it.
Potato processing industry requires
tubers characteristics as: uniform size
and color, besides chip golden color. The
main factors to achieve these charac-
teristics are: high dry matter and low
content of reducing sugars. Tuber qual-

ity is influenced by genetics and envi-
ronmental factors.

Key-words: potato, chips, frying

INTRODUÇÃO

batata foi introduzida
na Europa por volta do
ano de 1570, tornando-

se um alimento básico na Irlanda
a partir do século XVII e, posterior-
mente, na Inglaterra e na Holan-
da, daí seu nome batata-inglesa.
Nos outros países europeus obte-
ve aceitação apenas no século
XVIII e na Alemanha só foi adota-
da definitivamente como alimen-
to humano no início do século XIX.
A partir de então, constituiu-se em
alimento popular de muitas outras
nações (FLANDRIN & MONTA-
NARI, 1998).

A batata transformou-se no ali-
mento mais importante para as po-
pulações pobres de vários países,
por ter custo acessível, ser altamen-
te nutritiva e ter versatilidade gas-
tronômica e tecnológica (SILVA,
1997; MELO, 1997; COELHO et
al.,1999). É considerada uma das
plantas alimentícias mais importan-
tes para a humanidade e ocupa o
quarto lugar em produção, depois
do arroz, trigo e milho (BISOG-
NIN, 1996).

Atualmente, é a hortaliça de
maior importância econômica no
Brasil, sendo a fritura a forma pre-
ferencial de seu preparo, tanto co-
mercial quanto doméstico (RODRI-
GUES, 1990; SALLES, 1997; MELO,
1999; ZORZELLA et al., 2003).

Nos tubérculos formados, o
amido constitui-se a principal fon-
te de reserva, atingindo 60 a 80%
da matéria seca (FONTES & FIN-
GER, 2000) e segundo BARKLEY
(2001), a batata apresenta 78% de
água em sua composição, sendo
considerada um alimento de alto
valor nutricional.

A
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A INDUSTRIALIZAÇÃO DA BATATA

A industrialização da batata
vem crescendo em todo o mundo,
inclusive no Brasil, principalmen-
te para produtos que podem ser
consumidos na forma de chips, ba-
tata palha ou produtos minima-
mente processados, como batatas
descascadas, cortadas em palitos,
resfriadas ou pré-fritas congela-
das. Nos EUA e na Holanda, 60%
da produção é destinada ao pro-
cessamento industrial, enquanto,
no Brasil, apenas 1,5 a 2,0% é des-
tinada a tal propósito (SALLES,
1997; ZORZELLA, 2003).

Hoje em dia, principalmente
nos grandes centros populacionais,
busca-se a praticidade no preparo
dos alimentos. A eficiência do seg-
mento gastronômico exige o aten-
dimento rápido, com número res-
trito de funcionários e com  a maior
circulação de clientes possível, o
que implica tempo reduzido no
preparo de alimentos (MELO,
1997). O contexto brasileiro apre-
senta algumas vantagens para as
empresas de processamento de ali-
mentos, como o enorme potencial
do mercado consumidor, a forte
participação dos produtos proces-
sados de batata no hábito alimen-
tar dos brasileiros e a possibilida-
de de produção de batata durante
todo o ano (POPP, 2000). O aumen-
to do consumo de produtos indus-
trializados de batata no Brasil tem
sido limitado pela pouca disponi-
bilidade de matérias-primas ade-
quadas à industrialização (RODRI-
GUES, 1990; VENDRUSCOLO,
1998). O mercado da batata frita
tipo chips é considerado crescente,
desde que a primeira batata frita
foi produzida, em 1853 (KUNKEL
& HOLSTAD, 1971). Até 1930 pre-
dominou a produção caseira,
quando passaram a surgir peque-
nas empresas caseiras especializa-
das nessa produção. Na Segunda
Guerra Mundial, o consumo de
chips cresceu rapidamente, emer-

gindo como a principal forma de
consumo de batatas (NATIONAL
POTATO COUNCIL, 1995).

Os tubérculos que se destinam
ao processamento, ao contrário
daqueles que se destinam ao con-
sumo de mesa, devem apresentar
outras características de qualida-
de, além daquelas relacionadas
com a aparência externa, como uma
coloração uniforme e um tom dou-
rado claro dos chips (KUNKEL &
HOLSTAD, 1971; GOULD, 1980;
MELO, 1997). Dentre essas carac-
terísticas, destaca-se o teor de só-
lidos solúveis, o qual varia entre as
cultivares. Por essa razão, BERBA-
NI & AGUIAR (1997) afirmam que
o  fator cultivar é considerado o mais
importante a influenciar a qualida-
de do produto final processado.

Os principais fatores condicio-
nantes da qualidade dos tubércu-
los para fritura são: o conteúdo dos
açúcares redutores como glicose e
frutose, o teor de matéria seca e o
formato do tubérculo (DALE &
MACKAY,1994; MELO, 1997 POPP,
2000; SALAMONI et al., 2000). Tu-
bérculos redondos proporcionam
maior rendimento industrial, de-
vido às menores perdas nos pro-
cessos de descasque e fatiamento.
O diâmetro transversal ideal dos
tubérculos para o processamento
na forma de chips é de 60mm, po-
dendo variar entre 48 e 96 mm.
Tubérculos excessivamente gran-
des não são desejados, porque são
pouco adaptados ao formato pe-
queno da maioria das embalagens
comerciais empregadas na atuali-
dade (MELO, 1997; POPP, 2000).

TEOR DE MATÉRIA SECA DOS TUBÉRCULOS

A matéria seca corresponde a
todo material que faz parte do tu-
bérculo após a remoção da água.
O teor de matéria seca é muito im-
portante, pois influencia no rendi-
mento e na qualidade do produto
processado (PEREIRA  et al., 1994;
MELO,1997).

Batatas com maior teor de ma-
téria seca perdem menos água e
têm maior rendimento (BARKLEY,
2001). O teor de matéria seca dos
tubérculos determina não apenas
a absorção de óleo durante a fri-
tura, mas também, a textura, o sa-
bor e o rendimento (LULAI &
ORR, 1979; SILVA, 1991; CAPÉZIO
et al., 1993; MELO, 1997). O teor
de matéria seca dos tubérculos
para processamento de chips deve
ser de pelo menos 20%, correspon-
dendo a uma gravidade específica
em torno de 1,081g.cm-3 (BRODY,
1969; LULAI & ORR, 1979; BER-
BANI & AGUIAR, 1997). Teores
superiores a 24% de matéria seca
são indesejados, porque produzem
fatias quebradiças e causam des-
gaste excessivo das máquinas fatia-
doras (POPP, 2000). A matéria seca
dos tubérculos de batata é com-
posta de várias substâncias como:
amido, açúcares, compostos nitro-
genados, lipídios, ácidos orgâni-
cos, compostos fenólicos, minerais
e polissacarídeos não-amiláceos
(KITA, 2002).

Temperaturas durante o culti-
vo acima daquelas ótimas, aumen-
tam a respiração e reduzem o teor
de matéria seca dos tubérculos, o
que explica o fato dessa variável
atingir níveis mais baixos em tu-
bérculos colhidos em condições
tropicais, comparativamente àque-
les produzidos em condições tem-
peradas, para uma mesma cultivar
(MELO, 1997). Sendo assim, a ma-
téria seca de uma mesma cultivar
varia freqüentemente de uma re-
gião produtora para outra, o que
é atribuído a diferenças de clima,
temperatura, práticas culturais,
condições de solo, umidade, den-
tre outros fatores (BERBANI &
AGUIAR, 1997; BARKLEY, 2001;
STARK  et al., 2003).

AÇÚCARES REDUTORES

Os açúcares redutores são o
principal fator de depreciação da
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cor dos chips (MÁRQUEZ &
AÑON, 1986; BLENKINSOP et al.,
2002). São os componentes que
determinam a coloração escura em
produtos alimentares, sendo as
melanoidinas os produtos finais
desta reação (COELHO et al.,
1999). O limite citado na literatura
para o teor máximo de açúcares
redutores nos tubérculos apresen-
ta algumas variações, porém, a
maioria dos autores cita níveis em
torno de 0,2 a 0,3% da matéria
úmida e 2% em base seca. Tubér-
culos com valores superiores a es-
tes, seriam considerados inadequa-
dos para o processamento e níveis
muito inferiores deixariam os chips
com coloração muito clara (PEREI-
RA et al., 1994; BERBANI & AGUI-
AR, 1997; VENDRUSCOLO,1998).
As concentrações de açúcares re-
dutores em tubérculos de batata
dependem de muitos fatores, den-
tre eles o material genético, as con-
dições ambientais, o estágio de ma-
turidade e a temperatura de arma-
zenamento ( MELO, 1997; BARK-
LEY, 2001; STARK et al., 2003).

Os açúcares redutores, glicose
e frutose, modificam a coloração
dos chips durante a fritura, por se-
rem quimicamente ativos. A saca-
rose no entanto, pouco interfere
no desenvolvimento do escureci-
mento, mas é importante pois ser-
ve de substrato para originar os
açúcares redutores (STARK et al.,
2003). Os açúcares redutores par-
ticipam da reação de Maillard, que
é um escurecimento não enzimáti-
co, que sofre influência decisiva da
temperatura e reduz a aceitação
dos chips pelo consumidor. Esta
reação envolve uma série de eta-
pas que iniciam com a reação en-
tre um grupamento carbonila ou
cetona do açúcar redutor e o gru-
po amino de aminoácidos, peptí-
deos ou proteínas (COELHO et al.,
1999). Os aminoácidos associados
aos açúcares redutores também
têm importante participação na
determinação da coloração da fri-

tura (BRIERLEY et al.,1997; FIN-
GER & FONTES, 1999).  De acor-
do com  HART & COBB (1988), a
conversão do aminoácido glutami-
na em aspargina durante o arma-
zenamento, pela aspargina sinteta-
se, é uma das etapas críticas no
desenvolvimento da coloração
dos chips durante a fritura, pois
estes seriam os aminoácidos mais
envolvidos no processo de escu-
recimento.

CONCLUSÃO

Deve-se levar sempre em con-
sideração a característica do tubér-
culo e o processamento  que se
deseja obter, além disso, sabe-se
que a maioria das cultivares plan-
tadas no Sul do Brasil, região res-
ponsável por cerca da metade da
produção brasileira de batata, é
pouco adequada à fritura, devido
ao alto teor de açúcares redutores
e baixo teor de matéria seca, po-
rém, através de práticas culturais
e avanços no melhoramento, tor-
na-se a cada dia mais acessível al-
terar o teor de sólidos totais e açú-
cares redutores da batata.
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RESUMO

Aflatoxinas são metabólitos se-
cundários produzidos por fungos
do gênero Aspergillus, principal-
mente A. flavus e A. parasiticus.
Devido sua ampla distribuição na
natureza, contaminando diversos
grupos de alimentos, a presente
revisão tem como objetivo mostrar
os riscos e efeitos à saúde pela con-
taminação por estas substâncias,
tendo como base dezenas de pes-
quisas obtidas através de bancos
de dados internacionais. Conside-
rando-se a ampla ocorrência das
aflatoxinas em alimentos no Bra-
sil, a sua alta toxidade, carcinoge-
nicidade, mutagenicidade e tera-
togenicidade, se faz necessário a
atuação da vigilância de forma pre-
ventiva e educativa, a fim de mi-
nimizar a contaminação humana e
animal com essas micotoxinas, bem
como o desenvolvimento de novas
pesquisas que apontem novos com-
ponentes nutricionais que minimi-
zem os efeitos destas toxinas.
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SUMMARY

Aflatoxins are secondary metabo-
lites produced by fungi of the genus
Aspergillus, mainly A. flavus and A.
parasiticus. The distribution of these
fungi is ample in the nature contami-
nating several groups of foods. The
present revision has the objective to
show the risks and effects of  the con-
tamination for these substances in the
health based in the international data
bases. Considering the ample occur-
rence of aflatoxins in foods in Brazil,
its high toxicity, carcinogenicity, mu-
tagenicity and teratogenicity, if makes
necessary the surveillance using a  pre-
ventive and educative form to moni-
toring, minimizing the human and an-
imal contamination with these mico-
toxins, as well as the development of
new treatments and  new nutritional
components that minimize the effect
of these toxins.

Key words: Aflatoxins, Aspergillus
flavus, Aspergillus parasiticus, food,
contamination.

INTRODUÇÃO

s fungos são microorga-
nismos de grande impor-
tância ecológica e econô-

mica, por fazerem parte da cadeia
de decomposição de todos os ecos-
sistemas terrestres, auxiliarem as
plantas a absorverem água e mine-
rais do solo através das micorrizas
(associações simbióticas com plan-
tas vasculares), por serem utilizados
como alimentos e auxiliarem a pro-
dução de comidas e drogas (NOVAK
et al., 2002 A).

No entanto, em condições am-
bientais propícias, estresse, e desba-
lanço de nutrientes, eles são capa-
zes de produzir metabólitos tóxicos,
que recebem o nome de micotoxi-
nas e podem ser de diversos tipos,
como aflatoxinas, tricotecenos, zea-
relonas, fumonizinas, ocratoxinas,
dentre outras (NUNES et al., 2003).

As aflatoxinas foram descober-
tas aproximadamente há 65 anos
atrás, em Aspergillus flavus (por isso
o nome "a-fla-toxina"), após terem
causado a morte de centenas de aves
que consumiram torta de amendoim
contaminada na ração (YU et al.,
2004; SANTURIO, 2000). No Brasil,
estão comumente associadas à con-
taminação do amendoim, algodão,
feijão e milho. Constituem uma das
mais importantes micotoxinas, por
sua ampla ocorrência e por sua po-
tente ação carcinogênica, mutagê-
nica, teratogênica e imunossupres-
sora, além de sua alta toxicidade
(THOMPSON & HENKE, 2000).

As principais espécies fúngicas
associadas à produção de aflatoxi-
nas são Aspergillus flavus, que pode
produzir as aflatoxinas B1 e B2
(AFB1 e AFB2) e Aspergillus para-
siticus que pode produzir as aflato-
xinas B1, G1, B2 e G2 (AFB1, AFG1,

O
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AFB2 e AFG2). Os nomes B1, B2,
G1 e G2, derivam da fluorescência
blue e green, observadas quando ex-
postas à ação ultravioleta.

Outras espécies associadas à pro-
dução de aflatoxinas são: Aspergillus
nomius, A. pseudotamarii, A. bomby-
cis, A. ochraceoroseus e Emericella vene-
zuelensis (YU et al., 2004). Na forma
parasitária, o Aspergillus apresenta-
se em filamentos hialinos curtos ou
ramificados e conídeos de cor ver-
de-claro (FEITOSA, 2005).

Devido à grande ocorrência des-
tas micotoxinas e seus graves efei-
tos à saúde de homens e animais, a
presente revisão tem como objetivo
expor os riscos e efeitos à saúde, de-
vido à contaminação por estas subs-
tâncias. Foi realizada uma revisão
bibliográfica através de consultas
nos bancos de dados internacionais
SCIELO, HIGHWIRE E LILACS.

AFLATOXINAS

As aflatoxinas são metabólitos
secundários, derivados de police-
tídios furanocumarínicos produzi-
dos por certas linhagens de fun-
gos do gênero Aspergillus, que se
desenvolvem naturalmente em
vários grupos de alimentos, espe-
cialmente os ricos em carboidra-
tos, por serem o substrato prefe-
rencial para o desenvolvimento
fúngico (YU et al., 2004; NUNES
et al., 2003). Sendo o milho consi-
derado internacionalmente o arti-
go mais suscetível à contaminação
(RODRÍGUEZ-AMAYA & SABI-
NO, 2002; CASTRO et al., 2002).
Amostras de carne, leite e ovos de
animais contaminados com aflato-
xinas apresentam as toxinas ou
seus metabólitos em seus produ-
tos (SOUZA & MENEZES, 2004).

As aflatoxinas são os compostos
mais tóxicos e carcinogênicos entre
as micotoxinas conhecidas (YU et
al., 2004).

Atualmente são conhecidos,
pelo menos, 17 compostos similares
caracterizados como aflatoxinas,

contudo, apenas quatro tipos são
bem descritos, B1, B2, G1, e G2 (OLI-
VEIRA & GERMANO, 1997). A
AFB1 (Figura 1) é a micotoxina de
maior ocorrência e de maior toxi-
cidade, por isso a mais estudada.
Ao ser metabolizada pelo fígado
adquire sua forma mais carcinogê-
nica, a AFB1 – 8, 9 – epóxido
(AFBO), ou ainda, pode resultar
em outros metabólitos, como afla-
toxina M1 P1 e Q1 (AFM1, AFP1 e
AFQ1) (GUYONNET et al., 2002).

Em condições favoráveis como
alta umidade, temperatura >21° C,
práticas agrícolas como manipulação
de pós-colheita, processamento e
condições de armazenamento ina-
dequadas, podem induzir o cresci-
mento fúngico e a produção de mi-
cotoxinas. No entanto, o isolamen-
to e a identificação de fungos nos
alimentos, não implica a presença de
micotoxinas, já que existem cepas de
uma mesma espécie que não
possuem  a capacidade de sintetizar
micotoxinas, assim como a retirada
ou inativação do fungo não signifi-
ca que o produto esteja livre destas
micotoxinas, pois podem permane-
cer viáveis, uma vez que não são fa-
cilmente degradadas (FARIAS et al.,
2000; THOMPSON & HENKE, 2000;
CALDAS et al., 2002; COSTA &
SCUSSEL, 2002; RODRÍGUEZ-

AMAYA & SABINO, 2002; NUNES
et al., 2003).

Em seu trabalho, GLORIA e cols.
(2004) submeteram amostras do
mesmo lote de milho a duas técni-
cas, imunoafinidade e cromatogra-
fia de camada delgada, porém, os
valores apresentados para as duas
técnicas se mostraram excessiva-
mente discrepantes, o que pode in-
dicar falha nas técnicas utilizadas ou
variação da sensibilidade do méto-
do. Contudo, advertem que altos
níveis de contaminação não são ex-
clusivamente relacionados a grãos
que mostram atividade fúngica e que
as regras de classificação brasileiras
para grãos não estão relacionadas
com graus de contaminação por afla-
toxinas ou outras micotoxinas.

THOMPSON & HENKE (2000)
investigaram os efeitos de clima e
de recipientes de armazenamento
em produção de aflatoxinas em mi-
lho e sugeriram não armazenar
grãos por mais de dois meses, pois
constataram que o tempo de arma-
zenamento aumenta o risco de con-
taminação.

GONÇALEZ e cols. (2004) ve-
rificaram que vacas lactantes ali-
mentadas com farelo de algodão
naturalmente contaminado com
aflatoxinas B1, B2, G1 e G2, apre-
sentaram aflatoxina M1 em seu lei-

Figura 1. Fórmula estrutural da aflatoxina B1 (KIHARA et al., 2000)



Higiene Alimentar — Vol. 21 — nº 152 53 junho – 2007

ARTIGOS

te. Advertiram, também, que a ex-
creção desta aflatoxina é direta-
mente proporcional à quantidade
de AFB1 ingerida e que ela pode
ser detectada no leite dois dias
após a ingestão da AFB1. Relata-
ram, ainda, que de 0,5 a 5% da to-
xina ingerida é biotransformada
em AFM1. Esta micotoxina associa-
se a proteínas do leite, por isso sua
presença no queijo é três a quatro
vezes maior que no leite in natura.
E por possuir maior quantidade de
proteínas, o leite de ovelhas pode
concentrar maior quantidade de
AFM1 (BATTACONE et al., 2003).

A importância do estabeleci-
mento de limites máximos de afla-
toxinas em alimentos está em criar
dificuldades de comercialização de
produtos contaminados, diminuin-
do, assim, o risco de ingestão hu-
mana e animal. A nível mundial,
há uma significante discrepância
destes valores; no Brasil, por
exemplo, o limite permitido para
aflatoxinas é um dos maiores exis-
tentes na legislação mundial, 30.0
µg. Kg-1 de AFB1 + AFG1, enquan-
to que a Codex Alimentarius Com-
mission recomenda um nível de até
5.0 µg. Kg-1 de aflatoxinas em ali-
mentos (SABINO et al., 1999;
AMADO, 2005). Para a aflatoxina
M1, o Brasil estipula o valor de 0,5
µg. L-1 em leite fluído e 5,0 µg. L-1
para leite em pó (GONÇALEZ et al.,
2004).

No Brasil, altos níveis de con-
taminação têm sido encontrados,
principalmente no estado de São
Paulo, em alimentos como milho,
amendoins e derivados, entretan-
to, não há estimativas acerca do
grau de exposição da população
através da ingestão de alimentos
contaminados. Quanto aos limites
estabelecidos, não se sabe se estes
valores representam ou não riscos
potenciais para o desenvolvimen-
to do câncer hepático (OLIVEIRA
& GERMANO, 1997). De acordo
com BATTACONE e cols. (2003),
em alguns casos, vacas leiteiras

que consumira AFB1 abaixo do ní-
vel de tolerância, excretaram AFM1
acima do limite permitido, o que
indica que há variações no padrão
de excreção.

Estudos conduzidos por RO-
DRÍGUEZ-AMAYA & SABINO
(2002) mostram que as pesquisas
sobre micotoxinas no Brasil estão
respondendo às necessidades do
país e refletindo as preocupações
internacionais. Observaram, tam-
bém, que as mudanças de foco
ocorridas nos 128 artigos publica-
dos na última década comprovam
que os investigadores, perceben-
do a importância das micotoxinas,
estão tentando encontrar modos e
meios de minimizar a problemáti-
ca. Os temas publicados por inves-
tigadores de vários estados brasi-
leiros foram: ocorrência de mico-
toxinas (39 artigos); métodos ana-
líticos e micológicos (20 artigos);
avaliação micológica e potencial
micotoxina-produção (17 artigos);
prevenção, controle e efeitos de
comidas processadas (35 artigos);
efeitos tóxicos e modo de ação (17
artigos).

A crescente preocupação com as
micotoxinas tem levado pesquisado-
res a conduzirem mais estudos so-
bre a ocorrência destas toxinas; CÂ-
MARA & MADRUGA (2001), por
exemplo, analisaram uma prepara-
ção brasileira de multimistura, por
esta ser composta de ingredientes
reconhecidos por sua suscetibilida-
de a toxinas, contudo, níveis de afla-
toxinas anormais não foram encon-
trados nas amostras, indicando uma
boa qualidade dos ingredientes, do
processamento e do armazenamen-
to deste produto. Foi investigada,
também, a contaminação de ali-
mentos por micotoxinas, como no
caso do leite humano ordenhado.
Nesse estudo foi sugerido que a
fonte dos fungos, encontrados em
5,2% das amostras analisadas, te-
ria sido dos alimentos manipula-
dos pelas doadoras antes da or-
denha (NOVAK et al., 2002 A, B).

Foi registrado no trabalho de
SABINO e cols. (1997) que a Or-
ganização Mundial de Saúde reco-
menda o controle sistemático dos
níveis de aflatoxina na dieta da po-
pulação, principalmente nos países
tropicais e subtropicais, que devi-
do às condições climáticas, têm
maior suscetibilidade para o cres-
cimento de fungos produtores de
aflatoxinas.

Via de biossíntese
Segundo YU et al. (2004) a

biossíntese de aflatoxinas envolve,
pelo menos, 23 reações enzimáti-
cas e 25 genes agrupados na região
70Kb do DNA (Ácido Desoxirri-
bonucléico). É mencionado, tam-
bém, que há 15 intermediários de
aflatoxinas nesta via. Esta via de
conversão das aflatoxinas está es-
quematizada na Figura 2.

Figura 2. Via de conversão das aflatoxinas
(YU et al., 2004).

Absorção e metabolismo
Após a ingestão, as aflatoxinas

são rapidamente absorvidas pelo
trato gastrintestinal e imediata-
mente ligadas, de forma reversí-
vel, à albumina e em menor pro-
porção a outras proteínas. Ligadas
ou não a proteínas, as aflatoxinas
espalham-se pelos tecidos, princi-
palmente no fígado, onde serão
biotransformadas por enzimas do
sistema microssomal. Estas enzi-
mas pertencem à superfamília do
citocromo P-450, que é considera-
do o principal responsável pela ati-
vação da AFB1 (OLIVEIRA & GER-
MANO, 1997; SANTURIO, 2000;
GUYONNET et al., 2002).

A ativação da AFB1 ocorre atra-
vés da epoxidação da dupla liga-
ção do éter vinílico, presente na es-
trutura bi-furanóide da molécula
de AFB1, originando a AFB1 - 8, 9
- epóxido. Este composto é capaz
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de reagir rapidamente com sítios
nucleofílicos de macromoléculas,
como DNA (Ácido Desoxirribonu-
cléico) e RNA (Ácido Ribonucléi-
co), modificando suas estruturas e,
por conseguinte, suas atividades
biológicas ocasionando os efeitos
mutagênicos e carcinogênicos da
AFB1 (OLIVEIRA & GERMANO,
1997).

A biotransformação inclui, tam-
bém, o processo de hidroxilação
que forma as aflatoxinas M1 e Q1,
a hidratação que resulta na aflato-
xina B2a e a O-dimetilação, que
forma a aflatoxina P1 (OLIVEIRA
& GERMANO, 1997; SANTURIO,
2000). Estes metabólitos, assim
como os naturalmente ocorridos
de aflatoxinas (B2, G1 e G2), são
pobres substratos para epoxida-
ção, o que os tornam menos tóxi-
cos, carcinogênicos e mutagênicos
do que a AFB1 (WILD & TURNER,
2002).

Os diferentes graus de susce-
tibilidade a aflatoxinas podem ser
explicados pela significante varia-

ção dos padrões de biotransforma-
ção entre as espécies e mesmo en-
tre os indivíduos da mesma espé-
cie (OLIVEIRA & GERMANO,
1997).

A Figura 3 ilustra o metabolis-
mo da aflatoxina B1 no fígado de
aves.

RISCOS À SAÙDE

Os efeitos que as aflatoxinas
podem causar aos homens e ani-
mais dependem da dose, da fre-
qüência que é ingerida e da sus-
ceptibilidade de cada espécie. Ou-
tros fatores relacionados à varia-
ção da sensibilidade ao tóxico são
sexo, idade, condições nutricio-
nais, composição da dieta e estres-
se (AMADO, 2005).

AMADO (2005) cita, em seu
trabalho, um caso de intoxicação
humana ocorrido em Taiwan, onde
26 pessoas se intoxicaram ao con-
sumirem arroz bolorento contami-
nado com níveis de aflatoxinas
próximos de 200g/Kg. Destas 26

pessoas, morreram três crianças,
que apresentaram edemas nas per-
nas, dores abdominais, vômitos e
fígado palpável.

Os danos provocados à saúde
de homens e animais por estas mi-
cotoxinas são diversos. O fígado,
por exemplo, é reconhecidamente
o órgão mais afetado (AMADO,
2005). A carcinogênese hepática é
o mais importante efeito de toxi-
cidade crônica (OLIVEIRA & GER-
MANO, 1997), além de anormali-
dades na coagulação sanguínea,
imunodeficiência orgânica, dimi-
nuição da conversão de alimentos
(QUIST et al., 2000), cirrose (AMA-
DO, 2005), redução da produção e
tamanho de ovos (SANTURIO,
2000), queda da produção de leite
(GONÇALEZ et al., 2004), terato-
genicidade e/ou embriotoxicidade
(KIHARA et al., 2000) e até mes-
mo a morte (THOMPSON &
HENKE, 2000).

É documentada, ainda, sua re-
lação com a incidência de hepatite
B, Síndrome de Reye e "Kwashio-
rkor" (OLIVEIRA & GERMANO,
1997; AMADO, 2005; FEITOSA,
2005).

Esta gama de efeitos é relacio-
nada com a capacidade das aflato-
xinas de causarem alterações na
síntese protéica, inibindo a trans-
crição do RNA, além de interagi-
rem com o metabolismo básico das
células, rompendo processos enzi-
máticos fundamentais e alterando
as funções mitocondriais (QUIST
et al., 2000).

Carcinogenicidade
Vários estudos têm relatado a

capacidade da AFB1 de induzir,
mesmo quando ingerida em pe-
quena quantidade, a formação do
carcinoma hepatocelular (CHC) em
várias espécies animais (OLIVEI-
RA & GERMANO, 1997). Em ra-
tos, por exemplo, 15g/K de ali-
mento são suficientes para origi-
nar a formação de hepatocarcino-
mas (AMADO, 2005).

Figura 3. Metabolismo da AFB1 mapeado no fígado de aves (SANTURIO, 2000).
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Considerada um dos mais po-
tentes carcinôgenos naturais (OLI-
VEIRA & GERMANO, 1997), foi
incluída na categoria 1A de com-
postos de atividade carcinogênica
(IARC, 2005; BATTACONE et al.,
2003).

As lesões bioquímicas primá-
rias são determinadas pelas liga-
ções covalentes de AFBO com
sítios nucleofílicos de macromolé-
culas como DNA, RNA e proteí-
nas, formando as lesões bioquími-
cas primárias que são característi-
cas de vários carcinomas no ho-
mem (OLIVEIRA & GERMANO,
1997).

O processo carcinogênico é
proposto envolvendo duas fases,
a de iniciação resultante de altera-
ções mutagênicas nas células e a de
promoção do câncer que é a ex-
pressão fenotípica das alterações
ocorridas na primeira fase (OLI-
VEIRA & GERMANO, 1997).

Vários estudos têm associado
o CHC à exposição a aflatoxinas.
O trabalho de WANG e cols. (2001)
fez essa associação em uma aldeia
de Zhuqing, onde a incidência de
CHC era de 83,3 casos por 100.000
residentes e a média de contami-
nação era de ~14 �g/dia em ho-
mens e 8 �g/dia em mulheres. Es-
tes resultados nos fazem acreditar
na associação de risco da doença à
dieta.

 No Brasil, estudos sugerem a
participação de aflatoxina como
possível fator etiológico de casos
de CHC nas cidades de Recife (PE)
e São Paulo (SP) (GONÇALVES et
al., 1997).

Mutagenicidade
A ligação da AFB1 - 8,9 - epó-

xido com guaninas (G) da molécu-
la de DNA, na posição N7, ao ní-
vel do códon 249, do gene supres-
sor de tumores p53, forma os adu-
tos AFB1-N7-guanina (OLIVEIRA
& GERMANO, 1997). Estes podem
ser retirados após sua formação,
deixando sítios apurínicos na mo-

lécula de DNA, os quais tendem a
ser preenchidos com adenina (A),
resultando na transversão de gua-
nina para timina (T), dando ori-
gem a mutações pontuais bastante
significativas (OLIVEIRA & GER-
MANO, 1997; WILD & TURNER,
2002).

As mutações induzidas por
AFB1 são informadas como formas
de dano de DNA, com transver-
são de G �T, embora transversões
de G��C e transições de G��A tam-
bém foram observados (WILD &
TURNER, 2002).

Teratogenicidade
Os efeitos teratogênicos foram

investigados por KIHARA e cols.
(2000) em descendentes de ratos
de laboratório, que receberam
uma dose subteratogênica por via
subcutânea de aflatoxina durante
o início e meio da organogênese.
Os principais efeitos observados
foram; o menor número de nasci-
dos vivos, baixo peso médio dos
nascidos vivos, atraso no desen-
volvimento físico, alteração do de-
sempenho de neurocomportamen-
to e coordenação motora prejudi-
cada. Diante dos resultados, con-
cluíram que o comportamento dos
efeitos teratogênicos de aflatoxi-
nas foi maior quando administra-
do no meio da organogênese do
que ao final da organogênese.

São apontados outros efeitos
teratogênicos, como a indução de
fenda palatina, malformações do
esqueleto e do sistema nervoso
central, retardamento do cresci-
mento intrauterino, carcinogênese
transplacental em ratos e imune-
depressão seletiva em embriões de
pintinhos (WILD & TURNER,
2002).

DETOXIFICAÇÃO E PROTEÇÃO

A principal via natural de de-
toxificação de AFB1 é por glutatio-
na reduzida (GSH), conjugada de
AFBO que é catalisada através de

glutationa S-transferase (GST), for-
mando o AFB1 exo e endo-epóxi-
do-GSH conjugado (GONÇALVES
et al., 1997; WILD & TURNER,
2002).

A detoxificação também pode
ser realizada por remoção física de
grãos, remoção de aflatoxinas por
solventes polares, destruição por
calor ou degradação por substân-
cias químicas ou microorganismos.
Estes métodos, porém, são caros
e economicamente inviáveis (SAN-
TURIO, 2000).

Substâncias químicas, princi-
palmente os ácidos orgânicos, têm
sido testados e usados como ini-
bidores fúngicos (SANTURIO,
2000). Outros estudos têm investi-
gado substâncias capazes de redu-
zir a citotoxidade das aflatoxinas.

PINTO e cols. (2001) testaram
a atividade inibitória de extrato
aquoso de folhas de Polymnia son-
chifolia contra o crescimento de A.
flavus e a produção de AFB1 e ob-
tiveram inibição altamente signi-
ficante, todas as concentrações tes-
tadas inibiram a produção de AFB1
e não apresentaram citotoxidade.
Acredita-se que as folhas de P. son-
chifolia possam ter uma ou mais
substâncias que inibem a produção
de AFB1 e que agem no metabo-
lismo secundário fúngico, através
da inativação de algumas enzimas
envolvidas na biossíntese ou na
expressão gênica.

Outros extratos de plantas,
como alho e cebola, são citados
como eficientes inibidores do cres-
cimento e produção de aflatoxinas.
Além de flavonóides, óleos essen-
ciais e outros compostos naturais
(PINTO et al., 2001).

Componentes organosulfura-
dos de alho foram referidos como
eficientes inibidores de carcinogê-
nese. Os mecanismos responsáveis
por estes efeitos quimiopreventi-
vos, ainda não são bem definidos,
mas acredita-se que o dialil sufide
(DAS) e o dialil disufide (DAS) são
eficientes indutores de enzimas de
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detoxificação e inibidores do cito-
cromo responsável pela ativação
da AFB1 (GUYONNET et al.,
2002). A AFB1 aldeído reductase
(AFAR), também é mencionada
como responsável por reduzir a
citotoxidade de AFB1, prevenindo
a ligação da forma dialdeído da
micotoxina a proteínas intracelu-
lares (GUYONNET et al., 2002).

BAPTISTA e cols. (2002) anali-
saram a capacidade do Saccha-
romyces cerevisiae reduzir danos de
aflatoxicoses em ratos e observa-
ram que o fermento ativo desidra-
tado reduziu a hepatotoxicidade
causada por aflatoxinas em hepa-
tócitos. Esta habilidade pode ser
explicada por este fermento ser
fonte de vitaminas, proteínas e
enzimas, estas por sua vez, estimu-
lam a biotransformação, alterando
a duração e intensidade dos efei-
tos tóxicos das aflatoxinas.

CONSIDERAÇÕES FINAIS

O crescimento de fungos em
grãos e alimentos processados
pode levar à contaminação por mi-
cotoxinas, e por isso, faz-se neces-
sário um controle da atividade fún-
gica para impedir o seu desenvol-
vimento. Esse controle deve se dar
tanto nas práticas agrícolas como
na industrialização e armazena-
mento de produtos alimentícios.

Um outro importante aspecto
é a regulamentação e o estabeleci-
mento de limites concordantes a
nível internacional, isso minimiza-
ria os riscos de contaminação. A
ação da vigilância sanitária tam-
bém é fundamental para diminuir
a exposição humana a essas mico-
toxinas.

No caso de intoxicação, já é
provado que o consumo de alimen-
tos como alho e a adição do fer-
mento Saccharomyces cerevisiae na
dieta minimizam os efeitos causa-
dos por estas aflatoxinas. Ambos
modificam os eventos celulares
envolvidos na promoção dos efei-

tos tóxicos, diminuindo sua toxi-
dade, principalmente a nível hepá-
tico.

Por isso, além de ações de vi-
gilância, faz-se necessário que
novas pesquisas apontem novos
componentes nutricionais que
possam ser incluídos na dieta
para minimizar os efeitos das
aflatoxinas, assim como a preven-
ção educativa para que a popula-
ção não ingira alimentos que
apresentem risco de exposição a
essas substâncias.
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RESUMO

A presente pesquisa, investigou
a eficácia da aplicação da radiação
gama para evitar o aparecimento de
fungos patogênicos em amendoim
(Arachis hypogea, L), conseqüente-
mente, conferindo ao produto uma
melhor qualidade fitossanitária e
maior vida de prateleira. Foram
pesquisadas amostras processadas
salgadas e in-natura. Depois de sub-
metidas à radiação proveniente de
uma fonte de césio-137, para absor-
verem doses de 0; 1,5; 2,0 e/ou 2,5
kGy, as amostras foram monitora-
das sensorial e micologicamente e
comparadas às testemunhas (não
irradiadas). Análises sensoriais pe-
riódicas mostraram que o tratamen-
to por irradiação com dose de 2,0

ELIMINAÇÃO OU INATIVAÇÃO DE FUNGOS

DO GÊNERO ASPERGILLUS EM AMENDOIM (ARACHIS

HYPOGEA, L.), E O AUMENTO DE SUA VIDA DE PRATELEIRA,
QUANDO TRATADO COM RADIAÇÃO GAMA.

kGy não alterou perceptivelmente
o sabor do amendoim in-natura, mas
causou uma evidente alteração no
sabor das amostras de amendoim
processado. Noventa dias após o
término da validade, as testemu-
nhas processadas mostraram-se com
forte sabor de "passadas", enquan-
to as amostras irradiadas apresen-
taram um sabor "característico,
muito  melhor". As análises micoló-
gicas mostraram que o amendoim
in-natura não irradiado, encontrava-
se significativamente contaminado
desde o primeiro teste, realizado
apenas uma semana depois de sua
colheita em Tupã (SP). A maioria dos
grãos mostraram a presença de vá-
rias espécies de fungos, destacando-
se dentre eles: o Aspergillus parasiti-
cus, encontrado em 95% dos grãos
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e o Aspergillus flavus, em 80% deles,
sendo ambos, fungos produtores da
aflatoxina, uma substância altamen-
te tóxica para o organismo huma-
no. Em pleno contraste, todas as
amostras irradiadas mostraram-se
isentas de fungos por mais de 2
meses, sendo que somente cerca de
3 meses depois da irradiação foi
detectada uma ligeira recontamina-
ção de algumas delas. Conclui-se
que, embora a irradiação gama não
possa ser aplicada ao amendoim, já
prejudicado por contaminação mi-
cológica severa, em virtude da pro-
vável presença de micotoxinas, as
quais exigiriam doses muito
superiores àquela que esse alimen-
to tolera, para serem totalmente de-
gradadas pela radiação, tal tratamen-
to é muito eficaz em retardar ou



Higiene Alimentar — Vol. 21 — nº 152 junho – 200762

PESQUISAS

mesmo evitar o surgimento de fun-
gos patogênicos em amendoim ain-
da saudável, garantindo uma me-
lhor qualidade e maior longevida-
de para esse produto, sem prejuízo
de suas propriedades sensoriais.

Palavras chave: radiações ionizantes, amen-
doim, irradiação, fungos, aspergillus.

SUMMARY

This work has studied the efficiency of
gamma radiation to either delay or prevent
the incidence of pathogenic fungi in pea-
nut (Arachis hypogea, L), consequently
rendering it a better sanitary quality and
longer shelf-life. Samples of natural (non-
processed) and processed (salty) peanut
grains were investigated. After being ex-
posed to gamma radiation supplied by a
cesium-137 source, in order to absorb
doses of 0; 1,5; 2,0 and/or 2,5 kGy, the
peanut samples were monitored for
changes in flavor and fungi growth and
compared to the non-irradiated ones (wit-
nesses). Periodic sensory analyses showed
that the irradiation treatment with a 2,0
kGy dose did not produce any noticeable
change in flavor of natural peanut
grains, but significantly altered the flavor
of processed (salty) peanut. Later than 90
days after the end of the predicted shelf life
of the processed product, the non-irradiated
grains were judged to taste "aged" while
the irradiated ones were found to taste much
better, exhibiting a characteristic flavor. The
tests for fungi showed that the natural non-
irradiated peanut was significantly contam-
inated ever since the first analysis, performed
only a week after the production of the grains
in the city of Tupã (State of São Paulo,
Brazil). Almost all non-processed peanut
grains showed the presence of several spe-
cies of fungi, including Aspergillus para-
siticus in 95% of the grains and Aspergil-
lus flavus in 80% of them. Both are known
to produce aflotoxin, a highly toxic sub-
stance to humans. In great contrast, all ir-
radiated samples presented no signs of fun-
gi contamination for over 2 months. More-
over, only 3 months after irradiation were
some of the samples found to be contami-
nated again. Therefore, it may be conclud-

ed that gamma irradiation is very effective
in delaying or even preventing the inci-
dence of pathogenic fungi in healthy pea-
nut, yielding an improved quality and
longer shelf life to the product, with no
damage to its sensory properties. Final-
ly, it must be highlighted that gamma
irradiation must not be applied to pea-
nut spoiled by severe fungi contamina-
tion, due to the likely presence of myco-
toxins which, in order to be totally de-
stroyed, would require much higher ra-
diation doses than those that product
tolerates.

Key words: ionizing radiation, pea-
nut, irradiation, molds, aspergillus.

INTRODUÇÃO

crescimento de um mer-
cado cada vez mais com-
petitivo vem obrigando

as empresas de alimentos de todos
os portes e áreas de atuação, a pro-
duzirem mais e com menor custo,
para obterem uma margem de lu-
cro mais satisfatória.

Por outro lado, sabe-se que en-
tre 25% e 50% da produção mundial
deteriora-se antes de chegar ao con-
sumidor, soma-se aos dados as es-
tatísticas que demostram que a con-
taminação biológica em produ-
tos alimentícios vem aumentando
significativamente, com graves
transtornos na área da saúde públi-
ca.  Tais fenômenos podem ser atri-
buídos a vários fatores, como: à fal-
ta de monitoração em pontos críti-
cos de controle e à adoção de méto-
dos de conservação inadequados.

Eliminar Aspergillus parasiticus em
alimentos é, portanto, uma preocu-
pação fundamental, e a irradiação é
comprovadamente um processo efi-
caz e seguro para esse fim, capaz de
aumentar a qualidade sanitária dos
produtos, prolongando sua vida de
prateleira e reduzindo perdas.

Nos últimos anos, tais preocu-
pações, sejam elas decorrentes de

fatores sociais, políticos ou econô-
micos, têm estimulado alguns paí-
ses desenvolvidos a aumentarem o
emprego da irradiação, como meio
de eliminar patógenos e promover
a preservação de alguns tipos de ali-
mentos.

Um estudo realizado em grãos
de amendoim contaminados por
Aspergillus flavus (Sabino et al., 1989),
no qual foi diagnosticado a presen-
ça da aflatoxina, serviu de motiva-
ção, junto ao Curso de Especializa-
ção em Irradiação de Alimentos da
UFF, para desenvolvimento de uma
pesquisa sobre a viabilidade de eli-
minar ou diminuir os fungos pro-
dutores de micotoxinas,  expondo
os grãos de amendoim, imediata-
mente ao período de secagem no
pós-colheita, à radiação gama.

MATERIAL E MÉTODOS

DESCRIÇÃO SUCINTA DOS EXPERIMENTOS

Foi efetuado um teste prelimi-
nar onde foram irradiados grãos de
amendoim in-natura e processados
(salgados) para determinação de
uma dose única a ser aplicada na ir-
radiação definitiva.

As amostras irradiadas foram,
então, comparadas com as testemu-
nhas, não irradiadas, em análises
sensoriais, as quais tiveram como
objetivo verificar se a irradiação al-
tera as principais características sen-
soriais dos amendoins, o que pode-
ria eventualmente prejudicar, ou
mesmo inviabilizar a comercializa-
ção do produto tratado por esse
método. Caso os atributos sen-
soriais das amostras irradiadas se
mos-trassem significativamente pre-
judicados, não faria sentido repetir-
se as mesmas condições de irradia-
ção.

As amostras irradiadas nesse
teste preliminar somente foram ava-
liadas sensorialmente.

Com base nos resultados dos
testes sensoriais preliminares e na
pesquisa bibliográfica realizada,

O
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optou-se, então, por repetir-se so-
mente a irradiação do amendoim in-
natura, usando-se a dose de 2,0 kGy.

Todos os grãos de amendoim
pesquisados nessa fase definitiva,
irradiados ou não, foram monito-
rados sensorial e micologicamen-
te ao longo do tempo de armaze-
namento, para avaliação da eficá-
cia do uso da radiação gama para
evitar-se o surgimento de fungos
nas amostras.

EXPERIMENTOS

Irradiação das amostras
Foram irradiados amendoins

processados e in natura em duas eta-
pas: a preliminar e a principal, sen-
do que, na principal, a irradiação
ocorreu no dia seguinte ao ensaca-
mento dos grãos in-natura. Em am-
bas etapas, os sacos com as amos-
tras foram inseridos dentro de ga-
vetas metálicas e posicionados no
volume central do irradiador, onde
a taxa de dose é mais elevada e uni-
forme, apresentando valor médio
em torno de 2,0 kGy/h. Portanto,
para obtenção de uma melhor uni-
formidade de dose, as gavetas fo-
ram posicionadas sempre na mesma
posição, dentro da câmara superior
de irradiação. No interior do irra-
diador, a temperatura média foi de
33ºC. No instante correspondente à
semi-duração da irradiação, as
amostras eram reposicionadas de
forma a receberem a dose da ma-
neira mais uniforme possível.

Na etapa preliminar, foram apli-
cadas doses de 0; 1,5 kGy; 2,0 kGy;
2,5 kGy, onde a dose zero refere-se
ao grupo de controle (testemunhas
não irradiadas).

Na etapa principal, foram apli-
cadas somente as doses de 0 e 2,0
kGy, apenas em amendoim in natu-
ra, pois, com base na literatura e no
teste preliminar, assumiu-se que elas
atenderiam aos objetivos desta pes-
quisa sem ocasionarem alterações
sensoriais significativas nas amos-
tras.

Após a irradiação, os sacos de
amendoins foram separados em
quantidades pré-estabelecidas e le-
vados à temperatura ambiente (em
torno de 30 graus) para o Núcleo
de Pesquisas Micológicas e Micoto-
xicológicas do Departamento de
Microbiologia e Imunologia da
UFRRJ - Universidade Federal Ru-
ral do Rio de Janeiro, para as análi-
ses micológicas; e para o Laborató-
rio de Processamento de Alimentos
do CEFETEQ - Centro Federal Tec-
nológico de Química, para as análi-
ses sensoriais. Em ambos locais, os
sacos contendo as amostras, irradia-
das ou não, somente foram abertos
no momento das análises.

Irradiador utilizado nos experimentos
O irradiador do IPE, usado nos

testes de irradiação desta pesquisa,
localiza-se no Centro Tecnológico do
Exército em Guaratiba, Rio de Ja-
neiro, RJ. Trata-se de uma instala-
ção robusta, pesando 19 toneladas,
classificada como do tipo cavidade
blindada, com fonte movimentada
por um sistema pneumático, através
de um painel eletrônico. (Figura 1) .

A atividade atual de sua fonte
de 137Cs é de 51 kCi, gerando uma
taxa de dose máxima, aproximada-
mente uniforme no centro das câ-
maras e próxima de 2,0 kGy/h. O
volume útil total, distribuído em 2
câmaras de irradiação (uma acima e
outra abaixo do plano central da
fonte) é de aproximadamente 80 li-
tros. "Experimentos Dosimétricos
no Irradiador Gama do IPE" (Vital,
H. C. et al., 2000).

Quando a fonte está recolhida
em sua blindagem de chumbo, as
portas blindadas do irradiador po-
dem ser abertas, possibilitando a
colocação de amostras em seu in-
terior. Após o fechamento das
mesmas, ela pode ser transporta-
da automaticamente para um pla-
no central, localizado entre as 2
câmaras de irradiação. Quando o
tempo programado para exposição
das amostras é atingido, o siste-
ma de controle, automaticamente,
recolhe a fonte para o interior de
sua blindagem e as amostras irra-
diadas podem então ser retiradas,
após a nova abertura das portas
do irradiador.

Figura 1: Irradiador Gama usado nos Experimentos

"Perspectivas de uso do Irradiador Gama do IPE" (Vital, H. C. e Vellozo, S. O. 1996).
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O IGIPE (Irradiador Gama do
IPE) é o maior do gênero no Bra-
sil, possui vários sistemas indepen-
dentes de proteção e monitoração
e é operado por pessoal altamente
treinado segundo as mais rígidas
normas de segurança.

Método sensorial utilizado
As avaliações sensoriais fo-

ram realizadas através do Méto-
do Analítico Discriminativo de
Diferença:

 Teste triangular simples.
As análises do teste triangular

simples foram realizadas com fre-
qüência regular ao longo do tem-
po de armazenamento.

Foram  analisadas, pelo teste
triangular simples, os amendoins
(in natura e processado) irradiados
e não irradiados, provenientes das
duas etapas: na etapa preliminar
apenas: 0, 10 dias, sendo que as
amostras (amendoim in natura) in-
vestigadas na etapa principal des-
ta pesquisa foram avaliadas regu-
larmente:  0, 30, 60, 90, 120, 150 e
180 dias após a seqüência princi-
pal de irradiação.

Teste de comparação múltipla ou grau
de diferença em relação ao controle:

Descrição do Teste de Compa-
ração Múltipla:

Este teste é usado quando o
objetivo é duplo:

(1) Determinar  se  existe  diferen-
ça  entre  duas  ou  mais amos-
tras e um controle e para esti-
mar o grau de tal diferença.

(2) Uma amostra é designada
como "controle" ou "padrão" e
as demais são analisadas e
comparadas com ela quantita-
tivamente.

Aplicação da metodologia mico-
lógica

Métodos para Isolamento de
Fungos Toxígenos de Alimentos:

Apesar da falta de um método
padrão exclusivo e adaptado às ca-
racterísticas morfológicas dos fun-
gos filamentosos, emprega-se duas
técnicas padrões, isto é, o plaquea-
mento direto e a técnica de diluição
em placas.

RESULTADOS

COMPORTAMENTO SENSORIAL

Avaliação do amendoim processado:
As amostras irradiadas foram

periodicamente comparadas às tes-
temunhas, não tendo sido encon-
tradas quaisquer diferenças, com

exceção do sabor do amendoim
processado, irradiado com doses
de 1,5, 2,0 e 2,5 kGy. (Quadros 1, 2
e 3).

A cada um dos provadores fo-
ram servidas seis séries de combi-
nações, pausadamente, com inter-
valos de tempo de 1 hora por sé-
rie. Foram dez provadores parti-
cipantes, perfazendo um total de
sessenta respostas por teste.

Na avaliação  do amendoim ir-
radiado com 2,5 kGy e o não irra-
diado, a amostra diferente (res-
posta correta) foi identificada 35
vezes no 1º Teste, 38 vezes no 2º
Teste e 40 vezes no 3º Teste. Na
análise, pode-se configurar que
houve diferença significativa no
sabor da amostra irradiada com
dose absorvida de 2,5 kGy, ao ní-
vel de probabilidade de 0,05 (ou
seja com 95% de chance). Teorica-
mente, não havendo qualquer di-
ferença entre as amostras, esses
números deveriam ficar em torno
de 1/3 x 60 = 20, enquanto núme-
ros acima de 27 já sinalizariam uma
diferença estatisticamente signifi-
cativa (Quadro 1).

Esse mesmo procedimento foi
repetido nas doses de 2,0 kGy e
1,5 kGy, sendo registrado uma di-
ferença estatística significativa;
este fato também foi constatado
entre as amostras não irradiadas
e as irradiadas (Quadros 2 e 3).

Quadro 1 - Avaliação Sensorial das amostras (de amendoim processado) irradiadas   em 12 de junho de 2001 com 2,5 kGy e não irradiadas

Quadro 2 - Avaliação Sensorial das amostras (de amendoim processado) irradiadas   em 27 de julho de 2001 com 2,0 kGy e não irradiadas



Higiene Alimentar — Vol. 21 — nº 152 65 junho – 2007

PESQUISAS

Quadro 3 - Avaliação Sensorial das amostras (de amendoim processado) irradiadas   em 27 de julho de 2001 com 1,5 kGy e não irradiadas

Quadro 4 - Avaliação Sensorial das amostras (de amendoim in-natura) irradiadas   em 10 de julho de 2001 com 2,0 kGy e não irradiadas

Qaudro 5 - Fungos Isolados na Amostra A1 em 16/07/2001 - Total de
grãos analisados igual a 100%.

Quadro 6 -  Fungos Isolados na Amostra A2 em 12/11/2001

Quadro 7 -Concentrações Micológicas Absolutas Totais
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Teste de Comparação Múltipla:

Visto que as análises sensori-
ais realizadas pelo teste triangular
não permitem identificar o tipo,
nem quantificar a intensidade da
diferença encontrada nas  amostras
processadas, foi necessário fazer-
se uso do Teste de Comparação
Múltipla ou de Grau de Diferença
em Relação ao Controle. Os resul-
tados médios dentro dos limites
de significância estatística, indica-
ram uma diferença para melhor no
sabor das amostras irradiadas, em
relação à testemunha, à qual foi
atribuída nota 5 numa escala de 1
a 9,  sendo que , o grau  de dife-
rença na escala: nenhuma, ligeira,
moderada, acentuada e extrema,
foi considerado "acentuada" para
dose de 1,5 kGy, a qual recebeu
nota 8 e "extrema ",  nota 9, para
doses de 2,0 e 2,5 kGy.

Avaliação do amendoim "in-natura":
Em contraste com o que acon-

teceu com o amendoim processa-
do, a monitoração das análises do
amendoim in-natura, realizada
através da metodologia do teste
triangular, não mostrou qualquer
diferença entre amostras irradia-
das e não irradiadas.

COMPORTAMENTO MICOLÓGICO

Somente os grãos de
amendoim cru, descascado, com
película,  embalados em sacos de
polietileno (in-natura da varieda-
de BR-1, selados a vácuo (amos-
tras C1-5) ou em atmosfera nor-
mal (amostras B1-5) e irradiados
a 2,0 kGy (em 10 de julho de 2001)
ou não irradiados (amostras A1-
2), foram micologicamente pesqui-
sados.

Percentuais de incidência dos fungos
isolados nas testemunhas
Estão registrados nas tabelas

os  percentuais de incidência fún-
gica dos grãos de amendoim cru

descascados, sem esterilização de
superfície, das amostras A1 e A2 ,
com os respectivos fungos listados
nos quadros 5 e 6. Ambas corres-
pondem às testemunhas (não irra-
diadas), sendo que, a amostra A1
foi analisada no início das investi-
gações micológicas, enquanto A2
foi pesquisada ao final.

Na análise dos dados obtidos,
pode-se observar que, apenas uma
semana depois da colheita do
amendoim, o fungo Aspergillus fla-
vus já era encontrado em 80% dos
grãos não irradiados, e o Aspergi-
llus  parasiticus em 95% deles, além
de duas outras espécies de fungos.
Na amostra A2, pesquisada 4 me-
ses após a irradiação, o percentual
de Aspergillus flavus foi ainda mai-
or (90%), sendo que duas outras
espécies de Aspergillus foram tam-
bém isoladas, (Quadro 6).

Percentual de incidência de colônias
nas amostras de amendoim "in
natura" não irradiadas:

Concentrações micológicas ab-
solutas totais

O quadro 7 lista as concentra-
ções quantitativas absolutas totais,
referentes a todas as espécies de
fungos isolados em cada amostra
para os diferentes meios de cultu-
ra. As colônias foram enumeradas
e isoladas por diluição em placas
de DRBC, DG-18 e AFPA (triplica-
ta) e plaqueadas diretamente em
DG-18 e AFPA. Os meios de cultu-
ra fornecem diferentes condições
para o desenvolvimento do Asper-
gillus flavus e outros fungos e pos-
sibilitam a obtenção de informação
mais diversificada sobre a evolu-
ção do número de colônias.

Observou-se que as amostras
não irradiadas mostraram-se con-
taminadas desde o início da mo-
nitoração, enquanto que as amos-
tras irradiadas e mantidas em em-
balagens com atmosfera normal,
somente apresentaram algum sinal

de contaminação 97 dias após a ir-
radiação. Nota-se, também, uma
contaminação da amostra mantida
a vácuo 124 dias após a irradiação,
o que indica uma provável recon-
taminação dessas amostras.

DISCUSSÃO

Considerações Sensoriais
As avaliações sensoriais mos-

traram que o processo de irradia-
ção alterou significativamente o
sabor das amostras de amendoim
processado (Brasil, salgado, tipo
japonês, fabricado pela AGTAL),
sendo que, 3 meses após o venci-
mento da validade (6 meses) das
amostras, o sabor dos grãos irra-
diados apresentou-se muito mais
atraente do que o dos grãos não
irradiados, sendo o grau de dife-
rença para melhor, mais acentua-
do nas amostras submetidas às
duas doses mais elevadas (2,0 e 2,5
kGy).

Por outro lado, nenhuma alte-
ração foi verificada no sabor das
amostras in-natura, irradiadas com
2,0 kGy, em comparação com as tes-
temunhas.

Tais resultados indicaram que
o tratamento de grãos de amen-
doim por irradiação pode ser usa-
do para melhorar a qualidade fi-
tossanitária do produto, sem pre-
judicar sua aceitação pelo consu-
midor.

Considerações  Micológicas
Os resultados das análises por

plaqueamento direto, em meios de
culturas AFPA e DG-18  e por di-
luição em placa, em meios de
DRBC, DG-18 e AFPA indicaram
uma contaminação significativa,
por várias espécies de fungo, das
amostras de amendoim in-natura
não irradiado. Desde o início do
período de avaliação micológica,
80% dos grãos já se mostravam
infectados pelo Aspergillus flavus,
produtor da  aflatoxina, enquanto
95% apresentavam colônias de As-
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pergillus parasiticus. Além disso, foi
também detectado o gênero Peni-
cillium.

Considerando-se que tratava-
se de grãos colhidos apenas uma
semana antes dos testes, os quais
haviam sido selecionados e manu-
seados por empresa especializada,
comprometida com a qualidade de
seus produtos, torna-se evidente
a relevância do problema de con-
taminação do amendoim por fun-
gos produtores de micotoxinas e
a necessidade de buscar-se alter-
nativas, como a irradiação, para
evitá-los.

Durante os dois primeiros me-
ses de armazenamento dos grãos
de amendoim irradiados, a moni-
toração micológica à temperatura
ambiente não mostrou quaisquer
sinais da presença de fungos. So-
mente após três meses de armaze-
namento, foi detectada, nas amos-
tras irradiadas com 2,0 kGy e em-
baladas em atmosfera normal, a
presença de pequenas concentra-
ções de algumas espécies, prova-
velmente, oriundas de recontami-
nação por fungos presentes nas
amostras não irradiadas. Da mes-
ma forma, somente 4 meses após
a irradiação, as amostras irradia-
das e embaladas a vácuo, também
começaram a mostrar sinais de re-
contaminação, provavelmente,
viabilizada pela gradual perda  do
vácuo  nos sacos  de  polietileno
que continham os grãos.

As análises micológicas reali-
zadas nesta pesquisa comprova-
ram claramente a eficácia da irra-
diação de amendoim com dose de
2,0 kGy, para evitar ou retardar o
desenvolvimento de fungos pro-
dutores de micotoxinas. Compro-
vou-se, também, o efeito preser-
vativo do vácuo nas embalagens,
o qual contribuiu para impedir a
recontaminação das amostras irra-
diadas.

Esta pesquisa verificou, portan-
to, que, como método de tratamen-
to de amendoim, a radiação gama

apresenta a grande vantagem de
poder ser aplicada ao produto em
sua embalagem final, penetrando
uniformemente os grãos e impe-
dindo o desenvolvimento de fun-
gos produtores de micotoxina nas
amostras, sem comprometer o sa-
bor do amendoim.

Finalmente, deve ser salienta-
do o fato de que, sob hipótese al-
guma, poderá ser realizada a irra-
diação de amendoim, já seriamen-
te comprometido micologicamente,
visando sua recuperação para pos-
terior comercialização. Mesmo que
nesse caso a irradiação pudesse li-
vrar totalmente o alimento dos fun-
gos, o mesmo não aconteceria com
as micotoxinas, as quais já teriam
sido nele produzidas. Nesse caso,
em virtude da grande estabilidade
dessas substâncias à radiação, mes-
mo depois da aplicação de doses de
2,0 ou 3,0 kGy, o produto ainda po-
deria estar seriamente contaminado
por essas substâncias tóxicas, inclu-
sive pela  aflatoxina.

CONCLUSÃO

Através desta pesquisa, pôde-
se  concluir que, a irradiação de
amendoim  (Arachis hypogea, L.) in-
natura (cru e descascado) com dose
de 2,0 kGy não alterou significati-
vamente as propriedades sensori-
ais dos grãos, ao passo que redu-
ziu severamente, ou mesmo elimi-
nou completamente, em alguns ca-
sos, a incidência de fungos nos
mesmos.

Pontua-se ainda,  que a irradi-
ação gama, com dose de 2,0 kGy,
constitui-se num eficiente proces-
so para melhorar a qualidade fi-
tossanitária e aumentar a vida de
prateleira dos grãos de amendo-
im  in-natura, eliminando os fun-
gos Aspergillus flavus, Aspegillus pa-
rasiticus, Aspergillus niger e a con-
seqüente eliminação da probabili-
dade da presença de afltoxina ,
sem prejudicar as características
sensoriais  dos grãos.

Pôde-se, ainda, afirmar que, a
exposição do amendoim processa-
do à radiação gama, na dose de
2,0 kGy, proporcionou uma melho-
ra significativa do seu sabor. Os
testes sensoriais mostraram que os
grãos irradiados apresentaram-se
"frescos" e saborosos, mesmo 9
meses depois da irradiação e 3
meses após o vencimento da vali-
dade, enquanto as testemunhas
mostraram-se com sabor alterado,
"passadas". Tais resultados suge-
rem que, além de prolongar a vida
de prateleira desse produto, a ir-
radiação pode alterar favoravel-
mente a aceitação do amendoim
processado junto ao consumidor.
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RESUMO

A participação do manipulador de
alimentos na cadeia epidemiológica da
intoxicação estafilocócica e demais
doenças de origem alimentar tem sido
reportada com freqüência. Estes mi-
crorganismos podem ser veiculados
diretamente destas pessoas para os
alimentos, seja pelo contato com se-
creção nasal ou oral, pele das mãos ou
ainda, por contaminação cruzada dos
alimentos crus para os cozidos. Com
o objetivo de verificar se os manipula-
dores de alimentos de uma Unidade
de Alimentação são portadores de es-
tafilococos coagulase positiva e de
avaliar o poder sanitizante do álcool a
70% sobre o Staphylococcus sp, foram
colhidas amostras das mãos (antes e
após a higienização com álcool etílico
70%), das fossas nasais e da cavidade
oral dos manipuladores. Realizou-se
a contagem direta, em placas, de Sta-
phylococcus sp, e, posteriormente, a
confirmação das espécies de estafilo-
cocos coagulase positiva. Paralelamen-
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te, foi aplicado um questionário aos
manipuladores de alimentos. Após
análise dos dados, constatou-se que 7
(58,33%) dos manipuladores são por-
tadores de estafilococos coagulase
positiva, em pelo menos uma das áre-
as analisadas, sendo a maior fre-
qüência de colonização nas fossas
nasais. Quanto ao efeito do álcool
etílico 70%, observou-se que este
produto teve pouca ação sanitizan-
te sobre o Staphylococcus sp. Os da-
dos obtidos evidenciam a necessi-
dade de se treinar os manipulado-
res de alimentos, bem como imple-
mentar um manual de higiene para
estes manipuladores, como forma
de diminuir os riscos das enfermi-
dades veiculadas por alimentos.

Palavras-chave: manipuladores, alimen-
tos, estafilococos.

SUMMARY

The participation of food manipula-
tor in the staphylococci poisoning epide-

miologist chain and other illnesses of al-
imentary origin has been reported with
frequency. These microorganisms can
directly be transmitted from these peo-
ple to foods, either for contact with nose
or mouth secretions, hands or also, for
raw crossed contamination of crude food
to stews. With the objective to verify if
the food manipulators of a Feeding Unit
are carrying coagulase positive staphy-
lococci and evaluate the sanitizating
power of the ethylic alcohol 70% on
the Staphylococcus sp, they were col-
lected and analyzed samples of the
hands (before and after the hygienic
cleaning with ethylic alcohol 70%), of
nose and of mouth of the manipula-
tors. It was realized direct counting,
in plates, of Staphylococcus sp and,
later, the confirmation of the species of
coagulase positive staphylococci. Paral-
lel a questionnaire to food manipulator
was applied. After analyze of the data, it
was evidenced that 7 (58,33%) of the
manipulator are coagulase positive sta-
phylococci carriers, in at least one of the
analyzed areas, and biggest frequency this
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microorganism was evidenced in nose.
In relation to the ethylic alcohol 70%,
was observed that this produce has a
little sanitizating action front a Sta-
phylococcus sp. The obtained data ev-
idenced the necessity of it train, as well
as implementing a hygienic manual to
the food manipulators as a way of re-
ducing the risks of the food propagated
diseases.

Key-words: manipulators, food, sta-
phylococci.

INTRODUÇÃO

egundo Ungar et al. (1992),
estima-se que, anualmente,
entre 1 milhão e 100 milhões

de indivíduos no mundo, contraem
doenças decorrentes do consumo
de água e alimentos contaminados.
Os dados estatísticos mostram que
mais de 60% dos casos de toxiinfec-
ções surgem em decorrência de de-
ficiências no controle higiênico-sa-
nitário durante o processamento
dos alimentos (BRYAN, 1984; SCHI-
LLING, 1995).

De acordo com Silva Jr. (1992),
a manipulação e temperatura ina-
dequadas durante o preparo e con-
servação dos alimentos, má higie-
ne pessoal dos manipuladores,
contaminação cruzada, deficiência
na higienização dos equipamentos
e utensílios e presença de pessoal
infectado (assintomático ou não),
são os fatores mais incriminados
no processo de contaminação ali-
mentar.

A participação do manipulador
na cadeia epidemiológica das toxiin-
fecções e demais doenças de origem
alimentar tem sido reportada com
freqüência. A esse respeito, Carmo
et al. (1996) relataram a ocorrência
de muitos incidentes de intoxicação
estafilocócica gastrintestinal, no Bra-
sil, devido à facilidade dos alimen-
tos serem contaminados por mani-
puladores.

Considerando-se que a micro-
biota natural das mãos geralmente
contêm estafilococos e, baseado na
assertiva de Rego et al. (1997), de
que entre manipuladores de alimen-
tos os percentuais de portadores de
Staphylococcus aureus são altos
(85,7%), a pesquisa destes micror-
ganismos nas mãos dos manipula-
dores é de suma importância na ava-
liação destes como elo principal na
cadeia epidemiológica da intoxica-
ção alimentar estafilocócica.

O gênero Staphylococcus é com-
posto por 32 espécies. Destas, a bac-
téria S. aureus é, sem dúvida, a es-
pécie mais relacionada aos casos de
intoxicação alimentar (KONEMAN
et al., 2001); e, por muitos anos, foi
considerada a única espécie de es-
tafilococos capaz de produzir ente-
rotoxina. A mudança deste conceito
começou com a descoberta de que
outras espécies, como o S. hyicus e
S. intermedius, apresentavam capa-
cidade de produzir enterotoxinas.
Além disso, estas três espécies de
Staphylococcus produzem as enzimas
coagulase e termonuclease, sendo a
produção da coagulase muito utili-
zada na rotina laboratorial para
identificação da espécie S. aureus
(KLOSS; BANNERMAN, 1999). Em
função destes fatores, bem como da
grande semelhança fenotípica entre
estes microrganismos, houve uma
mudança na legislação brasileira,
que passou a estabelecer a pesquisa
e enumeração de estafilococos coa-
gulase positiva ao invés da enume-
ração de S. aureus (SILVA; GAN-
DRA, 2004).

O grupo de bactérias estafiloco-
cos coagulase positiva encontra-se
largamente distribuído no meio
ambiente, tendo como principal ha-
bitat a pele, as glândulas e membra-
nas mucosas, o trato intestinal do
homem e dos animais (KINTON et
al., 1999). Além da superfície das
mãos e pele, Piochi; Zelante (1973),
Zelante et al. (1982) e Salvador et al.
(1989) ressaltam a importância das
cavidades oral e nasal como arma-

zenadoras e disseminadoras de es-
tafilococos patogênicos.

Segundo Monteiro et al. (2001),
a lavagem rigorosa das mãos con-
siste no primeiro requisito de higie-
ne pessoal dos manipuladores de
alimentos, como forma de impedir
que as mesmas veiculem microrga-
nismos existentes. Esta lavagem
deve proceder-se no inicio das ati-
vidades, após a manipulação de ali-
mentos contaminados e/ou uso de
instalações sanitárias. De acordo
com Cardoso et al. (1996), o uso de
agentes sanitizantes aumentaria a
eficiência da assepsia das mãos dos
manipuladores, devido à dificulda-
de de remoção dos estafilococos da
pele apenas pela limpeza mecânica.

A grande dificuldade em se ado-
tar medidas que diminuam o risco
de contaminação alimentar devido
às práticas inadequadas de higiene
é que, a maioria das pessoas envol-
vidas na manipulação de alimentos
necessita de conhecimentos sobre os
cuidados higiênico-sanitários, que
devem ser seguidos na elaboração
dos produtos, desconhecendo-se,
totalmente, a possibilidade de serem
portadores assintomáticos de mi-
crorganismos (TOSIN; MACHA-
DO, 1995). Freqüentemente, esses
manipuladores não têm consciência
do potencial perigo que a contami-
nação microbiológica representa à
saúde pública, e de como evitá-la
(WHO, 1989).

Torna-se evidente, portanto, a
necessidade de se desenvolver pro-
gramas de educação com o intuito
de melhorar a qualificação dos ma-
nipuladores. Esta capacitação da
mão-de-obra permitiria um maior
controle da higiene dos alimentos,
além de promover a adoção de téc-
nicas corretas de manipulação e
conscientização destes profissionais,
contribuindo para a melhoria da
qualidade da alimentação servida
(BRYAN, 1984).

Considerando-se que os estu-
dos de rastreamento epidemiológi-
co das enfermidades veiculadas por

S
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alimentos, incriminam o manipula-
dor como o principal elo na cadeia
de contaminação dos alimentos por
estafilococos, esta pesquisa objetivou
investigar se os manipuladores de
alimentos de uma Unidade de Ali-
mentação da cidade de São Luís -
MA, são portadores de estafiloco-
cos coagulase positiva nas mãos, fos-
sas nasais e cavidade oral; verificar,
através de questionário, os hábitos
higiênicos destes manipuladores e
avaliar o poder sanitizante do álco-
ol etílico a 70% sobre o Staphylococ-
cus sp, durante o processo de higie-
nização das mãos.

MATERIAL E MÉTODOS

Neste estudo participaram 12
manipuladores de alimentos de uma
Unidade de Alimentação de São
Luís-MA, com faixa etária de 17-49
anos, de ambos os sexos, sendo 5
mulheres e 7 homens.

As amostras foram colhidas das
mãos (antes e após o uso do álcool
etílico a 70%), das fossas nasais e ca-
vidade oral dos 12 manipuladores
de alimentos, previamente cadastra-
dos, totalizando 48 amostras, no
período de fevereiro a abril de 2005.
Os funcionários foram instruídos
sobre os objetivos e a importância
da pesquisa, procedimentos da co-
lheita e do sigilo dos dados obtidos.
Os manipuladores responderam,
também, a um questionário com
dados relativos a sexo, idade, esco-
laridade, hábitos higiênico-sanitá-
rios e rotina de trabalho na Unida-
de de Alimentação.

Para colheita das amostras, uti-
lizou-se swabs esterilizados e ume-
decidos em solução salina estéril a
0,85%. Após a colheita, os swabs fo-
ram imersos em tubos de ensaio,
contendo 9 mL de solução salina a
0,85%, acondicionados em caixas de
material isotérmico, contendo cubos
de gelo e transportadas ao Labora-
tório de Microbiologia de Alimen-
tos e Água do Curso de Medicina
Veterinária da Universidade Esta-

dual do Maranhão - UEMA, onde
foram analisados, segundo a meto-
dologia recomendada pelo ICMSF
(2000).

As amostras foram diluídas até
10-2, a partir da diluição inicial 100.
Alíquotas de 0,1 mL de cada dilui-
ção foram semeadas sobre a super-
fície de placas contendo ágar Baird-
Parker e incubadas a 35 ºC por 24 a
48 horas para realização da conta-
gem de  Staphylococcus sp. As placas
contendo entre 25 e 250 colônias tí-
picas de estafilococos coagulase po-
sitiva (colônias negras brilhantes,
com ou sem anel opaco e, rodeadas
ou não por um halo transparente)
foram selecionadas e  contadas as
colônias.

A seguir, 3 a 5 colônias de cada
amostra foram semeadas em tubos
contendo ágar nutriente inclinado,
sendo estes tubos incubados a 37 ºC
por 24 horas. Após a incubação, pre-
paravam-se esfregaços, posterior-
mente corados pelo método de
Gram. As bactérias que apresenta-
vam  a forma de cocos Gram-positi-
vos, agrupadas em forma de cachos
de uva foram submetidas às provas
de identificação bioquímica para a
confirmação das espécies estafiloco-
cos coagulase positiva (KLOOS;
SCHLEIFER, 1986). A identificação
bioquímica destas cepas foi realiza-
da através das provas da produção
de catalase e da coagulação livre,
segundo as determinações da
ICMSF (2000).

Utilizaram-se cepas conhecidas
de Staphylococcus aureus e S. epider-
mitis como controle positivo e ne-
gativo, respectivamente.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

A tabela 1 mostra as contagens
de Staphylococcus sp e a presença ou
ausência de estafilococos coagulase
positiva, nas diferentes áreas de co-
lheita, dos 12 manipuladores anali-
sados, sendo 5 do sexo feminino e 7
do sexo masculino. Verificou-se que
todos apresentaram contaminação

por Staphylococcus sp. Dentre os ma-
nipuladores do sexo feminino, a
maior média de contaminação foi
verificada nas mãos (1,31 x 105
UFC/cm2), enquanto que a menor
média foi observada na cavidade
oral (1,32 x 102 UFC/cm2 ). Dentre
os 7 manipuladores do sexo mascu-
lino, a maior média de contamina-
ção foi verificada nas fossas nasais
(2,8 x 105 UFC/cm2)  e a menor
média na cavidade oral (2,11 x 103
UFC/cm2). Estes dados sugerem
que não há correlação entre o sexo
dos manipuladores de alimentos e
a contaminação por Staphylococcus sp,
indicando que os manipuladores são
portadores de estafilococos, o que
os caracteriza como um dos elemen-
tos da cadeia epidemiológica da in-
toxicação alimentar estafilocócica.

A tabela 1 mostra, ainda, a fre-
qüência de colonização por estafilo-
cocos coagulase positiva, nas dife-
rentes áreas de colheita, entre os 12
manipuladores investigados. Pelos
dados da tabela, observa-se que 7
(58,33%) manipuladores apresenta-
ram confirmação para esta espécie,
em pelo menos uma das áreas ana-
lisadas (mãos, cavidade oral ou fos-
sas nasais). Este achado reforça o
papel do manipulador na veiculação
deste patógeno para os alimentos e,
conseqüentemente, os riscos que
representam para a saúde dos co-
mensais desta Unidade de Alimen-
tação, principalmente porque, den-
tre o grupo dos estafilococos coa-
gulase positiva, estão os produtores
de enterotoxina. Neste sentido,
Hattack et al., (2000) descreve que
os índices de portadores adultos de
S. aureus, de ambientes não hospita-
lares, variam de 10-50%, concordan-
do com os achados da presente pes-
quisa. Comparando-se o percentual
de contaminação por estafilococos
coagulase positiva obtido neste tra-
balho, verifica-se que é semelhante
aos encontrados por Evangelista-
Barreto; Vieira (2003) que investiga-
ram portadores de S. aureus entre
os manipuladores de duas indústri-
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as de pesca e verificaram que 36
(60%) manipuladores eram portado-
res de S. aureus. Entretanto, os re-
sultados da presente pesquisa fo-
ram superiores aos encontrados por
Carvalho; Serafini (1996), Vanzo;
Azevedo (2003) e Azevedo et al.
(2005) que, em pesquisa semelhan-
te de investigação de manipulado-
res portadores de S. aureus, encontra-
ram percentuais de portadores deste
microrganismo de 44 (50%), 28 (41,8%)
e 35 (46%), respectivamente.

Pela tabela 1, percebe-se, tam-
bém que, a maior freqüência de co-
lonização por estafilococos coagula-
se positiva foi encontrada nas fos-
sas nasais, 5 (41,67%), seguida das
mãos, 3 (25%) e cavidade oral, 2
(16,67%). A elevada contaminação
das fossas nasais sugere que este é
o habitat de maior colonização por
estafilococos, concordando com a
assertiva de Santos et al. (1990), que
ressaltam a fossa nasal como a área
anatômica mais freqüentemente co-
lonizada por S. aureus, sendo nos

indivíduos adultos, a responsável
pela contaminação da superfície cu-
tânea. Quanto à contaminação das
mãos, identificou-se 3 (25%) mani-
puladores com contaminação por
estafilococos coagulase positiva nes-
ta área. Este dado sugere que a co-
lonização desta área pode ser pro-
veniente das fossas nasais, caracte-
rizando que os hábitos higiênicos
dos manipuladores são inadequa-
dos e que a higienização das mãos é
ineficiente ou feita de forma incor-
reta.

Em relação à cavidade oral, esta
área foi a de menor contaminação
pelo microrganismo pesquisado: 2
(16,67%) manipuladores. Este acha-
do difere dos encontrados por Sal-
vador et al. (1989), Evangelista-Bar-
reto; Vieira (2003) que incriminam a
cavidade oral como a área de maior
importância na disseminação de S.
aureus.

A tabela 1 permite, também, cor-
relacionar os níveis de contamina-
ção por Staphylococcus sp e a positi-

vidade ao teste de coagulase entre
os manipuladores avaliados. Pelos
dados encontrados, observou-se
que 3 (100%), 1 (50%) e 3 (60%) dos
manipuladores portadores de esta-
filococos coagulase positiva, nas
mãos, cavidade oral e fossas nasais,
respectivamente, apresentaram, si-
multaneamente, contagens de Sta-
phylococcus sp superiores a 103 UFC/
cm2, valor considerado como a
quantidade mínima de colônias ne-
cessária para causar intoxicação
(HOBBS; ROBERT, 1998). Este re-
sultado sugere um alto risco de con-
taminação dos alimentos manipula-
dos na Unidade de Alimentação
avaliada, levando-se em considera-
ção que os estafilococos, potencial-
mente enterotoxigênicos, inseridos
no grupo dos estafilococos coagula-
se positiva, encontram-se em níveis
superiores ao necessário para pro-
duzir intoxicação; e, conforme abor-
da Silva; Gandra (2004), este fato
aumenta os riscos do manipulador
veicular a intoxicação estafilocócica.

Tabela 1. Contagens de Staphylococcus sp (UFC/cm2) e pesquisa de estafilococos coagulase positiva, nas amostras das mãos, cavidade
oral e fossas nasais de 12 manipuladores de uma Unidade de Alimentação, São Luís-MA, 2005.
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Na tabela 2 observa-se o com-
portamento da colonização de esta-
filococos coagulase positiva entre os
portadores deste microrganismo,
nas 3 áreas avaliadas. Verificou-se
que 5 (71,43%) manipuladores alber-
gavam este microrganismo em uma
única área de colheita, sendo 4
(57,14%) nas fossas nasais e 1
(14,29%) nas mãos, exclusivamente.
Evangelista-Barreto; Vieira (2003),
Vanzo; Azevedo (2003) e Azevedo
et al. (2005) encontraram percentu-
ais de portadores exclusivos de S.
aureus inferiores aos obtidos neste
trabalho, de 24 (68,54%), 19 (67,86%)
e 17 (47,22%), respectivamente, sen-
do a cavidade oral e mãos as áreas
de maior positividade exclusiva.

A tabela 2 também permite cor-
relacionar a positividade de estafi-
lococos coagulase positiva em duas
ou mais áreas de colheita. Verificou-
se que, 1 (14,29%) manipulador

Tabela 2. Distribuição percentual entre os manipuladores portadores de estafilococos coagulase positiva em uma Unidade de
Alimentação, exclusivos ou simultâneos, segundo o sexo e a área de colheita, São Luís-MA, 2005.

Gráfico 1. Efeito da ação sanitizante do álcool etílico 70%, sobre as contagens de
Staphylococcus sp das mãos de 12 manipuladores de alimentos, São Luís-MA, 2005.
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apresentou positividade para este
microrganismo, simultaneamente,
nas mãos/cavidade oral. Resultado
semelhante ao obtido foi encontra-
do por Vanzo; Azevedo (2003) que
observaram 14,28% de portadores
de S. aureus, no pareamento mãos/
cavidade oral. Os dados apontam,
ainda que, dos 7 portadores de es-
tafilococos coagulase positiva, 1
(14,29%) apresentou positividade
para o microrganismo pesquisado,
simultaneamente, nas três áreas ana-
lisadas (mãos/ cavidade oral/ fos-
sas nasais), reafirmando as fossas
nasais como importante fonte de
contaminação para as outras áreas,
devido aos inadequados hábitos de
higiene pessoal dos manipuladores,
conforme abordam Araújo Arantes
et al. (1982). Vale ressaltar que a co-
lonização por estafilococos, em duas
ou mais regiões anatômicas, carac-
teriza a importância de se analisar
diferentes áreas quando se objetiva
detectar portadores de estafilococos
coagulase positiva.

A tabela 2 demonstra, ainda, o
portador de estafilococos coagula-
se positiva quanto ao sexo. Consta-
tou-se que dos 7 portadores, 2
(28,57%) foram do sexo feminino e
5 (71,43%) do sexo masculino, veri-
ficando-se maior prevalência deste

microrganismo no sexo masculino.
Este achado é contrário aos obser-
vados por Evangelista-Barreto; Vi-
eira (2003) e Azevedo et al. (2005),
que definem o sexo feminino como
o de maior prevalência de portado-
res de S. aureus. Entretanto, esta dife-
rença pode ser explicada pelo fato de
que o grupo avaliado, na pesquisa dos
referidos autores, era constituído por
um maior número de manipulado-
res do sexo feminino.

O gráfico 1 mostra o efeito da
ação sanitizante do álcool a 70% so-
bre as contagens de Staphylococcus
sp, nas mãos dos manipuladores.
Pelos dados encontrados, constatou-
se que houve uma redução nas con-
tagens de Staphylococcus sp nas mãos,
após o uso deste sanitizante. Entre-
tanto, quando os resultados foram
submetidos ao teste estatístico de
análise de variância (Teste de
Tukey), esta redução não foi signi-
ficativa (p < 0,05). Embora o álcool
etílico a 70% seja considerado um
dos sanitizantes de maior poder
bactericida, este não eliminou a con-
taminação por Staphylococcus sp, o
que pode ser justificado, de acordo
com Azevedo et al. (2005), que ava-
liando a eficácia de diversos produ-
tos químicos sobre cepas de S. au-
reus isoladas de manipuladores de

alimentos, afirmaram que muitos
desses produtos avaliados em labo-
ratório, não confirmam suas pro-
priedades quando utilizados na ro-
tina. Vale ressaltar que para a saúde
pública, a pequena inibição nas con-
tagens de Staphylococcus sp, repre-
senta diminuição dos riscos de con-
taminação dos alimentos por este
microrganismo.

A tabela 3 apresenta os dados
obtidos da aplicação de questioná-
rio aos manipuladores avaliados.
Constatou-se que os manipuladores
residiam em áreas periféricas da ci-
dade, possuíam baixas condições
sócio-econômicas e baixo grau de
escolaridade. Com relação aos há-
bitos higiênicos, 75% não têm o há-
bito de lavar as mãos após utilizar o
banheiro e 10 (83,3%) afirmaram que
também não o fazem antes das re-
feições. Estes fatores justificam os
altos percentuais de portadores de
estafilococos encontrados na pesqui-
sa. Resultados semelhantes foram
observados por Evangelista-Barre-
to; Vieira (2003), que verificaram que
as precárias condições de moradia
e os hábitos de higiene pessoal ina-
dequados eram prevalentes entre os
manipuladores de alimentos inves-
tigados. Além disso, Bellizzi et al.
(2005) detectaram o baixo nível edu-
cacional dos manipuladores como
um dos entraves à melhoria da qua-
lidade dos serviços de alimentação.
Observou-se, também, que um ele-
vado percentual de manipuladores
afirmou não se preocupar com a es-
pecificidade na manipulação dos ali-
mentos (66,67%); conforme aborda
Hobbs; Roberts (1998), este fato au-
menta os riscos de contaminação
cruzada dos alimentos crus para os
cozidos, sendo as mãos dos mani-
puladores veiculadora de estafilo-
cocos e de outros patógenos aos ali-
mentos.

CONCLUSÕES

▲ A maioria dos manipuladores
de alimentos da Unidade de Ali-

Tabela 3. Registro dos dados obtidos da aplicação de um questionário aos 12 manipuladores
de alimentos avaliados em uma Unidade de Alimentação, São Luís-MA, 2005.
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mentação avaliada são portadores
de estafilococos coagulase positiva.

▲ Os hábitos higiênicos dos
manipuladores pesquisados são ina-
dequados.

▲ O álcool etílico a 70% teve
pouca ação sanitizante sobre o Sta-
phylococcus sp.

▲ Faz-se necessário que os ór-
gãos responsáveis pela segurança
alimentar, estabeleçam normas e
padrões específicos para manipula-
dores de alimentos.

▲ Enfatiza-se a necessidade,
urgente, de se implementar um ma-
nual de higiene para manipuladores
de alimentos e treiná-los constante-
mente, como forma de diminuir os
riscos das enfermidades veiculadas
por alimentos.

REFERÊNCIAS

ARAUJO ARANTES, M. A.; LIMA, E. G.;
CASTRO, O. C. Prevalência de portadores
de Staphylococcus aureus ente
trabalhadores de uma fábrica de produtos
alimentícios. Revista Goiana Médica,
Goiana, v. 28, p. 151-8, 1982.

AZEVEDO, A.P.; VERRI, M.P.; AZEVEDO,
R.V.P. Resistograma e fenotipagem de
Staphylococcus aureus, isolado de
manipuladores de alimentos. Revista
Higiene Alimentar, São Paulo, v. 19, n.
128, p. 133-43, 2005.

BELIZZI et al. Treinamento de manipuladores
de alimentos: uma revisão de literatura.
Revista Higiene Alimentar, São Paulo, v.
19, n.133, p. 36-48, 2005.

BRYAN, F. L. Análise de risco nas empresas de
alimentos. Revista Higiene Alimentar, São
Paulo, v. 3, n. 2, 1984.

CARDOSO, R. de C.V. et al. Avaliação da
eficiência de agentes sanificantes para mãos
de manipuladores de alimentos, em serviços
de refeição coletivas. Revista Higiene
Alimentar, São Paulo, v. 10, p. 17-22, 1996.

CARMO, L. S. et al. Staphylococcus aureus
and Salmonella enteritis present in food
implicated in food poisoning. Revista de
Microbiologia, São Paulo, v. 27, p. 122-125,
1996.

CARVALHO, C. O.; SERAFINI, A. B. Grupos
de microrganismos isolados da orofaringe,

nasofaringe e das mãos dos trabalhadores
do restaurante da universidade do Goiás.
Revista Higiene Alimentar, São Paulo, v.
10, p. 19-24, 1996.

EVANGELISTA-BARRETO, N. S.; VIEIRA,
R.H.S.F. Investigação sobre possíveis
portadores de Staphylococcus aureus em
duas industrias de pesca. Revista Higiene
Alimentar, São Paulo, v. 17, n. 104/105, p.
49-57, 2003.

HATAKKA, M. et al. Genotypes and
enterotoxicity of Staphylococcus aureus
isolated from the hands and nasal cavities of
flight-catering employees. Journal Food
Prot., v. 63, p. 1487-91, 2000.

HOBBS, B. C. ; ROBERTS, D. Toxiinfecção e
controle higiênico sanitário de alimentos.
São Paulo: Varela, 1998.

ICMSF-INTERNATIONAL COMITEE ON
MICROBIOLOGICAL SPECIFICA-
TION FOR FOOD MICRORGANISMS
IN FOOD. I-Their significance and
methods of enumeration. 2. ed., Toronto:
University Press, 2000. 439 p.

KINTON, R.; CESERANI, V.; FOSKETT, D.
Enciclopédia de serviços de alimentação.
São Paulo: Varela, 1999.

KLOSS, W. E.; BANNERMAN, T. L. Staphy-
lococcus and Micrococcus. In: MURRAY,
P. R. ET AL. Manual of Clinical Microbiol-
ogy.1999. Chap.16, p. 264-282.

KLOSS, W. E.; SCHELEIFER, K. H. Bergey ´s
manual of systematic bacteriology. 9. ed. v.
2. Baltimore: Willians & Wilkins, 1986. p.
1013-1036.

KONEMAM et al. Diagnóstico Microbiológico.
São Paulo: Medsi Editora Médica Científica
Ltda, 2001. 1466p.

MONTEIRO et al. Controle higiênico-sanitário
de manipuladores de alimentos de cozinhas
industriais do Estado do Ceará. Revista
Higiene Alimentar, São Paulo, v. 15, n. 89,
2001.

PIOCHI, B. J. A. ; ZELANTE, F. Contribuição
para o estudo de Staphylococcus aureus
isolados da cavidade bucal. Revista
Faculdade de Odontologia, São Paulo, v.11,
p. 367-8, 1973.

RÊGO, J. C. ; GUERRA, N. B. ; PIRES.
Influência no controle higiênico-sanitário
de unidades de alimentação e nutrição.
Revista de Nutrição da PUCCAMP,
Campinas, v. 10, n. 1, 1997.

SALVADOR, S. L. S. ; BARACCHINI, O. ;

ITO, I. Y. Ocorrência de Staphylococcus
aureus na saliva, orofaringe e fossas nasais
de indivíduos sadios. Revista de
Microbiologia, São Paulo, v. 20, p. 165-9,
1989.

SANTOS, B. M.O.; AGUILLAR, O.M.;
TAKAKURA, M.S. Colonização simultâ-
nea de Staphylococcus aureus na cavidade
nasal e mãos de portadores sãos de um
hospital-escola. Revista de Microbiologia,
São Paulo, v. 21, n. 4, p. 309-14,1990.

SHILLING, M. Qualidade em nutrição. São
Paulo: Varela, 1995. p. 79-83.

SILVA Jr. , E. A. Contaminação microbiológica
como indicadora das condições higiênico-
sanitárias de equipamentos e utensílios de
cozinhas industriais para a determinação de
pontos críticos de controle. 83 f. Dissertação
de Mestrado. Universidade de São Paulo,
São Paulo, 1992.

SILVA, Wladimir Padilha; GANDRA, Eliezer
Avila. Estafilococos coagulase positiva:
patógenos de importância em alimentos.
Revista Higiene Alimentar, São Paulo, v.
18, n. 122, 2004.

TOSIN, I. ; MACHADO, R. A. Ocorrência
de Campylobacter sp entre
manipuladores de alimentos em cozinhas
hospitalares de localidade urbana na
região sul do Brasil. Revista Saúde
Pública. São Paulo, v. 6, n. 29, p. 472-
477, 1995.

UNGAR, M. L. ; GERMANO, M. I. S. ;
GERMANO, P. M. L. Riscos e
conseqüências da manipulação de
alimentos para a saúde pública. Revista
Higiene Alimentar, São Paulo, v. 6, n.
21, p. 14-17,1992.

VANZO, Sabrina Pavan; AZEVEDO, Rosa
Vitória Palamin. Detecção de S. aureus
em manipuladores de alimentos - perfil
de resistência a antibióticos e
quimioterápicos. Revista Higiene
Alimentar, São Paulo, v. 17, n. 107/105,
p. 114-123, 2003.

ZELANTE, F. et al. Staphylococcus aureus
na boca e no nariz de indivíduos sãos -
verificação de identidade entre cepas
isoladas. Revista Saúde Pública, São
Paulo, v. 16, p. 92-6, 1982.

WHO - WORLD HEATH ORGANIZA-
TION. Heath suveilance and manage-
ment procedures for food-handling
personnel. Geneva, 1989. p. 7-33.   ❖



Higiene Alimentar — Vol. 21 — nº 152 junho – 200776

PESQUISAS

RESUMO

O objetivo deste estudo foi ava-
liar a presença de formas evolutivas
de parasitas de origem intestinal,
em alfaces servidas em restauran-
tes self-service da cidade de Presidente
Prudente - SP. Foram analisadas 30
amostras de alface. Nessas amostras
não foram observadas formas evo-
lutivas de parasitas patogênicos. Fo-
ram observados cistos de Entamoeba
coli em 2 amostras e contaminantes
representados por ácaros, insetos e
protozoários ciliados em 9 amostras.
Esses dados indicam a necessidade de
orientação dos manipuladores quan-
to à higienização no preparo e ex-
posição das hortaliças.

Palavras-chave: alfaces, enteroparasitas,
restaurantes self service, contaminação.

SUMMARY

The aim of this study was to evalu-
ate the presence of intestinal parasites
evolutive forms in lettuce consumed in
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Maria Aparecida da Silva  ✉

Telma Reginato Martins Neves
Camila Frazatto
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self service restaurants of Presidente Pru-
dente - SP. Thirty samples of lettuce had
been analysed. In these samples evolu-
tive forms of pathogenic parasites had not
been observed. Two samples presented
cysts of Entamoeba coli and nine sam-
ples presented contaminants like  ach-
arids, insects and ciliated protozoa. These
date suggest the need of better orienta-
tion for food handlers regarding the hy-
giene and the exposition of processed veg-
etables.

Key-words: lettuces, Intestinal pa-
rasites, self service restaurants, con-
tamination.

INTRODUÇÃO

s vegetais e frutas apre-
sentam grande poten-
cial de risco na trans-

missão de agentes parasitários. As
condições de cultivo, a qualidade
da água para irrigação, a espécie
de adubo empregado, os meios de

armazenamento e transporte e as
condições de higiene no manuseio
e preparo das refeições, principal-
mente quando o produto é consu-
mido in natura, são as condições
propícias para que os parasitas e
outros agentes alcancem nosso or-
ganismo.

Nos últimos anos, os hábitos
alimentares dos brasileiros sofre-
ram alterações devido, principal-
mente, à diminuição do tempo dis-
ponível para a preparação dos ali-
mentos e/ou para o seu consumo.
A preferência atual dos consumi-
dores é por refeições mais conve-
nientes, principalmente no que se
refere à facilidade do preparo.
Dessa forma, tem aumentado mui-
to o número de pessoas que, por
comodidade ou falta de tempo,
fazem suas refeições em restauran-
tes self-sevice, onde os alimentos são
comercializados por quilo e uma
grande variedade de alimentos
associada a um menor preço per-
mite que haja uma variação cons-
tante do cardápio, tornando mais

O
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prazeroso o hábito ou a necessida-
de de se alimentar diariamente
fora de suas residências.

Como as hortaliças servidas
nesses restaurantes já estão lava-
das e prontas para consumo, caso
elas não tenham sido convenien-
temente higienizadas, podem
funcionar como importante veí-
culo de patógenos de origem in-
testinal, especialmente os entero-
parasitas.

Alguns parasitas intestinais
produzem infecções benignas e, às
vezes, assintomáticas. Outros, po-
rém, causam quadros febris, diar-
réia, emagrecimento, desidrata-
ção, anemia, lembrando que fato-
res como idade, estado nutricional,
condições imunológicas, carga pa-
rasitária e outras patologias asso-
ciadas podem favorecer quadros
patogênicos e agravos.

Atualmente, há um apelo mui-
to grande para uma alimentação
mais saudável, com consumo de
vegetais e frutas. Por isso, esses ali-
mentos devem ser constantemen-
te investigados quanto à sua qua-
lidade, no que diz respeito às con-
dições higiênicas de processamen-
to e armazenamento, já que se sabe
que verduras e frutas consumidas
in natura podem veicular patóge-
nos intestinais.

Assim, o objetivo desse estu-
do foi observar a ocorrência de
formas evolutivas de parasitas de
origem intestinal em hortaliças ser-
vidas em restaurantes self-service da
cidade de Presidente Prudente -
SP.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram analisadas 30 amostras
de alface adquiridas em restauran-
tes self-service da cidade de Presi-
dente Prudente - SP. As amostras,
pesando aproximadamente 100g,
foram acondicionadas em recipien-
tes descartáveis de alumínio, pró-
prios para o transporte de refei-
ção.

No laboratório, cada amostra
foi colocada num recipiente con-
tendo 600 mL de solução salina es-
terilizada, contendo 5 mL de de-
tergente neutro e foram deixadas
nessa solução por aproximadamen-
te 3 horas. Após esse tempo, elas
foram filtradas e as amostras fo-
ram descartadas.

O líquido resultante foi trans-
ferido para 3 cálices de sedimen-
tação e deixado para sedimentar
por 24 horas.

Após a sedimentação, os sedi-
mentos foram retirados e mistu-
rados. Com parte do sedimento
foram preparadas 3 lâminas, cora-
das com lugol e observadas ao mi-

Tabela 1- Resultado da análise de 30 amostras de alface comercializadas em
restaurantes self service da cidade de Presidente Prudente - SP.
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croscópio com aumentos de 100 e
400x para a pesquisa de cistos de
protozoários, ovos e larvas de hel-
mintos e a outra parte foi utiliza-
da para pesquisa de oocistos de
Cryptosporidium spp, por meio de 3
esfregaços corados pela técnica de
Kinyoun.

RESULTADOS

Das 30 amostras analisadas, 9
(30%) apresentaram algum tipo de
contaminação (Tabela 1).

Não foram observados formas
evolutivas de parasitas patogêni-
cos nem oocistos de Cryptospori-
dium spp. Em 2 (6,67%) amostras
foram observados cistos de Enta-
moeba coli.

Insetos e ácaros foram obser-
vados em 4 (13,34%) amostras e um
protozoário ciliado, que não per-
mitiu a identificação específica, foi
observado em 2 (6,67%) amostras
(Tabela 1).

DISCUSSÃO

As doenças veiculadas por ali-
mentos são resultantes predomi-
nantemente do ciclo de contami-
nação fecal-oral e seu controle tem
recebido atenção cada vez maior
em todo o mundo(Blaser, 1996 e
Borgdorf et al., 1997).

No presente estudo, foi obser-
vado um baixo nível de contami-
nação por estruturas parasitárias.
Isso já era esperado, já que as ver-
duras analisadas já tinham sido la-
vadas e higienizadas e, portanto,
deveriam estar livres de qualquer
contaminação.

Os dados relativos à contami-
nação de verduras já lavadas são
raros.

Mesquita et al. (1999) analisan-
do 10 amostras de hortaliças ad-
quiridas em restaurantes da cida-
de de Niterói, detectou contami-
nantes em todas as amostras.

Silva Coelho et al.8 (2001) ana-
lisando verduras lavadas consumi-

das em uma escola de Sorocaba -
SP, encontraram um índice de con-
taminação de 1,3%, observando
ovos de Ascaris lumbricoides, larvas
de Strongyloides stercoralis e cistos
de Giardia lamblia.

Nesse estudo foram observa-
dos cistos de Entamoeba coli em
6,67% das amostras e insetos, áca-
ros e outros contaminantes em 30%
das amostras analisadas. Em um
estudo semelhante, realizado por
Paula et al. (2003) em restaurantes
self-service da cidade de Niterói -
RJ, os autores observaram cistos
de Entamoeba coli em 9,9% das
amostras e contaminantes em 6,6%
das amostras analisadas.

Entamoeba coli é um protozoá-
rio de origem intestinal, mas não
é considerado patogênico. Entre-
tanto, a presença desse parasita
evidencia possível contaminação
com material fecal e falha na lava-
gem dessas hortaliças.

A presença de contaminantes
indica falha na higienização e no
acondicionamento das hortaliças
nos balcões de exposição ao públi-
co.

Os resultados obtidos permi-
tem concluir que, a qualidade das
verduras servidas em restaurantes
self-service da cidade de Presiden-
te Prudente - SP, sob o aspecto pa-
rasitológico, é aceitável, já que não
foram observados parasitas pato-
gênicos nas amostras analisadas.
Entretanto, como foram observa-
das formas parasitárias não pato-
gênicas de origem intestinal e ou-
tros contaminantes, os donos de
restaurantes devem ser orientados
no sentido de exigir e fiscalizar que
as verduras para consumo cruas
sejam rigorosamente higienizadas
e também mantidas em balcões
protegidos de poeira e insetos.
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RESUMO

Dentro de um projeto financia-
do por uma grande empresa da re-
gião leste do estado de Minas Ge-
rais, cujos objetivos eram identificar
os problemas e propor soluções para
uma melhoria das condições de vida
dos trabalhadores do meio rural,
este trabalho avaliou, a especifica-
mente, a qualidade microbiológica
de marmitas dos trabalhadores, co-
nhecidos vulgarmente como bóias-
frias. Das 30 amostras de marmitas
analisadas, 15(50%) estavam em con-
dições sanitárias insatisfatórias, por
apresentarem nível de contamina-
ção por Staphylococus aureus, Bacillus
cereus, ou coliformes fecais acima do
limite tolerável pela legislação vi-
gente federal. Embora a contagem
aeróbia mesofílica não seja conside-
rada, pela legislação brasileira,  como
um elemento de avaliação da quali-
dade microbiológica de refeições
prontas ao consumo, 16(53,33%) das
amostras apresentaram contagem
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acima de 105ufc/g. Medidas educa-
tivas com relação às boas práticas
de manuseio de alimentos serão
implementadas.

SUMMARY

Within a project supported by a big
firm of the eastern region of the state of
Minas Gerais, which goals were to iden-
tify problems and to propose solutions
for the improvement of life conditions of
workers of the rural medium, the present
work assessed specifically the microbio-
logical quality of home made meals of the
workers known popularly as "bóias-fri-
as". Fifteen (50%) out of the 30 meals
analysed were in  improper sanitary con-
ditons, due to presenting  level of conta-
mination by Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus or fecal coliforms above
the tolerable limit according Brazilian
legislation. Although the mesophylic aer-
obic counting is not considered by this
legislation as an element of evaluation
for the quality of ready-to-eat meals, 16
(53.33%) of the samples showed count-

ing above 105cfu/g Based on these re-
sults, educative measures will be imple-
mented in order to improve good food
handling practices.

INTRODUÇÃO

s hábitos alimentares hu-
manos têm sofrido alte-
rações, devido principal-

mente à diminuição do tempo dis-
ponível para a preparação dos ali-
mentos, ou para o seu consumo.
Estas alterações ocasionam várias
conseqüências maléficas para a saú-
de do homem, uma delas é a falta
de controle higiênico-sanitário, o
que leva à ocorrência de doenças de
origem microbiana (Damasceno et
al., 2002).

Os microrganismos estão inti-
mamente associados com a dispo-
nibilidade, a abundância e a quali-
dade do alimento para consumo
humano. Alimentos são facilmente
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contaminados na natureza, durante
manipulação e processamento. Após
ter sido contaminado, o alimento
serve como meio para crescimento
de microrganismos. Se esses micror-
ganismos tiverem condições de cres-
cer, podem mudar as características
físicas e químicas do alimento e po-
dem causar sua deterioração. Os
microrganismos no alimento po-
dem, também, ser responsáveis por
intoxicações e infecções transmitidas
por alimentos (Pelczar Jr. et al., 1997,
Silva e Gallo, 2002).

A maioria das doenças de ori-
gem microbiana, transmitida por
alimentos, está relacionada à defi-
ciência de higiene ambiental e de
utensílios, maus hábitos dos mani-
puladores, manutenção ou reaque-
cimento dos alimentos em tempera-
turas inadequadas, mau acondicio-
namento, contaminação cruzada,
entre outros, ou seja, à deficiência
higiênico-sanitária (Hobbs e Ro-
berts, 1999).

As enfermidades provocadas
pela ingestão de alimentos, talvez
sejam o problema sanitário mais
generalizado no mundo atual, cons-
tituindo-se em causa importante de
redução da produtividade econômi-
ca, em função das altas taxas de mor-
bidade. Os dados indicam que elas
atingem 76 milhões de pessoas, cau-
sando 323 mil internações e 5 mil
mortes, a cada ano (Nascimento et
al., 2002).

As Doenças Transmitidas por
Alimentos (DTA), são enfermidades
causadas pela ingestão de alimen-
tos contendo microrganismos pato-
gênicos ou substâncias tóxicas de
origem microbiana, em quantidade
infecciosa. Elas constituem um im-
portante problema de saúde públi-
ca. No entanto, sua dimensão no
Brasil não é conhecida, pela não
obrigatoriedade de notificação de
surtos (Damasceno et al., 2002).

A quantidade de produtos dis-
poníveis no mercado oferece ao con-
sumidor a oportunidade de ampla
escolha. Entretanto, apesar do pro-

gresso na medicina, na ciência e tec-
nologia de produção de alimentos,
as enfermidades causadas por pa-
tógenos alimentares continuam
apresentando problemas significati-
vos para a saúde e para a economia
(Forsythe, 2002; Nascimento et al.,
2002).

Atualmente, e cada vez mais, a
qualidade e a segurança microbio-
lógica são elementos fundamentais
dos alimentos. É relevante, portan-
to, conhecer as variáveis que podem
afetar tais elementos, dentre os
quais, a condição higiênico-sanitá-
ria dos alimentos, na qual o mani-
pulador interfere diretamente, po-
dendo mesmo comprometer a qua-
lidade desses alimentos durante as
diferentes etapas de manipulação
para o consumo. E isto anula as eta-
pas anteriores, bem sucedidas, de
produção, de industrialização e dis-
tribuição de produtos alimentícios
(Panetta, 1998; Nascimento et al.,
2002).

Estas constatações apontam a
necessidade de promover avaliações
sistemáticas das condições higiêni-
co-sanitárias, para possibilitar me-
lhores condições de vida para a po-
pulação. A análise de quais e quan-
tos microrganismos está presente é
fundamental para se conhecer as
condições de higiene em que os ali-
mentos foram preparados e os ris-
cos que esses alimentos podem ofe-
recer à saúde do consumidor (Fran-
co & Landgraf, 1996, Silva e Gallo,
2002).

Os trabalhadores rurais, em
suas rotinas diárias e na falta de
conhecimento, tornam-se agentes
e vítimas destas doenças. Assim,
dentro de um projeto financiado
por uma grande empresa da região
leste do estado de Minas Gerais,
cujos objetivos eram identificar os
problemas e propor soluções para
uma melhoria das condições de
vida daqueles trabalhadores, este
trabalho avaliou,  especificamen-
te, a qualidade microbiológica de
marmitas dos trabalhadores, co-

nhecidos vulgarmente como bóias-
frias.

 METODOLOGIA

Para esta avaliação microbioló-
gica, foram recolhidas as refeições
de trabalhadores rurais, na forma
de marmita, as quais foram acondi-
cionadas sob refrigeração e trans-
portadas até o Laboratório de Mi-
crobiologia de Alimentos do Depar-
tamento de Alimentos/ENUT/
UFOP, onde foram feitas as análi-
ses.  Para cada marmita analisada,
procedeu-se a diluição decimal de
10-1 até 10-3, com a utilização de
água tamponada (ICMSF, 1982).

Para a contagem de coliformes
fecais, 1ml de cada diluição foi ino-
culado em três tubos contendo cal-
do lauril sulfato triptose (caldo LST),
com incubação a 37ºC por 48h. Na
ocorrência de resultado positivo, era
feita a prova confirmatória, em cal-
do EC, com a incubação a 45ºC por
48 horas (ICMSF, 1982).

Para a contagem de Staphylococ-
cus aureus, 0,1mL de cada diluição
foi inoculado superficialmente em
agar Baird-Parker. Após a incuba-
ção a 37ºC por 48h, foram contadas
as unidades formadoras de colônias
(ufc) típicas (ICMSF, 1982).

Para a contagem de Bacillus ce-
reus, 0,1mL de cada diluição foi ino-
culado superficialmente em agar
vermelho de fenol gema de ovo
polimixina (agar-PREYP). Após a
incubação a 37ºC por 48h foram con-
tadas as unidades formadoras de
colônias típicas (ICMSF, 1982).

Finalmente, para a contagem
aeróbia de mesófilos viáveis, 1ml de
cada diluição foi inoculado em pla-
ca e em seguida adicionado 15mL
de agar padrão. Após a incubação a
37ºC por 48h, eram contadas as uni-
dades formadoras de colônias
(ICMSF, 1982).

Os resultados microbiológicos
foram comparados com a legislação
brasileira vigente para alimentos
expostos ao consumo do Ministério
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da Saúde, Resolução RDC, nº 12,
publicada em 02 de janeiro de
2001(Brasil,2001).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Dentre as 30 amostras de mar-
mitas analisadas, 15(50%) apresen-
taram condições sanitárias insatisfa-
tórias (Tabela 1), estando assim ina-
dequadas ao consumo humano, por
apresentarem resultados microbio-
lógicos acima do limite tolerável,
dentro de um plano de amostragem
indicativo, segundo a legislação bra-
sileira vigente (Resolução RDC nº 12,
de 02 de janeiro de 2001, ANVISA/
MS)(Brasil, 2001). Estas refeições
representaram perigo à saúde des-
ses trabalhadores, o qual foi esta-
belecido pela presença dos micror-

ganismos patogênicos Bacillus cereus,
Staphylococcus aureus e de coliformes
fecais, acima do limite legal.

Embora a legislação brasileira
não considere a contagem padrão de
mesófilos como indicador sanitário
em preparações alimentícias pron-
tas para o consumo, a ICMSF (1982)
recomenda que a população destes
microrganismos em alimentos e
matérias-prima alimentícias não ex-
ceda a 106 ufc/g ou mL. É sabido
que algumas espécies microbianas,
não relacionadas com patogênicas,
podem causar distúrbios gastrintes-
tinais, quando em excessiva popu-
lação. Observa-se pela Tabela 1, que
12 amostras de marmitas apresen-
taram contagem padrão acima de
105 ucf/g. Considerando o limite
proposto pela ICMSF (1982), a amos-

tra 3 também estaria em condição
sanitária insatisfatória, e portanto,
o número de amostras de refeições
inadequadas ao consumo seriam de
16(53,33%).

Observa-se, também, pela Tabe-
la 2, que 12 amostras de marmitas já
estariam impróprias ao consumo
humano pela presença direta de Ba-
cillus cereus, um microrganismo pro-
dutor de toxinas, cuja população
excedia o limite legal de 103ufc/g.
Isto é possível devido à grande pro-
porção do cereal arroz, em relação
aos demais componentes das refei-
ções.  A presença de Staphylococcus
aureus, também toxigênico e indica-
dor de manipulação excessiva, de-
monstra a má higienização durante
o  manuseio dos alimentos. Já os co-
liformes fecais indicam o contato di-
reto ou indireto dos alimentos com
material fecal (ICMSF, 1982).

Beltran et al.,1999, analisaram
refeições em serviço de bordo de
empresas aéreas e constaram resul-
tados microbiológicos satisfatórios,
exceto para a  Escherichia coli acima
dos níveis tolerados, em três amos-
tras de ricota. Em pesquisa mais re-
cente, Pavia(2003) observou baixa
qualidade microbiológica em
56(42,10%) amostras de refeições de
bordo. Os alimentos da cadeia fria
eram os de pior qualidade, repre-
sentando um total de 53(39,85%)
amostras.

Campos et. al., (1999), avaliaram
as condições microbiológicas de
uma preparação de carne bovina em
serviço de alimentação, e também
encontraram resultados satisfatórios
para os microrganismos Staphylococ-
cus aureus, Salmonella, E. coli, colifor-
mes, fecais e contagem padrão.

Correia et. al. (2002) constata-
ram que, das 58 amostras de sala-
das de vegetais com maionese,
43(74%), estavam em desacordo com
a legislação pertinente para a conta-
gem mesofílica, coliformes fecais e
Staphylococcus aureus.

Os resultados microbiológicos
encontrados nas refeições analisadas

Tabela 1: Resultados das análises e a classificação das amostras segundo
a legislação (Resolução RDC nº 12, 02 de janeiro de 2001, ANVISA/MS)

1-considerados da Resolução RDC nº 12, 02 de janeiro de 2001/ANVISA/MS.
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nesse experimento podem estar as-
sociados às condutas inadequadas
de higiene dos manipuladores des-
tes alimentos. Roupas e unhas sujas,
utilização de adornos, utensílios e
cozinhas mal higienizados são fato-
res que contribuem para o aumento
da carga microbiana de alimentos.
Os manipuladores de alimentos têm
importante papel na prevenção das
doenças transmitidas por alimentos.
A preocupação comum é com rela-
ção à passagem dos microrganismos
das pessoas para os alimentos, a
partir do nariz, pele das mãos e de
outras superfícies (Hobbs; Robert,
1999; Nascimento et al., 2002). Ou-
tro fato importante é a conservação
destas refeições, que muitas vezes é
feita fora da refrigeração, o que fa-
vorece o crescimento de microrga-
nismos. Estes trabalhadores neces-
sitam de treinamento educacional
para receber os conhecimentos de-
vidos, que envolvem a preparação
e a conservação de alimentos de con-
sumo imediato.

CONCLUSÃO

Os resultados microbiológicos
detectados neste experimento po-
dem estar relacionados às práticas
dos manipuladores e maus hábitos
de conservação. Demonstra-se a
necessidade de ações de educação
sanitária pautadas nas Boas Práticas
de manipulação de alimentos, para
diminuir a perda de qualidade e au-
mentar a segurança das refeições pron-
tas para o consumo, finalizando em
melhoria das condições de vida.
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RESUMO

Os ditiocarbamatos (EBDCs)
são um importante grupo de subs-
tâncias organosulfuradas emprega-
das na agricultura com ação fungi-
cida. O risco toxicológico destas
deve-se a seus dois maiores produ-
tos de degradação: a etileno tiou-
réia (ETU) e a propilenotiouréia
(PTU), suspeitos de serem bociogê-
nicos, carcinogênicos e mutagênicos
em ratos. No Brasil, existem regis-
trados seis diferentes tipos de subs-
tâncias cujos princípios ativos são da
classe química dos ditiocarbamatos,
indicados para quarenta e um dife-
rentes tipos de cultura. O uso é in-
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tenso, conforme reportado pelo pro-
grama gerenciado pela ANVISA, o
PARA - Programa Nacional de Aná-
lise de Resíduos de Agrotóxicos em
Alimentos, que tem o objetivo de
monitorar dados para atualização
do risco de ingestão diária. A meto-
dologia utilizada para o monitora-
mento dessas substâncias baseia-se
na detecção fotométrica do dissul-
feto de carbono (CS2), liberado na
hidrólise ácida dos EBDCs contidos
nos alimentos. O complexo cúprico
amarelo formado é determinado
espectrofotometricamente. Apesar
da legislação especificar diferentes
produtos ditiocarbamatos para di-
ferentes culturas, contempla o seu

limite máximo residual em CS2 para
todos, não distinguindo as diferen-
tes substâncias utilizadas. Para a
cultura do mamão o ditiocarbama-
to permitido é o mancozebe, com
um limite máximo residual (LMR)
de 3,0 mg/kg como CS2. Este traba-
lho mostra os resultados prelimina-
res da avaliação desta cultura onde
foram analisadas amostras comer-
cializadas no Rio de Janeiro, prove-
nientes dos estados do Espírito San-
to, Minas Gerais e Bahia. Foi detec-
tada a presença dos ditiocarbama-
tos em cerca de 70 % das amostras,
todas dentro do LMR permitido. Os
resultados iniciais demonstram a
necessidade do monitoramento de
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outras matrizes com vistas à avalia-
ção do risco crônico.

Palavras-chave: resíduos, agrotóxicos,
ditiocarbamatos, mamão.

SUMMARY

Dithiocarbamates, ethylene bis-
dithiocarbamates - EBDCs, are a
class of fungicides extensively used
in agriculture for protection of va-
rious crops. The toxicological signi-
ficance of these compounds residu-
es in food is related to the metabo-
lite or its degradation product, ethy-
lenethiourea - ETU and propylene-
thiourea - PTU, known to be goin-
terogenic, carcinogenic and terato-
togenic in laboratory animals. The-
re are six dithiocarbamates com-
pounds indicated for forty-one di-
fferent crops regulated in Brazil.
Their use are intense as reported by
National Program of Pesticides Re-
sidues Analysis in Food (PARA)
from National Sanitary Surveillan-
ce Agency (ANVISA) that has the
objective of check the risk assess-
ment from chronic dietary exposu-
re. The methodology most com-
monly used by monitoring these
compound in food relies on the de-
tection of CS2 generated after acid
digestion of any dithiocarbamates
present in the crop using spectro-
photometry for detection of the ye-
llow cupric complex formed. The
Brazilian Legislation has registered
different dithiocarbamates for diffe-
rent crops but does not identify the
origin of the CS2 detected so, in this
manner, the maximum residue li-
mits (MRL) are indicated as CS2. For
papaya crop mancozed is permitted
with MRL of 3,0 mg/kg as CS2. In
this paper, we have showed preli-
minary results of evaluation of pa-
paya from Espírito Santo, Minas
Gerais and Bahia states that were
bought in Rio de Janeiro city.   Di-
thiocarbamates residues were detec-
ted, as CS2, in 70 % of samples un-
der MRL permitted. The prelimina-

ry results gave evidence of the ne-
cessity of monitoring in other crops
are needed to improve assessment
the public health risk from crops tre-
ated with dithiocarbamates.

Key words: pesticides, residues, di-
thiocarbamates, papaya

1. INTRODUÇÃO

mamão é um fruto nutri-
tivo, que apresenta boa
qualidade organoléptica,

sendo cultivado em todas as áreas
tropicais do mundo. Sua planta, o
mamoeiro, encontra-se dividida em
quatro gêneros, sendo a espécie Ca-
rica papaya L. a de maior importân-
cia (TODA FRUTA, 2005).

A produção de mamão vem evo-
luindo nos últimos anos e o Brasil
lidera como o maior produtor mun-
dial de mamão do gênero Carica,
com uma área cultivada de aproxi-
madamente 36.500 hectares e pro-
dução de 1.650.000 toneladas no ano
de 2004, de acordo com dados da
FAO (2005). A produção brasileira
de mamão concentra-se atualmente
na região do extremo sul da Bahia,
no Rio Grande do Norte e na re-
gião norte do Espírito Santo, sendo
este último responsável por 70% da
área cultivada e da produção do país
(FAGUNDES & YAMANISHI, 2001,
TODA FRUTA, 2005,), atendendo
tanto o mercado interno como o
externo. Hoje, o Brasil é o terceiro
maior país exportador de mamão
desta espécie, para países Europeus
e para os EUA (FAO, 2005).

Um dos fatores limitantes à ex-
portação deste fruto são as doenças
pós-colheita, causadas por diversos
fungos, obrigando o agricultor à
adoção de medidas de controle ini-
ciadas ainda no campo e finalizadas
na manipulação final e distribuição
(TATAGIBA et al., 2002).

As barreiras sanitárias dos paí-
ses importadores de frutas referem-

se ao uso de produtos fitossanitá-
rios nas lavouras e os níveis de con-
taminação com resíduos tóxicos que
possam fazer mal à saúde. Lotes de
frutas contaminadas podem ser re-
jeitados, e o prejuízo é todo do ex-
portador que não se certificar de que
os produtos exportados apresentem
eventuais níveis de resíduos, den-
tro dos limites aceitáveis pelo país
importador (OLIVEIRA, 2004).

Os ditiocarbamatos (EBDC's)
são um grupo de substâncias orga-
nosulfuradas, empregadas na agri-
cultura com ação fungicida. Seus
principais produtos de degradação,
a ETU (etileno tiouéria) e a PTU
(propilenotiouréia), são os respon-
sáveis pelo seu risco toxicológico por
serem: bociogênicas, carcinogênicas
e mutagênicas em ratos. Especifica-
mente a ETU foi classificada pela
IARC - International Agency for Rese-
arch on Cancer (2005), como possivel-
mente cancerígeno em humanos.

No Brasil, os ditiocarbamatos
são indicados para uso em 41 dife-
rentes culturas, sendo registrados 6
tipos de substâncias: mancozebe,
manebe, metam, propinebe, tiram e
metiram (BRASIL, 2003). O uso é
intenso, conforme reportado pelo
programa gerenciado pela ANVISA,
o PARA - Programa de Análise de
Resíduos de Agrotóxicos em alimen-
tos, que tem o objetivo de monito-
rar dados para atualização do risco
de ingestão diária (ANVISA, 2005).
Para a cultura de mamão, o ditio-
carbamato permitido é o mancoze-
be, com limite máximo residual
(LMR) de 3,0 mg/kg CS2 (BRASIL,
2003).

O objetivo deste trabalho foi es-
tudar, otimizar e implementar a me-
todologia dos ditiocarbamatos em
mamão e avaliar, preliminarmente,
amostras desta cultura comerciali-
zadas na cidade do Rio de Janeiro.

2. MATERIAL E MÉTODOS

O método de análise baseia-se
na detecção fotométrica do comple-

O
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xo cúprico formado com o dissulfe-
to de carbono (CS2) liberado na hi-
drólise ácida dos EBDC's contidos
nos alimentos. Este complexo de cor
amarela é determinado espectrofo-
tometricamente a 435 nm. A meto-
dologia não é específica para dife-
rentes substâncias da classe dos
EBDC's, quantificando todos como
CS2 (KEPPEL, 1971). Um aspecto
observado foi a interferência das
sementes do mamão na quantifica-
ção, gerando um falso positivo. A
alternativa encontrada para a solu-
ção desse problema foi não permi-
tir o contato da semente com a fru-
ta a ser analisada.

2.1. Amostras
A amostra de mamão testada

para a validação da metodologia foi
comprada em um mercado de pro-
dutos orgânicos, no Rio de Janeiro,
com a finalidade de se obter uma
amostra branco, sem a presença dos

Tabela 1: Parâmetros estatísticos calculados no estudo da validação de
tiram na matriz mamão.

Tabela 2: Resultados encontrados na determinação de ditiocarbamatos na cultura de mamão.

agrotóxicos estudados da classe dos
ditiocarbamatos. As vinte amostras
analisadas foram provenientes de
diferentes supermercados distribuí-
dos na cidade do Rio de Janeiro,
oriundas dos estados do Espírito
Santo, Minas Gerais e Bahia.

2.2. Reagentes, solventes e padrões
Foram utilizados os seguintes

reagentes, solventes e padrões: eta-
nol Lichrosolv; dissulfeto de carbo-
no (CS2) UV/CLAE; hidróxido de
sódio, ácido clorídrico 32%, aceta-
to de cobre monohidratado, dieta-
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nolamina e cloreto estanoso dihidra-
tado, todos grau p.a. obtidos da
Merck; padrão de tiram (Dr.
Ehrenstorfer).

2.3. Procedimento analítico
O procedimento analítico utili-

zado seguiu a metodologia indica-
da por CALDAS et al. (2001).

2.4. Preparo da curva de calibração
Soluções de trabalho nas con-

centrações de: 0,5; 1,0; 1,5; 2,0  g/
ml foram preparadas em etanol a
partir da solução estoque na con-
centração de 50,00  g/ml de CS2,
com o objetivo de encontrar na
amostra concentrações na faixa de
0,125 a 0,5 mg/kg. A faixa de tra-
balho estabelecida está de acordo
com a sensibilidade e o LMR (limi-
te máximo de resíduo permitido)
de 3,0 mg/kg de do CS2 para a cul-
tura de mamão.

2.5. Validação da metodologia
Para o estudo da validação da

metodologia analítica foi escolhido
o ditiocarbamato tiram em função
de sua maior solubilidade em sol-
ventes orgânicos e estabilidade em
solução (superior a 6 meses). Forti-
ficaram-se quadruplicatas das amos-
tras de mamão nas concentrações:
0,5; 1,0; e 2,5 mg/kg.

Essas concentrações foram usa-
das para cálculos dos limites de de-
tecção (LD), limite de quantificação
(LQ), coeficiente de variação (CV)
(a precisão), e recuperação (a exati-
dão) para o método estudado utili-
zando-se a padronização externa
para quantificação do CS2. Para a
avaliação da exatidão e precisão fo-
ram adotados como referência os
valores estabelecidos pelo Codex
Alimentarius (2000).

3. RESULTADOS E DISCUSSÃO

Na tabela 1 são apresentados os
parâmetros estatísticos calculados
no estudo da validação do tiram na
matriz mamão.

De acordo com os resultados
apresentados na Tabela 1 pode-se
observar que os valores calculados
para recuperação do tiram em ma-
mão e os coeficientes de variação
estão de acordo com os valores es-
tabelecidos pelo Codex Alimenta-
rius (2000). Os valores de LD e LQ
estão satisfatórios para o valor de
LMR de 3,0 mg/kg de CS2 para o
mamão.

A íntegra dos resultados das vin-
te amostras analisadas encontram-
se na Tabela 2.

Das vinte amostras avaliadas,
apenas duas apresentaram valores
quantificáveis com concentrações
superiores ao LQ, 60% das amostras
apresentaram concentrações meno-
res que o LQ e LD. Em 30 % das
amostras não foram detectadas a
presença de CS2.

4. CONCLUSÕES

Foi detectada a presença dos
ditiocarbamatos em cerca de 70%
das amostras analisadas, todas den-
tro do LMR, confirmando o intenso
uso desses fungicidas.

Os resultados iniciais demons-
tram a necessidade do monitora-
mento desta cultura com vistas à
avaliação do risco crônico, além da
extensão do estudo para outras
matrizes.
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RESUMO

No presente estudo foram cole-
tadas amostras da água de abaste-
cimento do Laboratório de Broma-
tologia do Instituto de Nutrição,
UERJ e realizadas análises físico-
químicas e microbiológicas. Os re-
sultados obtidos foram comparados
com as legislações vigentes no Bra-
sil (BRASIL, 2004)l e nos Estados
Unidos (EUA, 2004). As amostras
apresentaram os valores de 167 mg/
L; 41,3 mg/L; 6,8 e 60 mg/L, para
sólidos totais dissolvidos (STD);
dureza total; pH e concentração de
íons cloreto, respectivamente. Nas
análises microbiológicas, os resulta-
dos para microorganismos mesófi-
los, coliformes totais e fecais foram
negativos. Tanto os resultados físi-
co-químicos quanto os microbioló-
gicos encontravam-se dentro dos
valores permissíveis às legislações
brasileira e americana. Quanto aos
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parâmetros analisados neste expe-
rimento, as amostras foram consi-
deradas próprias ao consumo hu-
mano. Apesar dos resultados, cabe
um controle e vigilância contínua de
todos os parâmetros de avaliação da
qualidade da água de abastecimen-
to.

Palavras-chave: Água, Potabilidade,
Coliformes, Mesófilos e pH.

SUMMARY

In the present study, samples of sup-
ply water were collected in the Nutri-
tion Institute's Bromatology Laborato-
ry, UERJ, and analytical and microbio-
logical tests were carried through. The
results were compared to the Brazilian's
and USA's Water Laws, 2004, match-
ing these water's standards. The results
were 167 mg/L; 41,3 mg/L; 6,8 and 60
mg/L, to solid dissolved totals (STD);
total hardness; pH and íons chloride, re-

spectively. In the microbiological analy-
ses the results for mesophilic microorgan-
isms, total and fecal coliforms were neg-
ative. As for the parameters analyzed in
this experiment, the samples were con-
sidered proper to the human consump-
tion. However, it suits controlling and
monitoring the quality water to the pop-
ulation.

Keywords:  Water , Potability, Coli-
forms , Mesophilic and pH.

INTRODUÇÃO

o longo do último sécu-
lo, considerava-se que
as fontes de água eram

inesgotáveis, capazes de fornecer
água pura e de receber rejeitos pro-
venientes da atividade humana, in-
definidamente. Porém, as fontes de
água potável ficaram comprometi-

A
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das com o crescimento acelerado da
população, a urbanização, o desen-
volvimento industrial, tecnológico e
a expansão agrícola. Esses fatores,
associados ou não, contribuem para
a poluição de rios e mananciais, e
contaminação de lençóis freáticos,
responsáveis diretamente pelo abas-
tecimento de água à população
(1MACHADO, 2003).

As mudanças conceituais opera-
das ou incorporadas pela nova le-
gislação brasileira de gestão de
águas, confirmam o pensamento de
que não se trata apenas de estabele-
cer padrões para emissões de
poluentes ou de fiscalizar o cumpri-
mento de normas técnicas e punir
aqueles que, infringindo-as, poluem
o meio ambiente, mas propor solu-
ções para a resolução dos problemas
ambientais (2MACHADO, 2003).

Recentemente, o Rio Paraíba do
Sul, principal fonte de captação da
água de abastecimento da cidade do
Rio de Janeiro, cerca de 80%, segun-
do a Companhia Estadual de Águas
e Esgotos (CEDAE), sofreu um dos
piores desastres ambientais dos úl-
timos anos. O dique de um reserva-
tório de rejeitos tóxicos, de uma
empresa de papel localizada em
Minas Gerais, rompeu e despejou 1,2
bilhões de litros de produtos quí-
micos, principalmente soda cáustica
e cloro ativo, num rio afluente do
Paraíba do Sul (BALBI, 2003; GOU-
LART, 2003).

Estudos realizados pelo Institu-
to Tecnológico do Estado de Per-
nambuco (ITEP), para avaliar a po-
tabilidade e traçar um perfil higiê-
nico-sanitário da água consumida
em residências, empresas e hospi-
tais da cidade mostraram que, nas
empresas, apenas 36% foram consi-
deradas satisfatórias. Os maiores
índices de contaminação foram de
bactérias do grupo coliformes totais
(64%), seguido de Pseudomonas aero-
ginosa (33%), coliformes fecais (25%)
e Staphylococus aureus (13%). Em
mais de 50% das amostras de resi-
dências foi identificada contamina-

ção pelo grupo coliforme ( MAR-
ÇAL, 1994).

Segundo WHO (1995) e APHA
(1998), os sólidos totais dissolvidos
(STD), dependendo da concentra-
ção, alteram alguns caracteres sen-
soriais, podendo levar à rejeição pelo
consumidor, além de serem impró-
prios à atividade industrial. Efeitos
que se assemelham àqueles ocasio-
nados pela alteração de alcalinida-
de, dureza total e concentração de
íons cloreto (SÃO PAULO, 1999;
WHO, 1995). Os STDs podem, tam-
bém, conter elevados níveis de íons
como alumínio, cobre, chumbo, ni-
trato e arsênico. Os dois últimos,
por exemplo, em altas concentrações
e durante exposição prolongada,
vêm sendo associados ao desenvol-
vimento de câncer entre a popula-
ção (WILKES UNIVERSITY, 2005).
Ainda, em concentrações elevadas,
parâmetros como STD, pH e gás
carbônico livre estão relacionados à
corrosão de sistemas de distribui-
ção e, além disso, associam-se incrus-
tações nessas tubulações a concen-
trações elevadas de parâmetros
como STD e dureza total (WHO,
1995; APHA, 1998; SÃO PAULO,
1999). As corrosões, bem como as
incrustações, podem comprometer
o funcionamento das instalações hi-
dráulicas, alterar características sen-
soriais e resultar na presença de
metais tóxicos, como cromo, cobre,
chumbo e zinco na água de abaste-
cimento (WILKES UNIVERSITY,
2005).

O mais comum e difundido ris-
co à saúde associado com a água de
abastecimento é a contaminação,
direta ou indireta, por excretas hu-
manas ou animais, particularmente
fezes. A existência de casos sintomá-
ticos ou apenas portadores de infec-
ção em uma comunidade desprovi-
da de saneamento básico ou trata-
mento de água pode levar à conta-
minação fecal de fontes de água. A
utilização dessa água para beber ou
preparar alimentos, o contato duran-
te o banho e, inclusive, a inalação

de vapor d'água, podem produzir
uma infecção (WHO, 1996).

Os microorganismos mesófi-
los, como Salmonella sp, Shigela sp,
Vibrio cholerae, Yersinia enterocolítica,
Campilobacter jejuni, Campilobacter coli
e do grupo coliforme, são algumas
das bactérias mais importantes para
a saúde pública associadas à infec-
ção. Em geral, o quadro infeccioso
se estabelece no trato gastrointesti-
nal, ocasionando diarréia, disente-
ria, hepatite, febre tifóide, sepse e
até a morte (WHO, 1995; WHO,
2004). Porém, somente alguns des-
ses gêneros podem ser considera-
dos indicadores microbiológicos da
qualidade de água. A realização de
freqüentes testes para determinar se
a água contém indicadores de con-
taminação fecal, segue sendo o
modo mais sensível e específico de
estimar a qualidade de água do pon-
to de vista da higiene e de cuidados
primários à saúde (WHO, 1995).

Os parâmetros mais utilizados
para a avaliação de contaminação fe-
cal são a pesquisa de coliformes to-
tais e fecais, sendo limitada a utili-
zação de coliformes totais pela exis-
tência de bactérias não-fecais nesse
grupo. No entanto, ambos os gru-
pos são adotados para este fim, pois
em águas tratadas não deveriam ser
detectadas bactérias coliformes. A
presença deste tipo de bactéria pode
sinalizar para um tratamento inefi-
ciente, uma contaminação posterior
ou quantidade excessiva de nutrien-
tes. Dessa forma, a prova de coli-
formes totais e fecais pode ser utili-
zada como indicador da eficácia do
tratamento e da integridade do sis-
tema de distribuição. Conseqüente-
mente, tornam-se ferramentas úteis
para vigilância da qualidade micro-
biana da água tratada distribuída à
população (WHO, 1995).

Nesse sentido, cabe a avaliação,
por órgãos governamentais, dos
principais parâmetros analíticos re-
lacionados à potabilidade da água.
Torna-se fundamental o controle e
a vigilância da qualidade da água
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de abastecimento fornecido à popu-
lação, através de planejamentos e fis-
calizações constantes, assim como
pesquisas científicas voltadas para
tais esclarecimentos.

O presente trabalho tem por
objetivo avaliar a qualidade da água
de abastecimento do Laboratório de
Bromatologia do Instituto de Nu-
trição da Universidade do Estado
do Rio de Janeiro, através de deter-
minados parâmetros analíticos.

MATERIAL E MÉTODOS

A qualidade da água de abaste-
cimento do Laboratório de Broma-
tologia do Instituto de Nutrição, da
Universidade do Estado do Rio de
Janeiro, foi avaliada através de aná-
lises físico-químicas e microbiológi-
cas. Foram coletadas 20 amostras,
diretamente das torneiras, em dias
aleatórios, de setembro/2003 a agos-
to 2004, na vazão média de 6,7 x 103
mL/min e analisadas em duplicata.
Nas análises físico-químicas, utiliza-
ram-se os métodos nos 2540B,

2300B, 4500H+B, 4500Cl-B (APHA,
1998) para a determinação de sóli-
dos totais dissolvidos (STD); dure-
za total; determinação de pH e con-
centração de íons cloreto, respecti-
vamente. Na avaliação microbioló-
gica foram realizadas provas para
mesófilos, coliformes totais e fecais,
segundo a metodologia de Hitchins
et al. (1992). Na análise de rejeição
de resultados, foram aplicados os
testes de Dixon e o t de Student. Os
resultados foram analisados e com-
parados com os padrões de potabi-
lidade da água determinados pela
Portaria nº 518 (BRASIL, 2004) e pelo
regulamento EPA 822-R-04-005
(EUA, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Através da tabela 1, pode-se
observar os parâmetros analisados
em conformidade com os padrões
de potabilidade, estabelecidos tan-
to pelos limites brasileiros quanto
pelos americanos (BRASIL, 2004;
EUA, 2004). O regulamento EPA

822-R-04-005 (EUA, 2004) difere da
Portaria n° 518 (BRASIL, 2004), prin-
cipalmente quanto aos valores per-
mitidos para contaminantes quími-
cos. A amplitude dos mesmos, as-
sim como seus limites máximos, re-
metem a dois pontos que não po-
dem ser ignorados: o rigor e a dis-
ponibilidade de recursos técnico e
financeiros, se comparadas as legis-
lações do Brasil e dos Estados Uni-
dos. No entanto, o referido regula-
mento não menciona padrões para
o parâmetro dureza total, o que
pode ter relação com os padrões
para STD, os quais incluem sais de
cálcio e magnésio, que também são
incluídos no cômputo da dureza to-
tal.

 Segundo WHO (1995); APHA
(1998) e  SÃO PAULO (1999), os pa-
râmetros nos níveis mensurados
conferem características sensoriais
adequadas, possibilitam uma acei-
tação pelo consumidor, como tam-
bém, a diminuição de problemas
como corrosão e incrustações em
sistemas de distribuição de água.

Conforme pode ser observado
pela tabela 2, não houve necessida-
de da realização de provas confir-
mativas, segundo Hitchins et al.
(1992), face aos resultados negati-
vos para coliformes totais e fecais
nos testes presuntivos.

Os parâmetros microbiológicos,
assim como os parâmetros físico-
químicos, encontram-se em confor-
midade com padrões de potabilida-
de estabelecidos pelas legislações
brasileira e americana. A Organiza-
ção Mundial de Saúde (1995) e a le-
gislação brasileira recomendam que
a água destinada ao consumo, à pre-
paração de alimentos e bebidas ou
higiene pessoal não deve conter ne-
nhum agente patógeno para seres
humanos. Uma questão que deve ser
discutida na legislação brasileira,
mais precisamente no §8º do Art.11
da Portaria nº 518 (BRASIL, 2004), é
a ausência de obrigatoriedade da
realização de testes que avaliem a
presença de microorganismos dife-

 Tabela 1 -  Resultados das análises físico-químicas das amostras de água comparados
às legislações

 Tabela 2 -  Resultados das análises microbiológicas das amostras de água
comparados às legislações
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rentes daqueles do grupo coliforme.
Este fato dificulta qualquer proces-
so que vise, fundamentalmente, ga-
rantir a qualidade da água forneci-
da à população. Isso porque, análi-
ses positivas para microorganismos
mesófilos, por exemplo, não conde-
nariam a amostra de água perante a
legislação vigente no país. Em con-
trapartida, sob a perspectiva de ris-
co à saúde, a utilização dessa água
seria totalmente inapropriada. Uma
alternativa para a avaliação micro-
biológica da água quanto à presen-
ça de microorganismos mesófilos,
seria a adoção de padrões exigidos
pela RDC nº 12 (BRASIL, 2001) para
água envasada. Essa resolução es-
tabelece o limite de 5 x 102 para
mesófilos em 100 mL da amostra e
permitiria inferir também sobre a
qualidade da água aqui analisada.
Porém, qualquer conclusão precipi-
tada seria inadequada, tendo em vis-
ta as propriedades e finalidades di-
ferentes da água para envasamento
e abastecimento, cabendo nesta área
maiores estudos. A legislação ame-
ricana, além de não apresentar pa-
drões para mesófilos, não estabele-
ce qualquer limite para coliformes
fecais, pois considera que microor-
ganismos pertencentes a esse gru-
po estão inseridos naquele de coli-
formes totais.

A simples exigência de testes
negativos para os dois parâmetros
citados asseguraria, do ponto de
vista bacteriológico, a qualidade da
água de abastecimento fornecida a
população. O risco de uma contami-
nação da água por microorganismos
patogênicos existe, principalmente
em localidades carentes e deve ser
considerado na elaboração de legis-
lações referentes ao tema.

CONCLUSÃO

As amostras de água com rela-
ção aos parâmetros analisados en-
contram-se em acordo com os pa-
drões de potabilidade para consu-
mo humano.

 Os resultados físico-químicos e
microbiológicos, neste experimento,
apontam para um tratamento
eficiente e para a integridade do sis-
tema de distribuição de água. Deve-
se ressaltar, contudo, a necessidade
de avaliações periódicas que garan-
tam à população o fornecimento de
um produto de qualidade indiscu-
tível.

A preservação da qualidade e da
totalidade de recursos hídricos deve
se manter como uma proposta con-
tínua de investimentos e pesquisas,
determinando ações de iniciativa
privada e/ou governamentais. Ape-
sar dos resultados satisfatórios neste
experimento, recomenda-se o inves-
timento em pesquisas nesta área e
que seus resultados possam ser as-
sociados a projetos, com a finalida-
de de controle e fiscalização dos pro-
blemas ambientais dessa ordem.
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RESUMO

O queijo tipo coalho é um pro-
duto muito consumido na cidade
de São Luís, tanto a nível domés-
tico quanto comercial; em sua fa-
bricação utiliza-se leite in natura,
que pode conter várias espécies de
microrganismos patogênicos que
causam risco à saúde pública. A
produção, deste queijo é artesanal,
envolvendo várias etapas de pro-
dução realizadas através de mani-
pulação feitas pelos próprios for-
necedores, o que pode acarretar
possíveis contaminações, visto que
os mesmos não dispõem de condi-
ções necessárias de higiene. Com
o objetivo de avaliar as condições
microbiológicas do queijo tipo coa-
lho, das raças bovinas e bubalinas,
foram analisadas 20 amostras de
queijo produzidas na cidade de

AVALIAÇÃO BACTERIOLÓGICA DE QUEIJO TIPO "COALHO"
ELABORADO COM LEITE DAS RAÇAS BOVINA E BUBALINA,

COMERCIALIZADA EM SÃO LUÍS, MARANHÃO.

Clara Virgínia Vieira Carvalho Oliveira Marques
Paulo Roberto Brasil de Oliveira Marques

Maria da Glória A.Bandeira Ferreira
Armando Barbosa Bayma

Victor Elias Mouchrek Filho
Joelma Maria Negreiros Galvão.

Departamento de Tecnologia Química, Centro de Ciências Exatas e Tecnologia,
Universidade Federal do Maranhão, São Luís.

São Luís do Maranhão, no perío-
do entre agosto de 2004 a feverei-
ro de 2005. Os parâmetros anali-
sados foram a determinação do
número mais provável (NMP) de
coliformes total e fecal, contagem
de Staphylococcus spp e pesquisa de
Salmonella. Pelos resultados obti-
dos foi possível verificar que 6
amostras de queijo bovino (30%)
e 4 amostras de queijo bubalino
(20%) apresentaram NMP para
coliformes fecais superiores a 102
NMP/g; no entanto, nenhuma das
amostras analisadas apresentou
colônias características de Salmo-
nella. Para contagem de Staphylo-
coccus ssp, 12 amostras de queijo
bovino e bubalino (60%) apresen-
taram valores superiores a 103
UFC/g. Esses resultados confirma-
ram que as condições higiênicas
sanitárias de processamento e ma-

nipulação dos queijos comerciali-
zados não são satisfatórias e que
os mesmos podem ser veículos de
doenças de origem alimentar.

Palavras-chave: Queijo coalho, quali-
dade, bactérias.

SUMMARY

The "coalho" cheese is a very sond
product in the São Luís city -MA in
domestic and commercial's level. The
fabrication using in nature milk, that's
could be many species of the pathogenic
microorganism that occasion dangerous
in the public health. The cheese produc-
tions is handwork with many stage makes
through the manipulations that's of con-
taminations coming that's not have hy-
giene conditions. In the porosity of the
"coalho" cheese type of the bovine and
buballine's race were submitted to anal-
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yses twenty samples pf the cheese sold in
São Luís' city of the Maranhão state in
august -2004/ February - 2005
period.The parameters analysis were:
presence of the total and faecal coliforms
by he most probable number (NMP)
method, determination number of the
Staphylococcus ssp colonies and presence
of the salmonella. As the presented re-
sults in six samples of the bubaline's
cheese (30%) and four sample of the bu-
baline's cheese(20%) shows NMP to fae-
cal coliforms up 102 NMP/g; however,
neither analyzed sample shows charac-
teristic colonies of the salmonella. For the
presence of salmonella, twenty samples
of bovine's and bubaline's cheese (60%)
shows up value in order the 103 UFc/g.
Theses results confirms the hygienic san-
itary conditions of the procedure and
manipulation of the cheeses solds are not
satisfactory and these could be sick's
transmitions of the food origin.

Key words: Coalho Cheese, Qua-
lity, Bacteria.

INTRODUÇÃO

s alimentos evoluíram
tão significativamente
como o próprio homem,

porém, ao evoluir, o ser humano
aprendeu a transformá-los e con-
servá-los no intuito de satisfazer
suas necessidades alimentares
(MADRID, 1995). No que diz res-
peito às exigências nutricionais, o
homem e os microrganismos têm
muito em comum, com grande
dependência de matéria orgânica
disponível, sobretudo carboidra-
tos, proteínas e gorduras, ficando,
assim, estabelecida uma intensa
competição pela sobrevivência en-
tre estes seres (COSTA JÚNIOR,
1997). Contudo, o homem ao lon-
go de sua evolução, tem procura-
do estudar e controlar as várias
espécies de microrganismos exis-
tentes sejam eles patogênicos ou
não, baseando-se nos processos de

alteração e sobrevivência micro-
biana, desde a transformação da
matéria-prima até a obtenção dos
seus produtos. Dentre as várias
matérias-primas já bem conheci-
das, o leite merece um lugar de
destaque, sendo consumido prati-
camente em todo o mundo. Tem
sido considerado o alimento hu-
mano mais próximo da perfeição,
devido ao seu alto teor nutricio-
nal (COSTA JÚNIOR, 1997). Tor-
nando-se um excelente meio de
cultura natural para microorganis-
mos, tanto desejável, como no caso
das bactérias lácticas, quanto inde-
sejável, como salmonelas.

No Brasil, o leite de maior con-
sumo é o da raça bovina, porém,
existem outras espécies dos ani-
mais produtores de leite, que pre-
dominam em determinadas re-
giões, substituindo tal leite por ou-
tros como o de búfala, cabra, ove-
lha, etc. Dentre os vários deriva-
dos do leite, o queijo assume uma
posição de destaque devido ao seu
elevado teor nutricional, entretan-
to, deve-se tomar uma série de
cuidados para evitar possíveis con-
taminações, tanto do leite como do
seu produto, o queijo. A fabrica-
ção de queijos tipo coalho, acen-
tua-se no meio rural, caseiro e ar-
tesanal, para fins de renda e/ou
consumo doméstico. Sem muitos
cuidados na sua preparação, vem
acarretar perigos à saúde no tocan-
te à contaminação (toxinfecções)
por microrganismos patogênicos,
contraídos desde os processos de
transformação, até a conservação
e venda (FEITOSA, 1983). As con-
dições em que o queijo é produzi-
do, não somente baseadas na qua-
lidade do leite utilizado e a con-
servação deste alimento no tocan-
te ao armazenamento e acondicio-
namento para venda, podem afe-
tar consideravelmente a sua qua-
lidade. Tanto as condições ambi-
entais e de utensílios utilizados,
como o perfil do manipulador,
podem ocasionar fontes de conta-

minações no queijo do tipo coalho,
visto que o mesmo encontra-se em
fabricação tipicamente caseira no
estado do Maranhão.  O presente
trabalho teve como objetivo avali-
ar a qualidade microbiológica de
queijos do tipo "coalho" das raças
bovino e bubalina comercializadas
na cidade de São Luís do Mara-
nhão, através da determinação do
número mais provável (N.M.P.) de
Coliformes Total e Fecal, seguido
da determinação do número de co-
lônias (UFC/g) de Staphylococcus
spp e a verificação de ausência/
presença de Salmonella.

OBJETIVOS

Objetivo Geral
Controle de qualidade de quei-

jos do tipo coalho das raças bovi-
nas e bubalinas, comercializados
na cidade de São Luís - MA.

Objetivos Específicos
Avaliar as propriedades micro-

biológicas, comparando os resul-
tados obtidos com os padrões es-
tabelecidos pelas Resoluções e Por-
tarias vigentes no Brasil.

MATERIAL E MÉTODOS

Coleta das amostras
No período de agosto de 2004

a fevereiro de 2005 foram adquiri-
das 20 amostras de queijos do tipo
coalho, entre raças bovinas (10
amostras) e bubalinas (10 amos-
tras), em vários estabelecimentos
da cidade de São Luís. Depois de
identificadas e acondicionadas em
caixas isotérmicas, as amostras fo-
ram transferidas para o laborató-
rio de microbiologia de alimentos
da Universidade Federal do Ma-
ranhão, campus do Bacanga.

Análises Microbiológicas
Seguindo-se os padrões da Di-

visão de Vigilância Sanitária de
Alimentos, contidos na RDC nº 12/
01, realizaram-se as análises de

O
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enumeração do número mais pro-
vável (NMP) de coliformes totais
e fecais, pesquisa de Salmonella e
contagem padrão em placas de Sta-
phylococcus ssp. Em laboratório,
preparou-se para cada amostra,
diluições decimais 10-1, 10-2 e 10-
3, com Solução Salina Peptonada a
0,85%.

Determinação do Número Mais
Provável (NMP) de Coliformes Totais e
Fecais
Realizou-se a determinação de

coliformes total e fecal através da
técnica dos tubos múltiplos, em
série de três tubos. Para o teste
presuntivo, o meio de cultura uti-
lizado foi o Caldo Lauril Triptose.
A partir das diluições previamen-
te preparadas, incubou-se a 35-
37ºC por 24-48 horas. Inoculou-se
em Caldo Verde Brilhante Bile Lac-
tose (com auxílio de alça de plati-
na), culturas dos tubos positivos,
onde houve a produção de gás no
interior do tubo de Durham. Para
a realização do teste confirmativo
para coliformes totais, o período
de incubação foi 24-48 horas a 35-
37ºC. Para o teste confirmativo de
coliformes fecais utilizou-se caldo
EC, sendo a temperatura de incu-
bação 45ºC por 24 horas em banho-
maria.

Pesquisa de Salmonella
Para a pesquisa de salmonela

pesou-se 25g de cada amostra em
erlenmeyer, contendo 225mL em
caldo lactosado a 35-37ºC por 24
horas (pré-enriquecimento). Em
seguida, realizou-se o enriqueci-
mento seletivo, inoculando-se 1
mL da cultura de caldo lactosado
em tubos de ensaio contendo Cal-
do Tetrationato, o qual foi incuba-
do a 35-37ºC por 24 horas. Após o
período de incubação, transferiu-
se com auxílio de alça de platina
para placas de Petri contendo ágar
Hectoen e ágar SS, incubou-se a 35-
37ºC por 48 horas. Após esse perío-
do, com as colônias que se apre-
sentaram incolores transparentes,
ou colônias da mesma cor do meio
de cultura, respectivamente, foram
realizados os testes bioquímicos
para a identificação das espécies.

Contagem de Staphylococcus  spp
Semeou-se 0,1 ml da primeira

diluição das amostras e espalhou-
se nas placas de Petri contendo
Ágar Baird-Parker, com auxílio de
alças de Drigalsk. Invertendo-se as
placas de Petri, incubou-se a 36 1ºC
por 48 horas. As colônias que se
apresentam com o centro negro,
são consideradas características de

Staphylococcus spp. Deve-se, por-
tanto, quantificá-las.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Controle de Qualidade do Queijo Coalho

Análises Microbiológicas

Os resultados obtidos das aná-
lises referentes a coliformes fecal
e total, efetuadas nas 20 amostras
de queijo tipo coalho das raças
bovina e bubalina, são mostrados
nas tabelas 1.

Determinação do Número
Mais Provável (NMP) de Co-
liformes Totais e Coliformes
Fecais

Segundo a RDC nº 12/01 do
Ministério da Saúde, que regula-
menta os princípios gerais de cri-
térios e padrões microbiológicos
para alimentos, não é estabeleci-
do padrão para coliformes total,
porém, estas determinações foram
realizadas com o objetivo de ava-
liar as condições higiênicas de
queijo tipo coalho vendido em es-
tabelecimentos comerciais do mu-
nicípio de São Luís do estado do
Maranhão. O índice de coliformes
totais é utilizado, principalmente,

Tabela 1. Enumeração de coliformes totais e fecais em amostras de queijo tipo coalho das raças bovino e bubalinas
comercializados em São Luis do Estado do Maranhão.
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para avaliar as condições higiêni-
co-sanitárias dos alimentos, sendo
que as altas contagens evidenciam
contaminação no manuseio, limpe-
za e sanitização deficiente (FRAN-
CO, 1996). Portanto, os valores
obtidos (expressos na Tabela 1)
sugerem um alimento inadequada-
mente manipulado e armazenado,
para as amostras A1, A8 a A10 e
B1,B9 ,B10.

As contagens obtidas foram de
menores valores que os encontra-
dos por SALES (1997), que obte-
ve, em média, 7,6x10 4 NMP/g em
queijos coalho vendidos em São
Luís-MA, indicando falta de higie-
ne da matéria-prima, manipulação
e utensílios. A legislação padroni-
za em 102 N.M.P./g para colifor-
mes fecais em queijos tipo coalho.
De acordo com a tabela 1, pode ser
verificado que as amostras de
queijo da raça bovina fora dos pa-
drões vigentes, foram as de núme-
ro 1, 9, e 10, onde a maior leitura
foi apresentada pela amostra A1.
Desta forma, classifica-se as amos-
tras A9 e A10 como "produtos em
condições higiênico-sanitárias in-
satisfatórias" e a amostra A1 como
"produto impróprio para consumo"
(BRASlL, 2001). Em contrapartida,
as amostras A3, A5 e A7 apresen-
taram menores valores dentre as
analisadas para coliformes fecais.

No que diz respeito às amos-
tras bubalinas, é verificado na ta-
bela 1 que as de número 1 e 9 en-

contraram-se fora dos padrões
para coliformes fecais, sendo legal-
mente classificadas como: "produ-
tos em condições higiênico-sanitá-
rias insatisfatórias". As amostras 2,
3, 4, 5, 6, 7 e 10 apresentaram me-
nores valores.

Os dados mostrados nas tabe-
la 1 conferem com os encontrados
por COSTA JÚNIOR (1997), que
encontrou 19,2% das amostras es-
tudadas fora dos padrões vigen-
tes e diferem dos valores apresen-
tados por SALES (1997), que mos-
trou 63,3% das amostras fora da
legislação. No total, o presente tra-
balho constatou que 25% das
amostras apresentaram-se em de-
sacordo com a legislação. RIBEI-
RO e CARVALHO (1983), pesqui-
sando sobre coliformes em quei-
jos tipo coalho, têm revelado que
é muito comum abundância de
bactérias neste tipo de queijo, uma
vez que a produção artesanal é fei-
ta geralmente em condições pre-
cárias de higiene, além do que, o
leite usado como matéria-prima
não passa por processos de pasteu-
rização e nenhum outro método
de conservação.

Salmonella

A Legislação Brasileira (BRA-
SIL, 2001) indica ausência total de
Salmonellas para atestar a qualida-
de dos queijos do tipo coalho; uma
única cepa desta bactéria é inter-

pretada como condenação da ma-
téria-prima, considerando o pro-
duto "impróprio para consumo".
No que se refere à salmonela pode-
se afirmar que todas as amostras
analisadas, tanto de queijo prove-
niente da raça bubalina quanto da
raça bovina, encontram-se dentro
das normas de qualidade, sendo
classificados como "produtos acei-
táveis para consumo", visto que
não foi constatada a presença de
Salmonellas em nenhuma das
amostras pesquisadas.

BORGES (1990), inoculou uma
mistura de Salmonella ssp em leite
cru, destinado à elaboração de
queijo, descrevendo que as mes-
mas sobreviveram nos queijos por
um período de 30-45 dias de ma-
turação.

Staphylococcus spp

 A tabela 2 apresenta os resul-
tados das análises referentes à con-
tagem de colônias de Staphylococ-
cus spp.

O padrão para análises de Sta-
phylococcus spp, segundo RDC nº
12/01 da Saúde é de 10 3 UFC/g.
Das amostras bovinas, 60% (A5,
A6, A7, A8, A9 e A10) apresenta-
ram-se fora dos padrões legais vi-
gentes; dentre estas, a amostra A6
forneceu um número incontável de
colônias (acima de 10000), classifi-
cando-se como "produto impróprio
para consumo", as demais amos-

Tabela 2. Enumeração de colônias de  Staphylococcus spp em queijos tipo coalho das raças bovina e bubalinas
comercializados na cidade de São Luis do Estado do Maranhão.
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tras em desacordo com os padrões
são enquadradas como "produtos
em condições higiênico-sanitárias
insatisfatórias". Dentre as amos-
tras em acordo com os padrões, a
A3 apresentou o menor número de
colônias. As amostras de queijo
oriundas do leite de búfalo apre-
sentaram números de colônias
abaixo do teto limite indicado pela
RDC nº 12/01, estando, desta for-
ma, classificadas como "produtos
aceitáveis para o consumo". Entre
estas, 40% (B2, B3, B5, e B10) não
apresentaram crescimento de co-
lônias de Staphylococcus spp.

SALES (1995), encontrou valo-
res referentes a Staphylococcus spp
variando de 3,3x10 5 a 7,2x10 9
UFC/g de amostra analisada, sen-
do estas classificadas como "poten-
cialmente capazes de causar infec-
ções alimentares". SANTOS (1995),
constatou a existência de Staphylo-
coccus spp em quase todas as 56
amostras de queijo coalho estuda-
das, O motivo deste resultado,
segundo o autor, está na capacida-
de que o leite e derivados têm de
produzir enterotoxinas, tendo tem-
peratura de conservação adequa-
da à sua formação. A permanência
inadequada de alimentos refrige-
rados e congelados em tempera-
tura ambiente, cria possibilidades
para o crescimento de Staphylococ-
cus spp.

BARROS et al. (2004) indicam
como fatores que afetam a quali-
dade do queijo, a contaminação da
matéria-prima, a temperatura de
armazenamento, a contaminação
por manipulação no processo de
produção e o acondicionamento
pós-processo, sendo que, em seu
trabalho avaliativo da qualidade
de queijos consumidos no municí-
pio do Rio de Janeiro, a sua maio-
ria apresentou resultados insatis-
fatórios no que se refere à quali-
dade dos mesmos. CARDOSO e
ARAÚJO (2004) estudaram e ava-
liaram as condições higiênico-sa-
nitárias de queijos comercializados

no Distrito Federal, encontrando
teores de coliformes fecais e totais,
bem como se S. aureus acima da le-
gislação padrão. PANATO et al.,
(2004) estudaram quatro feiras li-
vres no município de Criciúma,
Santa Catarina, constatando que
67% dos feirantes não utilizavam
uniformes limpos, apenas 165 fa-
ziam uso de proteção para o cabe-
lo e 42% higienizavam corretamen-
te as mãos. Apenas 39% dos ambi-
entes estudados foram considera-
dos limpos, sendo que, no geral,
ficaram comprovadas irregulari-
dades nas instalações e no arma-
zenamento dos queijos. Estas con-
dições também podem ser visual-
mente observadas nas feiras livres
do estado do Maranhão.

Dentre as 10 amostras analisa-
das de queijo coalho da raça bovi-
na, a amostra A1 pode ser consi-
derada a pior entre elas, visto que
a mesma apresentou maiores va-
lores para coliformes fecais e to-
tais. A amostra A3 pode ser consi-
derada como a melhor das 10
amostras estudadas, pois mostrou
menores valores para coliformes
fecais, coliformes totais, Staphylo-
coccus spp, bem como ausência de
Salmonellas. A análise dos 10 quei-
jos (100%) de raça bubalina eviden-
cia que 30% das amostras estuda-
das (B2, B3 e B10) estão em me-
lhor estado de consumo, pois apre-
sentaram menores valores de co-
liformes fecais, totais, Staphylococ-
cus spp, além de ausência de Sal-
monellas.

Ao serem analisadas as amos-
tras bubalinas frentes às bovinas,
nota-se valores de coliformes to-
tais mais elevados para queijos
bovinos. Quanto aos dados obti-
dos para coliformes fecais, obser-
va-se que 50% dos resultados são
similares entre as raças, dentre os
outros 50%, o queijo oriundo do
leite bovino detém valores mais
elevados que os da raça bubalina.
Na contagem de S. spp, as amos-
tras bovinas obtiveram números

maiores que os obtidos pelas
amostras bubalinas.

CONCLUSÕES

A presença de coliformes fe-
cais, tanto para amostras de quei-
jo da raça bovina quanto para
amostras bubalinas, que se apre-
sentaram fora dos padrões reco-
mendados pela legislação, sugere
contaminação da matéria-prima e/
ou condições precárias de higiene
e manuseio do produto nos esta-
belecimentos comerciais. Não foi
evidenciada a presença de Salmo-
nellas em nenhuma amostra estu-
dada. A presença de Staphylococ-
cus spp detectada em algumas
amostras é explicada, provavel-
mente, pela refrigeração e manu-
seio inadequados do queijo. As
diferenças de porcentagem de cres-
cimento de microrganismos, ob-
servados nas análises de queijo
coalho entre as raças bovinas e bu-
balinas, presume-se que sejam oca-
sionadas pelas características físi-
co-químicas e organolépticas pró-
prias de cada tipo de leite, que po-
dem inibir ou até mesmo favore-
cer o crescimento de microrganis-
mos patogênicos.

Pode-se se afirmar que o quei-
jo tipo coalho elaborado a partir
do leite de búfala, demonstrou
melhor qualidade que o queijo coa-
lho obtido do leite bovino. As con-
dições de produção, armazena-
mento e conservação deste alimen-
to, bem como processos de mani-
pulação dos mesmos podem ser
considerados fatores de risco para
a qualidade do queijo coalho, co-
mercializado em são Luís do Esta-
do do Maranhão.

É importante fazer a ressalva
de que a maioria dos queijos do
tipo coalho vendidos em São Luís
do Maranhão não são devidamen-
te refrigerados. Uma grande par-
te dos fabricantes destes queijos
desconhece princípios básicos de
conservação de seus produtos. Vis-
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to que o queijo é feito basicamen-
te de forma artesanal, a falta de
informação contribui significativa-
mente para a proliferação de mi-
crorganismos patogênicos. Este
alimento ainda é comercializado
basicamente em feiras livres, no
município de São Luís, feiras estas
que na sua maioria não apresen-
tam condições higiênico-sanitárias
adequadas para a comercialização
de queijos.

REFERÊNCIAS

ALVES FILHO, I. S. Avaliação físico-
química e organoléptica do leite tipo
B e C. 1996. Monografia (Graduação
em Química Industrial) -
Universidade Federal do Maranhão,
São Luís, 1996.

AQUARONE, E. BOZANE, W. L.,
URGEL. A. Tópicos de microbiologia
industrial. v.2., São Paulo: Edgard
Blucher, 1995.

BARROS, P. C. O. G. de, NOGUEIRA, L.
C., RODRIGUEZ, E. M.,
CHAPPINI, C. C. J., Avaliação da
qualidade microbiológica do queijo
minas frescal comercializado no
município do rio de janeiro. Higiene
alimentar. v 18,  nº 122, julho, 2004.

BEHMER, M. L. A. Laticínios. 10 ed. São
Paulo: Melhoramentos, 1980.

BENEVIDES, C. M. J. Leite de búfala:
qualidades tecnológicas. Higiene
alimentar. v. 13, n.º 62, p.18-21, jun.
1999.

BORGES, M. F. et. al., Sobrevivência de
Salmonellas ssp em queijo minas
padronizado durante a maturação.
Ver. Microbiol. v. 21, n.º 3, São
Paulo, 1990.

BRASIL. Leis, decretos. etc. Portaria n.º
471 de 22 de setembro de 1997.
Diário Oficial, Brasília, 22 set. 1997.
Aprova o regulamento técnico
princípios gerais para o
estabelecimento de critérios e padrões
microbiológicos para alimentos e seus
anexos I, II, III.

CARDOSO, L., ARAÚJO, W. M. C.,
Parâmetros de qualidade em queijos
comercializados no distrito federal,

no período de 1997-2001. Higiene
alimentar. v 18,  nº 128, p. agosto,
2004.

COSTA JÚNIOR, S. J. da. Ocorrência de
coliformes fecais em queijos do tipo
coalho comercializados em São Luís
do Maranhão. 1997. Monografia
(Graduação em Química Industrial) -
Universidade Federal do
Maranhão,São Luís, 1997.

FEITOSA, T. et al. Aspectos higiênico-
sanitários do queijo tipo coalho do
Estado do Ceará. Ciência
agronômica. v 16 n º 2. p. 27-32,
dez., 1985. Fortaleza.

FRAZIER, W. G., WESHOLFT, D. C.
Microbiologia do los alimentos. 4ª ed.
zaragosa, Espanha: acrébia, 1993.

ITAL Instituto de Tecnologia de
Alimentos Métodos de Análise
Microbiológica de Alimentos -
Manual Técnico n.º 14 . Campinas,
1995.

JAY, J.M. Microbiologia moderna de los
alimentos. Zaragosa: Acribia.1973.

MADRID, A. V., CENZAND, I.,
VICENTE, J.M. Manual de
industrias dos alimentos. São Paulo:
Varela, 1995.

MESQUITA FILHO, Joaquim Alvino de.
Como fazer queijo de coalho. 2 ed.
Brasília: IBICT,1993.

MIRANDA, W. C. A criação de búfalos
no Brasil. São Paulo: Editora dos
Criadores, 1986.

NOBLE, W. C. Os microorganismos e o

homem. São Paulo: Ed. universidade
de São Paulo. 1981.

PANATO, E., et al. Avaliação das
condições higiênico-sanitárias da
"feira-livre" do município de
Criciúma, SC. Higiene alimentar. v
18, nº 124, setembro, 2004.

PELCZAR, M. J. Microbiologia v.1. São
Paulo: Mc-Gram-Hill,1980.

RIBEIRO, A. S. M. G., CARVALHO, E.
P., Coliformes em queijo minas
frescal: avaliação de metodologia
para enumeração. Higiene alimentar.
v. 2, n.º 4, dez. 1983.

ROITTMAN, I. Tratado de microbiologia.
São Paulo: MALONE. 1988.

SALES, S. S., Aspectos microbiológicos do
queijo tipo "coalho" comercializados no
município de São Luís-MA. 1997. 36 p.
Monografia (Graduação em Química
Industrial) - Universidade Federal do
Maranhão, São Luís, 1997.

SANTOS, F. A., NOGUEIRA, N. A. P.,
CUNHA, G. M. DE A., Aspectos
microbiológicos do queijo tipo coalho
comercializados em fortaleza - CE.,
Boletim do CEPPA, Curitiba. v. 13,
jan./jun., 1995.

TAVARES, L. B. B., GARCIA, J. A.,
Ocorrência de coliformes fecais
Escherichia coli em queijo colonial
comercializados no município de
Blumenau, Estado de Santa Catarina.
Boletim do CEPPA, Curitiba, v.11,
n.º 2, p.139-146, jul./dez, 1993.    ❖



Higiene Alimentar — Vol. 21 — nº 152 97 junho – 2007

PESQUISAS

RESUMO

Avaliou-se o efeito de 3 volta-
gens (250V, 300V e 350V) para a ele-
tro-insensibilização de 180 suínos
(90 fêmeas e 90 machos) em rela-
ção ao bem-estar animal medindo:
reflexo de dor profunda, reflexo
corneal, freqüência respiratória,
ocorrência de vocalizações e con-
vulsão;  em relação ao pH do mús-
culo/carne na primeira hora e 24
horas post mortem e em relação à
temperatura da carcaça 45 minu-
tos após o abate. Nenhum dos pa-
râmetros de bem estar animal so-
freu influência significativa
(p<0,05) do nível das voltagens.
Na avaliação global dos 180 ani-
mais, 169 (93,8%) tiveram convul-
são; 100% não apresentaram refle-
xo de dor profunda; 18 (10,55%)
apresentaram reflexo corneal; 15
(8,33%) apresentaram freqüência
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respiratória acima de 18 movimen-
tos por minuto; 6 (3,33%) vocali-
zaram após serem insensibiliza-
dos. O declínio do pH na primeira
hora post mortem não apresentou
diferença significativa (p<0,05)
entre as voltagens; após 24 horas
post mortem houve diferença signi-
ficativa (p<0,05) entre as voltagens
de 250V (5,70) e 350V (5,83). Entre
250V (5,7} e 300V (5,78), essa dife-
rença não foi significativa. A tem-
peratura medida 45 minutos post
mortem não apresentou diferença sig-
nificativa (p<0.05) entre as voltagens
analisadas. Estes resultados de-
monstram que as voltagens utiliza-
das no presente trabalho não afeta-
ram o bem-estar animal.  A maior
voltagem (350V), porém,  interferiu
significativamente na queda do pH
da carne após 24 horas post mor-
tem, não ocorrendo o mesmo após
1 hora do abate.

Palavras-chaves: suíno, eletro-insensibi-
lização, bem-estar, pH da carne.

SUMMARY

The effect of three voltages (250V,
300V and 350V) to the eletrical stun-
ning of 180 pigs on future meat quality,
it was used: pH at 1 hour and 24 hour of
post mortem; and animal wealfare: re-
sponse to nose prick, corneal reflex, rhyth-
mic breathing, occurrence of scream,
groan and convulsion, was evaluated.
169 animals (93,8%) showed convulsion;
100% did not respond to nose prick; 18
(10,55%) manifested corneal reflex; 15
(8,33%) showed rhythmic breathing with
more 18 movements per minute; 6
(3,33%) screammed and groanned, but,
none of these parameters had significant
influence (p=0,05) from stunning. The
decline pH at 1 hour of post mortem did
not differ (p=0,05) at 250V, 300V and
350V, but, there was significant differ-
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ence (p=0,05) in pH values at 24 hour
of post mortem, between 250V (5,7) and
350V (5,83). These results demonstrate
that the 250V, 300V and 350V were ef-
ficients on animal welfare, when utilized
in the electrical stunning of pigs. On
the preservation of the pork quality, the
250V and 300V voltages showed better
results than 350V, this last voltage did
not preserve the final typical pork pH.

Key-words: swine, electrical stun-
ning, welfare, meat pH.

INTRODUÇÃO

carne suína é uma das
mais consumidas no
mundo, perdendo so-

mente para o pescado (FAO, 2002).
O Brasil ocupa, atualmente, o 6º lu-
gar como produtor mundial e res-
ponde por 4% do total de exporta-
ções desse produto.

No ano de 2003 foram abatidos
34,5 milhões de suínos no Brasil,
correspondendo a 2.698 mil ton.  de
carne equina em carcaças. Desse to-
tal, 491.487 toneladas foram expor-
tadas, sendo 65,5% deste total des-
tinados para Rússia. Minas Gerais
abateu 1.850.434 (5,3% da produção
nacional) suínos no ano de 2003 e
exportou 43.364 toneladas (8,8% do
total das exportações brasileiras)
(Abipecs, 2004).

Essa produção está sob o con-
trole Higiênico - Sanitário e Tecno-
lógico (HST) do Serviço de Inspe-
ção Federal do Ministério da Agri-
cultura, Pecuária e Abastecimento
(SIF-MAPA). Neste sentido, o SIF-
MAPA  publicou o Regulamento Téc-
nico de Abate Humanitário dos Ani-
mais de Açougue, disciplinando o
processo de insensibilização dos
animais de produção. Dentre os
métodos destaca-se a eletro-insen-
sibilização dos suínos (Brasil, 2000).

A Eletro-insensibilização consis-
te em passar uma corrente alterna-
da através do cérebro. Este méto-

do é considerado eficaz e humano,
pois provoca estimulo cerebral que
determina a incoordenação das cé-
lulas nervosas, insensibilizando o
animal. Caso não seja sangrado, o
animal recupera suas funções vitais
(Anil et al, 1992; Lambooj, 1994;
BRASFOOD, 2000).

A insensibilização pode ser me-
dida por: reflexo de dor profunda,
reflexo corneal, ocorrência de voca-
lizações, convulsão e freqüência res-
piratória, sendo que esta última é a
primeira que o animal recupera na
maior parte das vezes (Laursen;
1983, Anil, 1991; Anil et al, 1992).
Essas respostas estão ligadas ao aba-
te humanitário (bem estar) dos ani-
mais produtores de carnes.

 Com base nestes aspectos, os
objetivos deste trabalho foram: in-
vestigar os efeitos da eletro-insen-
sibilização de suínos no bem-estar
animal, no pH do músculo/carne e
na temperatura da carcaça.

MATERIAL E MÉTODOS

Foram utilizados 180 suínos das
raças Landrace e Large White, pesan-
do de 95 a 110 kg, provenientes dos
municípios de Bom Despacho, Je-
queri, Pará de Minas e Bonfinópolis
de Minas, todos localizados em Mi-
nas Gerais. Foi feito um período de
descanso de 3 horas para os animais.
O abate foi realizado no Matadou-
ro-Frigorífico Modelo, SIF 588, lo-
calizado na Rua Modelo, n° 371 A,
Bairro Suzana, em Belo Horizonte/
MG.

Foi usado o eletro-insensibiliza-
dor Brasfood Modelo Petrovina "IS
200". A contenção dos animais foi
realizada em boxe individual com
formato em "V". Foram utilizadas 3
voltagens (250V, 300V e 350V), com
amperagem de 1,5 Â. Os eletrodos
foram posicionados na base das ore-
lhas e a aplicação do choque por
aproximadamente 3 segundos. Para
cada voltagem, foram utilizados 60
animais.

A eficiência da insensibilização

foi medida por: reflexo de dor pro-
funda, reflexo corneal, freqüência
respiratória, ocorrência de vocaliza-
ções e convulsões.

Para a avaliação do pH retirou-
se 100g do conjunto dos músculos
da região cervical em sua parte ven-
tral, no interior das massas muscu-
lares mais profundas (thyrohyoideus
sternothyroideus, sternohyoideus e ster-
nocephalicus). Estas amostras foram
colocadas em sacos plásticos indivi-
duais, devidamente identificados e
acondicionados em um recipiente de
isopor contendo gelo e transporta-
das para o Laboratório de Bactérias
Lácteas do Departamento de Tecno-
logia e Inspeção da Escola de Vete-
rinária da UFMG, onde foram pe-
sadas e divididas ao meio (50g). Os
primeiros 50g foram para medir o
pH aos 45 minutos pós-abate, e as
estocadas por 24 horas à tempera-
tura de 8°C para nova medida do
pH. A homogeneização foi feita no
Agitador magnético marca Fanem,
Modelo 257, por 10 segundos com
20 ml de água recentemente fervi-
da e posteriormente resfriada, sen-
do a mistura acondicionada em bé-
queres de 100 ml (Brasil, 1999). A
medição do pH foi feita no phme-
tro marca Corning, Modelo 125.

 A temperatura, 45 minutos após
o abate, foi medida no interior das
massas musculares mais densas do
músculo pernil traseiro da meia-car-
caça direita, introduzindo-se um ter-
mômetro com medidor digital por-
tátil previamente calibrado (Cetec
2000,0886),  a 5 cm de profundida-
de no músculo.

ANÁLISE ESTATÍSTICA

Foi utilizado o Estudo de Asso-
ciação da voltagem em relação às
respostas de reflexo de dor profun-
da, reflexo corneal, freqüência res-
piratória, ocorrência de gritos e con-
vulsões, utilizando a Tabela de Con-
tingência Qui-Quadrado (Sampaio,
1998). Para o pH utilizou-se o deli-
neamento experimental inteiramen-

A
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te casualizado, em parcelas subdi-
vididas com 60 repetições, sendo 3
parcelas (250V, 300V e 350V) e 2
subparcelas (1 hora e 24 horas). Para
a temperatura, foi utilizado o deli-
neamento experimental inteiramen-
te casualizado com 60 repetições. A
comparação de médias foi realiza-
da através da análise de variância e
aplicou-se o Teste de Tukey com ní-
vel de significância de 5% (Sampaio,
1998).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Avaliação do pH
Não houve diferença significa-

tiva (p<0,05) entre as médias do pH
mensurado na primeira hora post
mortem, em função da voltagem;  isto
significa que o comportamento de
declínio do pH foi o mesmo para as
três voltagens utilizadas, demons-
trando que o nível de estresse so-
frido pelos grupos de animais insen-
sibilizados com as diferentes volta-
gens foi igual, isto é, o método de
atordoamento foi realizado corre-
tamente, causando efeitos mínimos
sobre a qualidade da carcaça e da
carne (Gomide, 2000).

Já na mensuração feita 24 horas
post mortem, houve diferença signi-
ficativa (p<0,05) entre as médias do
pH das voltagens de 350V, que apre-
sentou um pH de 5,83 e 250V, que
apresentou um pH de 5,7. Porém,
não houve diferença significativa
(p<0,05) da voltagem de 300V com
relação às voltagens de 250V e 350V.
Esse resultado indica um menor
declínio do pH das carcaças dos su-
ínos insensibilizados com uma vol-
tagem de 350V, demonstrando que
estes animais apresentaram uma
menor quantidade de glicogênio
muscular, o que resultou em um
pH final com valor mais alto do
que os obtidos quando foram uti-
lizadas as voltagens de 250V e
300V. Este resultado pode ser ex-
plicado pelas convulsões apresen-
tadas pelos suínos insensibilizados
com a voltagem de 350V apresenta-

 Tabela 1. Comparação das médias dos pH
mensurados na primeira hora post mortem.

rem uma intensidade maior em com-
paração com as outras duas volta-
gens analisadas, havendo maior gas-
to de glicogênio muscular, diminuin-
do a reserva para ser utilizada post
mortem, no declínio do pH da carne.
Isto resultou em um pH final maior
do que o que é considerado normal
para carne suína (5,3-5,7), quando
se utilizou a voltagem de 350V para
eletro-insensibilização dos animais,
o que pode comprometer a qualida-
de da carne. No entanto, quando os
suínos foram insensibilizados com
as voltagens de 250V e 300V, o pH
final da carne destes animais apre-
sentou-se dentro do normal, favo-
recendo a preservação de sua qua-
lidade (Rübensam, 2000).

Avaliação da temperatura
Não houve diferença significa-

tiva (p<0,05) entre as médias de tem-
peratura medidas nas carcaças, em
função das voltagens (Tabela 3).

Esse resultado indica que não
houve diferença da temperatura das
carcaças entre as 3 voltagens anali-
sadas, o que poderia ter influencia-
do uma maior ou menor queda do
pH da carne dos suínos (Rübensam,
2000) (Anexo 2).

Avaliação dos parâmetros de bem-
estar
Ocorrência de convulsão: os ani-

mais que apresentaram convulsão
após serem insensibilizados foram
169 (993,8%), sendo que 96,6% das
fêmeas analisadas apresentaram
convulsão e entre os machos foram
91% dos animais. Na voltagem de
250V, 98,3% apresentaram convul-
são; quando se utilizou 300V para
insensibilizar os suínos, 93,3% apre-
sentaram convulsão e 90% dos ani-
mais analisados apresentaram con-
vulsão após serem insensibilizados
com a voltagem de 350V.

Reflexo de dor profunda: dos
180 animais avaliados, 100% não
apresentaram reflexo de dor pro-
funda após serem insensibiliza-
dos.

 Tabela 2. Comparação das médias dos pH
mensurados 24 horas post mortem.

 Tabela 3. Comparação das médias da
temperatura das carcaças em função das

voltagens.

Reflexo corneal: na análise da
ocorrência do reflexo corneal nos
suínos estudados, 10,55%, ou seja,
19 animais apresentaram este refle-
xo, sendo que entre as fêmeas, 7,77%
e entre os machos, 13,33% apresen-
taram o reflexo corneal. Na volta-
gem de 250V, 8,33% dos suínos
apresentaram reflexo corneal; utili-
zando 300V para insensibilizar os
animais, 11,66% apresentaram este
reflexo, este mesmo resultado foi
encontrado quando utilizou-se a
voltagem de 350V na corrente elé-
trica para insensibilizar os suínos.

Freqüência respiratória: dos 180
animais analisados, 15 (8,33%) apre-
sentaram freqüência respiratória
acima de 18 movimentos por minu-
to, sendo que entre as fêmeas fo-
ram 7,77% e entre os machos foram
8,88% dos suínos analisados. Com-
parando as 3 voltagens analisadas,
as que apresentaram maior número
de animais com a freqüência acima
de 18 movimentos por minuto fo-
ram as voltagens de 250V e 300V,
que apresentaram 10% dos animais
nestas condições, enquanto que,
quando utilizou-se a voltagem de
350V para insensibilizar os suínos,
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somente 5% dos animais apresenta-
ram freqüência respiratória acima de
18 movimentos por minuto.

Ocorrência de vocalização (gri-
tos e gemidos): do total de 180 ani-
mais analisados, 3,33%, ou seja, 6
animais, apresentaram vocalizações,
entre as fêmeas foram 5,55% e en-
tre os machos foram 1,11% dos suí-
nos estudados.

Entre os animais insensibiliza-
dos com a voltagem de 250V, 8,33%
apresentaram vocalizações; quando
utilizou-se 300V, somente 1,66% dos
animais apresentaram este parâmetro;
já com 350V nenhum animal apresen-
tou vocalização.

Não houve influência das volta-
gens e do sexo na ocorrência dos
parâmetros estudados. Estes resul-
tados demonstram que a maioria
dos suínos estavam corretamente
insensibilizados. (Laursen, 1983,
Anil, 1991; Anil et al,1992).

CONCLUSÕES

As voltagens de 250V, 300V e
350V, quando utilizadas na corrente
elétrica para insensibilização de su-
ínos, influenciaram de maneira se-
melhante o bem-estar animal, mas
houve diferença no pH final da car-
ne, o que é determinante para a qua-
lidade da mesma (Warris, 1996).

Com relação ao bem-estar ani-
mal, a maioria dos animais estavam
corretamente insensibilizados, ou
seja, não apresentaram sensibilida-
de dolorosa e estavam inconscien-
tes, demonstrando que as  voltagens
estudadas podem ser utilizadas na
eletro-insensibilização de suínos ter-
minados de ambos os sexos, com
peso em torno de 100Kg, sem que
ocorra prejuízos para o bem-estar
animal.

Não houve diferença significa-
tiva (p<0,05) entre as médias de pH
medido 1 hora post mortem em rela-
ção às voltagens. Houve diferença
significativa (p<0,05) entre o pH das
carnes analisadas 24 horas post mor-
tem.

A voltagem de 350V apresentou
o maior pH (5,83), seguido da vol-
tagem de 300V, que apresentou um
pH de 5,78 e 250V,  apresentando
um pH de 5,7, respectivamente.
As voltagens de 250V e 300V apre-
sentaram o pH final das respectivas
amostras de carne, dentro do que é
esperado para a carne suína (5,3-5,7)
(Rübensam, 2000); a voltagem de
350V, porém, apresentou o pH final
das amostras colhidas das carcaças
dos suínos insensibilizados, acima
do que é esperado para carne suína,
o que pode depreciar  a qualidade
final da carne, portanto, não sendo
recomendado seu uso para suínos
com peso em torno de 100kg, sen-
do necessário também, a realização
de mais estudos nesta área.
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RESUMO

A corvina (Micropogonias furni-
eri) é uma das espécies comerciais
mais importantes da costa brasi-
leira e constitui uma parcela signi-
ficativa do pescado desembarcado
nos portos do Brasil. O trabalho
objetivou, a partir de análises bac-
teriológicas e sensoriais, determi-
nar o prazo comercial da corvina
eviscerada, em diferentes períodos
de estocagem, à temperatura de
0°C. As corvina recém-capturadas
foram mantidas sob gelo (0°C) e
as análises foram realizadas ime-
diatamente após a coleta, e em in-
tervalos de dois dias. Foram rea-
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lizadas contagens de bactérias he-
terotróficas aeróbias mesófilas e
psicrotróficas na pele e no múscu-
lo da corvina. Na análise sensori-
al, utilizou-se o teste de aceitação
em escala hedônica de nove pon-
tos, para os atributos aroma, tex-
tura, sabor e impressão global. O
teste de aceitação foi realizado em
corvinas recém capturadas e nos
70 e 150 dias de estocagem. As con-
tagens das bactérias heterotróficas
aeróbias mesófilas na musculatu-
ra atingiram o limite aceitável de
107 UFC/g, estipulado pela Food
Agriculture Organization (FAO),
no 14° dia de estocagem. A análise
sensorial demonstrou boa aceita-

ção dos consumidores pelas cor-
vinas recém capturadas, nos 70 e
150 dias de estocagem, sugerindo
que as amostras testadas apresen-
taram semelhanças quanto às suas
características de aroma, sabor,
textura e impressão global. Segun-
do os resultados obtidos e com
base nos padrões existentes da le-
gislação nacional e internacional,
verificou-se que o prazo comerci-
al da corvina eviscerada fixou-se
no 14º dia de estocagem à tempe-
ratura de 0°C.

Palavras-chave: peixe marinho, Micro-
pogonias furnieri, corvina, prazo comer-
cial.
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SUMMARY

The croaker (Micropogonias furni-
eri) is one of most important commercial
species of the Brazil coast and constitutes
a significant portion of the catch brought
ashore in Brazilian fishing ports. This
study had the objective, based on bacteri-
al analysis and sensorial analysis to es-
tablish the shelf-life of the croaker gutted
stored in different stocked times at 0º C.
The croaker recently captured were main-
tained under ice (0ºC) and the analyses
were done immediately after the catch in
two day gaps. Were used the counting of
bacterial heterotrophic aerobic mesophiles
and psychotrophs for the skin and mus-
cles of the croaker. The sensorial analysis
used the acceptance test in hedonic scale
of nine points to the attributes of smell,
texture, taste and global impression. The
acceptance test was realized in recently
captured croaker and on 7th and 15th
day of storage. The counting of bacterial
heterotrophic aerobics mesophilies in the
muscles reached the accepted limit of 107
CFU/g determined by the Food Agricul-
ture Organization (FAO) on the 14th day
of storaged. The sensorial analysis dem-
onstrated good acceptance of consumers
for recently captured croaker, 7º and 15º
days of storage, suggesting that the test-
ed samples presented similarities related
to smell, taste, texture and global im-
pression characteristics. According to the
obtained results and based on existing
patterns in the national and international
legislation, it was verified that the shelf-
life of the croaker (Micropogonias furni-
eri) gutted maintained on the 14th day
of storage at the temperature of 0°C.

Key words: sea fish, Micropogoni-
as furnieri, croaker, shelf-life.

INTRODUÇÃO

qualidade em alimentos
pode ser definida como
uma especificação ou

um grupo de especificações, dentro
de determinados limites ou tolerân-

cia, que devem ser atingidas, tam-
bém, pode ser considerada pelo con-
junto de características que diferen-
ciam as unidades individuais de um
produto e que tem importância na
determinação do grau de aceitabili-
dade daquela unidade pelo consu-
midor. Entretanto, não deve ser
determinada por um único parâme-
tro, pois são muitos os fatores que
devem ser considerados. Segundo
OGAWA & MAIA (1999), devido à
complexidade do processo de de-
composição do pescado, torna-se
inviável o uso de apenas um méto-
do para avaliar sua qualidade.

A atual legislação brasileira não
prevê limites para contagem em pla-
cas de bactérias heterotróficas ae-
róbias mesófilas em músculo de pei-
xe fresco, mas a legislação interna-
cional estabelece, para este fim, o li-
mite máximo aceitável de 107 UFC/
g  (FAO, 1997).

Segundo FRAZIER & WES-
THOFF (1988), o número de bacté-
rias do muco e da pele de peixes
marinhos varia de 100 Unidades
Formadores de Colônia (UFC) a
vários milhões por cm² e o fluido
intestinal pode conter de 103 a 108
UFC/mL. As guelras abrigam de
103 a 106 UFC/g. Esses números
poderão ser reduzidos mediante
lavagem.

De acordo os dados publicados
por HUSS (1995), a microbiota en-
contrada na superfície da pele de
peixes vivos ou recém capturados,
varia com os valores entre 10² - 107
UFC/cm².

Segundo ROITMAN & TRA-
VASSOS (1987), os grupos de bacté-
rias mesófilos e psicrotróficos são
utilizados para: avaliar bacteriolo-
gicamente o alimento, com o objeti-
vo de se estimar sua qualidade hi-
giênico-sanitária, estabelecer uma
conformidade das condições sani-
tárias do transporte, armazenamen-
to e processamento; estipular o pro-
vável prazo comercial do produto;
verificar se houve falhas na manu-
tenção de temperaturas de refrige-

ração e prováveis fontes de conta-
minação durante o processamento;
verificar a eficiência do sistema de
limpeza e desinfecção na indústria,
entre outros parâmetros.

EIROA (1980) considera a mi-
crobiota do peixe marinho, recém
capturado, dependente daquela
existente nas águas onde vive. No
caso de peixes capturados próximo
à costa, podem ser encontrados
muitos microrganismos de origem
terrestre, ou seja, uma microbiota
aumentada, em relação aos peixes
capturados em águas profundas. A
microbiota do pescado é tanto mais
rica em espécies microbianas quan-
to mais poluídas forem as águas.

JAY (1992) mencionou que, após
a captura do peixe, deve-se proce-
der à evisceração imediata, com a
finalidade de eliminar as enzimas
digestivas do estômago e dos intes-
tinos, assim como grande número
de bactérias. A passagem de bacté-
rias intestinais para o músculo é au-
xiliada  pela ação de enzimas proteo-
líticas do intestino que podem ser
naturais do intestino, e/ou produ-
zidas por bactérias do canal intesti-
nal. Essas bactérias utilizam primei-
ro os compostos de baixo peso mo-
lecular como nucleotídeos e amino-
ácidos da musculatura, sendo sua
degradação a responsável pelos
odores repugnantes e de outros si-
nais de alteração.

FRAZIER & WESTHOFF (1988)
ao comentar sobre o uso de baixa
temperatura no pescado, relataram
que esse processo de conservação é
utilizado para retardar reações quí-
micas e ação das enzimas dos ali-
mentos, além de minimizar ou pa-
rar a atividades dos microrganismos
no alimento. Cada microrganismo
apresenta uma temperatura ótima e
outra mínima para o seu crescimen-
to, abaixo da qual ele não terá con-
dições para se multiplicar. O gelo
pode ser usado como o principal
método de conservação, como
numa preservação temporária até
que outro processo seja aplicado.

A
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Apesar de não evitar o desenvolvi-
mento de microrganismos, o gelo
poderá retardar a ação desses dete-
rioradores.

O presente trabalho teve o ob-
jetivo de identificar a qualidade bac-
teriológica, físico-química e senso-
rial da corvina (Micropogonias furni-
eri) eviscerada em diferentes perío-
dos de estocagem à temperatura de
0ºC.

MATERIAL E MÉTODOS

As corvinas recém capturadas
foram obtidas junto aos pescadores
da colônia de pesca da praia de Itai-
pu - Niterói/RJ. Após o desembar-
que, os peixes foram transportados
em recipiente isotérmico, com gelo
reciclável, para os Laboratórios do
Departamento de Tecnologia de Ali-
mentos da Faculdade de Veteriná-
ria da Universidade Federal Flumi-
nense.

No laboratório, os peixes foram
eviscerados e lavados de forma a
garantir o mínimo possível de con-
taminação. A seguir, esse lote foi
dividido em dois grupos, os quais
foram acondicionados em recipien-
tes plásticos previamente desinfeta-
dos. No 1º grupo foram realizadas
as análises bacteriológicas e no 2º a
análise sensorial. As amostras, as-
sim separadas, foram mantidas à
temperatura de 0ºC por 28 dias.

Para a análise bacteriológica, fo-
ram cortadas porções em várias re-
giões da pele e da musculatura do
pescado, ambas pesando aproxima-
damente 25 g, as quais foram comi-
nutadas e homogeneizadas em se-
parado para as análises bacterioló-
gicas. Esse procedimento foi repe-
tido a cada dois dias da semana
durante 28 dias. Nas amostras da
pele e da musculatura foram proce-
didas as contagens de bactérias he-
terotróficas aeróbias mesófilas e psi-
crotróficas, segunda a metodologia
recomendada por MORTON (2001)
e COUSIN, JAY, VASAVADA (2001),
respectivamente. Ao final da incu-

bação, foram selecionadas as placas
com diluições que apresentavam
melhor condição para contagem de
colônia, escolhendo placas com Uni-
dade Formadora de Colônias (UFC)
entre 25 e 250, conforme orientação
dada por SWANSON, K. M. J.; PE-
TRAN, R. L.; HANLIN, J. H. (2001).

A análise sensorial da corvina
eviscerada foi realizada em três pe-
ríodos de tempo: no dia 0,  no 7º e
no 15º dia de estocagem a 0º C. Em
cada dia de análise sensorial empre-
gou-se um grupo de 40 consumido-
res habituais. Empregou-se o teste
de aceitação em escala hedônica es-
truturada de nove pontos para os
atributos aroma, sabor, textura e im-
pressão global (STONE & SIDEL,
1993), tendo sido realizado sob con-
dições laboratoriais. As fichas pre-
enchidas pelos provadores foram
organizadas, para cada tratamento,
e a classificação dada pelos julgado-
res foi transformada em valores
numéricos para análise estatística.

A partir dos dados das conta-
gens bacterianas, empregou-se a
análise de regressão, no modelo li-
near; para os resultados obtidos na
análise sensorial foi aplicado o teste
de Tukey ao nível de 5% de proba-
bilidade. (SAS INSTITUTE, 1985).

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Os resultados médios das conta-
gens de bactérias heterotróficas ae-
róbias mesófilas e psicrotróficas das
amostras do músculo e da pele da
corvina eviscerada e estocada por
28 dias à temperatura de 0°C, po-
dem ser observados no quadro 1.

As amostras de corvinas evisce-
radas recém capturadas apresenta-
ram contagem de bactérias mesófi-
las da musculatura e da pele, res-
pectivamente, com os valores de 9,5
X 10³ UFC/g e 1,8 X 105 UFC/g. A
contagem de bactérias psicrotrófi-
cas da musculatura e da pele apre-
sentaram, respectivamente,  no dia
0 os valores de 1,0 X 10¹ UFC/g e
2,5 X 10¹ UFC/g.

Observa-se que a pele da amos-
tra da corvina eviscerada recém cap-
turada apresentou contagens de
bactérias mesófilas dentro do inter-
valo de valores, citado por HUSS
(1995), de 10² a 107 UFC/g, indican-
do, segundo ROITMAN & TRAVAS-
SOS (1987), boas condições de ma-
nipulação e estocagem inicial. Tam-
bém, estiveram bastante baixas as
contagens iniciais das bactérias psi-
crotróficas, demonstrando que o
ambiente marinho onde a corvina
foi capturada  apresentava baixo ní-
vel de poluição, tal fato observado
por EIROA (1980).

O crescimento das bactérias
mesófilas na musculatura e na pele
da corvina eviscerada foi aumentan-
do proporcionalmente, atingindo no
28° dia, respectivamente, os valores
de 3,0 X 1015 UFC/g e 4,0 X 1015

UFC/g. Em relação ao crescimento
bacteriano da musculatura e da pele
das psicrotróficas, chegaram no 28°
dia, respectivamente, os valores de
4,2 X 109 UFC/g e 9,8 X 1010 UFC/g.

Entretanto, o limite bacteriano
estipulado pela Food Agriculture Or-
ganization (FAO, 1997), de 107 UFC/
g, o qual não provoca danos à saú-
de humana, foi atingido no múscu-
lo e na pele para as bactérias mesó-
filas no 14º dia, com valores de 1,2
X 107 UFC/g para músculo e 5,6 X
107 UFC/g para pele. No mesmo
dia, as contagens na musculatura e
na pele das bactérias psicotróficas
foram, respectivamente, de 1,1 X 105

UFC/g e 2,2 X 106 UFC/g.
No Quadro 2 está apresentado

o modelo de equação linear, assim
como seus respectivos coeficientes
de determinação (R2)  e níveis de
probabilidade (p).

No quadro 2 que ocorreram cor-
relações lineares significativas em
todas as contagens bacterianas na
corvina eviscerada, com valores de
R2 alto, evidenciando um alto ajus-
tamento em todas as equações. Di-
ante desses resultados, pode-se afir-
mar que 95% a 84% das variações
das contagens bacterianas puderam
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Quadro 1: Valores médios das contagens de Bactérias Heterotróficas Aeróbias Mesófilas (BHAM) e Bactérias Heterotróficas
Aeróbias Psicrotróficas (BHAP) nas amostras de músculo e pele da corvina eviscerada e estocada a 0° C.

Quadro 2: Modelos de equação de regressão das contagens bacterianas (y) em função dos dias de estocagem (x) a 0°C e
seus respectivos coeficientes de determinação (R²) e níveis de probabilidade (p > F) em corvina eviscerada.

Quadro 3: Escores médios de aceitação sensorial quanto ao aroma, sabor, textura e impressão global nas amostras de
corvina eviscerada cozida e estocada por zero, 7 e 15 dias à temperatura de 0°C.

* Médias, na mesma linha, seguidas de letras iguais não diferem
entre si no teste de Tukey (p > 0,05).
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ser explicadas pela variável dia de
estocagem (x).

Alguns autores como FRAZIER
& WESTHOFF (1988) e JAY (1992)
recomendam a evisceração do pei-
xe como uma forma de descontami-
nação, associada com a redução da
temperatura do pescado e o seu ar-
mazenamento até 0ºC, para haver
um atraso nas alterações enzimáti-
cas e bacterianas. Dessa forma, a
deterioração causada por bactérias
será adiada  e proporcionará um au-
mento do prazo comercial do pro-
duto.

O quadro 3 representa as análi-
ses estatísticas pelo teste de compa-
ração entre médias, onde foi aplica-
do o teste de Tukey ao nível de 5%
de probabilidade.

A interpretação do teste de
Tukey sugere que não ocorreu dife-
rença significativa (p > 0,05) na acei-
tação dos consumidores quanto aos
atributos aroma e textura no perío-
do de 15 dias de estocagem a 0oC.
Observa-se que os atributos sabor e
impressão global obtiveram escores
de aceitação máximos no 7º dia e
mínimos no 15º dia de estocagem (p
< 0,05). Todos os escores médios de
aceitação variaram entre 6 e 8 nos
dias 0, 7 e 15 de estocagem a 0°C,
indicando que os provadores alte-
raram entre os termos "gostei mo-
deradamente" e "gostei muito" para
todos os atributos. Tais resultados
indicam que os produtos testados
apresentaram semelhanças quanto
às suas características sensoriais e
uma boa aceitação. Entretanto, JAY
(1992) menciona que os processos de
deterioração não ocorrerão até que
os organismos psicrotróficos te-
nham-se multiplicado em níveis ca-
pazes de produzirem maus odores.
Nos 7º e 15° dias de estocagem, as
bactérias psicrotróficas desta pes-
quisa apresentaram valores abaixo
do limite bacteriológico estipulado
pela FAO (1997) e concluiu-se que a
quantidade não foi suficiente para
provocar odor desagradável nas
amostras estudadas.

CONCLUSÕES

▲ A avaliação sensorial indicou
que a espécie Micropogonias fur-
nieri, quando eviscerada e esto-
cada à temperatura de 0º C por
15 dias, mantém praticamente
inalterada sua aceitação senso-
rial junto ao mercado consumi-
dor.

▲ A corvina (Micropogonias fur-
nieri) eviscerada e estocada à
temperatura de 0º C pode ser
consumida com pouco risco para
a saúde do consumidor até o 14º
dia, pois o crescimento das bac-
térias heterotróficas aeróbias
mesófilas e psicrotróficas na
musculatura atingiram, respec-
tivamente, os valores 1,2 X 107

UFC e 1,1 X 105 UFC.
▲ O resfriamento rápido do peixe

após a captura e o controle de
sua temperatura em torno de
0ºC foi um fator preponderante
para a manutenção da qualida-
de da corvina, uma vez que re-
tardou o crescimento bacterio-
lógico, confirmando a importân-
cia da cadeia de frio na comerci-
alização deste produto.
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RESUMO

A fonte de contaminação com
fezes em carcaças de frango ocorre
quando o trato intestinal se rompe,
é cortado ou quando as fezes são
expulsas da carcaça do frango.
Amostras de carcaças de frango com
contaminação fecal visível foram
analisadas,  após a retirada com faca
da área comprometida, como tam-
bém, pela remoção com água. Fo-
ram avaliadas 1080 carcaças de fran-
go durante 18 dias diferentes de aba-
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te, sendo coletadas 10 carcaças por
dia em cada ponto de coleta testa-
do, antes a após o chiller.

O tratamento Frango Antes do
Chiller Normal (controle) (FACN)
não difere significativamente dos
tratamentos Frango Antes do Chil-
ler Cortado (FACC) (p>0,05) e dife-
re significativamente do tratamen-
to Frango Antes do Chiller Lavado
(FACL) (p<0,05), para contagem de
Enterobacteriaceae, Coliformes totais
e E. coli; o tratamento Frango Antes
do Chiller Cortado (FACC) não

apresentou diferença significativa
para Enterobacteriaceae, Coliformes
totais e E.coli (p>0,05) em relação ao
tratamento Frango Antes do Chil-
ler Lavado (FACL).

 Para as amostras de carcaças de
frango coletadas após o chiller, a
contagem de Coliformes totais, para
o tratamento controle (FDCN), não
difere significativamente do trata-
mento teste FDCL (p>0,05), mas di-
fere do tratamento FDCC (p<0,05)
e, o tratamento FDCL, não difere
significativamente do tratamento
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FDCC (p>0,05); Para a contagem de
Enterobacteriaceae, não há diferença
significativa entre o tratamento con-
trole FDCN  e FDCL (p>0,05) e am-
bos, FDCN e FDCL diferem signifi-
cativamente de FDCC;  para os três
tratamentos não houve diferença
significativa na pesquisa de E.coli
(p=0,30).

O procedimento de corte de
partes das carcaças contaminadas
com fezes, antes do resfriamento,
não diminuiu a contaminação micro-
biológica, comparado com o proce-
dimento de lavagem das carcaças.

Palavras chave: frango, contaminação
fecal, redução microbiana.

SUMMARY

The source of contamination with
excrements occurs in chicken carcasses
when the digestive tract breaches, it is
cut or when the excrements are banished
from the chicken carcasses. Carcasses sam-
ples with visible fecal contamination were
analyzed after removing the affected area
with knife and also with water aspersion.
1080 carcasses of chicken were analysed
for a period of 18 days collecting 10 car-
casses per day in each collecting point.

Chicken carcasses collected before
chiller (control samples) (FACN) do not
differ significantly from chicken carcasses
before chiller with knife remotion (FACC)
(p > 0,05) and differ significantly from
Chicken carcasses with water remotion
(FACL) (p<0,05) for research of Entero-
bacteriaceae, Total Coliforms and E.coli.
The FACL and FACC do not differ sig-
nificantly (p > 0,05) for research of En-
terobacteriaceae, Total Coliforms and
E.coli.    Chicken carcasses after chiller
with knife remotion (FDCC) presented
significant difference from Total Colif-
orms (p<0,05) in relation to chicken car-
casses after chiller (control samples)
(FDCN) but do not differ from chicken
carcasses with water remotion (FDCL)
(p> 0,05); the chicken carcasses with
water remotion (FDCL) do not differ from
chicken carcasses after chiller (control
samples) (FDCN). For Enterobacteriaceae

the FDCN chicken carcasses do not dif-
fer from FDCL (p > 0,05) but differ from
FDCC (p < 0,05); the FDCL treatment
differs significantly from the FDCC
treatment (p< 0,05).  In the three treat-
ments no difference was presented in the
research of E.coli.

The procedure of knife remotion from
carcasses parts contaminated with excre-
ments before the cooling did not reduce
significantly the microbiological contam-
ination when compared with the proce-
dure of washing off the carcasses.

Key words: chicken, excrement con-
tamination, and microbial reducti-
on.

INTRODUÇÃO

s produtos de origem
animal, em particular os
de origem avícola, têm

recebido atenção e preocupação por
parte dos consumidores devido à
freqüente associação da carne de
aves  como veículo de transmissão
de doenças alimentares (NASCI-
MENTO et al., 1996).

O gênero Escherichia, juntamen-
te com os gêneros Enterobacter, Ci-
trobacter e Klebsiella, formam o grupo
denominado coliforme (FRAZIER,
1976; SILVA & JUNQUEIRA, 1995).
O habitat das bactérias que perten-
cem ao grupo coliforme é o trato
intestinal do homem e de outros
animais (PARDI et al., 1995; VAN-
DERZANT & SPLITTSTOESSER,
1996), entretanto, espécies do gêne-
ro Enterobacter, Citrobacter e Klebsiella
podem persistir por longos perío-
dos de tempo, multiplicando-se, in-
clusive, em ambientes não fecais.

O índice de coliformes totais é
utilizado para avaliar as condições
higiênicas das plantas processado-
ras de alimentos (DELAZARI, 1998),
sendo que, a Comunidade Européia
recomenda a observância dos índi-
ces de enterobactérias (DIRECTIVA
471). Altas contagens destes parâ-

metros microbiológicos indicam
possível contaminação pós-proces-
samento, limpezas e sanificações
deficientes, tratamentos térmicos
ineficientes ou multiplicação duran-
te o processamento ou estocagem
(CARDOSO, 1998).

O grupo dos coliformes fecais,
constituído predominantemente por
E coli, é empregado como indicador
de contaminação fecal (PARDI et al.
1995) e da presença de outros pató-
genos internos (SIQUEIRA, 1995).

Em geral, as bactérias do grupo
coliformes são prejudiciais para os
alimentos, onde sua presença,
dependendo da quantidade, deter-
mina a inutilidade dos mesmos
(FRAZIER, 1976).

O grupo coliformes é constituí-
do de uma microbiota largamente
associada à carne de aves. E. coli
normalmente alcança populações de
102UFCg-1 da carcaça, sob condi-
ções normais de obtenção (DELA-
ZARI, 1998).

Aves com intestino vazio têm,
potencialmente, menos probabilida-
de de contaminação das carcaças
durante o processamento. A conta-
minação com fezes ocorre quando
o trato digestivo se rompe, é corta-
do, ou quando as fezes são expul-
sas. Logo, pode-se afirmar que ao
se falar em contaminação em nível
de abatedouro, estamos falando da
presença de conteúdo intestinal, tan-
to dentro como fora da carcaça evis-
cerada (MENDES, 2001).

Quando ocorre contaminação,
as carcaças são lavadas ou têm a par-
te afetada eliminada, podendo, em
alguns casos, serem condenadas to-
talmente. Isso atrasa o processo de
abate e aumenta o custo do processa-
mento, além de colocar em risco a saú-
de do consumidor, quando o controle
de qualidade do abate-douro é defi-
ciente (DENADAI, 2002).

Segundo a Portaria 210 (1998),
não é permitida a entrada de carca-
ças, no sistema de pré-resfriamento
por imersão, que contenham qual-
quer tipo de contaminação visual

O
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nas suas superfícies internas e ex-
ternas.

Conforme Circular n° 369 de 02
de junho de 2003, "foram estabele-
cidos pela DCI/DIPOA como PCC's
mínimos no abate a contaminação da
carcaça por fezes, ingesta ou leite
(este último, no caso de abate de
animais mamíferos)", e que " não há
limite de tolerância para a presença
de fezes, ingesta ou leite na carca-
ça". O mesmo documento cita que
são exemplos de ação corretiva para
os desvios "a retirada da contami-
nação fecal das carcaças".

O procedimento de corte da pele
contaminada aparentemente com
fezes é orientado pelos órgãos fis-
calizadores, embora a Circular 369
cite apenas que medidas corretivas
devem ser tomadas (retirada da
contaminação - anexo 3, item 5:
Monitoria), não salientando qual
método utilizar para  a retirada des-
ta contaminação. O procedimento
padrão, estabelecido pelo USDA, no
processamento de carnes de ave,
determina a separação física de car-
caças, lavagem, tratamento quími-
co (até 50ppm de cloro) e resfria-
mento, visando controle de cresci-
mento bacteriano e contaminações
cruzadas entre as carcaças. Os re-
querimentos do USDA determinam
que as carcaças que apresentam
material fecal visível não devem ser
colocadas nos tanques de resfria-
mento e que essas carcaças sejam
reprocessadas fora da linha de pro-
dução (ANONYMOUS, 1997 apud
KEMP et al. 2001). Essas carcaças
devem ser submetidas a lavagens,
tratamentos com aspersão, aspira-
ção ou cortadas, conforme necessi-
dade, a fim de melhorar seu status
microbiológico antes do resfriamen-
to (BLAKENSHIP, et al. 1993 apud
KEMP, 2001). A International Commis-
sion on Microbiological Specifications
(1998), recomenda que "em caso de
corte ou ruptura dos intestinos du-
rante a evisceração, as carcaças de-
vem ser lavadas ou recortadas para
eliminar a contaminação visível, po-

dendo esta prática reduzir as bacté-
rias de origem entérica (por ex. co-
liformes, E. coli, salmonelas) até con-
tagens, comparáveis ou abaixo des-
tas, encontradas nas carcaças sem
contaminação aparente". O mesmo
órgão (1998) cita que, em um pro-
cesso de abate de aves, a aplicação
de água clorada por exposições pro-
longadas em aspersões múltiplas ao
longo do processo, permite a redu-
ção microbiana.

Parece haver consenso, entre os
Fiscais Federais Agropecuários no
Brasil, de que a retirada da conta-
minação fecal aparente nas carcaças,
deve ser feita somente através do
corte e extração da área contamina-
da no local designado como PPC1,
não devendo ser por método de la-
vagem, sob a alegação de que mas-
cararia este PCC.  O presente traba-
lho teve como objetivo determinar
se há ou não diferença estatística
entre os dois procedimentos de ação
corretiva, quanto à presença de con-
taminação fecal aparente em carca-
ças de frango, através de análises
microbiológicas.

MATERIAL E MÉTODO

O trabalho foi desenvolvido em
estabelecimento frigorífico com Ser-
viço de Inspeção Federal (SIF), no
período de janeiro a abril de 2005.

Foram avaliadas 1080 carcaças
de frango, em 18 dias diferentes de
abate, sendo  coletadas 10 carcaças
de frango por dia em cada ponto de
coleta, para cada tipo de operação
testada, perfazendo um total de 60
amostras diárias. As amostras foram
coletadas em dois pontos e identifi-
cadas da seguinte forma:

a - antes do pré chiller, imedia-
tamente após o chuveiro de lava-
gem das carcaças:

▲ FACN: carcaça de frango sem
contaminação fecal aparente - con-
trole;

▲ FACC: carcaça de frango com
contaminação fecal aparente retira-
da por corte;

▲ FACL: carcaça de frango com
contaminação fecal aparente retira-
da por lavagem;

b - saída do chiller de resfria-
mento, antes de rependurar a car-
caça na nórea.

▲ FDCN: carcaça de frango sem
contaminação fecal aparente - con-
trole;

▲ FDCC: carcaça de frango com
contaminação fecal aparente, retira-
da por corte antes do chiller;

▲ FDCL: carcaça de frango com
contaminação fecal aparente, retira-
da por lavagem antes do chiller.

As carcaças de  frango com con-
taminação fecal, identificadas como
FACC, foram retiradas da nórea,
colocadas no PCC1 para retirada
com faca da(s) área(s) com contami-
nação fecal aparente e, então, reco-
locadas novamente na nórea antes
do chuveiro que antecede o chiller.
Imediatamente após o chuveiro, foi
retirada da nórea novamente, colo-
cada em embalagem plástica de
nylon estéril e encaminhada ao la-
boratório de microbiologia devida-
mente identificada.

As carcaças de frangos com con-
taminação fecal, identificadas como
FACL, não foram retiradas da nó-
rea e colocadas no PCC1, mas sim,
retiradas da nórea após o chuveiro
que antecede ao chiller, colocadas
em embalagem de nylon estéril e
encaminhadas ao laboratório.

Foi retirada uma amostra para
controle com identificação FACN, a
qual foi coletada após o chuveiro
que antecede o chiller de pré-resfria-
mento, seguindo o mesmo procedi-
mento para as demais amostras aci-
ma citadas.

As amostras de frango coleta-
das após o chiller de resfriamento,
identificadas como FDCC, foram
previamente identificadas durante
o processamento com uma fita azul
amarrada no parte inferior da cane-
la, antes de serem recolocadas na
nórea, após terem suas áreas afeta-
das com contaminação fecal retira-
das. Da mesma forma, as carcaças
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identificadas como FDCL, foram
retiradas da nórea antes do chuvei-
ro e identificadas como acima, mas
com uma fita verde. A amostra de
frango normal, FDCN, era coletada
em paralelo e no mesmo instante em
que coletava-se uma FDCL ou
FDCC.

Os frangos coletados foram
acondicionados individualmente,
em embalagens plásticas estéreis,
com etiquetas identificando o pon-
to de coleta da amostra.

A unidade analítica foi de 25
gramas de pele, coletados em 5 lo-
cais diferentes das carcaça, a saber:
peito, abdômen, abaixo das asas,
coxas e pescoço. Adicionou-se 225
mL de Água Peptonada Tampona-
da (Oxoid CM 509) à amostra e ho-
mogeneizou-se por dois minutos em
homogeneizador peristáltico (Mar-
coni MA 440).

Após preparação de diluições
decimais, também em Água Pepto-
nada Tamponada, alíquotas foram
semeadas em placas petrifilm para
contagem de Enterobacteriaceae (Pe-
trifilm 6421) e placas petrifilm para
contagem de E.coli/coliformes (Pe-

trifilm 6414), conforme AFNOR 3M
01/6 - 09/97 e AOAC 991.14, res-
pectivamente. As placas foram incu-
bados por 24/48 horas a 36 + 1ºC.
Posteriormente, efetuou-se as con-
tagens.

Os resultados das contagens
obtidos foram expressos em
log10UFC.g-1. A análise de variân-
cia e teste de Tukey, para compara-
ção de médias de tratamentos, foi
efetuada com auxílio do Programa
Statistica, versão 7.1.

RESULTADOS E DISCUSSÃO

Conforme descrito na Tabela 1,
observamos que, para as amostras
coletadas antes do pré-resfriamen-
to (chiller), nas distintas operações
de coleta, tanto as contagens para
Enterobacteriaceae, quanto de colifor-
mes totais e E. coli as médias foram
menores para as amostras de carca-
ças de frango sem contaminação fe-
cal aparente (FACN), seguido das
carcaças  com contaminação fecal
retirada por corte  (FACC) e  as car-
caças  com contaminação fecal reti-
rada somente por lavagem (FACL).

As médias dos tratamentos di-
ferem entre si, pelo teste F da ANO-
VA, com valor p = 0,0055 para con-
tagem de Coliformes totais, 0,016
para contagem de E.coli e 0,008 para
contagem de Enterobacteriaceae.

Para a comparação entre trata-
mentos, nas análises de Enterobacte-
riaceae, coliformes totais e E. coli a
média do tratamento FACL não di-
fere da média de FACC, pelo teste
de Tukey, ao nível de 5%. Porém, a
média de FACL difere da média de
FACN, pelo teste de Tukey, ao nível
de significância de 5%. As médias
dos tratamentos FACC e FACN não
diferem entre si, pelo teste de Tukey,
ao nível de significância de 5%.

Nas amostras coletadas após o
resfriamento por imersão apresen-
tadas na Tabela 2, nas distintas
operações de coleta, tanto as con-
tagens de Enterobacteriaceae, quan-
to de coliformes totais e E. coli, as
médias foram menores para o
frango sem contaminação fecal
aparente (FDCN), seguido do
frango que foi apenas lavado
(FDCL) e depois o frango que teve
a contaminação fecal retirada por

Tabela 1: Resultados médios (log10 UFC.g-1) das carcaças de frango coletadas antes do resfriamento.

Tabela 2: Resultados médios (log10 UFC/g) das carcaças de frango coletadas após o resfriamento.
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corte (FDCC), invertendo a situa-
ção entre lavado e cortado quan-
do comparado com os resultados
de frango antes do chiller.

As médias dos tratamentos di-
ferem entre si, pelo teste F da ANO-
VA, com valor p = 0,04 para conta-
gem de Coliformes totais e, 0,0022
para contagem de Enterobacteriaceae.
Para E. coli as médias dos tratamen-
tos não diferem entre si, com valor
p = 0,30.

Para a comparação entre tra-
tamentos, na análise de Enterobac-
teriaceae a média do tratamento
FDCC difere significativamente
das médias dos tratamentos FDCL
e FDCN, pelo teste de Tukey, ao
nível de 5 %.

As médias do tratamento
FDCL e FDCN não diferem signi-
ficativamente, pelo teste de Tukey,
ao nível de significância de 5 %.
Para Coliformes totais a média do
tratamento FDCC não difere da
média de FDCL, pelo teste de
Tukey, ao nível de significância de
5%.

Porém, a média de FDCC dife-
re da média de FDCN, pelo teste
de Tukey, ao nível de significância
de 5 %. As médias dos tratamentos
FDCL e FDCN não diferem entre
si, pelo teste de Tukey,  ao nível de
significância de 5 %.

A eficiência do processo de la-
vagem da carcaça,  em processo con-
tínuo, também pode ser evidencia-
da no trabalho de Kemp et al.
(2001), onde a contaminação da car-
caça por E. coli após a evisceração
foi de 2,87 (log10 UFC. mL-1), caindo
para 2,27 (log10 UFC.mL-1), após a
lavagem em processo contínuo na
nórea, comparado com 2,37 (log10
UFC.mL-1) no processamento com a
retirada da carcaça da nórea para
remoção da contaminação fecal.

CONCLUSÃO

A avaliação estatística das mé-
dias de contagens para Enterobacte-
riaceae, coliformes totais e E. coli, nas

amostras de carcaças de frango após
o resfriamento em chiller de água,
permite concluir que o procedimen-
to de corte de partes da carcaça com
contaminação fecal antes do resfri-
amento, não representaram benefí-
cio adicional à qualidade microbio-
lógica da carcaça de frango para os
parâmetros analisados, quando
comparado com o procedimento de
lavagem das carcaças.

A análise dos dados nos permi-
te concluir que o procedimento de
retirada (corte) das áreas da pele
com contaminação fecal aparente,
não é o único procedimento adequa-
do para a eliminação deste tipo de
contaminação, e que a lavagem das
carcaças é igualmente satisfatória,
equivalente à retirada da pele e, ain-
da, não envolvendo mão-de-obra,
reduzindo possibilidades de conta-
minação cruzada devido ao manu-
seio, pela eliminação desta operação,
facilitando o processo de abate de
frango.
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IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

A legislação brasileira proíbe a lavagem de ovos de consumo por imersão
e manualmente. Entretanto, esta prática é comum quando ovos apresentam
alto grau de sujidades. Procurou-se avaliar o risco de contaminação interna de
ovos de galinha a partir de uma simulação de lavagem manual em água conta-
minada por Salmonella enterica subesp. enterica  sorovar Enteritidis(SE) (con-
forme definição sorológica de Poppof e LeMinor, 1997). Para tal foram utiliza-
dos ovos classificados como íntegros e com pequenos defeitos não
desclassificatórios de casca. Estes após a contaminação foram submetidos a
duas diferentes formas de armazenagem.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

Os ovos de galinha foram selecionados de acordo com peso e qualidade da
casca, na granja de poedeiras (inspeção visual) e no laboratório (pesagem e
ovoscopia), daí foram lavados manualmente, com água fria estéril inoculada com
cultura pura de SE e esponja abrasiva. O procedimento de contaminação foi definido
após observação em estabelecimento produtor, que realizava uma lavagem manual
de ovos em água com escovação com esponja abrasiva. Esta prática é
desaconselhada, uma vez que associa os requisitos necessários para a penetração
de microrganismos no interior de ovos, que são umidade e diferencial positivo de
temperatura (Berrang et al., 1999). Além disto, Mayes e Takeballi (1983) afirmam
que a contaminação aumenta quando a casca do ovo é tratada por abrasão, já que
a esfregação ou escovação da superfície de ovos com panos ou escovas umedecidas
com culturas bacterianas resultou em contaminação de seu conteúdo. Após a
secagem dos ovos contaminados, cada um dos lotes (ovos sem defeitos de casca
e ovos com defeito de casca) foi novamente separado em dois lotes e acondiciona-
dos nas duas condições de armazenagem, 30ºC e 90+5% de umidade relativa do ar
(UR) e 8ºC e 70+5% UR e analisados ao longo de catorze dias. A análise microbiológica
foi realizada seguindo metodologia descrita em PINTO (2005), com a detecção do
microrganismo no conteúdo interno. Foi feita contagem de SE no conteúdo interno
e na casca.

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

A penetração de SE no conteúdo dos ovos experimentais está apresentada
na tabela 1. Sob armazenagem a 30ºC, é possível observar uma maior velocida-
de de penetração em ovos com defeitos de casca, já que o microrganismo foi
encontrado no conteúdo (albúmen e gema) nas primeiras 24 horas após a conta-
minação, enquanto que, em ovos íntegros, apenas após 48 horas. A temperatura
de 8ºC inibiu a penetração da SE, tanto em ovos com casca defeituosa, como
em ovos com casca íntegra. A abrasão da superfície de ovos imediatamente
antes da contaminação por imersão em suspensões bacterianas, de acordo com
Board (1966), aumenta a incidência de ovos deteriorados, entretanto, pelos
achados deste ensaio, a temperatura de armazenagem é fator fundamental para
propiciar a penetração do microrganismo no albúmen e gema destes ovos. Schoeni
et al.(1995) concluiu que a temperatura alta é fundamental para penetração de
salmonelas em ovos, já que relata que 50% dos ovos contaminados em sua

Hig iene  e  Segurança  dos  A l imentos-
Mel ,  ovos e  der ivados

superfície e submetidos a 25ºC por 3 dias tem seu conteúdo invadido por
salmonelas, enquanto que a 4ºC não foram encontradas unidades com a presen-
ça do microrganismo. Sauter e Petersen (1974) e Tood (1996) afirmam que a
penetração ocorre mais freqüentemente e mais rapidamente quando existem
defeitos de casca, e mesmo pequenas rachaduras. Embora seja possível verifi-
car a presença de SE no conteúdo de ovos submetidos à temperatura de abuso,
o número de unidades que teve seu conteúdo invadido pelo microrganismo não foi
significativo pelo teste de Fischer (  de 0,05).

Tabela 1: Salmonella Enteritidis em albúmen e gema de ovos de galinha íntegros ou
com defeitos, contaminados via lavagem manual com água fria, e mantidos em diferen-
tes condições de armazenagem(abuso: 30ºC e 90+ 5% de UR e refrigeração: 8ºC e
70+5% UR).

1 Unidades amostrais com crescimento/total de amostras analisadas.
* crescimento observado após enriquecimento em água peptonada tamponada (35°C
por 24h).
**foi possível quantificar o número de células bacterianas.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

Quando submetidos a temperatura de 30°C, ovos tem maior possibilidade de
terem seu conteúdo contaminado por SE. A  lavagem manual de ovos com água
contaminada favorece a penetração de SE, tanto com casca íntegra, quanto com
defeitos, quando ovos são armazenados a 30°C.Desta forma, comprova-se a
adequação das técnicas de beneficiamento de ovos que prevêem que ovos não
devem ser higienizados manualmente, já que a legislação brasileira não prevê a
refrigeração compulsória de ovos de consumo.
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IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

O ozônio e dicloroisocianurato de sódio (DCIS) apresentam-se como alternati-
vas viáveis para a desinfecção de água e alimentos (STIVARIUS et al.,2002;
VEIGA,2003).Considerando as necessidades de controle de patógenos emergen-
tes e de reduzir os níveis de triclorometanos na água potável, propõe-se a utilização
do ozônio como alternativa sanificante em relação aos compostos clorados que
formam os triclorometanos. E, ainda, o tratamento com estes compostos em
associação com o ultra-som é utilizado para potencialização dos mesmos. O obje-
tivo deste trabalho foi avaliar, in vitro, a atividade sanificante da água ozonizada e
clorada, associadas ou não ao ultra-som, sobre filés de tilápia, e, ainda, retardar o
processo de deterioração, aumentando o prazo de conservação.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

Foram utilizados 56 filés, os quais foram divididos aleatoriamente em 5 grupos
e submetidos aos seguintes tratamentos: (T1) água clorada (3,0 a 3,5 mg/L de
DCIS) e (T2) água clorada + ultra-som (PATTERSON,1968; VEIGA,2003); (T3)
água ozonizada com 3,0 a 3,5 mg/L de ozônio e (T4) água ozonizada + ultra-som
(CHANG & SHELDON, 1989; KIM et al,1999; VEIGA,2003)  e (T5) controle. Os
tratamentos foram realizados a temperatura de 5ºC, em cuba lavadora ultra-sônica,
por 20 min. Após 0, 7, 14 e 21 dias de estocagem, as amostras foram preparadas
(técnica da "lavagem superficial) e em seguida preparadas suspensões e as dilui-
ções subseqüentes (10-2 a 10-9) (SILVA et al.,1997). Foram pesquisadas Salmonella
e Pseudomonas segundo SILVA et al.,1997 e CARDOSO,2003, identificando-se
os gênero pelos Sistemas API 20E (Bio Merieux) e BacTray III (Difco) respectiva-
mente. As contagens de microrganismos mesófilos aeróbios (MA), psicrotróficos
(P), Staphylococcus sp (S+) e de bolores e leveduras (BL) foram realizadas  segun-
do SILVA et al.,1997. A determinação do Número Mais Provável (NMP) de coliformes
a 35°C, termotolerantes a 45°C e Escherichia coli (EC) foi realizada pelo método do
substrato cromogênico definido (SILVA et al.,1997).

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

No presente estudo, verificou-se que, no 14º dia, os grupos tratados que
mostraram as menores médias de crescimento de MA, comparativamente aos
sistemas controles, foram as amostras T4, com média de 5,34 log10 UFC/g,
seguida de T1, com 5,71  log10  UFC/g. A atuação mais efetiva de T4 deve-se à
ação simultânea dos agentes químico e físico, levando à potencialização da ação
sanificante. Por outro lado, o grupo T2 apresentou crescimento elevado (7 log10
UFC/g), quando comparado aos demais tratamentos e grupo controle (6,40 log10
UFC/g). Isso pode ser explicado pela ação facilitadora do ultra-som no deslocamen-
to dos microrganismos, auxiliado por um menor efeito residual do DCIS no 14º dia
do tratamento (CHANG & SHELDON, 1989; KIM et al,1999; VEIGA,2003). O
impacto de associações antimicrobianas em carnes demonstra uma maior eficiên-
cia (POHLMAN et al., 2002), principalmente quando se utilizam associações com
ozônio, o que pôde ser demonstrado com os resultados encontrados na presente
pesquisa. Os filés do grupo T4 obtiveram menor média de crescimento diário de P
(3,19; 4,56; 6,10 e 7,20 log10 UFC/g), respectivamente em todos os tempos (0, 7,
14 e 21dias), quando comparados ao crescimento diário do controle (4,10; 5,35; 6,59
e 7,33 log10 UFC/g) e dos outros tratamentos. No grupo T3 (3,51; 4,90; 6,33 e 7,39

log10 UFC/g), os resultados obtidos foram inferiores quando comparados com o
crescimento do controle, sendo esses resultados diferentes de alguns e confirman-
do por outros pesquisadores (JESUS et al.2001; SCHERER, et al.,2004; SHELDON
& BROWN,1986; VEIGA,2003). Provavelmente, tais resultados variaram devido à
diferença de tempo de contato empregado, o teor de contaminação e o tipo de carne
analisada. Nos grupos T4 (4,04 log10 UFC/g) e T2 (4,13 log10 UFC/g), quando
comparados ao controle, no 14º dia, foi detectada uma redução de crescimento de
BL, confirmando a ação sinérgica do ultra-som, quando conjugado aos sanificantes
(DATTA, 2002; POHLMAN, et al.2002). Utilizando água clorada e ozonizada, em
sistema de resfriamento de carcaças de frango, VEIGA,2003 encontrou redução
destes microrganismos de 33,33% e 58,62% respectivamente; e quando associa-
dos ao ultra-som, as respectivas reduções foram de 72,12% e 82,73% diferindo dos
resultados encontrados no presente estudo. É possível que diferentes tipos de
carnes, tratamentos e tempo de tratamento tenham interferido nos resultados. Em
todos os tratamentos (T1 - 1,91 log10 NMP/g; T2 1,93 log10 NMP/g;T3 - 1,94 log10
NMP/g; T4 - 1,81 log10 NMP/g), no 14º dia, foi observada uma redução no cresci-
mento médio diário de coliformes a 35ºC, em relação ao controle (2,87 log10 NMP/
g). Ao se observar o grupo T4, o resultado na redução de crescimento foi maior,
mostrando, mais uma vez, o efeito sinérgico da associação (POHLMAN, et al.,
2002; STIVARIUS et al.,2002; VEIGA,2003). Dentre os tratamentos de interven-
ções múltiplas realizados (POHLMAN, et al., 2002; STIVARIUS et al.,2002), os
mais eficientes para coliformes a 35ºC foram os que associaram outros agentes ao
ozônio, estando em compatibilidade com o presente estudo. Não foi detectada E.
coli em nenhuma das amostras durante o período de armazenamento no presente
ensaio,. Os resultados médios obtidos no crescimento diário para Staphylococcus
foram de 2,75 a 4,96 log10 UFC/g, observando-se que a melhor eficiência foi obtida
no grupo T4, que, em todos os tempos, apresentou as menores médias, principal-
mente em relação ao controle. Segundo a RDC nº. 12 de 2/1/2001, em pescado
fresco, o limite aceitável de estafilococos coagulase positiva é de 103UFC/g, sendo
que no presente experimento, entre o 7º e o 14º dia, as contagens estiveram de
acordo com a legislação vigente no país. As salmonelas foram eliminadas totalmen-
te nos grupos T2, T3 e T4 e sofreram reduções em 66,66% no grupo T1. Em
trabalho semelhante foi obtida uma redução de 81% em resfriamento de carcaça de
frango com água ozonizada com 3,0 - 4,5 mg/L por 45min. (SHELDON &
BROWN,1986), sendo um percentual menor que o encontrado nos grupos T2, T3 e
T4 da presente pesquisa, demonstrando a eficácia de tais tratamentos. As
pseudomonas foram eliminadas nos grupos T2 e T4. Os grupos T1 e T3 apresenta-
ram reduções de 66,66% e 33,33%, respectivamente. Estes resultados mostram a
efetividade dos tratamentos associados ao ultra-som. A não eliminação total de
Pseudomonas nos grupos T1 e T3, como também nos resultados encontrados por
VEIGA, 2003, pode ser explicada pela inativação da microbiota competidora, faci-
litando, assim, sua detecção nas amostras.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

A água ozonizada associada ao ultra-som foi o mais efetivo método sanificante
e promoveu uma extensão da vida de prateleira. Obtiveram-se, assim, produtos
com os padrões microbiológicos aceitáveis pela legislação vigente e, ainda, conse-
guiu-se retardar o processo de deterioração, aumentando o prazo de validade e
dando condições de distribuição do produto refrigerado em regiões mais distantes,
com menor perda.
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Palavras-chave: fatores de risco, contaminação microbiana, quibe, açougues.

IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

As massas cruas de quibe possuem como matéria prima de maior importância,
a carne moída ou triturada (PERINA; GONÇALVES; HOFFMANN, 2005). Na
maioria das vezes, estas são fabricadas no próprio estabelecimento onde são
comercializadas. Neste a manipulação necessária ao preparo do alimento é exces-
siva e incorreta, expondo-o a uma série de perigos ou oportunidades de contamina-
ções microbianas (ALMEIDA et al., 1995), em especial quando o preparo do quibe
não é realizado com práticas adequadas de higiene. Também, o armazenamento
junto a outros alimentos e a temperatura insuficiente em balcões refrigerados,
abertos constantemente, pode facilitar a multiplicação das bactérias presentes.
Acrescentando-se a isso, a carne ainda é manipulada por pessoas muitas vezes
sem a orientação adequada ou mesmo com descaso, colaborando para a baixa
qualidade do produto (PIGATTO; BARROS, 2003). Tais condições são propícias
para a instalação, sobrevivência e multiplicação de grande número de bactérias,
muitas das quais, capazes de provocar toxinfecções no homem e/ou deterioração
do produto. Assim, o trabalho teve por objetivo avaliar (enumerar) os principais
fatores relacionados à contaminação microbiana do produto comercializado.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

Foram avaliados cinqüenta estabelecimentos (casas de carne e açougues de
supermercado) dos cincos setores geográficos do município de Uberlândia-MG, nos
meses de outubro e novembro de 2006, sendo que de cada setor foram amostrados

aleatoriamente dez bairros, e de cada um destes procedeu-se a avaliação de um
estabelecimento. Esta partiu-se de um check-list, no qual foi abordado as condições
físicas e higiênico-sanitárias das áreas interna, externa, e de armazenamento do
estabelecimento e itens referentes aos hábitos higiênicos dos manipuladores. Cada
item era avaliado em "satisfatório" (S) e "insatisfatório" (I), sendo dado a estes
últimos notas de um a três, de acordo com a menor ou maior importância de risco
na contaminação do produto. Os estabelecimentos foram classificados pela soma
de (I) obtidos da seguinte maneira: Excelente (até 3 I), Ótimo (de 4 a 7 I), Muito bom
(de 8 a 11 I), Bom (de 12 a 15 I), Regular (de 16 a 19 I), Ruim (? 20 I).

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

Foi observado que 64% (32/50) dos estabelecimentos avaliados (TABELA 1)
apresentavam equipamentos e utensílios em más condições de higiene e conserva-
ção (em especial os do setor Oeste), os quais podem ser veículos de contaminação
do produto comercializado. Em relação à apresentação pessoal dos manipuladores
62% estavam em desacordo. Este item se refere ao uso de adornos, presença de
barba, unhas cortadas e limpas. Assim, o desacordo quanto a estas características
propiciam ambientes favoráveis à fixação de bactérias nas mãos, e posterior passa-
gem para o alimento durante a manipulação do mesmo. Dos estabelecimentos
avaliados 52% dispunham as massas de quibe nos balcões frigoríficos sem qual-
quer tipo de proteção. Isso pode expor o alimento à contaminação cruzada, possibi-
litando a transmissão de patógenos e/ou deterioração do produto.

Verifica-se de acordo com a Tabela 2 que 52% (26/50) dos estabelecimentos
pesquisados foram conceituados como "bom" ou "regular" e 20% como "ruim" de
acordo com os itens avaliados durante a observação.

Tabela 1 - Número de estabelecimentos insatisfatórios para os itens considerados de
maior importância de risco (I=3) segundo avaliação obtida por meio do check-list

Tabela 2 - Freqüência de distribuição de estabelecimentos pesquisados por conceitua-
ção obtida através do chek-list

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

Os principais fatores de risco relacionados à contaminação microbiana do
produto comercializado, estão relacionados à higiene e conservação dos equipa-
mentos e utensílios, à proteção do produto exposto à venda e a manipulação
inadequada do mesmo. Dessa forma faz-se necessário um periódico monitoramento
desses produtos, e uma melhora nas condições de higiene e apresentação dos
estabelecimentos e dos manipuladores.
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Palavras-chave: lingüiça frescal, qualidade microbiológica, inspeção.

IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

As lingüiças são produtos cárneos industrializados, obtidos de carnes de
animais de açougue, adicionados ou não de tecidos adiposos e ingredientes,
embutidos em envoltório natural ou artificial e submetidos a um processo
tecnológico adequado (BRASIL, 2000). As prováveis fontes de contaminação
desses embutidos compreendem a matéria-prima, as tripas ou envoltórios, os
condimentos, a água utilizada (MANHOSO, 1996) e a manipulação inadequada
durante o processo de produção. Dentre os microrganismos contaminantes dos
produtos cárneos, os coliformes termotolerantes têm sido utilizados como
bioindicadores para determinar condições higiênico-sanitárias insatisfatórias e
presença potencial de patógenos (JAY, 1992). A enumeração de Clostridium
sulfito redutores e Staphylococcus sp. são importantes por estarem relaciona-
dos com a contaminação ambiental, fecal e manipulação. Diante desses aspec-
tos, o objetivo deste estudo foi avaliar microbiologicamente lingüiças frescais,
fabricadas sob Inspeção Municipal na cidade de Uberlândia-MG, como forma
de monitorar a qualidade desses produtos.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

Foram coletadas para análise nos anos de 2003 a 2005,153 amostras de
lingüiças do tipo frescal (77 de frango e 76 de suínos). A colheita foi realizada em 11
estabelecimentos sob inspeção municipal da cidade de Uberlândia-MG. Foram
realizadas análises de: quantificação de coliformes termotolerantes, Clostridium
sulfito redutor e Staphylococcus coagulase positiva e presença/ausência de Salmonella
sp. em 25g. Os protocolos de análise foram realizados como descritos por SILVA et
al. (2001). A interpretação dos resultados foi realizada de forma descritiva comparan-
do os resultados obtidos com a RDC 12/2001 do Ministério da Saúde (BRASIL,
2001).

Microbio log ia  de  A l imentos  -  Carne  e
D e r i v a d o s

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

Quando os resultados foram tabulados por estabelecimento, 24,18% (37/
153) amostras foram consideradas insatisfatórias (Tabela 1). Destas, 31 (20,26%)
apresentaram contagens superiores aos permitidos para coliformes termotolerantes
e 2 (1,31%) para Staphylococcus coagulase positiva, Clostridium sulfito redutor
e Salmonella sp., respectivamente. Todos os 11 estabelecimentos amostrados
demonstraram inadequação em pelo menos um dos microrganismos analisados.

A Tabela 2 mostra a distribuição das inadequações por tipo de lingüiça. Das
37 amostras insatisfatórias, 23 (62,16%) eram lingüiça suína e 14 (37,84%)
lingüiça de frango. Os coliformes termotolerantes foi o grupo que apresentou
contagem insatisfatória em maior número de amostras. Estes microrganismos
em alimentos frescos de origem animal indicam manipulação sem cuidados de
higiene e/ou armazenamento inadequado (FRANCO, 1999) e ainda, pode estar
relacionado com a má qualidade microbiológica da matéria-prima. A presença de
Staphylococcus coagulase positiva é uma indicação de falhas na higienização
dos manipuladores envolvidos no processamento dos alimentos, bem como de
higienização inadequada dos utensílios e equipamentos utilizados no processo
de produção. A presença de Salmonella sp. e Clostridium sulfito redutor foi
detectada apenas nas lingüiças frescais de frango, o que pode estar relacionado
à alta incidência de aves contaminadas nos plantéis e temperatura inadequada no
processo de manipulação, respectivamente.

Tabela 1. Não conformidades1 na contagem de bioindicadores em lingüiças frescais
produzidas em Uberlândia-MG em estabelecimentos com SIM2 nos anos de 2003 a
2005.

1 RDC 12/2001; 2 SIM - Serviço de Inspeção Municipal, Uberlândia-MG; 3 Clostridium
sulfito redutor.

Tabela 2. Distribuição de não conformidades1 na análise de bioindicadores de lingüiças
de frango e suína produzidas sob SIM2 em Uberlândia-MG, nos anos de 2003 a 2005.

1RDC 12/2001; 2SIM - Serviço de Inspeção Municipal, Uberlândia-MG; 3ECP - estafi-
lococos coagulase positiva; 4 CSR - Clostridium sulfito redutor.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

O grande número de amostras insatisfatórias indica que é necessária uma
maior fiscalização por parte dos serviços de inspeção municipais na produção de
alimentos de origem animal, como as lingüiças frescais.
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IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

Atualmente a Campylobacter jejuni é reconhecida como a mais importante
bactéria enteropatogênica (FOODBORNE […], 2006).

A infecção por Campylobacter sp ocorre principalmente através da ingestão
de carne crua, ou mal cozida, ou contaminação cruzada de alimentos contami-
nados com alimentos que são ingeridos crus (MAPA, 2006). A simples manipu-
lação do alimento contaminado antes do cozimento é a maior causa de conta-
minação, principalmente através de tábuas, recipientes e utensílios utilizados
no preparo (CAMPYLOBACTER, 2006).

O frango, durante as etapas de abate, manipulação e processamento,
pode entrar em contato com diversas espécies de microrganismos patogênicos,
entre elas o Campylobacter jejuni. Estes animais, na maioria das vezes, não
apresentam sinais clínicos quando estão infectados por Campylobacter sp,
porém quando são abatidos podem contaminar a carne, os miúdos, utensílios
e equipamentos, principalmente o fígado, através do extravasamento do con-
teúdo intestinal e liberação de suas fezes para o meio externo
(CAMPYLOBACTER, 2006). Acredita-se que o fígado é tão freqüentemente
contaminado devido a sua musculatura friável, facilmente penetrável pela bac-
téria apenas pelo contato. O extravasamento do conteúdo intestinal é comum
ocorrer no processamento das aves na hora do abate (CALIXTO, 2005).

O Campylobacter jejuni é um microrganismo importante para a saúde
pública, pois, além de sua dose infectante ser muito baixa (>500 células/ml) (
DA SILVA et al.,1997) duas síndromes neurológicas importantes podem estar
associadas à prévia infecção por C. jejuni – a síndrome de Guillain Barré e a
síndrome de Reiter, que causam degeneração dos nervos periféricos.

Nos EUA, estudos comprovam mais de dois milhões de casos por ano, ou
seja, duas vezes mais freqüente que as infecções por Salmonella sp. (MAPA,
2006).

Alguns autores apontam 100% a contaminação do fígado de frango por
Campylobacter, o que causa preocupação e direcionamento do estudo em
questão que busca avaliar a presença de C. jejuni em fígados de frango desti-
nados ao consumo humano. (GONÇALVES, et al., 2002).

Boas práticas de higiene pessoal e durante o preparo dos alimentos são
também indispensáveis na prevenção das infecções por Campylobacter  jejuni.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

O experimento foi realizado no setor de Campylobacter, do Departamento de
Zoonoses Bacterianas da Fundação Oswaldo Cruz, Rio de Janeiro.

As amostras de fígado de frango foram adquiridas em diferentes pontos de
venda, num total de quatro alíquotas: Aviário; supermercado de bairro; supermerca-
do popular de médio padrão e supermercado considerado com alto padrão de
qualidade, para não se ter vício na amostragem e um resultado com dados mais
homogêneos.

Foram retirados cinco gramas de fígado de frango de cada amostra, colocados
em tubos Falcon de 50ml cada e adicionados 0,1 ml de solução salina. As amostras
foram maceradas. Com pipetador automático, foi pipetado 0,1 ml da solução obtida
e colocada na placa de Petri. O meio de cultura já previamente preparado com
solução FBP e redutor de oxigênio, utilizado no experimento, foi Agar Columbia com
carvão ativado. As placas foram colocadas nas jarras, em atmosfera de microaerofilia
na estufa á 37°C por 48h.

Passadas às 48 h, as placas foram analisadas de forma macroscópica, obser-
vando a presença e formação de colônias e de forma microscópica através de
lâminas.

Com a alça bacteriológica e uma gota de solução salina, foi feito um raspado e
coleta de material para fazer a lâmina, que já se encontrava devidamente identificada
em correspondência à placa de onde o material foi retirado.

A lâmina foi corada pelo Método de Gram e analisada no microscópio na
objetiva de 100 X.

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

Das amostras analisadas, apenas a obtida em supermercado de bairro, não
estava contaminada. Todas as outras amostras de fígado de frango, mesmo
adquirida em supermercado de alto padrão de qualidade, estavam presentes
células com morfologia típica de Campylobacter sp, em forma de “S” ou gaivota,
sendo que o maior número de células típicas, quando comparada às outras
amostras, foi encontrado na amostra obtida em aviário.

Na detecção de Campylobacter nos alimentos, geralmente é encontrado um
baixo número de células, principalmente se este alimento for congelado ou
resfriado, pois a bactéria tem seu crescimento dificultado em temperaturas
abaixo de 30oC (DA SILVA, 1977). O congelamento reduz o número de
Campylobacter presente nas carnes cruas (CAMPYLOBACTER, 2006). Po-
rém, é importante ressaltar que exceto na amostra obtida em aviário, que foi
analisada resfriada, todas as outras amostras estavam congeladas, e positivas
para Campylobacter sp, apresentando células típicas e viáveis à contaminação
humana.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

O Campylobacter está comumente presente em fígados de frango. A maioria
das doenças causadas por Campylobacter ocorre devido ao manuseio ou ingestão
de carne de frango crua ou mal cozida contaminada, portanto deve-se ingerir sempre
alimentos bem cozidos. Procedimentos de higiene utilizados desde a indústria, até
o momento do preparo do alimento, evitando principalmente a contaminação cruza-
da com alimentos que serão ingeridos crus, como legumes e verduras, constitui a
principal forma de profilaxia da doença.
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IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

O "queijo colonial", de fabricação simples e de baixo custo, é um produto
popular e de alta escala de produção no Brasil, entretanto, sua freqüente
contaminação por microrganismos (ÁVILA et al., 2003; SILVA et al., 2006)
oferece riscos à saúde pública. Devido ao fato do queijo Tipo Colonial ser muito
consumido entre pessoas de todas as faixas etárias e diferentes níveis sociais,
e às condições usualmente adotadas na sua fabricação - propícias para a
contaminação - faz-se necessário um monitoramento microbiológico rotineiro.
O presente trabalho teve por objetivo avaliar a qualidade higiênico-sanitária de
queijos do Tipo Colonial produzidos em duas indústrias localizadas no sul do
estado do Rio Grande do Sul.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

Foram coletadas 21 amostras de Queijos Tipo Colonial produzidos em duas
indústrias localizadas no estado do Rio Grande do Sul, e avaliadas durante os anos
de 2005 e 2006. As amostras foram transportadas ao Laboratório de Microbiologia de
Alimentos (MICROBIAL) da UFPel em caixas isotérmicas, contendo gelo. Foram
utilizados como parâmetros os padrões preconizados pela legislação vigente (BRA-
SIL, 2001), determinando-se coliformes a 45 C, Estafilococos coagulase positiva,
Salmonella spp e Listeria monocytogenes. As análises foram realizadas de acordo
com o protocolo proposto por Vanderzant e Splittstoesser (1992).

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

Das 21 amostras analisadas, 6 (28,6%) foram provenientes da indústria A e,
15 (71,4%), da indústria B. Para coliformes termotolerantes (Coliformes a 450C),
a legislação preconiza valores máximos de 103 NMP.g-1. A indústria A apresen-
tou uma (4,8%) amostra acima desse limite, enquanto, na indústria B, nove
(43%) amostras estavam fora do padrão, portanto, impróprias para o consumo
humano (Tabela 1). Com relação aos demais microrganismos (Estafilococos
coagulase positiva, Salmonella spp e Listeria monocytogenes), as amostras
apresentaram-se dentro dos padrões legais. Apesar do alto percentual de amos-
tras em desconformidade para coliformes termotolerantes, os resultados obtidos
foram menores do que os encontrados por SILVA et al. (2006) que, ao pesquisarem
30 amostras de queijos comercializados em Pelotas (RS), verificaram que 96,7%

Microbio log ia  de  Al imentos  -  Leite e
D e r i v a d o s

das amostras estavam em desacordo com a legislação, sendo que, além das
altas contagens de coliformes fecais e de Estafilococos coagulase positiva,
também foi isolada L. monocytogenes. É importante ressaltar que, diferentemen-
te deste trabalho, aqueles pesquisadores avaliaram queijo produzido de forma
artesanal, evidenciando a importância da vigilância sanitária para a manutenção
da saúde pública.

A presença de coliformes termotolerantes, em 9 das 21 amostras analisa-
das, pode estar associada a falhas higiênicas pós-processamento, possivelmen-
te à manipulação, inadequada. O mais provável é que tenha havido recontaminação
do produto nas operações subseqüentes à pasteurização, ou pela não aplicação
ou inadequação do Programa de Boas Praticas de Fabricação, principalmente na
Indústria B.

Tabela 1 - Amostras de  queijos coloniais com contagens de coliformes fecais
acima do permitido pela legislação

* RDC no 12, 02/01/2001 (BRASIL, 2001), que estabelece o limite de <103
NMP.g-1

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

A qualidade higiênico-sanitária dos queijos do Tipo Colonial produzidos pelos
dois laticínios estudados, revela falhas em etapas do processo de fabricação,
existindo risco quanto à contaminação por bactérias enteropatogênicas, haja vista
que outras bactérias capazes de veicular doenças transmitidas por alimentos (DTAs),
não foram isoladas.
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IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

O leite é um excelente substrato para o crescimento de microrganismos,
em especial bactérias. Essas podem provocar alterações físico-químicas e
sensoriais no produto, tornando-o inaceitável para o consumo ou transforman-
do-o em um veiculador de doenças (NASCIMENTO et. al., 1991).

Os microrganismos psicrotróficos possuem temperatura de cresci-
mento em torno de 5°C ou menos, não considerando a temperatura ótima de
crescimento. O grande problema de qualidade imposto por esses microrganis-
mos no leite é a produção de enzimas lipolíticas e proteolíticas termoresistentes
que alteram as características físico-químicas e organolépticas do produto
(SANTOS & FONSECA, 2001).

Devido à importância do monitoramento microbiológico do leite, em
especial nas indústrias de laticínios e considerando a agilidade na obtenção dos
resultados requerida pelas mesmas, vêm sendo desenvolvidos métodos rápi-
dos de análise microbiológica com a mesma precisão e confiabilidade dos
testes convencionais, como exemplo o Compact Dry® (FRANCO, 1994).

O objetivo desse trabalho foi avaliar e comparar os dados obtidos nas
contagens de bactérias psicrotróficas pelo sistema Compact Dry® com a
metodologia tradicional de contagem padrão em placas, para leite cru refrigera-
do coletado em uma usina beneficiadora da cidade de Uberlândia - MG.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

Foram coletadas 19 amostras de leite cru diretamente de uma usina
beneficiadora do município de Uberlândia - MG, no período de maio a julho de
2006. As amostras foram analisadas no Laboratório de Biotecnologia Animal da
Universidade Federal de Uberlândia (LABIO/UFU).

As análises foram realizadas em paralelo pelo método tradicional e Compact
Dry® TC. A metodologia utilizada para o método tradicional foi à recomendada
por SILVA et al. (2001). O Compact Dry® TC foi realizado de acordo com as
orientações do fabricante, porém, com incubação a 7oC/10 dias.  Os diferentes
resultados obtidos das contagens foram tabulados e transformados em logaritmo
de base 10 (log10). Para análise dos resultados foi calculado o coeficiente de
correlação, o qual foi usado para verificar a equivalência dos métodos Compact
Dry® e tradicional.

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

Dentre 19 amostras analisadas 94,7% (18/19) apresentaram contagem
maior ou igual a 105 UFC/mL, em ambos os métodos e, somente uma amostra
não apresentou crescimento de colônias na menor diluição utilizada 10-4 UFC/
mL , sendo esta considerada satisfatória. Segundo Thomas; Thomas (1973),
uma contagem inicial de microrganismos psicrotróficos inferiores a 104 UFC/
mL, podem ser considerada como um padrão satisfatório para leite refrigerado
a granel. Já para contagens iniciais entre 104 e 105 UFC/mL, indicam a neces-
sidade de melhorias nas condições de higiene da ordenha e/ou limpeza e

esterilização dos equipamentos. Para contagens superiores a 105 UFC/mL,
podemos constatar que as condições de produção ou refrigeração e estocagem
demonstram estar insatisfatórias, interferindo assim, na qualidade do leite.
Apesar da importância tecnológica deste grupo de microrganismos, a Instrução
Normativa 51/2002 do Ministério da Agricultura, não estabelece padrões máxi-
mos para sua presença em leite cru.

O coeficiente de correlação calculado entre as contagens obtidas nos dois
métodos de análises utilizados (Compact Dry® e tradicional) foi positiva e
significativa (r2=0,9461) e pode ser observada na Figura 1. Esse coeficiente
indica que os dois métodos são equivalentes e que o Compact Dry® representa
uma alternativa para análise.

Figura 1. Gráfico de regressão e coeficiente de correlação entre as contagens
em de psicrotróficos (logUFC/mL) em leite cru refrigerado pelos métodos
tradicional e Compact Dry®.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

O método alternativo Compact Dry®, demonstrou ser equivalente ao mé-
todo tradicional, podendo ser adotado desta forma em análises de rotina nas
indústrias. Não existe um padrão vigente para contagem de psicrotróficas em
leite cru. Porém, 94,7% (18/19) das amostras apresentaram contagens maio-
res ou iguais a 105 UFC/mL, indicando assim, a necessidade de um
monitoramento das condições sanitárias, visando a melhoria da qualidade
microbiológica do leite e derivados, e minimizando os prejuízos econômicos
decorrentes das altas contagens de microrganismos psicrotróficos.
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IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

O consumo de mariscos é responsável por inúmeros surtos epidêmicos e
responde diretamente pelos problemas de saúde pública ocasionados, princi-
palmente, quando os mariscos são consumidos in natura. O berbigão
Anomalocardia brasiliana distribui-se desde as Índias Ocidentais até o Uruguai,
ocorrendo ao longo de toda a costa brasileira (RIOS 1994 apud BOEHS 2004).
Habita áreas protegidas da ação de ondas e de correntes, tanto na faixa
entremarés como no infralitoral raso, onde enterram-se superficialmente no
substrato lodoso ou areno-lodoso. É consumida cozida ou crua dependendo da
cultura regional. Este trabalho teve como objetivo realizar o estudo microbiológico
de lambretas cruas, com conchas e semi-desconchadas, sanitizadas e arma-
zenadas a 4ºC, em diferentes embalagens.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

As amostras de lambreta foram armazenadas em diferentes embalagens (sa-
cos de polietileno de alta densidade (PEAD) a vácuo e bandejas de Poliestireno
expandida envolta com filme de Poli(cloreto) de vinila - PVC), totalizando 4 amos-
tras (A - PEAD vácuo concha, B - PEAD vácuo semi-desconchada, C - bandeja
com PVC concha, D - bandeja com PVC semi-desconchada), durante 14 dias a
uma temperatura de 4°C. As análises microbiológicas consistiram na investigação
da presença de Salmonella spp, número mais provável de coliformes totais e fecais
(NMP/g), e contagem de bactérias aeróbias psicotróficas (UFC/g), segundo
metodologias descritas por American Public Health Association.

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

Após 7 dias de armazenamento foram encontrados como resultados de
coliformes totais (A - ?240; B - 9,3; C - ?240; D - 15) e de bactérias aeróbias
psicotróficas (A - 4,7x10³; B - <2,5x10²; C - 8x104; D - 7,9x10³). No 14º dia de
armazenamento verificaram-se os seguintes resultados para coliformes totais (A
- ?240; B - 21; C - ?240; D - 110) e bactérias aeróbias psicotróficas (A - 9,0x104;
B - 8,9x10³; C - 1x105; D - 5,3 x 104). Durante os 14 dias de armazenamento foi
verificada ausência de Salmonella ssp e coliformes fecais em todas as amostras.

Observou-se que a embalagem de bandeja de Poliestireno expandida envolta
com filme PVC proporcionou um maior desenvolvimento dos microorganismos
avaliados em relação à embalagem de PEAD a vácuo, visto que resultou num
aumento de um ciclo logarítmico de bactérias aeróbias psicotróficas, como
também em maiores valores de coliformes totais. Os resultados de coliformes
totais e salmonella foram semelhantes ao encontrado por Galvão (2004) na faixa
de 3,4 a 3,6x102 para coliformes totais e ausência de salmonella para o bivalve
Perna perna, diferenciando-se apenas o resultado de coliformes fecais pela
ausência para a Anomalocardia brasiliana . As lambretas armazenadas semi-
desconchadas apresentaram uma menor contaminação, isso pode estar relacio-
nado ao acúmulo de água no interior das mesmas, sendo isso fator limitante da
proliferação microbiana.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

Conclui-se que o armazenamento de lambretas semi-desconchadas em PEAD
a vácuo foi o mais eficiente dos tratamentos estudados quanto ao desenvolvimento
microbiano.
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Palavras-chave: surto, gastrenterite, correligionários, transmissão alimentar

IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

Em 03 de setembro de 2006, houve um almoço entre correligionários com
a participação de 700 pessoas em Samambaia no Distrito Federal. O almoço foi
preparado por estes e servido em área pública residencial e o cardápio consti-
tui-se de arroz com galinha, salada, melancia, refrigerante, água mineral, molho
(maionese e ‘catchup’) e farofa. Foi realizada uma investigação com objetivo de
caracterizar o surto, identificar as exposições associadas com o adoecer e
adotar medidas de controle.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

É um estudo de caso-controle. Foi classificado como paciente-caso toda pes-
soa que tenha participado do almoço e que, em um período de 24 horas, entre os

Tabela 01. Resultados das análises microbiológicas

Microb io log ia  de  A l imentos  -
Notificação de Surtos
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dias 3 e 10 de setembro, tenha apresentado três episódios de diarréia ou dois
episódios de vômitos. Os pacientescaso e os controles foram entrevistados com
um questionário padronizado com dados demográficos, sintomas e exposições
avaliadas, por meio de visita domiciliar e por telefone. Foram avaliados sexo, idade,
sintomas, data e hora dos sintomas e alimentos consumidos. Calculou-se freqüên-
cias, percentuais, odds ratio (OR) com nível de confiança de 95% (IC95%). Foi
considerado significativo valor de p < 0,05. Realizou-se testes estatísticos de qui-
quadrado, exato de Fisher e Kruskal-Wallis, por meio do programa estatístico
Epiinfo 6.04d. Foi solicitada a coleta de amostras clínicas. A equipe de Vigilância
Sanitária realizou visita no local onde foi preparado e servido o almoço.

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

Foram entrevistados 27 pacientes-caso e 24 controles. A mediana das
idades nos casos foi de 24 anos, tendo variado de 9 a 55 anos; entre os
controles foi de 34 anos, tendo variado de 18 a 54 anos (p = 0,05). A diferença
entre as medianas das idades sugerem que o grupo de pacientes-caso tinha
menor idade, estatisticamente significativa. A mediana do período de incuba-
ção da doença foi de 4,5 horas, tendo variado de 1 a 9 horas. Períodos de
incubação curtos (até seis horas) indicam contaminação alimentar por
enterotoxinas préformadas, produzidas principalmente por Staphylococcus
aureus ou Bacillus cereus (Benenson, 1990; Schecter & Marangoni, 1994;
Tauxe & Hughes). Observou-se que o sexo feminino foi o predominante entre
os casos que adoeceram (81,5%) e também entre os que não adoeceram
(70,8%). Os sintomas predominantes foram náuseas (78%), cefaléia (78%),
vômitos (74%) e tonturas (74%). Nenhum dos pacientes teve febre. Não houve
hospitalizações ou óbitos. A utilização de molho na refeição foi associado ao
fato de adoecer por gastrenterite, com odds ratio de 6,00, intervalo de confian-
ça com 95% de 1,38< OR <27,97 e com p valor de 0,005. A equipe da
Vigilância Sanitária, após inspeção no local de realização do almoço, constatou
que os alimentos foram preparados pelos próprios correligionários, no mesmo
dia do almoço e não havia amostras de alimentos para análise laboratorial. Não
foi possível coleta de amostra biológica pelo fato dos pacientes não apresenta-
rem mais sintomas no dia seguinte ao almoço.

Tabela 1. Freqüências de exposição dos pacientes-caso e controles, segundo
alimentos consumidos no almoço de 03 de setembro em Samambaia - DF, 2006
e Odds ratio (OR) intervalo de confiança de 95% (IC 95%) e valor de p (p).

Tabela 2. Número de pacientes caso e percentual segundo sintomas apresen-
tados durante o surto de gastrenterite em Samambaia - DF, 2006.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

Houve um surto de gastrenterite entre participantes do almoço oferecido em
Samambaia em três de setembro de 2006. O alimento suspeito de contaminação foi
o molho. Este alimento, o período de incubação curto e os sintomas apresentados
sugerem que este surto foi provocado por enterotoxinas pré-formadas por S.aureus
ou B.cereus. Os pacientes-caso apresentaram mediana das idades menor que os
controles. Recomenda-se que um novo ciclo de treinamento em boas práticas de
preparação de alimentos seja iniciado, dirigido para iniciativas populares ou infor-
mais.
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Palavras chaves: surto, gastrenterite, escolares, transmissão alimentar

IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

Em junho de 2006, a responsável por uma aluna da escola X notificou que
muitos colegas da sua turma apresentaram diarréia, no mesmo dia. A direção
da escola informou que houve uma atividade rural, com alimentação no restau-
rante do local, para todos os integrantes de três turmas. Como ocorre nas
investigações de surtos de doenças transmitidas por alimentos houve o
envolvimento das quatro equipes de vigilância em saúde: Epidemiológica,
Ambiental, Sanitária e Laboratório de Saúde Pública. Esta investigação siste-
matiza os componentes epidemiológico e laboratorial para divulgação de infor-
mações que contribuam para a integração dessas equipes.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

Foi realizado estudo de coorte retrospectivo, com entrevistas presenciais às
pessoas que participaram das refeições servidas na atividade rural da escola em 07
de junho de 2007. Foi elaborados um questionário com perguntas relativas a informa-
ções demográficas, consumo de água (reservatórios e bebedouros da fazenda,
recipientes trazidos de casa ou água mineral) e alimentos, alguns hábitos e contato
com outros doentes. Foi solicitada autorização aos responsáveis dos menores para
submetê-los a entrevista e coleta de amostras de fezes. Foi definido como doente
a pessoa que participou das atividades na fazenda da escola, em sete de junho de
2006 e após esta data até o dia catorze de junho, apresentou vômitos ou diarréia
agudos, com três ou mais episódios de evacuações. O tempo de duração de
doença, tipo de tratamento, o período de incubação e a freqüência de idade, sexo,
sintomas, turmas, ocupações (aluno, educador e manipulador de alimentos) e
exposições (atividades, hábitos, consumo de água e alimentos) foram calculadas. A
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curva epidêmica foi construída segundo o período do dia (madrugada, manhã, tarde
e noite), desde a manhã do dia seis de junho até a madrugada do dia dez de junho.
A medida de associação utilizada para avaliar a relação entre exposição e adoecer
foi o risco relativo (RR), com nível de confiança de 95% (IC95%). Os testes
estatísticos utilizados foram qui-quadrado, exato de Fisher e Kruskal-Wallis, quando
indicados. Foram solicitadas coleta de amostras de fezes frescas e swab fecal, para
pesquisa de vírus ou bactérias.

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

A incidência de gastrenterite absoluta foi 46 doentes e
proporcional de 37,4%. O início dos sintomas predominou nos dias 7 e 8 de

junho de 2006 (Figura 1). A mediana da duração da doença foi de um dia, variando
de 0 a 4 dias.

A mediana do período de incubação foi de 14 horas, variando de 4 a 128
horas. Setenta e quatro (60%) dos entrevistados eram do sexo feminino e o RR
foi de 0,97 com IC95% de 0,61 a 1,55 e valor de p igual 0,9015. A mediana de
idades dos doentes e não doentes foi de 14 anos, variando 12 a 21 entre doentes
e 13 a 59 anos entre não doentes, respectivamente. A taxa de ataque para os
comensais do frango foi de 79%. O RR foi de 4,4 com IC95% de 2,6 a 7,2 (tabela
1). Foram encaminhadas duas amostras de fezes e não houve crescimento
bacteriano.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

Houve um surto de gastrenterite entre os comensais das refeições servidas na
fazenda X, no dia sete de junho de 2006. A incidência de gastrenterite representou
elevada magnitude. A duração dos sintomas, a ausência de internações e casos
graves, e o período de incubação indicam baixa transcendência. Idade e sexo não
estiveram estatisticamente associados com incremento de risco para gastrenterite.
O frango aparece associado com incremento de risco de adoecer. Recomenda-se
avaliar freqüentemente o funcionamento do restaurante que preparou os alimentos,
para evitar novo surto com estas características.

Tabela 1. Doentes segundo exposições, taxa de ataque, risco relativo (RR), intervalo de
confiança (IC 95%) e valor de p (p) e percentual de doentes expostos (Doen exp).

Figura 1. Curva epidêmica do surto de gastrenterite em escolares, Brasília, 2006.
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Palavras chave: Campylobacter jenuni, fígado de frango, saúde pública.

IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

A doença de chagas é uma doença infecciosa causada pelo protozoário
Trypanosoma cruzi. A transmissão para o hospedeiro humano é feita através
das fezes de insetos hematófagos infectados, conhecidos popularmente como
barbeiros (triatomíneos), de considerável importância em Saúde Pública. Os
casos de doenças de Chagas por transmissão oral são relatados em consumo
de açaí na Amazônia, de caldo de cana no Rio Grande do Sul, e em fevereiro
de 2005 em Santa Catarina. No Estado de Santa Catarina, 24 pacientes
tiveram confirmação laboratorial, sendo que 3 pacientes evoluíram a óbito; esta
forma letal, doença de Chagas Aguda veio alertar os serviços de saúde para as
doenças emergentes.

ObjetivosObjetivosObjetivosObjetivosObjetivos

Relatar a experiência do Estado de Santa Catarina no desenvolvimento de
ações planejadas e integradas, buscando a solução do problema; contribuindo
para a regulamentação e normatização deste setor de produção.

MetodologiaMetodologiaMetodologiaMetodologiaMetodologia

▲ Atribuições da Vigilância Epidemiológica: Realizar investigação
epidemiológica.  Acompanhar a evolução do caso, com repasse regular de
informações.
Distribuição de nota técnica para os postos de saúde para a realização de
coleta de material para exame parasitológico e sorológico, e envio ao
LACEN.

▲ Atribuições da Vigilância Sanitária: Diante da suspeita, como medida
cautelar, foram interditadas 650 moendas de caldo de cana no litoral do
estado de Santa Catarina; foram desinterditados após adotarem procedi-
mentos a fim de garantir a qualidade higiênica - sanitária do produto.
Realizar coleta do produto caldo de cana para análise laboratorial.

▲ Atribuições do Laboratório Central de Saúde Pública-LACEN: realizar aná-
lises laboratoriais do material biológico dos pacientes, e análise do produto

Vigilância em Saúde - Vigilância Sanitária
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caldo de cana com pesquisas  microbiológica e microscópica.
Identificação do parasito Trypanosoma cruzi.

▲ Atribuições da Secretaria da Agricultura: Rastreabilidade - fiscalização
nas propriedades com cultivo de cana e distribuidoras do produto.

▲ Universidade de Santa Catarina UFSC (Centro de Referência da doença
de Chagas no Estado) fez à identificação do vetor. Após a confirmação do
local de contaminação a 200 metros do ponto de comercialização do caldo
de cana, houve a captura de 38 triatomas, com 12 positivos, espécie
Triatoma Tíbia maculata.
A investigação da doença de chagas no Estado de Santa Catarina iniciou-

se com reuniões envolvendo todos os segmentos, para o planejamento das
ações, e notas técnicas da Secretaria de Saúde do Estado foram publicadas
em jornais de circulação mantendo a população informada e orientando dos
procedimentos quando apresentassem quadro sintomático.

Análise Laboratorial do Produto Caldo de Cana

Fonte Lacen/SC

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

▲ Após a identificação da doença de Chagas Aguda por via oral, tendo o
caldo de cana como o alimento contaminado, podem ser avaliadas as
condições higiênicas- sanitárias dos estabelecimentos que comercializavam
este produto. A Diretoria de Vigilância Sanitária após episódio de contami-
nação de doença de Chagas por ingestão trabalhou no sentido de garantir
a produção com qualidade e dar confiabilidade ao consumo do produto, que
possui valor nutricional e é fonte de renda de muitos comerciantes do
estado, elaborando material educativo.

▲ Publicação da Resolução RDC 218/2005/ANVISA com colaboração da
VISA Estadual de SC-Dispõe sobre regulamento técnico de Procedimen-
tos Higiênico-Sanitários para Comercialização de Alimentos e Bebidas
Preparadas a Base de Vegetais.

▲ Operação Alimento Saudável- Verão 2005/2006- Operação Conjunta da
Diretoria de Vigilância Sanitária e Vigilâncias Sanitárias Municipais. Ação
concreta de Fiscalização aos pontos de venda de Alimentos no corredor
turístico litorâneo de Santa Catarina com palestras e planejamento das
ações de fiscalização.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

Após o episódio da contaminação do caldo de cana, pode-se fazer um
levantamento das condições higiênico-sanitárias do comércio deste produto, e
como resultado desenvolveram-se ações buscando eliminar o risco epidemiológico
e garantir ao consumidor qualidade do alimento. Na busca de melhorias na
comercialização foi  disponibilizado financiamento através da Caixa Econômica
Federal visando adequações das instalações físicas e equipamentos, regula-
mentados pela nova Legislação.

Após  o ocorrido em Santa Catarina, doença de Chagas Aguda por ingestão,
concluímos que a elucidação do caso só foi possível com planejamento das
ações e o trabalho conjunto da ANVISA (Agência Nacional de Vigilância

Sanitária), Ministério da Saúde,  Secretarias da  Saúde, Agricultura e Univer-
sidade Federal de Santa Catarina, onde todos buscavam esclarecer o caso,
para condução do tratamento dos pacientes e oferecer à população uma bebida
com qualidade e segurança.
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IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

Segundo a RDC no 216 (BRASIL, 2004), o manipulador de alimentos é
qualquer pessoa do serviço de alimentação que entra em contato direto ou
indireto com o alimento. Como sabido, os manipuladores são considerados
umas das grandes fontes disseminadoras das DTAs (Doenças Transmitidas
por Alimentos) (EHIRI e MORRIS, 1996) principalmente e, serviços "self-
service", onde os alimentos são extremamente manipulados pelos próprios
manipuladores desde seu preparo até a distribuição, destacando-se a manipu-
lação dos consumidores durante o ato de se servirem. Sem mencionar que este
tipo de serviço, "self-service", está crescendo cada vez mais, pois é um tipo de
refeição se assemelha a comida caseira, além de ser uma refeição barata
(PANETTA, 2002). Com isto, este trabalho teve como objetivo identificar os
principais problemas relacionados quanto à saúde e o treinamento dos
manipuladores de alimentos afim de, contribuir para uma melhora na gestão dos
restaurantes, assim assegurando a saúde do consumidor.

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

Foi criado um questionário, "check-list" padrão sobre treinamento e saúde
dos manipuladores, onde as mesmas perguntas relacionadas aos manipuladores
foram aplicadas em 40 restaurantes "self-service" da região do Grande Méier,
no período de fevereiro de 2006 a maio de 2006. Os principais dados observa-
dos nas visitas foram tabulados para melhor identificação e discutidos. A região
foi escolhida em função do grande número de restaurante "self-service" exis-
tente e por se tratar de uma área comercial que agrega lojas, bancos, escritó-
rios, dentre outros.

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

Dos estabelecimentos visitados, 95% (tabela 01) não tinham recebido trei-
namento por empresa qualificada, além de 100% (tabela 01) não continuaram
com os reforços mensais. Walter, Cohen e Swicker (1997) constataram que
conhecimentos sobre cuidados com preparo de alimentos são escassos em
diversas áreas, principalmente nos processos de manipulação e armazenagem.
E Campbell et al (1998), através de uma revisão de diversas pesquisas, concluiu
que ocorre um resultado positivo após o processo de treinamento.

Foram constatadas também falhas no que se diz respeito aos exames
periódicos dos manipuladores, onde 100% (tabela 02) não realizavam os exa-

Alimentação Coletiva - Produção, Segurança e
Vigilância
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mes periódicos, somente os admissionais, o que também foi constatado por
Silva, Germano e Germano (2003). De acordo com a Portaria Nacional nº
1.428, Portaria Estadual CVS-6 e a Norma Regulamentadora nº 7, a periodici-
dade dos exames médicos e laboratoriais, deve ser anual, e dependendo das
ocorrências endêmicas de certas doenças, a periodicidade deve ser de seis
meses, podendo ainda ser reduzida (BRASIL, 1988, BRASIL, 1988 e SÃO
PAULO, 1999). Ao se tratar de doenças respiratórias, foram observados pre-
sença de manipuladores e outros funcionários com sintomas de doenças respi-
ratórios, como tosse, espirro e coriza, fato este que também foi observado no
estudo de Silva, Germano e Germano (2003). Já as infecções purulentas de
pele, que são uma grande preocupação, não foram constatadas neste trabalho.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

Os restaurantes pesquisados se encontram em situação de não-conformidade,
e necessitam adequar-se imediatamente as legislações vigentes, portanto, conside-
ra-se a necessidade de se implantar procedimentos e processos com objetivo de
evitar as doenças transmitidas por alimentos, visto que as mesmas causam preju-
ízo ao consumidor e à sociedade, como treinamento dos manipuladores, pode-se
concluir que os estes restaurantes precisam melhorar suas gestões. E com objetivo
de melhorar a qualidade da alimentação comercializada preconiza a capacitação ou
treinamento dos recursos humanos, em especial dos manipuladores.
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IntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntroduçãoIntrodução

Um dos principais problemas na conservação dos alimentos lipídicos é
o desencadeamento do processo oxidativo, que resulta na produção de
odores e sabores desagradáveis, indesejável ao consumidor [1]. Os
antioxidantes naturais vem sendo bastante estudados, em função da pos-
sível formação de compostos tóxicos pelo uso dos sintéticos , como o
butilhidroxianisol (BHA) e o butilhidroxitolueno (BHT) utilizados frequente-
mente  nas indústria de alimentos.

Estudos realizados relatam que algumas plantas apresentam compostos
com ação antioxidante, dentre os quais se destacam as especiarias, ingredien-
tes utilizados no preparo de alimentos[2]. O presente trabalho objetivou avaliar
a atividade antioxidante dos óleos voláteis das especiarias Cominum cyminum
(cominho), Origanum Vulgare (oregano).

Material e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e MétodosMaterial e Métodos

Utilizou-se folhas das espécies Cominum cyminum (cominho) Origanum
Vulgare (Oregano), coletadas no município de Chapecó, maceradas e extraí-
das por arraste de vapor em aparelho tipo Clevenger modificado,  separado da
fração aquosa utilizando éter etílico, seco em sulfato de sódio anidro e armaze-
nado em frasco tipo âmbar. A atividade antioxidante dos óleos foi determinada
pelo método  -caroteno/ácido linoleico descrita por Marco (1968)[3] e modifica-
da por Hammerschmidt and Prat (1978), com leitura de absorbância em um
espectofotometro UV-visível, no comprimento de onda de 470nm. Como con-
trole positivo, foi utilizado o BHT (hidroxi-butil-tolueno).

Resultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e DiscussãoResultados e Discussão

Tabela 1: Resultados obtidos nas concentrações testadas.

Alimentos Funcionais, Especiais, Orgânicos e
Biotecnológicos
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Das amostras analisadas, apenas a obtida em supermercado de bairro,
não estava contaminada. Todas as outras amostras de fígado de frango, mes-
mo adquirida em supermercado de alto padrão de qualidade, estavam presen-
tes células com morfologia típica de Campylobacter sp, em forma de “S” ou
gaivota, sendo que o maior número de células típicas, quando comparada às
outras amostras, foi encontrado na amostra obtida em aviário.

Na detecção de Campylobacter nos alimentos, geralmente é encontrado um
baixo número de células, principalmente se este alimento for congelado ou
resfriado, pois a bactéria tem seu crescimento dificultado em temperaturas
abaixo de 30oC (DA SILVA, 1977). O congelamento reduz o número de
Campylobacter presente nas carnes cruas (CAMPYLOBACTER, 2006). Po-
rém, é importante ressaltar que exceto na amostra obtida em aviário, que foi
analisada resfriada, todas as outras amostras estavam congeladas, e positivas
para Campylobacter sp, apresentando células típicas e viáveis à contaminação
humana.

Os resultados na Tab. 1 demonstram que o orégano e o cominho apresentam
uma forte inibição da oxidação lipídica. O óleo volátil do orégano tem melhor
atividade antioxidante quando comparado com o cominho, isso porque o orégano
apresenta em sua composição ácidos fenólicos e derivados de terpenos, que
apresentam forte poder antioxidante [4]. Os óleos apresentaram uma percenta-
gem de atividade antioxidante acima do composto sintético, isso é favorável,
pois os óleos de especiarias não apresentam toxidade, podendo ser utilizados
como alternativas em alimentos que sofram o processo da auto-oxidação.

ConclusãoConclusãoConclusãoConclusãoConclusão

Os resultados confirmaram a eficiência antioxidante do orégano e cominho
como antioxidantes naturais possíveis de serem utilizados como substituintes dos
antioxidantes sintéticos em alimentos.
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deputada federal Janete Rocha Pietá (PT/
SP) apresentou à Câmara dos Deputados
projeto de lei, que dispõe sobre a obriga-

toriedade do uso de alimentação especial na merenda
de estudantes da rede pública de ensino que tenham
diabetes tipo 1. A doença, causada pela ausência total,
parcial ou pela quantidade insuficiente de insulina pro-
duzida pelo pâncreas, acomete uma em cada 2.500 cri-
anças com idade inferior a cinco anos, e uma em cada
300 pessoas abaixo dos 18 anos.

Pelo projeto, a merenda adaptada deverá seguir
receituário médico e de nutricionistas, aos quais caberá
a supervisão do uso dos alimentos. "A nutrição de nos-
sas crianças também deve ser preocupação do gover-

PROJETO PREVÊ ALIMENTAÇÃO ESPECIAL PARA
ESTUDANTES DIABÉTICOS NA REDE PÚBLICA.

no. Uma alimentação adequada evita que a doença se
agrave, e, por falta de saúde, a criança deixe de fre-
qüentar normalmente as aulas", explica Janete.

O projeto foi originalmente proposto pelo então
deputado Carlos Nader em 2004, tendo parecer apro-
vado por unanimidade na Comissão de Educação e
Cultura da Câmara. "A iniciativa ficou parada e reto-
má-la, além de mostrar preocupação com nossos jovens,
é uma forma de continuar o trabalho de Nader de de-
dicação às crianças brasileiras, em especial àquelas com
maior necessidade de atenção", afirma a deputada.
(Detalhes: Gabinete da Deputada Federal Janete Rocha
Pietá, 61-3215.1578; Assessoria de Imprensa, 11-
3266.6088, ramais 207 e 208).

A

NOTÍCIAS
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CHINA SUPERA EUA EM EMISSÃO
DE DIÓXIDO DE CARBONO.

C om aumento de 9% na quantidade de CO2  jogado na atmosfera
em 2006, a China se tornou a maior fonte do principal gás res-
ponsável pelo aumento do efeito estufa, assumindo o pprimeiro

lugar no ranking dos países que mais liberam o gás na atmosfera. Pela
primeira vez, as emissões de dióxido de carbono do gigante asiático su-
peraram as dos Estados Unidos, de acordo com um relatório divulgado
nesta semana pela Agência de Avaliação Ambiental da Holanda.

No mesmo período, as emissões dos EUA caíram 1,4%, segundo a
agência. No ano passado, a quantidade global de CO2 lançada no ar
devido ao uso de combustíveis fósseis subiu 2,6%.

Em 2005, o total de gás carbônico emitido pela China ainda era 2%
menor do que o norte-americano. No entanto, o número de usinas ter-
moelétricas no gigante asiático cresceu muito no ano passado para su-
prir as crescentes necessidades energéticas do país. Além disso, a indús-
tria local de cimento - o processo industrial que mais produz CO2 - tam-
bém cresceu, atingindo 44% da produção mundial.

Graças a esses fatores, o volume total de gás carbônico lançado na
atmosfera pela China atingiu a casa dos 6,2 bilhões de toneladas (dos
quais 550 milhões vêm da indústria de cimento), contra cerca de 5,8 bi-
lhões emitidos pelos EUA. Mas com uma população mais de quatro ve-
zes maior do que os EUA, a China ainda tem um índice de emissão de
CO2 per capita menor do que os norte-americanos.

Devido ao enorme crescimento econômico vivido pela China nos úl-
timos anos, já era previsto que o país superasse os EUA em emissões de
carbono. Contudo, acreditava-se que isso somente aconteceria entre 2007
e 2010. Os dados divulgados pela instituição holandesa são preliminares
e basearam-se em números da British Petroleum sobre o uso de petróleo,
gás e carvão em todo o mundo e da US Geological Survey sobre a produ-
ção de cimento. (Revista Pesquisa Fapesp, versão eletrônica, 20/06/200.)



Higiene Alimentar — Vol. 21 — nº 152 127 junho – 2007

EMBRAPA LANÇA KIT PARA ORDENHA
MANUAL HIGIÊNICA.

tensílios simples, associados a uma car-
tilha contendo orientações técnicas a res-
peito de ordenha manual, podem pro-
mover uma grande revolução na pecuá-

ria de leite familiar brasileira: é o Kit de Ordenha Ma-
nual Higiênica. Trata-se de uma tecnologia social, ao
alcance dos pequenos produtores, que será lançada nes-
te mês de julho, durante o Agrishow Semi-árido, em
Petrolina, no estado de Pernambuco.

O kit prova que se pode obter, na ordenha manual,
leite com a mesma qualidade higiênica (ou até mesmo
melhor) daquele obtido na ordenha mecânica. No Bra-
sil, um grande número de produtores (mais de 80%) re-
tira leite manualmente. A contagem bacteriana, um dos
fatores que determinam a qualidade do produto, costuma
ser bastante alta neste tipo de ordenha. Isto ocorre devido
a procedimentos incorretos que levam a uma higiene defi-
ciente, tanto dos tetos da vaca quanto das mãos dos or-
denhadores e dos utensílios utilizados.

Estudos desenvolvidos pela Embrapa mostram que
a utilização adequada do kit pode reduzir o índice de
contagem bacteriana entre 40% a 85%. Exemplo disso
são os dados apurados entre um grupo de produtores
de Pernambuco: antes da utilização do Kit, a contagem
bacteriana (amostrada 15 minutos após a ordenha) es-
tava em torno de 820 mil Unidades Formadoras de

U
Colônias de bactérias (UFC) por mililitro de leite. Ado-
tando o kit e os procedimentos corretos de higiene, o
índice de UFC caiu para 133 mil/ml no mesmo tempo
após a ordenha.

Pesquisadores da Embrapa realizam testes com o
kit desde outubro de 2006 em sete estados no Nordes-
te, Sudeste, Centro-oeste e Sul do país. Para o pesqui-
sador Guilherme Nunes, os estudos comprovam que
não é preciso muito investimento financeiro para se obter
leite com baixa contagem bacteriana. "O kit é um con-
junto de utensílios que pode ser adquirido em qual-
quer parte do país a pouco mais de R$ 150,00".

Durante o lançamento, a Embrapa irá distribuir uma
cartilha com informações sobre como montar o kit e
realizar corretamente os procedimentos de ordenha.
Depois, os produtores interessados poderão entrar em
contato com a Embrapa Gado de Leite, para obterem
outras informações: e-mail sac@cnpgl.embrapa.br; te-
lefone (32) 3249-4717/4712 e (32) 9124.0310, com Ru-
bens Neiva.

NOTÍCIAS
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QUEIJO TIROLEZ RECEBE PRÊMIO NA ITÁLIA
A Tirolez participou do 2º Concurso de Queijos, realizado na Itália, no dia 1º de

Maio de 2007, com seu queijo Minas Padrão, produzido na fábrica de Minas
Gerais (Carmo do Paranaíba), sob a responsabilidade do técnico laticinista Fer-
nando Antonio Menezes dos Santos, e ganhou o Troféu São Lúcio.

 O TROFEU SÃO LÚCIO (padroeiro dos produtores de queijo), é realizado
anualmente na "Scuola Casearia Pandino" (Cremona), e se propõe à promoção da
qualidade sensorial dos queijos inscritos e também a homenagear os mestres
queijeiros que os produziram. Os queijos são selecionados por tipos através da
degustação de visitantes e convidados, sendo a seleção final feita por comissão
de especialistas, que constitui o grupo de premiação.

 Em 2008 a Tirolez pretende enviar para participar do concurso, outros tipos
de queijos, especialmente os tipos brasileiros (Prato, Reino, Minas Frescal, etc).

 A marca Tirolez oferece mais de 50 tipos de queijos que estão divididos em
Light, Frescos, Defumados, Especiais, Fatiados e Institucionais, além de Fondue e
Requeijões. Podem ser encontrados nas grandes redes supermercadistas e nas melhores lojas de laticínios. Outras informações
pelo SAC: 0800 552035 ou pelo site www.tirolez.com.br.
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Cidades:  Brasília - DF / Porto Alegre - RS / Ribeirão Preto - SP / Campinas - SP

 Palestrantes

- Prof. José Cezar Panetta -  ( USP / UNISA / USJT / Rev. Higiene Alimentar )

- Prof. Ricardo Moreira Calil - ( MAPA / UniFMU /  UNIMES )
- Prof. José Carlos Giordano - ( UmbrellaGMP, JCG Assessoria, USJT )

- Profa Vera Regina Monteiro de Barros - ( MAPA / UNISA / UNIBAN )
- Prof. Eneo Alves da Silva Jr - ( CDL / PAS/SEBRAE / ABERC )

Início do Curso: 2° semestre 2007

Investimento: Inscrição R$ 90,00 - 09 parcelas R$ 350,00

Alimento Seguro - Aperfeiçoamento 180 h

0800-725.6300 ou 0800-771.0078

CERTIFICADO PELA REVISTA
HIGIENE ALIMENTAR E O
INSTITUTO QUALITTAS DE
PÓS-GRADUAÇÃO







EM VHS E DVD


