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A presente edigao "Qualidade do Leite: da
Ordenha ao Consuma” descreve as
principais etapas na obtencao
higiénico-sanitdria de leite para consumo
com os atributos de qualidade e seguranca
preservados. Aspectos relacionados ao
manejo e bem-estar animal, Boas Praticas
de Higiene na ordenha, controle de
qualidade aplicado & matéria-prima,
tratamento termico e importancia no
resfiamento do produto sao apresentados
a partir da realidade de diferentes
estabelecimentos produtores de leite.
Coordenados pelas professoras Karina M.
0. Santos e Marise A, R. Pollonio, o video
traz um relato técnico e didatico do

processamento de leite fluido
d a O rd e n ha ao J ; constituindo-se num instrumento muito il
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para aprendizado, reflexdes e discussdes
sobre a cadeia produtiva do leite no Brasil.
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EDITORIAL

SUSTENTABILIDADE DA SEGURANCA DOS ALIMENTOS:
A IMPORTANCIA DAS FERRAMENTAS DA QUALIDADE,

sucesso dos programas

de seguranca dos ali-

mentos depende do em-

prego de uma gama cada
vez maior das chamadas ferramentas da
qualidade. A gestdo Integrada dos sis-
temas ISO 9001, 14001, SA 8000 e
22.000, faz exigéncia de mecanismos
imprescindiveis para um processo efe-
tivo de qualidade, maduro e consisten-
te. A aplicacdo hoje exigida, engloba
os pré-requisitos perenes de GMP: "A
base essencial para qualquer atividade
que envolva produg¢io, manuseio e pre-
paro final dos alimentos € a compreen-
sdo total das necessidades de Boas Pra-
ticas de Higiene e das Boas Préticas de
Fabricagdo. O cumprimento dessas pra-
ticas sdo absolutamente o minimo ne-
cessario para a gestdo de qualquer ne-
gdbcio de alimentos” . A afirmativa in-
tegra o texto de 2004 do Relatério do
Programa Alimento Seguro, que com-
plementa: "As Boas Praticas tratam dos
requerimentos necessirios para a pro-
ducdo de alimentos seguros e € sua
complementacdo com o sistema HAC-
CP que permite localizar os elementos
especificos de seguranca para um pro-
duto e processo em particular. Caso nao
estejam implantadas, € quase impossi-
vel adotar e assumir o HACCP".

Essa linha de leitura, agora mais
aprofundada na NBR 22.000:2006,
traz a tona o questionamento: Como
estamos nessa sintonia de "adotar e
assumir" GMP, SSOP e HACCP, a
trilogia Food Safety ? Sim, num exa-
me de consciéncia, como estamos no
resgate de nossas obrigacdes para com
o alimento realmente seguro, in6cuo?
Como estd nossa obra real de cum-
primentos de POP’s e PrOp’s frente
ao discurso?

Comuntcacio

Tanto a NBR 22.000 como as ba-
ses HACCP contemplam comunicagdo
em vérias facetas. A Comunicacio de
Riscos € a troca interativa de informa-
¢des e opinides a respeito dos fatores
relacionados com o risco entre avalia-
dores, gestores, consumidores e partes
interessadas. No tocante a requisitos de
clientes e fornecedores, a inter comu-
nicagdo sobre perigos identificados e
suas medidas de controle, auxilia no
esclarecimento desses pardmetros. Es-
sencial para garantir que todos os peri-
gos sejam detectados e controlados em
cada etapa, essa comunicacao ¢ vital em
toda a cadeia produtiva.

A IS0 22.000 requer que tanto a co-
municagio externa como a interna acon-
tecam como parte do sistema de gestdo
da Seguranca dos Alimentos, num verda-
deiro compartilhamento. A ordem € sair
da zona de conforto, arregacar as mangas
e iniciar as mudangas para melhor.

alimentos

RESPONSABILIDADE E COMPROMISSO

Os novos paradigmas em Food
Safety sao claros: a empresa deve asse-
gurar que os perigos a Seguranca dos
Alimentos sejam identificados, avalia-
dos e controlados, de tal maneira que
seus produtos nao causem danos dire-
tos e/ou indiretos ao consumidor.

E uma chamada 2 responsabilida-
de da direcdo, cujas atitudes explicitas
t&m como deveres:

Fornecer evidéncias de seu com-
prometimento com o desenvolvimento
e implementacdo do sistema de gestio
e para com a melhoria continua da sua
eficicia

Comunicar a importancia em aten-
der qualquer requisito das normas e le-
gislacdo bem como as dos clientes, re-
lacionadas com Seguranga

Estabelecer ndo s6 a Politica de
Seguranca dos Alimentos como tam-
bém a disponibilidade de recursos ne-
cessarios

COMUNICACAO INTERNA

" A empresa deve estabelecer, implementar @ manier métodos
eficazes para comunicagdo sobre assuntos na seguranga de

= Para a eficacia do sistema de gestio a empresa deve assegurar
gue a aqguipe de seguranga de alimontos seja informada em tempo

das mudangas;

+  Matérias-primas, ingredientes & serdigos

+  Sistemas de produgio e circunvizinhangas

Programas de limpeza e sanltizagio

*  Bisternas de embalagem, armazenagem, & distribuigio
+*  Requisitos mgulamentares; de cliente, setoriais @ reclamagoes
*  Conhecimanto relacionado aes perigos & seguranga de allmentos

& madidas de controle
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Compeldncia Tecnics

Além de tornar expostas e transpa-
rentes tais atitudes, em caso de discre-
pancias ou anomalias, a direcao deve
estabelecer, implementar e manter pro-
cedimentos para administrar situacoes
emergenciais que possam causar im-
pacto e acidentes na Seguranca dos
Alimentos.

E, de novo, uma re-leitura que exi-
ge postura decidida do empresariado,

“Uma organizacdo 50 exksie quanco ha pass0as

L ]

"

i
1

num momento em que muitas vezes
fatores produg@o e venda assumem pri-
oridade total.

Outra vez, como estao nossos diri-
gentes nessa opc¢ao pela Qualidade ? Os
que labutam no Food Safety conseguem
tempo e verba necessarios para sequer
manter os programas de outrora ? E
preciso mudar.

ComperiNeiss & TREINAMENTO

Outro aspecto para
reflexdo e auto-analise,
concerne a estrutura de

CAPAZEE Of 53 COHMUNICATAM & que ERlEEam

disposias a contribuir com agies a fim de

CLIFIpFrem Um prapdailo comum”

i i ALY

E PRECISO INFORMACAD

“Levantar dadoes @ mais imparianta qua
prooess:-los, especialmante S 0% mals

refeyanias ndo forem regisirados™

Pradp Croady

formag@do dos recursos
humanos engajados. A
equipe de Food Safety e
demais pessoas que rea-
lizam atividades que te-
nham impacto na Segu-
ranga dos Alimentos de-
vem ser competentes e ter
educacdo, treinamento,
habilidades e experi€ncia
apropriadas.
Interessante que a
ética ISO 22.000 cita os
tépicos Competéncias,
Treinamento e Conscien-
tizagdo. Outros modelos
evoluidos traduzem o 3°
topico por Conhecimen-
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to, numa alusio aos novos conhecimen-
tos técnicos dos alergénicos, prevencio
de corpos estranhos, etc. exigindo reci-
clagem constante da capacitacdo e as-
sumindo que o grupo ja tem incorpo-
rada consciéncia, mas deve ser provi-
do de conhecimento constante.

A leitura desse novo tempo do fa-
tor humano ressalta que a empresa pre-
cisa:

- identificar as competéncias neces-
sérias do pessoal envolvido em ativi-
dades que tenham impacto na Seguran-
ca dos Alimentos

- fornecer treinamento para garan-
tir que esse pessoal tenha as competén-
cias necessdrias

- assegurar que o pessoal respon-
sdvel por monitoramento, correcdes e
acdes corretivas do sistema de gestio
das Seguranca de Alimentos estejam
treinados

- assegurar que 0s requisitos para
comunicacdo eficaz seriam entendidos
por rodo o pessoal

Mais uma vez, como estao nossos
discursos frente a consisténcia requeri-
da de ac¢des fundamentadas em Quali-
dade ? O mercado mundial segue as
diretrizes do Codex Alimentarius e
OMS. A Europa, com o "Livro Branco
sobre Seguranca dos Alimentos" bali-
za desde 2000 as tendéncias de uma
politica pré-ativa de legislagdo moder-
na e atuante, cada vez mais presente e
detalhada. A sinergia é global numa
estratégia de alimentos mais seguros
para uma melhor satide do homem. A
"licdo de casa" é dada e cabe a nés o
aprendizado para que essa mega saba-
tina tenha resultado feliz.

Estamos nos preparando adequada-
mente para tal ? Somos protagonistas
proficuos , ndo apenas coadjuvantes .

Pensem nisso !

José Carlos Giordano, setembro,
2008.

JCG ASSESSORIA EM HIGIENE
E QUALIDADE
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CIP — Controle Integrado de Pragas

Vers,0 em DVD com capltulos separados facilitando
o treinamento em blocos de assunto.

Ideal para treinamento de equipes de colaboradores.
Solicite 0 seu DVD pelo email:
pedidos@eccoconttrol.com.br ou telefone

11 4330-66644

Lucia Schuller
BiUloga CRB 26.197/01-D
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INSTITUTO DE CAPACITACAO E
DESENVOLVIMENTO PROFISSIONAL

O Instituto de Capacitagao e
Desenvolvimento Profissional -
INCADEP é uma instituigdo criada
com a missao de contribuir para a
valorizacdo do ser humano, tendo
como base o ensinoe, a pesquisa e a
aplicacdo de métodos e técnicas que
resultem na capacitacao e no
desenvolvimento profissional.

Assessoria

Consultoria
Cursos de: Aperfeicoamento,
Atualizacio, Especializacéo,

Reciclagem e outros treinamentos
Organizacao e promogoes de eventos
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Professor Homero Rogério Arruda Vieira
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CONHECER MAIS PARA FAZER MELHOR!

Serdes Fae Armfn Bhas o352 g Soaoial - CEP 82 505G 10
Fevney B [#J.I 2B Cionitba - PR,




EXPEDIENTE

‘HEe  weavinlyg
gigiene
enlar
Editoria:
José Cezar Panetta

Editoria Cientifica:
Silvia P. Nascimento

Comité Editorial:
Eneo Alves da Silva Jr.
(CDL/PAS, S.Paulo, SP)
Homero R. Arruda Vieira
(UFPR, Curitiba, PR)
Marise A. Rodrigues Pollonio
(UNICAMP, Campinas, SP)
Simplicio Alves de Lima
(MAPA/SFA, Fortaleza, CE)
Vera R. Monteiro de Barros
(MAPA/SFA, S.Paulo, SP)
Zander Barreto Miranda
(UFF, Niter6i, RJ)

Jornalista Responsavel:
Regina Liicia Pimenta de Castro
(M.S. 5070)

Circulagao/Cadastro:
Celso Marquetti

Consultoria Operacional:
Marcelo A. Nascimento
Fausto Panetta

Sistematizacdo e Mercado:
Gisele P. Marquetti
Roseli Garcia Panetta

Projeto Gréfico e Editoragdo
DPI Studio e Editora Ltda.
fone (11) 3207-1617
dpi@dpieditora.com.br

Impressao:
Copypress

Redacgio:

Rua das Gardénias, 36
(bairro de Mirandépolis)
04047-010 - Sao Paulo - SP
Fone: 11-5589.5732
Fax: 11-5583.1016
E-mail:
redacdo@higienealimentar.com.br
Site: www.higienealimentar.com.br

EDITORIAL .ottt 3
GUIA PROFISSIONAL ..ottt 10
CARTAS b 11
AGENDA ..ottt 13
ATUALIZAGAO BIBLIOGRAFICA ......ccvvvvessmmervrsssssmsesnsssssssnsssssssssssessssssssssessssssssnsessess 15
ARTIGOS

Determinacdo dos elementos- -trago ferro, zinco e cobre em formulas infantis para lactentes,

leites em p6 e alimentos infantis: analise comparativa com a rotulagem. ...........ccevererervenreninnn. 18
Analise de perigos e pontos criticos de controle €m OVOS i NALUIA. ...........vveevenverriensionnenns 23

Qualidade e inocuidade alimentar na secéo de rotisseria em supermercados:
UM ESEUAD CITHCO. cvvcvvveieiiieiiieie ettt bbbt 27

Potassio em videiras. I-Uma revisao bibliografica. .........cccouvivereieiereieesssesesiesienienns 33

Boas préticas de fabricagdo em industrias de 4gua mineral natural na ilha
A8 SHO LUIS, MA. ..ottt b ettt et 39

Treinamento, avaliagdo e orientacdo de manipuladores, sobre préticas de higiene
em uma unidade de alimentacdo e nutricdo da cidade de Guarapuava, PR. .......ccccoccrereneenn. 45

Avaliagdo sensorial de formulag@es de lingiiica de peixe-voador

(Cheilopogon CYANOPIEIUS). ..........ccccvevniuniireiseseseisss st 51
Qualidade fisico-quimica e microbiologica de méis, comercializados nos principais
supermercados de Santa Maria, RS. .......c.ccccviiiiieieieee s 57
PESQUISAS

Atividade antimicrobiana de extratos de algumas plantas comumente consumidas no Brasil. ......... 66

Avaliag8o microbioldgica de dietas enterais administradas para pacientes hospitalizados
NO MUNICIPO 08 CASCAVEL, PR. ....vuvirirrereiiseseiesesisesssssss sttt esssesssessssssssssssesssnees 72

logurte com leite desnatado e extrato de erva-mate, evolugéo da cultura pura adicionada. ...... 77

Avaliagéo microbioldgica e sensorial de méis de abelhas apis mellifera (africanizadas)
e melipona fasciculata (urugu cinzenta) in natura € Pasteurizado. ..........oc.vevveerrineernrenereneenns 83

Mexilhoes irradiados: anélise sensorial e estudo da sensibilidade antimicrobiana
de cepas de E£scherichia Coli € ENEIOCOCCUS. ............ovuiviveverississississsssissesssisssssessessesens 88

Qualidade microbioldgica de coxinhas e esfihas comercializadas em dez confeitarias

da cidade de Passo FUNCD, RS. ........cviieiiiieeiere ettt 96
Qualidade microbiolégica do queijo tipo mussarela artesanal comercializado
eM UBEMANIA, MG. ..ottt 101
Avaliagéo da qualidade higiénico-sanitéria da 4gua utilizada em abatedouros
08 DOVINOS € SUINDS. ...vvv vttt 106
Salmonella em carcagas de frango congeladas, industrialmente processadas. ..............c...... 111

Pesquisa de Salmonella spp em carne bovina nos mercados municipais de Itabuna, BA. ..... 115

LEGISLAGAD ..ooovvvveeeeesvsssesesssssssssssssesssssssssssessssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssson 121
AVANGOS TECNOLOGICOS EM PRODUTOS E SERVIGOS ...oovveveeerevrsrssveveeesssssssssnnne 122
NOTICIAS ovvvvvvvvvsvsssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssssss s 128

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

8 julho — 2008




EXPEDIENTE

ORIENTAGAO AOS NOSSOS

COLABORADORES, PARA REMESSA

01.

02.

03.

04.

05.

06.

07.

06.

07.

08.

09.

10.

11

12.

13.
14,

15.

DE MATERIA TECNICA.

As colaboragdes enviadas a Revista Higiene Alimentar na forma
de artigos, pesquisas, comentarios, atualizagdes bibliograficas,
noticias e informagdes de interesse para toda a area de alimen-
tos, devem ser elaboradas utilizando softwares padrdo IBM/PC
(textos em Word for DOS ou Winword, até verséo 2003; gréficos
em Winword até versdo 2003, Power Point ou Excel 2003) ou
Page Maker 7, ilustragdes em Corel Draw até versdo 12 (verifi-
cando para que todas as letras sejam convertidas para curvas)
ou Photo Shop até verséo CS.

Com afinalidade de tornar mais 4gil o processo de diagramagéo
da Revista, solicitamos aos colaboradores que digitem seus tra-
balhos em caixa alta e baixa (letras maitisculas e mindsculas),
evitando titulos e /ou intertitulos totalmente em letras maitiscu-
las. O tipo da fonte pode ser Times New Roman, ou similar, no
tamanho 12.

Os gréficos, figuras e ilustragdes devem fazer parte do corpo do
texto e o tamanho total do trabalho deve ficar entre 6 e 9 laudas
(aproximadamente 9 paginas em fonte TNR 12, com espago duplo
e margens 2,5 cm)

Do trabalho devem constar: 0 nome completo do autor e co-
autores, nome completo das instituicBes as quais pertencem,
summary, resumo e palavras-chave.

As referéncias bibliogréficas devem obedecer as normas técni-
cas da ABNT-NBR-6023 e as citagdes conforme NBR 10520
sistema autor-data.

Para a garantia da qualidade da impressdo, sdo indispensaveis
as fotografias e originais das ilustracbes a trago. Imagens
digitalizadas deverdo ser enviadas mantendo a resolugéo dos
arquivos em, no minimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).
O primeiro autor devera fornecer o seu enderego completo (rua,
n°, cep, cidade, estado, pais, telefone, fax e e-mail), o qual sera
inserido no espago reservado a identificagéo dos autores e sera
o canal oficial para correspondéncia entre autores e leitores.
Os trabalhos deverao ser encaminhados exclusivamente on-line,
ao e-mail autores@higienealimentar.com.br .

Recebido o trabalho pela Redagéo, ser enviada declaragdo de
recebimento ao primeiro autor, no prazo de dez dias Uteis; caso
isto néo ocorra, comunicar-se com a redagéo através do e-mail
autores@higienealimentar.com.br

Arquivos que excederem a 1 MB deveréo ser enviados zipados
(Win Zip ou WinRAR)

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

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

As matérias serdo publicadas conforme ordem cronolégica de
chegada a Redagéo. Os autores serdo comunicados sobre even-
tuais sugestdes e recomendagdes oferecidas pelos consultores.
Para a Redago viabilizar o processo de edigdo dos trabalhos, o
Conselho Editorial solicita, a titulo de colaboragéo e como con-
dicao vital para manutencéo econdmica da publicacéo, que pelo
menos um dos autores dos trabalhos enviados seja assinante
da Revista.

Néo serdo recebidos trabalhos via fax.

As matérias enviadas para publicagdo ndo serdo retribuidas
finaceiramente aos autores, os quais continuardo de posse dos
direitos autorais referentes as mesmas. Parte ou resumo de ma-
térias publicadas nesta revista, enviadas a outros periddicos,
deverao assinalar obrigatoriamente a fonte original.

Quaisquer ddvidas deverdo ser imediatamente comunicadas a
Redacéo através do e-mail autores@higienealimentar.com.br

CONSELHO EDITORIAL (Mandato 2006-2009)

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

CONSELHEIROS TITULARES:

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

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

Angela Maria Soares Cordonha (Univ.Fed.Rio Grande do Nor-
te, Natal, RN)

Avristides Cunha Rudge (UNESP/Fac.Méd.Vet.Zootec., Botucatu,
SP)

Carlos Augusto F. de Oliveira (USP, Pirassununga, SP)

Cleube Andrade Boari (UFLA, Lavras, MG)

Eliana Pinheiro de Carvalho (UFLA, Lavras, MG)

Elmo Rampini de Souza (Univ.Fed.Fluminense, Niterdi, RJ)
Eneo Alves da Silva Jr. (Central Diagndsticos Laboratoriais, Sao
Paulo, SP)

Ernani Porto (USP/ESALQ, Piracicaba, SP)

Evelise Oliveira Telles (USP/Fac.Med.Vet.Zootec., Sdo Paulo,
SP)

Fernando Leite Hoffmann (UNESP/Dep.Eng.Tecnol.Alimentos,
S.José Rio Preto,SP)

Fldvio Buratti (Univ. Metodista de SP)

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

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

José Paes de Almeida Nogueira Pinto (UNESP, Botucatu, SP)
Luiz Francisco Prata (UNESP/Fac.Ciéncias Agrdrias e Vet., Ja-
boticabal, SP)

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

Massami Shimokomaki (Univ.Est.Londrina, PR)

Natal Jataf de Camargo (Secretaria da Salide do Parand, Curi-
tiba, PR)

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

Pedro Eduardo de Felicio (UNICAMP/FEA/Dep. Tecnal. Alimen-
tos, Campinas, SP)

Ricardo Moreira Calil (MAPA, FMU, Séo Paulo, SP).

Roberta Hilsdorf Piccoli do Valle (UFLA/Dep.Ciéncia Alimen-
tos, Lavras, MG)

Romeu Cantusio Neto (UNICAMP. SANASA, Campinas, SP)
Rogério Manuel Lemes de Campos (Universidade Compluten-
se de Madri, Espanha)

Tedfilo José Pimentel da Silva (Univ.Fed.Fluminense, Niterdi, RJ)
Victor Augustus Marin (FIOCRUZ/INCQS/DM, Rio de Janei-
1o, RJ)

Zander Barreto Miranda (UFF/Col.Bras.Hig.Alimentos, Ni-
terdi, RJ)

CONSELHEIROS ADJUNTOS:

Adenilde Ribeiro Nascimento (Univ.Fed.Maranhdo, Sao Luis,
MA)

Antonella Godano Schlodtmann (Dep. Insp. Mun. Alimentos,
S&o Paulo, SP)

Antonio Renato S. de Casimiro (Univ.Fed.Ceard, Fortaleza, CE)
Carlos Alberto Lima dos Santos (FAQ/Frig. Redencdo, Rio de
Janeiro, RJ)

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

Carlos de Souza Lucci (USP/UNISA, Dep. Nutrigéo, Sao
Paulo, SP)

Carlos Eugénio Daudt (Univ.Fed.Santa Maria, RS)
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Clicia Capibaribe Leite (Univ.Fed.Bahia, Salvador, BA)
Consuelo Licia Souza de Lima (Univ.Federal do Pard, Inst.
Quimica, Belém, PA)

Crispim Humberto G. Cruz (UNESP/Dep.Eng.Tec.Alim.,
S.José Rio Preto, SP)

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

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

Henrique Silva Pardi (UFF, Niterdi, RJ)

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

Irene Popper (Univ.Est.Londrina, PR)

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

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

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

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

Lys Mary Bileski Candido (Univ. Fed. do Parand, Curitiba,
PR)

Manuela Guerra (Esc.Sup.Hotelaria e Turismo do Estoril,
Portugal)

Maria da Graga Fichel Nascimento (EMBRAPA, Rio de Ja-
neiro, RJ)

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

Pedro M.L. Germano (USP/Fac.Satide Publica, S&o Paulo,
SP)

Pedro Marinho de Carvalho Neto (Univ.Fed.Rural de Per-
nambuco, Recife, PE)

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

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

Renata Tieko Nassu (EMBRAPA Agroindstria Trop., Forta-
leza, CE)

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

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

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

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

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

Tania Licia Montenegro Stamford (Univ.Fed.Perambuco,
Recife, PE)

Urgel de Almeida Lima (USP/ESALQ, Piracicaba, SP)

Vera Regina M. de Barros (MAPA/SFA, Sao Paulo, SP)
Victor Augustus Marin (Instituto Oswaldo Cruz/DV/INCQS,
Rio de Janeiro, RJ)

Zelyta Pinheiro de Faro (UFPE/Dep.Nutricdo, Jaboatéo dos
Guararapes, PE)
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GUIA PROFISSIONAL

PALMITO EM CONSERVA
O Consumidor esta Segura?

L Brasil € o maior prodiies @ consumidar de
palmit 4o mundo. Entretants. ¢ cansumidar
pode comer eveniuss nscos o8 salde, ao
ggcolher produtos ¢uja procedéncia
industrializagio & manuseio sejam
inadequadas

E precsa estar alerta em retacdio aos alimanios
ilegais @« clandestinamente produzidos
Defends sua sadde g & de sua familie somsanie
adgisra alimentos de ermpresas idéneas

)

i
PALMITO SEGURO

A DUALIDADE ALIMENTA. por maio de sua
pluagha & vivlncia profissianal  Tavarese
condichies para qua o 5I5t8ma 8 o procassa da
industrializagéo do palmfio possam ser
cefificadas. provando desie moda que o
produto foi preparade com maténa prima de
gualidade & pracadénca, padries absaluios de
higiena, garantinda a0 consumidar da que asta
adquisinda um produto Industrializeds daniro
da narmas & tecnicas que primam pala saide
pablica & respeita armblental.
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QUALIDADE ALIMENTA
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QUALIDADE ALIMENTA
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Praga de Alimentagio

+ de & 500 Recetas com Cusio a
Cartaplos com Lisie de Compras

Portal Profissional da Area de alimentagao

@ Consultoria;

@ Pesquisa de Conteuda;
@ Consultas via e-maill;

@ Catalogo de Produtos:
@ Mutricho B Sajde;

@ Calendario de Eventos;

@ Noticias; 'E:} o
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QUER ABRIR UM
RESTAURANTE?

Confira tudo isso em:
W.COzZin ;

faleconosco@cozinhanet.com.br
TeleFax: (55xx11) 3675-7680 / 3675-7698




CARTAS

WI PROETO FEIRA PAULISTANA.

W'

Meu nome é Cédlia. Sou veterinaria e trabalho
na upervisdo Geral de Abastecimento de Sao Paulo - Abast.
Estamos desenvolvendo um projeto que tem dois objetivos
centrais. aumentar o consumo de frutas, verduras, legumes
e pescados e promover a qualidade e a seguranca dos ali-
mentos comercializados nas feiras livres do municipio de
S3o Paulo. Na ultima sexta-feira, 6/06 foram distribui-
dos 200 folhetosemuma hora (Feira Angélica - Rua Mato
Grosso). Essa feira foi escolhida para sediar um piloto
de dois meses. O contetido dos folhetos devera sofrer
modificagBes com o intuito de sensibilizar os consumido-
res quanto a conduta ideal no momento da compra. Ne-
cessitamos de apoio financeiro para a impressao destes fo-
Ihetos em escala suficiente para atingir 0 maior niimero de
consumidores da feira.

A Abast percebeu que o consumidor é peca chavepara
alcancar os objetivosja queinterfere diretamente na con-
duta do feirante e, mostra, apesar da falta de orientacéo
(propdsito do projeto), interesse em aspectos de qualida-
de e seguranca relativas a alimentacdo. Existe uma série
de acles previstas direcionadas tanto para o consumidor
guanto para os feirantes. A questéo dos produtos mini-
mamente processados € extremamente importante e mui-

: egiRP

g B
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13 DE
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to presente no ambito das feiraslivres. Agbes preconizan-
do o uso de sanitizantes séo de suma importancia. Estou
a disposicao para o esclarecimento de qualquer davida,
inclusive para enviar os folhetos explicativos. Deixarei
outras formas de contato: telefone Abast: 3313-2444 ra-
mal 19, celular: 8122-1498, e-mail particular:
cdlia_alas@hotmail.com

Cédlia Alas Ross
Qupervisdo Geral de Abastecimento de So Paulo
Cdia_alas@hotmail.com

ESTubo BRASILEIRO DO MERCADO DE
"EZ PUBLICACOES PERIODICAS.

A ANATEC, Associacdo Nacional de Editores de Pu-
blicagBes, com o apoio da Votorantim, Celulose e Papdl,
acaba de lancar 0 9° ESTUDO BRASLEIRO DO MER-
CADO DE PUBLICACOES PERIODICAS, referente ao
ano de 2007, no qual constam 2.694 titulos, comtiragem
total de 1 bilhdo e 300 milhdes de exemplares ao ano,
classificados em 69 segmentos mercadol 6gicos, editados
por 1.018 editoras no Brasil, e outras informagdes de seu
interesse.

Para receber 0 10° Estudo gratuitamente em 2009, soli-
citamos as editoras que atualizem seus dados junto & ANA-
TEC, acessando 0 nosso site, wwww.anatec.org.br/
10estudo.asp . Eventuais alteraces, inclusdes, exclusdes
deverdo ser encaminhadas via correio, e-mail, fax ou for-
mulario eetrénico até o dia 14/02/2009.

Pedro Renato Eckersdorff

ANATEC, S0 Paulo, presidente executivo
diretoria@anatec.org.br

BUREAU VERITAS AMPLIA PRESENGA
" INO BRASL.

De olho no crescente mercado das commodities, o

Bureau Veritas, lider mundial em verificacdo da confor-
midade em Qualidade, Salide& Seguranca, Meio Ambi-
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ente e Responsabilidade Social, amplia suas operacdes
no Brasil com a compra do laboratério de analises tec-
noldgicas Analytical Solutions.

Com esta aquisicao, 0 Bureau Veritas complementa
seu portfélio de servigos nos segmentos de biocombusti-
veis, mineracao, 6leo & gas, meio ambiente e alimentos,
agregando valor aos seus ja tradicionais produtos.

A disponibilidade imediata de diversos ensaios ana-
liticos de alta tecnologia aliados a verificagao de confor-
midade em Qualidade, Salde & Seguranca, Meio Ambi-
ente, classificacdo e inspecles técnicas traz ao mercado
uma solucdo diferenciada. A expectativa do Bureau Veri-
tas com a aquisicao é ampliar em até 15% seu fatura-
mento no Brasil, que atualmente é de R$ 200 milhdes por
ano.

Com base nas andlises realizadas nos laboratorios
da Analytical Solutions, pode-se verificar se um determi-
nado produto esta de acordo comrigorosas exigéncias de
qualidade nacionais e internacionais, garantindo assim
a comercializacdo de carnes, pescado, biocombustiveis,
alcoois, entre outros, em mercados internacionais.

Paralelamente a essa aquisi¢ao, o Bureau Veritas de-
senvolve, também, a construcéo de umlaboratério deana-
lises geoquimicas no estado de Minas Gerais, ampliando
a oferta de servicos para os clientes de mineracéo e com-
modities. (Detalhes podem ser obtidos pelo telefone 21 -
8604.6666 ou pelo site www.maquina.inf.br

Aline Toledo

RelacBes com a midia, Bureau \eritas, Sio Paulo
Maquina Comunicacédo Corporativa Integrada
aline.toledo@meaquina.inf.br

MANUAL DE ETIQUETA PARA UM
1% PLANETA SUSTENTAVEL.
O movimento Planeta Sustentavel e a Editora Abril lan-
caram o Site www.planetasustentavel.com.br, que traz idé-
as inovadoras em am-

o

biente, energia, negé-
cios, urbanismo, con- a
sumo, lixo, desenvolvi- 0 s a 0,
mento, salide e educa- ﬂﬁs.'l' B, 0%
¢&0. O manual de ti- oY <
gueta apresenta 33 K : p
"dicas' para enfrentar =
0 aguecimento global s
e outros desafios da | NIANUAL .~
atualidade, concer- | DE ETIQUETA .u;:'
nentes a qualidade do 33 nicas B ?
meio ambiente. B Mgt w0 L

"O que era chato Dhdnuise
ficou chique. Empre-
sas, midia, governos, |
bancos, astrosde Ho- | =~ gt

Ilywood e do Brasil

passaram a discutir - com urgéncia - como fazer para sal-
var o home do aguecimento global e melhorar a qualidade
devida na Terra. A nocdo de sustentabilidade - desenvolvi-
mento que hdo compromete o futuro - comega a ganhar as
ruas'. Acesse o Site, peca a sua cartilha e sustentavel.

Editora Abril,
S50 Paulo.
planetasustentavel @abril.com.br

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

Rua das Gardenias, 36 — 04047-010

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




SETEMBRO

09 a 11/09/2008

Sao Paulo - SP

FOOD TECH 2008

FEIRA INTERNACIONAL DE MAQUINAS E
EQUIPAMENTOS PARA A INDUSTRIA
ALIMENTICIA.

Informacoes: www.foodtech.com.br

09 a 11/09/2008

Sao Paulo

EXPO INGREDIENTES E SOLUCOES PARA A
INDUSTRIA ALIMENTICIA,

Informacoes: Nielsen Business Media:
www.nielsenbm.com.br;
fabio.gandini@nielsen.com; 11-4613.20

10/09/2008

Sao Paulo - SP

| CONGRESSO INTERNACIONAL DE FOOD
SERVICE 2008.

Informacdes: www.abia.org.br/
congressofoodservice2008;
Atendimentocongresso2008@abia.org.br;
fone 11-3030-1380

15 a 18/09/2008

Fortaleza - CE

FRUTAL 2008 - 152. SEMANA INTERNACIONAL
DA FRUTICULTURA, FLORICULTURA E
AGROINDUSTRIA.

Informacoes: 85-3246.8126;
http://www.frutal.org.br; geral@frutal.org.br

15 a 18/09/2008

Sao Paulo - SP

NOVA EQUIPOTEL 2008
Informacoes: www.expois.com.br
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22 a 24/09/2008
Bento Goncalves - RS

XII CONGRESSO BRASILEIRO DE VITICULTURA E

ENOLOGIA.
Informacoes: http://www.embrapa.br/eventos/

26/09 a 05/10/2008

Cruz Alta - RS

XI' FENATRIGO - FEIRA NACIONAL DO TRIGO
Informacoes: 55-3322.8277,
http://www.fenatrigo.com.br;
fenatrigo@fenatrigo.com.br

27/09/2008

Sao Paulo - SP

SEMINARIO SOBRE ATUACAO DO
NUTRICIONISTA NO DESENVOLVIMENTO DE
NOVOS PRODUTOS.

Informacoes: SINESP, 11-3337.5263.

30/09 a 02/10/2008

Campinas - SP

CURSO DE FORMACAO DE AUDITOR EM BEM-
ESTAR ANIMAL APLICADO PARA AVES E
SUINOS.

Informacoes: ITAL, Instituto de Tecnologia de
alimentos, 19-3743.1884
www.ital.sp.gov.br/ctc;
eventosctc@ital.sp.gov.br

OUTUBRO

01 a 03/10/2008

Sao Paulo - SP

IV SIMPOSIO INTERNACIONAL DE CONTROLE
DE CONTAMINACAO.

Informacoes: www.sbcc.com.br/sinccal.htm
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02/10/2008

Sao Paulo - SP

IV FORUM NACIONAL DE NUTRICAO
Informacodes: 11-5041.9321;
www.nutricaoempauta.com.br

02 e 03/10/2008

Sao Paulo - SP

XVl CURSO DE EDITORACAO CIENTIFICA DA
ABEC

(Em comemoracao aos 80 anos da revista
ARQUIVOS DO INSTITUTO BIOLOGICO, Sao
Paulo)

Informacoes: Associacao Brasileira de Editores
Cientificos, Tel: (24) 2233-6003 e 2233-6115:
www.abecbrasil.org.br

06 a 09/10/08

Belo Horizonte - MG

XXI Congresso Brasileiro de Ciéncia e Tecnologia
de Alimentos - XV Seminario Latino Americano e
do Caribe de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Informacoes: www.sbcta.org.br

12 a 17/10/2008

Vitoria - ES

XX CONGRESSO BRASILEIRO DE
FRUTICULTURA

Informacdes: www.incaper.es.gov.br/
congresso_fruticultura/index.htm

19 a 21/10/2008

Curitiba - PR

XV SEMINARIO INTERNACIONAL DO TRIGO
Informacoes: : www.abitrigo.com.br

19 a 23/10/2008
Paris - FRANCA
SIAL 2008 - THE GLOBAL FOOD MARKETPLACE
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Informacoes: Promosalons Brasil,
11-3168.1868; brazil@promosalons.com;
www.promosalons-brazil.com;
www.sial.fr

22 a 24/10/2008

Goiania - GO

[ CONGRESSO BRASILEIRO DE TOMATE
INDUSTRIAL.

Informacoes: 62-3241.3939; http://
www.congressotomate.com.br;
tomate@wincentraldeeventos.com.br

28 a 31/10/2008

Goiania - GO

EFATIA 2008 - FEIRA DE FORNECEDORES E
ATUALIZACAO TECNOLOGICA DA INDUSTRIA
DE ALIMENTACAQ.

Informacdes: http://www.ffatia.com.br;
multiplus@multipluseventos.com.br

NOVEMBRO

17 a 20/11/2008

Paris - FRANCA

IPA 2008 - SALAO INTERNACIONAL DO
PROCESSO ALIMENTAR

Informacoes: Promosalons Brasil, 11-
3168.1868; brazil@promosalons.com

17 a 20/11/2008

Buzios - RJ

X ENBRAPOA - ENCONTRO BRASILEIRO DE
PATOLOGISTAS DE ORGANISMOS AQUATICOS.
Informacoes: 44-3261.4642;
www.abrapoa.org.br/enbrapoa;
secretaria@abrapoa.org.br [
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COMENTARIOS

ESTUDO SOBRE PROGRAMA E CONTROLE DE PRODUCAO
DE ALIMENTOS VENCE CONCURSO ALIMENT0S
DA ABERC.

om um estudo de caso que analisou a aplica-

bilidade do conceito gerencial de Planejamento

e Controle da Producido (PCP) em unidades
de alimentac@o e nutri¢cdo, a nutricionista catarinense Fer-
nanda Salvador Alves venceu o Concurso Alimentos 2008,
promovido pela Associagdo Brasileira das Empresas de
Refei¢des Coletivas - ABERC. O prémio, que foi confe-
rido durante a dltima edi¢do da Fispal Food Service, rea-
lizada no Expo Center Norte, em S@o Paulo, é uma via-
gem para participar de uma das grandes feiras de alimen-
tacdo realizadas no exterior - NRA, em Chicago, ou SIAL,
em Paris. A GRSA, empresa lider no servico de alimenta-
¢do para coletividade no Brasil, é quem patrocina o pré-
mio concedido a vencedora.

O processo de selecdo dos trabalhos inscritos no Con-
curso Alimentos 2008, que se desenrolou ao longo do pri-
meiro semestre, foi coordenado por uma Comissao de Se-
lecdo composta por profissionais com atuagio renomada
nas areas de nutri¢do e alimentacdo. Fizeram parte da
Comissao de Selecio as nutricionistas dra. Oniria Arruda
Figueiredo e dra. Joana D”Arc P. Mura, além do biomédi-
co-microbiologista dr. Eneo Alves da Silva Jr. Todo o
Concurso conta com a coordenagdo da dire¢do da ABERC
e os critérios para a definicdo dos selecionados sdo emi-
nentemente técnicos, dando-se preferéncia para trabalhos
relacionados ao setor de alimentos com algum grau de
aplicacdo no aprimoramento das empresas do ramo.

Apés a fase de selecdo e andlise dos trabalhos inscri-
tos, a Comissdo escolheu quatro trabalhos finalistas que
foram expostos por seus autores durante uma apresenta-
¢do publica na Fispal Food Service 2008. Na ocasido, um
juri, presidido pelo professor José Cézar Panetta e com-
posto pelas nutricionistas dra. Elke Stedefeldt, dra. Joana
D’Arc P. Mura, dra. Oniria Arruda Figueiredo, dra. San-
dra Maria Chemim Seabra da Silva e a professora Valéria
Paschoal, se reuniu para definir o vencedor.

Antes de anunciar a vencedora, o professor Panetta
salientou a importancia de um prémio como o instituido
pela ABERC dentro do cendrio académico brasileiro, que
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é carente de pesquisas. "E bastante louvével a iniciativa
da ABERC de promover esse concurso, pois esse tipo de
evento estimula exatamente aquele tipo de pesquisa que
surge da observagao didria dos profissionais, resulta numa
conclusdo que depois pode ser replicada para a melhoria
de todo o segmento. Em razio disso, ¢ uma honra e um
privilégio poder fazer parte desse juri", complementou.

Tanto Panetta quanto Eneo ressaltaram que ndo ape-
nas o trabalho vencedor, mas todos os que se classifica-
ram para a fase decisiva resgatavam, cada um a seu modo,
determinados aspectos da nutri¢do, o que permite uma
visdo mais abrangente do segmento. J4 o diretor comer-
cial e de marketing da GRSA, José Mauricio Silva, que
fez a entrega do prémio a vencedora, destacou a satisfa-
¢do da empresa em participar do evento. "N6s nos senti-
mos satisfeitos por poder incentivar o surgimento de no-
vos talentos. Quero parabenizar a todos os que participa-
ram do concurso", disse o executivo.

Este ano, além do trabalho vencedor, o Concurso Ali-
mentos ainda concedeu uma meng¢ao honrosa ao trabalho
do nutricionista Marcelo dos Santos Pinto que descreveu
um projeto de horta ndo convencional (sem uso de adu-
bos ou defensivos quimicos), implantado em uma indus-
tria de Guarulhos, na grande Sao Paulo. Entre outros be-
neficios, o projeto aumentou o consumo médio de verdu-
ras, legumes e frutas dos 600 funcionarios da empresa: de
uma média de 179 gramas per capita antes da implanta-
¢do0 da horta, o consumo de legumes, verduras e frutas
saltou para 263 gramas per capita, um incremento de 66%.

Além dos dois trabalhos contemplados pelo juri tam-
bém concorreram um estudo da dra. Karina Amendola da
Silva Guimaraes, que descreveu um diagndstico sobre edu-
cacdo nutricional e hébitos alimentares dos adolescentes
brasileiros. Por fim, também concorreu a pesquisa da pro-
fessora Maria Angélica Schievano Danelon, que compa-
rou dois programas de alimentagdo escolar, um sob ges-
tdo da escola e outro feito por uma empresa terceirizada,
no municipio de Piracicaba. (Mecanica de Comunicagao,
11-3259.6688, meccanica@meccanica.com.br) []
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Resumo

Neste trabalho sdo revisados os
conceitos de probidticos e prebidticos,
dentro do contexto de alimentos funcio-
nais, assim como os critérios recomen-
dados para a avaliacio de sua qualida-
de, relacionados com suas proprieda-
des nutritivas e funcionais. Sao sugeri-
das recomendacdes globais para o con-
sumo de derivados lacteos, que consti-
tuem atualmente o principal veiculo dos
probidticos, segundo suas propriedades
nutritivas e funcionais. Também, sido
incluidas informacdes sobre a qualida-
de dos produtos probidticos existentes
no mercado, a respeito da identidade
das cepas declaradas e sua viabilidade.
Nao obstante, chegar a associar um efei-
to benéfico sobre a saide com uma cepa
concreta e desenvolver probidticos es-
pecificos para determinados grupos de
populag@o, serd necessario um conhe-
cimento muito mais amplo sobre seus
mecanismos de agao.

Palavras - chave: alimentos funcionais.
derivados ldcteos. mecanismos de
agdo.

SuMMARY

The definition of probiotics and preb-
iotics, as well as the recommended evalu-
ation criteria for their claimed health and
nutritional properties in functional foods,
are reviewed. General recommendations

Jor daily consumption of dairy products,

which constitute the major vehicle for pro-
biotics, are made on the basis of their wide-
ly accepted nutritional and functional
properties. Guidelines concerning the
quality of the probiotic products existing
in the market, in terms of viability and
correct labeling, are also provided. Nev-
ertheless, the association of a health- pro-
moting capacity with awell-defined strain
and the development of specific probiot-
ics for target populations will still require
a better understanding of their mecha-
nisms of action.
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Key words: functional food. dairy pro-
ducts. mechanisms of action.

INTRODUCRO

iversos estudos ja compro-

varam a relacdo que existe

entre dieta (fornecimento
de nutrientes para as necessidades me-
tabdlicas), saide e saude intestinal. A
composi¢do da microbiota intestinal é
essencial para o bem-estar do ser hu-
mano e € importante para modular va-
rias fungdes no seu organismo. Neste
aspecto, ¢ altamente recomendavel a
utilizacdo de alimentos prebidticos, pro-
bidticos ou simbidticos (STANTON et
al., 2001).

O termo ““probidtico”, de origem
grega, significa "paraavida’, e tem sido
empregado das maneiras mais diversas
ao longo dos ultimos anos.Tal termo foi
inicialmente proposto como descritivo
de compostos ou extratos de tecidos ca-
pazes de estimular o crescimento mi-
crobiano (LILLY & STILLWEL,
1965); posteriormente, PARKER
(1974) definiu probidtico como relati-
VO a organismos e substancias que con-
tribuem para o equilibrio microbiano
intestinal. Esta defini¢ao era, no entan-
to, pouco satisfatéria, uma vez que a
palavra “substincia” poderia incluir su-
plementos tais como antibidticos (cuja
funcdo € virtualmente oposta). A defi-
ni¢do de probidtico foi alargada ja na
presente década, ndo tendo até a data
sofrido qualquer alteracio (HAVENA-
AR & HUIS IN’ T VELD, 1992): os
agentes probidticos sao entdo definidos
como "microrganismos vidveis (o que
inclui bactérias lacticas e leveduras na
forma de células liofilizadas ou de pro-
duto fermentado), que exibem um efei-
to benéfico sobre a saide do hospedei-
ro apés ingestao, devido a melhoria das
propriedades da microflora indigena".
As culturas probidticas sdo suplemen-
tos microbianos que aumentam de ma-
neira significativa o valor nutritivo e te-
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rapéutico dos alimentos (SANZ et al.,
2003).

O termo prebidtico € utilizado para
designar ingredientes alimentares nio
digeriveis que beneficiam o hospedei-
ro por estimular seletivamente o cres-
cimento e/ou a atividade de uma ou um
nimero limitado de espécies bacteria-
nas no célon (GIBSON & ROBER-
FROID, 1995), e o termo simbidtico
para designar produtos que contém pro-
bidticos e prebidticos associados. Como
a palavra sugere sinergismo, ela deve-
ria ser restringida a produtos em que o
componente prebidtico favoreca sele-
tivamente o probiético (SCHREZEN-
MEIR & DEVRESE, 2001).

Além das propriedades menciona-
das, os probidticos devem ser indcuos,
manter-se viaveis por longo tempo du-
rante a estocagem e transporte, tolerar
o0 baixo pH do suco gastrico e resistir a
acdo da bile e das secre¢Oes pancreati-
ca e intestinal, ndo transportar genes
transmissores de resisténcia a antibio-
ticos e possuir propriedades anti-muta-
génicas e anticarcinogénicas, assim
como resistir a fagos e ao oxigé€nio
(HOLZAPFEL & SCHILLINGER,
2002).

Dentre os diversos géneros que in-
tegram o mundo dos probidticos, des-
tacam-se os pertencentes ao grupo das
bactérias lacticas: o Bifidobacterium e
o LactoBacillus, e, em particular, a es-
pécie LactoBacillus acidophilus. A sua
utilizacdo como aditivo em diversos
produtos lacteos tem sofrido enormes
progressos durante a tltima década, na
seqiiéncia de um conjunto diversifica-
do de trabalhos cientificos nas areas de
taxonomia, ecologia e terapéutica das
referidas espécies em paises tao varia-
dos como o Japao, a Dinamarca, a Ale-
manha, a Pol6énia, a Rassia e os EUA
(REUTER, 1990).

Para além dos beneficios em ter-
mos de nutri¢do e de satide que propor-
cionam, as culturas probidticas podem
também contribuir para melhorar o sa-
bor do produto final, possuindo a van-
tagem de promover uma acidificacio

reduzida durante a armazenagem pos-
processamento (SANZ et al, 2003).

Aspectos Fisiologicos

Género Bifidobacterium

As bifidobactérias foram isoladas
pela primeira vez no final do século
XIX por Tissier, sendo, em geral, ca-
racterizadas por serem microrganismos
Gram-positivos, ndo formadores de es-
poros desprovidos de flagelos, catalase
negativos e anaerobios (SGORBATI et
al., 1995). No que diz respeito a sua
morfologia podem ter vdrias formas que
incluem bacilos curtos e curvados e
bacilos bifurcados. Atualmente, o gé-
nero Bifidobacterium inclui 30 espécies
(tabela 1), 10 das quais sdo de origem
humana (céries dentdrias, fezes e vagi-
na), 17 de origem animal, duas de 4guas
residuais e 1 de leite fermentado (FER-
REIRA, 2003).

As bifidobactérias sdo caracteriza-
das por um conteddo elevado de gua-
nina e citosina que varia, em termos
molares, de 54 a 67% ; possuem tam-
bém algumas diferengas notaveis ao
nivel das propriedades fisioldgicas e
bioquimicas, incluindo os constituintes
da parede celular. Sao organismos he-
terofermentativos, que produzem &ci-
dos acético e lactico na propor¢do mo-
lar de 3:2 a partir de 2 moles de hexose,
sem producdo de CO2, exceto durante a
degradac@o do gluconato. A enzima cha-
ve desta via metabdlica fermentativa € a
frutose-6-fosfato fosfocetolase, a qual
pode, por isso, ser usada como marcador
taxondmico na identificagio do género,
mas que ndo permite a diferenciagio en-
tre as espécies (GOMES et al., 1999).

Além da glicose, todas as bifido-
bactérias de origem humana sao ca-
pazes de utilizar a galactose, a lacto-
se e a frutose como fontes de carbo-
no. Um estudo, que avaliou 290 es-
tirpes de 29 espécies de bifidobacté-
rias de origem animal ou humana
(CROCIANI et al., 1994), apontou a
possibilidade de algumas espécies
serem capazes de fermentar hidratos
de carbono complexos.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

A faixa de temperaturas para a qual
se registra crescimento 6timo oscila
entre 0s 37 € 41°C, ocorrendo maximos
e minimos de crescimento a 43-45°C e
25-28 °C, respectivamente. Em relacio
ao pH, o 6timo verifica-se a valores de
pH entre 6 e 7, com auséncia de cresci-
mento a valores de pH acidos de 4.5-
5.0 ou a valores de pH alcalinos de 8.0-
8.5 (REUTER, 1990).

Género LactoBacillus

Outro dos géneros que integra o
mundo dos agentes probidticos € o Lac-
toBacillus, isolado pela primeira vez
por Moro (1900), a partir das fezes de
lactentes amamentados ao peito mater-
no; este investigador atribuiu-lhes o
nome de Bacillus acidophilus, desig-
nacdo genérica dos lactobacilos intes-
tinais. Estes microrganismos sao geral-
mente caracterizados como gram-posi-
tivos, incapazes de formar esporos, des-
providos de flagelos, possuindo forma
bacilar ou cocobacilar, e aerotoleran-
tes ou anaerdbios. O género compre-
ende, neste momento, 56 espécies ofi-
cialmente reconhecidas (tabela 1), as
mais utilizadas para fins de aditivo die-
tético sdo L. acidophilus, L. rhamno-
sus e L. casei. O L. acidophilus, o mais
comum, ¢ um bacilo Gram-positivo
com pontas arredondadas, que se en-
contra na forma de células livres, aos
pares ou em cadeias curtas. Esta espé-
cie tem a particularidade de ser pouco
tolerante a salinidade do meio, e ser mi-
croaerofilico (HASSINEN et al., 1951).

Uma grande parte das estirpes de
L. acidophilus degradam amigdalina,
celobiose, frutose, galactose, glucose,
lactose, maltose, manose, sucrose € es-
culina (NAHAISI, 1986). Os dados dis-
poniveis apontam para uma melhor uti-
lizacéo da sucrose do que da lactose por
parte de L. acidophilus, um comporta-
mento atribuido a diferencas nas ativi-
dades da -galactosidase (EC 3.2.1.23)
eda -fructofuranosidase (EC 3.2.1.26):
de fato, enquanto a primeira € uma en-
zima constitutiva do L. acidophilus, a
segunda pode ser induzida.
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As condi¢Oes 6timas para a sua
multiplicagio eficaz sdo temperaturas
de 35-40 °C e valores de pH de 5.5-6.0.
Deve salientar-se que o crescimento de
L. acidophilus pode ocorrer a45 °C, e que
a sua tolerancia em termos de acidez do
meio varia entre 0.3 e 1.9 % (v/v) de aci-
dez titulavel (GOMES et al., 1999).

Ecologia

As bifidobactérias sdo bactérias de
extrema importancia no complexo
ecossistema ativo no trato gastrintesti-
nal do ser humano e de outros mamife-
ros, ¢ também em abelhas (SGORBA-
TI et al., 1995). Estéo distribuidas por
diversos nichos ecoldgicos, sendo a ra-
z4o em que eles se encontram depen-
dente da idade e da dieta alimentar.

As bifidobactérias dominam a mi-
croflora indigena dos recém nascidos,
sendo a sua proliferagdo estimulada

pelos componentes glicoproteicos da -
caseina. A propor¢do numérica dimi-
nui com o avango da idade, acabando
por estabilizar no terceiro lugar da lista
dos géneros mais abundantes, depois
dos géneros Bacteroides e Eubacterium
(FINEGOLD et al., 1983).
Registram-se igualmente alteracoes
nos perfis das espécies constituintes ao
longo da vida, uma vez que o B. infantis e
0 B. breves, tipicos dos recém-nascidos,
sdo substituidos nos adultos pelo
B.adolescentis. O B. longum é uma espé-
cie que perdura ao longo de toda a vida do
hospedeiro: por esse fato, esta espécie € a
mais procurada para integrar alimentos
funcionais (MITSUOKA, 1990). O refe-
rido perfil depende, também, da compo-
sicdo da dieta alimentar em termos de fa-
tores bifidogé€nicos (p.ex. fibras bifidogé-
nicas), conjugada com a prépria fisiolo-
gia do hospedeiro (GOMES et al., 1999).

Os lactobacilos estdo distribuidos
por vérios nichos ecoldgicos espalha-
dos pelos tratos gastrintestinal e geni-
tourindrio, constituindo, de forma se-
melhante as bifidobactérias, uma fra-
¢do importante da microflora natural.
Tal distribuicdo é afetada por varios
fatores ambientais, incluindo o pH, a
disponibilidade de oxigénio, o nivel de
substratos especificos e a presenca de
secrecdes e interacdes bacterianas
(SALMINEN et al., 1996).

Em qualquer um dos dois géneros
(i.e. Bifidobacterium e LactoBacillus),
as espécies correntemente utilizadas ao
nivel tecnolégico sdo nao-patogénicas,
gozando do status GRAS (Generally
Recognised As Safe).

Propriedades nutritivas e terapéuticas
A constatagio de efeitos probioti-
cos de aditivos bacterianos vidveis tem

Tabela 1. Lista das espécies que integram o0s géneros Bifidobacterium e LactoBacillus.

Bifidobacterium

L. acetotolerans
L. acidophilusa
L. agilis

L. alimentarius
L. amylophilus
L. amylovorus
L. avarius

L. bifermentans
L. brevisa

L. buchneria

L. casei subsp. caseia
L. collinoides

L. confusus

L. coryniformis
L. crispatusa

L. curvatus

L. delbrueckii

L. farciminis

L. fermentum®
L. fructivorans
L. fructosus

L. gallinarum

L. gasseria

L. graminis

L. halotolerans
L. hamsteri

L. helveticus

L. hilgardii

L. homohiochii
L. intestinalis

®

Lactobacillus
L. jenseniia B. adolescentisa
L. johnsanii B. angulatum?
L. kandleri B. animalis
L. kefir B. asteroides
L. kefiranofaciens B. bifidum
L. malefermentans B. boum
L. mali B. brevea
L. minor B. catenulatum?
L. murinus B. choerinum
L. orisa B. coryneforme
L. parabuchneria B. cuniculi
L. paracaselia B. dentium?
L. pentosus B. gallicum
L. pontis B. gallinarum
L. plantarum B. globosum?®
L. reuteria B. indicum
L. rhamnosusa B. infantisa
L. ruminis B. lactis
L. sake B. longum?
L. salivariusa B. magnum
L. sanfrancisco B. merycicum
L. sharpeae B. minimum
Lsuebicus B
L. vaccinostercus B. pseudolongum
L. vaginalisa B. pullorum
L. viridescens B. ruminantium
B. saeculare
B. subtile
B. suis
B. thermophilum

. pseudocatenulatum?

¢ gspécies isoladas de fonte humana
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variado, ao longo do tempo. No princi-
pio do século XX, Tissier defendia que
as bifidobactérias eram importantes
para a saude e nutricdo das criangas,
incluindo os recém-nascidos afetados
por diarréias; tal efeito era atribuido a
capacidade das bifidobactérias remove-
rem as bactérias putrefativas responsa-
veis pelas desordens géstricas, e de se
restabelecerem ecologicamente como
microrganismos intestinais dominantes
(FERREIRA, 2003). Pouco depois,
Metchnikoff atribuia propriedades ma-
gicas ao iogurte, capaz de desencadear
uma longevidade duradoura, alegando
que o consumo regular de grandes
quantidades de iogurte contendo espé-
cies de L. acidophilus resultava numa
capacidade de controle de infeccdes,
associada ao controle da toxemia cro-
nica natural (CROSS, M. 2002).

Durante as tlltimas décadas, as pro-
priedades nutritivas e terapéuticas de
alimentos funcionais incorporando bac-
térias probidticas tém sido alvo de aten-
¢do consideravel; No entanto, alguns
dos resultados obtidos sdo altamente
variaveis e por vezes inconsistentes, o
que dificulta o estabelecimento, de for-
ma clara e inequivoca, de um determi-
nado beneficio para a satide. (SAXE-
LIN et al., 1995).

De uma forma geral, efeitos como
o aumento da digestibilidade das pro-
teinas e gorduras, a reducio do conteti-
do em lactose, a absor¢do acrescida de
célcio e ferro, o equilibrio de contetido
em varias vitaminas e a presenca de al-
guns metabdlitos secunddrios, acopla-
dos a presenga de células probidticas
viaveis, fazem dos leites fermentados
um dos alimentos naturais mais valio-
sos recomendados para o consumo hu-
mano (FERREIRA, 2003).

Evidéncias atuais revelaram que a
prevengdo da colonizagio do Trato gas-
tro Intestinal por uma variedade de pa-
tégenos € um mecanismo priméario dos
efeitos benéficos mediados pelos pro-
bidticos. Bactérias probidticas ligam-
se aos enterdcitos, inibindo a ligacdo
de patégenos entéricos a mucosa intes-

tinal pela produg@o de substancias ini-
bidoras, entre estas incluem bacterio-
cinas, acido lactico e metabdlitos toxi-
cos do oxigénio (JAKOBSEN et al,
1999).

A habilidade dos probidticos em
aderir as células intestinais € uma qua-
lidade desenvolvida como primeiro
ponto para colonizagio. Estudos tém
demonstrado a habilidade dos probid-
ticos de inibir a aderéncia de organis-
mos patogénicos, tais como, as entero-
patogénicas E. coli e Salmonela typhi-
murium. Os mecanismos de aderéncia
estdo em investigacdes, mas Lacto-
Bacillus plantarum 299v tem sido mos-
trado ter uma adesao especifica 2 manose
que pode aderir as células do célon (MAR-
TEAU & RAMBAUD, 1993).

A produg@o de substincias antimi-
crobianas como as bacteriocinas, por
parte dos probidticos também tem um
efeito positivo frente a gastrenterites
produzidas por cepas de E. coli e Cam-
pylobacter reduzindo as mesmas con-
sideravelmente (JAKOBSEN et al,
1999).

Ao anticarcinogénica

Diversos estudos sugerem que 0s
agentes probidticos podem estar asso-
ciados a carcinogénese intestinal. Esta
situagdo clinica é mediada por enzimas
bacterianas fecais, que ativam os com-
postos pré-carcinogénicos em compos-
tos carcinogénicos. Ensaios clinicos
realizados por diversos investigadores
(MITAL e GARG, 1992; MARTEAU
e RAMBAUD, 1993) em modelos ani-
mais evidenciaram que algumas estir-
pes de L. acidophilus e Bifidobacterium
possuem a capacidade de reduzir os
niveis daquelas enzimas, diminuindo
assim, o risco de desenvolvimento de
tumores.

Um estudo com LactoBacillus ca-
sei (estirpe Shirota) permitiu tirar con-
clusdes sobre o seu potencial na drea de
“prevencdo alimentar’ do cancro; MORO-
TOMI (1996) afirmou que a administra-
¢do parenteral desta estirpe provocou
efeitos em termos do aumento da ativi-
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dade imunoldgica e conseqiientes im-
plicagdes na atividade antitumoral.

Agao hipocolesterolémica

Outros efeitos benéficos de estir-
pes probidticas, mas que estao consubs-
tanciados em estudos ainda controver-
sos, incluem o efeito hipocolesterolé-
mico, segundo mecanismos que envol-
vem a produgio de inibidores da sinte-
se de colesterol (propionato), utilizacao
do colesterol por assimilacdo e preci-
pitacdo com sais biliares desconjuga-
dos, sendo este considerado o princi-
pal mecanismo (TAHRI et al., 1997).

Algumas bactérias lacticas possu-
em atividade de sais biliares hidrolase,
que desconjugam os sais biliares. Os
sais biliares desconjugados sao menos
soltiveis em pH mais baixo e precipitam,
induzindo uma co-precipitagio do coles-
terol. Dessa forma, os acidos biliares tor-
nam-se indisponiveis para reabsor¢do no
figado, sendo eliminados nas fezes, e as-
sim mais colesterol é requerido para sin-
tese de novos sais biliares no figado, di-
minuindo o nivel de colesterol sanguineo
(FERREIRA, 2003).

AGERHOLM-LARSEN L. et al

(2000), estudando probidticos e efeitos
benéficos sobre os niveis plasméticos
de lipidios, realizou a administragio de
S. thermophilus e E. faecium por 8 se-
manas a individuos obesos e obteve
como resultado a reducdo dos niveis de
LDL colesterol.

Modulacao imunitaria

Profusa bibliografia, a maioria rela-
tando estudos com bactérias acido-lacti-
cas, demonstra que os probi6ticos tém efei-
to imunoestimulante em animais e no ho-
mem, apesar de ainda ndo estarem escla-
recidos os mecanismos pelos quais isto
ocorre (CROSS, 2002). Esse efeito pode
estar relacionado a capacidade dos micror-
ganismos do probidtico interagirem com
as placas de Peyer e as células epiteliais
intestinais, estimulando as células produ-
toras de IgA e a migracdo de células T do
intestino (PERDIGON & HOLGADO,
2000). Também tem sido demonstrado
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que os probidticos favorecem a ativi-
dade fagocitica inespecifica dos macré-
fagos alveolares, sugerindo uma acgio
sistémica por secrecao de mediadores
que estimulariam o sistema imune
(CROSS, 2002).

MAASEN et al. (2000) comprova-
ram, no entanto, que a sintese de cito-
cinas pela mucosa intestinal dependia
da cepa de LactoBacillus utilizada, sa-
lientando a necessidade de realizar uma
cuidadosa selecio das cepas candida-
tas a probidtico. L. casei apresentou
efeito imunomodulador similar ao de
Bacillus Calmette-Guerin (BCG),
Corynebacterium parvum e Streptococ-
cus pyogenes (PERDIGON & ALVA-
REZ, 1992). Outras bactérias acido lac-
ticas também apresentaram atividade
imuno-moduladora. YASUTI et al. (1999)
comprovaram que a administragdo de
Bifidobacterium breve estimulou o sis-
tema imune humoral em camundongos,
provocando aumento da produgdo de
IgA anti-Rotavirus e de IgG antivirus
da Influenza, protegendo-os contra es-
sas duas infecgdes.

Aspectos tecnolagicos

A producdo de leite fermentado de
elevada qualidade contendo células vi-
aveis de Bifidobacterium spp. e L. aci-
dophilus € um desafio que se coloca a
industria alimentar, pois trata-se de
microrganismos que se multiplicam
muito lentamente naquele meio liqui-
do. Adicionalmente, as bifidobactérias
produzem 4cidos acético e lactico (nas
propor¢des molares 3:2) durante a fer-
mentacdo, o que pode criar importan-
tes restricdes organolépticas: um pro-
duto com sabor e aroma a vinagre terd
obviamente uma aceitacdo limitada por
parte dos consumidores (HOIER, 1992).

A luz destes fatos, recomenda-se
uma selec@o cuidadosa das estirpes a
utilizar e uma monitorizac¢@o constante
ao longo de todo o processo de manu-
fatura, de forma a assegurar um con-
trole mais eficaz dos produtos de fer-
mentagdo, em termos do pH final. Mui-
tas publicagdes referem como potencial

alternativa, por um lado, o uso de cul-
turas de Bifidobacterium spp. combi-
nadas com culturas de L. acidophilus
ou com culturas de outras bactérias lac-
ticas, p.ex. LactoBacillus delbrueckii
subsp. bulgaricus e Streptococcus ther-
mophilus (HOIER, 1992; GOMES et
al., 1998); algumas das vantagens
oriundas desta solug@o incluem melho-
res taxas de crescimento, reducdo do
tempo de fermentagdo, auséncia de cer-
tos defeitos organolépticos e aumento
do valor nutritivo dos produtos finais.
Além dos aspectos tecnoldgicos
propriamente ditos, o controle da via-
bilidade das estirpes no alimento que
serve de veiculo no momento de con-
sumo é, igualmente, de elevada impor-
tancia; para assegurarem um efeito be-
néfico, os produtos probidticos devem
conter um minimo de 10° UFC/mL, o
que assenta no pressuposto de que a
dose didria recomendada € de 108-109
células vidveis, realizdvel pela inges-
tao de cada 100 g de produto fermenta-
do contendo 106-107 células viaveis/
mL (RASIC & KURMANN 1983).
A viabilidade depende de multi-
plos fatores, p.ex. o pH (e o seu efeito
tampao), a presenca de microorganis-
mos competitivos, a temperatura de ar-
mazenagem e a presenca de inibidores
bacterianos na matriz alimentar, como
sdo o cloreto de sddio e o perdxido de
hidrogénio (KURMANN & RASIC,
1991). Na tentativa de melhorar a via-
bilidade em longo prazo das estirpes
probiodticas, foram executados diversos
estudos sobre novas metodologias, que
englobam quer a substitui¢do do vetor
alimentar (DINAKAR & MISTRY,
1994; GOMES & MALCATA, 1998),
quer a protecao de estirpes sensiveis ao
acido por microencapsulagio com ace-
tatoftalato de celulose (RAO et al.,
1989) ou com alginato de calcio (KIM
et al., 1996).

(ConeLusio

O conceito de probidtico e prebid-
ticos ja estd bem definido atualmente e
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os desafios tecnoldgicos foram supera-
dos. Resta estudos sobre o desdobra-
mento no impacto da saide humana,
principalmente ao mecanismo de agio
e manutencdo da viabilidade celular, até
0 momento de consumo.
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Resumo

Com a tecnologia disponivel, o
mercado de polpas de frutas congela-
das vem expandindo em fun¢do da va-
riedade, oferta de frutas e por suas ca-
racteristicas de praticidade. Conhe-
cendo a diversidade de aplicacdes
deste produto e sua expansao no mer-
cado interno e externo, objetivou-se
avaliar o indice de polifendis totais
(IPT) e a concentragdo de vitamina C
de dez polpas de frutas industriais
congeladas de diferentes sabores, pro-
duzidas e comercializadas na regido
litoranea do Estado de Santa Catari-
na. A vitamina C foi determinada por
titulagcdo e os resultados expressos em
mg de vitamina C/ 100 g de polpa
(AOAC, 2000). O IPT das amostras
estudadas foi quantificado pelo mé-

< mezadri@univali.br

todo de Folin-Ciocalteau (SINGLE-
TON, ROSSI, 1965) e os resultados
expressos em mg de dcido gélico/
100g de polpa. A vitamina C quanti-
ficada nas amostras apresentou-se
maior para a polpa de acerola e me-
nor para a polpa de abacaxi. Em rela-
¢do ao IPT, as polpas de uva e caju
exibiram os maiores valores. A varia-
¢do da concentracio de vitamina C e
IPT tanto nas amostras deste estudo
quanto na grande maioria dos estu-
dos pesquisados na literatura apontam
como fatores causais a localizagdo
geogréfica de cultivo, a sazonalidade
da colheita, as condi¢bes de proces-
samento e armazenando das frutas,
polpas e sucos comercializados no
Brasil. Neste contexto, outros estudos
sdo necessarios a fim de avaliar a in-
fluéncia de técnicas de processa-

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

mento na elaboragio de produtos de-
rivados de frutas in natura na dispo-
nibilidade de determinados nutrientes.

Palavras-Chave: polpas de frutas. po-
lifenois totais. vitamina C.

SUMMARY

With the available technology the pulp
market of frozen fruits comes expanding
its potential in the market, in function of
the variety and offers of fruits and also for
its practical characteristics. Knowing the
diversity of applications of this product
and expansion in the internal and exter-
nal market, it was aimed at to evaluate
the index of total polyphenol (IPT) and
the vitamin concentration C of ten pulps
of frozen industrial fruits of different fla-
vors, produced and marketed in the coast-
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al area of the State of Santa Catarina. The
vitamin quantification C was determined
by titulation and the expressed results in
mg of vitamina C/100 g of pulp (AOAC,
1984). Totals polyphenol index (IPT) of
the studied samples it was quantified by
the method of Folin-Ciocalteau (SINGLE-
TON, ROSSI, 1965), and the expressed
results in mg of acid galic/100g of pulp.
The vitamin C quantified in the samples
came larger for the acerola pulp and
smaller for the pineapple pulp. In rela-
tion to IPT, the grape pulps and cashew
they exhibited the largest values. The var-
iation of the vitamin concentration C and
IPT so much in the samples of this study
as in the great majority of the studies re-
searched in the literature appear as caus-
al factors the geographical location of
cultivation, the seazonal variation of the
crop, the processing conditions and stor-
ing of the fruits, pulps and juices market-
ed in Brazil. In this context, other studies
are necessary in order to evaluate the in-
fluence of processing techniques in the
elaboration of derived products of fruits
in nature and readiness certain nutrients.

Keywords: pulps of fruits. total po-
lyphenol vitamin C.

INTRODUCRO

Brasil € considerado um dos

principais paises produtores

de suco de frutas e o tercei-
ro maior produtor de frutas tropicais
com mais de 30 pontos de producio
distribuidos de norte a sul do territ6rio
nacional. O governo vem investindo em
feiras internacionais com o objetivo de
divulgar frutas in natura, polpas con-
geladas e sucos processados (APEX-
BRASIL, 2004).

A polpa de fruta congelada é um
produto em expansdo por apresentar
caracteristicas de praticidade (OLIVEI-
RA et al., 1999), reducdo de perdas
durante a safra, ampliagdo do mercado
interno e externo, disponibilidade de um

produto natural por periodos mais lon-
gos, além de apresentar substancias que
podem desempenhar funcdo de prote-
¢do e/ou tratamento de certas doencgas
(BLOCK; PATTERSON; SUBAR,
1992).

A legislacdo brasileira define pol-
pa de fruta como produto ndo fermen-
tado, ndo concentrado, nao diluido,
obtida pelo esmagamento de frutos pol-
posos, por meio de um processo tecno-
16gico adequado, com um teor minimo
de solidos totais proveniente da parte
comestivel do fruto. As polpas devem
ser preparadas com frutas sis, limpas,
isentas de matéria terrosa, de parasitas
e detritos de animais ou vegetal. Nao
deverdo conter fragmentos das partes
ndo comestiveis da fruta, nem substin-
cias estranhas a sua composi¢ao nor-
mal (BRASIL, 2000).

A utilizag8o de frutas e verduras na
alimentacdo didria € uma importante
forma de suprir as necessidades de vi-
taminas, minerais e fibras necessarias
para a manutenc¢do do individuo sau-
davel. Vale ressaltar, que determinados
nutrientes presentes nestes alimentos
(vitamina C, carotenos, alfa-tocoferdis,
zinco e selénio) agregam valor a dieta
por possuirem efeitos antioxidantes
(MEZADRI, 2005).

Reconhecendo a importincia desse
novo mercado no desenvolvimento social
e econdmico do pais, objetiva-se com este
estudo determinar o indice de polifendis
totais de polpas de frutas congeladas e seu
contetido em vitamina C.

Mareriar & Méronos

Amostra

Foram adquiridas em um supermer-
cado local da cidade de Itajai (SC), 10
polpas de frutas congeladas produzidas
na regido litordnea do estado de Santa
Catarina em saquinhos de 100g dos se-
guintes sabores: manga (Mangifera in-
dica L.), laranja (Citrus sinensis), ma-
racuja (Passiflora sp), abacaxi (Anands
cornosus L.), acerola (Malpighia emar-
ginata DC.), limdo (Citrus medica),
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caju (Anacardium occidentale), goia-
ba (Pesidium guajava), uva (Vitis vini-
fera) e tangerina (Citrus nobilis). To-
das da mesma marca comercial e den-
tro do prazo de validade. As amostras
foram transportadas ao laboratério para
andlise sob refrigeracdo em caixas ade-
quadas.

Métodos

As amostras foram diluidas a dife-
rentes concentragdes em uma mistura
de metanol e dgua na propor¢ao 1:5,
para que permanecessem dentro do es-
pectro de absor¢ao UV (0,1 - 1).

A partir do preparo das amostras,
as quantificacdes do indice de polife-
ndis totais (IPT) foram realizadas pelo
método colorimétrico de Folin-Ciocal-
teau (SINGLETON, ROSSI, 1965) e
os resultados expressos em acido gali-
co por 100g de polpa, utilizando-se para
a leitura da absorvancia um espectro-
fotdmetro UV da marca Shimadzu 160
IPC® a uma longitude de onda de
765nm.

O teor de vitamina C foi determi-
nado por titulagdo com 2,6 dicloindo-
fenol, segundo o método 985-33 da
Association of Official Analytical Che-
mistry (AOAC, 2000) e os resultados
foram expressos em mg de vitamina C
por 100g de polpa. As amostras foram
analisadas em triplicata para ambos
métodos.

Resurmanos & Discussio

O teor de vitamina C entre as amos-
tras estudadas apresenta-se na Tabela
1. A ordem decrescente da quantidade
de vitamina C obtida das polpas foi:
acerola>caji>goiava>laranja>uva>
tangerina>maracuja>limao>manga>
abacaxi.

A vitamina C quantificada nas
amostras apresentou-se maior para a
polpa de acerola e menor para a polpa
de abacaxi (Tabela 1). MATSURA E
ROLIM (2002) constataram valores su-
periores de vitamina C ao analisarem o
suco de acerola quando comparado com
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o suco de abacaxi, entretanto, utiliza-
ram métodos diferentes dos emprega-
dos ao presente estudo.

A acerola é uma fruta rica em vita-
mina C com teores de 4cido ascérbico
bastante variados (300 a 4676mg/100 de
polpa) (MATSUURA, 1994). Estudos
sobre o grau de maturagio da acerola
mostraram que o teor de 4cido ascorbico
€ maximo em frutos verdes e menores em
frutos maduros (ASSIS et al., 2001).

BUENO et al. (2002) estudaram o
teor de vitamina C em quinze polpas
de frutas congeladas, adquiridas de um
supermercado na cidade de Sao José do
Rio Preto-SP, pelo método 31.6.1, des-
crito nas Normas Analiticas do Institu-
to Adolf Lutz, 1995, e encontraram
valores em mg de vitamina C/100g
de polpa de 270 em caji, 62,1 em
goiaba e valores tragcos para manga,
uva e abacaxi, inferiores aos resulta-
dos da presente pesquisa (Tabela 1).
A variacdo de dados apresentados em
diferentes estudos pode justificar-se
pela diversidade dos solos, maturagao
do fruto, técnicas aplicadas pds-co-
lheita e processamento, bem como, a
metodologia utilizada para a determi-
nacdo de tal composto (HEINONEN;
MEYER; FRANKEL, 1998).

Ao comparar os dados da Tabela
de Composic¢do Quimica de Alimentos
(IBGE, 1999) em relagdo a vitamina C
da parte comestivel das frutas, com as
amostras deste estudo encontrou-se que
a laranja (59 mg/100g), a manga (53
mg/100g), o limdo (51 mg/100g) e o
abacaxi (61mg/100g), possuem valores
superiores quando comparados com a
polpa congelada das mesmas frutas
analisadas (Tabela 1). De fato, ao ana-
lisar apenas a polpa da fruta, excluem-
se partes como a casca que também é
fonte de vitaminas e polifendis (GO-
RISTEIN et al., 2001). Conforme o re-
gulamento técnico para fixacdo dos
Padrdes de Identidade e Qualidade para
polpas, os valores minimos sao: 800mg/
100mg para acerola, 80mg/100mg para
caju e 40mg/100mg para goiaba (BRA-
SIL, 2000).

Dentre as 10 polpas de frutas estu-
dadas, somente as amostras de acerola,
manga, maracujd e abacaxi apresenta-
ram no rétulo a concentracio de vita-
mina C, valores estes inferiores quan-
do comparados com os resultados des-
te estudo (Tabela 1); somente o con-
tetido de 4dcido ascorbico da acerola in-
formado no rétulo representou uma
concentragdo duas vezes superior ao da

presente pesquisa. Vale ressaltar que a
Resolugido Federal -RDC n. 360/03 ndo
inclui como obrigatério a informacgio
deste nutriente no rétulo do produto,
estando a critério da empresa (BRA-
SIL, 2003).

Os polifendis, compostos presen-
tes na maioria dos produtos de origem
vegetal, sdo considerados potentes an-
tioxidantes. Neste contexto, quantifi-
cou-se o Indice de Polifendis Totais
(IPT) das polpas de frutas (Tabela 1) e
encontrou-se valores que variam a um
maximo de 212,3 mg de 4cido galico/
100g para polpa de uva e um minimo
de 29,7 mg de 4cido gélico/100g para
polpa de limdo. A uva é considerada
uma das maiores fontes de composto
fendlicos tendo como principal pigmen-
to as antocianinas, que sio responsa-
veis pela coloragdo azulada ou verme-
lha (HASSIMOTO, GENOVESE,
LAJOLO, 2005).

KUSKOSKI et al. (2005) avalia-
ram o IPT de polpas de frutas comer-
cializadas no sul do Brasil e encontra-
ram valores inferiores para as amostras
de uva (117mg/100g), goiaba (83mg/
100g), abacaxi (21mg/100g), maracu-
ja (20mg/100g) e superiores para as
polpas de acerola (580mg/100g) e

TABELA 1- Valores de vitamina C e indice de Polifendis Totais obtidos apds analise das polpas industriais congeladas de diferentes frutas.

Amostras Vitamina C ® Vitamina G IPT®
{Indicada ratulo)
Abacaxi 17,001 12 51,2+0,6
Acerola 530,89+ 0,2 1640 1833+ 1,6
Caju 310,2+0,1 1920+ 1,7
Goiaba 75300 105,015
Laranja 58000 76,128
Lim&o 217+00 297+10
Manga 200+00 715+05
Maracuja 26,7+00 1 535+1.1
Tangerina 34,3+0.1 E 36,1+ 2.1
Uva 40,1+0,0 2123+14
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manga (555mg/100g) quando compa-
rados a esta pesquisa.

GORISTEIN et al. (2001) avali-
aram o total de polifendis totais con-
tidos no limao, laranja e uvas com e
sem casca, e constataram que o con-
teido deste composto nas frutas com
casca (limdo: 190; laranja: 179; uva:
155mg/100g) foram significativa-
mente superiores do que nas frutas
sem a casca (limdo: 164, laranja: 154;
uva: 135 mg/100g). Tais resultados
contribuem para reforcar que os fe-
ndis sdo encontrados majoritariamen-
te na casca.

(CoNcLusio

Considerando as determinacdes fi-
sico-quimicas realizadas, destacaram-
se por apresentar teores elevados de
vitamina C as polpas de acerola e cajt.
De acordo com o IPT, as polpas de uva
e caju obtiveram valores superiores em
relacdo as demais polpas comerciais
com determinacio analitica.

Observaram-se variagdes nas con-
centragdes de vitamina C e IPT quan-
do os resultados das amostras analisa-
das na presente pesquisa foram com-
parados com outros estudos semelhan-
tes descritos na literatura. Tal fato pode
estar relacionado a localizacdo geogra-
fica de cultivo, a sazonalidade da co-
lheita, as condi¢des de processamento
e armazenando das frutas, polpas e su-
cos comercializados.

Sugere-se assim, a necessidade de
estudos que associem as vdrias etapas
que envolvem a produgfo e processa-
mento de produtos de frutas in natura
com a disponibilidade de determinados
nutrientes.
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Resumo

Assim como os demais estados do
Nordeste, a Paraiba também apresenta
potencial apicola devido as suas condi-
¢oes de vegetacdo e ambientais favora-
veis. Com o objetivo de caracterizar,
através da composicao fisico-quimica,
os méis produzidos por Apis mellifera
L., em regides da Paraiba, contribuin-
do para a identificag@o das diferengas e
semelhancas entre os locais e época de
producdo do mel, foram realizadas co-
letas de 29 amostras, no periodo de de-
zembro de 2004 a novembro de 2005.

Realizou-se andlise de umidade (%),
cinzas (%), °Brix, sacarose (%), agica-
res redutores (%), acidez (meg/kg) e
pH, submetendo-se os resultados a ana-
lise de componentes principais. Os va-
lores médios de umidade (18,75%),
°Brix (80,11), acicares redutores
(79,63%), sacarose (5,92%), cinzas
(1,52%), acidez (33,92 meq/kg), pH
(3,94) apresentam-se dentro do estabe-
lecido pela legislacio vigente. Ha dife-
rencas entre os locais e épocas em que
foram produzidos os méis. Os caracte-
res que mais influenciaram para o agru-
pamento das amostras foram umidade

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

e °Brix no eixo X, acidez no eixo Y e
agucares redutores no eixo Z.

Palavras-chave: Mel. Composicdo fi-
sico-quimica. Legislacdo.

SUMMARY

The Paraiba, as well as the too much
states northeast, also presents apicultur-
al potential due its favorable ambient con-
ditions of vegetation and. With the objec-
tive to characterize through the physicist-
chemistry composition the honeys pro-
duced for Apis mellifera L., in regions of
the Paraiba, contributing for the identifi-
cation of the differences and similarities
between the places and time of produc-
tion of the honey, had been carried
through collections of 29 samples, in the
period of December of 2004 the Novem-
ber of 2005. One became fullfilled analy-
sis of humidity (%), leached ashes (%),
“Brix, sacarose (%), reducing sugars (%),
acidity (meg/kg) and pH, submitting the
results the analysis of main components.
The average values of humidity (18,75%),
“Brix (80,11), reducing sugars (79,63%),
sucrose (5,92%), leached ashes (1,52%),
acidity (33,92 meqg/kg), pH (3,94) are pre-
sented inside of the established one for the
current law. It has differences between the
places and times where the honeys had
been produced. The characters that had
more influenced for the grouping of the
samples had been humidity and °Brix in
axle X, acidity in axle Y and reducing sug-
ars in axle Z.

Key words: Honey. Physical-chemical
composition. Law.

INTRODUCRO

mel € um produto natural
produzido pelas abelhas
meliferas, através do néc-
tar das flores ou de secrecdes agucara-
das de outras partes da planta. Contém,
principalmente, agticares simples ou
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monossacarideos, dos quais frutose e
glicose sdo 0s componentes principais
(65%) e 18% de 4gua, aproximadamen-
te. Como componentes secundarios, en-
contram-se, proteinas, flavondides, com-
postos fendlicos, aminoécidos livres, 4ci-
dos orgénicos, vitaminas e minerais
(GONZALEZ-MIRET et al., 2005).

O Brasil apresenta um grande po-
tencial apicola, devido a sua flora bas-
tante diversificada, extensao territorial
invejivel e uma variabilidade climéti-
ca marcante, possibilitando produzir
mel 0 ano todo (ARRUDA et al., 2004).
Assim como os demais Estados do
Nordeste, a Paraiba também apresenta
potencial apicola devido as suas con-
di¢des de vegetacdo e ambientais fa-
voraveis. Ao longo dos anos esta ativi-
dade vem crescendo no estado, apre-
sentando resultados promissores devi-
do ao importante papel econdmico, so-
cial e ecolégico que proporciona, pois
gerarenda aos agricultores, ocupa mao-
de-obra familiar e conserva os recur-
sos naturais disponiveis.

Como a composicdo do mel de-
pende, basicamente, dos componen-
tes do néctar da espécie vegetal pro-
dutora (MARCHINI et al., 2003), a
diversidade de floradas nos estados
nordestinos ird favorecer a produgéo
de méis com caracteristicas bastante
diferentes, quanto a sua cor € compo-
si¢do, conforme o local e a época do
ano em que foram produzidos (AR-
RUDA, 2003).

Diante destas informacdes, objeti-
vou-se caracterizar através da compo-
sicdo fisico-quimica os méis produzi-
dos por Apis mellifera L., em microrre-
gides da Paraiba, contribuindo para a
identificacdo das diferencas e seme-
lhancas entre os locais e época de pro-
ducéo do mel.

Mareriar & MéTonos

Foram obtidos diretamente de api-
cultores 29 amostras de méis produzi-
dos por Apis mellifera L., 1758 (Hy-
menoptera, Apidae) no periodo de de-

zembro de 2004 a novembro de 2005,
em regides do estado da Paraiba. Essas
amostras foram analisadas no Labora-
tério de Nutricdo Animal do Centro de
Ciéncias Agrérias e no Laboratério de
Nutri¢ao do Centro de Ciéncias da Sau-
de da Universidade Federal da Paraiba.

Umidade (%) e *Brix

O teor de umidade (%) e o °Brix
foi determinado por meio de um refra-
tometro manual especifico para o mel.

Aciicares redutores e sacarose (%)

As andlises de agucares redutores
(%) e sacarose (%) foram realizadas
seguindo a metodologia adaptada, com
base nos critérios de andlise bromato-
16gica, por VERISSIMO (1991).

Residuo mineral fixo (%)

A determinagdo do teor de cinzas
das amostras de méis foi realizada por
meio de pré-calcinacdo em manta e
posterior calcinacdo em mufla a 600°C,
de acordo com VERISSIMO (1991).

Acidez (meq/kg) ¢ pH

Fundamenta-se na neutralizacio
por solucdo de hidréxido de sédio até
pH 8,3, utilizando-se pHmetro, seguin-
do a metodologia proposta por VERIS-
SIMO (1991).

Andlise Estatistica

Os dados foram submetidos a ana-
lise estatistica multivariada (SAS,
1997), utilizando-se a andlise de com-
ponentes principais para avaliar a im-
portancia de cada caractere fisico-qui-
mico estudado sobre a variacdo total
disponivel (MARCHINI et al., 2004).

Resuumanos B Discussio

Os resultados obtidos para teor de
umidade (%), °Brix, agicares reduto-
res (%), sacarose (%), teor de cinzas
(%), acidez (meq/kg) e pH encontram-
se na Tabela 1.

Dentre os resultados da Tabela 1
observa-se que ha diferencas significa-

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

tivas para os parametros estudados
quando se analisou estatisticamente as
amostras de uma mesma regido. Isso
nos mostra a clara influéncia da vege-
tacdo, da temperatura e da precipitacao,
visto que as amostras foram coletadas
em épocas diferentes.

Com relacdo as amostras das di-
ferentes regides da Paraiba, os dados
evidenciam valores diferentes para os
parametros estudados, confirmando a
influéncia regional na caracteriza¢ao
do mel. Segundo ARRUDA et al.
(2004), isto é devido a diversidade de
floradas existentes na regiao Nordes-
te a qual favorece a producgdo de méis
ao longo de todo o ano e apresentan-
do caracteristicas diferenciadas de
acordo com o local e época em que
foi produzida.

Os resultados da composigao fisi-
co-quimica das duas amostras de méis
da regido do Curimatad (Tabela 1)
mostram que as diferencas existentes
entre elas foram para os valores de
umidade (17,80-20,30%), °Brix
(81,00-78,70), agicares redutores
(79,91-74,60%), sacarose (8,67-
11,16%), cinzas (0,93-1,71%) e aci-
dez (61,59-50,29 meq/kg). Estes re-
sultados mostram que, mesmo tratan-
do-se de méis da mesma localidade,
quando produzidos em épocas distin-
tas, a composi¢do fisico-quimica ird
diferenciar, por serem oriundos de flo-
radas tipicas daquela época e que con-
seqiientemente, dard origem a méis com
caracteristicas proprias.

SOUZA (2003), caracterizando
amostras de méis do Curimatad Parai-
bano, encontrou valores de umidade
(20,20-17,10%) similares ao desta pes-
quisa. Porém, os valores de acidez
(47,20-44,15 meq/kg), cinzas (0,20-
014%), agticares redutores (68,58-
71,02%) e agticares ndo redutores (sa-
carose) (3,14-2,26%) foram bem infe-
riores. Essa diferenca pode ser explica-
da pela florada existente na época, pois
as amostras de méis do presente estudo
foram produzidas em dezembro e ju-
lho, enquanto que os méis analisados
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por SOUZA (2003) foram produzidos
em junho, portanto, épocas distintas.

Entre as duas amostras de méis do
Brejo Paraibano, ndo ha diferencas sig-
nificativas na composicao fisico-quimi-
ca das amostras, quando avaliados os
resultados para umidade (18,23-
18,23%), °Brix (80,50-80,60) e pH
(4,38-4,43). Porém, ao avaliar-se os pa-
rametros acucares redutores (81,93-
79,79%), sacarose (4,52-3,33%), cin-
zas (0,51-2,06%) e acidez (30,55-18,19
meq/kg), verifica-se que as amostras
diferem uma da outra. Valores proxi-
mos foram encontrados por EVANGE-
LISTA-RODRIGUES et al. (2005)
para os valores de umidade (18,76%)
enquanto que os valores de pH (3,85),
cinzas (0,20%) e acidez (35,00 meq/kg)
foram diferentes dos encontrados no
presente estudo. DANTAS (2003) tam-
bém encontra valores divergentes para
pH (3,64), cinzas (0,11%), °Brix (78,08)
e umidade (22,52%).

As diferencas encontradas entre as
trés amostras de méis colhidas na re-
gido do Litoral foram apenas para os
valores da variavel cinzas (0,45%;
1,27%; 0,87%), sendo que a amostra
colhida no més de dezembro apresenta
uma composicao mais diferenciada que
as demais amostras de méis. Este re-
sultado pode ser explicado pelo fato de
que as outras duas amostras foram
oriundas de coletas de mesma época,
confirmando a hipétese de que méis
produzidos em uma mesma localidade
e florada, conseqiientemente irdo apre-
sentar caracteristicas fisico-quimicas
mais similares.

Valores diferentes dos encontrados
no presente estudo foram encontrados
por SOUZA (2003), que analisando
méis do Litoral da Paraiba, encontrou
resultados inferiores de umidade
(17,35-17,40%), cinzas (0,20-0,22%),
acucares redutores (69,82-68,41%) e
acuicares nao redutores (2,58-3,94%) e
resultado de acidez maior (38,95-42,50
meq/kg). E interessante ressaltar que as
amostras analisadas por SOUZA
(2003) tiveram periodo de produgéo
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iniciado em dezembro com colheita
apenas em julho, e isto fez com que a
sua composicao tivesse influéncia de
vérias floradas ao longo deste periodo.
Enquanto que as amostras de méis ana-
lisadas nesta pesquisa tiveram um pe-
riodo de producdo mais curto e, conse-
qiientemente, menor quantidade de flo-
radas influenciando.

Os resultados obtidos para as amos-
tras de méis do Cariri Paraibano mos-
tram que ndo hd diferencas entre as duas
amostras analisadas para os valores de
sacarose (7,52-7,11%), enquanto que
para os valores de umidade (18,93-
17,77%), °Brix (79,80-81,40) e pH
(4,00-3,77), as amostras de méis dife-
rem. Valores divergentes para umida-
de (18,06%) e pH (3,85) foram encon-
trados por EVANGELISTA-RODRI-
GUES et al. (2005), sendo, portanto,
estes parametros os que mais contribui-
ram para a dissimilaridade dos méis
produzidos nesta regido.

Entre as oito amostras de méis da
regido do Agreste da Paraiba observa-
se que ha diferencas entre as localida-
des e os periodos de coleta. Porém, os
resultados de pH (4,04; 4,06;4.,01;4,04;
4,66; 4,56; 4,01; 4,03) mostram que
para estes parametros as amostram no
diferem entre si. Os teores de umidade
e °Brix apresentam-se com diferencas
significativas apenas nas amostras dos
municipios de Fagundes produzida em
julho (20,60% de umidade e 78,10 de
°Brix) e de Mogeiro produzida em dezem-
bro (17,08% de umidade e 81,75 de °Brix).

Para os teores de acidez ha diferen-
cas nas amostras de méis dos munici-
pios de Ing4 (48,64 meg/kg) e de Mo-
geiro (41,89 meq/kg), produzidas nos
meses de outubro e dezembro, respec-
tivamente. J4 que os valores das varia-
veis agucares redutores, sacarose e cin-
zas diferiram em todas as amostras,
mostrando haver influéncia do tipo de
florada colhida na época sobre estas
varidveis.

Valores préximos aos desta pesqui-
sa foram encontrados em méis da re-
gido do Agreste da Paraiba analisados

por SOUZA (2003) para umidade
(16,40-21,00%) e acidez (20,15-45,00
meq/kg). Enquanto isto, os valores de
cinzas (0,14-0,77%) e agtcares redu-
tores (67,20-73,06%) foram menores e
os teores de sacarose bastante divergen-
tes dos encontrados no presente estu-
do. Ressalta-se, ainda, que os méis ana-
lisados por SOUZA (2003) foram
oriundos de floradas diferenciadas e por
este motivo apresentaram composiciao
fisico-quimica diferente, estando de
acordo com os resultados encontrados
nos méis analisados nesta pesquisa.

Na regido do Sertdo Paraibano fo-
ram coletadas 12 amostras, onde os re-
sultados obtidos mostram que, assim
como na regido do Agreste, hé diferen-
cas na composicio dos méis de acordo
com o local e periodo em que foram
produzidos. Porém, verifica-se que para
o indice de diastase ndo hd diferencas
entre as amostras. A reacdo de Fiehe
foi diferente apenas em duas das amos-
tras, provavelmente devido a elevacio
da temperatura no momento da coleta
ou armazenamento do mel.

DANTAS (2003), analisando
amostras de méis do Sertio da Paraiba,
encontrou valores de pH (4,53), cinzas
(0,49%), °Brix (80,96) e umidade
(19,04%) mais préximos aos da amos-
tra produzida no municipio de Patos no
periodo de janeiro. Este resultado pode
ser explicado pelo fato de que a origem
floral definida pelos fornecedores s6 de
flores de pereiro (Aspidosperma pyri-
flolium Mart.).

Umidade (%), °* Brix e Cinzas (%)

De acordo com os resultados da
Tabela 1, verifica-se que apenas trés
amostras apresentam umidade um pou-
co acima do permitido pela legislacao
vigente (maximo de 20%). Provavel-
mente, este resultado tenha sido influ-
enciado pela colheita de mel verde ou pelo
periodo de armazenamento, podendo as-
sim, o mel ter absorvido a umidade do
ambiente (MARCHINI et al., 2005).

SODRE et al. (2003), trabalhando
com méis da regido litoral norte da
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Bahia, também verificaram valor de
umidade préximo ao desta pesquisa
(19,77% ( 0,77)), porém, o teor de °Brix
foi bem inferior (71,72 ( 1,83)). En-
quanto que ARRUDA etal. (2004), em
méis da regido da Chapada do Araripe
- CE encontraram teores de umidade e
cinzas bem abaixo dos encontrados nos
méis da Paraiba (14,97 e 17,23% para
umidade; 0,127 e 0,246 para cinzas).

Segundo BOGDANOYV et al.
(2004), o contetido de dgua é um para-
metro de qualidade, importante acima
de tudo para a vida de prateleira do mel.
Tem uma importancia secundaria para
a caracterizagdo de méis uniflorais. Po-
rém, dependendo da estacdo de produ-
¢do e do clima, méis uniflorais mos-
tram algumas diferencas tipicas no con-
teddo de dgua no qual afeta as proprie-
dades fisicas do mel (viscosidade, cris-
talizacdo) e também influencia o valor
da relacio glicose/agua.

De acordo com o exigido pela le-
gislac@o brasileira, o valor maximo de
cinzas € 0,6%, sendo que apenas seis
das 29 amostras de méis do estado da
Paraiba apresentam-se dentro do esta-
belecido. Esse resultado pode sugerir
que o caractere cinzas ¢ um bom crité-
rio de determinacdo da origem floral,
ja que influencia o resultado de condu-
tividade elétrica, que em méis de dife-
rentes origens florais apresentam-se
com valores diferenciados (SODRE et
al. 2003).

Aciicares redutores (%) e sacarose (%)

Verifica-se que todas as amostras
analisadas (Tabela 1) apresentam va-
lores de agticares redutores dentro do
estabelecido pela legislagdo vigente
(minimo 65%). Porém, apenas 62% das
amostras apresentam-se com valores de
sacarose de acordo com o exigido pela
legislacdo vigente (maximo 6,0%).

Segundo AZEREDO et al. (1999),
mel com teor elevado de sacarose sig-
nifica, na maioria das vezes, uma co-
lheita prematura do mel, isto €, um pro-
duto em que a sacarose ainda nao foi
totalmente transformada em glicose e
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frutose pela acdo da invertase. O fator
tempo e as condi¢des de armazenamen-
to ndo apresentaram influéncia sobre o
teor dos agucares redutores e nio-re-
dutores, sendo estes resultados impor-
tantes para se definir se uma determi-
nada amostra de mel foi colhida no tem-
po certo de maturag@o.

Resultados similares aos encontra-
dos nesta pesquisa foram verificados
por PIAZZO e ODDO (2004), que, re-
alizando um levantamento bibliografi-
co sobre a composicao fisico-quimica
de méis da Europa, encontraram valo-
res de sacarose entre 0,9-13,4 (24) e
por SILVA et al. (2004) que caracteri-
zando méis do Piaui encontraram va-
lores de agticares redutores de 68,98-
85,40%. No entanto, MOREIRA et al.
(2002), ao classificarem as fragdes de
méis de cajueiro do Ceard, encontra-
ram teores de aguicares redutores entre

53,4 e 55,2, valores estes bem abaixo
dos encontrados nos méis analisados
neste trabalho.

Acidez (meq/kg) e pH

Entre as amostras avaliadas, ape-
nas trés apresentam-se com valor de
acidez acima do maximo permitido
pela legislacdo que é de 50 eq/kg,
enquanto que para o pH apenas uma
amostra apresenta-se com o resulta-
do acima do permitido que é de 4,6.

Estes resultados estdo de acordo
com o encontrado por MOREIRA et
al. (2002), onde a acidez dos méis va-
riou de 51 a 53,8 meq/kg e pH entre
3,7 ¢ 3,9. Enquanto que SILVA et al.
(2004) e SOUSA (2003) encontraram
valores de pH variando de 3,55 a 5,26
e de 3,54 a 5,30, respectivamente.

Todos os méis sdo dcidos com um
valor de pH variando entre 3,5 e 5,5,

Tabela 2 - Estimativa das varidncias (autovalores) e porcentagem acumulada da
varidncia da matriz de correlagdo, obtidas por meio da andlise de componentes
principais considerando 29 amostras e 6 caracteristicas fisico-quimicas.

Componentes principais | Autovalores | % acumulada
Y1 2671 0.3816
Y? 1.278 0.5642
Y3 1.125 0.7250
Ll
i E
A
o i
L - il - &
¥ e '_
i i & & &
P 11.l &
[ i A

Figura 1 - Anélise de componentes principais das 29 amostras de méis de Apis mellifera
das regioes do estado da Paraiba.
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devido a presenca de dcidos organi-
cos que contribuem para o sabor do
mel e estabilidade contra desenvolvi-
mento microbiano. No mel, o princi-
pal 4cido € o glicbnico, com o qual é
achada a lactona, ou seja, glucono-
lactone em equilibrio varidvel. O pH
e acidez t€m pouco poder de classifi-
cacao entre méis uniflorais (BOGDA-
NOV et al.; 2004).

Andlise Multivariada

Na andlise de componentes prin-
cipais das 29 amostras de méis foram
utilizados oito caracteres fisico-qui-
micos dispostos na Tabela 1, sendo
descartado o caractere pH, pela alta
correlacdo com a acidez.

Observa-se na Tabela 2 que para
os méis analisados foram necessarios
trés componentes principais para ex-
plicar 70% da variancia total entre os
parametros avaliados, verificando-se
que ndo ha dispersio da variancia no
material estudado.

De acordo com a Figura 1, ob-
serva-se que as varidveis umidade e
°Brix foram responsaveis pelo agru-
pamento das amostras na primeira
componente principal, a qual contri-
buiu com 38% do agrupamento; a se-
gunda componente principal explicou
18,26% com a variavel acidez respon-
savel pela contribui¢do e como varia-
vel responsével pelo agrupamento de
16,08% das amostras; na terceira
componente principal encontra-se o
valor de agticares redutores. Resulta-
dos similares aos deste trabalho fo-
ram encontrados por MARCHINI et
al. (2004), que trabalhando com méis
do Estado do Tocantins verificou que
os caracteres que mais influenciaram
no agrupamento das amostras foram
viscosidade e pH no eixo X e acidez
e acucares redutores no eixo Y.

Coveruses
Os méis produzidos nas diversas

regides do estado da Paraiba apresen-
tam caracteristicas diferentes de acor-
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do com o local e época em que foram
produzidos. Apesar de oriundos de
uma mesma regido cuja vegetagcdo
seja caracteristica, os méis sofrem in-
fluéncia local do tipo de solo, diver-
sidade e populagdo de plantas, mate-
rial genético no apidrio, € manejo do
apicultor.

Entre as 29 amostras de méis das
regides do estado da Paraiba, os ca-
racteres que mais influenciaram para
0 agrupamento das amostras foram
umidade e °Brix no eixo X, acidez
no eixo Y e agucares redutores no
eixo Z.

Entre os méis analisados, os pro-
duzidos nas regides do Curimatad,
Agreste e Sertdo apresentam maior
variagdo em sua composicao, enquan-
to que os produzidos nas regides do
Litoral e Cariri apresentam menor va-
riacao.

O teor elevado de acidez caracte-
riza os méis produzidos no Curima-
tad, o pH uniforme caracteriza os méis
produzidos no Agreste, a umidade,
°Brix e pH uniformes caracterizam os
méis produzidos no Brejo, os méis da
regido do Cariri sdo caracterizados
pelo teor uniforme de sacarose, en-
quanto que para os méis do Sertao nao
foi possivel identificar alguma carac-
teristica propria.
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Resumo

O Brasil € o terceiro maior merca-
do mundial de refrigerantes e, hoje em
dia, o sabor guarand € o quarto mais
consumido do mundo. Por isso, surgiu
o interesse de realizar uma analise sen-
sorial de preferéncia-ordenacdo entre
refrigerantes “sabor guarana” comercia-
lizados na cidade de Sobral,CE. Nesta
andlise foram verificadas 3 marcas co-
merciais, em embalagens flexiveis
(Pet/ 2 litros), coletadas aleatoriamente

no periodo de maio de 2006, em uma
grande rede de supermercado. A anali-
se consistia em ordenar, conforme a
preferéncia, as marcas comerciais ana-
lisadas (A, B e C). Apds a andlise sen-
sorial realizada, ficou constatado que a
amostra C foi preferida quando com-
parada com a amostra B, ao nivel de
5% de significancia. Nao havendo di-
ferenca significativa em relacdo a pre-
feréncia entre as amostras A e B e en-
tre A e C. Em relagdo a avaliacdo da
rotulagem podemos observar que 100%

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

das marcas comerciais analisadas estdo
em desacordo com 0s pardmetros exi-
gidos pela Legislacdo, por ndo apresen-
tarem todos os atributos de Rotulagem
Nutricional Complementar.

Palavras-chave: Refrigerante. Anélise
Sensorial. Rotulagem.

SUMMARY

Brazil is the third biggest world mar-
ket of the world and, nowadays, the fla-
vor guarand is the forth most consumed
around the world. Therefore, the interest
of performing a sensorial analysis of pref-
erence-ordinance within guarand flavor
soft drinks, commercialized in Sobral city.
In this analysis three commercial brands
had been verified, in packing flexible (Pet/
2 liters), collected at random in the peri-
od of may of 2006 in a large supermarket
network. This analysis aimed at ranking
according to the preferences the commer-
cial brands analyzed. After performing the
sensorial analyze. It was evidenced that
samples C had been preferred instead of
sample B. At a 5% level of significance
and with no significative difference in
terms of preference between A and B and
between A and C. With regard to evalua-
tion of label, we can observe that 100%
of commercial brand performed are not
in conformity with the parameters de-
manded by a legislation do too not hav-
ing all the attributes of complementary
nutritional labal.

Key-words: Soft drink. Sensorial analy-
sis. Label.

INTRODUCRO

mercado brasileiro de refri-
gerantes tornou-se o tercei-
ro em nivel mundial, com
consumo de 11 bilhdes de litros em
1998. Apresenta amplo potencial de
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crescimento, em funcdo do baixo volu-
me de consumo per capta, quando com-
parado aos Estados Unidos da Améri-
ca e México, paises com as maiores
demandas de refrigerante do mundo
(SANTOS & AZEVEDO, 1999). Se-
gundo Medina et al.(2000), entre os
principais mercados mundiais de con-
sumo de refrigerantes, destacam-se os
seguintes paises, quando comparados
com o Sabor Cola das multinacionais:
Franca (sabor laranja), Coréia (sabor
Ginseng) e o Brasil (sabor guarand).

A indstria brasileira de refrigeran-
tes € uma das mais avangadas, € dotada
de uma estrutura tecnoldgica que aten-
de praticamente sozinha a demanda do
mercado. Com o programa de estabili-
zagdo da economia, em julho de 1994,
as vendas de bebidas, principalmente
refrigerantes e cervejas, cresceram aci-
ma da média histdrica. Essa estabilida-
de econdmica do pais deu base para
uma perspectiva positiva a essa indus-
tria, verificado pela expansao do con-
sumo, de 6,4 bilhdes de litros para 10,57
bilhdes, entre 1994 e 1997 (PEDRI-
NHA & FILHO, [s.d.]).

Estes refrigerantes sao classificados
como bebidas ndo-alcodlicas, gaseifi-
cadas com diéxido de carbono, obtidas
pela dissolugio em dgua potdvel de acu-
cares, suco de frutas, extrato de semen-
tes e outras partes indcuas de vegetais,
bem como substancias permitidas pela
legislacdo vigente (BRASIL, 2001)

Considerando que cada pessoa in-
gere 700 litros de alimentos liquidos
(bebidas) por ano, destes, 288 litros per
captalano sdo de bebidas pagas e o res-
tante € constituido de 4dgua. O refrige-
rante é classificado em terceiro lugar,
com um total de 55 litros ao ano e um
percentual de 19% do consumo total de
alimentos liquido ingeridos/ ano (CI-
POLLA et al., [s.d.]).

Diante de um produto tdo consu-
mido pelos brasileiros, surgiu o interes-
se em ordenar a preferéncia dos consu-
midores em relagdo a trés marcas co-
merciais de refrigerante sabor guarand,
sendo duas de comercializagdo nacio-

nal e uma de comercializacao local. E,
também, de fazer uma analise de rotu-
lagem para verificarmos se as trés mar-
cas comerciais encontram-se de acor-
do com a legislacdo vigente pois, s6
assim, serd possivel assegurar que 0s
direitos dos consumidores estdo sendo
respeitados, com uma produgio, comer-
cializacdo e rotulagem adequadas.

Marerian & Méoos

Foram analisadas trés amostras de
refrigerantes sabor guarand, de diferen-
tes marcas, comercializadas na cidade
de Sobral, Ceara.

As amostras, foram adquiridas no
comércio local, coletadas 2 litros e
transportadas para o Laboratério de
Andlise Sensorial da Faculdade de Tec-
nologia CENTEC Sobral, onde foi rea-
lizado o experimento no més de maio
de 2006.

Aplicou-se o teste de preferéncia-
ordenacdo de acordo com Dutucoski,
(1996). O teste foi realizado em cabi-
nes individuais, com 45 (quarenta e cin-
co) provadores, ndo treinados, de am-
bos os sexos, utilizando-se uma ficha
de ordenacdo de preferéncia de sabor
do menos ao mais agraddvel.

As amostras foram servidas em
copos de 20 mL, codificados com nu-
meros aleatdrios de trés digitos. As po-
sicoes foram casualizadas entre os pro-
vadores e para remover o sabor entre
as amostras utilizou-se 4gua mineral
natural. De acordo com os dados obti-
dos dos provadores em relacdo aos to-
tais de preferéncias para cada amostra
de refrigerante, fez-se a avaliacdo esta-
tistica através da tabela para o teste de
ordenagdo de Newell e Mac Farlance
(1987), que define o valor das diferen-
cas criticas entre os totais de ordena-
¢do ao nivel de 5% (Dutucoski, 1996).

Com base nas Legislacdes pertinen-
tes (BRASIL, 1997 e 2003), foram ela-
boradas tabelas para se comparar as in-
formacdes contidas nos rétulos dos re-
frigerantes comerciais e as exigidas pela
Legislacio.
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Resurmnos & Discussio

Andlise Sensorial

Na tabela 1, encontramos a com-
paracdo dos dados obtidos dos prova-
dores em relag@o aos totais de prefe-
réncias para cada amostra de refrige-
rante analisada.

Verificou-se que a amostra C foi
preferida em relacdo a amostra B, ao
nivel de 5% de significancia. Nao ha-
vendo preferéncia significativa em re-
lacdo a aceitacdo entre as amostras A e
Beentre AeC.

Andlise da Rotulagem

Para a realizacdo da andlise de ro-
tulagem, foram elaboradas trés tabelas
com o objetivo de comparar as infor-
magcdes de presenca obrigatdria segun-
do as Legislacdes vigentes (BRASIL,
1997 e 2003), com as informacdes que
os rétulos de polpa de acerola apresen-
tavam

De acordo com a Portaria n® 371,
de 04 de Setembro de 1997, que esta-
belece o Regulamento Técnico para a
Rotulagem de Alimentos Embalados,
os rétulos deverdo apresentar, obriga-
toriamente, as informagdes: denomina-
¢do de venda do alimento, lista de in-
gredientes, conteido liquido, identifi-
cacgdo da origem, identificagdo do lote,
data de validade e instrugdes para o pre-
paro e uso do alimento, quando apro-
priado. Através desta legislacdo foram
elaboradas duas tabelas para que, com
estes dados, podéssemos fazer a com-
paragdo entre as informagdes contidas
nos rétulos analisados e as exigidas pela
Legislacao (BRASIL, 1997).

A tabela 2 foi elaborada com o ob-
jetivo de registrar as informacdes que
identificam o produto como: nome do
produto, lote, validade, fabricacao,
nome do fabricante, endereco e niime-
ro de registro. Foram registrados nesta
tabela também os seguintes dados: o
local (onde foram adquiridas as amos-
tras) e a data da coleta.

A Tabela 3 apresenta as informa-
¢des de presenga obrigatdria em rétu-
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Tabela 1: Tabela de comparagéo entre totais de ordenagao.

Amostras
Amostras TOTAL 35 77 101
A 35 - 15 (92-77) 9(101-92)
B 77 15 (92-77) - 24%(101-77)
C 101 9(101-92} 24*(101-77) -

* Resultados acompanhados do asterisco, apresenta preferéncia significativa ao nivel de 5% de probabilidade.

Tabela 2 - Identificagdo do Produto (BRASIL, 1997).

|dentificacdo Amostras
A B C
Nome do Produto Consta Consta Consta
Lote Consta Consta Consta
Validade Consta Consta Consta
Fabricagdo Cansta Consta Consta
Nome do Fabricante Consta Consta Consta
Enderego Consta Consta Consta
Ndmero de registro do produto Consta Consta Consta
Nome e enderego do Distribuidor ! ! !
Data da Coleta 28/04/06 28/04/06 28/04/08
1As trés amostras foram obtidas em uma grande rede de supermercados localizado em Sobral-Ce.
Tabela 3 - Especificagbes do Rdtulo de Alimentos Embalados (BRASIL, 1997).
Informac@es Obrigatcrias Amostras
A B G
Denominacdo de venda do alimento Consta Consta Consta
Lista de ingredientes Cansta Consta Consta
Conteddo Liquido (1) Consta Consta Consta
|dentificagdo da Origem Cansta Consta Consta
Identificacdo do Lote Consta Consta Consta
Data de Validade Consta Consta Consta
InstrugBes sobre o preparo e uso do alimento, quando apropriado.
Denominagéo e/ ou a marca do alimentc Cansta Consta Consta
Nome dos Pais de Origem Cansta Consta Consta

los de alimentos embalados, como: de-
nominagdo de venda do alimento, lista
de ingredientes, conteddo liquido, iden-
tificacdo da origem, identificacdo do
lote, data de validade, instru¢des sobre
o preparo e uso do alimento, quando
apropriado, denominacio e/ ou marca
do alimento, nome do pafs de origem.

Observando as Tabelas 2 e 3, to-
das as amostras (100%) apresentam-
se dentro dos padrdes estabelecidos
pela legislacdo vigente por apresen-
tarem todas as exigéncias necessari-
as, de forma correta e clara, para a
informacdo do consumidor (BRA-
SIL, 1997).

Hligiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

Segundo a Resolugdo n° 360 de 23
de Dezembro de 2003, que aprova o
Regulamento Técnico sobre Rotulagem
Nutricional de Alimentos Embalados,
tornando obrigatéria a rotulagem nu-
tricional, declara obrigatdria a presen-
ca das seguintes informagdes: valor
caldrico ou energético, carboidratos,
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proteinas, gorduras totais, gorduras sa-
turadas, gorduras trans, colesterol, fi-
bra alimentar, sédio e, optativamente,
podem ser declaradas as quantidades de
qualquer outro mineral ou de vitami-
nas que estejam presentes em quanti-
dades iguais ou superiores a 5% da In-
gestdo Diaria Recomendada (IDR) por
porcdo indicada no rétulo.

Na tabela 4 encontramos as infor-
magdes nutricionais complementares de
presenca obrigatdria e as informagdes
nutricionais presentes nos rétulos ana-
lisados dos refrigerantes comerciais,
para fazermos uma comparag@o e ave-
riguarmos se estio dentro dos padrdes
exigidos.

Observando a Tabela 4, que anali-
sa a presenca da Informacdo Nutricio-
nal Complementar, verificamos que 3
das 3 amostras analisadas (100%) en-
contram-se em desacordo com as Le-
gislacdes vigentes, por ndo apresentar
em seu rétulo os atributos de presenga
obrigatdria, como: Gorduras Saturadas,
Colesterol e Fibra Alimentar.

Também se torna necessario a ade-
quagio, até julho de 2006, de todos os
rétulos de alimentos embalados, com a
inclusdo do termo Gorduras Trans, pois,
como vimos na tabela acima, em ne-

nhum dos rétulos analisados encontra-
se este termo.

CoNcLUSOES

- De acordo com os resultados
obtidos, o refrigerante local (amostra C)
obteve maior aceitagio pelos provado-
res, em relag@o ao refrigerante de co-
mercializagdo nacional (amostra B).
Embora a mesma nao ter apresentado
preferéncia sensorial significativa em
relacdo a outra amostra de refrigerante
de comercializacdo nacional (amostra
A). Observou-se, também, que nao ha
preferéncia sensorial a nivel de signifi-
cancia 5% entre as amostras A e B.

- Em relacdo a Rotulagem anali-
sada, 100% das amostras encontram-
se em desacordo com as Legislacoes
vigentes, por ndo apresentar todos os
atributos exigidos na Rotulagem Nu-
tricional Complementar.
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Resumo

risticas sensoriais. Este trabalho objeti-
vou apresentar a obtencao de polpas de
peixes de 4gua marinha e de 4gua doce,
determinando-se o percentual de ren-

No Brasil, em especial no Nordes-
te, € muito limitada a literatura sobre a

tecnologia do pescado, em particular
em relacdo a obtenc@o da polpa de pei-
xe; entretanto, tem-se utilizado de for-
ma crescente este produto, visando a
obtencdo de produtos derivados dessa
matéria-prima com agregacao de valo-
res a esta. A qualidade desta matéria-
prima esta relacionada as suas caracte-

dimento das diversas espécies, bem
como suas caracteristicas sensoriais e
microbioldgicas. Os peixes foram ava-
liados quanto a: textura, odor, aparén-
cia, flacidez muscular, brilho das esca-
mas, visceras e coloracido. Em seguida,
foram submetidos a lavagem e obtidos
os rendimentos da polpa pela separa-

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

¢do do musculo, da pele, das espinhas,
da cabega, da cauda e das barbatanas.
Para todos os peixes foram realizadas
analises microbioldgicas das partes ex-
ternas e polpa. Os 80% das amostras
foram considerados com o conceito
bom em todos os atributos da andlise
sensorial € 20% como regular. O per-
centual de rendimento da polpa variou
entre 20% a 52%. Todos os peixes apre-
sentaram-se dentro dos padrdes micro-
bioldgicos estabelecidos pelo Ministé-
rio da Saude.

Palavras - chave: Polpa de pescado.
Qualidade microbioldgica. Peixes tro-

picais.

SUMMARY

Literature on fish technology, par-
ticularly on fish meal production, is lim-
ited in Brazil, especially in the North-
east. However, the use of this product
is growing, with the aim of obtaining
value-aggregating products. The qual-
ity of this meal is related to its sensori-
al characteristics. This study aimed to
present ways of obtaining meal from
ocean and fresh water fish, determin-
ing the percentage yielded by several
species, as well as their sensorial and
microbiological characteristics. The
following aspects were evaluated for
the fish: texture, odor, appearance,
muscle flaccidity, and scale luster, vis-
cera, and color. The next step was
washing the fish and obtaining the meal
by separating muscle, skin, spines,
head, tail, and fins. Microbiological
analyses of the exterior parts and meal
were carried out on all fish. Eighty per-
cent of the samples were considered good
in all attributes of the sensorial analysis,
while 20% were classified as regular. The
percentage yield of meal varied between
20% and 52%. All of the fish complied
with the microbiological standards of the
Brazilian Health Minsitry.

Keywords: Fish meal. Microbiological
quality. Tropical fish.
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INTRODUCRO

A polpa de pescado, minced meat
na literatura inglesa, é o proprio mus-
culo do pescado livre de espinhas, os-
sos e pele, separado manual ou meca-
nicamente (MAZA et al., 1994). Esta
carne moida possui uma colorag@o pré-
pria da espécie, pigmentada por hemo-
globina, mioglobinas e por suas prote-
inas sarcoplasmadticas, razio pela qual
altera a coloracdo com facilidade e é
muito instdvel durante o periodo em
que € mantido em estocagem congela-
da (LESSI, 1995). Ao contrério, a pas-
ta de pescado ou "surimi" € a prépria
polpa de pescado depois de submetida
a alguns tratamentos que incluem vari-
as lavagens, adicdo de crioprotetores
que, nesta forma, tem uma vida ttil con-
gelada que pode chegar até dois anos
sem perder suas caracteristicas proprias
como matéria-prima intermedidria para
a producio de imitacGes de carnes de
siri, peixes, camardes, lagostas e outros
(PUTRO, 1986).

A literatura sobre a tecnologia do
pescado no Brasil, e em especial na re-
gido Nordeste, ¢ muito limitada, até
mesmo em seus conceitos mais simples
referentes ao processamento, ao bene-
ficiamento e a conservag@o e em espe-
cial quando se trata da recente tendén-
cia mundial de incremento da industria
de alimentos obtidos a partir do "suri-
mi" ou pasta de peixe utilizada para a
elaboracao de produtos pesqueiros for-
mados (VONDRUSKA , 1986). Quan-
do muito, tém-se disponiveis as infor-
magdes referentes ao percentual de ren-
dimento de filés quanto ao peso do pes-
cado inteiro, mesmo assim abrangen-
do as principais espécies de maior con-
sumo e comercializagio.

Para o aproveitamento do pescado
como fonte de producdo de polpa de
pescado, que é a base para a producao
de produtos feitos a base de "surimi",
pode-se utilizar todas as partes comes-
tiveis do peixe, incluindo aparas de car-
nes e aquelas aderidas ao esqueleto do

mesmo (VONDRUSKA, 1986; MI-
TCHELL, 1986).

Durante as etapas de processamen-
to para a obtencéo das partes comesti-
veis do pescado, é possivel a contami-
nag¢ao microbiana destas, veiculadas por
microrganismos da superficie do pei-
xe, das guelras e do intestino, bem como
dos instrumentos de corte e despolpa-
mento, das instalacées fisicas e do ma-
nipulador (MACHADO, 1984; RUI-
VO, 1988).

Além dos aspectos microbiol4gi-
cos, um outro fator de extrema impor-
tancia a ser considerado € a aceitag@o
do produto obtido pelo consumidor.
Esta aceitacdo estd vinculada as suas
caracteristicas, como odor, textura e
aparéncia.

Como jé citado anteriormente, pou-
cos sdo os estudos encontrados na lite-
ratura, no Brasil, com relagfo a obten-
c¢do de polpas de peixes. Tem-se utili-
zado de forma crescente este produto,
visando a obtencdo de derivados com
agregacdo de valores, entretanto, a qua-
lidade dessa matéria-prima esté relacio-
nada diretamente as suas caracteristi-
cas sensoriais e microbioldgicas. Neste
trabalho pretende-se apresentar a obten-
c¢do de polpas de peixe de dguas mari-
nhas e de dgua doce, determinando-se
o percentual de rendimento das diver-
sas espécies, bem como suas caracte-
risticas sensoriais e microbioldgicas.

Marerian & Méoos

Obtencao dos peives

Para o estudo, foram utilizadas as
espécies de dgua salgada - corvina, ser-
ra, sardinha, cavalinha, anchova e tai-
nha - e as espécies de dgua doce - pes-
cada branca, carpa, tucunaré e tildpia.
Os peixes foram provenientes de mer-
cado publico, de supermercado e da
Base de Piscicultura da UFRPE.

Andlise sensorial

Os peixes foram, inicialmente, pe-
sados, medidos e avaliados sensorial-
mente em relagdo a textura, odor, apa-
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réncia, flacidez muscular, brilho das
escamas, visceras e colorago, utilizan-
do-se como comparag@o peixes da mes-
ma espécie com caracteristicas de fres-
cor. Foram considerados o atributo
ruim, regular, bom, muito bom e exce-
lente.

Produgdo da polpa e Calculo de

rendimento

Para a obtencdo da polpa, os pei-
xes foram submetidos a lavagem com
dgua potavel e, posteriormente, utilizan-
do-se de facas, a polpa foi separada das
espinhas, cabeca, cauda, barbatanas,
pele e escamas. Estes residuos foram
pesados e colocados em frasco estéril
para andlise microbiolégica (Fig.1).

A polpa obtida foi submetida a um
tratamento de lavagem em cinco litros
de 4gua filtrada, por trés vezes conse-
cutivas a intervalos de dez minutos
cada. Na terceira lavagem foi adicio-
nado 0,3% de cloreto de sédio. Esta la-
vagem foi feita com a finalidade de hi-
gienizar (remog@o de residuos sangui-
neos e outras impurezas) e branquear o
produto. Este processo de lavagem
também teve a finalidade de remover
as protefnas hidrossoliveis que nao
sdo benéficas para o processamento,
além de concentrar as proteinas sold-
veis em meio salinos, que, ao contra-
rio das hidrossoluveis facilitam o pro-
cesso de transformacdo da polpa em
outros produtos, a exemplo de ham-
burgueres, bolinhos, embutidos e ou-
tros (Fig.1).

A polpa tratada foi drenada com
utilizacdo de peneira plastica e pesada
para obten¢d@o do rendimento em rela-
¢do ao peixe inteiro (Fig.1).

Andlise microbiologica

A polpa obtida foi colocada em vi-
dro estéril e levada ao laboratdrio para
a andlise microbioldgica. Para todos os
peixes foram feitas andlises microbio-
l6gicas da polpa e das partes externas,
conforme determinacdo do Ministério
da Satide para estes produtos (BRASIL,
1997).
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Peixe

Recepc¢ao

Pesagem

Avaliacdo Sensorial

Despolpamento
Lavagem |—¥ agua filtrada (5litros)
Lavaglem || —¥ agua filtrada (5litros)
Lavaglem 11— agua filtrada + NaCl (0,3%)
Peso da polpa

Calculo do rendimento

(5 litros)

Figural Fluxograma do processamento de rendimento da polpa.

Resuiranos & Discussio

Os resultados relacionados a anali-
se sensorial mostraram-se satisfatorios
para todos os itens avaliados em todos
os peixes, tanto os de dgua salgada,
quanto os de dgua doce, que foram con-
siderados como bom, com excecao das
espécies de cavalinha e de sardinha, que
foram adquiridas em mercado publico
e mostraram-se com a textura fldcida e
aparéncia ndo-caracteristica da espécie
fresca, tendo sido considerada pelos

avaliadores, como regular em todos os
atributos. O fato desses peixes terem
sido adquiridos de mercado ptblico,
nio mostrou nenhuma relacdo com a
qualidade, haja vista que outros de ava-
liacdo "bom" também foram prove-
nientes desta fonte.

A anilise sensorial € considerada
subjetiva, uma vez que depende dos
6rgaos do sentido, da experiéncia e da
capacidade de julgamento do analista,
estando ainda sujeita a influéncia de
fatores externos que cercam o local da

avaliacdo, estado emocional do analis-
ta, seu estado de sadde, e do que fez
antes de iniciar o exame (bebeu, fumou,
provou outro tipo de produto minutos
antes, entre outros) (RUIVO , 1988).

As informagdes colhidas pela ané-
lise sensorial somam-se aos dados ob-
tidos pelas andlises fisico-quimicas e
microbiolégicas quando desenvolvidas
em paralelo, pois completardo os da-
dos sobre a qualidade do produto, sen-
do estas tltimas de aceita¢do universal
e possiveis de serem reproduzidas em
outro laboratério, em qualquer parte do
mundo (RUIVO, 1988).

Nosso limiar de percepg¢io senso-
rial é, portanto, bastante significativo,
detectando niveis baixos de concentra-
¢do, quer seja de aromas ou de odores
indicativos de processos de deteriora-
¢do; daf sua importancia no julgamen-
to do frescor do pescado (RUIVO,
1988).

O rendimento das polpas dos pei-
xes da dgua salgada e doce encontra-se
na Tabela 1. Entre as espécies, a serra
foi a que apresentou maior rendimento
(52%) e a carpa, menor rendimento
(20%). O rendimento da tilapia (37%)
mostrou-se coerente com os resultados
obtidos por MARCHI, J.F. 1997
(42,5%) (MARCHI, 1997).

Observou-se que o rendimento em
percentual de peso foi de um modo ge-

Tabela 1 - Rendimento em polpa das espécies estudadas.

Espécie Peso inteiro % de polpa obtida Peso da polpa obtida
Tainha 1.340g 41 550g
Corvina 1.250g 24 300g
Anchova 880g 40 350g
Sardinha 100g 35 359
Cavalinha 160g 29 469
Serra 710g 52 370g
Pescada branca 1.125g 34 380g
Tilapia 460g 37 170g
Carpa 300g 20 60g
Tucunaré 400g 40 160g

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

38

julho — 2008




ARTIGOS

ral baixo, pelo fato da parte comesti-
vel, ter sido submetida a trés lavagens
sucessivas e parcialmente desidratada.

As amostras analisadas microbio-
logicamente mostraram-se satisfatori-
as em relacdo a Coliformes fecais, Sta-
phylococus aureus, Salmonella e Vibrio
parahaemolyticus. Os peixes que foram
adquiridos com visceras mostraram re-
sultados superiores aos obtidos sem vis-
ceras, os quais, apesar de apresentarem
um ndmero de coliformes fecais e Sta-
phylococus aureus dentro dos limites
de aceitacdo pelo Ministério da Satde,
foram as unicas amostras com resulta-
dos positivos (BRASIL , 1997).

A evisceragdo deverd ser feita o
mais rapidamente possivel, de preferén-
cia tdo logo o pescado chegue a bordo,
com a finalidade de eliminar os énzi-
mos digestivos e grande nimero de
bactérias (EIROA, 1980).

Embora a rdpida evisceracdo seja
aconselhdvel, particularmente nos pai-
ses tropicais, em algumas embarcacoes
pesqueiras a captura nio pode ser evis-
cerada com suficiente rapidez, e as van-
tagens logradas com a evisceragio po-
dem ser anuladas, pela perda de quali-
dade resultante do aumento da tempe-
ratura do pescado. Nestes casos, o pes-
cado deverd ser lavado com 4gua do
mar limpa e imediatamente refrigera-
do (ORGANIZACION DE LAS NA-
CIONES NIDAS PARA LA AGRI-
CULTURA Y LA ALIMENTACION,
1975; EIROA, 1980).

(CoNcLusio

Com base nos resultados obtidos,
conclui-se que os peixes analisados sen-
sorialmente mostraram-se com resulta-
do bom em todos os atributos (textura,
odor, aparéncia, flacidez muscular, bri-
lho das escamas, visceras e coloragio),
com excecdo da cavalinha e sardinha
que foram considerados regular. O per-
centual de rendimento dos peixes va-
riou de 20% a 52% para as espécies
carpa e serra respectivamente, poden-
do-se recomendar o peixe serra para

obtencdo de polpa pela inddstria, por
ter este apresentado o maior rendimen-
to entre as espécies estudadas. Em re-
lac@o a andlise microbioldgica todas as
amostras mostraram-se dentro dos li-
mites de aceitacdo pelo Ministério da
Saude.
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Resumo

Neste artigo sdo revisadas e levan-
tadas algumas consideracdes sobre fun-
gos em alimentos com €nfase nos ve-
getais minimamente processados
(VMP), chamando a ateng@o para os
riscos de contaminag@o, especialmente
em relacdo a presencga de fungos, além
de revisar as formas de minimizar tan-
to a contaminag¢do quanto 0s riscos 2
sadide dos consumidores.

Palavras-chave: Alimentos minima-
mente processados. Contaminagdo.
Qualidade microbioldgica.

SUMMARY

In this article has been revised and
pointed some considerations about fun-
gus on food empathizing the minimally
processed vegetables (MPV). It is its ob-
Jective to attract the attention to contami-

nation risks, specially regard to presence
of the fungus. Moreover it is intention to
revise the main minimization mechanisms
considering consumers health risks.

Keywords: Minimally processed
food. Contamination. Microbiologi-
cal quality.

1. INTRODUCTO

busca por alimentos sau-

dédveis tem aumentado nas

dltimas décadas, pois a po-
pulacdo tem despertado para a qualida-
de e se preocupado com as condicdes
nutricionais e de higiene, porém, o tem-
po disponivel para o preparo dos ali-
mentos tem sido reduzido em virtude
da vida agitada das grandes cidades.
Nos ultimos anos, tem sido enfatizada
a importancia do consumo de hortali-
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cas buscando-se uma dieta saudével.
Nesse sentido hd uma demanda cres-
cente de alimentos vegetais oferecidos
de forma mais conveniente, a0 mesmo
tempo em que sdo frescos, estdo pron-
tos para o consumo, dependendo do mi-
nimo de manipulagdes pelo consumi-
dor. As inddstrias de alimentos vege-
tais, entdio, passaram a oferecer produ-
tos que atendessem as exigéncias do
mercado, ou seja, alimentos com alto
valor nutricional e com facilidades de
preparo e consumo (BONOME et al.,
1999). Alguns desses alimentos sdo
submetidos a processos como seleg@o,
limpeza, descascamento, corte, emba-
lagem e armazenamento, os quais sao
denominados de produtos horticolas
minimamente processados ou vegetais
minimamente processados (VMP).

A legislagdo em vigor nao fornece
padrdo microbiolégico de referéncia
para os VMP quanto a presenca ou in-
dicacdo de parametros que atestem sua
qualidade em relagc@o aos fungos, que
sdo microrganismos pouco valorizados
como indicadores de qualidade micro-
bioldgica em alimentos.

E importante que os servicos de
vigilancia se atentem nesse sentido, pois
apesar de se tratar de uma tendéncia
nova no mercado, espera-se 0 aumento
da comercializag@o desse tipo de ali-
mento. Dessa forma, o objetivo dessa
revisdo € levantar algumas considera-
coes sobre os VMP, chamar a aten¢io
para os riscos de contaminacio, espe-
cialmente em relacfo a presenca de fun-
gos, além de revisar as formas de mini-
mizar tanto a contaminagio quanto os
riscos a saide dos consumidores.

Vegetais minimamente processados

Este tipo de produto foi introduzi-
do no mercado americano na década de
70 e na Franga no inicio dos anos 80,
desde entdo se tornou bastante popu-
lar, devido aos beneficios que trazem a
satde por serem frescos e, a0 mesmo
tempo convenientes quanto ao preparo
(REYES, 1996). No Brasil, o proces-
samento minimo de frutas e hortaligas
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teve inicio na década de 90, e tem tido
boa aceitacdo. Estes alimentos, embo-
ra ainda sejam novidade no mercado,
sdo bastante apreciados pelos consumi-
dores em geral, devido as facilidades
quanto a economia de tempo, reducio
do lixo doméstico, conveniéncia para
o preparo e consumo, além de serem
altamente nutritivos.

Os VMP sio elaborados mediante
0 processamento minimo que € descri-
to como o manuseio, preparagio, em-
pacotamento e distribuicdo em seu es-
tado fresco (CARVALHO, 2000) e
vérias operagdes unitarias como lava-
gem, descascamento, corte em rodelas
ou cubos e fragmentacdo. Operacdes
estas associadas a métodos de conser-
vagdo nao padronizados como o uso de
conservantes, sanitizantes e irradiacio
(OLIVEIRA & VALLE, 2000). Sao
alimentos frescos picados manual ou
industrialmente, oferecidos em partes
menores sem alteracdo de seu estado
nutricional, que podem ser consumidos
crus.

O processamento minimo pode
provocar o aumento da deterioragio
quimica e microbiolégica. Os vegetais
representam um meio adequado para o
crescimento de microrganismos, que é
favorecido pela alta atividade de dgua
(aa), baixa acidez e potencial de oxido-
reducdo relativamente alto (FRANCO
e LANDGRAF, 2003). Além disso, o
corte possibilita a transferéncia da mi-
crobiota presente na superficie do ali-
mento colocando-a em contato com o
tecido cortado, onde h4 maior disponi-
bilidade de nutrientes e de dgua, favo-
recendo o desenvolvimento rapido des-
tes microrganismos que conduzem a
alteracOes nas caracteristicas organolép-
ticas e composicao bioquimica desses
produtos (ROCHA et al., 1995).

Fungos em alimentos

A ocorréncia de fungos em alimen-
tos € alta, em especial no Brasil, por ser
um pais tropical que oferece condi¢des
ambientais de umidade e temperatura
que favorecem o desenvolvimento des-

tes microrganismos, porém, a atencao
nao costuma estar voltada aos alimen-
tos frescos nem ao risco de contami-
nacao.

Os fungos constituem um grupo de
microrganismos que ndo oferecem ris-
co direto a sadde quando introduzidos
por via digestiva, mas a sua presenca
em niveis elevados € indicativa de fa-
lhas durante o processamento, compro-
metendo a qualidade e vida ttil dos ali-
mentos. A sobrevivéncia de fungos em
alimentos baseia-se em dois fatores: 1)
versatilidade desses microrganismos
que dispdem de alto arsenal enzimati-
co, proporcionando-lhe a capacidade de
colonizar os mais diversos substratos o
que os credencia como microrganismos
de alto poder de deterioracio; ii) a ca-
pacidade desses microrganismos em
produzir metabdlitos téxicos (BAN-
WART, 1989).

Segundo FRANCO e LAND-
GRAF (2003), alguns dos principais
géneros de bolores (fungos filamento-
sos) de interesse em alimentos sdo: Al-
ternaria, Aspergillus, Aureobasidium,
Cladosporium, Claviceps, Fusarium,
Geotrichum, Mucor, Penicillium, Rhi-
Zopus entre outros. J& entre as princi-
pais leveduras podem ser citados os
géneros Candida, Cryptococcus, Deba-
romyces, Pichia, Rhodotorula, Saccha-
romyces e Trichosporon.

As leveduras apresentam maior di-
versidade de comportamento quando
comparadas as bactérias, constituindo-
se em potentes agentes deteriorantes de
alimentos. Dentre os principais fatores
seletivos para a intensa proliferacio de
leveduras nos alimentos, destacam-se
o pH é4cido, ampla faixa de temperatu-
ra e disponibilidade dos substratos
(JAY, 2000). A ocorréncia de um ou
mais destes fatores ja pode oferecer
condi¢des para o crescimento preferen-
cial de leveduras em detrimento de ou-
tros microrganismos. A contaminagio
por leveduras pode apresentar alguns
sinais caracteristicos como a formacao
de depdsitos no fundo da embalagem,
alteragio no aroma do alimento, aumen-
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to da viscosidade superficial devido ao
crescimento excessivo, formagao de
pontos coloridos em conseqiiéncia da
presenca de leveduras pigmentadas,
como Rhodotorula sp, que se desenvol-
ve como coldnia de cor vermelha ou
coral.

Os bolores apresentam considera-
vel capacidade de crescimento mesmo
em temperaturas abaixo de 0°C sendo
algumas espécies capazes de desenvol-
ver em temperaturas menores, até -
10°C.

As informacdes sobre fungos en-
volvidos em alimentos sdo basicamen-
te restritas aos fungos do campo ou de
armazenamento. Os fungos do campo
Chephalosporium, Fusarium, Gibere-
lla, Nigrospora, Helmintosporium, Al-
ternaria e Cladosporium contaminam
os produtos durante o amadurecimen-
to e causam danos antes da colheita. Os
fungos de armazenamento (Aspergillus,
Penicillium, Rizhopus e Mucor) sdo
encontrados em grande nimero em ar-
mazéns, moinhos, silos e outros locais
onde sdo manuseados e processados
produtos agricolas (MILLER, 1995).

A preocupagdo com esses fungos é
centrada na capacidade destes em pro-
duzir micotoxinas, que podem estar
contidas no interior de estruturas fiin-
gicas como esporos, micélios ou entio
serem liberadas no alimento por estes
microrganismos (COLACO et al.,
1994). A legislacdo vigente e as estra-
tégias de vigilancia em relacdo a ali-
mentos foram construidas basicamen-
te sobre essas questdes. Porém, é im-
portante salientar que o crescimento de
fungos filamentosos ndo garante a pre-
senca de micotoxinas e a auséncia de
sinais visiveis de emboloramento nao
pode ser interpretada como auséncia de
toxinas (MOSS, 1994). Além disso, os
fungos podem provocar outros danos
nos alimentos como a deterioracio.

Fungos e YMIP

Entre os fatores que interferem na
ocorréncia de fungos em VMP podem
ser incluidos: teor de umidade, conteu-
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do de oxigénio, temperatura, condi¢cao
sanitaria do alimento, tempo de expo-
sicdo as condi¢des favoraveis ao seu
desenvolvimento e o acesso a agentes
potencializadores externos como a in-
vasdo por insetos (LAZZARI & MAR-
CIA, 1998).

Os alimentos, independente de sua
origem, apresentam uma microbiota
natural, incluindo os fungos, que € ex-
tremamente varidvel, concentrada prin-
cipalmente na sua regido superficial.
Cada vegetal possui uma microbiota
caracteristica previsivel, embora seja
dificil a pré-defini¢do das espécies
predominantes principalmente em horta-
licas. Segundo EVANGELISTA (1981),
acontaminaco dos vegetais como ver-
duras, legumes e hortalicas, pode
ocorrer em seus diversos estados,
principalmente frescos e industriali-
zados. Pode ocorrer também antes e
depois da colheita através do solo, ar
ou lavagem com 4dguas impréprias,
mads condicdes de transporte e agres-
sdes mecanicas contra a estrutura do
produto.

Os VMP constituem um excelente
meio para o crescimento de fungos,
devido a técnica de preparo que provo-
ca rompimento das barreiras naturais,
perdendo a protecio que as hortaligas
in natura dispdem contra a invasao mi-
crobiana conferida pela casca ou pele,
que iria manter a qualidade por mais
tempo. O teor de umidade é outro pon-
to de vulnerabilidade, pois em vegetais
ja € alto e aumenta ainda mais durante
0 armazenamento, elevando o seu po-
tencial de deterioracdo. Além disso, o
processamento envolve manipulacao,
favorecendo a contaminacio do produ-
to através dos equipamentos e utensili-
os e das maos dos manipuladores, o que
pode alterar consideravelmente a mi-
crobiota dos VMP.

Microrganismos podem afetar ad-
versamente a qualidade sensorial e a
seguranca dos VMP. O manuseio ex-
cessivo durante o processamento pos-
sibilita 0 aumento da microbiota e de
doengas ao consumidor, uma vez que

as temperaturas de refrigeracdo e as
praticas de higiene e sanitizagdo em-
pregadas ndo sdo suficientes para re-
tardar ou impedir a multiplicagio de
microrganismos, caso 0S processos
empregados ndo sejam suficientes para
eliminé-los antes da embalagem.

A vigilancia dos equipamentos ne-
cessita ser exercida permanentemente,
assim como a conscientizagiao dos ma-
nipuladores em boas praticas, no senti-
do de evitar focos que funcionem como
fontes de contaminacgdo. Os residuos
depositados nos equipamentos podem
conter microrganismos que, ao se acu-
mularem, podem ser responsaveis pela
contaminacdo dos diferentes vegetais
processados nos mesmos equipamen-
tos, o que pode elevar o niimero de es-
pécies de microrganismos presentes e
aumentar o risco de contaminacio
(EVANGELISTA, 1989).

Para que o processamento minimo
tenha sucesso sdo indispenséveis téc-
nicas de manuseio, higiene e tecnolo-
gia adequadas, objetivando diminuir ao
maximo a contaminagdo fingica, ob-
tendo-se, assim, produtos com qualida-
de e maior vida util. Além do aspecto
da seguranga, as caracteristicas senso-
riais sdo fatores decisivos para a acei-
tabilidade desses produtos e, essas sao
significativamente alteradas apés o
crescimento e multiplicagio de fungos.
O metabolismo decorrente da utiliza-
¢do de uma variedade de substratos pro-
voca elevacio do pH e favorece o cresci-
mento de bactérias patogénicas, além da
producio de odores, sabores e coloracdes
indesejaveis (SIQUEIRA, 1995).

Para realizar o processamento mi-
nimo € importante que a inddstria siga
as normas vigentes estabelecidas pela
legislagdo em vigor (ANVISA, 2001)
que estabelece os requisitos gerais, es-
senciais e de boas praticas de fabrica-
¢do aos quais os estabelecimentos pro-
dutores de alimentos devem ajustar-se,
a fim de garantir alimentos seguros e
de qualidade para o consumo humano.

Maiores informagdes a respeito da
sobrevivéncia e do crescimento de mi-
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crorganismos em VMP sdo necesséri-
as para a adocdo de estratégias de in-
tervencdo para assegurar a inocuidade
desses alimentos. Programas pré-ativos
e préticos de educagdo sao necessarios
em todas as fases do processo, desde o
campo até o consumidor.

Fazem-se necessarios estudos que
garantam que os VMP oferecidos ao
consumidor apresentem qualidade sen-
sorial e nutricional elevada e que se-
jam seguros, do ponto de vista micro-
biolégico.

Sanitizacao

A lavagem e a desinfecg¢@o dos ve-
getais sdo consideradas etapas criticas
para a reducdo microbiana do alimento
e desempenha um importante papel na
conservagio da qualidade do produto,
diminuindo a quantidade de microor-
ganismos presentes e aumentando a
vida de prateleira do alimento.

No caso de VMP, o processo mais
empregado para evitar a multiplicacido
microbiana é o da sanitizagdo. Enten-
de-se por sanitizante um agente normal-
mente quimico que inviabiliza as for-
mas vegetativas, mas nio necessaria-
mente as formas esporuladas, de micro-
organismos patogénicos (PELCZAR et
al., 1996). Segundo a Association of
Official Analytical Chemist (AOAC,
1995), um sanitizante para ser consi-
derado eficiente deveria reduzir em
99,999% a populagdo microbiana ini-
cial. Além de eficaz, deve oferecer tam-
bém seguranca do ponto de vista toxi-
colégico e ser de baixo custo.

Dentre os agentes sanitizantes com
potencialidade para serem utilizados
para assegurar a qualidade e a seguran-
camicrobiolégica dos VMP, podem ser
incluidos: o peréxido de hidrogénio,
que € bastante eficiente na sanitizacio
de frutas e hortalicas, 0 0z0nio, que tem
mostrado grande eficiéncia, pois € um
potente agente antimicrobiano (OLI-
VEIRA, 2000). O cloro, na forma de
hipoclorito de s6dio, apesar da desvan-
tagem de deixar sabor residual nos ali-
mentos, € o sanificante mais usado em
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alimentos e é atualmente o tinico agen-
te sanitizante permitido pela legislacio
brasileira para esse fim (SAO PAULO,
1999). Concentragdes de 50 a 200 ppm
de cloro livre sdo necessérias para esse
processo.

O cloro é um germicida de amplo
espectro de ac@o, que reage com as pro-
teinas da membrana de células micro-
bianas e forma compostos que atuam
interferindo no transporte de nutrien-
tes e promovem a perda de componen-
tes celulares. Segundo MARSTON
(1995) a efetividade do hipoclorito de
s6dio € diretamente dependente do pH
e da concentragio do cloro livre na so-
lugdo. A atividade antimicrobiana da
dgua clorada para destruir fungos é mais
eficiente em pH entre 5 e 6.

Recentemente, enfermidades asso-
ciadas a microrganismos emergentes
t€m despertado o interesse por novos
sanitizantes (CARDOSO et al., 2003).
A atividade germicida de sanitizantes
utilizados na industria de alimentos
depende de vdrios fatores, como: con-
centracdo, tempo, temperatura, pH, so-
lubilidade, quantidade de microorganis-
mos, diversificacio de espécies presen-
tes na matéria prima, tipo de superfi-
cie, espécie e concentracdo do micro-
organismo a destruir.

2. CONSIDERACDES FINAIS

Levando em conta os diferentes
fatores abordados, é possivel concluir
que ha grande necessidade de adogio
de medidas preventivas em relag@o a
qualidade dos VMP.

Por ser o consumo desses vege-
tais ainda novidade no mercado, é im-
portante reconhecer que existem va-
rios pontos considerados criticos que
devem ser intensamente pesquisados
a fim de serem controlados. Atengéo
especial deve ser dada em relacdo a
microbiota de hortalicas minimamen-
te processadas, uma vez que a pré-
pria metodologia de preparo favore-
ce a contaminacdo por fungos dos
equipamentos e do operador. Salien-

ta-se ainda que estes alimentos sdo
prontos para o consumo, ou seja, po-
dem ser consumidos crus e, assim,
veicular microrganismos patogénicos
trazendo riscos a satde publica.

Os fungos, sob condi¢des de baixo
pH, mesmo se mantidos em tempera-
turas de refrigeracdo, podem desenvol-
ver-se, tornarem-se predominantes e da-
nificar a apresentacdo do produto e a
sadde do consumidor.

Para realizar o processamento mi-
nimo é importante que a industria siga
as normas vigentes estabelecidas pela
legislagdo em vigor (RDC n°275 10/
2002, do Ministério da Satide) que es-
tabelece os requisitos gerais, essenci-
ais e de boas préticas de fabricac@o aos
quais os estabelecimentos produtores de
alimentos devem ajustar-se, a fim de
garantir alimentos seguros e de quali-
dade para o consumo humano.

E importante valorizar desde a se-
lecao de fornecedores até a distribui-
¢do nos locais e venda, de modo a aten-
der aos padrdes de identidade e quali-
dade da matéria-prima, como o empre-
go de boas praticas de fabricagdo. Além
disso, a implantacdo de programas pre-
ventivos, que garantam a inocuidade e
qualidade destes alimentos, como o sis-
tema de Andlise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (APPCC), mostra-
se importante para minimizar o risco
de doencas associadas ao consumo de
VMP. O processamento minimo de ali-
mentos requer ainda a supervisao cons-
tante de profissional qualificado para
obter produtos de qualidade.

Mais informagdes a respeito da so-
brevivéncia e do crescimento de micror-
ganismos patogénicos sao necessarias
para a adogdo de estratégias de inter-
vencdo, para assegurar a inocuidade
desses alimentos. Programas pré-ativos
e praticos de educag@o sdo necessarios
em todas as fases do processo, desde o
campo até o consumidor.

Portanto, muitos estudos ainda pre-
cisam ser conduzidos para se garantir
que os VMP oferecidos apresentem
qualidade sensorial e nutricional eleva-

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

da e que sejam seguros, do ponto de
vista microbiolégico.
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Resumo

Atualmente, a vida nos grandes
centros urbanos causa desgaste fisico e
mental em grande parte da populag@o.
Portanto, cada vez mais as pessoas ten-
tam conciliar prazer as atividades dia-
rias. Prova disso € o crescente nimero
de freqiientadores dos quiosques na
praia do Itararé, ja que esses estabele-
cimentos integram alimentacio e bem-

estar social em um ambiente privile-
giado. Porém, sabe-se que o consumo
de refei¢des fora do domicilio é um ha-
bito que expde os consumidores ao ris-
co de contrairem doengas veiculadas
por alimento. O objetivo deste estudo
foi realizar inspecdes higi€nico-sanita-
rias em 45 quiosques localizados na orla
da praia do Itararé, no municipio de Sao
Vicente/SP, e verificar as condi¢des
microbioldgicas de alimentos comer-

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

cializados com maior freqiiéncia nes-
tes estabelecimentos. Para avaliacdo
dos aspectos higiénico-sanitarios, ela-
borou-se um roteiro de inspegdo base-
ado na Portaria CVS-6/1999 e Resolu-
¢do RDC n® 275/2002. As anélises mi-
crobioldgicas foram realizadas com a
metodologia estabelecida pela APHA
(American Public Health Association),
e os resultados obtidos de Staphylococ-
cus aureus, Bacillus cereus, Clostri-
dium perfringens, coliformes fecais e
presenca de Escherichia Coli e Salmo-
nella foram comparados aos valores es-
tabelecidos na Resolu¢do RDC n° 12/
2001. As inspeg¢des indicaram que
44,5% dos quiosques apresentavam
condigdes higiénico-sanitdrias insatis-
fatérias. Em relac@o as andlises micro-
bioldgicas, verificou-se que 66,7% das
15 amostras de sanduiches x-salada en-
contravam-se impréprios para o con-
sumo. A temperatura pos-coccao mos-
trou-se inadequada em 73,3% dos ham-
burgueres. Os manipuladores dos qui-
osques devem ser capacitados, com a
realizacdo de treinamentos que abor-
dem temas relativos a higiene pessoal,
manipulacio e armazenamento de ali-
mentos, tornando possivel a obtencio
de um produto final dentro dos padrdes
de seguranga alimentar.

Palavras-chave: Inspecdo sanitdria,
andlise microbiolégica, quiosque, x-sa-
lada, contaminacdo, seguranca alimen-
tar.

SUMMARY

Nowadays, life in big urban centres
causes physical and mental stress in most
of the population. For this reason, people
try to combine pleasure with daily activi-
ties. A proof of this is the growing number
of people who go to Itararé beach bars,
because these places integrate food and
social welfare in a privileged enviroment.
Nevertheless, it’s well-known that the con-
sumption of meals out of home is a habit
that expose people to the risk of contract-
ing diseases through food. The objective
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of this study was to conduct a hygienic-
sanitary inspection of 45 beach bars situ-
ated along the border of Itararé beach, in
Sdo Vicente city/SP and assess microbio-
logical conditions of food most frequently
dealt with in these places. For the hygien-
ic-sanitary evaluation, through an inspec-
tion schedule based on the Law CVS-6/
1999 and Resolution RDC n° 275/2002.
The microbiological analysis was per-
formed using the methodology established
by the APHA (American Public Health
Association), and the values were com-
pared to limits established by the Resolu-
tion RDC n° 122001, wich have determi-
nated the values of Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus, Clostridium perfringens,
fecals coliform and presence of Es-
cherichia Coli and Salmonella. The in-
spections showed that 44,5% of the beach
bars presented no satisfatory hygienic-
sanitary conditions. Concerning micro-
biological analysis, it mas observed that
66,7% of the 15 samples of salad sand-
wiches was inappropriate to the consump-
tion. The after-cooking temperature was
inadequate in 73,3% of all hamburgers.
People who handle food at beach bars
must be duely trained about personal hy-
giene, handling and stockage of food, en-
abling the obtainance of a final product
that comprises the patterns required by

food safety.

Key-words: Sanitary inspection, micro-
biological analysis, beach bars, salad
sandwich, contamination, food safety.

INTRODUCHD

modo de vida nos grandes

centros urbanos tem esti-

mulado a populag@o a pre-
ferir alimentos de fécil aquisi¢io e pre-
paro, e ao consumo de refeicdes fora
do domicilio, habitos que, por sua vez,
expdem esses consumidores ao risco de
contrairem doencas veiculadas por ali-
mentos (GERMANO, 1992). Alimen-
tos sdo facilmente contaminados com

microrganismos durante sua manipula-
¢do e processamento. Se tiverem con-
di¢des de crescimento, podem alterar e
deteriorar as caracteristicas quimicas e
organolépticas. Além disso, propiciam
a ocorréncia de toxinfec¢des alimenta-
res. Assim, € importante o controle ri-
goroso das condi¢des de higiene na pro-
dugdo e comercializacdo de alimentos,
uma vez que a maior parte das doengas
de origem alimentar se deve 2 manipu-
lacdo inadequada do produto durante o
seu preparo (NASCIMENTO et al.,
2003).

NASCIMENTO et al. (2003) rela-
ta que o problema do consumo de ali-
mentos em condi¢des higi€nico-sanita-
rias inadequadas tem sido discutido por
vérios pesquisadores brasileiros que
avaliaram a qualidade microbiol6gica
de alimentos comercializados em lan-
chonetes, bares, restaurantes fast food
e ambulantes.

Como na maioria dos casos, ressal-
tam a grande dificuldade em orientar e
fiscalizar eficientemente os inimeros
pontos de venda, quanto as condigdes
de higiene na producgio e comerciali-
zacdo destes alimentos e pressupde-se
que estes estejam submetidos a um ris-
co microbiolégico (NASCIMENTO et
al., 2003).

Grande parte das irregularidades
encontradas nos estabelecimentos pro-
dutores de alimentos podem ser corri-
gidos com medidas simples e eficazes,
tais como a ado¢ao de medidas de higi-
ene pessoal e ambiental adequadas
(FATTORI et al., 2005).

Os quiosques localizados na praia
do Itararé, na cidade de Sdo Vicente/
SP, s@o pontos de alta rotatividade de
consumidores, que vao em busca de
bem-estar, entretenimento € uma ali-
mentacdo pratica. A essa praticidade e
dinimica, podemos atribuir um risco de
inseguranca alimentar, ji que etapas
corretas do processo de manipulacio
dos alimentos podem estar sendo ne-
gligenciados nesse tipo de atendimen-
to. Diante do apresentado, este traba-
Iho é fundamental para avaliar o risco
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microbiolégico a que a populagdo pode
estar exposta, através do consumo de
alimentos comercializados nos quios-
ques da praia do Itararé.

Com o objetivo de avaliar os as-
pectos higiénico-sanitarios dos quios-
ques da Praia do Itararé, realizamos ins-
pecdes sanitarias em 45 estabelecimen-
tos, além de verificar as condi¢des mi-
crobioldgicas de 15 sanduiches x-sala-
da comercializados nos quiosques dis-
tribuidos na orla da Praia do Itararé, em
Sdo Vicente/SP.

Mareriar & Méronos

A pesquisa foi realizada na cidade
de Sdo Vicente/SP. A amostra foi cons-
tituida por 100% dos quiosques em fun-
cionamento regular. As inspegdes ocor-
reram no periodo de 10/03/05 a 21/05/
05, sendo avaliados 2 quiosques/dia.
Foram realizados 3 pré-testes, no perio-
do de 21/02/05 a 01/03/05.

Entre 07 e 18/03/05, realizamos
uma pesquisa com os funciondrios para
identificar o alimento mais comercia-
lizado, em que tivemos como resulta-
do o x-salada. No periodo de 09/06/05
a 05/08/05, foram realizadas as coletas
e andlises microbioldgicas de amostras
de x-salada comercializados em 15
quiosques, selecionados aleatoriamen-
te, independente de sua condicao higi-
&nico-sanitaria.

As metodologias para amostragem,
colheita, acondicionamento, transpor-
te e andlise microbioldgica seguiram o
descrito no "Compendium of Methods
for the Microbiological Examination of
Foods" da APHA ("American Public
Health Association"), por ser uma me-
todologia internacionalmente reconhe-
cida e recomendada pela ANVISA. As
analises foram realizadas no Laborat6-
rio de Microbiologia do Centro Univer-
sitario Monte Serrat (UNIMONTE).

Em cada amostra, foi realizado:

4 Contagem direta em placas de
Staphylococcus aureus;

4 Contagem direta em placas de
Bacillus cereus;
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4 Contagem direta em placas de
Clostridium perfringens;

A Determinac¢io do NMP/g de co-
liformes fecais;

A Pesquisa de Escherichia coli;

A Pesquisa de Salmonella.

Os resultados obtidos foram compa-
rados aos valores estabelecidos na Reso-

lugdo RDCn°12, de 02 de janeiro de 2001.

RESurmanos & piscussio

Dos 45 quiosques inspecionados,
44.5% encontravam-se em condigdes
higi€nico-sanitdrias insatisfatorios,
42,2% parcialmente satisfatorios e ape-
nas 13,3% obtiveram classificacdo sa-
tisfatéria. FATTORI et al. (2005) em
seu estudo com 26 trailers inspeciona-
dos em Presidente Prudente/SP, obti-
veram 100% da amostra classificada
entre péssimo a regular.

Os principais itens que contribui-
ram para o elevado percentual de quios-
ques insatisfatorios foram: manipulado-
res (82,3% dos quiosques inadequa-
dos), estoque em temperatura contro-
lada (73,4% dos estabelecimentos em
ndo conformidade) e estoque em tem-
peratura ambiente (68,9% apresen-
tavam-se insatisfatorios).

Manipuladores - Dos quiosques
analisados, 82,3% encontram-se em
condicdes inadequadas, sendo o crité-
rio com maior indice de insatisfacdo.
A principal caracteristica imprdpria € a
auséncia de treinamento relacionado a
higiene pessoal e manipulagio para os
funcionarios (91,1%). Além disso, em
73,3% dos quiosques os manipulado-
res ndo utilizam uniformes adequados
para a atividade. NASCIMENTO,
GERMANO & GERMANO (2004)
em seu estudo sobre as condi¢des higi-
€nico-sanitarias do comércio ambulante
de alimentos na Regido Central de Sao
Paulo, afirmam que os manipuladores
estdo despreparados para o exercicio da
atividade, devido a uma educacio de-
ficiente e falta de conhecimento sobre
higiene dos alimentos. Praticas inade-

quadas de higiene e processamento re-
alizados por profissionais nao capaci-
tados podem provocar contaminacgio
dos alimentos (GERMANO et al.,
2000).

Fornecimento de matéria-prima -
Os 45 quiosques apresentam condicdes
adequadas, sendo o critério com maior
percentual de satisfacdo. Os resultados
obtidos diferem da analise de VALE-
JO et al. (2003), que constataram em
84,6% dos 52 estabelecimentos comer-
ciais (restaurantes, lanchonetes, panifi-
cadoras, sorveterias, docerias e rotisse-
rias) de Presidente Prudente/SP, condi-
¢des adequadas em relacdo a matéria-
prima, sendo que uma das maiores ina-
dequacdes foi a falta de registro no Mi-
nistério da Sadde e/ou Agricultura nos
rétulos dos produtos.

Quanto as andlises microbioldgicas
de 15 sanduiches x-salada, 10 (66,7%)
foram considerados impréprios para o
consumo, de acordo com os padrdes
estabelecidos pela Resolugio RDC n°
12/2001. Resultados semelhantes foram
obtidos no estudo de FATTORI et al.
(2005), onde 69,23% das amostras de
x-salada vendidos em trailers foram
consideradas impréprias para o consu-
mo; ¢ DAMASCENO & CARDA-
NHA (1999) que verificaram que 70%
dos sanduiches de atum comercializa-
dos em lanchonetes estavam em desa-
cordo com os padrdes estabelecidos pela
RDC n°12/2001.

Em relagdo a contagem de Sta-
phylococcus aureus, 5 amostras apre-
sentaram valores acima do limite per-
mitido pela legislagdo vigente, varian-
do de 14x10?* até 3x10°* UFC/g, repre-
sentando 50% das 10 amostras conta-
minadas. Segundo estudo de CARDO-
SO & ARAUIJO (2003), com alimen-
tos comercializados em restaurantes, pa-
darias, lanchonetes e confeitarias do
Distrito Federal, S. aureus foi encon-
trado em valores superiores aos estabe-
lecidos por lei em 22 (28,5%) das 77
amostras consideradas impréprias para
o consumo. NASCIMENTO et al.
(2003), obteveram em seu estudo com
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4 lanchonetes universitarias de Piraci-
caba/SP, que 3 comercializam salga-
dos com contagem de S. aureus supe-
riores aos estabelecidos por lei.Todos
os estudos citados anteriormente dife-
rem dos resultados obtidos em nossa
analise. Porém, em nenhum desses tra-
balhos foi referido se os manipulado-
res foram submetidos a treinamentos
de higiene ou manipulacdo antes de
exercerem suas atividades. Deve-se
ressaltar que em apenas 8,9% dos qui-
osques os manipuladores realizaram
treinamentos. A capacitacdo de mani-
puladores € um dos procedimentos de
maior relevincia para o controle de
doencas veiculadas por alimentos, de-
vendo abordar temas, durante o treina-
mento, ligados a medidas de higiene
pessoal, durante o preparo, utensilios e
instalacdes (GERMANO & GERMA-
NO, 2001).

O microrganismo Bacillus cereus
foi isolado em 5 amostras, sendo que
destas, apenas 2 apresentaram valores
acima dos padrdes estabelecidos, com
contagem entre 17x10* a 3x10° UFC/
g, representando 20% das amostras
improprias para o consumo. Os resul-
tados obtidos diferem dos estudos rea-
lizados por CARDOSO & ARAUJO
(2003), que observaram B. cereus em
9,1% das amostras contaminadas e
NASCIMENTO et al. (2003), que ndo
detectaram a bactéria em valores supe-
riores aos estabelecidos pela Resolu-
¢do RDC n° 12/2001 em nenhuma das
80 amostras de alimentos comerciali-
zados em lanchonetes.

A bactéria Clostridium perfringens
foi detectada em 10% das amostras
improprias para 0 consumo, com uma
contagem de 3x10° UFC/g, estando
acima do limite estabelecido pela Re-
solugdo RDC n° 12/2001. Os resulta-
dos obtidos divergem dos trabalhos re-
alizados por CATANOZI, MORE-
LHAO & IURAIA (1999), que encon-
traram 16% das amostras de lanches
comercializados em carrinhos de am-
bulantes na cidade de Araraquara/SP
contaminadas com C. perfringens e de
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Cardoso & Aratjo (2003), em que C.
perfringens foi observado em valores
superiores a legislacdo em 2,6% das 77
amostras de alimentos prontos impré-
prios para o consumo.

A presenca de coliformes fecais foi
constatada em todas as amostras. Po-
rém, das 10 amostras impréprias para
o consumo, 6 (60%) atingiram conta-
gem em niveis superiores aos estabele-
cidos por lei, ficando entre 210 a>1100
NMP/g. A presenca de E. coli foi veri-
ficada em 80% das amostras contami-
nadas. Os resultados obtidos corrobo-
ram os valores obtidos por FATTORI

et al. (2005) em sua analise com 26
amostras de lanches x-salada comercia-
lizados em trailers de Presidente Pru-
dente/SP, onde 69,23% das amostras
contaminadas apresentaram valores de
coliformes fecais acima do limite per-
mitido pela legislacdo, variando de 240
até >1100 NMP/g. CARDOSO &
ARAUJO (2003) detectaram colifor-
mes fecais em 55,8% dos alimentos
contaminados comercializados em lan-
chonetes, restaurantes, padarias e con-
feitarias do Distrito Federal. DAMAS-
CENO & CARDANHA (1999) detecta-
ram coliformes fecais em 70% das 10

amostras de sanduiches de atum e em 40%
dos sanduiches de frango comercializa-
dos em lanchonetes da Universidade
Federal do Rio Grande do Norte.

Em relacdo a presenca de Salmo-
nella, foi detectada em 1 amostra, re-
presentando 10% das amostras impré-
prias para o consumo. Os resultados
obtidos vdo de encontro com o estudo
de DAMASCENO & CARDANHA
(1999), que detectaram a presenca de
Salmonella em 10% das amostras de
sanduiches de frango. CARDOSO &
ARAUJO (2003) observaram Salmo-
nella em 1 das 77 amostras improprias
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Figura 2: Principais itens adequados em relagdo ao
fornecimento de matéria-prima nos quiosques da praia do
ltararé em Séo Vicente/SF, 2005.

Tabela 1: Resultados das anélises microbioldgicas dos sanduiches x-salada comercializados nos quiosques

da praia do ltararé em S&o Vicente/SR 2005.

Amostra S. aureus B. cereus C.perfringens Coliformes E.coli Salmonella Classificagao da
(UFC/g) (UFC/g) (UFC/g) fecais (confirmativo) (-/+) amostra
(NMP/g}

01 46 x 102 0 3x10° 4 Imprdpria
02 0 0 0 23 - Prépria
03 22 x10' 3x10° 0 43 + - Imprépria
04 51 x 10" 17 x 102 0 >1100 + + Imprdpria
05 2x10° 3 x 10 0 21 + - Imprapria
06 15x 10 0 0 460 + Imprdpria
07 14 x 107 1x10 0 <3 - Impropria
08 35x 10" 0 0 210 + Impropria
09 27 x 10? 7x10' 0 240 + Imprdpria
10 0 0 0 3 Prépria
11 0 3x10' 0 <3 - Prépria
12 1x10' 0 0 210 + Imprdpria
13 3x10° 0 0 >1100 & Imprdpria
14 0 0 0 93 - Propria
15 23x 10" 0 0 4 : Propria

Padr&o 10° 10° 10° 10° auséncia em 25g

Federal
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para o consumo de alimentos comerci-
alizados no Distrito Federal. A tempe-
ratura pés-cocg¢do dos hambiirgueres
mostrou-se inadequada em 73,3% das
amostras. Os valores obtidos ficaram
entre 60,8°C e 80,4°C, sendo a média
de 70,1°C, estando abaixo da temperatu-
ra recomendada pela CVS-6/1999, que é
de 74°C no centro geométrico ou combi-
nagdes de tempo e temperatura como 65°C
por 15 minutos ou 70°C por 2 minutos.

(CoNcLusio

Os resultados obtidos neste traba-
lho demonstram que 44,5% dos quios-
ques analisados encontram-se insatis-
fatérios em relagdo a inspecdo sani-
téria, e 66,7% dos sanduiches x-sala-
da encontram-se improprios para o
consumo, caracterizando contamina-
¢do, sobrevivéncia e multiplicagdo
microbiana nos alimentos. Esses fa-
tores estdo relacionados principal-
mente 2 manipulacio e armazenamen-
to inadequados.

Em relagdo a inspecdo higiénico-
sanitaria, obtivemos como maior indi-
ce satisfatdrio o fornecimento de maté-
ria-prima, e como maior indice de in-
satisfacdo o manipulador. Isso nos per-
mite concluir que embora a matéria-
prima seja de qualidade, se as condi-
¢Oes de armazenamento a que os pro-
dutos forem submetidos ndo estiverem
adequados e os manipuladores nao es-
tiverem capacitados, como foi eviden-
ciado no estudo, ndo é possivel a ob-
tencdo de um produto final dentro dos
padrdes de seguranca alimentar.

A presenca de coliformes fecais,
Staphylococcus aureus, Bacillus ce-
reus, Clostridium perfringens e Salmo-
nella acima dos limites estabelecidos
pela legislacdo atual, caracterizam o co-
mércio de alimentos como um risco a
Satdde Publica, visto que estes micror-
ganismos patogé€nicos sdo causadores
de doencas veiculadas por alimentos.

Os perigos encontrados nas andli-
ses microbioldgicas realizadas associ-
am-se aos riscos avaliados no roteiro

de inspecdo e as temperaturas pds-coc-
¢do ndo conformes.

A capacitag@o higi€nico-sanitdria
de manipuladores, através de treina-
mentos realizados constantemente, pro-
porciona mecanismos cognitivos de
aprendizagem, a0 mesmo tempo que
permite uma reflexdo profunda, cons-
tante e consciente dos participantes,
instrumentalizando-os de reais condi-
coes de trabalho dentro dos padrdes
adequados de higiene pessoal e mani-
pulacdo dos alimentos. Os trabalhos de
educacgdo em higiene alimentar consti-
tuem agdes durdveis, além de serem
extremamente importantes para a ati-
vidade social e econdmica do munici-
pio, constatado o baixo nimero de ma-
nipuladores de alimentos qualificados
nos quiosques.

Portanto, nos cabe apontar que a
acdo da Vigilancia Sanitéria € de fun-
damental importancia para o controle
higiénico-sanitario. Com o estudo rea-
lizado, evidenciamos que a formacio
académica do nutricionista o habilita
para integrar a equipe multidisciplinar,
realizando inspecdes sanitarias e minis-
trando cursos de capacitagdo de mani-
puladores, para garantia de seguranga
alimentar.
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Resumo
Com o objetivo de avaliar a quali-
dade do cachorro quente produzido e
comercializado préximo a Universida-
de Regional Integrada -URI- Campus
de Frederico Westphalen, foram cole-

tadas 06 amostras nos meses de maio e
junho em diferentes lanchonetes e vans,
sob a condi¢do de consumidor, esco-
lhidas por apresentarem um maior nu-
mero de consumidores.

Ap6s a coleta, as amostras foram
armazenadas em geladeiras quando

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

necessdrio e analisadas o mais rapida-
mente possivel. As andlises microbio-
légicas realizadas foram: contagem
Bacillus cereus; contagem de Staphylo-
coccus coagulase positivo; determina-
¢do do nimero mais provavel (NMP)
de coliformes totais e coliformes ter-
motolerantes e pesquisa de Salmone-
lla. Das 06 amostras analisadas, 33,3%
apresentaram contaminacao por colifor-
mes termotolerantes, Staphylococcus
coagulase positivo e Bacillus cereus,
demonstrando um risco potencial para
a sadde, devido a esses microorganis-
mos causarem importantes intoxicagdes
de origem alimentar. A alimentagio,
dentro de padrdes higiénicos satisfaté-
rios, ¢ uma das condi¢des essenciais
para a promocao da saide, sendo que a
deficiéncia nesse controle € um dos fa-
tores responsaveis pela ocorréncia de
surtos de doengas transmitidas por ali-
mentos.

Palavras-chave: andlises microbiolo-
gicas, alimentos, contaminagdo

SUMMARY

With the objective of evaluating the
quality of the close produced and market-
ed hot dog the university URI - Campus
of Frederico Westphalen, 06 samples were
collected the months of May and June in
different snack bars and vas, under con-
sumer’s condition, chosenfor they present
a larger one I number of consumidores.

Apos the collection, the samples were
stored in refrigerators whennecessary and
analyzed the more quickly possible The
analyses microbiologicas accomplished

foram: Contagem Bacillus cereus; Conta-
gem of Staphylococcus aureus; Determi-
nation of the most probable number
(NMP) of total coliformes and termotol-
erant coliformes and Research of Salmo-
nella. Of the 06 analyzed samples, 33,3%
presented contamination for fecal colif-
ormes, Staphylococcus aureus and Bacil-
lus cereus, demonstrating a potential risk
for health, due to these microorganisms
cause important intoxications of alimen-
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tary origin. The feeding inside of satisfac-
tory hygienic patterns it is one of the es-
sential conditions for the promotion of the
health, and the deficiency in that control
is one of the responsible factors for the
occurrence of surtos of diseases transmit-
ted by victuals.

Key-Words: analyses of foods, foods,
contamination

INTRODUCRO

iversos fatores impulsionam

0 aumento da comercializa-

¢do de alimentos, destacan-
do-o como importante atividade eco-
nomica. O consumo de alimentos e as
condicdes higiénico-sanitdrias inade-
quadas sao problemas que vém sendo
discutidos por vérios pesquisadores bra-
sileiros, que avaliaram a qualidade mi-
crobioldgica de alimentos comerciali-
zados em bares, restaurantes e vias pu-
blicas (NASCIMENTO,2003). No
Brasil, ndo ha legislagdo federal para
as praticas de higiene-sanitdria dessa
atividade. Ao mesmo tempo, com a
implantagdo do sistema tnico de saide
e a descentralizagdo das suas agdes, o
controle sanitdrio desses segmentos
passou a ser responsabilidade dos mu-
nicipios.

Entre os héabitos alimentares da
populagdo, em especial de estudantes
universitarios, € bastante comum a
substituicdo de uma refeicdo por um
lanche rapido, em fun¢do da pouca dis-
ponibilidade de tempo, baixo custo e
por serem encontrados préximos a uni-
versidade. Consumidores desse tipo de
refeicdo preocupam-se mais com a pra-
ticidade e palaticidade, do que com a
qualidade higiénica e seguranca do que
estdo ingerindo.

Segundo dados da Organizacio
Mundial de Satide, grande parte das
doengas infecciosas e parasitarias com
elevada prevaléncia nos paises latino-
americanos sio causadas pelo consu-

mo de alimentos contaminados por
microorganismos patogénicos. Os prin-
cipais fatores que determinam essas
enfermidades transmitidas por alimen-
tos estdo relacionadas com condi¢des
precarias de produgdo, armazenamen-
to, transporte, processamento, manipu-
lagdo, conservagdo e comércio.

No Brasil, estudos realizados com
alimentos comercializados por ambu-
lantes em diversas regides, demonstra-
ram que esse tipo de produto pode re-
presentar um risco para a saide publi-
ca. J4, na regido Sul, mais especifica-
mente no Rio Grande do Sul, sdo pou-
cas as informagGes sobre a qualidade
de alimentos comercializados na rua
(RODRIGUES, 2003).

Conhecer os fatores que contribu-
em para causar essas intoxicacdes ali-
mentares € de grande importancia epi-
demiolégica, uma vez que os alimen-
tos podem ser contaminados direta, in-
direta ou acidentalmente, por diferen-
tes agentes, que neles exercem agéo in-
desejavel, com reflexos adversos ao or-
ganismo. Em certas circunstancias, a
matéria-prima para elaboragio de pro-
dutos alimenticios pode ser veiculo de
sua contaminagdo, assim como proces-
so de selecdo, lavagem, acondiciona-
mento, validade e outros podem preju-
dicar a qualidade do produto. A conta-
minacdo cruzada, via utensilios ou equi-
pamentos, é uma possibilidade sempre
presente no preparo final do alimento.

Atividades de higiene, limpeza e
sanitizagdo, fazem parte do esquema de
seguranga sanitario do local que pro-
duz determinado alimento. As conta-
minagdes pelo préprio manipulador e
a temperatura de coc¢ao e de reaqueci-
mento sao consideradas pontos criticos
de preparo de alimento, os quais devem
ser mantidos em temperaturas de segu-
ranca até 0 momento de seu consumo
(NASCIMENTO, 2003).

Nos ultimos dez anos houve um
aumento crescente no niimero de pes-
soas que comercializam e consomem
alimentos, principalmente lanches ra-
pidos como o cachorro-quente. Em vis-
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ta disso, o objetivo deste estudo foi ava-
liar a qualidade microbiolégica de di-
ferentes amostras de cachorro-quente
preparadas e comercializadas em vias
publicas e lanchonetes proximas a Uni-
versidade Regional Integrada - URI-
Campus de Frederico Westphalen, RS.

Mareriar & Méronos

(oleta das amostras

Foram coletadas amostras de seis
cachorros-quentes nos meses de maio
e junho em diferentes lanchonetes e
vans, nas proximidades da Universida-
de Regional Integrada do Alto Uruguai
e das Missoes - URI - Campus de Fre-
derico Westphalen, sob a condicao de
consumidor. Ainda, a respeito do con-
sumidor foram observadas as condi¢des
higi€nicas dos estabelecimentos, as ves-
timentas e assepsia dos manipuladores
bem como o armazenamento dos ingre-
dientes utilizados. Estas amostras foram
representadas por letras do alfabeto,
sendo que de "A" a "D" as amostras
foram adquiridas em estabelecimentos
fixos e as amostras "E" e "F" em vans.

Ap0s a coleta, as amostras foram
armazenadas em geladeiras, quando
necessdrio, e analisadas o mais rapida-
mente possivel. As andlises realizadas
foram:
Ao Contagem Bacillus cereus;
A Contagem de Staphylococcus coa-

gulase positivo;
Ao Determinagao do nimero mais pro-

vavel (NMP) de coliformes totais

e coliformes termotolerantes;
Ao Pesquisa de Salmonella.

Anélise microbiologica

Contagem de Bacillus cereus

A metodologia utilizada na conta-
gem de Bacillus cereus, baseou-se nas
normas da Associacdo Brasileira de
Normas Técnicas (ABNT) NBR-12894
e Instituto de Tecnologia de Alimentos
(ITAL).

Foram selecionadas trés diluicdes
adequadas da amostra e inoculadas
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0,1ml de cada diluicao em placas de
Agar Bacillus cereus suplementado
com sulfato de polimixina e emulsio
de gema de ovo, previamente prepara-
das e secadas. Espalhou-se o in6culo
com alcas de Drigalski, até que todo o
liquido fosse absorvido pelo meio de
cultura.

Aguardou-se para que as placas
secassem completamente, incubando-
as invertidas a 35°C por 24 horas.

Para confirmagao foram seleciona-
das pelo menos 5 colonias tipicas bem
isoladas e inoculadas em tubos com
Agar nutriente inclinado, para a obten-
¢do do indculo a ser utilizado nos tes-
tes bioquimicos especificos de confir-
macao.

Calculou-se o nimero de UFC/g
em fungdo do nimero de coldnias tipi-
cas, dilui¢do inoculada e percentagem
de colbnias confirmadas.

Contagem de Staphylococcus co-
agulase positiva

A metodologia utilizada para a con-
tagem de Staphylococcus coagulase
positiva baseou-se nas normas da
ABNT MB-3464 e ITAL.

Foram selecionadas trés dilui¢Ges
adequadas da amostra e inoculados
0,ImL de cada dilui¢io na superficie
de placas de dgar Baird-Parker (BP),
suplementado com telurito de potéssio
e emulsdo de gema de ovo, previamen-
te preparadas e secadas.

Aguardou-se para que as placas
secassem completamente, incubando-
as invertidas a 35°C por 48 horas.

Selecionou-se no minimo cinco
colonias tipicas e cinco atipicas, trans-
ferindo cada col6nia para um tubo de
caldo Infusdo Cérebro Coracio
(BHI), incubando-se os tubos por 24
horas a 35°C. Apés, foi feito o teste
da coagulase.

Considerou-se como Staphylo-
coccus coagulase positiva todas as
culturas com reagdo de coagulase de
niveis 3 e 4. Calculou-se o nimero
de UFC/g em fun¢do do nimero de
colonias tipicas contadas, diluicdo

inoculada e percentagem de coldnias
confirmadas.

Determinagdo do niimero mais
provdvel (NMP) de Coliformes Totais
e Coliformes Termotolerantes

A metodologia utilizada para a de-
terminacdo (NMP) de coliformes totais
e coliformes termotolerantes, baseou-
se nas normas da ABNT MB-3463 e
ITAL.

Para a determinagdo de nimero
mais provével de coliformes totais fo-
ram selecionadas trés dilui¢des adequa-
das da amostra e, com uma pipeta de,
no maximo 10,0mL, inoculou-se 1ml
da diluicdo numa série de trés tubos de
caldo Lauril Sulfato Triptose (LST) em
concentracio dupla. Para as demais di-
luigdes decimais, inoculou-se 1,0mL
em uma série de trés tubos contendo
10,0mL de LST, em concentragio sim-
ples. Procedeu-se a incubacio a 35 -
37°C/24 horas. Em caso positivo (cres-
cimento e producdo de gds), passou-se
aos itens subseqiientes. Em caso nega-
tivo reincubou-se até completar 48 ho-
ras e repetiu-se a leitura, passando para
os itens subseqiientes em caso de cres-
cimento com produgdo de gés.

Determinagdo do NMP de Coli-
Jormes Totais (Prova Confirmatoria)

Tomaram-se todos os tubos de LST
com producdo de gds e transferiu-se
uma algada bem carregada de cada cul-
tura para tubos de Caldo Verde Brilhan-
te Bile (VB). Incubou-se a 35°C por 24
- 48 horas e observou-se crescimento
com producdo de gds. Anotou-se o nii-
mero de tubos de VB com gés, confir-
mativo da presenga de coliformes to-
tais e determinou-se, assim, o Numero
Mais Provavel (NMP)/g em uma tabe-
la de NMP apropriada as dilui¢des ino-
culadas.

Determinagdo do NMP de Coli-
Jformes Termotolerantes

Tomaram-se os tubos de LST com
producdo de gés e transferiu-se uma
alcada bem carregada de cada cultura
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para tubos de Caldo E. coli (EC). Incu-
bou-se em banho-maria a 45,5°C por
24 horas e observou-se crescimento
com produgio de gis. Anotou-se o nui-
mero de tubos de EC com producao de
gds, confirmativo da presenca de coli-
formes termotolerantes e determinou-
se 0 NMP/g em uma tabela de NMP
adequada as dilui¢Ges inoculadas.

Pesquisa de Salmonella

A metodologia utilizada para a pes-
quisa de Salmonella baseia-se nas nor-
mas da ABNT MB-3465 e ITAL.

Pré-enriquecimento

Transferiu-se uma por¢ao de 25
gramas da amostra para um saco de sto-
macher, previamente esterilizado e ta-
rado. Adicionou-se 225ml de caldo de
pré-enriquecimento e incubou-se a
amostra a 35°C/18-24 horas.

Enriquecimento Seletivo

Apés a incubagdo da preparacao
efetuada, conforme descrito anterior-
mente, pipetou-se 1mL para tubos con-
tendo 10mL de caldo Selenito Cistina
e 0,ImL para tubos contendo 10mL de
caldo Rapapport. Homogeneizou-se
bem e incubou-se a 35°C - 37°C, por
24 horas.

Plaqueamento Diferencial

A partir de cada tubo incubado,
semearam-se estrias, com auxilio de
alca de platina placas de Petri, conten-
do respectivamente Agar Xilose-lisina-
desoxicolato (XLD) e Agar Rambach.
Incubaram-se todas as placas inverti-
das a35°C/18-24 horas. Apds esse tem-
po, observou-se a presenga de coldnias
tipicas, com as seguintes caracteristi-
cas:

— Confirmagio Preliminar das Co-
16nias Tipicas de Salmonella

Apds a observacgio das caracteris-
ticas morfoldgicas das coldnias nos
meios semeados, selecionaram-se, cada
placa, duas ou mais consideradas tipi-
cas e semearam-se em paralelo, a partir
da mesma coldnia, tubos contendo Agar
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Triplice Agticar- Ferro (TSI), Agar Li-
sina-Ferro (LIA) e Agar Citrato de Sim-
mons.

Resurmanos & Discussio

Quando se considera a qualidade
microbiolégica de um alimento, fre-
qiientemente se utiliza a pesquisa de
microrganismos indicadores, que,
quando presentes em um alimento, po-
dem fornecer informacdes do grau de
contaminagd@o e as condi¢des higiéni-
cas durante o processamento, produgao,
armazenamento e comercializagdo do
produto. No Brasil os limites microbia-
nos sdo estabelecidos pela ANVISA,
Ministério da Satide, através da Reso-
lugdo 12/2001.

Com o objetivo de verificar a qua-
lidade microbiolégica do cachorro-
quente, produzido e comercializado
préximo a URI-Campus de Frederico
Westphalen, foram coletadas 06 amos-
tras em diferentes vans e lanchonetes,
considerando a preferéncia dos univer-
sitdrios evidenciada por esses locais
apresentarem maior publico consumi-
dor.

O horério de funcionamento dos
locais escolhidos era, em média das Sh
as 22h30min., com exce¢do das vans
que s6 funcionam a noite, entre 15h e
22h30min. Pdde-se observar que duran-

te esse periodo os condimentos encon-
trados nos estabelecimentos fixos, fi-
cavam acondicionados em bisnagas e,
muitas vezes, permaneciam sobre a
mesa, mesmo apds o consumo do cli-
ente, sem qualquer refrigeracdo, com
excecdo do local "D’, pois este ofere-
cia os condimentos em sachet.

Foi possivel observar o perfil dos
manipuladores dos estabelecimentos
fixos apenas nos locais “A”, “C” e “D”,
sendo que nenhum usava luvas ou tou-
cas e os aventais ndo protegiam toda a
roupa, apenas cobriam o peito até os
joelhos. A matéria prima, como pdo e
outros, ficava sobre mesas sem qual-
quer protecao.

Sobre os manipuladores das vas nos
locais “E” e “F”, que se encontravam
sobre a calcada, préximos ao transito
de pessoas e veiculos, foi possivel ob-
servar que nenhum apresentava touca
e apenas o manipulador do local da
amostra 'E’ tinha as maos protegidas
com luvas e avental do tipo jaleco, co-
brindo grande parte do corpo. Ambos
os locais eram servidos por dois ven-
dedores que se revezavam nas tarefas.
Os condimentos ficavam acondiciona-
dos em bisnagas, os demais ingredien-
tes utilizados ficavam dentro de bacias
semelhantes as encontradas em bufé e
o molho em banho-maria, aparente-
mente, sempre aquecido.

Conforme RODRIGUES (2003),
quanto ao uso de luvas no preparo dos
lanches, existem controvérsias sobre a
sua eficdcia com relacdo a higiene dos
alimentos. A luva funciona como uma
barreira fisica, mas estd sujeita a rom-
pimentos e, principalmente, pode faci-
litar o crescimento na pele, pois, tapam
as maos aumentando os niveis de umi-
dade e nutrientes necessarios para o seu
desenvolvimento. A lavagem das maos
seria mais eficiente para remocdo ou
diminui¢do dos microrganismos.

O treinamento de manipuladores
€ um procedimento de maior relevan-
cia, visto que a manipulacdo € uma
importante forma de contaminacgio ou
de transferéncia de microrganismos
de um alimento ao outro. Neste trei-
namento estdo incluidas todas as me-
didas de higiene pessoal, utensilios e
instalacdes.

Todas as amostras analisadas con-
tinham: pao, molho de tomate, ervilha,
milho, batata palha e maionese. As
amostras “D”, “E” e “F”, apresentavam
uma menor quantidade de molho e a
amostra “C” grande quantidade de
maionese.

Ap0s o preparo das amostras cole-
tadas, essas foram submetidas a anali-
se do NMP de coliformes totais e ter-
motolerantes, contagem de Bacillus
cereus, contagem de Staphylococcus

TABELA 1 - Resultado das analises microbiolégicas realizadas.

NMP de NMP de Pesquisa de Contagem de Caontagem de
coliformes totais Coliformes Salmonella 25g Bacilus cereus Staphylococcus coagulase
AMOSTRA (NMP"/g) termotolerantes (NMP'/g) {UFC"/q) positiva (UFC*/g)
A =>2.400 1.100 Auséncia 2.3 x10° 6,8 x10°
B <3 <3 Auséncia 1,8 x 10 <1,0x10?
® =>2.400 1.100 Auséncia <1,0x10? 3,5 x10°
D 150 <3 Auséncia < 1,0 x10 <1,0 x10°
E 4 <3 Auséncia < 1,0 x10 <1,0 x10°
F 1.100 <3 Auséncia < 1,0 x10 <1,0 x10°
Padrfes de
Portaria® _ 100 Auséncia <1,0x10° <1,0x10°
* NMP/g = Nimero mais provavel por grama
# UFC/g = Unidades formadoras de col6nias por grama
" Portaria da ANVISA, resolugdo n° 12 de 02 de janeiro de 2001
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coagulase positiva e pesquisa de Sal-
monella.

O Ministério de Satde estabelece
os seguintes limites microbianos para
"produtos de confeitaria, lanchonetes,
padarias e similares - doces, salgados,
sanduiches quentes": nao devem apre-
sentar Salmonella em 25g, para coli-
formes termotolerantes o limite maxi-
mo recomendado ¢ 100 NMP/g, para
Bacillus cereus e Staphylococcus coa-
gulase positivo € permitido 1,0 x
10°UFC/g.

Os resultados microbiolégicos das
amostras analisadas estdo contidos na
tabela 1.

Os coliformes constituem um gru-
po de enterobactérias presentes nas fe-
zes e no ambiente, como solo e as su-
perficies vegetais, animais e utensilios.
A sua pesquisa nos alimentos ¢ utiliza-
da como indicador da qualidade higié-
nico-sanitdria (RODRIGUES, 2003).

A contagem de coliformes totais
corresponde ao total de microrganismos
"gram" negativos encontrados em uma
amostra. A presenca de coliformes ter-
motolerantes indica que houve conta-
minago pds sanitizacio ou pos-prepa-
ro, evidenciando préticas de higieniza-

¢d0 aquém dos padrées minimos de
seguranga, pois um nimero elevado
desses organismos demonstra falha de
higienizagido dos manipuladores, equi-
pamentos e/ou utensilios.

Sabemos que Staphylococcus au-
reus ¢ um microrganismo freqiiente-
mente responsavel por surtos de toxin-
feccdes alimentares, sendo a cavidade
nasal seu principal habitat. A partir des-
se foco, atinge epiderme e lesdes cuta-
neas, o ar, a gua, o solo ou qualquer
superficie ou objeto que tenha entrado
em contato com o homem, evidencian-
do o importante papel do manipulador
durante as diferentes etapas de proces-
samento dos alimentos, somando, ain-
da, o risco de contaminag@o pela maté-
ria prima desde sua origem até as tem-
peraturas inadequadas de conservagao
pds-coccao.

Foram encontrados limites superio-
res aos recomendados pelo Ministério
da Satide para coliformes termotole-
rantes e Staphylococcus coagulase po-
sitivo nas amostras “A” e “C”. Con-

forme tabela 1, ambas excederam os
limites permitidos para coliformes ter-
motolerantes em 11 vezes, tornando-as
improprias para o consumo humano.

De acordo com RODRIGUES
(2003), a pesquisa de Staphylococcus
coagulase positivo € importante nesse
tipo de produto, porque além de ser um
grupo de lanches potencialmente pato-
génicos, sua presenca em contagens
elevadas indica falta de higiene na ma-
nipulacio dos lanches.

Para Staphylococcus coagulase
positivo, foram encontradas na amos-
tra, “A”, 6,8 x 10° UFC/ g e para a amos-
tra “C”, 3,5 x 10* UFC/g (Figura 1),
ultrapassando os padrdes estabelecidos
pela Portaria.

Na cidade do Rio de Janeiro ocor-
reram 53 surtos de origem alimentar no
ano de 2000. O microrganismo mais
envolvido foi o Staphylococcus aureus
responsével pelo maior nimero de sur-
tos (7), com 39 individuos envolvidos.
Os coliformes termotolerantes foram
responsaveis por 4 surtos, sendo que 37
pessoas acometidas desenvolveram os
sintomas (FERNANDEZ et al., 2000).

O género Bacillus corresponde a
microrganismos "gram" positivos for-
madores de esporos e altamente resis-
tentes ao calor, podendo assim, resistir
aos processos normais de cozedura e
causando intoxicacOes alimentares de-

Figura 1 - placa contendo meio baird parker evidenciando o crescimento de Staphylococcus na amostra 'C".
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vido a producio e eliminac¢do de po-
tentes toxinas.

A amostra “A” excedeu os padrdes
recomendados para contagem de Baci-
llus cereus, com o valor de 2,3 x 10*
UFC/g, bem como a amostra "B’, que
apresentou o resultado de 1,8 x 10*
UFC/g.

Embora todas as outras analises
referentes a qualidade do cachorro-
quente da amostra “B” estejam confor-
me os padrdes vigentes da Portaria, a
mesma apresentou uma contagem de
Bacillus cereus significativa, o que in-
dica, provavelmente, uma deficiéncia
na escolha da matéria-prima utilizada,
visto que o Bacillus cereus ¢ um mi-
crorganismo intimamente ligado a con-
taminacdo de farinhas de diferentes
graos, o que evidencia a ma qualidade
do pao usado para a fabricagio do lan-
che, pao esse, que ndo € produzido pelo
local da coleta da amostra.

As bactérias do tipo Salmonella sdo
causa freqiiente de intoxicacdes alimen-
tares, pois contaminam todo o tipo de
carne antes mesmo de o animal ser aba-
tido, além de outros derivados desses
animais como leite ou ovos. As amos-
tras analisadas ndo indicaram presenga
desse microrganismo. Na amostra “A”
houve suspeitas de contaminagdo por
este microrganismo, coldnias suspeitas
de Salmonella cresceram no Agar Ram-
bach e no Agar XLD. Estas coldnias
foram submetidas a testes bioquimicos,
ndo confirmando a contaminaco.

Visto que as amostras “E” e “F”
sdo provenientes de duas vans, espera-
va-se que apresentassem grandes con-
taminagdes por microrganismos pato-
génicos, devido as condi¢des em que
se apresentam esses locais, como: ex-
posicao de poeira, indisponibilidade de
dgua potavel, maos desprotegidas de
luvas e, algumas vezes, os manipula-
dores entravam em contato com a co-
mida e com o dinheiro. Porém, isso ndo
ocorreu, talvez pelo fato de haver uma
maior rotatividade do produto e por
estes estabelecimentos oferecerem ape-
nas um tipo de lanche, ndo havendo,

portanto, a necessidade de armazena-
mento prolongado da matéria prima.
A maior parte das contaminagdes
de origem microbiana em alimentos
tem origem na ignorancia e descaso dos
manipuladores, na qualidade da maté-
ria prima, nas condi¢des sanitérias ina-
dequadas do local de produg@o e uten-
silios, na distribui¢do ou comercializa-
¢do. Por isso, é fundamental conhecer
os fatores que contribuem para causar
essas intoxicacdes ou infec¢des alimen-
tares, evitando assim a contaminagio
desses alimentos e garantindo a quali-
dade do produto aos consumidores.

(ONCLUSOES

Pode-se concluir através desse tra-
balho que:

A das 06 amostras analisadas, 03
apresentaram alguma forma de conta-
minacio, provavelmente, decorrente de
alguma falha na manipulacdo do pro-
duto nas diferentes fases de processa-
mento.

A 83,3% das amostras analisadas
apresentaram NMP de coliformes to-
tais, sendo que os resultados obtidos
foram de 4 a > 2.400, o que demonstra
provavel falta de higiene dos manipu-
ladores, equipamentos e utensilios nos
locais de processamento deste alimen-
to.

A paracoliformes termotolerantes,
33,3% das amostras apresentaram con-
taminacgdo, com resultado até 11 vezes
maior que o permitido pela legislacdo
vigente.

A para Staphylococcus coagulase
positivo, 33,3% das amostras analisa-
das apresentam contaminagao por esse
microorganismo. A mesma porcenta-
gem foi encontrada para a contagem de
Bacillus cereus.

Os resultados observados neste tra-
balho sinalizam para um risco poten-
cial quanto a ocorréncia de doengas vei-
culadas por alimentos. A qualidade de
um produto nunca ocorre por acaso, ela
¢ sempre o resultado de esforgos apli-
cados nas diferentes etapas de proces-
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samento, pois os alimentos sdo facil-
mente contaminados desde sua mani-
pulacdo até sua comercializagdo.
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Resumo

O leite ¢ um excelente meio de cul-
tura para o desenvolvimento de diver-
S0S microrganismos; existem varias
formas de acrescenté-lo nas refeigdes,
seja em preparacdes salgadas ou doces.
Os produtos lacteos podem ser conta-
minados por Staphylococcus aureus e
causar intoxicacdo alimentar. Esta in-
toxicacdo é um dos tipos mais comuns
de doenga de origem alimentar em todo
mundo. O presente trabalho pretendeu
definir o processo da transmiss@o de do-
encas infecciosas veiculadas pela micro-
biota das méos, narinas e bocas de mani-
puladores de alimentos; demonstrar as
caracteristicas desta doenga e recomen-
dar medidas de controle higiénico-sa-
nitdrio para prevengao das toxinfec¢des

alimentares causadas por este micror-
ganismo em produtos lacteos. Para tal
revisou-se a literatura cientifica entre
os anos de 1981 a 2006, sobre os pro-
dutos lacteos: queijo minas frescal,
queijo coalho, queijo prato, queijo mus-
sarela, queijo de cabra, leite cru, leite
em po, sorvete e doces cremosos (bom-
ba, torta, bolo, folhado, sonho, pudim,
bombocado e pao doce). Os resultados
demonstraram que os seguintes produ-
tos lacteos estiveram em desacordo com
alegislacdo vigente: queijos minas, pra-
to e coalho, leite em po e sorvete. Re-
comendam-se acOes preventivas € mo-
nitoramento da cadeia produtiva.

Palavras-chave: Staphylococcus au-
reus, contaminagdo alimentar, queijos,
leite, sorvete e doces.
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SUMMARY

Milk is excellent a half one of culture
for the development of diverse microor-
ganisms. Some forms exist to add milk in
the meals, as in salty preparations or can-
dies. The milky products can be contami-
nated by Staphylococcus aureus and to
cause alimentary poisoning. This poison-
ing is one of the types most common of
illness of alimentary origin in everybody.
The present work intended to define the
process of the transmission of infectious
illnesses propagated by microbiota of the
hands, nostrils and mouths of food ma-
nipulators; to demonstrate the character-
istics of this illness and to recommend
measured of control hygienical-bathroom
for prevention of the alimentary diseases
caused by this microorganisms in milky
products. Scientific literature was revised;
the 2006 enter the years of 1981, on the
milky products: frescal cheese mines,
cheese curdle, cheese plate, cheese moz-
zarella, cheese of goat, raw milk, creamy
milk in dust, ice cream and candies (bomb,
pie, cake, wafer, dream, pudding, differ-
ent cake and bread candy). The results
had demonstrated that the following milky
products had been in disagreement with
current law: cheeses mines, plate and cur-
dle, milk in dust and ice cream. One sends
regards to injunctions and monitory of the
productive chain.

Key words: Staphylococcus aureus, ali-
mentary contamination, cheeses, milk,
ice cream and candies.

INTRODUCRO

Comit¢ WHO / FAO
(World Health Organiza-
tion / Food and Agricultu-
re Organization) admite que doencas
oriundas de alimentos contaminados
sdo, possivelmente, o maior proble-
ma de saide no mundo contempora-
neo (AKUTSU et al., 2005). Obser-
va-se que em paises em desenvolvi-
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mento, apesar de todo avango tecno-
l6gico e controle de alimentos, a ocor-
réncia de doenga transmitida por ali-
mento (DTA) € significante e vem au-
mentando nos ultimos anos (FRAN-
CO e LANDGRAF, 2003).

As doencas de origem alimentar
sdo desenvolvidas por multiplas fa-
lhas, como refrigeracdo inadequada,
manipuladores infectados / contami-
nados, processo térmico insuficiente,
contaminag¢do cruzada, higiene incor-
reta, utilizacdo de sobras ou uso de
produtos clandestinos. Os surtos de
DTA’s t€m prevaléncia elevada e de-
correm de microrganismos como Sal-
monella spp, Staphylococcus aureus
(S. aureus), Campylobacter jejuni,
Yersinia enterocolitica, Escherichia
Coli, entre outros (CARDOSO et al.,
2005).

A intoxicagdo causada por Sta-
phylococcus aureus € um dos tipos
mais comuns de doencga de origem ali-
mentar em todo mundo. Embora as
estatisticas no Brasil sejam precarias,
acredita-se que a incidéncia de doen-
cas microbianas de origem alimentar
seja grande (FRANCO e LAND-
GRAF, 2003). LUCCA E TORRES
(2002) ressaltam que a ocorréncia de
DTA, nido € de notificagdo compul-
soria, o que compromete a real avali-
acdo do problema. Além do que € uma
doenca de curso rdpido e nio muito
grave, e a maioria dos casos nio sio
notificados aos érgdos competentes
(RODRIGUES et al., 2004).

Ao longo dos anos tem sido cons-
tante a preocupagdo dos pesquisado-
res na deteccdo deste microrganismo
(ZELANTE, 1983); a presenca de S.
aureus em um alimento pode ser in-
terpretada como indicadora de conta-
minag¢ao a partir de fossas nasais, boca
e pele de manipuladores (IARIA,
1981).

Os alimentos que normalmente
estdo relacionados as intoxicacdes
causadas por S. aureus sio: carne bo-
vina e derivados, carne seca, frango
congelado e cozido, derivados de

ovos, saladas, produtos de panifica-
cdo e produtos lacteos (JARIA, 1981;
FORSYTHE,2002).

O leite ocupa um lugar de desta-
que por seus constituintes nutritivos
e energéticos (AVILA e GALLO,
1996). Existem tantas formas de
acrescentar o leite nas refeicdes, que
mesmo aqueles que ndo o apreciam
puro, podem utiliza-lo em prepara-
coes salgadas ou doces (ORNELLAS,
1995).

No Brasil, de modo geral, o leite
¢ obtido em condicdo higiénico-sani-
tarias deficientes, principalmente
quando consumido sem tratamento
térmico e constitui um excelente meio
de cultura para o desenvolvimento de
diversos microrganismos (CATAO e
CEBALLOS, 2001). As alteracdes
ocorrem principalmente através da
acdo microbiana sobre os constituin-
tes basicos do produto: glicidios, pro-
teinas e lipideos (EVANGESLISTA,
2003).

Mareriar, & Mémonos

Foi realizada a revisao da litera-
tura cientifica, através de artigos e li-
vros compreendendo o periodo de
1981 a 2006, referente a contamina-
cdo de produtos lacteos por Staphylo-
coccus aureus, delimitando a area de
abrangéncia entre os seguintes produ-
tos industrializados: leite em po, quei-
jos, doces, tortas e sorvete, excluin-
do-se qualquer anélise laboratorial
com os mesmos. Dispensou-se ainda
parecer do Comité de Etica e Decla-
racdo de Helsinki (2000), em funcio
do objeto de estudo nao envolver in-
vestigacdo com seres humanos.

A microbiota e o fabitat

O Staphylococcus aureus foi des-
crito pela primeira vez em 1879, sen-
do uma bactéria de forma esférica,
Gram-positiva, anaerdbia facultativa,
que ocorre em pares, em pequenas
cadeias (FORSYTHE, 2002). Os es-
tafilococos sdo bactérias mesofilas
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que se desenvolvem na faixa de 7° C
a 47,8° C, as enterotoxinas sao pro-
duzidas entre 10° C e 46° C, com fai-
xa 6tima entre 40° C e 45° C. Em con-
dicdes consideradas ideais, torna-se
evidente a sintese de enterotoxina no
periodo de quatro a seis horas. A in-
cubagdo de um surto é de trinta mi-
nutos a oito horas sendo a média de
duas a quatro horas apds ingerir o ali-
mento (FRANCO e LANDGRAF,
2003).

As cepas do S. aureus podem pro-
vocar infec¢des, porém, existe uma
freqiiéncia deste microrganismo no
homem e nos animais sem sintoma-
tologia de infeccao (CASTRO e TA-
RIA, 1984).

Os microrganismos que residem
de forma permanente e que nio pro-
duzem doengas em condig¢des normais
sdo membros da flora normal, ji os
chamados transitérios, podem perma-
necer dias, semanas ou meses e desa-
parecem. O S. aureus é o mais pato-
génico dos estafilococos. S6 10% das
cepas s@o sensiveis a penicilina e sdo
encontrados com relativa freqii€ncia
em fossas nasais, garganta, trato in-
testinal e pele (TRABULSI et al.,
2004; TORTORA et al., 2000).

Observa-se onde o rebanho de lei-
te estd com mastite estafilococica, ha
maior chance de contrair uma intoxi-
cacdo alimentar, principalmente se o
leite for consumido ou utilizado na fa-
bricacdo de queijos (JAY, 2005). Fa-
tores mais comuns que influenciam e
limitam o crescimento deste patoge-
no de origem alimentar: temperatura
(Minima: 7°C, Otima: 37°C, Méxima:
48°C), pH (Minima: 4,3, Otima: 7,
Maiaxima: 9,0) e Aa (0,83) (SILVA
JUNIOR, 2005).

Manipuladores de Alimentos

Em muitas pessoas, os estafiloco-
cos tornam-se parte importante da mi-
crobiota residente, porém, devido a
patogenicidade de algumas cepas e
capacidade de produzir enterotoxinas,
€ importante a eliminac¢do deste mi-
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crorganismo durante os processos de
lavagem das maos (ALMEIDA et al,
1995).

Estudo sobre portadores de S.
aureus, com funcio epidemiolégica
tém sido realizados na tentativa de se
estabelecer uma possivel ligag¢do en-
tre S. aureus por eles albergados (RA-
DDI et al, 1988).

Portadores assintomaticos apresen-
tam uma probabilidade para portado-
res nasais de 30 a 60 %, na garganta de
4 a 64% e nas maos a variagdo ocorre
de 40 a 47 %. Observa-se que portado-
res de S. aureus na boca séo fontes tao
importantes quanto portadores nasais
(TIARIA, 1981). A cavidade oral pode
armazenar e disseminar o S. aureus
(ZELANTE et al, 1983).

Por viarios mecanismos, a partir
de portadores com sinais de infeccio,
0 S. aureus pode atingir as vestimen-
tas, o mobiliario, os utensilios, os
equipamentos, o ambiente, assim
como os alimentos nas dreas de pro-
ducdo, industrializacdo e preparo
(CASTRO e IARIA, 1984).

A contaminagdo ocorre ao tocar
o alimento apds cocgdo ou desinfeta-
do, tossir e espirrar ou, ainda, na uti-
lizacdo de panos para contato com o
alimento (SILVA JUNIOR, 2005).

O alimento € uma via de impor-
tancia na transmissao de doengas bac-
terianas, sendo também veiculo de
toxinas bacterianas que causam into-
xicacgdes alimentares. A diferenca en-
tre infec¢do e intoxicagdo, esta no fato
de que na infec¢@o, a doenga é causada
pela multiplicacio da bactéria no orga-
nismo, ja na intoxicag¢@o, somente sua
toxina, previamente formada no ali-
mento (TRABULSI et al., 1999).

A intoxicacao alimentar provoca-
da por este microrganismo € devido a
ingestdo de enterotoxinas produzidas
e liberadas pela bactéria durante sua
multiplicacdo no alimento (CUNHA
NETO et al., 2002).

Para provocar uma intoxicagio,
s@o necessarias 106 células por gra-
ma de alimento para que a toxina seja

acumulada em niveis capazes de pro-
vocar uma intoxicagdo (RODRI-
GUES et al., 2004). A enterotoxina
estafilocécica € termoestavel e estd
presente no alimento mesmo apds o
cozimento, possibilitando, desta for-
ma, a instalacdo de um quadro de in-
toxicacdo de origem alimentar (CU-
NHA NETO et al., 2002). Os alimen-
tos com altos teores protéicos e ami-
dico aumentam a capacidade estafi-
locécica de produzir enterotoxinas
(EVANGESLISTA, 1994).

Havendo condigdes favoraveis
para multiplicagdo do S. aureus, em
poucas horas certas cepas produzem
uma toxina termoestdvel. Os sintomas
que aparecem de uma a seis horas
apo6s a ingestdo do alimento, sdo ca-
racterizados por espasmo abdominal,
diarréia, nduseas e vomitos. Em ca-
sos severos pode ser observado muco
e sangue no vomito e nas fezes. A in-
toxicagdo por S. aureus pode ser fatal
para recém nascido e pessoas idosas
(RADDI, 1988).

Legislagao Sanitaria

A Resolugdao RDC n° 12 de 2 de
janeiro de 2001, dispde sobre o Re-
gulamento Técnico sobre Padroes Mi-
crobiol6gicos para Alimentos e,
acrescenta ainda, que existe necessi-
dade de constante aperfeicoamento
das acOes de controle sanitério na drea
de alimentos, com intuito de proteger
a saide da populacdo e regulamenta
padrdes microbioldgicos para alimen-
tos. Esta resolucdo define a substi-
tuigdo do termo S. aureus presente nos
alimentos por Estafilococos coagula-
se positiva (BRASIL, 2001).

Produtos kicteos contaminados por .
aUrens:

Queijo Minas

SABIONI et al. (1988), observa-
ram intoxicacao alimentar por queijo
minas contaminado com Staphylococ-
cus aureus, uma familia composta por
4 membros. Os resultados de S. au-
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reus foram de 9,3 x 107 UFC/g. Os
autores concluiram que os sintomas
relatados foram sugestivos a intoxi-
cacdo alimentar.

Valores menores foram verificados
por ALMEIDA FILHO e NADER FI-
LHO (2000), onde na pesquisa de ocor-
réncia de Staphylococcus aureus, em
queijo tipo "frescal", identificaram 80
amostras de 20 pontos de vendas dife-
rentes em Pogos de Caldas, MG . Onde
50% apresentaram 10* UFC/g, no mer-
cado municipal 4,4 x 105, lojas de do-
ces / queijos 1,7 x 10° UFC/g e feiras-
livres 13,1 x 10° UFC/g. Os valores
foram preocupantes por estarem muito
préximos dos requeridos pelas cepas
enterotoxigénicas para a producio de
enterotoxinas (10° a 10° UFC/g).

No trabalho realizado por CAR-
DOSO e ARAUJO (2004), que veri-
ficaram os parimetros de qualidade
em queijos comercializados no Dis-
trito Federal, os valores encontrados
ndo foram mencionados, porém seu
resultado foi expresso pela classifica-
¢d0 das amostras em condenado ou
aprovado. Das 80 amostras condena-
das (42,3%), 26,5 % apresentaram co-
liformes fecais e S. aureus acima dos
padrdes, destas, 48,8% foram relati-
vas ao queijo minas, sendo 45% de
origem clandestina, com uso de adi-
tivos alimentares proibidos ao tipo de
produto, indicando péssimas condi-
¢des de matéria-prima. Dentre as 190
amostras aprovadas (57,7%), 19
amostras apresentaram coliformes fe-
cais e 5 amostras, 0 S. aureus, em va-
lores aceitaveis pela legislacao.

Queijo bovino e bubalino

ALMEIDA et al. (2005), ao ava-
liarem a padronizagao e as condigdes
higiénico-sanitarias de queijos produ-
zidos no estado do Pard, constataram
resultados dentro dos padrdes sanita-
rios vigentes para S. aureus.

Queijo de Cabra
Picoli et al. (2000), verificaram
que o queijo de cabra estava atenden-
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do as normas da legislagc@o sanitéria.
Resultados similares foram obtidos
por EUTHIER et al. (1998), quando
avaliaram as condicdes higiénico-sa-
nitdrias do queijo "tipo coalho" arte-
sanal elaborado no Curumatai parai-
bano, dentre as 20 amostras analisa-
das, ndo foi evidenciada a contagem de
S. aureus, durante o armazenamento de
28 dias sob refrigeracdo (10 £2°C).

Leite em po

CUNHA NETO et al. (2002), pes-
quisaram Staphylococcus enterotoxigé-
nico em alimentos in natura, processa-
dos no estado de Pernambuco, verifi-
caram os seguintes resultados: 1 amos-
tra de leite em p6 com contagem de 1,5
x 10* UFC/g que estava fora do padrao
de 10 UFC/g, segundo aRDCn° 12, ¢
3 amostras de queijo de coalho, destas
2 estavam acima dos padrdes da Porta-
ria n® 451, que alcangou valores de 1,5
x 10* UFC/g.

Queijo prato

Assupgdo et al. (2003), analisa-
ram algumas etapas do processamen-
to que apresentaram os seguintes va-
lores: leite cru 4,8 x 109 UFC/ml para
Staphylococcus coagulase positiva, e
3,3 x 10° UFC/ml Staphylococcus au-
reus, queijo pronto. Acima de 10°
UFC/ml, ja € suficiente para produ-
¢do de toxina estafilocécica. No leite
pasteurizado, ndo foi evidenciado,
porém nas maos dos funciondrios as
contagens tiveram valores de 4 x 10?
UFC/ml para Staphylococcus aureus
e Staphylococcus coagulase positiva,
antebraco, 3,3 x 10° UFC/ml para Sta-
phylococcus coagulase positiva e 3,3
x 10° UFC/ml para Staphylococcus
aureus. Nem na salmoura e nem na
dgua de imersdo das formas os valo-
res foram menores que 1 UFC/ml e
no queijo embalado os valores encon-
trados foram de 2,3 x 10° Staphylo-
coccus coagulase positiva e 3,3 x 10*
UFC/ml Staphylococcus aureus. Se-
gundo a RDC n° 12, os valores estio
fora dos padrdes, pois o valor maxi-
mo é de 10° UFC/g ou ml. Os valores

encontrados no leite cru e no queijo
sdo suficientes para promover uma
enterotoxemia.

Queijo mussarela

AMARAL etal. (1992), observou
a variacdo das caracteristicas fisico-
quimica e microbiolégica das salmou-
ras empregadas no queijo tipo mus-
sarela durante o periodo de utilizagao.
A andlise foi feita de 40 amostras de
salmoura de uma industria de latici-
nios do estado de Sdo Paulo, encon-
trando-se valores maximos de 1,2 x
10 UFC/ml.

Doces cremosos e tortas

TIARIA (1981), verificou a presen-
ca de Staphylococcus aureus entero-
toxigénico em doces cremosos ven-
didos em padaria e confeitarias no
municipio de Sdo Paulo no periodo
de 1975 a 1976. Realizou-se coleta de
100 amostras de 40 padarias e con-
feitarias, onde 21(52,5%) desses es-
tabelecimentos, apresentaram S. au-
reus e desses, 21,7 (33,3%), apresen-
taram cepas produtoras de enterotoxi-
nas estafilocdcica. Das 100 amostras,
38% foram positivas para S. aureus,
sendo que 7 (8,4%) apresentaram-se
com cepas produtoras de enterotoxinas
estafilocécica. A contagem nas 38
amostras teve variagdes de 5 x 10a 30,5
x 10%g e a amostra foi composta pelos
seguintes doces com os respectivos valo-
res: pdo doce 5 x 10/g, bombocado 1,5 x
10?/g, bolo 10%/g, folhado 1,3 x 10%/g,
bomba 62,5 x 10*/g, sonho 8 x 10°7/g, torta
4 x 10%g e pudim 30,5 x 10%g.

BOARI et al. (2004), encontraram
valor superior para torta. Na andlise
feita com 20 amostras de tortas doces
em diferentes estabelecimentos, onde
50% delas apresentaram Staphylococ-
cus coagulase positiva, os valores va-
riaram de 1,5 x 10° a 3,6 x 107 UFC/
g; podendo dar indicios de méis con-
dicdes de processamento e / ou arma-
zenamento de alimentos. Com esta
contagem bacteriana pode haver o de-
senvolvimento da toxinose.
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Sorvete

FALCAO et al. (1983), no traba-
lho realizado de exame microbiol6-
gico de sorvetes ndo pasteurizados,
analisaram 24 amostras de sorvetes a
base de leite, fabricados artesanal-
mente em 12 sorveterias diferentes,
com 2 amostras para cada estabeleci-
mento e intervalo de 15 dias em cada
amostra. Para a contagem de S.aureus,
20 amostras (83,33%) compreendiam
a faixa de 0 a 10 células/g, 2 amos-
tras (8,33) de 10 a 10? células/g, 1
(4,16 %) de 10* a 10° células/g e 1
(4,16 %) de 10° a 10* células/g. Os
autores utilizaram ainda para a épo-
ca, o padrio referente a contagem
maxima de 10? a 10° células/g, clas-
sificando este sorvete examinado com
condicdes sanitdrias inadequadas, tor-
nando-o um risco a satde.

Controle de qualidade na produgao de

alimentos

A qualidade € uma caracteristica
multidimensional do alimento, sendo
uma combinagio de atributos, micro-
bioldgicos, nutricionais e sensoriais. O
controle das etapas de processamento
tem por objetivo assegurar a qualidade
e promover a saide do consumidor
(SOUSA e CAMPOS, 2003). E pode
ser entendida como "conjunto de carac-
teristicas que definem o valor comer-
cial do produto, tais como: tamanho,
peso, cor, forma, odor, textura, sanida-
de e outras que permitam sua classifi-
cagdo" (GUENTER, 2005).

A Organizag¢do Mundial da Sad-
de e a Organizagdo Pan-Americana
recomendam o uso do sistema de
Andlise de Perigos em Pontos Criti-
cos de Controle (APPCC), para me-
lhorar a seguranga dos alimentos. Este
método pode ser aplicado em todas
as etapas da cadeia alimentar para
identificar e caracterizar pontos criti-
COS em que ocorrem riscos, para que
haja intervencdo e controle dos mes-
mos (LUCCA e TORRES, 2002).

A Portaria do Ministério da Sad-
de N° 1428 de 26/12/1993 estabelece
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orientacdes para inspecdo sanitdria
por meio de verificagdo do APPCC,
visando proteger a saide do consu-
midor e avaliar os projetos de quali-
dade das empresas produtoras e pres-
tadoras de servicos, quanto a garan-
tia da qualidade dos alimentos ofere-
cidos a populagdo.

Os paises desenvolvidos normal-
mente possuem dados epidemioldgi-
cos das intoxicacdes alimentares.
Durante os anos de 1962 até 1971,
cerca de 5% das intoxicacdes alimen-
tares relatadas na Inglaterra e Gales,
foram devidas ao S. aureus. No Ca-
nada, em 1978/79, ocorreram 44 sur-
tos com 523 casos confirmados. Ja
nos EUA, de 1969 a 1973, 499 surtos
foram de origem estafilocdcica, repre-
sentando cerca de 30% dos surtos de
intoxicagdes alimentares relatados. E
neste mesmo pais em 1982, ocorre-
ram 28 surtos de intoxicagdo estafi-
locéceica com 669 casos, sem registro
de letalidade (SABIONI, 1988).

Atualmente, 6rgaos como a WHO
(World Health Organization), ICMSF
(International Committee on Microbi-
ological Specification for Foods) e a
APHA (American Public Health As-
sociation), recomendam padrdes e mé-
todos de andlise microbiolégica para
alimentos (CUNHA NETO et al, 2002).

O aparecimento de toxinfecgdo ali-
mentar associada ao servigo de alimen-
tacdo é reconhecido em vérios paises
com melhor estrutura social do que o
Brasil, como Europa e EUA, e esta as-
sociado ao nivel educacional relativa-
mente baixo de manipuladores de ali-
mentos envolvidos nesses servicos
(ALMEIDA etal., 1995). A medida em
que a promogdo e a garantia da segu-
ranga alimentar tem sido incorporada
aos planos estratégicos do governo, es-
tudos sobre condigdes higiénicas e pra-
ticas de manipulacdo e preparo de ali-
mentos vém sendo conduzidos em todo
mundo e também no Brasil (CARDO-
SO et al, 2005).

A Portaria SVS/MS n° 326 de 30
de julho de 1997, define que a manipu-

lagdo de alimentos, armazenamento e
distribuicdo do produto final devem
obedecer a critérios de boas praticas de
manipulacio (CATAO e CEBALLOS,
2001). Para que o alimento se torne uma
fonte de saide, devem ser observados:
controle do processo, matéria-prima de
boa qualidade, condi¢@o higi€nico-sa-
nitaria satisfatoria, armazenamento e
transporte adequados (SOUSA e CAM-
POS, 2003).

Medidas de controle higiénico-
sanitrio na prevencao das toxinfecgoes
alimentares por Siaphylococcus aureus
em produtos lacteos.

Deve-se utilizar médscara descarta-
vel para protecdo da boca e narinas
como parte do processo de seguranga
alimentar e para minimizar os ricos de
disseminag¢do do microrganismo, esti-
mular a lavagem das maos e antebraco
freqlientemente. Esclarecer sobre os
procedimentos higi€nico-sanitarios na
utilizacdo de luvas, assepsia com as
maos e descarte a cada troca de opera-
¢do dentro do processo produtivo. Os
manipuladores devem ser alvos das ati-
vidades preventivas, para que sejam
capacitados a desenvolver atitudes res-
ponsdveis e comprometidas com a qua-
lidade do produto final. Equipamentos
e utensilios devem ser mantidos higie-
nizados durante toda as etapas da ca-
deia de producdo, a fim de evitar que
diferentes perigos possam alcancar os
alimentos l4cteos. Recomenda-se im-
plantar as Boas Praticas na Produgio
de produtos derivados de laticinios em
funcdo de prevenir futuros casos de
contaminagdo por S. aureus.

(ConeLusio

Atendendo as recomendagdes da
legislagdo sanitdria, encontraram-se 0s
seguintes produtos l4cteos: queijo bo-
vino, bubalino, caprino e mussarela,
além de doces cremosos, tortas, pao
doce, bombocado e bolo.

Verificou-se que houve contamina-
¢do nos queijos Minas, prato e coalho,

leite em pé e sorvete. Para evitar esta
contaminagfo, toda drea de manipula-
¢do, equipamentos e utensilios envol-
vidos na producio de derivados lacteos
devem ser desinfetados sempre que
necessario, com intuito de impedir uma
possivel contaminacdo ambiental. E
essencial que toda cadeia produtiva es-
teja monitorada e que os insumos te-
nham procedéncia.

Produtos lacteos podem ser facil-
mente contaminados por S. aureus, o
que dependendo da carga microbiana
pode causar intoxicago de origem ali-
mentar. Os derivados de laticinios de-
vem ser manipulados por profissionais
treinados na manipulacio higiénica dos
alimentos; para tal sugere-se capacita-
¢do periddica e reciclagem dos mani-
puladores de alimentos com finalidade
de qualifica-los e orienta-los, para as-
segurar o processo produtivo com qua-
lidade e seguranca alimentar.
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PESQUISAS
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Resumo

O leite materno € o alimento mais
adequado ao recém-nascido, devido ao
seu valor nutricional e fisioldgico. Pos-
sui propriedades imunoldgicas para
protecao do trato gastrintestinal e do sis-
tema respiratério da crianga. Como
muitas vezes a crianga estd impossibi-
litada de receber o leite materno pelo
aleitamento natural, os bancos de leite
humano (BLH’s) suprem essa necessi-
dade. O leite humano, por ser manipu-
lado nos BLH’s (bancos de leite huma-
no), necessita de tecnologias adequa-

> fragma@uol.com.br

das para o seu manuseio, devido aos
microrganismos presentes no ambien-
te comum a mae, a crianga e aos uten-
silios usados no seu armazenamento. O
objetivo deste trabalho foi quantificar
0s microrganismos aerébios mesofilos,
Staphylococcus coagulase positivo
(ECP), coliformes totais e Escherichia
coli, do leite cru recebido no BLH (ban-
co de leite humano) do Hospital "Santa
Casa de Misericordia” em Limeira, SP.

Palavras chave: Leite humano. Ban-
co de Leite. Microrganismos indica-
dores.

SUMMARY

Mother’s milk is the most suitable
food for the newborn baby due to its nu-
tritional and physiological values. It has
immunologic properties which protect the
gastro-enteric tract and the respiratory
system of the child. As in many situations
children are unable to receive mother’s
milk from natural breastfeeding, the hu-
man milk banks (HMB) fill this gap. And
as the human milk is manipulated at the
human milk banks (HMB) it is necessary
appropriate technologies to handle it due
to the presence of microorganisms at the
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mother’s and children common environ-
ment as well as the utensils used during
its storage. The aim of this paper was to
quantify aerobic mesophiles, SCP, total
coliforms and Escherichia Coli of the raw
milk received in the human milk banks
(HMB) at "Santa Casa de Misericordia"
in Limeira/SP.

Keywords: Human milk. Milk bank.
Microorganisms’ indicators.

INTRODUCRO

banco de leite é um centro

especializado que visa pro-

mocao do incentivo ao alei-
tamento materno; execucdo das ativi-
dades de coleta; processamento e con-
trole de qualidade do colostro, leite de
transicao e leite maduro e posterior dis-
tribuicdo as criancas que dele necessi-
tam (BRASIL, 2006).

As tecnologias empregadas no
BLH (banco de leite humano) consis-
tem nos tratamentos térmicos (pasteu-
riza¢do) para reduzir a carga microbia-
na e eliminar possiveis microrganismos
nocivos a sadde; a refrigeracdo e ao
congelamento, para a estocagem e
transporte do produto. Esses processos
tecnoldgicos atuam tanto sobre os mi-
crorganismos quanto sobre 0s compo-
nentes do leite, sendo mais criticos nos
seus aspectos bioativos. Contudo, tor-
na-se necessario o conhecimento deta-
lIhado da eficiéncia das tecnologias so-
bre a qualidade do leite humano, nos
seus aspectos positivos e negativos,
devido a importancia nutricional do lei-
te humano e a clientela a que sdo desti-
nados: recém-nascidos de UTI neona-
tal (BRASIL, 20006).

Atualmente os BLH’s utilizam
como prética de beneficiamento a pas-
teurizacdo do leite humano a 62,5°C por
trinta minutos. Os padrdes microbiol6-
gicos para o leite humano pasteurizado
de Banco de Leite Humano, segundo a
Anvisa, RDC n°12 (BRASIL, 2001),

sd0 0s seguintes: microrganismos ae-
robios mesofilos viaveis/mL 102; coli-
formes a 35°C ausentes em 1 mL; Sal-
monella sp/25mL ausente e Staphylo-
coccus coagulase positivo/mL ausen-
te. Ressalta-se que nio h4, no entanto,
padrdes microbiolégicos para o leite
humano cru.

O leite materno obtido de doado-
ras sadias, submetidas ao rigoroso
controle de higiene, € livre de micror-
ganismos patogénicos. Estes, quando
ocorrem, estdo ligados a fontes de con-
taminagdo externas (BRASIL, 2006).

As pesquisas de coliformes totais e
Escherichia Coli nos alimentos indicam
as condicdes higiénicas do produto
(FRANCO; LANDGRAFF, 2003).

BRYAN (1978) ressalta que na
maioria dos enteropatégenos, a dose in-
fectante para criangas é superior a 10°
NMP/mL.

No estudo de BORTOLOZO et al.
(2004), os valores apresentados de co-
liformes totais no leite pasteurizado fo-
ram de <0,3 NMP/mL. COSTA, SOU-
ZA E SANTOS (2004) identificaram a
presenca de E.coli em 1,8% das amos-
tras de leite cru analisadas.

RODRIGUES (2005) encontrou
20% (12) das amostras positivas para o
grupo coliformes totais em leite cru.

Na pesquisa de Novak e Almeida
(2002), 31% das amostras apresentaram
microrganismos coliformes totais com
populagdes entre 3,0x10 a 1,1x10*
NMP/mL.

Recentemente, cepas de E. saka-
zakii comegaram a ser associadas a in-
feccdo hospitalar em neonatos e o vei-
culo da contaminagdo responsavel foi
uma férmula infantil. Este microrganis-
mo foi isolado em 0,23% das amostras
de leite humano cru analisadas (NO-
VAK et al., 2001).

Pesquisas tém mostrado que a con-
taminag@o em leites humanos por coli-
formes pode ser proveniente do am-
biente, como o estudo feito em 472
amostras que revelaram 38,4% deste
grupo de bactérias (ALMEIDA et al.,
1989).

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

A presenca de Staphylococcus nas
amostras de leite humano pode ser ex-
plicada pela colonizag@o da pele, dos
seios e da cavidade nasal da doadora e/
ou do profissional de saide ou, ainda,
alternativamente pelas condigdes insa-
tisfatérias de utensilios empregados na
ordenha (NOVAK et al., 2000).

A importancia de se analisar este
microrganismo reside no fato de que
ele é um produtor de toxina que conti-
nua no leite mesmo apds a pasteuriza-
¢do, visto que é termoestavel, resistin-
do até mesmo a temperaturas altas
como 100°C por 30 minutos. Portanto,
a pasteurizagio de 62,5°C por 30 mi-
nutos, que € o procedimento usual uti-
lizado em bancos de leite do Brasil,
poderia eliminar os Staphylococcus
existentes, mas nao eliminaria a toxina
produzida, o que representa um risco
(NOVAK et al., 2000).

Apesar de ser um habitante normal
da epiderme, contagens de Staphylo-
coccus coagulase positiva acima de 10?
UFC/mL em leite humano, podem ser
um indicativo de mastite (JAY, 2005;
NOVAK et al., 2000).

A contagem de bactérias aerébias
mesdfilas € comumente empregada
para indicar a qualidade sanitaria dos
alimentos. Um numero elevado de mi-
crorganismos aerébios meséfilos pode
indicar um processamento insatisfaté-
rio, criando condicdes para que os mes-
mos se multipliquem (FRANCO;
LANDGRAFF, 2003).

No estudo de Pontes; Ivasaki e Oli-
veira (2003) em amostras de leite pas-
teurizado encontraram contagens de
bactérias aerbias mesofilas superiores
a 10 UFC/mL. O estudo de Assis Neto
et al. (2001), encontrou 5,7x10° UFC/
mL na contagem de microrganismos
aerdébios mesdfilos.

No estudo de Serafini et al. (2003),
os resultados mostraram que de 194
amostras de leite humano cru ndo pas-
teurizado, foram isoladas 136 cepas
(70,4%) de microrganismos indicado-
res e/ou potencialmente patogé€nicos.
Das 144 amostras de leite humano pas-
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teurizado, 73 (50,7%) amostras apre-
sentaram-se contaminadas.

Foram encontradas no leite cru:
trés (2,2%) amostras contaminadas
por Streptococcus do grupo viridans;
dez (7,35%) Staphylococcus aureus;
vinte e oito (20,59%) S.epidirmis e
quarenta e nove (36%) amostras con-
taminadas por Enterobactérias. Ob-
servaram, ainda, quarenta e trés
(31,6%) amostras contaminadas por
bolores e leveduras.

Pereira et al. (1995) relataram a
presenca de Staphylococcus em amos-
tras de leite materno procedentes de 19
mulheres com sintomas de mastite. Das
19 cepas, oito sintetizavam quantida-
des detectdveis de enterotoxinas, sen-
do que algumas se mostraram também
produtoras da toxina da sindrome do
choque tdxico.

Descrigao do banco de leite humano

As doadoras passam por exames de
sadde. O leite é ordenhado no domici-
lio, apds higienizacdo dos mamilos e
maos e armazenado em congelador ou
freezer. Esse leite pode ser armazena-
do por até 7 dias, sendo que o leite or-
denhado € colocado sempre no mesmo
frasco. Esse leite € transportado em cai-
xas de isopor com gelo reciclavel para
o banco de leite humano, onde € con-
gelado até sua utilizacgdo.

Ap6s o descongelamento do leite
humano, determina-se a acidez titulé-
vel, que deve estar entre 1,0 a 8,0°D
(graus Dornic) para ser pasteurizado
(BRASIL, 2006).

A pasteurizacdo ¢é realizada em
frascos com 300 mL, posteriormente a
determinacio da acidez. Existe um fras-
co controle, com termdmetro, para ve-
rificaciio da temperatura, que deve atin-
gir 62,5°C por 30 minutos. Realizam-
se, entdo, andlises de auséncia ou pre-
senca somente para coliformes totais no
leite pasteurizado.

Amostragem
A pesquisa foi realizada com leite
humano maduro cru (obtido a partir do

15° dia pés-parto, em média). Foram
analisadas 36 amostras de 20 mL pro-
venientes de diferentes doadoras. As
amostras foram acondicionadas indivi-
dualmente em frascos de vidro esterili-
zado com tampa e transportadas ao la-
boratério da Escola Superior de Agri-
cultura ESALQ-USP em Piracicaba,
em caixas isotérmicas, contendo gelo
reciclavel, no periodo de no méaximo
uma hora, com uma temperatura maxi-
ma de 4°C.

(aracterizagdo microbioldgica do leite

coletado

Foram realizadas, nas amostras de
leite humano, a contagem de Staphylo-
coccus coagulase+, a contagem global
de microrganismos aerébios mesdfilos,
coliformes totais e Escherichia coli.

Realizaram-se dilui¢des decimais
de 10-1 a 10-7 nas amostras em tubos
de 4gua peptonada.

Staplylococcus coqgulase positiva (4)

A metodologia utilizada para de-
terminagdo de ECP (Staphylococcus
coagulase positivo) foi segundo Dow-
nes e Ito, (2001). Inoculou-se de cada
amostra, 1,0mL de leite humano cru e
0,1mL em dilui¢ées 10-3 e 10-4. Espa-
lIhou-se 1 mL do leite com uma alga de
Drigalsky, por 4 placas de agar Baird-
Parker (BP), previamente preparadas e
secas, em 3 placas com 0,3mL e em 1
placa com 0,ImL. Para as dilui¢Ges
decimais espalhou-se 0,1mL nas pla-
cas em duplicatas. As placas foram in-
cubadas invertidas a 35°C por 48 ho-
ras, para realizar-se a contagem das
coldnias tipicas: negras, pequenas, com
halo translicido ao seu redor. Estas
col6nias foram submetidas aos testes de
catalase, coloracdo de Gram e coagu-
lase. O resultado foi expresso em UFC/
mL.

Contagem global de microrganismos

aerabios totais

Para a contagem de microrganis-
mos aerébios mesdfilos seguiu-se a
metodologia segundo Downes e Ito
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(2001). Aliquotas de 1,0 mL de leite
foram inoculadas em profundidade em
Plate Count Agar em duplicata e incu-
badas a 35°C/48 h, contando-se as pla-
cas que contivessem entre 25 e 250 co-
l6nias. De cada amostra foram feitas
dilui¢des de 10" a 107, O resultado foi
expresso em UFC/mL.

(ontagem de microrganismos do grupo

coliformes

A metodologia de Downes e Ito
(2001) foi seguida para a determina-
¢do de microrganismos do grupo co-
liformes. Os microrganismos colifor-
mes totais e Escherichia coli foram
determinados pelo meio LST-MUG
Test e o meio Verde Brilhante Bile
2% confirmativo para coliformes to-
tais.

De cada amostra foram feitas di-
lui¢oes de 10! a 107 e incubadas em
triplicatas em tubos com tubos de Du-
rhan, a temperatura de 35°C por 24-48
horas.

Ap6s esse periodo, foi realizada a
leitura dos tubos que indicaram forma-
¢do de gas. Expostos em camaras de
fluorescéncia com ondas longas
(365nm), foram considerados positivos
para E.coli os tubos que apresentaram
fluorescéncia pela presenga da enzima
-glicuronidase que degrada o MUG em
um substrato fluorescente sob aluz UV.
Os resultados foram expressos em
UFC/mL.

Ap6s esse procedimento, todos os
tubos que apresentaram formacdo de
gés foram inoculados com al¢a micro-
bioldgicaem meio Verde Brilhante Bile
a 2% com tubos de Durhan e incuba-
dos a temperatura de 35°C por 24-48
horas, para determinac@o da formacao
de gés e confirmacgio da presenga de
coliformes totais. Os resultados foram
expressos em NMP/mL.

Resurmanos & Discussio

Foram encontrados, nas analises
microbioldgicas, os resultados apresen-
tados nas tabelas 1 e 2.
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TABELA 1. Contagens microbiolégicas obtidas nas amostras de leite

humano cru.
Amostra E.Coli Coliformes | Mesdfilos ECP
NMP/mL | NMP/mL UFC/mL | UFC/mL
1 <0,3 <0,3 48 x 107 0,4x10
2 <0,3 <0,3 5,1x10° <0,1
3 <0,3 <0,3 3,1x10 0,8x10
4 0,4 0,4 0,1x10 0,6x10
5 4,6x10 4,6x10 2,7x10° >10°
9} <0,3 <0,3 1,5x10 <1,0
Vi 2,3 4.6x10° 4,6x10° <1,0
8 4.3x10 1,1x108 2,5x10° >107
9 2,4x10° 2,1x10° 5,5x10’ >107
10 <0,3 <0,3 1,2x10° <10
11 <0,3 <0,3 4,7x10° <1,0
12 <0,3 <0,3 4.4x10° <1,0
13 <0,3 09 2,1x10° <1,0
14 <0,3 9,3 5,3x107 <1,0
15 <0,3 7.5x107 5,6x10° <1,0
16 <0,3 4,3x10 7,0x10° <1,0
17 <0,3 7.5 1.8x107 <1,0
18 <0,3 2,4x107 5,9x10° 0,3x10
19 <0,3 <0,3 2.8x10° 1.8x10
20 <0,3 <0,3 5,2x10° 0,5x10
21 0,4 0,7 1,7x10° 3,0x10
27 <0,3 <0,3 4.6x107 0,5x10
23 04 0,9x10 3,7x10° 4.0x10
24 0,9x10 1,1x107 1,5x107 <1
25 2,4x10' 2,4x10° 4,3x10° <1
26 2,3 7.5x10° 3,0x10 14
27 2,3 9,3x10? 3,6x107 3,3x10'
78 2,3 2,4x10° 9,2x10" 0,9x10
29 2,3 2,4x10° 1,6x10° 1,5x10
30 2,3 9,3x10 2,9x10° 1,0x107
31 0,4 0,4 8,3x10° 2,4x10
32 0,4 0,4 1,1x10° 0,2x10
33 0,7x10 1.1 5,0x10" 7,5x10
34 0,4x10 0,4 3.5x10° <1
35 0,9x10 9,3 1,1x10° <1
36 2,3 2.8 1.0x10° <1
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Populagio de coliformes totais em leite

humano cru

Na tabela 1, observa-se que houve
72,2% de amostras contaminadas por
coliformes totais.

O estudo de Rodrigues (2005) re-
lata ter isolado 20% (12 amostras) de
leite cru positivas para o grupo coli-
formes totais. No estudo de Bortolo-
zo et al. (2004), os valores foram
<0,3NMP/mL para coliformes totais
nas amostras analisadas de leite pas-
teurizado.

Pontes, Ivasaki e Oliveira (2003)
relataram ter isolado 33,3% (9 amos-
tras) positivas para coliformes totais no
leite pasteurizado.

No estudo de Serafini et al. (2003),
a contaminag@o por coliformes totais
esteve presente em 21,1% das amos-
tras de leite cru e em 5,6% em amos-
tras de leite pasteurizado.

Quando se encontra elevado nime-
ro de coliformes totais ou enterobacté-
rias no produto, indica-se que o pro-
cesso estd inadequado ou ocorreram
contaminagdes no processamento, sen-
do mais freqiientes aquelas provenien-
tes da matéria-prima contaminada ou
manipulacio sem cuidados de higiene
apropriados (FRANCO; LANDGRA-
FF, 2003).

Apesar de as amostras terem uma
porcentagem de contaminacdo em
72,2%, apenas cinco amostras apresen-
taram populagdes maiores (amostras 7;
8;9; 28 € 29). Comparando este estudo
com os citados, as amostras positivas
encontradas aqui foram maiores.

Segundo Novak e Almeida (2002),
as contagens encontradas para o grupo
coliformes foram em 31% das amos-
tras de leite humano ordenhado, com
populag@o variando de 3,0x10a 1,1x10*
NMP/mL.

Este estudo apresentou amostras po-
sitivas isoladas com a seguinte distribui-
¢do das populacdes: 53,84% (14) amos-
tras de 1 a99 NMP/mL; 23,07% (6 amos-
tras) de 10% a 9,9x102 NMP/mL; 3,84%
(1 amostra) de 103 a 9,9x103NMP/mL;
7,69% (2 amostras) de 10* a9,9x10*NMP/
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mL; 7,69% (2 amostras) de 10° a 9,9x
10°NMP/mL e 3,84% (1 amostra) de 10°
29,9 x 10NMP/mL.

Populacio de Zscherichia (oli em leite

humano cru

Em-relac@o a Escherichia Coli, este
estudo encontrou 55,5% de amostras
positivas, conforme se observa na Ta-
bela 1.

No estudo de Rodrigues (2005),
13,33% (8 amostras) de leite cru iso-
ladas foram positivas para o micror-
ganismo E.coli. Em outro estudo,
COSTA, SOUZA E SANTOS, (2004)
relataram que 1,8% (1 amostra) de
leite cru foi positiva. Pontes, Ivasaki
e Oliveira (2003), isolaram 7 amos-
tras de leite pasteurizado positivas,
sendo 25,9% das amostras. Novak et
al. (2001) relataram que 4,2% (35
amostras) de leite ordenhado foram
positivas para E.coli.

Neste estudo as amostras positivas
para E.coli apresentam-se em maiores
porcentagens que os estudos citados. Os
resultados foram: 90% (18 amostras)
com populagdes de 1 a 99 NMP/mL;
5% (1 amostras) com populacdes de
104 29,9x 10*NMP/mL e 5% (1 amos-
tra) com populagdo de 10° a 9,9x10°
NMP/mL.

A presenca de E. coli pode ser in-
terpretada como problemas no proces-
samento do produto (JAY, 2005).

As amostras deste estudo apresen-
taram padrdo higi€nico-sanitdrio infe-
rior aos outros estudos citados.

A presenga de coliformes fecais ou
E. coli nos alimentos fornecem, com
maior seguranga, informagdes sobre as
condi¢cGes higiénico-sanitarias do pro-
duto (FRANCO e LANDGRAFF,
2003).

Populacio de Skaphylococeus coagulase

positiva no leite humano cru

Quanto a presenca de Staphylo-
coccus coagulase positivo (ECP) nes-
te estudo, houve 55,5% de amostras
positivas, como se observa na Tabe-
la 1. A contaminacdo encontrada foi
inferior a de Rodrigues (2005), que
encontrou 90% das amostras conta-
minadas.

Neste estudo, as amostras positi-
vas apresentaram populacdes pequenas:
80% (16 amostras) de 1 a 99 UFC/mL;
5% (1 amostra) apresentando de 102 a
9,9x10> UFC/mL e 15% (3 amostras)
de 103 a 9,9 x10°UFC/mL.

Costa, Souza e Santos (2004) iso-
laram 12,7% de Staphylococcus aureus
em leite cru de banco de leite.

Serafini etal. (2003) isolaram 7,35%
de Staphylococcus aureus em 10 amos-
tras de leite humano cru. Assis Neto et al.
(2001) isolaram 8 amostras positivas,com
contagens de 10° UFC/mL de Staphylo-
coccus aureus, em leite cru.

Pereira et. al. (1995), relataram a
presenca de Staphylococcus em todas
as amostras de 19 mulheres, sendo 9
consideradas sadias e dez com sinto-
mas clinicos de mastite. Staphylococ-
cus foram detectados em amostras de
leite com contagens variando de 107 a
10* UFC/mL, sendo 13 amostras posi-
tivas para ECP.

Este estudo encontrou resultados
parecidos aos demais devido a presen-
cade Staphylococcus aureus serem fre-
quentemente encontrado na pele.

Populagdo de microrganismos aerdbios

mesdfilos no leite humano cru

Neste estudo, os microrganismos
aerdbios mesofilos estiveram presentes
em 100% das amostras: 13,88% (5
amostras) com até 99 UFC/mL; 22,22%
(8 amostras) de 10%>a9,9x10* UFC/mL;
8,33% (3 amostras) de 103 a 9,9x10°
UFC/mL; 22,22% (8 amostras) de
104a9, 9x10* UFC/mL; 22,22% (8
amostras) de 10° a 9,9 x10°UFC/mL;
8,33% (3 amostras) de 10° a 9,9x10°
UFC/mL e 2,7% (1 amostra) de 107 a
9,9x10” UFC/mL.

Rodrigues (2005) encontrou
93,33% das amostras isoladas de leite
cru com microrganismos aerébios me-
sofilos. Costa; Souza e Santos (2004)
encontraram 100% das amostras de lei-
te cru positivas para microrganismos
aerdbios mesofilos, com populacdes

TABELA 2. Distribuicdo da freqiiéncia da populagéo bacteriana nas amostras positivas.

% 1a99 10%a 10%g 10*a 10°g 1084 107 3
+/n 9,9x10? 9,9x10° 9,9x10* 9,9x10° 9,9x10° 9,9x107
E coli 20/36 55,55% 18 <0,3 <0,3 1 1 <0,3 <0,3
NMP/mL 90% 5% 5%
26/36 72.,2% 14 ) 1 2 2 1 <0,3
Coliformes 53,84% 23,07% 3,84 % 7,69% 7,69% 3,84%
NMP/mL
36/36 100% 5 8 3 8 8 3 1
Mesdfilos 13,88% 22,22% 8.33% 2222% | 22,22% 8,33% 2,7%
UFC/mL
20/36 55,5% 16 1 3 <0,1 <0,1 <0,1 <01
ECP' 80% 5% 15%
UFC/mL
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variando de 1,1x10% a 3,7x10° UFC/
mL.

Segundo Pontes, Ivasaki e Olivei-
ra (2003), o resultado obtido no leite
humano pasteurizado em relacio aos
microrganismos aerdbios meséfilos,
presentes em 48,2% de 13 amostras,
apresentou contagem superior a 10
UFC/mL.

Amostras do leite humano cru do
Banco da Maternidade Evangelina
Rosa (Teresina, PI) foram analisadas
quanto a qualidade microbioldgica
apresentando uma média de 5,7x10°
UFC/mL na contagem de aerdbios
mesofilos (ASSIS NETO et al., 2001).

Neste estudo, 0s microrganismos
aerdbios mesofilos foram isolados em
100% das amostras analisadas. A pre-
senca de microrganismos aerébios me-
sofilos € devido a contaminacio da
matéria-prima ou processamento insa-
tisfatério do produto (FRANCO;
LANDGRAFF, 2003).

(CoNCLUSOES

4 Asamostras de leite cru analisadas
apresentaram contaminac¢des por
coliformes totais e fecais, indican-
do a importancia do processo de
pasteurizacio no Banco de Leite.

2 As populagdes encontradas foram
baixas, indicando que o problema
ocorre mais na ordenha do que no
armazenamento do leite.

4o A contaminacio por estafilococos
coagulase positivo ficou proxima
aencontrada em outros estudos, in-
dicando que a fonte provavel des-
se microrganismo seria a pele das
doadoras.

2 Pelas populacdes de microrganismos
encontrados, o processo de pasteuri-
zacdo provavelmente seria capaz de
adequar o leite pasteurizado aos pa-
drdes da legislacdo brasileira.
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Resumo

Foi avaliada microbiologicamente
a merenda escolar preparada na Cozi-
nha Piloto e sua amostra correspondente
ap6s distribuicio em escolas municipais
de Botucatu, SP. Pesquisaram-se os
patgenos Salmonella spp, Staphylo-
coccus aureus e Escherichia coli. Ana-
lisaram-se, também, swabs de utensili-
o0s e de mao de manipuladores para bac-
térias aerdbias mesofilas, Staphylococ-
cus aureus e coliformes. Verificou-se
auséncia/25g para Salmonella spp, con-
tagem < 1,0 x 10°UFC/g para Staphylo-
coccus aureus e < 1,0 x 10'UFC/g para
Escherichia Coli em 100% dos alimen-
tos analisados; ndo se obteve isolamen-
to de coliformes nas amostras de swab,
porém identificou-se Staphylococcus
spp nas maos de merendeiras; obteve-

se isolamento maximo de 1,07 x
10*UFC para bactérias aer6bias mesé-
filas em swab de mdo, porém, padrao
normal destas nos utensilios. Frente a
estes resultados, pode-se concluir que,
embora satisfatéria a qualidade micro-
bioldgica dos alimentos para tais pat6-
genos, torna-se imperativo um melhor
treinamento e capacitacdo dos manipu-
ladores para garantir a distribui¢do de
um alimento seguro.

Palavras-chave: Merenda escolar. Mi-
crobiologia de alimentos. Contamina-

cdo. Manipulador de alimentos.

SuMMARY

Microbiological analyses were car-
ried out from school meal that was pre-
pared in the Kitchen Headquarter and

their corresponding sample that was
served in elementary schools from Botu-
catu, SP, Brazil. Salmonella spp, Staphy-
lococcus aureus and Escherichia Coli
were the agents that we looked for. Meso-
phyllic aerobic bacteria, Staphylococcus
aureus and coliforms were also re-
searched by utensils and hand’s swabs
analyses. The results showed no develop-
ment of Salmonella ssp/25g, presence <
1,0 x 10? UFC/g of Staphylococcus au-
reus and < 1,0x 10' UFC/g of Escherichia
Coliinallfood samples analysed; the pres-
ence of coliforms in swab’s samples was
not observed, while Staphylococcus au-
reus was identified in some food handler’s
hands; a high number of mesophyllic aer-
obic bacteria in hand’s swabs were ob-
served, but into utensils samplers this
number was considered normal. These
results show us that, although microbio-
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logical food quality was considered satis-

factory, animprovement infood handler’s
knowledge and correct trainmen are nec-
essary in order to obtain the warranty of
better food quality.

Key-words: School meal. Food micro-
biology. Contamination. Food handlers.

INTRUDUCAO

eguranca Alimentar € o direito
inalienavel de todos os cida-
ddos terem acesso permanente
aos alimentos necessarios a vida, em
quantidade e qualidade, que a torne dig-
na e sauddvel (GOES et al., 2001). En-
tretanto, apesar de essenciais a vida
humana, manipulagio, processamento
e conservacdo inadequados podem tor-
né-los fontes de risco a satide do con-
sumidor (PROENCA, 1999). O Progra-
ma Nacional de Alimentagdo Escolar
(PNAE) foi criado em 1955, visando
suprir 15% da necessidade didria do
aluno (PARANA, 2002). A qualidade
desses alimentos deve ser da maxima
importancia, pois destinam-se a crian-
cas, um dos grupos sociais mais sus-
ceptivel as ETAs (SILVA et al., 2003),
uma vez que nao possuem ainda seu
sistema imunolégico totalmente desen-
volvido. Convém ressaltar ainda que,
para grande parte das criancas, a me-
renda escolar é a Unica refeicio didria
(FACANHA et al., 2003). No Brasil,
segundo o FNDE (Fundo Nacional de
Desenvolvimento da Educacio), 37
milhdes de criancas sdo beneficiadas
com a merenda escolar, sendo este o
pais da América Latina com maior e
mais diversificada experiéncia em pro-
gramas de alimentagdo e nutricdo em
escolas, recebendo importante destaque
o Estado de Sao Paulo frente a realiza-
¢do destes (SILVA et al., 2003).
Beneficiam-se da merenda escolar
na cidade de Botucatu, SP, cerca de
17.150 criangas. A Cozinha Piloto pro-
duz diariamente 2.650 litros de meren-

da, sendo o carddpio variado e elabora-
do por nutricionista. O estudo propos-
to objetivou identificar as condigdes
empregadas no preparo da merenda na
Unidade da Cozinha Piloto e na sua
distribuicio em 4 escolas publicas mu-
nicipais de Botucatu, SP, avaliando sua
qualidade microbioldgica e higiénico-
sanitaria. Desta forma, procurou-se dar
uma contribui¢do para garantir uma
merenda segura para as criancas bene-
ficiadas.

Mareriar & Méronos

Salmonella spp, Staphylococcus
aureus e Escherichia coli foram pes-
quisados em 160 amostras de merenda
escolar, sendo 80 advindas da Cozinha
Piloto e 80 provenientes de 4 escolas
municipais (20 amostras/escola). Rea-
lizou-se pareamento de analise micro-
bioldgica das amostras colhidas na Co-
zinha Piloto e posteriormente em cada
uma das escolas, visando-se identificar
possiveis falhas apds ambas as etapas
do procedimento (preparo e distribui-
¢do da merenda). O padréo higiénico-
sanitdrio dos utensilios envolvidos no
processo e das maos dos manipulado-
res foram também avaliados mediante
andlises para bactérias aerébicas meso-
filas, S. aureus, coliformes totais e fe-
cais, amostras estas obtidas por meio
de swab.

A metodologia utilizada para a de-
tecc@o de Salmonella spp obedeceu as
normas estabelecidas pela FDA (AN-
DREWS et al., 1995), enquanto que
para Staphylococcus aureus esta seguiu
os fundamentos da Instru¢do Normati-
va SDA N°62, de 26 de agosto de 2003
(BRASIL, 2003). Ambos compreen-
dem método simples de plaqueamento
com posterior andlise bioquimica, se-
guidos de sorologia para Salmonella
spp (WEISS et al., 2002) e testes com-
plementares para Staphylococcus au-
reus. As pesquisas de coliformes e de
bactérias aerdbias mesdfilas foram rea-
lizadas através de método réapido - Pe-
trifilm (Método Oficial AOAC n°

991.14 e Método Oficial AOAC n°
990.12, respectivamente).

As dilui¢des utilizadas para as ana-
lises microbioldgicas variaram quanto
ao microrganismo e amostra a serem
pesquisados. Para a pesquisa de Sta-
phylococcus aureus, foram preconiza-
das diluigdes de 100 e 10" para amos-
tras de swab de mdo e de 10! e 102
para as amostras colhidas da merenda
escolar. A pesquisa de bactérias aeré-
bias mesdfilas tanto para swab de mao
como para swab de utensilios deu-se
nas dilui¢des 100, 107, 102 e 107. Ja
com relacdo aos coliformes, as dilui-
¢Oes utilizadas foram de 10, 10% e 107
para as amostras de alimentos e de 100,
10!, 102 e 103 para as amostras de
swab.

Resuumanos

Verificou-se auséncia/25g para
Salmonella spp, contagem < 1,0 x 10?
UFC/g para Staphylococcus aureus e
< 1,0 x 10" UFC/g para Escherichia
Coli em 100% dos alimentos; as amos-
tras de swab ndo revelaram coliformes
totais ou fecais (< 1,0 x 100 UFC/cm?);
nao houve crescimento de Staphylococ-
cus aureus, porém identificou-se cres-
cimento significativo de Staphylococ-
cus spp em amostras de swab de mao
(Tabela 1); observou-se isolamento
maximo de 1,07 x 10* UFC para bacté-
rias aer6bias mesoéfilas em swab de mao
(Tabela 2), além de padrdo normal des-
tas nos utensilios.

Discussio

Sabe-se que um controle higiéni-
co-sanitério eficaz dos alimentos, quan-
do aliado a capacitacdo dos manipula-
dores pode evitar casos de Enfermida-
des Transmitidas por Alimentos. Con-
taminac@o da merenda escolar foi ob-
servada por descumprimento de prin-
cipios bésicos no preparo de diferentes
pratos oferecidos no programa de ali-
mentacao da cidade de Sobral, CE, sen-
do as escolas classificadas como "re-
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gular" sob o ponto de vista higiénico-
sanitario (FACANHA et al., 2002). No
presente estudo, colaboraram para a
qualidade microbiolégica da merenda
as boas condicGes higiénico-sanitérias
do ambiente de trabalho, o correto em-
prego de tempo/temperatura para o pre-
paro dos alimentos e o uso de aventais,
toucas e utensilios relacionados ao pro-
cessamento e armazenamento da me-
renda escolar de forma adequada pelos
manipuladores de alimentos da Cozi-
nha Piloto.

A presenca de bactérias entéricas
(coliformes) € geralmente indicativa de
contaminag@o direta ou indireta de ori-
gem fecal, com comprometimento da
qualidade dos alimentos que entram em
contato com superficies contaminadas.
O ndo isolamento destes microrganis-
mos nas amostras de utensilios anali-
sadas neste trabalho demonstra, indire-
tamente, a existéncia de certo cuidado

com relacdo a higiene pessoal pelos
manipuladores de alimentos. A conta-
gem de bactérias aerdbias mesdfilas
observada pode ser considerada normal,
refletindo condi¢des higiénicas satisfa-
térias dos utensilios analisados, com
relac@o a tais microrganismos. Por ou-
tro lado, na totalidade das superficies
analisadas de utensilios relacionados a
merenda escolar em escolas estaduais
de Sdo Paulo, SP, foram observadas
contagens elevadas para estes micror-
ganismos. Convém ressaltar que neste
grupo ha a possibilidade de haver mi-
crorganismos deterioradores e/ou pat6-
genos e, neste caso, na dependéncia da
quantidade destes, podem ocorrer des-
caracterizacOes organolépticas dos ali-
mentos, perdas em seu valor nutricio-
nal e até mesmo na atratividade dos
mesmos (PIRAGINE, 2005).

Com relagdo as amostras de swab
de mao dos manipuladores, embora ndo

se tenha isolado coliformes fecais e/ou
totais, ou mesmo Staphylococcus au-
reus, algumas amostras apresentaram
contagens consideradas elevadas para
bactérias aerébias meséfilas e isolamen-
to de Staphylococcus spp. Situagdes
capazes de ocasionar alteracdes de or-
dem sensorial nos alimentos, ou mes-
mo a possibilidade de ocorréncia de
toxinfeccdes alimentares nas escolas
que apresentaram elevadas contagens
podem ocorrer. Outro estudo revelou
grande variacdo nas contagens de bac-
térias aerdbias mesdfilas em 100% dos
swab de mao analisados e presenca de
coldnias de Staphylococcus aureus nas
maos de 71,88% dos manipuladores de
alimentos de restaurantes industriais em
regides da Zona da Mata e Metaludrgica
de Minas Gerais (ANDRADE et al.,
2003), demonstrando a necessidade de
maior investimento em educagio sani-

2

taria.

Tabela 1: Contagem de bactérias Staphylococcus spp (UFC/mao) em amostras de swab em méos de manipuladores de
alimentos envolvidos nos processos de preparo (Cozinha Piloto) e distribuicdo (escolas publicas municipais) da merenda

escolar no municipio de Botucatu, SP.

MANIPULADORES DE ALIMENTO

UNIDADES DE M1 M2 M3 M4

ALlI\/IENTAQAO
Escola A <1,0x10? <10 x10? <1,0x10? -
Escola B <1,0 x 107 6,2 x 10 1,5x 10 3,6 x 102
Escola C <1,0 x 107 <1,0x10? 6,1 x 107 <1,0 x 10
Escola D <1,0 x 107 <1,0x10? 1,9 x 10 1,6 x 102
Cozinha Piloto <1,0 x 107 <1,0x10? 3,0x107 <1,0 x 10

Tabela 2: Contagem de bactérias mesofilicas (UFC/mao) em amostras de swab em méos de manipuladores de alimentos
envolvidos nos processos de preparo (Cozinha Piloto) e distribuic&o (escolas publicas municipais) da merenda escolar no

municipio de Botucatu, SP

MANIPULADORES DE ALIMENTO

UNIDADES DE M1 M2 M3 M4

ALlI\/IENTAQAO
Escola A 1,7 x 10" 2,2 x 10 1,6 x 10! -
Escola B 3,7 x 10 1,22 x 103 1,07 x 10 7.6 x 102
Escola C 6,0 x 102 0,9 x 10 1,7 x 10° 1,1 x 102
Escola D 2,98 x 107 5,2 x 10" 2,02 x10° 2,06 x 107
Cozinha Piloto 2,3x 10" 3,7 x 10 46 x 107 2.2 x 10"

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

74

julho — 2008




PESQUISAS

(CoNcLusio

Embora néo constatada contamina-
¢do nas amostras de alimento colhidas
no presente trabalho, ainda resta um
longo caminho a trilhar em busca de se
alcancar um controle efetivo dos ali-
mentos. Medidas importantes referen-
tes a higienizacao das instalagdes, equi-
pamentos e utensilios estardo diminui-
das ou mesmo anuladas no seu valor,
se ndo forem acompanhadas de alusi-
vas aos manipuladores de alimentos que
respondem pelo preparo e distribui¢do
da merenda escolar as criangas benefi-
ciadas. Somente através de continuos e
eficazes programas de treinamento, in-
formacao e conscientizagdo dos mani-
puladores € que se alcancard o objetivo
esperado: produzir e oferecer alimen-
tos seguros, indcuos e com proprieda-
des nutricionais que satisfacam a ne-
cessidade de um grupo considerado de
risco como este, das criangas em idade
escolar.
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Resumo

Os derivados de carne e peixe sal-
gados sdo alimentos caracterizados pela
reducdo do teor de umidade, aumento
na estabilidade e maior prazo de vida
comercial; sdo também produtos am-
plamente consumidos no Brasil e que,
em decorréncia da qualidade da maté-
ria-prima, podem apresentar alteracdes
nas caracteristicas sensoriais € micro-
bioldgicas. Com o objetivo de avaliar a
qualidade de produtos salgados expos-
tos ao consumo em Belém, estado do
Par4, 18 amostras (seis de "pirarucu”
salgado, seis de carne-de-sol e seis de
charque) coletadas em diversos locais
de venda, foram submetidas a métodos
analiticos oficiais. Foram observadas
flagrantes irregularidades, entre as quais
alteragdes de cor, odor, textura, aspec-
to, presenca de sujidades e excesso de
umidade. A andlise microbiolégica de-
monstrou para as contagens de mesofi-
los, estafilococos e coliformes, respec-
tivamente, as seguintes variacdes: no
pirarucu salgado, 5,9 x 10> UFC/g a
Incontéveis; 1,0 x 10! UFC/g a Incon-
taveis; 1,0x 10! UFC/ga2,0x 10 UFC/

D4 jaf.bel@terra.com.br

g; na carne-de-sol, 2,3 x 10°UFC/g a
Incontaveis; Incontdveis; 1,0 x 10!
UFC/g a 5,4 x 10> UFC/g; no charque,
1,0 x 10" UFC/g a Incontaveis; 1,0 x
101 UFC/g a Incontaveis; 1,0 x 10!
UFC/g a 2,0 x 10" UFC/g. Cem por
cento das amostras de "pirarucu” sal-
gado e 50% das de charque excederam
o padrio para estafilococos. Medidas e
acoes de vigilancia sanitéria sdo suge-
ridas para coibir a venda de produtos
em condi¢des inadequadas e prevenir
0 risco para a satde coletiva.

Palavras-chave: Charque. Carne-de-
sol. Peixe salgado. "Pirarucu". Esta-
bilidade fisico-quimica e microbiolo-
gica. Vigildncia sanitaria.

SuMMARY

The salted meat andfish derived prod-
ucts are foods characterized by the reduc-
tion of the humidity, increasing stability
and larger period of commercial life; they
are products thoroughly consumed by
wide population strip in Brazil. Due to the
raw material quality, they can present al-
terations in sensorial and microbiologic

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

characteristics. With the objective of eval-
uating the quality of those products ex-
posedto consumption in the city of Belém,
state of Pard, Northern Brazil, 18 sam-
ples (six of salted "pirarucu”, six of meat-
of-sun and six of salted and dried meat)
collected in several points of saling were
submitted to official analytical methods.
Several irregularities were observed in
sensorial characteristics of color, taste,
texture and aspect as well dirtiness and
humidity excess as. The microbiologic
analysis demonstratedfor mesophylic, sta-
phylococci and coliformes countings, re-
spectively, the following variations: in the
salted "pirarucu”, from 5,9 x 1*CFU/g
up to countless; from 1,0 x 10)CFU/g up
to countless; from 1,0 x 10" CFU/g up to
2,0x 10" CFU/g; in the meat-of-sun, from
2,3x 10° CFU/g up to countless; count-
less; from 1,0 x 101 CFU up to 54 x 10
CFU/g; inthe salted and dried meat, from
1,0x 10" CFU/g up to countless; from 1,0
x 10" CFU/g up to countless; from 1,0 x
10" CFU/g up to 2,0 x 10'CFU/g. One
hundred percent of the samples from salt-
ed "pirarucu” and 50% from the salted
and dried meat exceeded the standard for
staphylococci. Sanitary surveillance
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measures are suggested to to avoid the
saling of products in inadequate condi-
tions and to prevent the risk for public
health.

Key words: Salted and dried meat. Sun-
dried meat. Salted fish. Physico-chemi-
cal and microbiologic stability of ani-
mal origin products. Surveillance of
food. Northern Brazil.

INTRODUCRO

rodutos salgados sdo aque-

les em cuja elaboragdo em-

prega-se a salga para evitar
a multiplicacdo microbiana, a deterio-
ragdo e melhorar a conservagdo (SHI-
MOKOMAKI et al, 1987; FREITAS
FILHO; FREITAS, 2002).

Nesses produtos, a prinicipal acdo
do sal é aredug@o de atividade da dgua
(Aa), parametro que caracteriza a quan-
tidade de agua disponivel para o cres-
cimento microbiano nos alimentos
(LEITAO, 1988; CARVALHO, 2002).

Sdo trés as variedades principais de
derivados salgados de carne bovina:
carne-de-sol, charque e jerked beef que
se diferenciam, entre si, pelo teor de
umidade, residuo mineral fixo e ativi-
dade 4gua; a primeira € um derivado
de carne salgado tradicionalmente con-
sumido em todo o Brasil. O charque,
produto tipico do Brasil, resultante de
carne bovina desossada, salgada e des-
secada e a terceira, algo semelhante ao
charque e a qual é adicionado nitrito
no tratamento tecnolégico (NOBRE-
GA et al, 1983a, b; CARVALHO,
2002; LIRA et al, 2004).

O "pirarucu” salgado é um deriva-
do de Arapaima gigas, peixe tipico da
regido amazonica, importante fonte de
proteina e muito apreciado na regido
(SILVA, 1994; NORONHA, 1999;
MOUCHREK FILHO et al, 2003).

Ainda que muito consumidos, 0s
dois primeiros desde os tempos coloni-
ais e o "pirarucu" salgado, comercial-

mente, j4 no século passado, algumas
de suas caracteristicas tecnoldgicas, hi-
gi€nicas e sanitrias ainda permanecem
relativamente desconhecidas, mesmo
como produtos artesanais que apresen-
tam tempo de vida comercial, estabili-
dade fisico-quimica e microbioldgica
varidveis (NOBREGA; SCHNEIDER,
1983a, b; NORONHA, 1999; LIRA et
al, 2004).

Como derivados de matérias-pri-
mas de origem animal, esses alimentos
estio sujeitos a contaminacao por agen-
tes de natureza diversa e, muitas vezes,
ndo se enquadram nos padrdes oficiais
estabelecidos para esses tipos de pro-
dutos (informes pessoais).

O objetivo desse trabalho foi de-
terminar caracteristicas de derivados
salgados de carne e peixe expostos a
comercializagdo na cidade de Belém,
estado do Para.

Marerian & Méoos

Material

Dezoito (18) amostras de produtos
salgados (seis de "pirarucu", seis de
carne-de-sol e seis de charque) coleta-
das aleatoriamente em locais de expo-
sicdo e venda (feiras-livre, mercearias,
mercados, supermercados € agougues),
nas condi¢des de exposi¢do, constitui-
ram o objeto do presente trabalho. Trés
amostras de "pirarucu” salgado eram
procedentes de um conjunto de amos-
tras apreendido por 6rgdos de fiscali-
zagdo e vigilancia sanitaria.

Métodos

As amostras foram submetidas as
analises laboratoriais, realizadas de
acordo com métodos analiticos ofici-
ais (BRASIL, 1981, 1997a, b), empre-
gando-se o exame de caracteristicas
sensoriais e a andlise microbioldgica.

Avaliagao das Amostras

No momento de coleta foram ava-
liadas as condigdes de exposi¢do e ma-
nipulagdo dos produtos nos locais de
venda. Em seguida, as amostras de cada

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

produto foram analisadas quanto a apre-
sentacgao, ocorréncia de alteracdes, pre-
senca de sujidades e corpos estranhos
(BRASIL, 1997b).

(aracteristicas Sensoriais
Foram avaliados o odor, sabor, cor,
textura e aspecto, conforme procedi-

mentos e recomendacgdes oficiais
(BRASIL, 1997b).

Anélises Microbiologicas

A metodologia empregada obede-
ceu as recomendacdes do Laboratério
Nacional de Referéncia Animal (LANA-
RA) (BRASIL, 1981, 2001). Foram em-
pregados os métodos de contagem de es-
tafilococos, contagem padrdo em placa de
microrganismos aerobios estritos e facul-
tativos vidveis (contagem de mesdéfilos)
e contagem de coliformes.

Na contagem de estafilococos em-
pregou-se a metodologia recomendada
para contagem de Staphylococcus au-
reus, ndo se procedendo a pesquisa de
coagulase. Os resultados foram com-
parados com padrdes oficiais (BRA-
SIL, 1997b; BRASIL, 2001).

Preparagdo de Diluigoes, Semeio ¢

Expressao de Resultados.

Para cada amostra de cada produto
foram preparadas trés diluicdes deci-
mais suscessivas (10, 102, 10%) em
solug@o salina a 3%.

As diluicdes de cada produto fo-
ram semeadas, respectivamente, em
duas placas e adicionadas dos seguin-
tes meios de cultura previamente fun-
didos e mantidos a 45 °C: agar Baird
Parker (contagem de estafilococos);
agar padrdo para contagem (contagem
de mesdfilos) e agar cristal vermelho
neutro bile 2% (contagem de colifor-
mes).

Na contagem de estafilococos, ali-
quotas de 0,ImL de cada dilui¢do do
respectivo produto foram semeadas no
meio com alca de Drigalsky, deixan-
do-se secar e incubadas a 37 °C por 24-
48 horas, observando-se o crescimento
de coldnias tipicas e atipicas; esfrega-
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cos de colonias foram corados ao Gram,
para observagdo de caracteristicas mor-
folégico-tintoriais.

Para a contagem de mesdfilos, 1
mL de cada dilui¢ao do respectivo pro-
duto foi semeado em profundidade e
adiconado de 15 mL do meio, deixado
solidificar e incubada a 32 °C = 0,2 °C
por 24-48 horas.

Na contagem de coliformes, ini-
cialmente, semeou-se 1 mL das dilui-
¢oes das amostras dos respectivos pro-
dutos em profundidade, adicionou-se
15 mL do meio, deixando solidificar,
adiciou-se uma segunda camada de cer-
ca de 7 mL, deixando solidificar para,
em seguida, adicionar-se uma outra
camada de 8 mL, deixando solidificar
para incubar a 35 °C por 24-48 horas.

Durante o periodo de incubagdo
observaram-se as placas e avaliou-se o
crescimento de col6nias nos respecti-
vos meios, realizando-se imediatamente
ap6s a incubagdo a contagem de col6-
nias, procedendo-se conforme as reco-
mendagdes e procedimentos oficiais,
expressando-se os resultados em "Uni-
dades Formadoras de Col6nias por gra-
ma" (UFC/g) (BRASIL, 1981).

Resuimanos

Nos diferentes locais de venda, a
forma e o modo de apresentacdo dos
produtos variavam muito, desde a ex-
posicdo em balcdes e mesas, até a ex-
posi¢cdo em ganchos, ao ar livre. Em
alguns locais predominavam condic¢des
extremas de falta de higiene, incluindo
a de atendentes e manipuladores.

Os produtos eram embalados em
sacos plésticos e embalagens a vacuo.
Retalhos e pequenas pecas eram acon-
dicionados em saco plastico e em pa-
pel de diferentes procedéncias, como
papel de impressdo de jornal. Os pro-
dutos expostos a venda ndo apresenta-
vam nenhum tipo de protec¢ao, ficavam
expostos ao ar livre, sujidades e a ma-
nipula¢des inadequadas.

De acordo com o Quadro 1, o "pi-
rarucu" salgado foi o produto que apre-

sentou 0 maior nimero de alteragdes,
presentes em cinco de seis amostras. De
modo contrario, o charque foi aquele
que demonstrou 0 menor nimero de
alteragcdes, com todas as amostras, ex-
ceto a de nimero dois, apresentando
cor, odor e sabor caracteristicos do pro-
duto. As amostras de carne-de-sol apre-
sentaram alteracdes de cor e odor e a
presenca de sujidades na superficie.

Variadas alteracGes foram observa-
das nas caracteristicas sensoriais. O as-
pecto revelou o maior nimero de alte-
ragdes, destacando-se entre estas a pre-
senca de sujidades; a cor foi a caracte-
ristica que apresentou alteracao nos trés
produtos analisados, respectivamente,
em quatro amostras de "pirarucu”, cin-
co de carne-de-sol e uma de charque; o
odor, em dois produtos, respectivamen-
te, em quatro amostras de pirarucu e
uma de carne-de-sol; o sabor, em um
produto apenas, em quatro amostras de
"pirarucu”; e o aspecto, nos trés tipos
de produtos (Quadro 1). No geral, o
"pirarucu” salgado foi o produto que
apresentou o maior nimero de altera-
¢des nas trés caracteristicas sensoriais
€ no aspecto, quatro em seis amostras,
as mesmas com alteragfio nas caracte-
risticas avaliadas.

Uma amostra de "pirarucu” salga-
do, uma de carne-de-sol e cinco de char-
que ndo apresentaram qualquer tipo de
alterac@o (Quadro 1).

Os resultados das andlises micro-
bioldgicas sdo apresentados nas Tabe-
las 1, 2, 3 e 4. De acordo com os dados
das Tabelas 2, todas as amostras de "pi-
rarucu" salgado, com excegdo da amos-
tra 5, apresentaram resultados "incon-
taveis" na contagem de estafilococos e
mesdfilos. Na contagem de coliformes,
com exce¢ao da amostra 6, as amostras
apresentaram resultado maior que zero
(<1,0 x 10" UFC’g) (Tab. 2). Segundo
as Tabelas 3 e 4, os demais produtos,
carne-de-sol e charque apresentaram,
respectivamente, os seguintes resulta-
dos: estafilococos, "incontaveis'", com
excecdo da amostra 5; mesdfilos, "in-
contdveis"; coliformes com variagio de
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<1,0 x 10'UFC/g> a 5,4 x 10°UFC/g;
estafilococos, variagdo <1,0 x 101
UFC/g a "incontdveis", mesoéfilos, va-
riagdo <1,0 x 10! UFC/g> a "inconta-
veis" e coliformes, variacdo <1,0 x 10!
UFC/g>a 3,0 x 10! UFC/g .

O "pirarucu” salgado e o charque
foram os produtos que apresentaram
resultados fora dos padrdes oficiais,
justamente na contagem de estafiloco-
cos (Tab. 4).

Discussio

A baixa qualidade dos produtos foi
observada no momento da coleta de
amostras nos locais de venda, ao veri-
ficar-se alteracGes de aspecto, presen-
ca de sujidades e excesso de umidade
(exudagio e manchas na embalagem),
conforme os dados do Quadro 1.

As amostras estavam expostas a
contaminagdes do ambiente; a embala-
gem empregada na venda poderia, por
outro lado, favorecer as contaminagdes.

Na avalia¢do microbioldgica ficou
demonstrada a contaminagdo pelos
agentes pesquisados que, com excecao
de coliformes, demonstraram elevadas
contagens. De acordo com os dados da
Tabela 4, 100% das amostras de pira-
rucu e 50% das de charque excederam
0 padrio para estafilococos. No entan-
to, a inexisténcia de padrdes oficiais
para carne-de-sol ndo permitiu a com-
paracdo, ainda que este foi um dos pro-
dutos que apresentou as mais elevadas
contagens dos microrganismos pesqui-
sados.

Os resultados de contagem de es-
tafilococos e meséfilos em "piraru-
cu" salgado foram superiores aque-
les determinados por Mouchrek Fi-
lho et al. (2003), em ambos 0s casos
<1,0 x10' UFC/g. Noronha (1999)
determinou, também, contagem de
estafilococos inferior ao resultado en-
contrado nesta pesquisa. No entanto,
nenhum dos autores referenciados
empregaram a contagem de colifor-
mes para avaliar a qualidade do "pi-
rarucu” salgado que, na presente pes-
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quisa, revelou para cinco das amos-
tras o resultado <1,0 x 101 UFC/g>
e, para uma unica amostra, 2,0 x 10!
UFC/g.

Em relagdo a carne-de-sol, os re-
sultados da presente pesquisa supe-
raram aqueles determinados por Lei-
te Junior et al. (2000), na contagem
de estafilococos e mesdfilos, respec-
tivamente, 4,4 x 10° UFC/g a 8,2 x
10° UFC/g e 1,7 x 105UFC/g a 3,1 x
10"UFC/g, com exce¢do da amostra
5 cujo resultado, 2,3 x 10°* UFC/g,
mostrou-se inferior ao determinado
pelos autores citados.

O elevado grau de contaminagéo
das amostras de carne-de-sol demons-
trado nas contagens de estafilococos
e mesoéfilos (Tab. 1) € consistente com
os resultados determinados por Cos-
ta (1999), respectivamente, <1,0 x
10% UFC/g 1,0 x 107 UFC/g estimati-

va e por COSTA E SILVA (2001)
que estimaram, respectivamente, con-
tagens entre 1,0 x 10° UFC/g e 1,0 x
107 UFC/g e entre 1,0 x 10° UFC/g e
1,0 x 107 UFC/g.

Nicolaides (1982) determinou,
também elevadas contagens de me-
sofilos em carne-de-sol, respectiva-
mente, 1,0 x 10° UFC/g a 1,0 x 10'°
UFC/g, ainda que comparativamente
inferiores as contagens determinadas
neste trabalho.

No que se refere ao charque, de
acordo com a Tabela 2 trés amostras
apresentaram resultado de "inconta-
veis" e trés os seguintes resultados re-
ferentes a contagem de estafilococos:
uma amostra com 1,0 x 10! UFC/g,
uma com 8,0 x 10! UFC/g e uma ou-
tra com 2,5 x 10> UFC/g. Todos es-
ses resultados superaram aqueles de-
terminados por CARMO E RABE-

LO (1997) e GUIMARAES et al
(20044), em ambos, auséncia. No
entanto, os resultados relativos as trés
ultimas amostras referidas foram su-
perados pelo resultado de FRANCO
et al (1987), 1,0 x 10* UFC/g.
Consideracdes semelhantes aos
resultados das amostras de charque
devem ser feitas em relagdo a conta-
gem de mesdfilos. Desse modo, trés
amostras apresentaram resultados de
"incontdveis" e trés apresentaram os
seguintes resultados: uma amostra
com 1,0 x 10'UFC/g, uma com 3,9 x
102UFC/g e uma outra amostra com
2,2 x 10°UFC/g. O resultado de "in-
contaveis" referentes as trés primei-
ras amostras superou os resultados
determinados por CARMO E RABE-
LO (1997), 1,5 x 10* UFC/g e por
Franco et al (1987), 1,0 x 10°UFC/g.
Os resultados desses autores, por ou-

Produto/amostra Caracteristicas
Cor Odor Sabor Aspecto
Pirarucu Alterada Alterado Alterado Sinais deterioracdo, suji  dades, manchas vermelhas,
1 excesso umidade
2 Alterada Alterado Alterado Sinaisde deterioracdo, sujidades, manchas vermelhas
3 Alterada Alterado Alterado Sinais deterioracdo, sujidades, manchas vermelhas
4 Normal Normal Normal Sujidades, excesso sal
5 Normal Normal Normal Sem alteragdes
b Alterada Alterado Alterado Sujidades, excesso umidade
Carne-de-sol Color Normal Normal Sujidades
1 gscura’
2 Color Normal Normal Sujidades
escura
3 Color Alterado Normal Textura firme, sem alteragdes
escura
4 Escura® Normal Normal Textura firme, excesso umidade
5 Normal Normal Normal Textura firme, sem alteragdes
6 Fscura Normal Normal Textura firme, sinais exudacdo
Charque Normal Normal Normal Textura firme, com sujidades
1
2 Fscura Normal Normal Textura firme, sem alteragdes
3 Normal Normal Normal Textura firme, sem alteragdes
4 Normal Normal Normal Textura firme, excesso umidade
5 Normal Normal Normal Textura firme, excesso sal
b Normal Normal Normal Textura firme, sem alteragdes

Nota: Normal- caracteristico do produto - 1 Areas de coloragdo escura - 2 Levemente escura

Quadro 1 - Avaliagdo de caracteristicas sensoriais de derivados salgados de carne e peixe expostos a venda em Belém,
Pard, segundo as caracteristicas analisadas. Belém, 2007.
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tro lado, superaram aqueles relativos as
trés dltimas amostras citadas (Tab. 3).

Na maioria das amostras dos trés
produtos, a contagem de coliformes re-
velou resultados <1,0 x 10"UFC/g>, con-
forme dados das Tabelas 1,2 e 3. No en-
tanto, em uma amostra de "pirarucu” sal-
gado, em duas amostras de carne-de-sol e
duas de charque, a contagem de colifor-
mes revelou, respectivamente, 2,0 x

10'UFC/g, 3,0 x 10'UFC/g e 5,4 x
10*UFC/g, 3,0 x 10'UFC/g e 2,0 x
10'UFC/g, baixos resultados de conta-
gens dos respectivos microrganismos
quando comparados com o padrao ofi-
cial, mas que confirmaram os resulta-
dos de CARMO E REBELO (1997) e
GUIMARAES E SOUZA (2004), que
observaram auséncia desses microrga-
nismos em amostras de charque.

FRANCO et al (1987) observa-
ram a ocorréncia desses microrganis-
mos em charque. Os demais autores
referenciados demonstraram ou a au-
séncia dos mesmos nos produtos ana-
lisados ou se referiram apenas a ocor-
réncia deles.

O grau de contaminagio das
amostras pode ser decorrente do pro-
prio manuseio, ambiente de exposi-

Tabela 1 - Analise microbiolégica do "pirarucu” salgado exposto a venda em Belém, Pard, segundo as analises

realizadas. Belém, 2007.

Analises microbioldgicas
Amostra " Contagem de Estafilococos (UFC/g) Contagem de Mesdfilos Contagem de Coliformes
(UFC/g) (UFC/g)

1 Incontaveis Incontaveis <1,0x 10

2 Incontaveis Incontaveis <1,0x 10!

3 Incontaveis Incontaveis <1,0x 10

4 Incontaveis Incontaveis <1,0x 10

5 5,9 x 10 3,3x 107 <1,0x 10

6 Incontaveis Incontaveis 2,0x 10"

Tabela 2 - Anélise microbioldgica da carne-de-sol exposta a venda em Belém, Para, segundo as analises realizadas.

Belém, 2007.

Anélises micrabioldgicas
Amastra | Contagem de Estafilococos Contagem de Mesdfilos (UFC/g) | Contagem de Coliformes (UFC/g)
{UFC/qg)

1 Incontaveis Incontaveis <1,0x 10

2 Incontaveis Incontaveis 3,0x 10

3 Incontaveis Incontaveis <1,0x 10

5 2,3 x10° Incontaveis 5,4 x 10?

4 Incontaveis Incontaveis <1,0x 10

b Incontaveis Incontaveis <1,0x 10

Tabela 3 - Analise microbioldgica do charque exposto a venda em Belém, Pard, segundo as analises realizadas. Belém,

2007.
Analises micrabioldgicas
Amostra Contagem de Estafilococos Contagem de Mesdfilos (UFC/g) | Contagem de Coliformes

(UFC/g) (UFC/q)
1 Incontaveis <1,0 x 10 <1,0x 10
2 <1,0x 10 3,9 x 10 <1,0x 10"
3 Incontaveis Incontaveis <1,0x 10
4 Incontaveis Incontaveis 3,0x 10
5 8,0 x 10 2,2 x 10? <1,0x 10"
6 2.5x 10 Incontaveis 2,0 x 10
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Tabela 4 - Analise microbiolégica de 18 amostras de produtos salgados derivados de carne e pescado expostos a venda em

Belém, Paré, segundo o produto e o nimero de amostras em desacordo com os padroes oficiais. Belém, 2007.

Analises microbiologicas
Contagem de Estafilococos Contagem de Mesofilos Contagem de Coliformes
Produto Amostra | (UFC/g) (UFC/q) {UFC/g)
Variagdo Fora padréo | Variagdo Fora Variagdo Fora
(n) (n) o dra dra
b padrdo padrdo
(ﬂ) % (ﬂ) %
Pirarucu 6 5,9x10% a 6 100 <1,0x10"a 0 0,00 <1,0x1"a 0 0,00
inconta Inconta incontaveis
VEIS VeIs
Carne-de- 6 2,3x10% 0 0,00 Inconté 0 0,00 <1,0x1"a 0 0,00
sal inconta veis 5,4x10°
VEIS
Charque 6 <1,0x1"a 3 50,00 <1,0x1" 0 0,00 <1,0x1" 0 0,00
inconta a inconta a 2,0x10'
VEIS VeIs
Total 18 - 9 50,00 - 0 0,00 - 0 0,00

¢do e tipo de embalagem utilizada na
sua comercializacao.

Conforme esclareceram Leite Ju-
nior et al. (2000), de modo geral, nd-
meros elevados de microrganismos
estdo presentes nesses alimentos, em
decorréncia das condicdes higiénicas
e sanitdrias bastantes deficientes du-
rante a producdo e armazenamento e
do alto teor de contaminagdo micro-
biana da matéria-prima empregada.

Os resultados das contagens de
bactérias mesofilas sdo reflexos de
certas condi¢cdes como manipulacio,
grau de frescor, deteriora¢do, arma-
zenamento e outros fatores de risco
para multiplicacdo de outros agentes
patogénicos, como certas espécies de
Staphylococcus (THATCHER; CLA-
RK, 1973).

No que diz respeito aos coliformes,
a ocorréncia nos produtos estudados,
ainda que em contagem baixa, reflete
certas condicdes, entre as quais con-
taminagao cruzada nas etapas de pro-
ducdo e contaminacio fecal da dgua.

O fato desses produtos serem ain-
da obtidos, em muitas regides do Pais
de maneira artesanal ou semi-artesa-
nal e transportados sem maiores cui-

dados, embalados ou ndo, pode faci-
litar a comercializacdo em detrimen-
to da qualidade higi€nica, na maioria
das vezes, sem a prévia inspecao sa-
nitdria. Fatores como instalagdes pre-
carias, armazenamento € manuseio
inadequados de matérias-primas e
baixo nivel sécio-econdmico da mao-
de-obra contribuem, certamente, para
a diminui¢do da qualidade e estabili-
dade desses produtos .

Para a producgio de peixe salga-
do, charque e outros derivados salga-
dos existem normas tecnolégicas, hi-
giénicas e sanitdrias, nem sempre se-
guidas regionalmente, o que pode le-
var a obtencdo de produtos com pre-
cdrias caracteristicas higi€nicas e sa-
nitarias, como exemplo a elevada con-
tagem de microrganismos, que inter-
ferem na estabilidade e vida de prate-
leira dos produtos (BRASIL, 1997b,
2001).

Devido ao alto consumo e a con-
di¢do de derivados de matéria-prima
de origem animal, faz-se necessdria
uma rigida inspecado higiénica e vigi-
lancia sanitaria atuante nos estabele-
cimentos produtores e locais de ven-
da, pois € comum a observacdo de
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alteragdes fisico-quimicas e microbio-
légicas nesses produtos, que acarre-
tam prejuizo ao consumidor, tanto
sanitirio quanto econdmico.

(oNcLusors

Flagrantes irregularidades foram
observadas no charque, "pirarucu”
salgado e carne-de-sol expostos ao
consumo em Belém, Para, entre as
quais ambientes passiveis de conta-
minacdes e manipulacdo e embala-
gens inadequadas nos locais de ven-
da.

O exame de caracteristicas sen-
soriais levou a constatacdo de altera-
¢0es na cor, odor, textura e observa-
¢do de sujidades e excesso de umida-
de nas amostras comercializadas.

A anélise microbiolégica revelou
baixa qualidade higiénica dos produ-
tos, na maioria dos casos em amos-
tras de carne-de-sol e qualidade sani-
taria insatisfatéria nesse produto e em
amostras de pirarucu salgado.

A auséncia de rétulo e identifica-
¢do em algumas amostras de "piraru-
cu" salgado e charque e na quase to-
talidade das amostras de carne-de-sol
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pode indicar a provdvel origem clan-
destina dos produtos.

Sugere-se a aplica¢do de medidas
e acdes de vigilancia sanitdria para
coibir o comércio de produtos em
condicdes higiénicas e sanitérias ina-
dequadas e impedir a venda de pro-
dutos de origem desconhecida, bem
como a implantacio de programas de
educag@o para a saude, para prevenir
riscos e proteger o consumidor.
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Resumo

O presente estudo teve como obje-
tivo realizar uma andlise comparativa
entre os meios de cultura seletivo dife-
rencial Agar ALOA e Agar PALCAM
para a deteccdo de Listeria monocyto-
genes e Listeria sp. Foram utilizadas
amostras ambientais (n=200) e carnes
cruas utilizadas para industrializag@o de
embutidos cozidos (n=38 amostras),
totalizando 238 amostras. A metodo-
logia utilizada para a realizacdo das
analises é da USDA (United States
Department of Agriculture). Este estu-
do foi realizado no periodo de Setem-
bro a Dezembro de 2001, como traba-
lho de conclusido de curso para obten-
¢do do grau de tecnélogo de alimentos
apresentado a Universidade do Oeste
de Santa Catarina (UNOESC), Cam-
pus Videira.

Listeria sp. foi isolada em 121
amostras (50,84 %) a partir da utiliza-
¢do do Agar PALCAM e 115 amos-

M paulofranchin@brturbo.com.br

tras (48,31%) a partir do Agar ALOA.
Listeria monocytogenes foi isolada
em 69 amostras (28,99%) a partir do
Agar PALCAM e 85 amostras
(35,71%) a partir do Agar ALOA. De
acordo com o teste de McNemar hou-
ve diferenca significativa entre os
meios de isolamento seletivo. O Agar
ALOA apresentou eficicia superior
na deteccdo de Listeria monocytoge-
nes em relacdo ao Agar PALCAM.
Quanto a produtividade, o Agar
ALOA foi 23,18% mais produtivo do
que o Agar PALCAM na deteccio de
L. monocytogenes.

Palavras-chave: Agar ALOA; Agar
PALCAM; Listeria monocytogenes;
metodologia;

SUMMARY

These studies were made to achieve
the objective of accomplishing a com-
parable analysis between the differen-
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tial selective culture medias ALOA and
PALCAM Agar for the detection of Lis-
teria monocytogenes and Listeria sp..
In total 238 samples were studied, en-
vironmental samples (n=200) and raw
meat (n=38 samples), as the raw ma-
terial for the industrialization of cooked
sausages. The used methodology for the
accomplishment was based on USDA
(United States Department of Agricul-
ture). These studies were carried out
in the period from September to De-
cember of 2001 and were presented to
the Universidade do Oeste de Santa
Catarina (UNOESC), Campus Videi-
ra as a conclusion work to gain the
Food Technologist degree.

Listeria sp was isolated in 121 sam-
ples (50,84%) incubated on the PALCAM
Agarandin 115 samples (48,31%) on the
ALQOA Agar. Listeria monocytogenes was
isolated in 69 samples (28,99%) incubat-
ed on the PALCAM Agar and in 85 sam-
ples (35,71%) on the ALOA Agar. In
agreement with the McNemar’s test, there
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were significant differences between the
both culture medias. In relation to the
PALCAM Agar, the ALOA Agar showed
a superior detection of Listeria monocy-
togenes. The productivity of the Listeria
monocytogenes detection with the ALOA
Agar was 23,18% more productive than
with the PALCAM Agar.

Key words: ALOA agar; PALCAM
agar; Listeria monocytogenes; metho-
dology;

INTRODUCHD

evido a natureza psicrotrofi-
ca de Listeria monocytoge-
nes, a preocupagao com mé-
todos de isolamento para sua deteccio
em alimentos é de suma importancia,
pois o risco de listeriose aumenta na
propor¢ao direta da producdo crescen-
te de alimentos frescos e processados,
prontos para o consumo, € que usual-
mente sdo conservados a temperatura
de refrigeracdo. Devido a severidade
desta infec¢do, diversos paises t€ém ado-
tado uma politica rigorosa de controle
de Listeria monocytogenes. No entan-
to, seu controle ¢ dificultado pelas pré-
prias caracteristicas da bactéria, como
natureza psicrotroéfica, tolerancia a di-
versos agentes preservativos e distribui-
¢do ubiqua (LOGUERCIO, 2001).
Devido ao seu alto poder de difu-
sd0, 0 microrganismo é constantemen-
te reintroduzido ao meio ambiente da
drea de processamento na industria. Os
esforgcos excessivos para controlar a
Listeria mononocytogenes podem re-
duzir o nivel de contaminag¢ao, mas nao
se pode, com as tecnologias atuais, er-
radicar a Listeria mononocytogenes da
drea de processamento na industria,
nem eliminar completamente o poten-
cial de contaminacdo dos produtos ter-
minados (TOMPKIN, 2001).
Os magarefes de matadouros t€m
sido reportados como portadores assin-
tomaticos. A contaminag@o geralmen-

te ocorre depois que o alimento é cozi-
do, mas antes de ser embalado (FER-
NANDES, 2000).

Um grande nimero de métodos de
deteccao de Listeria monocytogenes
tem sido desenvolvido nos udltimos
anos, sendo mais amplamente difundi-
dos e utilizados 0 método da United Sta-
tes Food and Drug Administration (FDA),
usualmente aplicado a andlise de leite e
produtos lacteos e o método do United
States Department of Agriculture
(USDA), usualmente aplicado a andlise
de carne, produtos cdrneos e esfregacos
de superficies (SILVA, 1995), bem como
o método ISO (International Organizati-
on for Standardization).

Os membros do género Listeria sao
microrganismos amplamente distribui-
dos no ambiente, definidos como bas-
tonetes regulares Gram positivos, ndo-
esporogénicos, catalase positivos e nao-
produtores de H,S. Crescem numa am-
pla faixa de temperatura (3-45°C), com
6timo entre 30-37°C, sendo considera-
das psicrotolerantes, em fungdo da ca-
pacidade de multiplicar-se em tempe-
raturas de refrigeracdo. Apresentam
motilidade caracteristica a 20-25°C,
com movimentos rotatdrios ou de tom-
bamento, devido aos flagelos peritriqui-
cos, mas sdo imoveis a 37°C. Sao anae-
rébios facultativos, fermentando a glu-
cose com produgdo de 4cido latico, sem
producio de gés (SILVA, 1995).

O desenvolvimento do Cloreto de
Litio Feniletanol Moxalactam Agar
(LPM) por Lee e McClain (1986) foi
uma significante melhoria para o isola-
mento de Listeria mononocytogenes.
Eles tiraram proveito da resisténcia ge-
ral de Listeria sp para cloreto de litio e
para cephalosporins como moxalactam
e ceftazidina. Estes principios eram a
base para outros meios seletivos. O ca-
rater indicativo neste meio ainda esta-
va baseado no desenvolvimento de co-
l6nias azulado-acinzentadas, quando
usando a iluminagdo de Henry (VLA-
EMYNCK, e SCOTTER, 2000).

Um aparecimento mais pronuncia-
do das col6nias, que era mais facil in-
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terpretar, foi devido a adi¢ao de esculi-
na ao meio, resultando na formagao de
coldnias verde acinzentadas puxando
para preto e em alguns casos, 0 meio
também modificava sua cor para preto.
Estes elementos foram explorados na
maioria dos meios usados como Agar
Oxford (CURTIS, 1988), Agar Oxford
modificado (MCCLAIN e LEE, 1988)
e Agar PALCAM (VAN NETTEN,
1989).

O Agar Hemolitico Ceftazidina
Cloreto de Litio - HCLA, "Enhanced
Haemolysis Agar" - EHA e algumas
modifica¢des deste, Listeria monocyto-
genes Agar sangue - LMBA, Rapid
L’mono de FORET e DOREY (1997)
e o meio ALOA (OTTAVIANI, &
AGOSTI, 1997) s@o exemplos de tais
meios que possibilitam a diferenciacio
de Listeria monocytogenes de Listeria
spp (VLAEMYNCK & SCOTTER,
2000).

O enriquecimento seletivo, realiza-
do em duas etapas, a primeira em caldo
University of Vermont Médium
(U.V.M.), e a segunda em caldo Fraser
tem a finalidade da inibigdo da flora
acompanhante, permitindo a recupera-
¢do de baixos nimeros de células de
Listeria sp. O efeito seletivo do caldo
U.V.M. ¢ exercido pela associacdo de
acido nalidixico e acriflavina, e no cal-
do Fraser pelo cloreto de litio, acido
nalidixico, acriflavina e citrato de fer-
ro. O enegrecimento do meio eviden-
cia a presenca de Listeria. Os cultivos
que ndo enegrecem pode-se presumir
que nao contém Listeria depois de 48
horas de incubacdo, eliminando a ne-
cessidade de subcultivos em placas de
Agar (Difco & BBL Manual ,2003).

Na selecdo e isolamento com Agar
PALCAM observa-se a ndo fermenta-
¢do do manitol e a formacio de escule-
tina pela hidrélise da esculina, reacio
revelada pela presenca de ferro triva-
lente. PALCAM € meio s6lido onde se
encontram presentes as substancias sul-
fato de polimixina B, cloreto de litio,
ceftazidina e cloridrato de acriflavina,
com a finalidade da inibicdo da flora
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acompanhante. Listeria monocytogenes
hidrolisa a esculina dando como resul-
tado a formacdo de um alo negro ao
redor das colonias. Este agente ndo fer-
menta o manitol, o que o diferencia de
contaminantes como Enterococcus e
Staphylococcus, que nao fermentam e
produz uma coloragdo do vermelho ao
amarelo devido ao indicador vermelho
fenol. A incubagdo em condi¢des mi-
croaerdfilas inibe o desenvolvimento de
aerdbios, como espécies de Bacillus e
Pseudomonas que podem desenvolver-
se sobre o meio (Difco & BBL Manu-
al, 2003).

O Agar ALOA, para sele¢ao e iso-
lamento, estudado aqui, utiliza o prin-
cipio bésico dos meios existentes pela
adi¢@o dos agentes seletivos, inclusive
cloreto de litio, ceftazidina polimixina
para reduzir o crescimento de competi-
dores. Esculina € omitida e € substitui-
da por um substrato cromogénico e um
substrato enzimatico (lipase) que resulta
em um aparecimento de colonia azula-
da tipica para todas as Listerias e a pos-
sibilidade de diferenciar entre Listeria
monocytogenes de outras Listerias pela
producdo de um halo opaco claro que
cerca as colonias. A combinag@do cro-
mogénica X-glucoside é somada com
o substrato para a detecciio da -gluco-
sidase, que € comum para toda a espé-
cie de Listeria, resultando em coldnias
de coloragdo azul. A diferenciacao da
Listeria monocytogenes da Listeria sp
é baseada na producio de fosfatidili-
nositol-especifico fosfolipase C em ce-
pas de Listeria monocytogenes que So-
mado a um substrato purificado espe-
cifico resulta em um halo opaco claro
que cerca as colonias de Listeria mo-
nocytogenes (OTTAVIANI, & AGOS-
TIL, 1997), OTTAVIANI, & AGOSTI,
1997, VLAEMYNCK, e SCOTTER,
2000).

O objetivo deste estudo foi com-
parar a produtividade do Agar ALOA
com o Agar PALCAM no isolamento
de Listeria monocytogenes em amos-
tras ambientais e matéria prima cirnea
(couro de porco resfriado), como parte

doprocesso de formaga@o do curso de Tec-
nologia de Alimentos durante estigio su-
pervisionado entre Setembro a Dezembro
de 2001 (LEMOS, G., 2001).

Marerian & Méoos

O presente estudo foi desenvolvi-
do a partir de amostras ambientais (n =
200) (drenos, superficie de mesas, de
pisos, de paredes) e matérias-primas
carneas cruas utilizadas para producio
de embutidos cozidos (n = 38 amos-
tras); um total de 238 amostras foram
analisadas. A metodologia utilizada
para a realizagdo das andlises é do
USDA (United States Department of
Agriculture) (COOK, 1999).

(oleta das Amostras

A coleta de amostras se deu com
auxilio de uma zaragatoa e um delimi-
tador de aco inoxidavel de 20 cm? , com
uma drea vazada de 5 x 4 cm?. As za-
ragatoas que compdem cada uma das
amostras foram colocadas em tubo de
ensaio estéril, identificado com o nu-
mero de amostra correspondente e en-
caminhadas ao laboratério.

A matéria prima carnea (couro sui-
no) foi coletada por excisdo apés o res-
friamento da carcaca e pesado assepti-
camente 25 gramas de amostra em saco
de stomacher (Whirl pack).

Enriquecimento Seletivo

No laboratdrio, a zaragatoa de cada
amostra foi colocada em 20 ml do cal-
do University of Vermont Medium
(U.V.M) (Ox0id-CM 863), agitado
energicamente e incubado em estufa a
30°C.

Para a amostra de couro suino foi
acrescentado 100 ml do caldo U.V.M,
homogeneizado e incubado em estufa
a 30°C.

Ap6s 24 horas procedeu-se o enri-
quecimento seletivo, inoculando 0,1 ml
do caldo U.V.M. em Caldo Fraser
(Ox0id-CM 895), incubando durante
24/48 horas a 35°C. O enegrecimento
do meio evidencia a presenca de Liste-
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ria sp. Os cultivos que ndo enegrecem
pressupdem-se que ndo contém Liste-
ria depois de 48 horas de incubagio,
eliminando a necessidade de subculti-
vos em placas de Agar.

Isolamento e Selecao

Transferiu-se a amostra enrique-
cida com alga de platina de 5 mm de
diametro, a partir do caldo Fraser para
placas de Agar Base PALCAM
(Ox0id-CM 877) e ALOA (Biolife-
401605). Incubaram-se as placas a
35°C por 24/48 horas. No Agar PAL-
CAM as coldnias tipicas de Listeria
apresentam halo preto circundando-
as necessariamente. No Agar ALOA
as coldnias apresentam cor verde azu-
lada circundada por um halo opaco
(suspeitas de Listeria monocytoge-
nes), e sem halo de cores verdes azu-
ladas, suspeitas de Listeria sp.

Confirmagao e identificacao

a) Catalase: Das coldnias caracte-
risticas, de ambos os meios (cinco para
o Agar PALCAM e 2 com halo quan-
do existente e, 2 sem halo do Agar
ALOA quando ndo existente com halo),
realizou-se a prova de catalase, deposi-
tando a cultura pura sobre uma lamina
de vidro quimicamente limpa recobrin-
do-a com 1 ou 2 gotas de H,0, a 3 vo-
lumes. A presenca de catalase se tra-
duz por desprendimento de borbulhas
de oxigénio (catalase positiva). Liste-
ria sp. € catalase positiva.

b) Motilidade: Transferiu-se por
picada, com auxilio de agulha, para
Agar SIM Medium (Difco 211578),
incubando a 23,5°C + 1,5°C por2 a 5
dias, para verificar o crescimento moé-
vel, caracteristico, em forma de guar-
da-chuva. Listeria tem crescimento ti-
pico em forma de guarda chuva.

d) CAMP-test: Com auxilio de agu-
lha transferiu-se a coldnia caracteristi-
ca para Agar (Casoy), Tripticase Soja
(Oxo0id CM 131) adicionado de 5% de
sangue de carneiro desfibrinado, per-
pendicularmente as linhas, previamen-
te semeadas com S. aureus ATCC
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25923 e de R. equi CIP 5869. Incuba-
ram-se as placas de Agar Casoy em at-
mosfera de 2 a 5% de CO2 a 35°C por
48 - 72 horas. A Listeria monocytoge-
nes produz zona clara de hemdlise,
acentuada préximo a linha de cresci-
mento do S. aureus e ndo a do R. equi.

e) Fermentacdo de carboidratos:
Com auxilio de agulha transferiu-se a
coldnia caracteristica para tubo conten-
do Agar Ramnose (Newprov), incubou-
se os tubos a 35°C por 24 horas. A
viragem da cor do indicador purpura
de bromocresol para amarelo indica
afermentag@o do actcar presente. Lis-
teria monocytogenes € positiva para
ramnose.

f) Teste sorolégico: Soroaglutina-
¢do rapida (DIFCO Listeria O Antise-
rum Poly Serotypes 1,4 ref.223021).
Misturou-se em lamina de vidro, colo-
nia caracteristica dissolvida em solugio
salina com uma gota de antisoro O
polivalente. Aguardou-se 1 a 2 minu-
tos. Simultaneamente, misturou-se
coldnia caracteristica com uma gota
de salina tamponada para controle. A
suspensao de Listeria monocytogenes
deve aglutinar somente frente ao an-
tisoro homoélogo e nao frente a solugio
salina.

Anilise Estatistica

Os resultados do experimento fo-
ram analisados de acordo com o teste
de McNemar (SIEGEL, S. 1956). A
comparagao dos pares de resultado de
reagOes falso negativas por cada mé-
todo foi feita usando a seguinte esta-
tistica:

Tabela 1: Comparagéo entre os meios de isolamento
seletivos ALOA e PALCAM para Listeria sp..

PALCAM
ALOA [ (+) | {-) | TOTAL
(+) | 110 | 5 115
{-) | 112 123
TOTAL | 121 | 117 | 238

*=(la-bl -1D*/@+Db),

onde a é o niimero de amostras positi-
vo pelo meio teste (ALOA) e negativo
pelo procedimento tradicional (PAL-
CAM), e b é o niimero de amostras ne-
gativo pelo meio teste (ALOA) e posi-
tivo pelo procedimento tradicional
(PALCAM). Um valor de 2> 3,84 in-
dica diferenca significativa ao nivel de
significancia de 0,05, isto é, diferenca
entre os dois meios testados. O Poder
do teste (probabilidade de rejeitar uma
hipétese nula quando ela é falsa -) foi
realizado com auxilio do programa Sta-
tistica, versao 7.1.

Resurmanos & Discussio

Virios caldos de enriquecimento
propostos para andlise de Listeria mo-
nocytogenes sao baseados nos mesmos
principios, no entanto, Listeria mono-
cytogenes nao prolifera bem na presen-
ca de Listeria sp.. O isolamento espe-
cifico de Listeria monocytogenes foi di-
ficil, pois nenhum dos meios seletivos
recomendados em métodos de padrdes
internacionais distinguia até entdo, en-
tre Listeria monocytogenes de Listeria
sp. (VLAEMYNCK, & SCOTTER,
2000).

A ocorréncia de Listeria sp. nas
amostras ambientais coletadas na drea
de processamento e matéria-prima foi
de 52,94% considerando os resultados
positivos para ambos os métodos, con-
forme tabela 1.

Das 238 amostras analisadas,
50,84% das vezes foi isolado Listeria

sp. a partir da utilizacdo do Agar PAL-
CAM e 48,32% das vezes a partir do
Agar ALOA, sendo que a concordan-
cia entre eles foi de 93,28 %. O valor
encontrado de 2 = 1,56 ndo denota di-
ferenca estatistica entre as proporcdes
de discordancias. O poder do teste () é
de 0,31.

Este poder do teste para andlise de
Listeria sp. nas condigdes aqui descri-
tas € considerado baixo, o que nos le-
varia a necessidade de um aumento no
nimero de amostras para termos certe-
za da conclusdo do teste de significan-
cia de McNemar.

A ocorréncia de Listeria monocyto-
genes nas amostras ambientais e maté-
ria-prima foi de 39,83 %, conforme ta-
bela 2.

De acordo com a tabela 2 foi isola-
do Listeria monocytogenes de 85
(35,71%) amostras a partir do Agar
ALOA e 69 vezes (28,99%) a partir do
Agar PALCAM, sendo que a concor-
dancia entre eles foi de 85,6 %. O Agar
ALOA isolou 6,78% de amostras po-
sitivas para Listeria monocytogenes a
mais quando comparado com o Agar
PALCAM. Neste experimento obteve-
se 2=6,61, com um grau de liberdade,
indicando uma diferenca estatistica en-
tre as propor¢des de discordancias. O
poder do teste € de 0,81, um valor que
indica bom poder de teste.

De acordo com a tabela 2 a produ-
tividade do Agar ALOA foi de 90,42%,
enquanto que o Agar PAL.CAM apre-
sentou uma produtividade de 73,40%.
O Agar ALOA foi 23,18% mais pro-
dutivo que o Agar PALCAM.

Tabela 2: Comparagédo entre 0s meios de isolamento seletivos
ALOA e PALCAM para isolamento de Listeria monocytogenes.

PALCAM
ALOA |{+) | (-} | TOTAL
{+) | 60 | 25 85
(-) | 9 |142] 151
TOTAL| 69 |167 | 236

Obs: duas amostras foram descartadas devido a acidente de laboratorio.
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No Agar ALOA, ap6s 24 horas de
incubacdo, constatou-se o crescimen-
to de pequenas coldnias azuladas com
e sem producao de halo opaco, mas de
tamanho diminuto. Apds 48 horas de
incubacdo em Agar ALOA, as cold-
nias apresentavam crescimento acen-
tuado com coloragdo verde azulada
com e sem a producdo de halo opaco e,
no meio PALCAM, as coldnias apre-
sentavam-se verdes acinzentadas com
um centro escuro e halo negro em volta
das mesmas.

No Agar ALOA o desenvolvimen-
to de colOnias azuis rugosas sem pro-
ducdo de halo revelou a presenca de
bactérias do género Bacillus e colonias
azuis opacas com producio de halo,
mas com uma colorag¢do azul intensa
no local de crescimento da colOnia,
mais especificamente na borda, cons-
tatou-se serem colOnias pertencentes ao
género Streptococcus .

O crescimento de Bacilaceae em
Agar ALOA pode ser devido a redu-
¢do na concentracio de cloreto de litio
no meio. Como a concentragio de clo-
reto de litio em ALOA (10g.l-1) estd
reduzida, nem toda a espécie de Bacil-
lus € inibida e alguns podem produzir
colonias azuladas em Agar ALOA.
Uma concentragdo mais alta de clore-
to de litio provavelmente reduziria os
nimeros de microrganismos competi-
tivos e poderia superar o problema po-
tencial de colonias falso-positivas, as
quais devem ser confirmadas (VLAE-
MYNCK, & SCOTTER, 2000).

Em Agar PALCAM seriam neces-
sdrias provavelmente mais que 5 colo-
nias esculinase positivas para realizar
as provas bioquimicas para, possivel-
mente, chegar a mesma resposta alcan-
cada com o Agar ALOA com objeti-
vo de isolar L. monocytogenes e, ainda
assim, nao terfamos a mesma certeza
de que as coldnias escolhidas para pro-
vas de identificacio seriam de fato L.
monocytogenes, ou mesmo Listeria sp.,
a0 passo que colonias com halo opaco
em Agar ALOA ja sdo consideradas
como presuntivamente positivas 24 ho-

ras antes, comparadas ao Agar PAL-
CAM, e aqui, a experiéncia do uso em
rotina pode facilmente reduzir possibi-
lidades de falsos positivos como no
caso do Bacillus e Streptococcus, como
os encontrados neste trabalho..

O Agar ALOA mostrou ser um
valioso meio diferencial para isola-
mento e selecdo de Listeria monocyto-
genes, devido a facil diferenciacdo de
Listeria monocytogenes; detectou
mais amostras positivas quando com-
parado com o Agar Palcam, tendo,
portanto maior produtividade. Devi-
do aos agentes seletivos e aos subs-
tratos cromogénicos e enzimaticos, o
Agar ALOA ¢€ capaz de diferenciar
Listeria monocytogenes de Listeria
sp. Como a presenca presuntiva pode
ser facilmente detectada depois de 24
horas de incubacdo pelo aparecimen-
to de coldnias pequenas, mas ja ca-
racteristicas, hd uma reducgdo de pelo
menos um dia para o diagndstico fi-
nal da andlise, e uma reducio consi-
derdvel no volume de atividades no
laboratdrio, como o nimero de pro-
vas bioquimicas e o custo analitico
implicado no procedimento.
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Resumo

O panorama nutricional brasileiro
mostra um aproveitamento insuficien-
te do potencial nutritivo dos alimentos,
isto é, a fome € agravada pela caréncia
de incentivo para uma melhor utiliza-
¢do de fontes nutricionais disponiveis.
Desperdica-se a complementacgio ali-
mentar de baixo custo que pode ser en-
contrada em folhas de hortalicas, se-
mentes e farelos. Tendo essa premissa,
objetivou-se o desenvolvimento de pao
francés, com a substituicdo parcial da
farinha de trigo por farinha de semente
de abdbora (Cuciirbita spp). Para tan-
to, foram elaboradas duas formulacdes
com substitui¢do de 10 e 20% da fari-
nha de trigo pela farinha de semente de

> mlopes@uneb.br

abobora. A composi¢do centesimal da
semente de abdbora e dos paes produ-
zidos foi realizada e os resultados mos-
traram valores (%) para a semente de
abébora: umidade (2,6 + 0,4), proteina
(31,8 + 0), gordura (31,1 + 1,2), carboi-
dratos (16,8 + 0,8), fibras totais (13,4 +
0), residuo mineral fixo (4,3 +0); pao 10%:
umidade (31,7 + 0,9), cinzas (1,9 + 0,2),
lipidios (2,6 + 0,0), proteinas (10,7 +0,2),
fibras totais (2,3 +0,1), carboidratos (50,7);
pao 20%: umidade (34,1 + 0,3), cinzas
(2,2 +0,1), lipidios (3,8 + 0,7), protefnas
(11,2 +0,1), fibras totais (3,0 + 0), car-
boidratos (45,7). Foi observado que
houve aumento dos nutrientes nos paes
acrescidos com farinha de sementes de
abobora. Portanto, o produto desenvol-
vido poder4 contribuir no aporte de nu-
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trientes, notadamente quanto as fibras,
uma vez que o pao € uma das princi-
pais fontes caldricas da dieta do brasi-
leiro, tendo excelente aceitacdo por pes-
soas de todas as idades e classes soci-
ais, assim como, estimular o aproveita-
mento integral dos alimentos.

Palavras-chave: Pdo francés. farinha
mista. semente de abobora. composi-

¢do centesimal.

SUMMARY

The Brazilian nutritional panorama
shows insufficient utilization of nutritive
food potential. Hunger is aggravated by
lack of incentive for better use of availa-
ble nutritional sources. It is wasted low
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cost alimentary complementation that can
be found in vegetables leaves, seeds and
grains. The objective of this study was to
development the salt bread, with the par-
tial substitution of the wheat flour for
pumpkin seed flour (Cucurbita spp). By
this way, two formulations with substitu-
tion of 10 and 20% of the wheat flour
pumpkin seed had been elaborated. The
centesimal composition of the pumpkin
seed and produced breads was carried
through and the results had demonstrat-
ed values (%) for the pumpkin seed: hu-
midity (2,6 04), protein (31,8 0), far (31,1
1,2), carbohydrates (168038), totalfibers (134
0), ashes (4,3 0); bread 10%: humidity (31,7
09), ashes (1,9 02), lipids (2,6 00), proteins
(10,7 0.2), total fibers (2,3 0,1), carbohydrates
(50,7); bread 20%: humiidity (34,1 0.3), ashes
(2.2 01), lipids (3,8 0,7), proteins (11,2 0,1),
totalfibers(3,00), carbohydrates (45,7). Itwas
observed that the nutrients in breads added
with flour of pumpkin seeds were in-
creased. Therefore, the developed prod-
uct will be able to contribute in the offer
of nutrients, especially in fibers, because
the bread is one of the main energy sources
of Brazilian diet, showing excellent accept-
ance for people of all ages and social class-
rooms, as well as, to stimulate the inte-
gral utilization of foods.

Key word: salt bread. Flour. pumpkin
seeds. centesimal composition.

INTRODUCRO

desenvolvimento tecnol6-

gico e cientifico permitiu

avaliar o valor nutritivo de
diversos alimentos ndo convencionais.
Isso fez com que sementes de vérias es-
pécies vegetais se tornassem recursos
alternativos, fontes de proteinas para a
alimentacdo humana. Desse modo, o
que era considerado mérito somente da
soja ampliou-se para outras sementes,
como, por exemplo, as sementes de
abdboras - Cucurbita pepo (CERLET-
TI et al., 1978).

A utilizacdo de farinhas mistas na
panificac@o e confeitaria, assim como
a viabilidade técnica e econdmica, ndo
¢ um fato recente, como pode ser visto
nos trabalhos elaborados por diversos
autores (CIACCO & APPOLONIA,
1978; RUITER, 1978; FIGUEREDO
et al.,1978; EL-DASH et al., 1994,
1994a, 1994b; FREITAS et al., 1997,
BENASSI et al., 2001; GUILHERME
& JOKL, 2005). As farinhas mistas sao
constituidas, principalmente, por pro-
dutos locais e devem combinar alto
valor nutritivo com boas caracteristicas
de processamento e, quando do seu uso,
podera proporcionar melhoria na qua-
lidade nutricional dos alimentos, em
func¢do da escolha de seus componen-
tes e proporgdes, além de servir como
estimulo a agricultura e inddstria local
(FREITAS et al., 1997).

Ao formular a farinha mista para
uso em panificacdo e confeitaria,
deve-se considerar alguns aspectos
para que seja vidvel sua aplicacio,
dentre eles, as propriedades reol6gi-
cas da massa e as caracteristicas fisi-
cas, sensoriais e nutricionais das ma-
térias-primas empregadas na formu-
lacdo (HOSENEY, 1991). Além dis-
to, os produtos devem apresentar va-
lor nutricional pelo menos igual ao
padrdo e o custo final das misturas
deve ser igual ou inferior ao prego fi-
nal da farinha de trigo pura (FIGUE-
REDO et al., 1978). O pao francés faz
parte da cesta bdsica do brasileiro. Por
ser extremamente consumido pela
populacdo infantil, pelos adolescen-
tes e adultos. E considerado alimento
universal, fazendo parte do desjejum,
de lanches ou acompanhando as re-
feicdes principais. Consiste em fonte
de carboidratos e de proteinas com
base na principal matéria-prima utili-
zada. Quando comparado as recomen-
dagdes didrias para criangas de 4 a 6
anos de vida, dois paes didrios na ali-
mentagao representam 16,8%, 36,7%,
25,8% das necessidades de energia,
proteinas e niacina, respectivamente
(FISBERG & COZZOLINO, 1996).

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

Atualmente, o Governo vem dan-
do maior atenc@o a pesquisa de paes
com farinha mista, assim como de ou-
tros alimentos, enriquecidos com deter-
minadas partes comestiveis das plan-
tas, as quais sdo normalmente descar-
tadas. Isto visa o melhoramento tecno-
l6gico e nutricional dos produtos com
aproveitamento integral dos alimentos,
de modo a torna-los mais disponiveis
para a populagdo. Aliado a isto, Insti-
tuicdes fomentadoras da pesquisas cien-
tificas vém estimulando o repasse da
tecnologia utilizada no desenvolvimen-
to de novos produtos com o aproveita-
mento integral dos alimentos e de bai-
X0 custo, para a comunidade, associa-
¢des ou cooperativas, de forma a con-
tribuir no projeto de combate a fome,
pobreza e desigualdades sociais.

Portanto, diante do exposto, a subs-
titui¢o parcial da farinha de trigo (FT),
por farinha de sementes de abdbora
(FSA) utilizada na elaboragdo do pao
francés podera contribuir para o incre-
mento da oferta de minerais e fibras de
um produto de consumo tradicional e
de custo acessivel, aos segmentos me-
nos favorecidos da populacdo. Esse tra-
balho teve como objetivo elaborar paes
franceses com substituicio parcial (10
e 20%) da farinha de trigo por farinha
de semente de abobora, além de deter-
minar a composi¢ao centesimal do pro-
duto desenvolvido.

MareriaL & Méonos

Equipamentos

Para a elaboracdo da FSA e dos
paes foram utilizados liquidificador in-
dustrial (Poli), balanca digital (Gural
EGI 15), masseira industrial (Braesi),
rolo automatico (Braesi), cabine fer-
mentadora e forno a gas (Pro Gés). Para
as determinagdes fisico-quimicas de
umidade, cinzas, proteinas, lipidios e
fibras foram empregados estufa de se-
cagem (Fanem linha 320), forno mufla
(Quimis Q 318M), bloco digestor (Mar-
coni, MA 4025), destilador para protei-
nas (Marconi, MA 036), bloco extrator
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Soxhlet (Marconi, Ma 487/6/250), blo-
co digestor de fibras (Marconi MA 455/
8/50).

Mironos

Tratamento das sementes de abohora

As sementes de abobora (Cucur-
bita maxima) foram doadas por uma
rede de supermercados de Salvador.
As sementes foram submetidas a uma
lavagem para retirada de tecido ve-
getal e logo apds, submetidas a um
tratamento térmico - 10 min em 4gua
a 100°C, seguindo as recomendagdes
de Del-Vechio et al., (2005), sendo a
seguir assadas em forno a 230° C por
cerca de 45 min, trituradas em liqui-
dificador industrial e passadas na pe-
neira de 0,25mm.

Elaboragao dos paes

Os paes franceses foram produzi-
dos nas instalagdes da COOFE - Coo-
perativa Fontes da Engomadeira, de
acordo a formulag@o basica descrita na
Tabela 1. Foi realizado um estudo pré-
vio para avaliar qual a proporcdo de
FSA a ser adicionada a FT, onde se
definiu que 10 e 20% eram as propor-
¢Oes mais exeqiifveis para o experimen-
to. Nas amostras formuladas conside-
rou-se como padrao os paes com 100%
de FT. As demais variaram conforme
o estudo prévio, constituindo dessa for-
ma, a farinha mista (Tabela 1).

Andlises fisico-quimicas

Para as andlises fisico-quimicas os
paes foram triturados e homogeneiza-
dos, por quarteamento, sendo a seguir
colocados em sacos de polietileno, iden-
tificados e encaminhados ao Laborat6-
rio para as determinacdes da composi-
¢do centesimal segundo Normas Ana-
liticas do Instituto Adolfo Lutz (1987).
As determinacdes foram feitas em tri-
plicata, sendo que o teor de carboidra-
to foi obtido por diferenca. Os resulta-
dos serdo apresentados pela média e
desvio padrio.

Andlise sensorial

A andlise sensorial foi realizada no
Laboratério de Anélise Sensorial do
DCV-1/ UNEB, por uma equipe de 30
provadores nao treinados distribuidos
entre estudantes, funciondrios e profes-
sores da Universidade. Cada julgador
avaliou as amostras, identificadas por
codigos aleatérios em cabines indivi-
duais, climatizadas e com iluminacio
branca natural. Foi aplicado o teste de
preferéncia (CHAVES, 2001) para ava-
liar as formulagdes dos pades com 10 e
20% de FSA.

Resuvmanos & Discussio

Os paes produzidos com farinha
mista de semente de ab6bora e o pao
padrao estdo apresentados nas Figuras
le2.

Em termos gerais, a aparéncia ex-
terna dos paes desenvolvidos foi seme-
lhante ao pao francés padrao (Fig. 1).
Percebeu-se que a medida em que au-
mentava a propor¢do de FSA na for-
mulac@o do pao francés padrdo, havia
uma redu¢@o no volume do mesmo (Fi-
gura 2). Essa diferenca pode ser atribui-
da a substituigao parcial das proteinas
da farinha do trigo, as quais estdo asso-
ciadas ao processo de fermentacdo e,
conseqiientemente, as propriedades re-
oldgicas de elasticidade. Além do mais
aelevada quantidade de lipidios na FSA
pode interferir diretamente na expan-
sdo do gliten.

A partir dos resultados obtidos na
andlise sensorial, foi observado que nao
houve diferenca significativa (p<0,05)
entre as amostras dos paes adicionados
de 10 e 20 % de FSA (CHAVES,
2001).

Os resultados da composi¢do cen-
tesimal da FSA e da FT estdo apresen-
tados na Tabela 2, sendo essa tltima
obtida na literatura. De acordo com es-
tes dados, pdde-se observar, portanto,
que a FSA apresentou teores de cinzas,
lipidios, proteina e fibra total superio-
res aos da FT, ja o teor de carboidratos
na FSA foi bastante inferior. Assim, a
substituicdo parcial da FT por FSA
aponta como alternativa para o seu en-
riquecimento. De acordo com os expe-
rimentos desse trabalho, a farinha mis-
ta apresentou caracteristicas adequadas

Tabela 1 - Formulagbes do péo francés padréo e adicionado de farinha mista (farinha de trigo e de sementes de

abdbora).
Ingredientes Formulagdo Formulagdo Formulaga o
Padréo (g) 10% (g) 20% (g)
FT 1400 1260 1160
FSA - 140 240
Fermento 10 10 10
Sal 25 25 25
Aclcar 20 20 20
Aditivos {enzimas) 15 15 15
Agua gelada (mL) 800 800 800

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163
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Figura 1: a) P&o francés adicionado de FSA (10%) e b) p&o
francés padréo

para a elaborag@o de produtos de pani-
ficacdo, sendo possivel o seu uso no
enriquecimento de outros produtos ali-
menticios, tais como sopas, caldos,
molhos e massas alimenticias.

A composicdo centesimal de fari-
nhas de diversos vegetais tem sido de-
terminada com o objetivo de usé-las
para substitui¢do parcial da FT em di-
versos alimentos, principalmente, pro-
dutos de panificagdo. Freitas e colabo-
radores (1997) estudaram a viabilida-
de da produgdo de pdo com farinha
mista de trigo e mandioca; Perez &
Germani (2004) avaliaram as caracte-
risticas fisicas e quimicas da farinha
mista de trigo e berinjela; Barbosa &
Amante (2006) elaboraram farinha da
casca de pequi.

Na Tabela 3, estdo apresentados os
valores da composi¢ao centesimal da
semente de abdbora, divulgados na li-
teratura e os resultados obtidos neste
trabalho.

Os teores de fibra total da FSA di-
feriram significativamente (p<0,05) em
comparacio aos dados do IBGE, no
entanto, com relac@o a tabela da culi-
ndria regional, observou-se discreta di-
ferencga. Possivelmente, isso se deve ao
fato da diversidade das variedades de
abdéboras em estudo e diferentes meto-
dologias analiticas empregadas. Por
outro lado, o teor de proteinas foi equi-
valente nas trés referéncias.

A literatura tem reportado que a
semente de abdbora contém fatores
antinutricionais, como acido fitico, aci-
do oxdlico, polifendis, dentre outros
(Giami & Isichei, 1999; Del-Vechio,
2005). Essas substincias podem inter-
ferir na biodisponibilidade dos nutrien-
tes ou serem toxicas, surgindo assim,
uma preocupacao na escolha do alimen-
to, bem como das partes que serdo con-
sumidas e quais 0s processamentos
mais adequados a serem empregados
(LIENER, 1980). Del-Vechio (2005) e
colaboradores estudaram o efeito do
tratamento térmico em sementes de
abdboras sobre os niveis de fatores an-
tinutricionais e/ou téxicos e observa-
ram que ndo foram detectados teores
de acido oxalico e nitratos em nenhu-
ma das espécies estudadas apds as
sementes serem submetidas a 100°C
por 10 minutos, além da reducio no teor
de fitatos.

Os resultados da composigio cen-
tesimal realizada nas amostras dos paes
padrao (PP) e com substitui¢do de 10%
(P10) e 20% (P20) da FT por FSA po-
dem ser visualizados na Tabela 4.

Os paes elaborados com FSA apre-
sentaram, de modo geral, aumento pro-
porcional no teor dos nutrientes, nota-
damente para as amostras com adicio
de 10% da FSA. O aumento no teor de
lipidios, proteinas e fibras ja era espe-
rado devido a composi¢ao da semente

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

Figura 2: Corte transversal: pdo francés padréo (PP); p&o
francés com farinha mista a 10% (P1), péo francés com
farinha mista a 20% (P2).

de abdbora utilizada (Tabela 3). Entre-
tanto, ocorreu uma reducio de carboi-
dratos no P10 e P20, respectivamente.
Essa reducdo pode ser justificada pela
diminui¢go da quantidade de farinha de
trigo, a qual possui maior concentra-
¢do de carboidratos.

Apesar de ter ocorrido um aumen-
to substancial no teor lipidico, obser-
vou-se uma reducdo do valor calérico
dos paes adicionados de farinha mista.
Além disso, por se tratar de produto de
origem vegetal essa fracdo lipidica, pro-
vavelmente, poderd conter dcidos gra-
xos insaturados, os quais sdo conside-
rados benéficos para a satide quando
ingeridos em quantidades limites, além
do que, alguns deles sdo tidos como
essenciais (SGARBIERI, 1987). Des-
sa forma, a substitui¢do parcial da FT
pela FSA no pao francés padrio fez
com que houvesse um enriquecimento
de nutrientes nesse produto, notada-
mente fibras e minerais, os quais sdo
fundamentais para a manutengdo da
satide do individuo. Mesmo levando-
se em consideracio o fato de que o pao
ndo constitui a unica fonte de fibras e
minerais na alimentacio de um indivi-
duo, pode-se inferir que o emprego da
farinha mista neste produto ird contri-
buir no aporte destes nutrientes.

Giami e colaboradores (2003) ava-
liaram a qualidade nutritiva de paes ela-
borados com farinha mista (FM) de tri-
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go e semente de abdbora, e constata-
ram que a FM na propor¢do de 10% de
FSA desengordurada, proporcionou um
aumento de 80,8% da proteina bruta e
foi observado ganho na taxa de efica-
cia protéica, assim como na digestibili-
dade real e aparente em relagdo as die-
tas formulada com 100% de farinha de
trigo.

No que se refere a umidade dos
paes, ocorreu um aumento gradativo a
medida que aumentava a propor¢ao de
FSA na formulagio dos paes, ndo ul-
trapassando, entretanto, o limite maxi-
mo estabelecido pela legislacao, o qual
¢ 38% (BRASIL, 2000). No setor de
panificacdo percebe-se a tendéncia no
desenvolvimento de produtos com
maior teor de umidade, levando ao au-
mento da maciez e conferindo aspecto
mais fresco ao pdo. A ndo-conformi-

Tabela 2: Composicéo centesimal da farinha de semente de
abdbora e da farinha de trigo.

dade em rela¢do a umidade nao repre-
senta risco para a saide dos consumi-
dores, mas aumenta o risco de conta-
minagao por bolores. No caso do pao
francés, esta pratica ndo chega a repre-
sentar risco sob o ponto de vista sanité-
rio, j4 que o pao francés € consumido
muito rdpido apresentando tempo cur-
to de permanéncia na prateleira. Entre-
tanto, o fato apresenta consideravel
importancia sob o ponto de vista eco-
nomico (BRASIL, 2000).

Com o avango da tecnologia e a
necessidade de aumentar o valor nutri-
tivo e adequar os componentes alimen-
tares de acordo com a necessidade fisio-
16gica dos individuos, muitos trabalhos
tém sido realizados com o acréscimo,
substitui¢ao ou eliminacio dos compo-
nentes dos alimentos. Logo, nutrientes
sintéticos ou naturais sdo introduzidos

ou substituidos nas formulacdes pa-
drdes, com o objetivo de melhorar a
qualidade nutricional destes produtos.
Na composi¢do destes alimentos, ha
uma tendéncia a utilizacdo de algumas
partes das plantas usualmente nao apro-
veitadas, como cascas, sementes e fo-
lhas. Pinto e Silva e colaboradores
(2003) desenvolveram e avaliaram o
pao caseiro sem sal destinado a pesso-
as hipertensas; Nabeshima e outros
(2005) estudaram propriedades tecno-
l6gicas e sensoriais de paes fortifica-
dos com ferro (ferro reduzido, pirofos-
fato de ferro e sulfato ferroso monohi-
dratado microencapsulado); farinha
mista composta de berinjela e trigo foi
desenvolvida por Perez & Germani
(2004), para uso em panificacdo, au-
mentando, significativamente, os teo-
res de fibras totais, proteina e minerais.

Tabela 3: Composicéo centesimal da semente de abdbora

analisada nesse trabalho e dados da literatura.

* Fonte: TACO Tabela Brasileira de Composicéo de Alimentos -

\erséo 2

Nutrientes FSA (%) FT{%)* IBGE Culindria

Nutriente FSA* (1977) regional (2004)**

Umidade 96404 130 Umidade 2,55 5,47 4,45

e : Cinzas 4,33 nd nd

Proteina 31.8+00 10,0 Proteina 2162 2030 2300

Gordura 312412 1.0 Lipidios 31,08 45,80 42,00

Carboidrato 16,8+ 0,8 75,0 Carboidratos 16,85 16,23 13,50

Fibras 13’4 & 0,0 2'3 Fibras 13,37 2,20 12,0[]
Cinzas 43+00 0,8 Nota: nd= néo divulgado; * Dados do presente trabalho; ** Tabela de

Kcal 509.98 360 composigdo centesimal para produtos de culinéria regional.

Tabela 4: Composicéo centesimal das amostras de p&o padréo (PP) e pdo adicionado de 10(P10) e
20% (P20) de farinha de semente de abdbora.

Determinagdo (%) PP P10 P20
Umidade 29+0,1 32+09 34+03
Cinzas 1,74+ 0,08 20 £072 2.2+0,1
Lipidios 0,77 +0,04 2,60+ 0,03 38+0,7
Proteinas 9,03+ 0,02 114072 11,240,1
Fibras 0,48 +0,04 2,3+0,1 30+0,1
Carboidratos 59 50,7 45,7
V. Calérico (Kcal) 281 269 262

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

92

julho — 2008




PESQUISAS

Alvim e colaboradores (2002) desen-
volveram farinha mista a base de mi-
lho, derivados de levedura e caseina
resultando na melhoria das caracteris-
ticas nutritivas pela elevacdo dos teo-
res de proteina e de fibras e diminuig¢do
do teor de carboidratos, em relacdo a
farinha de milho tradicional.

Assim, a utilizag¢do da farinha mis-
ta de trigo adicionada de semente de
abdébora no desenvolvimento de produ-
tos de panificacgdo, especialmente o pao
francés, aparece como uma alternativa
viavel e de baixo custo. Além do mais,
os paes elaborados apresentaram au-
mento do valor nutritivo quando com-
parados com os paes tradicionais.
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Resumo

Neste trabalho determinou-se a ati-
vidade antioxidante dos extratos prepa-
rados a partir das farinhas de cascas de
uva Nidgara (Vitis Labrusca L.), da fa-
milia Vitaceae, através da reducdo do
1,1 - difenil - 2 - picrilhidrazil - DPPH.
Para o preparo das farinhas, a secagem
das cascas foi feita em estufa conven-
cional, em estufa com circulacéo for-
cada de ar, em balanc¢a de infraverme-
lho e em forno de microondas. Para a
obtencdo das farinhas de cascas da uva
foram usadas diferentes temperaturas/
poténcias, com posterior moagem. Pa-

ralelamente determinou-se o poder an-
tioxidante de uma série de solugdes de
4cido ascérbico padrao referencial.
Observou-se que, dependendo das con-
di¢des de secagem, o poder antioxidante
da farinha obtida foi equivalente ao de
uma quantidade diferente de 4cido as-
corbico, os valores encontrados foram:
zero (para 60 °C em estufa normal ou
em estufa com circulagdo forcada);
6,02. 10 - 6 M (estufa normal a 90 °C);
3,261.10 - 5 M (para estufa com cir-
culacdo forgada a 40 °C); 6,354.10-5
M (estufa com circulacdo forcada a
90 °C); 5,350. 10 - 5 M (balanga de in-
fravermelho); 8,383.10 - 5 M (forno

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

microondas, poténcia alta) e 9,455.10 -
5 M de 4cido ascérbico (forno micro-
ondas, poténcia média-baixa).

SUMMARY

This study determined the antioxidant
activity of extracts prepared from the
flours from the Niagara grape (Vitis La-
brusca L.) peel, from the family Vitaceae.
using the 1,1-diphenyl-2-picryl-hydrazyl
(DPPH) radical-scavenging method. The
drying methods usedwere: in convention-
al heater and in heater with forced air cir-
culation; in scale by infrared radiation;
in microwave oven. It was used different
temperatures/powers with posterior grind,
fo obtain the grape peel flour. It was de-
termined the antioxidant effect from a se-
ries of standard ascorbic acid solution by
the cited method. It was observed that,
depends on the drying condition the flour
antioxidant activity obtained was equiva-
lent to a different quantity of ascorbic acid
the found values were: zero (to 60 °C in
normal heater or in heater with forced
circulation); 6,02.10-6 M (normal heater
at 90 °C); 3,261.10-5 M (to heater with
forced circulation at 40 °C); 6,354.10-5
M (heaterwith forced circulation at 90°C);
5,350. 10 - 5 M (scale by infrared radia-
tion); 8,383.10 - 5 M (microwave oven,
high power) and 9,455.10-5 M of ascor-
bic acid (microwave oven, middle-low
power).

INTRODUCRO

entre as frutas, uma das

maiores fontes de compos-

tos fendlicos € a uva, sendo

que os flavondides estdo entre os prin-

cipais fendlicos presentes nesta fruta.

Nesta classe de compostos se encon-

tram as antocianininas, os flavanois, os

estilbenos (resveratrol) e muitos tani-
nos (MALACRIDA, 2005).

O termo "fendlico" ou "polifenol”

pode ser definido como sendo uma

substincia que tem um ou mais nicleos
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aromdticos contendo substituintes hi-
droxilados e/ou seus derivados funcio-
nais como ésteres, metoxilas, glicosi-
deos e outros (ZUANAZZI, 2004).

Uma substancia antioxidante pode
ser definida como uma substancia qui-
mica que inibe o processo de oxidagao,
ou qualquer substincia que, quando
presente em baixa concentragdo com-
parada a do substrato oxidavel, dimi-
nui ou inibe significativamente a oxi-
dacdo deste substrato. Do ponto de vis-
ta biol6gico, pode-se definir antioxidan-
tes como compostos que protegem Sis-
temas bioldgicos contra os efeitos po-
tencialmente danosos de processos ou
reacdes que promovem a oxidagdo de
macromoléculas ou estruturas celula-
res (DA LUZ,1999).

Os polifendis sdo efetivos doado-
res de hidrogénios, particularmente os
flavonoéides. Seu poder antioxidante
depende do nimero e da posi¢ao dos
grupos hidroxilas e de sua conjugagao,
assim como da presenca de doadores
de elétrons no anel estrutural, devido a
capacidade do grupo aromatico de su-
portar o desemparelhamento de elétrons
por deslocamento do sistema de elé-
trons 7 (KUSKOSKI, 2004). Uma ati-
vidade antioxidante 6tima se relaciona
com a presenca de grupos hidroxila nas
posicoes 3 e 4 do anel B que conferem
uma elevada estabilidade ao radical for-
mado. Os grupos hidroxilas nas posi-
¢oes 3 do anel e 5 do anel @, junto com
0 grupo carbonila na posi¢io 4 sdo doa-
dores de elétrons (KUSKOSKI,
2004).Tal capacidade leva a uma sig-
nificativa atividade antioxidante, que
diminui os efeitos nocivos gerados pe-
los radicais livres, e conseqiientemente
reduz o surgimento de doencas associa-
das a agfo destes radicais livres (RI-
QUE, 2002).

Os flavondides representam um dos
grupos fendlicos mais importantes e
diversificados entre os produtos de ori-
gem natural. O interesse econdmico dos
flavondides € decorrente de suas dife-
rentes propriedades, como por exem-
plo, as cores que esses pigmentos pos-

suem, sua importancia no processo de
tanagem do couro, na fermentagio do
cha-da-india, na manufatura do cacau
e suas contribui¢des em nutrigio e sa-
bor dos alimentos (ZUANAZZI, 2004).
Alguns medicamentos contém flavo-
néides, sendo indicados, em particular,
para o tratamento de doengas circula-
térias, hipertensio e agindo como co-
fator da sintese do acido ascérbico. A
grande abundancia e diversidade dos
flavondides sugerem que sejam impor-
tantes para as plantas superiores, em-
bora nao esteja claro que também o se-
jam para o homem. De fato, pode-se
sugerir que os seres humanos ingerem
muitos gramas de flavondides diaria-
mente, ja que seus metabdlitos sdo en-
contrados com freqiiéncia nas frutas e
muitas outras espécies vegetais, no vi-
nho, em cereais € ocasionalmente em
corantes alimentares. As antocianinas
sdo pigmentos naturais que pertencem
ao grupo de flavondides e estio presen-
tes em quase todas as plantas e em to-
das as partes, principalmente nas flores
e frutos (RIQUE, 2002), sendo em
grande parte responsaveis pelas cores
laranja, rosa, escarlate, vermelho, vio-
leta e azul das pétalas de flores e frutos
de vegetais superiores (ZUANAZZI,
2004).

As antocianinas das uvas desem-
penham um papel importante na quali-
dade da cor de vinhos tintos, tendo sido
usadas inclusive como corantes e nu-
tracéuticos (JU, 2003). Elas possuem
potente propriedade antioxidante, pois
apresentam estrutura quimica adequa-
da para doar hidrogénios (JU, 2003) ou
elétrons aos radicais livres, bem como
recebé-los ou desloca-los em sua estru-
tura aromatica (KUSKOSKI, 2004)).

As antocianinas, dependendo do
pH, apresentam ao menos quatro for-
mas estruturais diferentes. A cor ver-
melha das antocianinas estd presente
apenas em pH baixo em solucdes aquo-
sas, sendo que o aumento de pH acima
de 4 faz com que as cores variem entre
amarelo, incolor e azul (NIELSEN,
2003). Sua forma mais estavel ocorre
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em meio 4cido, sob a forma de clori-
dratos; o aquecimento, mesmo em So-
lugdes diluidas, pode levar a hidrélise
de seus compostos e muitas vezes in-
terferir na andlise estrutural de flavo-
néides (ZUANAZZI, 2004).

Neste estudo foi pesquisada a ati-
vidade antioxidante da farinha de cas-
cas de uvas Nidgara obtida através de
diferentes condic¢oes de secagem, atra-
vés da reducdo do 1,1 - difenil - 2 - pi-
crilhidrazil - DPPH, com quantificacio
espectrofotométrica e comparacio com
a atividade do acido ascérbico.

A obtencgdo de farinhas com alto
teor de compostos antioxidantes pode
ser justificada pela sua ampla utiliza-
¢do enriquecendo nutricionalmente pro-
dutos alimenticios industrializados para
pessoas saudaveis, como também, para
grupos de individuos especificos, entre
eles, idosos, criangas e gestantes. Uma
outra vantagem da farinha de cascas de
uvas € uma menor perecibilidade em
relacdo a fruta fresca, devido a sua bai-
xa atividade de dgua, além de ndo estar
sujeita a sazonalidade.

MareriaL & Méronos

Recepeio e selegao, higienizagao e

separagdo das cascas

As uvas do tipo Nidgara frescas
foram adquiridas no comércio local e,
fruto por fruto, retirados do cacho e fo-
ram criteriosamente selecionadas ape-
nas as uvas que ndo se apresentavam
danificadas, a fim de proporcionar fa-
rinhas de melhor aparéncia e quali-
dade.

As uvas selecionadas foram lava-
das em 4gua corrente e higienizadas,
por imersdo, em uma solugdo de hipo-
clorito de sédio 2,5%, por 30 minutos.

As cascas foram separadas da pol-
pa e secas em papel toalha e, posterior-
mente, levadas para a secagem.

Secagem das cascas

As cascas foram submetidas aos
seguintes processos de secagem até
peso constante:
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a Estufa com circulacio forgcada
de ar (QUIMIS®) nas temperaturas 40,
60 e 90° C.

A Estufa convencional (FA-
NEM®) nas temperaturas 60 e 90° C.

4 Balanga com secagem em Infra-
vermelho (GEHAKA®) na temperatu-
ra de 60° C.

A Forno microondas (WALITA®)
nas poténcias média, baixa e alta.

Tabela 1 Concentragdo das solugoes de acido ascorbico utilizadas para calibragéo e
comparagdo do poder antioxidante.

Solugdo [4cido ascaérbico] x 100 M Solugdo [&cido ascorbico] x 10
M
1 0.0741 9 0,3243
2 0,1071 10 0,3750
3 0,1379 1 0,4048
4 0.1667 12 0,4444
5 0,1935 13 0,4681
6 0,2424 14 0,5000
7 0,2647 15 0,5192
8 0,2857 16 0,5455
05 //‘A \\
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Figura 1 Espectros eletrénicos das solugbes de DPPH na auséncia e na presenca de
dcido ascarbico.

Tabela 2 Comparagéo do poder antioxidante dos extratos diluidos 1:100 com o do
acido ascarbico.

Quantidade equivalente
Método Temperatura (°C} / Tempo de de acido ascorbico
Poténcia secagem (mol L=1)
Estufa com 40 20 dias 3,261.10°°
circulagdo forgada
Estufa com 60 7 dias Zero
circulagdo forgada
Estufa com 90 3 dias 6,354.10 °°
circulagdo forcada
Estufa normal 60 8 dias Zero
Estufa normal 90 4 dias 6,02.10 ¢
Balanga de 60 2 dias 5,350. 10 ~°
infravermelho
Microondas Alta 5 minutos 8,383.10°
Microondas Meédia — baixa 9 minutos 9,455.10 %

Moagem das cascas

Ap6s a secagem, as cascas foram
trituradas em um processador WALI-
TA® Master Plus até a obtencdo de um
p6 com aspecto homogéneo.

Preparo do extrato

Para quantificar o poder antioxidan-
te das farinhas foi preparado um extra-
to a partir de 3g de farinha em 10 mL
de solucdo hidroetandlica a 50%. A
extragdo foi feita a temperatura ambi-
ente por 30 minutos e filtrada a vacuo
com papel de filtro qualitativo.

Determinagao da atividade antioxidante

da farinha das cascas de uva

A atividade antioxidante do extra-
to das farinhas foi determinada usando
difenilpicrilhidrazil (DPPH), um radi-
cal livre estdvel em meio alcodlico. A
medida que o DPPH é reduzido por um
antioxidante, desaparece a banda de
absorcdo em 517 nm (BLOIS, 1958).

As medidas foram feitas adicionan-
do 100 L de cada amostra a uma mis-
tura contendo 1 mL de tampao acetato
100 mM, pH 5,5, 1 ml de etanol e 0,5
ml de DPPH 500 M. Ap6s dez minu-
tos, a absorbancia foi medida em um
espectrofotdbmetro Genesys 10 UV
Scanning da marca Thermo Electron
Corporation, realizando-se a varredura
de 400 - 600 nm com leitura de 2 em 2
nm das amostras citadas acima, numa
dilui¢do 1:100 (BLOIS, 1958).0 poder
antioxidante de uma série de dezesseis
solucdes de acido ascérbico padrao foi
também determinado pelo mesmo mé-
todo, com a finalidade de se estabele-
cer um referencial para o poder antio-
xidante das amostras. As concentracdes
utilizadas na calibracdo foram de
741.10-6 M a545.10-5 M.

Resuimanos & Discussio

As farinhas preparadas pelos dife-
rentes métodos de secagem foram ava-
liadas quanto ao poder antioxidante
pelo método descrito em (MANSOU-
RI, 2005). A atividade antioxidante dos
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extratos de farinha de cascas de uvas
foi comparada a atividade de diferen-
tes solucdes padrdo de dcido ascorbi-
co, cujas concentracdes estio apresen-
tadas na Tabela 1.

O DPPH € um radical livre estavel
que pode aceitar um elétron ou um ra-
dical hidrogénio. Devido ao seu elétron
desemparelhado, o DPPH possui uma
banda forte de absor¢ao em 517 nm (cor
roxa). Quando esse elétron é empare-
lhado a banda de absor¢@o desaparece
estequiometricamente, resultando
numa espécie de cor amarela (MAN-
SOURI, 2005). A Figura 1 ilustra os
espectros UV-visivel da solugdo de
DPPH na auséncia e na presenca de
acido ascérbico em diferentes concen-
tracoes.

Na metodologia descrita em BLO-
IS (1958), recomendava-se a leitura de
absorbancias das solu¢des em 517 nm.
Neste trabalho essa metodologia foi
modificada, empregando um método
multivariado de andlise, realizando a
leitura dos espectros entre 400 e 600
nm com intervalos de 2 nm, o que per-
mite que se obtenha uma melhor rela-
¢do sinal/ruido em comparac¢ao com os
métodos univariados tradicionais, por
ser utilizada uma larga faixa espectral
ao invés de apenas um tnico compri-
mento de onda. Além disso, com a apli-
cacdo dos métodos multivariados, foi
possivel fazer a quantificacio do anali-
to na presenca de interferentes, mesmo
que houvesse algum desconhecido
(ANTUNES,1999). O poder antioxi-
dante dos extratos foi relacionado ao
do acido ascorbico; os resultados foram
apresentados na Tabela 2.

Os resultados mostrados na tabela
2 indicam que o poder antioxidante das
farinhas de cascas de uva ¢ influencia-
do por pelo menos dois fatores princi-
pais: tempo de secagem e temperatura
ou poténcia. A influéncia destes fato-
res fica evidenciada quando se observa
em um mesmo método de secagem a
reducio do poder antioxidante quando
as amostras ficam expostas a tempera-
turas mais elevadas ou quando o tem-

po de secagem ¢ prolongado. Obser-
vando-se os resultados de atividade
antioxidante para as farinhas obtidas por
secagem em estufa convencional a 60
e 90°C, verifica-se que na secagem em
temperaturas nao muito altas e por um
longo periodo de tempo ha eliminacio
da atividade antioxidante da farinha das
cascas de uva, enquanto que os méto-
dos que promovem uma secagem rapi-
da, preservam a atividade antioxidante
das amostras como € o caso da seca-
gem em forno de microonda. Estes re-
sultados estdo em concordéancia com os
obtidos num estudo da cinética do po-
der antioxidante de sucos de uva em
fun¢do da temperatura (resultado nao
mostrado).

O tempo de secagem foi diferente
para cada método, sendo que a seca-
gem por microondas em poténcia mé-
dia-baixa foi a mais rapida e com a es-
tufa com circulag@o for¢ada, a 40°C foi
a mais demorada.

(CoNcLUSRo

Pelos resultados apresentados na
tabela 1 observa-se que o método que
manteve o maior poder antioxidante
(menor decomposicdo de antocianinas)
foi a secagem por microondas em po-
téncia média-baixa, o que sugere que o
tempo de secagem influencia bastante
na manutencdo das propriedades anti-
oxidantes da farinha. Por outro lado, na
estufa com circulagdo for¢ada a baixa
temperatura (40 oC), apesar de um lon-
go tempo de secagem, o poder antioxi-
dante da farinha foi mantido equivalen-
te a3,261.10 - 5 M de acido ascorbico,
indicando que a temperatura também é
importante para a manutencio do po-
der antioxidante.
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Resumo

Este trabalho teve como objetivos
avaliar diferentes etapas de sanificacao
de meldes minimamente processados
em fatias. O experimento foi conduzi-
do com meldo Orange Flesh, produzi-
dos no Rio Grande do Norte e obtidos
no GEAGESP- SP. Os meldes inteiros
foram sanificados com 500 mg L-1 de
hipoclorito de sédio por 10 minutos e
os cortes com 100 mg L-1 por 5 minu-
tos. Ap6s lavagem e drenagem, os cor-
tes foram acondicionados em embala-
gens PET recobertas com polietileno de
18 um e armazenados a 5+1°C e 85 5%
de UR por 8 dias, sendo avaliados a
cada 2 dias. Os produtos foram subme-
tidos a analises fisicas, fisico-quimicas,
quimicas, bioquimicas, microbiolégi-
cas e sensoriais. O delineamento expe-
rimental utilizado foi o inteiramente

I vieites@fca.unesp.br

casualizado em esquema fatorial com
a comparagdo das médias através do
Teste de Tukey. No grupo controle
foram utilizadas 10 repeti¢cdes e no
grupo parcela 3 repeti¢des. A aplica-
¢do de hipoclorito de sédio foi efi-
ciente na reducio da perda de massa,
apresentando os produtos baixas con-
tagens de bactérias psicrotréficas,
fungos filamentosos e leveduras; po-
rém, ocasionou perda de firmeza e
aroma, maior consumo dos solidos
soldveis e dos dcidos organicos, ele-
vou o pH e afetou a aparéncia e o sa-
bor. A imersdo em ambas as etapas
estendeu a vida pds-colheita dos fru-
tos em 2 dias.

Palavras-chave: Cucumis melo L. Can-
talupensis. Armazenamento. Sanifica-
cdo. acido ascorbico. composicdo ga-
sosa.
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SUMMARY

This work had as objectives to evalu-
ate different stages of sanificacéio of mel-
ons minimamente processed in slices. The
experiment was driven with melon ’Or-
ange Flesh ’, produced in Rio Grande do
Norte and obtained in GEAGESP - SP.
The whole melons were sanificados with
500 mg L-1 of hipoclorito of sodium for
10 minutes and the cuts with 100 mg L-1
for 5 minutes. After wash and drainage,
the cuts were conditioned in packings PET
covered with polyethylene of 18(m and
stored to 5(1(C and 85(5% of UR by 8
days, being appraised every 2 days. The
products were submitted to analyses phys-
ical, physiochemical, chemistries, bio-
chemistries, microbiologic and sensori-
al. The used experimental delineamento
was it entirely casualizado in factorial
outline with the comparison of the aver-
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ages through the Test of Tukey. In the
group control 10 repetitions were used
and in the group portion 3 repetitions. The
application of hipoclorito of sodium was
efficient in the reduction of the mass loss
presenting the products low countings of
bacteriapsicrotrdficas, filamentous mush-
rooms and yeasts; however it caused loss
of firmness and aroma, larger consump-
tion of the soluble solids and of the or-
ganic acids, it elevated the pH and it af-
fected the appearance and the flavor. The
immersion in both stages extended the life
powder-crop of the fruits in 2 days.

Word-key: Cucumis dirty L. Cantalu-
pensis. Storage. Sanificac@o. ascorbic
acid. gaseous composition.

INTRODUCRO

melao (Cucumis melo L.)

& uma espécie polimorfica,

cujas formas botanicas di-
ferenciam-se quanto aos aspectos de
sensibilidade ao frio, capacidade de
conservacio, atividade metabdlica e,
sobretudo em forma, tamanho de fruto
e estrutura da casca e da polpa. A casca
apresenta variagio de coloraco que vai
desde o laranja escuro até branco e ver-
de, em func¢do da cultivar (ARTES et
al., 1993; MENEZES, 1996).

A caracterizagio da matéria-prima
€ um dos primeiros passos nas opera-
¢des de processamento, o que oferece
subsidios a determinagio das melhores
técnicas de manuseio, evitando, deste
modo, a perda de importantes compo-
nentes quimicos e nutricionais (SAN-
TOS, 2003).

O processamento minimo objetiva
fornecer ao consumidor produtos fres-
€OS, sem casca ou sementes € em por-
¢oes individuais de grande convenién-
cia (ARRUDA, 2002). Além disso, essa
tecnologia proporciona agregacao de
valor ao produto agricola, aumentando
a competitividade do setor de produ-
¢do e possibilitando meios alternativos

de comercializacdo (CANTWELL,
1992; CHITARRA, 1998).

Enquanto a maioria das técnicas de
processamento, de alimentos estabili-
za os produtos e estende sua vida ttil, o
processamento minimo de frutos e hor-
talicas aumenta a sua perecibilidade
(SHEWFELT, 1986; CHITARRA,
1998; ARAUIJO, 2003).

Uma vida util de no minimo 6 dias
a4 °C é considerado o critério mais im-
portante para avaliar a viabilidade téc-
nica e conveniéncia econdmica de qual-
quer empreendimento de processamen-
to (GUERZONI et al., 1996)

A temperatura da dgua de sanifica-
cdo deve ser préxima de 0 C afim de
reduzir a taxa respiratdria e a produgdo
de etileno, bem como outras reacoes
associadas a senescéncia (ARRUDA,
2002).

A contaminagdo microbiana e a
perda de firmeza sdo as principais cau-
sas na perda da qualidade de pedacos
frescos de meldes armazenados ao ar e
sob baixas temperaturas (BRACKETT,
1987).

O intenso manuseio e o fraciona-
mento criam condicdes favordveis ao
desenvolvimento e diversificacdo da
microbiota, de tal maneira que aumen-
ta consideravelmente os riscos de vei-
culacdo de toxinfecgdes alimentares
(SANTOS, 2003).

As alteracdes caracteristicas em
minimamente processados ocorrem em
funcdo das respostas fisioldgicas do
vegetal e da atividade microbiana. O
exsudato proveniente do corte dos te-
cidos é um excelente meio de cultura
para o crescimento de fungos e bacté-
rias, e o manuseio subseqiiente, cria
possibilidades para o aumento da con-
taminagdo. A manutengdo da qualida-
de, requer o desenvolvimento de tec-
nologia que considere os aspectos mi-
crobioldgicos, fisioldgicos, tecnoldgi-
cos e sensoriais em todo o0 processo
(FANTUZZI, 1999).

Para combater ou prevenir os ris-
cos de contaminacio e a perda de qua-
lidade é importante a implementacao

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

de Boas Préticas de Fabricacdo (BPF)
e a Andlise de Perigos e Pontos Criti-
cos de Controle (APPCC) (CHITAR-
RA, 1998).

NGUYEN-THE & CARLIN (1994)
afirmam que grande ntimero de micror-
ganismos t&€m sido encontrados em pro-
dutos minimamente processados, inclu-
indo leveduras, coliformes, coliformes
fecais, microbiotas mesofilicas e pecti-
noliticas, fungos filamentosos, etc. Os
mesmos autores afirmam que o bom
controle da temperatura de armazena-
mento, o uso de atmosfera modificada
e a sanificagdo quimica diminuem con-
sideravelmente o desenvolvimento des-
tes microrganismos.

Cubos de melancia armazenados a
5 °C em ambiente com 5% O2 e 10%
CO, apresentaram ap6s 15 dias conta-
gem microbiana equivalente a do valor
inicial, enquanto cubos armazenados
sem atmosfera modificada desenvolve-
ram ntiimero excessivo de microrganis-
mos (SARGENT, 1999).

As bactérias psicrotréficas sdo de
especial importancia para os alimentos
minimamente processados, uma vez
que estas podem crescer em tempera-
turas de refrigeracdo entre 0 °C e 7 °C
(WILEY, 1997). Podem estar presen-
tes nos alimentos espécies patogénicas
como Listeria monocytogeneses, Yer-
sinia enterocolitica e Aeromonas
hydrophila NGUYEN-THE & CAR-
LIN, 1994).

A sanificacdo dos produtos mini-
mamente processados tem importante
papel na diminui¢ao da deterioragao, na
manutenc¢io da qualidade e no aumen-
to da vida ttil. A escolha e a aplicacio
adequada do sanificante quimico em
frutas e hortalicas minimamente proces-
sadas sdo fundamentais para a indds-
tria de alimentos (SANTOS, 2003).

Embora o hipoclorito seja larga-
mente utilizado para sanificar frutas e
hortalicas minimamente processadas,
sua eficdcia € limitada em alguns pro-
dutos. SAPERS & SIMMONS (1998)
mostraram que o tratamento de meldes
Cantaloupe minimamente processados
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com hipoclorito de sédio a 200 mg L"!
reduziu a contagem total de microrga-
nismos aerébicos em menos de 1 ciclo
log e ndo retardou apreciavelmente a
degradacao visual.

A prevengdo da contaminagao mi-
crobiana no processamento minimo de
frutas e hortalicas, geralmente, inicia-
se com lavagem em 4gua, que elimina
residuos de solo e fragmentos de plan-
ta, tendo um efeito limitado na micro-
biota (NGUYEN-THE & CARLIN,
1994). De acordo com BRACKETT
(1992), a lavagem pode consistir de
simples aspersdo, com dgua potavel, ou
pode envolver processos de desinfec-
¢do por imersao em solucdes de cloro.
O sanificante utilizado deve ser atoxi-
co e ndo deixar residuos de odor e sa-
bor, pois em geral a desinfecgio € se-
guida de consumo imediato. O produ-
to também ndo deve alterar o aspecto
do alimento.

Os compostos clorados sdo germi-
cidas, atuam em membranas microbia-
nas, inibem enzimas celulares envolvi-
das no metabolismo de glucose, tém
efeito no DNA do organismo, oxidam
proteinas celulares além de terem ati-
vidade em temperatura baixa, baixo
custo e deixar um minimo de residuo
em superficies (SCHMIDT, 1998).
Concentragdes de cloro variando de 50
mg/L a 200 mg/L tem sido utilizadas
para sanificar frutas e hortalicas, bem
como produtos minimamente proces-
sados em escala industrial.

BEUCHAT & BRACKETT (1985)
citam que a imersdo de frutas e hortali-
cas em agua clorada, por, no minimo,
30 segundos, ¢é suficiente para a inati-
vagdo de microrganismos. ARRUDA
(2002) imergiu pedacos de meldo reti-
culado em 4gua clorada por 3 segun-
dos e verificou que o tratamento mos-
trou-se eficiente.

No Brasil, ndo hé legislagio espe-
cifica para produtos minimamente pro-
cessados. A Agéncia Nacional de Vi-
gilancia Sanitaria por meio da RDC n°
12, estabelece padrdes microbioldgicos
para "frutas, produtos de frutas e simi-

lares, frescas in natura, preparadas (des-
cascadas ou selecionadas ou fraciona-
das), sanificadas, refrigeradas ou con-
geladas para o consumo direto" que
podem servir como referéncia para os
produtos minimamente processados. A
Resolucdo RDC n° 12 de 02 de Janeiro
de 2002 da Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria do Ministério da Sat-
de estabelece como padrio, o maximo
de 5 x 102 NMP de coliformes fecais
por grama de fruta. Embora ndo exis-
tam na legislacdo padrdes para bactéri-
as mesofilas totais, coliformes totais e
psicrotréficas, de forma geral, € preco-
nizado que alimentos contendo conta-
gens microbianas da ordem de 105-106
UFC/g sdo impréprios para o consumo
humano devido a perda do valor nutri-
cional, altera¢des organolépticas, riscos
de deterioragdo e/ou presenga de pato-
genos (ANVISA, 2002).

A avaliacdo sensorial no estudo dos
produtos minimamente processados
tem sido bastante aplicada e recomen-
dada, uma vez que pode contribuir na
descricdo dos referidos produtos (DE-
LIZA, 2000). Consumidores esperam
produtos minimamente processados
sem defeito, com maturidade 6tima e
com condi¢des frescas. As condicdes
incluem a aparéncia geral, qualidade
sensorial (textura/firmeza e sabor) e
qualidade nutricional.

Este trabalho teve como objetivos
avaliar diferentes etapas de sanificacdo
de meldes minimamente processados
em fatias.

Mareriar & Méronos

Foram utilizados mel&es tipo Oran-
ge Flesh classe 6 (6 frutos/caixa) com
aproximadamente 1,5 kg cada fruto
(Figura 1). Os frutos foram adquiridos
em Mossor6 - RN, transportados até ao
CEAGESP - SP, onde foram recepcio-
nados e novamente transportados ao
Laboratério de Frutas e Hortalicas do
Departamento de Gestao e Tecnologia
Agroindustrial da Universidade Esta-
dual Paulista "Julio de Mesquita Filho",

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

Campus de Botucatu - SP, onde foi con-
duzido o experimento.

Apés selecdo quanto a uniformi-
dade de maturag@o, tamanho e ausén-
cia de injurias, os frutos foram lava-
dos com 4gua e detergente neutro com
a finalidade de retirar as sujeiras mais
grosseiras; em seguida os frutos fo-
ram sanificados com 500 mg L' de
hipoclorito de sédio por 10 minuto.
Apds secagem ao ar, os frutos foram
pré-resfriados a 10 C por 24 horas
com o objetivo de reduzir o metabo-
lismo dos frutos e adapta-los a tem-
peratura de armazenamento antes do
processamento minimo.

Ap6s o pré-resfriamento, os frutos
foram processados em fatias e sanifi-
cados com 100 mg L' de hipoclorito
de sédio por 5 minutos. No corte em
fatias, os meldes foram cortados longi-
tunalmente ao meio para a retirada das
sementes e cada metade foi cortada em
4 fatias longitudinais e as cascas elimi-
nadas. Este procedimento foi realizado
a 20 °C sob condigdes higiénico-sani-
tarias de manuseio.

Os tratamentos testados foram:

S/S - testemunha - fruto inteiro e
fatias sem sanificacio,

S/C - fruto inteiro sem sanificacdo
e fatias sanificadas,

C/S - fruto inteiro sanificado e fa-
tias sem sanificacao,

C/C - fruto inteiro e fatias sanifica-
dos.

Os frutos dos tratamentos testemu-
nha nao foram imersos em agua, sendo
analisadas logo ap6s o corte.

Foram avaliados o teor de sélidos
soliveis (°Brix), segundo a AOAC
(1992); a acidez titulavel (g de acido
citrico 100g" de polpa), INSTITUTO
ADOLFO LUTZ (1985); a firmeza (gf/
cm?2), medida nos cortes, utilizando-se
Texturdmetro Stevens - LFRA Textu-
re Analyser, com ponta de prova - TA
9/1000 e velocidade de penetracio de
2,0 mm seg’, até a profundidade de
2,0mm; a avaliac@o sensorial foi avali-
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ada por um grupo de 10 provadores ndo
treinados. Padronizou-se utilizar sem-
pre as mesmas pessoas. Foram utiliza-
das fichas para aparéncia, aroma e sa-
bor, utilizando-se uma escala hed6nica
de 5 pontos (ARRUDA, 2002); e aqua-
lidade microbiolégica (psicrotréficos,
fungos filamentosos, leveduras e coli-
formes), os quais foram realizadas se-
gundo metodologia propostas pelo
ICMSF (1982) e por SILVA et al.,
(1997).

O delineamento experimental uti-
lizado foi o inteiramente casualizado em
esquema fatorial 4x5 (4 etapas de sani-
ficagcdo e 5 tempos de armazenamento:
0, 2, 4, 6 e 8 dias). Foram utilizadas 3
repeticdes, sendo cada repeticdo com-
posta por uma bandeja. Os dados fo-
ram analisados pelo programa SISVAR

segundo FERREIRA (1998) sendo as
médias dos tratamentos e a interagcdo
(tratamentos X tempo), comparadas uti-
lizando-se teste de Tukey a 5% de pro-
babilidade e o efeito de fator tempo por
regressao (GOMES, 1987).

Resuianos & Discussio

A tnica diferenca notada foi entre
os frutos C/C e os S/C e C/S. Os C/C
apresentaram menor teor de SS que os
S/C e C/S (Tabela 1).

Pelos dados observados na Tabela
2 e Figura 1, podemos notar que, quan-
do aplicou-se hipoclorito de sédio em
ambas as etapas (C/C) ocorreu maior
consumo dos sélidos soliveis, prova-
velmente devido ao maior manuseio
dos mesmos, o que pode ter acarretado

aos mesmos elevacdo da taxa respira-
téria.

Com o decorrer do armazenamen-
to (Figura 1), os teores de SS tiveram
decréscimo acentuado do inicio do ex-
perimento até o 2° dia de armazenamen-
to com posterior tendéncia de estabili-
dade, possivelmente devido ao consu-
mo dos sélidos no processo respiraté-
rio ou pela diluicdo dos mesmos pela
dgua dos tratamentos.

LAMIKANRA et al. (2000) nao
observaram mudangas significativas
nos teores de SS de meldes Cantaloupe
minimamente processados armazena-
dos a 4°C por 14 dias. ARRUDA
(2002) também encontrou estabilidade
dos teores de SS e cita que provavel-
mente a mesma esteja associada as bai-
xas temperaturas de armazenamento.

Tabela 1: Variagdo média no teor de sdlidos soltveis ( Brix), em melbes 'Orange Flesh' minimamente processados em fatias,
tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a5 1 C e 85 5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Tratamentos Solidos Soldveis
S/S 8,01 ab
S/C 829b
C/s 838 b
c/C 7.74a
CV% 6,64

Médias seguidas pela mesma letra néo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
S/S - testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificagdo; S/C - fruto inteiro sem sanificagdo e fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro
sanificado e fatias sem sanificagdo; C/C - fruto inteiro e fatias sanificados.

Tabela 2: Variagdo média na acidez titulavel (g de &cido citrico 100g -1 de polpa), em melbes 'Orange Flesh' minimamente
processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a5 1 C e 85 5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento
Tratamentos 0 2 4 6 8
SIS 0,082 0.08a 0,09b 0,07b 010¢
S/C 0,082 0.07 a 0,05a 0,06 ab 0,08b
C/S 0,082 0.07 a 0,06 a 0,06 ab 0,08b
C/C 0,082 0.07 a 0,05a 0,05a 0,06a
CV (%) 11,15

Médias seguidas pela mesma letra na coluna, néo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
S/S - testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificagdo; S/C - fruto inteiro sem sanificacéo e fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro
sanificado e fatias sem sanificacdo; C/C - fruto inteiro e fatias sanificados.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163
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Y =8.9176 — 0.4322 x + 0.0382 x°
R>=83.01%

0 2 4 6 8

Armazenamento (Dias)

Figura 1 - Variagdo média no teor de sdlidos soltiveis ( Brix), em melbes 'Orange Flesh'
minimamente processados em fatias, tratados com hipaclorito de sddio e armazenados

1

Firmeza (gflcmz)

a51Ce855% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

00 >
Y = 84,1143 - 5,8101 x + 0,3289 x

90 R?=97.87%
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Figura 2 - Variagdo média na firmeza (gf/cm2), em melGes ‘Orange Flesh' minimamente
processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados 5 1 C e 85

5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Quanto a variavel acidez titulavel,
aos 4, 6 e 8 dias de armazenamento,
diferencas significativas foram obser-
vadas (Tabela 2). Aos 4 dias, os frutos
S/S diferiram dos demais tratamentos
€ apresentaram uma maior percentagem
de acidez titulavel. Aos 6 dias esta di-
ferenca ja nio foi observada diferindo
os frutos S/S apenas dos frutos C/C. Aos
8 dias de armazenamento, os frutos do
tratamento testemunha (frutos S/S)
apresentaram maior teor de acidez titu-
lavel diferindo dos frutos S/C e C/S que
foram iguais entre si e dos frutos C/C
que apresentaram a menor percentagem
de 4cidos.

Com base nos resultados verificou-
se que ao final do armazenamento a ndo
imersao dos frutos em hipoclorito man-
tém a acidez elevada; a aplicagdo em
alguma das etapas reduz a acidez e na
imersdo em ambas as etapas a reducio
€ mais expressiva. Sendo assim, verifi-
cou-se que 0 aumento do manuseio dos
frutos ocasionou uma maior degrada-
¢do dos 4cidos, provavelmente devido
a0 aumento na taxa respiratdria, aumen-
to da atividade metabdlica e conseqiien-
te aumento na degradacdo de 4cidos,
pois estes sdo considerados reserva de
energia.

Com o tempo de armazenamento,
verificou-se variagdes na acidez com
tendéncia de elevagio nos frutos do tra-
tamento testemunha (S/S), redu¢ao nos
C/C e manutencdo nos S/C e C/S. Os-
cilagdes, com tendéncia a redugdo fo-

Tabela 3: Variagdo média na firmeza (gf/lcm2), em melbes Orange Flesh minimamente processados em fatias, tratados com
hipoclorito de sddio e armazenados a 5 1 C e 85 5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Tratamentos Firmeza
S/S 74,13 b
S/C 68,67 ab
C/s 67.47 a
C/C 64.60 a
CV% 9,07

Médias seguidas pela mesma letra néo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
S/S - testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificagdo; S/C - fruto inteiro sem sanificacéo e fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro
sanificado e fatias sem sanificacdo; C/C - fruto inteiro e fatias sanificados.
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ram observadas por LAMIKANRA et
al. (2000), quando trabalharam com
meldes minimamente processados.
PERONI (2002), ao contrario, cita que
a acidez apresentou ligeiro aumento no
decorrer do armazenamento.

Os frutos S/S apresentaram-se mais
firmes que os C/S e C/C, embora ne-
nhuma diferenca tenha sido observada
em comparacio aos frutos S/C (Tabe-
la 3 e Figura 2).

A perda de firmeza da polpa € uma
caracteristica comum e ocorre durante
o amadurecimento dos frutos, resulta-
do, principalmente, de reacdes degra-
dativas iniciadas por enzimas, tais como
-galactosidase, pectinametilesterase
(PME) e poligalacturonase (PG). Me-
16es ‘Amarelo’ minimamente proces-
sados nao apresentaram atividade da
enzima PME durante 10 dias de arma-
zenamento, apesar da elevagio na so-

6
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< 1
0
0 2 4

Armazenamento (Dias)

Figura 3 - Variagdo média na avaliagdo sensorial do aroma (notas), em mel6es ‘Orange
Flesh'" minimamente processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e
armazenados a5 1 C e 85 5% de UR por 4 dias. Botucatu, 2005.

lubilizac¢@o de poliuronideos (PERONI,
2002).

Observando o tempo de armazena-
mento (Figura 2), notou-se uma redu-
cdo significativa na firmeza da polpa
do meldo Orange Flesh minimamente
processado. A reducao foi de 32% do
inicio ao final do armazenamento.
PORTELA & CANTWELL (1998)
também verificaram decréscimo da fir-
meza em meldo Cantaloupe armazena-
do a5 °C por 12 dias.

A aparéncia dos meldes minima-
mente processados apresentou diferen-
cas significativas a partir do 4° dia de
armazenamento, quando os frutos C/C
diferiram dos frutos S/S e C/S, alcan-
cando a menor nota (3,1). Aos 6 dias
de armazenamento, diferencas foram
observadas entre os frutos C/C e os de-
mais tratamentos. Os frutos S/S, S/C e
C/S foram iguais entre si e apresenta-
ram aparéncia inferior aos frutos C/C,
pois a partir deste periodo apresenta-
ram contaminacio superficial (Tabela
4 e Figura 3). Aos 8 dias de armazena-
mento, os frutos de todos os tratamen-
tos apresentaram contaminagio super-
ficial e tornaram-se improprios para o
consumo.

Tabela 4: Variagdo média na avaliagdo sensorial (aparéncia e sabor - notas), em meldes 'Orange Flesh' minimamente processados em
fatias, tratados com hipoclorito de sddio e armazenados a 5 1 C e 85 5% de UR por 8 dias. Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento
Tratamentos 0 | 2 | 4 6 8
Aparéncia
S/S b0a 46a 46¢ 10a 10a
S/C b0a 443 4.1 be 10a 10a
C/S 50a 47a 40b 10a 10a
C/C 50a 42a 31a 28b 10a
CV (%) 13,75
Sabar
S/S 50a 47b 440 _ _
S/C 50a 31a 30a _ —
C/S 50a 42b 41b _ _
C/C 50a 24a 21a _ —
CV (%) 22,46

Médias seguidas pela mesma letra mintiscula na coluna, néo diferem significativamente entre si, a 5% de probabilidade, pelo teste de Tukey.
S/S - testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificagdo; S/C - fruto inteiro sem sanificagdo e fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado
e fatias sem sanificagdo; C/C - fruto inteiro e fatias sanificados.
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Tabela 5: Variagdo média na contagem de bactérias psicrotroficas (UFC/g), fungos filamentosos e leveduras (UFC/g), em melbes
‘Orange Flesh' minimamente processados em fatias, tratados com hipoclorito de sédio e armazenados a5 1 C e 85 5% UR por 8 dias.

Botucatu, 2005.

Dias de Armazenamento
Tratamentos 0 2 | 4 6 8
Bactérias psicrotroficas (UFC/g)
S/S 4,0x 10" 1.2x10" 35x10' 125x 10" 265x 10"
S/C 4,0x 10" 1.7 x 10" 25x 10 11,3x 10" 253 x 10"
C/S 4,0x 10" 1.7 x 10" 33x10' 14,3 x 10" 237 x 10"
C/C 4,0x 10" 1.0x 10" 3.8x10' 12,0x 10" 30,0x 10"
Fungos Filamentosos e leveduras {UFC/g)
S/S <10 <10 <10 0,3x10' 1.4x10
S/C <10 <10 <10 1,1x10" 1,3x 10"
C/S <10 <10 <10 1,0x 10" 1,1 x 10"
C/C <10 <10 <10 1,0x 10" 0,8x10'

S/S - testemunha - fruto inteiro e fatias sem sanificacdo; S/C - fruto inteiro sem sanificacdo e fatias sanificadas; C/S - fruto inteiro sanificado e
fatias sem sanificacdo; C/C - fruto inteiro e fatias sanificados.

No decorrer do armazenamento,
notou-se reducio da aparéncia dos fru-
tos minimamente processados em to-
dos os tratamentos.

A redugio na aparéncia de meldes
‘Amarelo’ minimamente processados,
ap6s o uso de diferentes sanificantes,
foi observada por SANTOS (2003), no
entanto, as notas ndo foram inferiores
a 6,0 (ligeiramente boa).

Quanto ao sabor, aos 2 ¢ 4 dias de
armazenamento, observa-se que os fru-
tos S/S e C/S diferiram dos frutos S/C
e C/C, pois apresentaram notas mais
elevadas para sabor. Nota-se que fru-
tos que foram imersos em hipoclorito
apos o processamento (S/C e C/C) so-
freram reducio acentuada do sabor. Aos
6 e 8 dias de armazenamento o sabor
ndo podde ser avaliado devido a conta-
minagdo superficial das amostras.

O melao absorve dgua com muita
facilidade (ARAIjJ 0, 2003), sendo as-
sim, a imersao dos frutos processados
em hipoclorito de sédio pode ter acar-
retado mudangas no sabor dos mesmos.
SANTOS (2003), testando diferentes
sanificantes em meldo ‘Amarelo’ mi-
nimamente processado, encontrou re-
ducdo das notas para o sabor durante o
periodo de armazenamento, no entan-

to, ndo verificou diferencas entre os
sanificantes.

Para a varidvel aroma observou-se
pequena redugfo nas notas com o tem-
po de armazenamento (Figura 3). As
notas variaram de 5,0 a 4,2 do inicio
até 4 dias de armazenamento. Aos 6 e
8 dias, como ocorreu com o sabor, 0
aroma nao pdde ser avaliado devido a
contaminagdo superficial das amostras.

Para o presente trabalho ndo foi
detectado a presenca de coliformes a
35°C e a 45°C, evidenciando as boas
praticas higiénico-sanitérias.

Para prevenir enfermidades de ori-
gem alimentar veiculadas por produtos
frescos, € necessario evitar a contami-
nacdo inicial e prevenir, reduzir ou eli-
minar a presenca de patogenos. Portan-
to, cuidados apropriados com a sanida-
de, em toda a cadeia produtiva, sdo cru-
ciais (ROBBS, 2000).

Conforme mostra a Tabela 5, ocor-
reu aumento gradativo da contagem de
bactérias psicrotréficas com o tempo de
armazenamento, ndo sendo observado
diferencas significativas entre os trata-
mentos. Apesar de nao haver legisla-
¢do especifica para a contaminagio de
bactérias psicrotréficas em produtos
minimamente processados, podemos

dizer que as contagens foram baixas.
SANTOS (2003), trabalhando com
meldo ‘Amarelo’ minimamente proces-
sado, encontrou ao final do armazena-
mento baixas contagens. No presente
trabalho a contagem média de bacté-
rias psicrotrdficas foi de 5,13 x 101.

Os fungos filamentosos e levedu-
ras comegaram a apresentar contagens
a partir do 6° dia de armazenamento,
mas estas foram muito baixas. No pre-
sente trabalho a contagem média foi de
0,4 x 101. SANTOS (2003), em meldo
’Amarelo’ minimamente processado
encontrou contagens de fungos fila-
mentosos e leveduras, mas cita que ape-
sar de ndo haver legislagdo estabelecen-
do limites para a contagem desses mi-
crorganismos em produtos minima-
mente processados, ela considera que
a contagem observada foi baixa.
ARAUJO (2003), em meldo Orange
Flesh minimamente processado, obser-
vou, de maneira geral, que ndo ocorre-
ram grandes aumentos nas contagens
de fungos e leveduras.

(CONCLUSOES

A imersdo do cloro em meldes
Orange Flesh minimamente processa-
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dos pouco afetou as caracteristicas fisi-
cas, fisico-quimicas e quimicas, mas
modificou as caracteristicas sensoriais,
promoveu reducdo das contagens de
bactérias psicrotréficas, fungos fila-
mentosos e leveduras. A imersdo em
ambas as etapas afetou ainda mais tais
caracteristicas. Frutos sem sanificacio
(S/S) ou sanificados em alguma das eta-
pas (S/C e C/S) podem ser comerciali-
zados até os 4 dias de armazenamento
e os frutos sanificados em ambas as eta-
pas (C/C) por até 6 dias.
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Resumo

A grande variedade de alimentos
manipulados, fracionados e produzidos
em supermercados exige que cuidados
higi€nico-sanitarios e de boas praticas
de fabricacdo sejam observados. Em
grande parte, esses procedimentos de-
pendem da eficiéncia da higienizagdo
correta de equipamentos e superficies
que entram em contato com os alimen-
tos. O presente trabalho teve por obje-
tivo avaliar a eficdcia de dois proto-
colos de higienizacdo nas diferentes
dreas de produg@o encontradas em um
supermercado. A combina¢do de um
detergente alcalino com hipoclorito de
s6dio (P1) e de detergente neutro mais
sanificante a base de quaterndrio de
amdnio (P2) em concentracdes de 1000
ppm e 400 ppm, respectivamente, fo-
ram testados, em trés repeticdes, sobre
trés equipamentos e cinco superficies
de contato com alimentos. As superfi-

< bostaurus@ig.com.br

cies foram amostradas por meio de su-
abes ap6s o processamento de alimen-
tos e apds as etapas de higienizacg@o.
Foram realizadas contagens de mesé-
filos aerdbios totais antes e apds a sani-
ficacdo de cada uma das superficies
amostradas. As redugdes microbianas
obtidas foram estatisticamente signifi-
cativas em ambos os protocolos, quan-
do comparadas a populacdo microbia-
na inicial e a final, exceto no equipa-
mento fatiadora de frios no protocolo
utilizando detergente alcalino clorado.
Em termos de reducio logaritmica de
mesdfilos aerdbios, o protocolo, cons-
tituido por detergente neutro e compos-
to quaternario de amonio, mostrou ser
mais eficaz.

SuMMARY

The large diversity of food processed,
sliced and retailed in supermarkets de-
mands sanitary and hygienic measure,

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

and the implementation of good manu-
facturing practices. These procedures
mostly depend on efficiently sanitizing of
equipments and food-contact surfaces.
The present study aimed to assess the ef-
fectiveness of two sanitizing protocols in
different production areas of a supermar-
ket. The combination of an alkaline de-
tergent with sodium hypochlorite (P1) or
a neutral detergent with a basic ammo-
nium quaternary compound (P2), in
concentrations of 1,000 ppm and 400
ppm, respectively, were tested on three
equipments and five food-contact sur-
faces. Surfaces were swab sampled af-
ter the food-processing and after the
sanitizing. Samples were serial diluted
and submitted to total aerobics mes-
ophiles counting on PCA plates. The
reduction observed in the mesophile
count after the sanitizing procedures
were statistically significant in both
protocols, except for the food slicer, were
P1 was not efficient. Furthermore, P2
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achieved higher logarithmic reductions of
total aerobic mesophiles.

INTRODUCRO

setor supermercadista bra-

sileiro atravessa um perio-

do de profundas transfor-
magdes, tanto conceituais como tecno-
l6gicas, melhorando seus niveis de efi-
ciéncia e atingindo indices de competi-
tividade compardveis aos das mais
avancgadas lojas de varejo do mundo.
Nesse cendrio, as condigdes higiénico-
sanitdrias das instalagdes e do preparo,
producdo, manipulagdo, acondiciona-
mento e exposicdo dos alimentos sao
fundamentais para a qualidade e segu-
ranga dos alimentos.

A limpeza da loja e a variedade de
produtos ofertados exercem forte im-
pacto sobre a qualidade percebida pelo
consumidor (KERIN, 1992). Esses atri-
butos foram apontados por NOGUEI-
RA (1993), em pesquisa realizada nas
principais cidades brasileiras, como os
mais importantes para a escolha de um
supermercado pelo consumidor.

Superficies usadas para manipula-
¢do e preparo de alimentos sao impor-
tantes fontes de contaminagio e recon-
taminagdo por microrganismos
(DUNSMORE, 1981). Equipamentos
inadequadamente higienizados estive-
ram implicados em 59% dos surtos de
toxinfecgdo alimentar investigados em
2001, na Franca (HAEGHEBAERT et
al., 2002) enquanto em outro estudo,
superficies de manipulacio contamina-
das foram apontadas como unico fator
desencadeante de surtos investigados
(BRYAN, 1988).

Por essa razdo, protocolos eficazes
e exeqifveis de limpeza e higienizacio
dessas superficies devem ser adotados.
Segundo HOLAH (1995), os detergen-
tes empregados na fase de limpeza sao
responsaveis pela remog@o ndo sé das
sujidades, mas também de microrganis-
mos, propiciando reducido entre 2 e 6

ciclos logaritmicos na populacdo ini-
cial presente nas superficies. Ja o ob-
jetivo da etapa de sanificacgao € utili-
zar formulagdes que propiciem alcan-
car uma maior reducio da populacdo
microbiana.

Entre as formulacdes propostas
para compor protocolos de higieniza-
¢do, os produtos a base de cloro e
compostos quaternarios de amodnia
(CQA) tém sido um dos mais adota-
dos no mercado varejista de alimen-
tos. A acdo germicida do cloro e da
maioria de seus derivados ocorre pela
acdo do acido hipocloroso que, em
condi¢des alcalinas, pode dissociar-
se formando o fon hipoclorito. Dessa
forma, o pH € um fator critico para a
eficacia do hipoclorito, pois esta rea-
¢do é reversivel, predominando o 4ci-
do hipocloroso em ambiente 4cido,
enquanto o fon hipoclorito € o mais
concentrado em condicdes alcalinas
(McDONNELL & RUSSELL, 1999).
No caso dos CQAs, geralmente sio
utilizadas formula¢des combinadas de
di-quaternarios, pois 0s mesmos tém
excelente poder germicida, alta tole-
rancia a 4gua dura, aliados a uma bai-
xa toxicidade (GERMANO & GER-
MANQO, 2001). Entretanto, residuos
de quaterndrios de amdénio, quando
presentes nos alimentos, podem cau-
sar sintomas gastroentéricos (SILVA
Jr, 1999), tornando imprescindivel o
enxagiie apds sua aplicacdo.

Em funcdo da grande variedade
de agentes quimicos de limpeza e sa-
nificagdo existentes no mercado, in-
vestigagdes que contribuam dando
suporte cientifico aos profissionais da
drea para escolha correta de protoco-
los a serem adotados em dreas de pro-
ducio, os quais sejam eficazes e ndo
sejam prejudiciais aos alimentos, as
superficies a serem limpas e aos apli-
cadores, sdo de extrema importancia.

A partir disso, este estudo teve
como objetivo avaliar a eficicia de
dois protocolos de higienizacdo am-
biental em diferentes areas de produ-
cdo encontradas em supermercados.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

Para tanto, comparou-se a eficicia de
um protocolo utilizando uma compo-
sicdo quimica unica, com funcdes de
detergente e desinfetante, a base de
hidréxido de sédio e hipoclorito de
sédio e um protocolo composto por
dois agentes quimicos independentes,
um detergente neutro para remocao
das sujidades e um desinfetante a base
de composto quaternario de amdnio.

MareriaL & Méronos

O experimento foi conduzido em
areas de producdo e manipulagdo de
alimentos pertencentes a uma unida-
de de uma grande rede de supermer-
cados do Rio Grande do Sul, que
atende a um publico consumidor de
cerca de 3.400 clientes/dia. Os pro-
dutos quimicos utilizados foram ad-
quiridos no comércio, sendo as con-
centragdes presentes nas formulacdes
verificadas em laboratério creden-
ciado antes do inicio do experimen-
to. A dilui¢do dos produtos que com-
punham os protocolos foi realizada
imediatamente antes do uso, de for-
ma que alcangasse a concentragao fi-
nal desejada. Cada protocolo foi re-
petido trés vezes, pelo mesmo opera-
dor, procurando-se escolher dias com
baixo, médio e alto fluxo de produ-
¢do de alimentos.

- Protocolo utilizando detergente

alcalino clorado (P1)

Apbs a retirada, por meio de es-
covas, das particulas sélidas de ma-
téria orgénica e sujidades das super-
ficies a serem limpas, foi distribuido,
com auxilio de esponjas, a solucdo de
limpeza, formada pelo composto qui-
mico hidréxido de sédio e hipoclori-
to de sddio diluido a 5% (v/v), equi-
valendo a 1000 ppm. Apds aplicagdo
da solucdo de limpeza, as superficies
foram esfregadas com esponjas, dei-
xando o produto agir por 10 min e,
em seguida, procedeu-se ao enxagiie
com 4gua potavel fornecida pela rede
publica de abastecimento. As super-
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ficies foram deixadas secar natural-
mente, sem uso de panos ou outro
material.

- Protocolo utilizando detergente

neutro ¢ CQA (P2)

Ap6s a retirada, através de esco-
vas, das particulas sélidas de matéria
organica e sujidades das superficies
a serem limpas, foi distribuida a so-
lucdo de limpeza composta por de-
tergente neutro numa concentracdo de
10% (v/v). Ap6s a aplicacdo da solu-
cdo, as superficies foram esfregadas
com esponjas, deixando o produto
agir por 5 minutos e, em seguida, pro-
cedeu-se ao enxdgiie com dgua poté-
vel fornecida pela rede publica de
abastecimento. Cuidado especial foi
tomado quanto ao enxagiie apds o uso
do detergente, uma vez que o deter-
gente anidnico inibe a acdo do CQA.
Equipamentos e bancadas foram dei-
xados secar naturalmente. A seguir,
a solug@o de composto quaterndrio de
amonio (alquil dimetil benzil amdnio
e alquil dimetil etilbenzil amonio), di-
luida a 0,2% (v/v), equivalendo a 400
ppm, foi aplicada por aspersdo, dei-
xando o produto agir por 10 min, sen-
do realizado novo enxdgiie com dgua
potéavel para retirada da solugdo sa-
nificante das superficies de contato
com alimentos. Apds o enxagiie,
equipamentos e bancadas foram dei-
xados secar naturalmente, sem uso de
panos ou outro material.

- Superficies e equipamentos

Ambos os protocolos foram apli-
cados em equipamentos e superficies
de manipulagdo das seguintes dreas
de producio: fiambreria (mdquina fa-
tiadora de frios); cozinha/rotisseria
(bancada de producgio); confeitaria
(bancada de produgio); hortifruti-
granjeiros (tdbua de corte de fracio-
namento de vegetais); peixaria (tdbua
de corte e serra de corte) e acougue
(tabua de corte e moedora de carnes).
Os equipamentos, que permitiam,
foram desmontados para a limpeza.

- Procedimento para coleta das

amostras

As amostras foram coletadas por
meio de suabes previamente embebi-
dos em 0,5% de tiosulfato de sédio,
procurando-se amostrar uma drea
aproximadamente de 100 cm? em
cada equipamento ou superficie in-
cluida no estudo. Apds, os suabes
foram acondicionados em tubos es-
téreis e levados imediatamente ao la-
boratdrio.

Para P1, as coletas foram realiza-
das imediatamente apds o uso do
equipamento ou superficie, a fim de
avaliar a carga microbiana inicial e,
imediatamente apds a higienizacio,
a fim de avaliar a eficicia do sanifi-
cante na reducao microbiana. Para P2
as coletas foram realizadas imediata-
mente apds o uso do equipamento ou
superficie, imediatamente apos a la-
vagem com detergente neutro, a fim
de avaliar a redu¢do da carga micro-
biana inicial pela agdo mecanica atra-
vés da lavagem e imediatamente apOs
a sanificacdo, a fim de avaliar a efi-
cicia do sanificante na redugdo mi-
crobiana.

- Processamento do material colhido

No laboratério, cada suabe foi co-
locado em 9 mL de dgua peptonada
0,1%, homogeneizado, sendo, a seguir,
realizadas dilui¢des decimais em 4dgua
peptonada 0,1% até 10-8. A partir do
material diluido foi realizada a conta-
gem de meséfilos aerébios em Agar
Padriao para Contagem (PCA, Mer-
ck®), conforme metodologia preconi-
zada por SILVA et al. (2001). A conta-
gem foi expressa em unidades forma-
doras de col6nia por 100 cm? (UFC/100
cm?).

- Andlise estatistica

As reducdes microbianas obtidas
foram submetidas a andlise de varian-
cia para medidas repetidas (ANOVA),
calculado pelo programa SAS, versdo
8.0. O nivel de significincia adotado
foi de P<0,05.
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Resurmanos & Discussio

As contagens médias verificadas
para meso6filos aerdbios totais, em seis
amostragens conduzidas apds o proces-
samento de alimentos, variaram de
acordo com o tipo de equipamento e
entre os dias de colheita. Essa observa-
¢o estd relacionada com a quantidade
variavel de alimentos processados em
supermercados, a qual € influenciada
pelo volume de vendas, havendo dias
da semana onde a demanda eleva-se
intensamente em virtude de eventos
promocionais, proximidade de feriados
ou finais de semana. Da mesma forma,
o periodo do més influencia o movi-
mento de vendas, devido a variacdo no
poder de compra da populagdo. Ape-
sar dessa variacdo, a contagem inicial
de mesofilos aerdbios observada este-
ve, na maioria das vezes, acima de 5
log10/100cm? nos equipamentos € Su-
perficies, o que estd relacionado tanto
ao grande volume, quanto a variedade
de alimentos manipulados diariamente
(SILVA Jr, 1999). Dessa forma, evi-
dencia-se a importincia da higieniza-
¢do de equipamentos e superficies na
inocuidade dos alimentos processados,
tornando-se uma prioridade a escolha
de protocolos de higienizagao eficazes.

No presente estudo, todas as amos-
tras colhidas nas oito superficies de
contato com alimentos apresentaram
reducgdo da populacdo de mesdfilos ae-
rébios inicial apés a higienizacdo com
a combinagdo hidréxido de sédio e hi-
poclorito de sédio (P1). A diferenca
entre a populacdo microbiana antes e
ap6s a aplicagcdo do P1 foi estatistica-
mente significativa em todas as super-
ficies, exceto na superficie da fatiadora
de frios (Tabela 1). A menor eficicia
do P1 nesse equipamento pode ter sido
ocasionada pela posicao vertical da su-
perficie a ser higienizada, ndo permi-
tindo um tempo de contato suficiente
entre o agente quimico utilizado e a
superficie, o que é um fator de grande
importancia para a eficicia do desinfe-
tante (RUTALA, 1995).
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Para garantir que houvesse quan-
tidade livre acima dos 100 a 200 ppm
do principio ativo, preconizados por
Andrade & Macedo (1996), foi utiliza-
da uma concentragdo de 1.000 ppm de
hipoclorito de s6dio. Da mesma forma,
foi aplicada uma a¢do mecanica inten-
sa, a fim de facilitar a remogao das su-
jidades depositadas nas superficies,
possibilitando ao composto quimico
uma melhor atuacio sobre as superfi-
cies. Apesar disso, observa-se que as

reducdes microbianas em algumas su-
perficies estiveram na ordem de ape-
nas um a dois ciclos logaritmicos por
100 cm? (Tabela 1). Esta baixa redu-
¢do pode estar associada a diferentes
fatores como: a carga microbiana ini-
cial; a quantidade de matéria orginica
presente nas superficies; presenca de
biofilmes e a resisténcia do tipo de mi-
crorganismo presente. Principalmente
apresenca de matéria organica residual
sobre a superficie € um fator critico para

a atividade biocida do hipoclorito de
sodio (EVANGELISTA, 1998).

Ao contrario do P1, o protocolo
utilizando detergente neutro e composto
quaterndrio de aménio (P2) foi consti-
tuido por duas etapas distintas (limpe-
za e desinfeccdo). A diferenga nas con-
tagens de mesdfilos aerdbios totais ve-
rificadas antes e apds a lavagem das
superficies com detergente neutro foi
estatisticamente significativa na super-
ficie da mesa da rotisseria, tdbua de

TABELA 1 - Numero médio (log10/100 cm2) inicial e final de mesdfilos aerdbios totais observados na higienizagdo com
detergente alcalino clorado (P1) em diferentes equipamentos e superficies de manipulagdo de alimentos de um supermercado

da regido metropolitana de Porto Alegre, RS.

Equi pamento Mesdfilos aerobios totais {log ,/100 cm?)
Antes da Apos sanificagdo Redugdo
higienizagdo {log,/100 cm ?)

Bancada da Confeitaria 4,35 217° 2,18
Bancada da Rotisseria 6,42° 357° 2,85
Fatiadora de frios 5,53° 4,35° 1,23
Moedora de cames 6,96° 4,79 217
Serra de corte da peixaria 7,07° 447° 2,6
Tabua de corte da peixaria 8,54° 261° 593
Tébua de corte do agougue 6,10° 1,53" 4,57
Tabua de corte dos hortifrutigranjeiros 5,66° 2,63 3.03

Letras diferentes (a, b, ¢) na mesma linha significam P<0,05.

TABELA 2 - Redugéo (log10/100 cm2) na contagem de mesdfilos aercbios totais observados nas etapas de higienizagédo com
detergente neutro e composto quaternario de aménio (P2) em diferentes equipamentos e superficies de manipulagdo de
alimentos de um supermercado da regido metropolitana de Porto Alegre, RS.

Equipamento Contagem inicial Lavagem com Sanificacdo Redugao

{log ,/100cm?) Detergente neutro COA Total

Contagem Redugdo Contagem Redugdo
{log ,,/100 cm?) {log ,,/100 cm?)

Bancada da confeitaria 3,82 2,8220 10 1,39 1,43 2,43
Bancada da Rotisseria 4,03 0,43 3,6 0,43 - 3,6
Fatiadora de frios 4,66° 2,680 1,98 1,59 1,09 3,07
Moedora de carnes 6,8 4,40° 2,40 2,63 1,77 417
Serra de corte da 9,22° 8,82° 0.4 5,17° 3,65 4,05
peixaria
Tabua de corte da 8,02 6,957 1,07 1,57 5,45 6,52
peixaria
Tébua de corte do 6.47° 3,75 2,72 1,12 2,63 5,35
agougue
Tabua de corte dos 6,23° 493° 1,3 1,07° 3.86 5,16
hartifrutigranjeiros

Letras diferentes (a, b, ¢) na mesma linha significam P<0,05.
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corte do agougue e moedora de carnes
do acougue, demonstrando que a etapa
de limpeza, isoladamente, pode contri-
buir para a diminui¢io da carga micro-
biana, apesar de ndo ser suficiente na
maioria das superficies (Tabela 2). Esse
resultado pode ser explicado tanto pela
remogao de microrganismos, juntamen-
te com a matéria orginica, como pelo
tipo de mesofilos aerdbios presentes na
superficie, o que esté relacionado com
o tipo de alimento processado. Por ou-
tro lado, pode-se observar que em de-
terminadas superficies, como a tabua
de corte da peixaria e a serra de corte
da peixaria, possivelmente em funcio
da maior quantidade de matéria orga-
nica, a acdo do detergente neutro nao
foi efetiva, apresentando auséncia ou
baixa redu¢io da populacio microbia-
na presente. Embora, na prética, tensoa-
tivos neutros ndo sejam tao eficazes na
acdo desengordurante de algumas su-
perficies, uma boa remocao da gordura
aderida pode ser alcangada sob uma
maior a¢do mecanica ou em tempera-
turas elevadas (GERMANO & GER-
MANO, 2001).

Nota-se que a etapa de sanificacio
propiciou uma reducao subseqiiente nas
contagens de mesofilos aerébios de for-
ma significativa em algumas superfici-
es. O procedimento com etapas sepa-
radas de lavagem e sanificacdo permi-
te que o desinfetante utilizado atue em
superficie limpa, sem a presenca de re-
siduos alimentares que podem interfe-
rir na sua atividade biocida, além do fato
da remog¢ao mecanica, por si, diminuir
a carga microbiana presente sobre as
superficies. Pode-se observar neste es-
tudo que o composto quaterndrio de
amonio foi capaz de reduzir a carga
microbiana remanescente apds a lava-
gem com detergente neutro, mesmo
naquelas superficies em que esta etapa
ndo reduziu significativamente a popu-
lagdo microbiana inicial. Em conse-
qiiéncia, a associacdo das duas etapas
permitiu uma diferenca significativa
entre a populagio inicial e final em to-
dos os equipamentos e superficies.

Comparando os protocolos, obser-
va-se que ambos mostraram-se efica-
zes na maioria das superficies amostra-
das, entretanto, ficou evidente a dificul-
dade de reduzir significativamente as
contagens microbianas iniciais existen-
tes nos equipamentos serra de corte da
peixaria e moedora de carnes do agou-
gue. Este fato pode ser explicado pelo
tipo de matéria-prima que € trabalhada
e a dificuldade de acesso para limpeza
nestes equipamentos, em funcao das
reentrancias existentes em seu interior,
que possibilitam o acimulo de residuos
orgénicos, acabando por proteger os
microrganismos da acdo do agente sa-
nificante e proporcionando a formagao
de biofilmes. Nesse sentido, devem ser
buscados equipamentos projetados para
prevenir a retengio de residuos de ali-
mentos e facilitar a limpeza e sanifica-
cdo (HOLAH, 1995; GIBSON et al.,
1999).

Conforme Holah (1992), os niveis
aceitdveis de microrganismos rema-
nescentes em superficies de manipu-
lagdo de alimentos, ap6s a limpeza,
ird depender do tipo de alimento pro-
duzido, tipo de processo, grau de ris-
co da 4rea e nivel de microrganismos
presentes na superficie antes da lim-
peza. Segundo o autor, estudos reali-
zados em 4reas de produgdo de ali-
mentos de alto risco, que apresenta-
vam contagem bacteriana inicial de
105 UFC/cm?, demonstraram ser pos-
sivel alcancar redugdes de até cinco
ciclos logaritmicos apds a higieniza-
¢do. No presente estudo, verificou-se
que uma maior reducgdo foi alcanga-
da, quando utilizado o protocolo for-
mado pela combinacdo detergente
neutro mais sanificante a base de com-
posto quaternario de amdnio, princi-
palmente nos equipamentos (fatiado-
ra de frios, moedora de carnes e serra
de corte da peixaria) que representam
pontos criticos para a higieniza¢ao nas
dreas de processamento de alimentos.

A utilizagdo de um composto qui-
mico com dupla fung¢@o, limpeza e de-
sinfec¢do, como em P1, apresenta a

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

vantagem de propiciar uma melhor pro-
dutividade relativa do setor, em fungio
do menor tempo gasto com as opera-
coes de limpeza. Esse € um aspecto
importante em estabelecimentos que
t€ém um fluxo continuo de producdo,
como os supermercados. Ainda, hd uma
reducdo média superior a 20% no cus-
to operacional do protocolo utilizando
etapa unica para higieniza¢ao (dados
ndo mostrados), pois quanto maior o
nimero de etapas introduzidas no pro-
cesso de higienizagdo maior o gasto
com agua e mao-de-obra. Entretanto, o
protocolo utilizando agente quimico
com dupla fung¢io pode sofrer prejuizo
na sua eficdcia, pois além de remover
as sujidades da superficie, deverd ha-
ver quantidade suficiente do agente ati-
vo para realizar a acfo sanificante, a
qual podera ser prejudicada pela pre-
senca de matéria orginica remanescente
do processo e que ird interferir em sua
acao biocida.

Por outro lado, ao utilizar-se um
protocolo de higienizacdo com fases
distintas, as redugdes microbianas
tendem a serem maiores em fungdo
de que, se devidamente limpas as su-
perficies, o desinfetante tem sua acao
biocida facilitada, j& que nao existi-
rdo residuos alimentares que pode-
riam inativa-lo ou proteger os micror-
ganismos de sua agdo sanificante
(PENG et al., 2002). Entretanto, o
custo e tempo necessario para execu-
¢do serdo mais elevados, além de ser
necessario um cuidado adicional com
a permanéncia de residuos do desin-
fetante nas superficies, quando forem
utilizados os CQAs.

A partir disso, a eleicao dos proto-
colos deve ser baseada na andlise da
eficiéncia na rotina de operagido do es-
tabelecimento, considerando as vanta-
gens e limitagdes de cada um deles.
Associado a isto, o treinamento do pes-
soal responsével e a otimizagao das eta-
pas de limpeza e desinfecco sao fato-
res de importancia para o sucesso da
higienizagio de setores que processam
alimentos.
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CoNCLUSOES

1. O protocolo de higienizagdo
utilizando detergente alcalino clora-
do a base de hipoclorito de sédio e
hidréxido de sédio mostrou-se eficaz
na reducdo microbiana em todas as
superficies amostradas, exceto na fa-
tiadora de frios.

2. A utilizagio do protocolo de hi-
gienizagdo utilizando detergente neu-
tro e sanificante a base de composto
quaterndrio de amonio mostrou-se efi-
caz na reducdo da carga microbiana
inicial em todas as superficies amos-
tradas.

3. A eficécia dos protocolos testa-
dos esteve diretamente relacionada aos
niveis de sujidades encontrados sobre
as superficies de manipulag@o de ali-
mentos, sendo que, quanto maior a
quantidade de residuos alimentares de-
positados, menor a redu¢do microbia-
na verificada.
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Resumo

O processo de fritura expde 6leos
e gorduras a alteragdes hidrolitica, oxi-
dativa e térmica. Temperaturas eleva-
das, 200° a 220°C, parecem ter um pa-
pel importante na formagao de subpro-
dutos lipidicos. O objetivo deste estu-
do foi avaliar a qualidade de 6leos e
gorduras utilizados para frituras em
pastelarias do municipio de Curitiba e
orientar 0s responsaveis por esses es-
tabelecimentos. Foi utilizado o equipa-
mento de mensuragio rapida em 6leo
de fritura, o Testo 265, o qual mensura
a porcentagem de compostos polares
totais e a temperatura de aquecimento.
Avaliaram-se 52 amostras, das quais
76,94% eram de dleo de soja e as de-
mais de gordura vegetal. Todas as
amostras de gordura vegetal tinham
menos de 20% de CPT, por ser um pro-
duto mais estdvel que o dleo. Entre as
amostras de 6leo, 21 tinham até 25%
de CPT e 19 tinham mais que 25%.
Quanto a temperatura, 16 amostras en-
contravam-se acima de 180°C, estan-
do nove em fritadeiras com termostato
e sete em tachos. Havia fumaca em
quatro amostras, residuos de alimentos

D4 sim@sms.curitiba.pr.gov.br

em 16, espuma em seis e escurecimen-
to em 32, sendo esta a caracteristica in-
desejavel mais freqiiente nas amostras.
Na maioria dessas amostras eram fritos
outros salgados além de pastel. Foram
registradas em 13 amostras mais de uma
caracteristica indesejavel. Salgados
como coxinhas, risoles, bolinhos de
carne e quibe liberam residuos durante
a fritura e também promovem maior
escurecimento. No processo de fritura
é necessario o controle da temperatura,
da freqiiéncia de troca do produto, o tipo
de alimento frito e observagdo da pre-
senca de caracteristicas indesejaveis. Os
responsaveis pelas pastelarias foram
orientados durante a avalia¢do, mas
necessitam de maiores informacdes so-
bre os cuidados para garantir a qualida-
de de alimentos fritos.

Palavras-chave: compostos polares to-
tais. qualidade em frituras. pastelari-

as.

SUMMARY

The frying process develops hidroliti-
cal, oxidative and thermal alterations in
oils and vegetable fats. Raised tempera-

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

tures, 200°C to 220°C, seem to have an
important role in the formation of lipids
sub products. This work was aimed to
evaluate the quality of oils and vegetable
fats used to frying in snack bars of Curit-
iba-PR and to advise their shops manag-
ers. The Testo 265, an instrument for fast
tests, was used to measure the tempera-
ture of heating and the percentage of to-
tal polar materials (%TPM).

Fifty-two samples were evaluated, of
which 76,94% was soil oil and the remains
were vegetable fat. All the vegetal fat sam-
ples had less than 20%TPM, because they
are steadier than the oil. Among the oil
samples, 21 had less than 25% TPM and
19 had more than 25%. About tempera-
ture, sixteen samples presented tempera-
ture 180°C, being nine in deep fryer with
thermostat. It had smoke in four samples,
food residues in 16, foam in six and 32
samples were dark colored, being the
more frequent undesirable characteristic
found. In the majority of samples, other
kinds of food were fried, besides pastel (a
fried thin dough made of wheat flour usu-
ally filled with meat, chicken, palm cab-
bage or cheese). More than one undesir-
able characteristic was registered in 13
samples. Kibe (food originally Arabic,
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made of meat, whole wheat and spices)
and others salty fried food (a dough made
of wheat flour or wheat flour and potato,
thicker and softer than pastel, filled with
meat or chicken) release more residues
than pastel and also they promote increase
in the dark colored. In Brazil, those salty
fried food are known as coxinha and
risoles.

The frying process requires a temper-
ature control, adequate frequency of ex-
change of the product, control of the kind
of food fried and to avoid the presence of
undesirable characteristic. The pastry
shops managers received orientation dur-
ing the evaluation, but they still need to
improve the knowledge about this issue
fo guarantee the fried food quality.

Key-words: total polar materials. frying
quality. snack bar.

INTRODUCRO

relevancia da ingestio dos
6leos vegetais na dieta hu-
mana, primordialmente
como recursos alimentares provedores
de energia, € indiscutivel. Entretanto, o
risco do desenvolvimento de doengas
cronicas decorrentes de seu consumo
inadequado, remete a um controle dos
aspectos qualitativo e quantitativo dos
6leos utilizados nos processos de fritu-
ra (DEL RE; JORGE, 2006). O consu-
mo de alimentos fritos e pré-fritos tem
aumentado nos ultimos anos (ANS et
al., 1999), o que representa risco a sad-
de, possivelmente pela toxicidade dos
produtos formados durante o processo
de fritura (DEL RE; JORGE, 2006).
O processo de fritura desenvolve
caracteristicas de odor, sabor, cor e tex-
tura que tornam os alimentos mais atra-
entes ao consumo. Além disso, consi-
derando que uma parte do dleo utiliza-
do como meio de transferéncia de ca-
lor € absorvida pelo alimento, tornan-
do-se um ingrediente do produto, veri-
fica-se a necessidade do uso de um meio

de fritura de alta qualidade e a manu-
tencdo desta por periodos mais longos
possiveis (CELLA et al., 2002).

O objetivo do presente trabalho foi
analisar o tipo e a qualidade dos dleos
vegetais ou gorduras vegetais utiliza-
dos para fritura de alimentos em paste-
larias no municipio de Curitiba, repas-
sando-se aos responsaveis pelas paste-
larias informagdes pertinentes a ava-
liagdo no momento da visita.

Revisio pE LITERATURA

O crescimento de indistrias que
produzem alimentos fritos e pré-fritos
levou ao desenvolvimento de novos
equipamentos para fritura (fritadeiras),
tanto industriais como domésticos, nos
quais grandes quantidades de 6leo sdo
aquecidas por longos periodos (ANS
et al., 1999). O processo de fritura, ca-
racterizado pela imersdao do produto
alimenticio em 6leo quente, é um mé-
todo réapido e prético de preparo de ali-
mentos, muito utilizado de forma do-
méstica e largamente empregado por
estabelecimentos comerciais como ba-
res, restaurantes, industrias de salgadi-
nhos (snacks, chips), cadeias de alimen-
tacdo rapida (fast food), bem como por
ambulantes em feiras livres, pragas e
passeios publicos (JORGE; LOPES,
2005).

Ha dois tipos de fritura por imer-
sdo: continua e descontinua. A fritura
continua é normalmente utilizada pelo
cercado industrial para fritura de sna-
cks extrusados, massas fritas, pré-fri-
tura e fritura de batatas. A fritura des-
continua € utilizada, principalmente,
pelo mercado institucional que compre-
ende as redes de fast food, restaurantes
e pastelarias (SANIBAL; MANCINI
FILHO, 2002).

A forma de aquecimento da fritura
¢ mais eficiente que o cozimento por ar
quente em fornos e mais rdpido que o
cozimento em 4gua, ja que as tempera-
turas alcangadas pelo 6leo, em proces-
so de fritura, sdo superiores as alcanga-
das pela 4gua em ebulicdo (ANS et al.,
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1999). As temperaturas empregadas no
processo de fritura sdo geralmente em
torno de 162 a 196°C, devendo-se ob-
servar: tempo excessivo para fritar em
temperatura baixa e degradacao do 6leo
ou gordura em temperaturas de fritura
muito altas (SANIBAL; MANCINI
FILHO, 2002).

A fritura expde Oleos e gorduras a
acdo de trés agentes que contribuem
para diminuir sua qualidade e modifi-
car sua estrutura: a umidade prove-
niente dos alimentos, a qual causa a al-
teragao hidrolitica; o oxigénio do ar, que
entra na massa de 6leo através da su-
perficie do recipiente possibilitando a
alteracdo oxidativa e, finalmente, a ele-
vada temperatura em que ocorre a ope-
racdo, por volta de 180 °C, que provo-
ca a alteragdo térmica (JORGE et al.,
2005).

Temperaturas elevadas, 200 a 220°
C, parecem ter um papel importante na
formacgdo de subprodutos lipidicos,
como monodmeros ciclicos de dcidos
graxos e acidos graxos isoméricos geo-
métricos, € € um ponto critico para a
quantificag@o de produtos formados e
também para a natureza desses com-
ponentes (SANIBAL; MANCINI FI-
LHO, 2002).

Oleos aquecidos por longos perio-
dos, sob temperaturas extremamente
elevadas, demonstram que os produtos
resultantes contém mais de 50% de
compostos polares, que sdo os produ-
tos da degradacio dos trigliceridios (po-
limeros, dimeros, acidos graxos livres
e dcidos graxos oxidados). Quando as
amostras sdo administradas para ani-
mais, observam-se severas irritacdes do
trato gastrintestinal, diarréia, reduciio no
crescimento e, em alguns casos, 0s ani-
mais morrem (JORGE; LOPES, 2005).

Os compostos formados pela de-
composicao de dcidos graxos insatura-
dos durante o processo de fritura afe-
tam a disponibilidade dos dcidos gra-
X0$ essenciais responsdveis pela bios-
sintese de outros 4cidos e pela forma-
¢do de compostos que participam da
regulacdo da pressdo arterial, freqii€n-
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cia cardiaca, resposta imunoldgica, dos
processos de coagulacdo sangiiinea e
do funcionamento do sistema nervoso
central (SANIBAL; MANCINI FI-
LHO, 2002). As modifica¢des podem
chegar a niveis em que nio se conse-
gue mais produzir alimentos de quali-
dade (CORSINI; JORGE, 2006).

Existem regulamentagdes em al-
guns paises como Bélgica, Franga, Ale-
manha, Suica, Holanda, Estados Uni-
dos e Chile, sobre as condi¢cdes em que
um 6leo utilizado para fritura deve ser
descartado (JORGE; JANIERI, 2005).
O Brasil ndo tem nenhum regulamento
que defina legalmente o monitoramen-
to de descarte para dleos e gorduras no
processo de fritura. Mas, através do In-
forme Técnico n° 11 de 5 de outubro
de 2004, a Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria - ANVISA, estabelece
dez recomendagdes de controle na pre-
paracdo de alimentos com a utilizag@o
de dleos de fritura (BRASIL, 2004). A
Resolugdo RDC n° 216 de 15 de se-
tembro de 2004, também da ANVISA,
determina que o 6leo e a gordura utili-
zados para fritura sejam aquecidos a
temperaturas nao superiores a 180°C,
sendo substituidos imediatamente sem-
pre que houver alteracdo evidente das
caracteristicas fisico-quimicas ou sen-
soriais, tais como aroma e sabor, e for-
magdo intensa de espuma e fumacga
(BRASIL, 2004a).

As formas de se determinar quan-
do um éleo chegou a ponto de descarte
ndo sdo simples (ANS et al., 1999). A
presenga de compostos nao volateis de
degradacdo resulta em uma série de
modificagdes no dleo que muitas ve-
zes podem ser facilmente observadas:
tendéncia a formagfo de espumas, au-
mento da viscosidade e densidade rela-
cionadas a presenca de produtos de
polimeriza¢do; mudancas nas caracte-
risticas organolépticas caracterizadas
pelo desenvolvimento de odores e sa-
bores tipicos de 6leos aquecidos a altas
temperaturas ou de alimentos neles fri-
tos e escurecimento atribuido a presen-
ca de compostos carbonilicos insatura-
dos ou a compostos ndo polares do ali-
mento solubilizados no 6leo (GERMA-
NO, 2003).

Torna-se necessario utilizar 6leos
e gorduras mais estaveis, entre os quais
se destacam o 6leo de palma e os 6leos
vegetais hidrogenados com baixos teo-
res de 4cidos graxos polinsaturados,
mas que, como conseqiiéncia, levam a
existéncia de elevadas quantidades de
dcidos graxos saturados e/ou acidos
trans nos produtos fritos (JORGE;
GONCALVES, 1998).

Mareriais & MéTonos

Utilizou-se um equipamento de
mensuracio rapida em 6leos e gordu-

ras de fritura, o Testo 265, para avalia-
¢do da porcentagem de compostos po-
lares totais (%CPT) e temperatura.
Este equipamento possui sistema de
calibragao DIN EN ISO 9001:2000,
norma inglesa equivalente a NBR ISO
9001, edi¢do 2000 da ABNT. O nu-
mero amostral foi determinado atra-
vés do Sistema Municipal de Infor-
magdo em Vigilancia Sanitéria e
Ambiental (SIMIVISA), onde sdo
registradas as acoes e fiscalizacoes da
Vigilancia Sanitdria no Municipio e
cadastram-se os estabelecimentos de
interesse a Satide. Como a cidade de
Curitiba possui muitos tipos de esta-
belecimentos com possibilidade de
comercializar alimentos fritos, foram
escolhidos como amostra todos os
estabelecimentos registrados no sis-
tema cujo ramo de atividade princi-
pal fosse pastelaria. Ao todo havia 44
pastelarias cadastradas, destas, 34 en-
contravam-se na regido central da ci-
dade. Entre 23/08/06 e 06/09/06 fo-
ram realizadas 52 andlises, pois algu-
mas pastelarias possuiam mais de um
equipamento para fritura. Também foi
aplicado um questiondrio para verifi-
car o tipo de 6leo ou gordura utiliza-
do, utilizacdo de fritadeira com ou
sem termostato ou tacho, freqiiéncia
de troca e tipo de alimentos fritos.
Avaliou-se a presenca de fumacga, es-
curecimento, espuma e residuos.

B 1

Figura 1 - Duas fritadeiras contendo dleo de soja com formagdo de espuma e o equipamento de mensuragdo répida de %CPT e

temperatura em 6leos e gorduras.

ApGs cada mensuragdo, o instrumento era lavado com detergente liquido neutro e esponja macia, retirando-se o protetor plastico, em
sequida este era enxaguado em agua corrente e seco com papel toalha branco.
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Para efetuar a medicao, o 6leo ou
gordura de cozimento tinha que estar
aquecido, no minimo a 40 °C. A figura
1 apresenta a utilizacdo do equipamen-
to para mensuragdo da temperatura e
dos compostos polares totais. A tem-
peratura maxima registrada pelo equi-
pamento € de 210 °C, valores acima do
referido sdo indicados no visor através
de uma seta. A temperatura esta finali-
zada somente quando ndo muda mais
significativamente. O equipamento si-
naliza com luz vermelha quando a
%CPT esta acima de 24%, luz verde
até 20% e entre 20% e 24% acende a
luz amarela. O valor de compostos po-
lares totais informa a "idade" do dleo
como resultado do calor podendo va-
riar em O6leos frescos, dependendo do
tipo.

Resuimanos & Discussio

Das 52 amostras avaliadas nas
pastelarias, 76,94% eram 6leo de soja,
17,30% gordura vegetal hidrogenada,
3,84% o6leo de palma e 1,92% mistu-
ra de dleo de soja e gordura vegetal
hidrogenada. Verificou-se que esses
estabelecimentos ndo produzem ex-
clusivamente pastel e utilizam, mui-
tas vezes, 0 mesmo Oleo ou gordura

I e i o

para a fritura de diversos tipos de sal-
gados.

Todas as amostras de gordura ve-
getal tinham menos de 20% de CPT,
por ser um produto mais estdvel que o
6leo. Entre as amostras de 6leo, 21 ti-
nham até 25% de CPT e 19 tinham mais
que 25%. A figura 2 apresenta a por-
centagem de compostos polares totais
verificados em 6leos de cocg¢do nas pas-
telarias de Curitiba.

A determinacdo dos compostos
polares, na maioria dos casos, é o mé-
todo que fornece a medida mais segura
do processo de deterioragcdo (SANI-
BAL; MANCINI FILHO, 2002). Indi-
cam a quantidade total de produtos de
alterac@o originados como conseqiién-
cia do processo, representando a base
das limitacdes legais existentes em
muitos paises, estabelecidas em torno
de 25% (JORGE; LOPES, 2005).

Do total das avaliagdes, 13 apre-
sentaram mais de uma caracteristica
indesejavel, estando: 6 amostras com
residuos e escurecimento; 2 com espu-
ma e escurecimento; 2 com fumaga,
escurecimento e residuo; 1 com escu-
recimento, espuma e residuos; e 1 com
espuma e residuos; 1 com fumaga e re-
siduo. Havia presenca de fumaca em
7,7% das amostras e todas elas eram de
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Figura 2 - Porcentagem de compostos polares totais presentes em 40 amostras de 6leos
de cocgdo de acordo com o alimento preparado.

gordura vegetal hidrogenada e estavam
em fritadeira com termostato. Apenas
uma encontrava-se em temperatura
abaixo de 180°C. As porcentagens de
compostos polares totais dessas amos-
tras apresentavam-se entre 9,5% e
18,5%.

Residuos de alimentos estavam
presentes em 16 amostras (30,76%). En-
tre elas, 3 foram utilizadas somente para
fritura de pastel, outras 3 exclusivamente
para a fritura de outros tipos de salgados,
6 para a fritura de pastel e salgados, 3 para
fritura de pastel e batata e 1 para frango e
lingiiica. Portanto, salgados como coxi-
nha, risoles, quibe e bolinho de carne
sdo, provavelmente, alimentos respon-
séveis por aumentar a quantidade de
residuos no dleo ou gordura e deveri-
am ser fritos separadamente do pastel,
para garantir a qualidade dos dois tipos
de produto e obter maior durabilidade
do 6leo ou gordura.

Entre as amostras com residuos,
seis apresentavam porcentagem de CPT
superior a 25%, variando entre 25,5%
e 53%, o tempo de utilizacdo dessas
amostras ficava entre 1 e 7 dias e o vo-
lume de produtos fritos era de 50 a 500
unidades. Das duas amostras que apre-
sentaram mais residuos, uma foi utili-
zada para fritura de salgados que néo o
pastel, tendo 17% CPT, e a outra para a
fritura de lingiiica e frango, com 48%
CPT.

Apresentaram escurecimento
61,54% das amostras avaliadas, em 19
delas eram fritos outros tipos de salga-
dos além de pastel. A proporgdo de
amostras escurecidas foi menor nas
avaliacdes de 6leo de soja porque as
gorduras eram trocadas com menor fre-
qiiéncia. O escurecimento nem sempre
foi observado paralelamente a um au-
mento dos compostos polares, pois to-
das as 9 amostras de gordura escureci-
das continhamentre 12% e 18,5% CPT.
Nota-se que salgados como coxinhas,
risoles, bolinhos de carne e quibe libe-
ram residuos durante a fritura e tam-
bém promovem o escurecimento. Re-
gistrou-se a presenca simultanea de es-
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Tabela 1 - Comparagéo entre 6leos e gorduras que apresentavam espuma em uma avaliagdo de qualidade realizada em

pastelarias de Curitiba.

% CPT Oleo ou gordura Alimentos fritos Equipamento Volume de produtos|  Tempo de
fritos utilizagdo
33,0% Oleo de soja Pastel e outros  [Fritadeira ¢/ termostatd 700 7 dias
{maior tear de espuma que todas as salgados
outras amostras)
18,0% Gordura hidrogenada Pastel Fritadeira ¢/ termostatd 500 4 dias
13,5% Gordura hidrogenada Pastel Fritadeira ¢/ termostatd 400 2 dias
25,5% Oleo de soja Pastel e outros Tacho 150 1 dia
salgados
30,0% Oleo de soja Pastel e outros Tacho 350 7 dias
salgados
15,0% Gordura hidrogenada Pastel Fritadeira ¢/ termostatd 200 1 dia
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Figura 3 - Representagdo das temperaturas registradas em dleo de soja e gordura
vegetal hidrogenada, utilizados para fritura em pastelarias do municipio de Curitiba.

curecimento e residuos em 9 amostras,
sendo 6 de dleo de soja.

Verificou-se a presenga de espuma
em 11,5% das amostras, equivalentes
a trés amostras de dleo e trés de gordu-
rahidrogenada. A amostra que apresen-
tou mais espuma era de dleo de soja,
que é um produto mais instavel que a
gordura vegetal hidrogenada. Em rela-
¢do as demais, esta tinha um maior vo-
lume de produtos fritos (cerca de 700
pastéis/salgados) e estava sendo utili-
zada h4 7 dias. A referida amostra, en-
tre as que se apresentavam com espu-
ma, também tinha a maior porcentagem

de compostos polares totais (33%). A
figura 1 apresenta duas amostras de 6leo
com formacdo de espuma.

Uma das amostras de gordura ve-
getal hidrogenada apresentou a me-
nor quantidade de espuma e valor de
CPT (13,5%). Esta foi utilizada por
2 dias e fritou cerca de 200 pastéis.
A formacdo de espuma estd rela-
cionada a presenca de produtos de
polimerizacao e surfactantes (GER-
MANO, 2003). A tabela 1 descre-
ve os parametros utilizados para com-
parac@o das amostras que apresenta-
vam espuma.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

Quanto a temperatura, havia 16
amostras (30,7%) acima de 180°C no
momento da avaliacdo, estando 9 em
fritadeiras com termostato e 7 em ta-
chos. A temperatura méaxima registra-
da foi de 206 °C. O uso das fritadeiras
com termostato nao garantia a tempe-
ratura adequada, pois algumas necessi-
tavam de manutencao e outras ndo eram
controladas por quem as utilizava. Os
responsaveis desconheciam a tempera-
tura adequada para fritura.

A figura 3 apresenta as temperatu-
ras encontradas em dleos e gorduras
presentes em fritadeiras ou tachos. Nao
constam, neste grafico, trés amostras
que encontravam-se em fritadeiras com
termostato, devido a natureza da gor-
dura: duas de gordura de palma a 103°C
e 109°C e outra de uma mistura de me-
tade dleo de soja e metade gordura ve-
getal hidrogenada a 120°C.

A freqiiéncia de troca didria foi re-
latada para 16 (30,76%) amostras, uma
de gordura vegetal hidrogenada (con-
tendo 15% CPT) e as demais de dleo
(catorze delas entre 14,5% e 29% CPT
e uma com 48% CPT). A troca sema-
nal foi relatada para 12 amostras
(23,07%), todas de dleo. Trés delas ti-
nham entre 22% e 23% de CPT, seis
entre 27,5% e 33,5%, duas entre 40% e
45%. O maior valor registrado foi de
uma amostra de dleo de soja utilizada
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Figura 4 - Tempo médio, em dias, de utilizagéo de dleo ou gordura para fritura em
pastelarias de Curitiba.

para fritura de pastel e coxinha com
53% CPT, a qual foi utilizada durante
7 dias, fritando cerca de 200 salgados.

Neste estudo o periodo de utiliza-
¢do do 6leo até o momento da medi¢ao
era muito varidvel. JORGE E JANIE-
RI (2005) analisaram 6leo de soja ex-
posto a fritura por 2,5 horas didrias a
uma temperatura média de 170 + 5°C,
durante 7 a 9 dias. Como resultado, re-
comendam o consumo dos alimentos
fritos até 12,5 horas de aquecimento,
pois acima deste tempo de fritura, ob-
servou-se aumento do nivel de altera-
¢do de alguns compostos, em destaque
0s compostos polares, que apresenta-
ram valores acima dos recomendados
pelas regulamentagdes de alguns pai-
ses.

Para as duas amostras de gordura
de palma o tempo de utilizagdo médio
era de 10 dias, tendo sido realizadas
apenas frituras de pastel (cerca de 1500
unidades - k150/dia). Estas se apresen-
taram com 12% e 14,5% de CPT.

CoNCLUSOES

A utilizacdo de dleos ou gorduras
para frituras sem acompanhamento da
temperatura de cocgio, freqii€ncia de
troca do produto, tipo de alimento frito
e presenca de caracteristicas indeseja-
veis como fumaga, residuos, espuma e

escurecimento, leva a perda de quali-
dade dos alimentos que passam por esse
processo. Assim, esses produtos podem
representar riscos a saide do consumi-
dor pela formacdo excessiva de com-
postos polares totais. Os estabelecimen-
tos responsaveis pelo preparo de ali-
mentos fritos necessitam de maiores
informagdes para evitarem os fatores
que alteram a qualidade dos alimentos
fritos.
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resolugoes da ANVISA.
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¢80 RDC n® 40, de 21 de marco de 2001
3esolucao RDC n° 39, de 21 de margo de 2001
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. Nutrientes a serem declarados
" toriedade de declarar gordura trans)
sracao da porcao do alimento em medida
- caseira (conforme RDC n? 359)

Referéncia Didria (%VD) em 2000 kcal,
pduto ainda nao tenha a declaracao
AN : Iﬂr.la a equipe técnica de Higiene
IQ I( n‘ ' ar podera adequéa-la. Comunigue-se
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ADOCANTES ARTIFICIAIS: .
NOVOS LIMITES, NOVAS SUBSTANCIAS
E BENEFICIOS AO NOSSO ALCANCE.

Reproduzimos entrevista da endocrinologista Ellen Simone
Paiva, diretora do CITEN - Centro Integrado de Terapia
Nutricional (www.citen.com.br), a Mércia Wirth (Exceléncia
em Comunicagdo na Satide, wirthmarcia@uol.com.br).

o dia 25 de marco foi publicada no Diério Oficial da Unido a reso-

lucdo que trata dos novos limites de dosagens para uso de dois

dos mais conhecidos adogantes artificiais utilizados no Brasil: a

sacarina e o ciclamato. Além disso, foram aprovadas para o con-
sumo trés novas substancias com poder adogante muito superior ao do agcar,
em relagdo aos adogantes até entéo conhecidos, como é o caso da taumatina,
que adoga de 1300 a 3500 vezes mais que o agUcar cristal e refinado.

0 efeito dos adocantes nas dietas

"0 grande vildo da obesidade e das dietas néo é o aguicar em si, mas 0
consumo excessivo de produtos caldricos. Prova disso € a grande epidemia de
obesidade e diabetes no mundo, com as pessoas usando adogantes como nun-
ca. O uso indiscriminado de adogantes parece estar dando o aval para que as
pessoas consumam mais alimentos e, com eles, muito mais calorias", defende a
endocrinologista Ellen Simone Paiva, diretora do Citen, Centro Integrado de
Terapia Nutricional.

A saida é procurar entender um pouco mais sobre os alimentos que consu-
mimos, para que possamos usufruir das possibilidades alimentares que dispo-
mos hoje, como, por exemplo, o grande avanco que foi a descoberta dos ado-
cantes. "As pessoas diabéticas se beneficiaram muito com a descoberta dos
adogantes. Além delas, as pessoas que desejam perder peso ou até manter o
peso também foram beneficiadas, pois conseguiram reduzir bastante as calorias
ingeridas durante o dia com a troca do aglicar pelo adogante”, diz a Dra. Ellen
Paiva. Quem esta de dieta deve apenas ter o cuidado de ndo consumir alimentos
em exagero com a falsa impresséo de que por ndo conterem aglicar, estes po-
dem ser consumidos livremente. "Esse é 0 maior equivoco das pessoas que
consomem alimentos em maior volume simplesmente por que eles séo light ou
diet. N&o entendem que uma barra de chocolate diet ndo contém agtcar, mas é
tdo caldrica quanto uma barra normal, pois apesar de néo ter acUcar, tem mais
gordura”, explica a endocrinologista.

E incontestéavel a maior versatilidade da dieta dos diabéticos apds a desco-
berta dos adocantes, mesmo com a maior flexibilidade no uso do aglicar na dieta
desses pacientes. "Ninguém pode discordar da maior liberdade que uma crianga
diabética hoje tem em se integrar aos colegas numa festa de aniversario, beben-
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do refrigerantes lights ou diets e ndo se sentindo diferente ou doente. N&o se
trata de uma apologia ao uso de refrigerantes, balas, chocolates ou gomas de
mascar. Guloseimas geralmente fazem parte da vida da maioria das pessoas.
Esta decisdo ndo é mais calcada pelo diabetes, é uma opgdo familiar ou da
prépria crianca. Isso, por si so, ja é um grande avanco", defende a médica, que
tem Mestrado em Nutricdo do Diabético.

Um trabalho cientifico recente da Purdue University (Indiana, EUA), con-
duzido por Susan Swithers e Terry Davidson, concluiu que beber refrigerantes
dietéticos pode ser uma das causas do aumento da obesidade. No estudo, ratos
que foram alimentados por dez dias com comidas e bebidas artificialmente ado-
cadas acabaram comendo maior quantidade de um chocolate (bastante caldri-
co) adogado com aglicar e engordaram mais do que ratos que tinham passado
dez dias sendo alimentados apenas com bebidas adogadas com aglicar. Os au-
tores concluiram que os adogantes poderiam interferir na habilidade natural do
organismo de "contar" calorias e acabariam atrapalhando esse processo. "Ao
comer e beber alimentos que utilizam adogantes artificiais (e conseqiientemente
tém menos calorias), podemos estar condicionando nosso organismo a ndo
computar as calorias ingeridas. Resultado: comemos uma maior quantidade de
alimentos, além daqueles adogados artificialmente e assim, acabamos consu-
mindo mais calorias e engordando mais", explica Ellen Paiva. Esse estudo foi
muito contestado por varios estudiosos no assunto. N&o podemos ainda tirar
conclusdes definitivas sobre o tema, devemos aguardar e esperar pelas proxi-
mas pesquisas.

Seguranca no consumo dos adocantes artificiais

As preferéncias individuais em relagio ao sabor dos adogantes s&o as prin-
cipais caracteristicas que norteiam a indicagdo e a escolha do tipo de adogante a
ser utilizado. "Néo existem produtos melhores ou piores. Ha pessoas que prefe-
rem o aspartame, outras que gostam mais do ciclamato e da sacarina e ainda
outros que optam pela sucralose, pela estévia ou pelo acessulfame-k", explica a
endocrinologista. De uma maneira geral, todos 0s adogantes séo praticamente
isentos de calorias, tm um poder adogante muito superior ao aglicar e, desde
que usados dentro das recomendacdes, ndo fazem mal & salide, como insistem
em propagar alguns comunicados veiculados pela internet, que apavoram 0s
pacientes. "Todas as semanas, temos que trangUilizar algum paciente e explicar
que o aspartame ndo causa esclerose maltipla, Alzheimer, muito menos Ipus”,
diz a diretora do Citen.

As pessoas que usam adogantes regularmente devem apenas observar as
recomendagOes para ndo consumi-los em excesso. Ultrapassar estes limites é
pouco provavel. Um estudo (2006) acompanhou cerca de 500.000 pessoas du-
rante 5 anos e analisou a ingestdo de aspartame e o aparecimento de cancer
cerebral e sangiiineo. A conclusdo foi de que no hé relacéo entre 0 consumo de
aspartame e estes tipos de cancer. O aspartame é contra indicado apenas nos
casos de uma doenga genética rara chamada fenilcetondiria. J& a sacarina é proi-
bida no Canada e o ciclamato, nos Estados Unidos, ja que pesquisas nestes
paises - com camundongos - constataram que eles aumentam o risco de cancer
de bexiga. "Novamente é bom reforcar que esses dados ndo foram reproduzidos
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em humanos e a quantidade utilizada nos animais de laboratorio ultrapassava,
em mulito, as doses recomendadas em humanos. Portanto, o importante é obe-
decermos as doses recomendadas”, afirma a médica.

A questéo do uso dos adocantes e suas doses maximas permitidas no
Brasil foi submetida a consulta publica por 60 dias em 2007, pela Agéncia Naci-
onal de Vigilancia Sanitaria - ANVISA,; foi também tema de audiéncias publicas
com representantes dos Ministérios da Agricultura e Satide, comunidade acadé-
mica e setor produtivo. "0 resultado foi uma reducao nas doses maximas permi-
tidas de dois dos adogantes artificiais - ciclamato e sacarina - principalmente
pelas suas concentragdes em sddio, substancia condenada pela Organizacéo
Mundial de Sadde (OMS). A partir de agora, as empresas tém trés anos para
adequarem seus produtos a nova regulamentacao legal”, afirma Ellen Paiva, que
também € nutréloga.

Novos limites

O limite m&ximo de ciclamato, que era de 97 a 130mg, caiu para 40 a 56mg
acada 100ml ou 100 gramas de alimento. Em relagdo a sacarina, este limite caiu
de 22 a30 mg para 10 a 15 mg por 100ml ou 100 gramas. Segundo o Comité de
Peritos da Organizagdo Mundial da Sadde (OMS) e a Organizagdo das NacBes
Unidas para a Alimentag&o e Agricultura (FAO) o ciclamato pode ser utilizado de
forma segura, dentro de um limite maximo de ingestéo diéria aceitavel (IDA) de
11 mg por kg de peso corpdreo. Em relagdo a sacarina, esse limite maximo cai
para 5 mg por kg de peso. Os outros adogantes ndo sofreram alteracBes. Em
resumo, temos o seguinte quadro:

(1) Acessulfame-k - limite continua 0 mesmo de 26 a 36g/100 ml ou
100g - dose méaxima permitida 15g/kg - muda apenas o limite para a goma de
mascar (0,59/100) e micropastilhas de sabor intenso (0,25g/100) - 130 a 200x
mais doce do que 0 acUcar;

(2) Aspartame - limite continua 0 mesmo de 56 a 75g/100ml ou 100g -
dose maxima permitida 40mg/Kg - muda apenas o limite para a goma de mascar
(1,09/100) e micropastilhas de sabor intenso (0,6¢/100) - 200x mais doce do
que 0 acUcar;

(3) Ciclamato - o limite cai de 97 a 130mg para 40 a 56mg/100ml ou
100g - dose méxima permitida 11mg/kg - 30 a 50x mais doce do que o agucar;

(4) Sacarina - o limite cai de 22 a 30mg para 10 a 15mg/100ml ou 100g
- dose méxima permitida 5mg/kg - 300 a 500x mais doce do que o aglicar;

Novos adocantes artificiais

Séo trés 0s novos adogantes aprovados: a taumatina, o eritrol e 0 neotane.
Eles sédo produzidos ha muito tempo, mas seus altos custos inviabilizaram sua
utilizagdo em larga escala até 0 momento. Com a evolugdo dos métodos de
fabricacdo houve uma consequente reducdo de preco, possibilitando seu uso
em balas, gomas de mascar e outros alimentos. "Apesar de ndo termos nenhu-
ma experiéncia com o uso dessas substancias, sabemos que seu poder adogan-
te pode ser de até 3500 vezes maior do que o agcar, que elas néo tém o sabor
residual que dificulta o consumo dos adogantes e que podem ser consumidas
pelos diabéticos, uma vez que ndo interferem na glicemia. Recebemos a noticia
com a expectativa de ampliar as chances de nossos pacientes em suas buscas
por alimentos mais saborosos e menos caldricos", conclui Ellen Paiva. [
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dos cursos de Nutricao
e de Radio e Televisao
da Universidade

Sao Judas Tadeu,

este video educativo
aborda as principais
etapas da producao

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

ke -

Coordenado pelos professores ~ ' t -~
L

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

Com 23 minutos

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

Disponivel na redacdo de Higiene Alimentar: RS 45,00 I j& oqrevista

(distribuimos para todo o Brasil) ‘l] :H p
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INCADEP — Institute de Capacitagde e Desenvolvimento Profissional
Sede: Rua Anita Ribas, 352 — Jardim Social
Fone/Fax: 41 3362.1856 - CEP 82520-6180 — Curitiba- PR.

www.incadep.com.br incadepiaterra.com. br

CURSOS (1° Semestre de 2008)

Local: Curitiba

Setembro

Dias: 12 e 13 - Curso de Atualizagdo em Controle Integrado de Pragas e Vetores.
Realizaco: INCADEP & APRAV - Associaco Paranaense dos Controladores de Pragas
e Vetores.

Dias: 15 a 19 - Curso sobre Seguranca em Laboratorios.
Realizaco: INCADEP & LABORCLIN - Produtos para Laboratrios Ltda.

Dias: 23 a 27 - Curso sobre EducacAo Sanitéria e Comunicagéo.
Realizacéo: INCADEP

Dias: 29 e 30 - Curso de Atualizago sobre a Cadeia Produtiva do Leite: Da Produgéo
ao Consumo.
Realizacdo: INCADEP.

Outubro

Dias: 09 a 11 - Curso sobre Formagdo de Auditores em Sistemas de Garantia de
Qualidade:GMP / HACCP.

Realizagdo: INCADEP & JCG - Assessoria em Higiene e Qualidade.

Dias: 17 e 18 - Curso sobre Alimentos Funcionais.
Realizacdo: INCADEP.

Dias: 23 a 25 - Curso para RTs. (Responsaveis Técnicos) em Controle de Pragas e
Vetores.

Realizagdo: INCADEP & APRAV - Associagio Paranaense dos Controladores
de Pragas e Vetores.

Dias: 29 a 31 - Curso sobre Cortes e Embalagens de Cames Bovina, Suina e de Aves.
Realizacéo: INCADEP

Dias: 07 e 08 - Curso sobre Pericia Judicial na Area de Alimentos: Ferramentas e
Laudos.
Realizagdo: INCADEP & shCTA-PR - Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de

Alimentos - Regional Parana.

Dias: 10 a 12 - Curso sobre APPCC/HACCP- Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle.
Realizagdo: INCADEP & JCG - Assessoria em Higiene e Qualidade.

Dias: 17 a 21 - Curso de Atualizagdo em Microbiologia de Alimentos: Teoria e Pratica.
Realizagdo: INCADEP & shCTA-PR - Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos - Regional Parané.

Dias: 01 a 05 - Curso de Atualizaio em Microbiologia na Area de Farmacos e Cosméticos.
RealizacAo: INCADEP & LABORCLIN - Produtos para Laboratorios Ltda.
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AWALIEES MICROBIOLOGIOAS
DE ALIMENTOS E AGTIA

WE-Laboratdrio de Andlises Lida
By, Mossa Sra. Da Luz, 2457

Ted, (#1] 3362-0129 = Fal: [41]3362 0130
CEP &2530-010- Curd

E-mail; Iat-urfmd@sulbhs r.nm b

ASSINANTE

Mantenha seus dados cadastrais sempre atualizados.
Entre em contato conosco por felefone:

(1) 5589-5732, por fax:

(11) 5583-1016 ou acesse nosso site:

www.higienealimentar.com.br




POS-GRADUACAO

Especializacao lato sensu
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Ecrnffira NOS505 CUrsos
na Area da Saude Publica

Higiene e Inspegio de Produtos
de Origem Animal

Vigilincia Sanitiria e Controle de
Qualidade dos Alimentos

Vigilancia Epidemiolégica

e QUIAlIttaS

MEA Administragio Hospitalar Instituto de Pés-Graduacdo

(Enfase em Audilodia)

MBA Sadde Publica
(Enfase em Sainde da Familia)

GEADAIIE A ATIRATIBARE CAT T rcoccrlia bl
FILIRLILIE & UALIDADE FAL DIFEREMNCA!!

Farmacologia
(Enfase em Sadde da Familia)

Pericia Forense em Medicina .
Veterinaria na Area Givil INSCREVA-SE JA

0800 725 6300

amsg:mseﬁf;“ o www.qualittas.com.br
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DOENCA DE CHAGAS POR VIA ORAL:
NOVO DESAFIO PARA A VIGILANCIA.

a comemoragdo dos 100

anos da descoberta da do-

enca de Chagas, a vigilan-

cia sanitaria vem trabalhan-

do na prevencéo de uma nova forma de

transmisséo da doenca: por via oral. A

ocorréncia da doenga de Chagas por

transmiss&o oral estd relacionada ao con-

sumo de alimentos contaminados e, des-

de 2006, é considerada como potencial
risco para a satide pablica no Brasil.

Os casos mais recentes de trans-

Agal

A presenca da doenga de Chagas
no acai esta relacionada a sua extra-
¢A0 na mata que, muitas vezes, vem
contaminado pelo barbeiro para os ba-
tedouros. Para mudar esta situacdo, a
Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria desenvolveu um plano de acdo,
que identifica quais providéncias de-
vem ser tomadas pelos 6rgéos de sad-
de locais e indica a urgéncia de exe-
cucdo de cada acdo. O principal foco
do plano € a capacitagdo dos 6rgaos

miss&o da doenca de Chagas por alimen-
to, no Brasil, estdo relacionados ao consumo do suco de acai fresco. Em
2007, 100 ocorréncias da doenca foram registradas, todas na regido Norte.

de vigilancia sanitaria regionais, da
populacdo e dos batedores de agai. (ANVISA, Assessoria de Imprensa,
18/07/2008.)

GOVERNO E INDUSTRIA DISCUTEM
MUDANCAS NUTRICIONAIS EM
ALIMENTOS.

reducdo dos teores de gordura, sal e aglcar dos alimentos in-

dustrializados est& sendo discutida em fungdo do acordo de

cooperagdo assinado em novembro de 2007, entre 0 Ministé-

rio da Saude e a Associagdo Brasileira das IndUstrias de Ali-
mentacdo (Abia).

De acordo com o IBGE, um dos reflexos do alto teor de sal, agtcar e
gordura nos alimentos € o sobrepeso, que atinge 40% das pessoas no pas.
A obesidade é um problema para 12,7% dos brasileiros, além do que 30%
da populacdo é portadora de doengas cronicas ndo-transmissiveis, como
cancer, hipertensao e diabetes. Segundo pesquisa do Ministério da Satide,

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 163

entre 212 mil e 260 mil mortes poderiam ser evitadas anualmente no Brasil
com uma alimentag&o adequada.

Entre as agles da Anvisa, estao as discussdes com as indUstrias, no ambito
da Camara Setorial de Alimentos, sobre o desenvolvimento de novas tecnologias
para redugdo do teor de s6dio em alimentos. Para ajudar os cidadaos a se alimen-
tarem melhor na hora da escolha dos produtos, a Agéncia disponibiliza o Guia de
Bolso do Consumidor Saudavel (PDF). Nele, ha informag@es basicas sobre o
tema, entre elas, 0 valor calérico dos alimentos e as quantidades diarias
necessarias para se manter saudavel. Maiores informagdes no site
www.anvisa.gov.br (Assessoria de Imprensa da ANVISA, 23/07/2008.)
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PRORROGADO PRAZO DE CONSULTA
PUBLICA PARA REVISAO DO RIISPOA.

ncontra-se em consulta plblica até o proximo dia 15 de
setembro, a proposta de reviséo do Regulamento da Inspe-
¢ao Industrial e Sanitaria dos Produtos de Origem Animal -
RIISPOA (Decreto n° 30.691 de 29 de margo de 1952).

0O Departamento de Inspecéo de Produtos de Origem Animal - DIPOA,
através da Portaria Ministerial do MAPA de n° 372, de 05 de dezembro de
2007, constituiu Grupo de Trabalho com o objetivo de promover a reviséo e
atualizacdo do RIISPOA. O trabalho de revisdo foi elaborado por Fiscais
Federais Agropecudrios do MAPA e convidados de instituicBes de ensino e
pesquisa, durante o periodo de seis meses e promoveu a alteracdo em apro-

ximadamente 49% dos artigos, revogou outros 47% e preservou apenas
3,4% dos atuais artigos do RIISPOA, tendo sido criados outros 290 novos
artigos.

Os interessados em apresentar contribuigdes deverdo envia-las na for-
ma de propostas de melhoria e sugestdes, acompanhadas de justificativas
que enfatizem 0 embasamento técnico e cientifico e o respaldo legal para as
alteragBes propostas.

As contribuicfes deverdo ser encaminhadas para o e-mail:
dipoa.riispoa@agricultura.gov.br (Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abas-
tecimento, 30/07/2008.)

Mada substitui
a especializacao.

Bl Desde w93, quem atea ne sefar de alimentas pode
contar opm a4 Food Deskgn, consultorla em gestdo da
gualidsde 10059 adpacislizada em alimentos, & producio
primidria até g distribuicio, E essa espeoalizacio far
toda @ diferenca, Porque 54 quem ¢ espedialista tem o
conbecimenta, & experidncia & b wisda de conjunta gque
permit=m integrar todas as ferramentas e sistemas de
mode realmente eficaz, wSandc o FeOUrSS CRITO pasa
chds situacho especifica, evitando gastos desnscetilinie,

trapendn ganhos em cada ctapa da cadeia de alimentos

B Especialiracks nda & apenas wm detalbe — & tudo.
Para fazi-la trabalhar a seu favor, ligue para a Food Design:

312060668 | 3284940, Ou acesse! m.fmddeﬁml.mbr
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SISTEMA DE
MONITORAMENTO DA
QUALIDADE DO LEITE.

populacdo brasileira dispde de mais
um canal de comunicagdo com o
governo federal para saber como
esta a qualidade do leite consumido
no pais. Os dados serdo fornecidos pelo Centro
Integrado de Monitoramento da Qualidade do
Leite (Cquali), resultado de parceria entre a Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitéria (Anvisa), Mi-
nistério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimen-
to (Mapa) e o Departamento de Protecdo e Defe-
sa do Consumidor, do Ministério da Justica
(DPDC/MJ).

Avigilancia sanitaria fara os testes da quali-
dade do leite vendido no comércio. Se forem en-
contradas irregularidades, o Ministério da Agri-
cultura serd comunicado para que fiscalize a in-
dustria e 0 DPDC para que transmita a informa-
¢éo ao consumidor. O Cquali ndo tera uma estru-

tura fisica instalada. Os dados serdo coletados
regionalmente e sistematizados na internet, na
pagina eletronica do DPDC. As informagGes tam-
bém serdo compartilhadas com o Ministério Pd-
blico e a Policia Federal.

Uma das novidades do monitoramento in-
tegrado proposto pelo Cquali é o combate a frau-
de. Para propor a criago de estruturas locais do
Cquali, a Anvisa percorreu todos estados brasi-
leiros e o Distrito Federal levando informagBes
sobre 0 projeto. O Cquali foi estruturado seguin-
do a logica do Sistema Nacional de Vigilancia
Sanitaria (SNVS). Portanto, a partir de agora,
leites longa-vida, pasteurizados e em po terdo
sua qualidade monitorada e os resultados se-
rdo disponibilizados na pagina do DPDC
(www.mj.gov.br/DPDC). (Laticinio.net, 17/06/
2008.)

ALERTAS SANITARIOS.

partir de agora, 0s componentes do
Sistema Nacional de Defesa do Con-
sumidor receberdo o Aviso Salide e
Seguranca que permitira aos Pro-
cons e aos 6rgaos de defesa do consumidor uma
informac&o &gil acerca das ocorréncias relacio-
nadas a vigilancia sanitaria. O Sistema Nacional
de Vigilancia Sanitaria também recebera a infor-
macdo. Serdo divulgadas também informacGes

que colaborem para ampliar a consciéncia dos
direitos do cidad&o por meio de outra publicagdo
eletrdnica, que sera mensal: o boletim Consumo
e Salide.

0 Aviso sera divulgado sempre que houver
uma medida sanitaria relevante para o pais e fica-
ra disponivel nos enderegos www.anvisa.gov.br/
ouvidoria/aviso e www.mj.gov.br/dpdc (Assesso-
ria de Imprensa da ANVISA, 28/07/2008.)
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TEMA CENTRAL:

“CIENCIA E INOVACAO PARA O DESENVOLVIMENTO SUSTENTAVEL"

O evento ira reunir pesquisadores lideres e tecnicos de instituigbes publicas e empresas das areas
afins, de pesquisa, produgio e fornecimento de alimentos, além de estudantes de graduacio e de
pos-graduagao, para disculir 05 mais recentes avancos e suas implicagbes em termos de
matérias-primas, produtos, tecnologias, equipamentos, instrumentagao, insumos, ingredientes
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