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EDITORIAL

LEITE FRAUDADO NA CHINA: LICOES.

m setembro dltimo, noti-
cias da China deram con-
ta de que algumas mar-
cas de leite em p6 havi-
am sido fraudadas pela adicao de me-
lamina, com o intuito de mascarar a
quantidade real de proteina contida no
produto. O ato, desprovido de qualquer
ética é, antes de tudo, gravissimo, pelo
fato da exposicao de criancas, que t€m,
no leite, sua principal fonte protéica. Se-
gundo informagdes da midia, muito es-
parsas, desencontradas, insuficientes
e superficiais, escandalo envolvendo
leite em po falsificado j4 havia aconte-
cido na provincia de Anhui, em 2004,
tendo ocasionado a morte de 13 bebés
e levando as autoridades sanitérias chi-
nesas auma série de investigacdes acer-
ca da industria de alimentos. Uma das
conclusdes a que chegaram os investi-
gadores era a de que o leite ndo contin-
ha nenhum valor nutricional, o que, por
si, ja caracterizava serissima fraude.

Deve-se deduzir que a ligio ndo foi
aprendida na China, pois neste ano, pelo
que se conclui das informacdes dispo-
niveis, fato muito pior ocorreu, deixan-
do a mostra a ineficicia do monitora-
mento sanitario de toda a cadeia de pro-
duc@o do leite, naquele pais. A irregu-
laridade foi de tal monta que ao Minis-
tério da Sadde chinés ndo restou outra
alternativa do que vir a publico e admi-
tir que algumas marcas de leite em p6
estavam intencionalmente contamina-
das com melamina e que milhares de
criancas estavam doentes por ingerirem
o leite fraudado.

Seguiu-se a rentincia do diretor do
departamento responséavel pela inspe-
¢do da qualidade de leite, Li Changli-
ang, que estava a frente do 6rgdo ha
sete anos, sendo substituido por Wang

Yong, o qual foi incumbido, entre ou-
tras responsabilidades, de reestruturar
os mecanismos de controle de qualida-
de, ja que a China j4 havia enfrentado
problemas com a qualidade de alimen-
tos e bens de consumo exportados para
outros paises. Nesse contexto, deve-se
lembrar noticia veiculada no ano pas-
sado, segundo a qual o diretor da agén-
cia encarregada de autorizar a comer-
cializacdo de alimentos e remédios ha-
via sido executado sob acusagao de cor-
rupgao, por receber propina para libe-
rar a venda de medicamentos falsos
dentro da China.

Ao condenar o fato acontecido na
China, a Organizacdo Mundial da Sau-
de (OMS, www.who.int/foodsafety),
através de sua porta-voz, Fadela Chaib,
deixou claro que a melamina "néo tem
nada o que fazer nos alimentos ou pro-
dutos lacteos, e muito menos no leite
infantil, uma vez que a substancia per-
mite aumentar, de maneira ficticia, o
nivel de proteina no leite ao qual foi
acrescentada dgua para aumentar o vo-
lume e que, como resultado contrério,
mostra redu¢do da concentracdo pro-
téica". A porta-voz vai além: "A adi-
¢do de melamina nos alimentos ndo é
aprovada pela OMS, pela FAO (Fun-
do da ONU para a Agricultura e a Ali-
mentacdo), nem pelo Codex Alimenta-
rius, principal érgao internacional que
fixa os padroes de qualidade dos
alimentos."]

Entre dezenas de noticias regis-
tradas pela midia, acerca da contami-
nacdo ocorrida na China, muitas de-
las desprovidas de fundamentacado
técnica, chamam a atencdo aquelas
relativas ao encontro da melamina
nao sé no leite, mas também em ou-
tros produtos alimentares: em sobre-
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mesa refrigerada a base de iogurte e
em bebida a base de café (na China);
em ovos (da China) e em bolachas
(das Filipinas), cuja deteccdo foi fei-
ta pelo Centro para a Seguranga Ali-
mentar, de Hong Kong, com niveis
de melamina da ordem de 4,7 € 3,2
miligramas por quilo, respectivamen-
te; em ovos chineses importados pela
Coréia do Sul; em iogurte e outros
alimentos chineses importados pela
Itdlia, além de outros cujos informes
sdo controvertidos.

A conseqiiéncia foi o pedido de
explicacdes da FAO a China, sobre
eventuais tracos de melanina na ca-
deia alimentar, traduzindo o temor de
que a substancia pudesse estar pre-
sente em alimentos como carne ou
pescado e, o que é mais grave, se a
melamina foéra adicionada aos ali-
mentos para animais, o que explica-
ria sua presenga na cadeia alimentar.
Esta mais recente preocupacgao é de
Zhang Zhongjun, diretor da FAO em
Pequim, para o qual "alguns produ-
tores de alimentos para animais po-
dem ter pensado da mesma maneira
como aqueles que adicionaram me-
lamina ao leite, para dar a aparéncia
de um maior teor de proteinas aos ali-
mentos", contaminando, dessa forma,
toda a cadeia alimentar. As autorida-
des chinesas prometeram investigar
tal possibilidade, mas nao se conhe-
cem os detalhes da pesquisa.

Foco das atengdes pelas ocorrén-
cias na China, a melamina € uma ve-
lha conhecida da quimica:
C3N3(NH2)3, ou seja, um composto
trimero ciclico, sélido, derivado da
cianamida, preparado industrialmente
pela associacdo de aldeido férmico
com uréia e usado principalmente no
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preparo de resinas sintéticas. Presen-
te nos alimentos, a melamina pode
provir de vérias fontes:

por adulteracdo, com a finalida-
de de aumentar o conteddo de nitro-
génio (e, portanto, da proteina); por
migracdo de embalagens ou resinas
pléasticas;

através do contato com equipa-
mentos sanitizados com triclorome-
lamina; ou

por contaminacgdo com metaboli-
tos do pesticida cyromazine, utiliza-
do no cultivo de vegetais diversos.
Alguns especialistas relatam o baixo
teor toxico da melamina, mas afir-
mam que ao se combinar com 4cido
cianurico, pode levar a problemas
renais bastante significativos.

Os niveis da substancia encontra-
dos nos alimentos analisados na Chi-
na, em decorréncia do escandalo com
o leite, foram bastante variados, sen-
do detectadas propor¢des de décimos
de miligramas por quilo de alimento
até uma dezena de miligramas. O
mais importante, porém, € que sdo
pouco conhecidos os niveis de segu-
ranga da substincia para o homem:
nos Estados Unidos sdo aceitos limi-
tes de residuos de melamina de, no
maximo, 2,5ppm, sendo que o FDA
(Food and Drug Administration) ndo
permite qualquer residuo em férmu-
las infantis; da mesma forma, a Co-
munidade Européia aceita no maxi-
mo 2,5ppm em leite em pé e liquido.
A China, apds o ocorrido, reformu-
lou seus limites de melamina para
1ppm nas férmulas infantis e 2,5ppm
nos leites liquido, em pé e outros pro-
dutos que contenham mais de 15%
de leite. Quanto aos sintomas descri-
tos em bebés que ingeriram o leite
contaminado, foram relatados: choro
intenso, principalmente ao urinar,
vOmito, urina com sangue e falha re-
nal obstrutiva aguda.

A partir de setembro de 2008, o
Departamento de Inocuidade de Ali-
mentos (FOS), da Organizagdo Mun-
dial da Satide, tem monitorado os pro-
blemas decorrentes da contaminacio
de alimentos por melamina, levando
informacgdes aos estados membros.
Foi criada uma pagina da web (http:/
/www.who.int/foodsafety/
fs_management/infosan_events/en),
para que todos os organismos respon-
saveis pela seguranca alimentar te-
nham as informagdes necessarias para
agir prontamente em situagdes de
emergéncia, pois € pactual que exis-
te urgente necessidade de revisdo e
atualizacdo desta matéria. A OMS ja
marcou reunido de especialistas para
a primeira semana de dezembro de
2008, sendo o contato o Dr. Jorgen
Schlundt (schlundtj@who.int).

E quais as repercussdes da ocor-
réncia para o Brasil? Segundo o Mi-
nistério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, o leite chinés conta-
minado com melamina ndo foi utili-
zado na producdo de alimentos bra-
sileiros, j4 que o Brasil ndo mantém
comércio bilateral de produtos l4cte-
os com a China, nao havendo nenhu-
ma empresa fabricante de produtos
lacteos naquele pais habilitado para
o comércio desses produtos com o
Brasil. Por precaucdo, a ANVISA
(Agéncia Nacional de Vigilancia Sa-
nitdria) intensificou a fiscalizac¢ao de
entrada das cargas provenientes da
China no Pais e ja desenvolveu um
informe técnico e um questiondrio de
perguntas e respostas sobre o caso
(www.anvisa.gov.br). Mais recente-
mente, editou a Resolucdo RE 3722
(de 03/10/2008), publicada no Dia-
rio Oficial da Unido de 06/10/2008,
através da qual "ficam proibidos em
todo o territério nacional, enquanto
persistirem as condic¢des de risco a
saide, a importagdo, a utilizacdo, a
distribui¢do e a comercializagdo de:
matéria-prima de origem lactea des-
tinada ao processamento de alimen-
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tos para consumo humano; de produ-
tos alimenticios acabados, semi-ela-
borados ou a granel, todos proveni-
entes ou fabricados na China, conten-
do leite em sua composicdo".

Do fato, ainda em andamento em
termos de esclarecimento, ficam as
seguintes licdes: fraudes em alimen-
tos com o objetivo de maiores gan-
hos e corrup¢ao ocorrem em todo o
mundo; a solugdo consiste em repri-
mi-las a todo custo e castigd-las
exemplarmente; alimentos seguros
s@o conseqiiéncia de sistemas de mo-
nitoramento sérios e eficientes, que
englobem toda a cadeia produtiva,
para os quais sao indispensaveis le-
gislacdo competente e fiscalizagdao
constante; a vigilancia sanitdria dos
alimentos deve estar inserida entre as
prioridades bdsicas de saide dos go-
vernos; empresas de alimentos devem
agir com idoneidade e ética, pois seus
produtos interferem diretamente com
a saude dos consumidores, ndo sen-
do concebiveis manobras tecnol6gi-
cas que visem o lucro fécil e imedia-
to. As licdes sdo sempre importantes,
especialmente no momento em que
se estudam mudancas na fiscalizagao
sanitaria dos alimentos em nosso Pais,
como € o caso da proposta do Minis-
tério da Agricultura em relagéo a cri-
acdo de um regime especial de fisca-
lizagdo para complementar a rotina
do Servico de Inspecao Federal no to-
cante ao leite (operagdo ouro branco)
e, sobretudo, quando o Ministério
analisa as sugestdes da consulta pu-
blica para reformulacido do RIISPOA
(Regulamento de Inspecdo Industri-
al e Sanitdria de Produtos de Origem
Animal).

José Cezar Panetta,
Editor

Vera Regina Monteiro de Bar-
ros, Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento, DFA
- Sdo Paulo.
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LEXICO CIENTIFICO-GASTRONOMICO: AS CHAVES
PARA ENTENDER A COZINHA DE HOJE.

Alicia & elBullitalle, Editora Senac Sao
Paulo, 2008.

Léxico cientifico-gastrondmico surge da aliancga es-
tabelecida entre ci€ncia, tecnologia e gastronomia. A partir
das pesquisas desenvolvidas pela Fundagdo Alicia & el-
Bullitaller, este 1éxico prode tornar mais acessivel aos
cozinheiros e aos amantes da cozinha a linguagem cienti-
fica que vem se estabelecendo na drea de restauracio,
com as descobertas de novas tecnologias no processa-
mento de alimentos.

Sempre com a preocupacio de respeitar as tradi¢Ges cu-
lindrias no que se refere ao sabor dos alimentos, os grandes
chefs buscam hoje novas texturas, novas técnicas de cozi-
mento e inovam na apresenta¢do dos pratos. O livro é mais
uma ferramenta que se junta as vérias descobertas da cozi-
nha moderna; trata-se de uma publicac@o que somente o Se-
nac Sao Paulo poderia colocar a disposi¢ao do publico bra-
sileiro, atendendo sua inata vocagao na drea gastrondmica.

Em sua apresentacdo a edicdo brasileira, Alex Atala
afirma: "As reviravoltas gastrondmicas dos dltimos anos
nos deixam clara a necessidade de dominio técnico e tec-
nolégico por parte do cozinheiro da nossa era. Sem co-
nhecimento cientifico, todo cozinheiro se baterd em ten-
tativas e erros e desperdicgard preciosas horas que podiam
ser dedicadas ao apuro de uma receita, de uma técnica,

para melhor

conhecer um
equipamen-
to. Abreviar
esse cami-
nho, for-
necer fer-
ramentas
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para melhor manejo da cozinha sdo fun¢des deste Léxico
cientifico-gastrondmico."

E mais: "E importante entendermos que o homem evo-
lui através da pesquisa. E a pesquisa esté calcada na ciéncia.
E para algarmos v6os mais altos é preciso um bom conheci-
mento de base. Para um cozinheiro, a vida ndo deve se resu-
mir a ciéncia, mas também a magia e as delicias de estar na
cozinha. Mas até mesmo os mais reaciondrios e puristas ja
concordam que a sabedoria que os conhecimentos cientifi-
cos agregam, as novas técnicas e as novas tecnologias sao
ferramentas muito Uteis para levar uma receita ou um ingre-
diente ao ponto em que os métodos mais tradicionais nao
nos permitiam. Nao se engane. Nao € o futuro que estd ba-
tendo em sua porta, € o conhecimento que esté lhe pedindo
licenca. Folheie este 1éxico com carinho. Como toda publi-
cagdo com pilulas de informag@o, sua vocagdo € ser um livro
de consulta. Por isso é bom ter intimidade com ele, saber
onde estdo guardados os seus pequenos segredos. Em outras
palavras, aproveite cada linha deste livio como o mais fino
ingrediente."

OIKOS: REVISTA BRASILEIRA DE ECONOMIA
DOMESTICA.

Associacao Brasileira de Economistas
Domeésticos, Vicosa, MG, v.19, n.1, p.1-
185,2008.

A Revista Oi-
kos, € 6rgdo cien-
tifico de divulga-
cdo oficial da As-
sociagdo Brasileira
de Economistas
Domésticos, sedia-
daem Vicosa, MG,
publicando traba-
lhos inéditos na
area de Economia
Doméstica e corre-
latas, e sempre pre-
zando o carater in-
terdisciplinar das
Ciéncias Sociais e
Humanas. Nesta
dltima edicdo pu-
blicada sdo apre-
sentados variados

REVISTA
BRASILEIRA DE
ECONOMIA
DOMESTICA

T8 - Namoro 7 - 2008
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trabalhos, entre os quais: As representacdes sociais da
violéncia doméstica: um estudo com mulheres de comu-
nidades populares urbanas de Vigcosa-MG, Lixo e traba-
lho sob o olhar de catadores de material reciclavel em
Ipatinga-MG, Inter-relacdes familiares como reforcado-
ras de préticas e representacdes em torno do EPI, Qualsi-
dade de vida no trabalho em lavanderia de industria de
abate e processamento de carne.

O seu editor apresenta, ainda, uma reflexdo sobre a
gestdo ambiental e sua conexao com a Economia Domés-
tica. Conclui desta forma: "O economista doméstico é,
por esséncia, um gestor. Para tanto, a dimensao ambien-
tal - administragdo de passivos; avaliagdo de riscos; me-
didas para controle de polui¢do; economia ambiental; edu-
cacdo ambiental; eficiéncia energética; energia de fontes
renovaveis; gerenciamento ambiental; licitacdo de nego-
cios sustentdveis; politicas puiblicas; reducgdo, reutiliza-
¢do e reciclagem, tecnologias limpas; recuperacio de areas
degradadas; reuti8lizacdo e reciclagem da 4gua; manejo,
tratamento e destinagdo de residuos domésticos, de ser-
vicos de satide e industriais - precisa ser priorizada e in-
vestida cada vez mais em seu processo de formacao, bem
como em suas praticas profissionais, visando a abertura
de um espaco de constitui¢do em seu campo de atuacao.
Dessa forma, estaremos contribuindo, de modo signifi-
cativo, para a preservagao e sustentabilidade ambiental e
para a qualaidade de vida.

YES, NOS TEMOS BANANAS.

Heloisa de Freitas Valle & Marcia

Camargos, Editora Senac Sdo Paulo,
2%, Edicdo, 2004.

Vocé ainda ndo sabe o que € biomassa de bana-
na verde, mas saberd. Percorra as paginas deste li-
vro, cujo interesse € ressaltado em vérios aspec-
tos: na aproposta de um novo tipo de alimenta-
¢d0o; no texto de Mércia Camargos, com incur-
soes ilustrativas a dreas como agricultura, nu-
trigao, culindria, histdria, folclore, misica po-
pular, cinema, artes plasticas; nas receitas que
surpreendem pela liga possivel em que en-
tra a biomassa; nas imagens que predis-
pdem a degustagdo.

A banana aparece aqui na justa me-
dida da sua importancia. "Fruta perfeita
em varios sentidos", ela da de comer
todo dia a 400 milhdes de pessoas em
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mais de cem paises, sendo em alguns desses o alimento prin-
cipal da populacdo. Um rico sustento ao alcance da gente
pobre: por conter sua caloria concentrada na polpa, princi-
palmente sob a forma de sacarose, glicose, frutose e amido,
que o corpo converterd em energia, ela "supera a péra, a
cereja, 0 péssego ou a maca em teor de proteinas e lipideos".
Comparada com a maca, tem duas vezes mais vitamina A e
ferro, e o dobro das outras vitaminas.

A proposta de Heloisa de Freitas Valle em favor de uma
nova alimentacfo ndo se refere a banana tal como a conhecemos
e apreciamos. Refere-se a banana verde, que, destituida de gos-
to, ndo altera o sabor dos pratos a que se adiciona, s lhes au-
mentando o volume e acrescentando vitaminas e sais minerais.
Esse "puré de banana verde" atua como poderoso espessantes
em bolos, massas, paes e patés. Ele dificulta a absor¢io de gor-
duras e glicose, o que o faz indicado para diabéticos e para os
que t€m colesterol alto e prisdo de ventre.

Prova-se aqui, com um texto agraddvel de ler e recei-
tas saborosas faceis de fazer, que "o Brasil tem um ouro
verde desperdicado”, dotado de potencial para utilizagao
em larga escala. Como o mana biblico, a biomassa de
banana é capaz de multiplicar alimentos, com uma vanta-
gem extraordindria: por se tratar da fruta verde, ndo pos-
sui gosto e, portanto, ndo altera o sabor dos pratos aos
quais € adicionada.

Como ex-produtora de bananas, Heloisa de Freitas Val-
le levantou outra bandeira ha alguns anos. Sonha em ver a
biomassa sendo produzida em escala industrial, para aplacar
a fome de tantos que nio t€m o que comer. Inconformada

com a situacdo do pais, chegou até a publicar um ma-
nifesto intitulado Fome no Brasil? Que he-
resial... Ela acredita que o Vale
do Ribeira, uma das
regides mais po-
bres do Estado
de Sao Paulo, po-
deria ser o embrido
para cooperativas
de plantadores que
processassem a bana-
na verde e a congelas-
sem nos seus locais de
producdo para venda
posterior. Se a sabedoria
popular ja chamava a ba-
nana de "engana fome", a
biomassa de banana verde
pode ser mais do que isso:
uma importante aliada na de-
mocratizagdo de uma alimen-
tacdo nutritiva, farta e econd-
mica. [J
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DE MATERIA TECNICA.

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

Com a finalidade de tornar mais agil o processo de diagramagdo
da Revista, solicitamos aos colaboradores que digitem seus tra-
balhos em caixa alta e baixa (letras maidsculas e mintsculas),
evitando titulos e /ou intertitulos totalmente em letras maidscu-
las. O tipo da fonte pode ser Times New Roman, ou similar, no
tamanho 12.

Os gréficos, figuras e ilustracdes 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 instituigdes as quais pertencem,
summary, resumo e palavras-chave.

As referéncias bibliograficas 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 ilustracdes a trago. Imagens
digitalizadas deverédo ser enviadas mantendo a resolucéo dos
arquivos em, no minimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).
O primeiro autor devera fornecer o seu endereco completo (rua,
n°, cep, cidade, estado, pais, telefone, fax e e-mail), o qual sera
inserido no espago reservado a identificagdo dos autores e sera
o canal oficial para correspondéncia entre autores e leitores.
Os trabalhos deverdo ser encaminhados exclusivamente on-line,
ao e-mail autores@higienealimentar.com.br .

Recehido o trabalho pela Redagéo, sera enviada declaragdo de
recebimento ao primeiro autor, no prazo de dez dias Uteis; caso
isto ndo ocorra, comunicar-se com a redago 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 serao devidamente analisadas pelo Cor-
po Editorial da revista e, se aprovadas, sera enviada ao primeiro
autor declaracdo de aceite, via e-mail.

As matérias serdo publicadas conforme ordem cronoldgica de
chegada a Redagdo. Os autores serdo comunicados sobre even-
tuais sugestdes e recomendacdes oferecidas pelos consultores.
Para a Redagdo viabilizar o processo de edicdo dos trabalhos, 0
Conselho Editorial solicita, a titulo de colaboragéo e como con-
dicdo vital para manutengdo econdmica da publicagéo, que pelo
menos um dos autores dos trabalhos enviados seja assinante
da Revista.

Né&o serdo recebidos trabalhos via fax.

As matérias enviadas para publicagdo ndo serdo retribuidas
finaceiramente aos autores, 0s quais continuardo de posse dos
direitos autorais referentes as mesmas. Parte ou resumo de ma-
térias publicadas nesta revista, enviadas a outros periédicos,
deverdo assinalar obrigatoriamente a fonte original.

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

CONSELHO EDITORIAL (Mandato 2006-2009)

Nota da Redacﬁo. 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
a0 objetivo mais nobre que sempre norteou a vida da revista, qual seja o de divulgar a producéo cientifica
da érea alimentar e, sobretudo, constituir-se num polo aglutinador capaz de, ndo somente, divulgar mas,
também, analisar criticamente a pesquisa produzida, tudo em prol da evolugo tecnoldgica do segmento.
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CARTAS

SENAC LANCA BACHARELADO EM

y ‘ NUTRIGAO.

H&a mais de 60 anos 0 Senac So Paulo vem atuando com
seriedade na area educacional e, em 1989, passou a investir no
ensino superior, com a criagdo de cursos comprometidos com a
realidade do mercado. No entanto, foi a partir de 2001, com a
inauguracéo do Centro Universitario Senac, que a gastronomia
passou a se firmar como mais uma marca de nossa identidade
ingtitucional, consolidando o caminho para este novo projeto.

Hoje o mercado estd embusca de um profissional de alimen-
tacdo preparado para os novos desafios impostos pela interdis-
ciplinaridade do saber e da ciéncia. Por isto, 0 Senac, sempre
atento a estas demandas e se valendo da experiéncia acumulada
na &rea de gastronomia, lanca agora o curso de Bacharelado em
Nutri¢do, com inicio no préximo ano e modelo diferenciado de
formacao.

Diferenciado porque, alémde atender a estrutura curricular
exigida com contelido de qualidade e professores competentes, o

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

CUrso serd o Unico a preparar nutricionistas com énfase em gas-
tronomia e gestdo. Sem deixar de lado a formagéo cldssica em
areas como nutri¢do clinica ou salde da coletividade, o Senac
oferece infra-estrutura e equipamentos de Ultima geracao para
formar um profissional com habilidades praticas e, ainda, capa-
citado para gerenciar negdcios de alimentacéo e nutricdo e para
enfrentar as transformagdes vividas pelo mercado, que hoje in-
clui postos em academias, home care, restaurantes comerciais,
industrias de alimentagéo, clubes, servigos personalizados de
orientacdo alimentar, entre outros.

Continuaremos mantendo intercambio com importantesins-
tituigBes nacionais e estrangeiras, a fim de colocar seus estudan-
tes em contato com o que ha de mais moderno na area de alimen-
tagcdo. Um exemplo deste esforgo foram as atividades organiza-
das recentemente, em conjunto com a Fundacdo Alicia (Alimen-
tacioni Ciéncia), comandada pel os experts Toni Massanés e pelo
vanguardista Ferran Adria.

O livro que estamos presenteando & Redagao, Léxico Cienti-
fico-Gastrondmico / As chaves para entender a cozinha hoje, da
Fundacéo Alicia & elBullitaller e publicado pela Editora Senac,
éfruto desta nova tendéncia de formar um profissional com uma
visdo abrangente e capaz de unir alimentag&o e ciéncia numa so
garfada. (Mais informagdes, 11-3236.2064.)

Carolina Figueiredo Pereira

Senac SBo Paulo, Coordenadora de Desenvolvimento da
Area de Nutrigao.

Carolina.fpereira@sp.senac.br; www.sp.senac.br

S | FORMULA NUTRICIONAL PARA
™ 7 | PORTADORES DE FENILCETONURIA.

Segundo a Associac8o de Pais e Amigos dos Excepcionais
de SHo Paulo, Apae-SP, um em cada 10 mil recém nascidos é
portador defenilcetondria. O distdrbio é diagnosticado por meio
da triagem neonatal, isto &, o "teste do pezinho", obrigatdrio por
determinacao de lei federal.

A fenilcetondria é caracterizada pela falta de uma enzima
que impede que o organismo metabolize e elimine 0 aminoacido
fenilalanina. Segundo Ana Maria Martins, médica da UNIFESP
e especialista no assunto, caso ndo haja o cuidado ideal depois
de detectada a doenca, 0 bebé comeca a apresentar sintomas
como retardo mental, dificuldades para sustentar a cabeca, irri-
tabilidade e até convul ses.

Para Karina Barros, nutricionista da Associacdo Brasi-
leirada Industria de Alimentos para Fins Especiais e Congé-
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neres, Abiad, os pacientes que apresentam fenilcetondria de-
vem se submeter a uma dieta especifica com alimentos sgjam
isentos ou que contenham baixas concentracgdes de fenilalani-
na, dependendo do caso.

O PKUMed é uma férmula nutricional em pd, isenta de feni-
lalanina e enriquecida com vitaminas e sais minerais. O produto
é encontrado em trés versdes. PKUMed A, para bebés até 1
ano de idade; o PKUMed B, para criancas a partir de 1 ano;
e 0 PKUMed C, para adolescentes e adultos. O suplemento
pode ser comprado em distribuidores encontrados no site
www.cmwsaude.com.br

O tratamento da fenilcetondria é por toda vida e a terapia
nutricional consiste em oferecer alimentos com baixo teor de fe-
nilalanina, aminoacido essencial para o organismo. E necessa-
riaaretirada de alimentosricos em proteinas de origemanimal e
vegetal da dieta, e para que as necessidades de proteinas sgam
atingidas, € feita a suplementagdo com uma formula metabdlica,
gue consiste em um mistura de aminoacidos isenta de fenilalani-
na. Essa suplementacéo é realizada de acordo com a faixa etéria
€ 0 peso, sendo essencial para manter o crescimento e desenvol-
vimento adequados e evitar deficiéncias nutricionais.

Mais informacdes: fones 11-2219.2433; 9224.8737,
9624.0542.

Mauricio Santini
Oficina de Midia, SGo Paulo

ﬁm | GREENPEACE E OS TRANSGENICOS.

\oluntariosdo Greenpeace estdo promovendo, des-
de o dia 16 de outubro, o dia mundial da alimentacdo, em sete
capitais brasileiras (Salvador, Brasilia, Belo Horizonte, Manaus,
SA0 Paulo,Porto Alegre e Rio de Janeiro), atividades com o obje-
tivo de informar o consumidor sobre a rotulagem de produtos
elaborados commatéria-primaou ingredientestransgénicos, aler-
tando especificamente para o que, para eles, € a nova ameaca a
alimentag&o dos brasileiros. o arroz transgénico.

Para ilustrar ao consumidor os produtos transgénicos, 0s
voluntarios promoverdo atividades com os produtos das listas
verde (livre de transgénicos) e vermelha (que pode conter trans-
génicos), contidas no Guia do Consumidor, produzido pelo Gre-
enpeace desde 2002. Serdo distribuidos exemplares deste mate-
rial quetemajudado a populacdo a seinformar sobreareal com:
posi¢ao dos produtos alimenticios vendidos no pais. Mais de 100
empresas foram contatadas e questionadas sobre a utilizacao de
ingredientes transgéni cos em seus produtos: aquelas que ndo res-
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pondem ou que ndo fazem controle adequado para evitar a con-
taminagdo por matéria-prima geneticamente modificada sdo lis-
tadas no guia impresso.

Mas a orientagéio nao para por ai: também serdo fornecidas
informagdes sobre a mais nova ameaca a alimentagéo do brasi-
leiro, o arroz transgénico. No Brasil, encontram-se liberadas
comercialmente seis variedades de alimentos transgénicos, sen-
do uma de soja e cinco de milho. Agora, a Bayer quer empurrar
mais um experimento para o nosso prato: a variedade de arroz
chamada Liberty Link 62 (LL62), que nunca foi plantada comer-
cialmente em nenhum outro lugar do mundo. Criada pararess
tir ao agrotéxico Liberty, também produzido pela Bayer, essa va-
riedade de arroz é muito semelhante ao milho Liberty Link apro-
vado pela CTNBio em 2007. Essa variedade contou com recurso
da Anvisa que apontava diver sos riscos a satide humana, especi-
almente para gestantes, lactantes e bebés recém-nascidos.

No site do Greenpeace (Wwww.greenpeace.org.br) € possivel
consultar alista completa de empresas que ja se comprometeram
a nado usar transgénicos em sua linha de produgéo. Ha também
diversas ferramentas disponiveis para consumidores que quei-
ramevitar ostransgénicos:. receitas, entrevistas e idéias de atitu-
des cotidianas para consumir responsavelmente. Outras infor-
magdes, fones 11-3035.1167 e 11-8245.2267.

Danielle Bambace
Greenpeace, Assessoria de Imprensa,
SAo Paulo.

PREMIO SANTANDER DE CIENCIA
" | E INOVAGAO EM PROCESSO FINAL.

Serdo conhecidos em breve os finalistas do Prémio Santan-
der de Ciéncia e Inovagao, Realizados pelo Santander Universi-
dades, com o desenvolvimento e a gestdo do Universia Bradl, os
prémios visam estimular a atitude empreendedora e a pesquisa
cientifica no meio académico, revelando novos talentos que iréo
beneficiar a sociedade brasileira com a implementacdo de seus
projetos empreendedores e de suas pesquisas cientificas.

Para o Prémio de Empreendedorismo, puderam seinscrever
estudantes de graduacdo e/ou pés-graduacao e, no de Ciéncia e
Inovag&o, pesquisadores-doutores, ambos participando tanto in-
dividual mente como em equipe, de I ngtitui¢des de Ensino Superi-
or parceiras do Universia e/ou do Santander Universidades. Os
vencedores de cada categoria, de ambos os prémios, receberdo
R$ 50 mil para viabilizagdo do projeto, totalizando R$ 350 mil
em premiacies.
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O Universia é uma rede de cooperacdo universitaria que
retine 1.070 institui¢des de ensino superior na Ameérica Lati-
na e Peninsula Ibérica, e tem como parceiro financeiro-estra-
tégico o Grupo Santander. A Rede Universia atua em quatro
eixos estratégicos. fomento a empregabilidade, incentivo a for-
macao, desenvolvimento dos meios cientifico e académico, e
apoio as comunidades e eventos para o relacionamento uni-
versitario.

O objetivo da Rede Universia é contribuir com servicos
de valor agregado as universidades, apoiando o desenvolvi-
mento de projetos comuns e a geracdo de novas oportunida-
des para a comunidade universitaria, contribuindo, dessa for-
ma, para o desenvolvimento sustentavel dos paises onde a
Universia esta presente.

O principal elementointegrador desta rede éo portal Uni-
versia, que desenvolve contelido e servigos gratuitos para o
meio académico, em linguas portuguesa e espanhola. O Por-
tal esta presente em 11 paises. Espanha, Argentina, Brasil,
Chile, Colédmbia, México, Peru, Porto Rico, Portugal, Vene-
zuela e Uruguai, congregando aproximadamente 78% do pU-
blico universitario.

Lancado no Brasil em margo de 2002, o portal Universia
(Www.universia.com.br) conquistou em seisanas, a parceria com
256 universidades, alcancou a marca de 2,4 milhfes de usuérios
cadastrados e uma média mensal de 1,1 milhdo navegadores
unicos (Fonte: Niglsen//NetRatings). As informagoes e os produ-
tos atendem aos pré-universitarios, universitarios, pés-universi-
tarios, docentes, gestores e pesquisadores das instituicoes de en-
sino superior. Além de contelido, s80 oferecidos servigosrel evan-
tespara o publico universitario, tais como: estagios e programas
de trainee, cursos on-line, webmail, salas de aula virtuais, e in-
formagdes sobre bolsas de estudo, intercambio, empreendedo-
rismo, pesquisa cientifica, carreira, entre outros. Outras infor-
magdes, www.universia.com.br

Grupo Santander Brasil,
RelacBes com a Imprensa — imprensa@santander.com.br

CPFL INSERIDA COMO EMPRESA-
MODELO EM SUSTENTABILIDADE E
RESPONSABILIDADE SOCIAL.

h‘E

A CPFL Energia passou a integrar a sdleta lista das 20
empresas-modelo em sustentabilidade e responsabilidade social
corporativa do Guia Exame de Sustentabilidade 2008. A come-
moragdo e entrega do troféu aconteceram no Teatro Alfa, em Sao
Paulo, em novermbro Ultimo. O Guia Exame de Sustentabilidade
€ considerado um dos mais conceituados do pais. Em sua nona
edicio, o Guia faz parte de uma publicacdo anual da Revista
EXAME e tem como objetivo identificar, disseminar e estimular
mel hores préticas de sustentabilidade e responsabilidade corpo-
rativa.

Neste ano, participaram 177 companhias de grande e mé-
dio porte do Brasil, que responderam uma pesquisa cuja meto-
dologia foi elaborada pela Fundagdo Getulio Vargas (FGV),
através de seu Centro de Estudos em Sustentabilidade (GVces).
A andlise teve quatro etapas até a escolha das 20 empresas
escolhidas. Um das iniciativas responsaveis pela escolha da
CPFL Energia foi a opcéo pela bioenergia. A empresa esta
investindo em plantas para produzr energia elétrica pela bio-
massa. Projeto nesse sentido deve entrar em operacéo daqui a
dois anos, na cidade de Pirassununga.

Ser relacionada entre as empresas sustentaveis brasilei-
ras € um estimulo e uma responsabilidade. "Esse reconheci-
mento nos imp&e ndo s uma conquista, mas também aumenta
nossa responsabilidade perante nossos negécios sustentave's,”
afirma Wlson Ferreira Jr., presidente da CPFL Energia.

As 20 melhores empresas selecionadas foram as seguin-
tes: Natura, AES Tieté, Amanco, Anglo American, Basf, Bra-
desco, Coelba, CPFL Energia, Elektro, Energiasdo Brasil, Itad,
Masisa, Perdig&o, Philips, Promon, Real, Serasa, Suzano, Usi-
minas e Wal-Mart.

CPFL Energia
Assessoria de Imprensa, jornalismo@cpfl.com.br,
Sdo Paulo .

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

Rua das Gardénias, 36 — 04047-010

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




NOVEMBRO

17 a 20/11/2008

Paris - FRANCA

IPA 2008 - SALAQ 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

19 a 21/11/2008

Bento Goncalves - RS

| CONGRESSO SUL-BRASILEIRO DE
AVICULTURA, SUINOCULTURA E LATICINIOS
Informacoes: www.avisulat.com.br

DEZEMBRO

03 a 07/12/2008

Lorena - SP

VIl BMCFB - BRAZILIAN MEETING ON
CHEMISTRY OF FOOD AND BEVERAGES.
Informacoes: http://www.eel.usp.br/BMCFB/
index.html;

bmcfb@eel.usp.br

08 a 12/12/2008
Sao Paulo - SP
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IV SIMPOSIO BRASILEIRO DE OCEANOGRAFIA
Informacoes: www.sbo2008.com.br

2009

17/03/2009

Buenos Aires - ARGENTINA

PRIMERA CONFERENCIA INTERNACIONAL DE
LA OIE SOBRE IDENTIFICACION Y
RASTREABILIDAD DE LOS
ANIMALES.Informacoes: Informacoes:
Organizacao Mundial de Saude Animal,
www.ole.int

06 a 08/05/2009

Fortaleza - CE

IV FEIRA INTERNACIONAL DE ALIMENTACAOQ
Informacoes: www.feverton.com.br

19 a 23/07/2009

Belo Horizonte - MG

XVI ENCONTRO NACIONAL

Il CONGRESSO LATINO-AMERICANO DE
ANALISTAS DE ALIMENTOS.
Informacoes: www.enaal2009.com.br

26 a 30/10/2009

Havana - CUBA

Xl CONGRESSO LATINOAMERICANO DE
CIENCIAS DO MAR, COLACMAR

VIl CONGRESSO DE CIENCIAS DO MAR,
MARCUBA

Informacoes: www.colacmarcuba.com.br [J
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FOME E SACIEDADE:
UMA RELACAO DELICADA.

A fome € normal e bem vinda.
Nada como comer com fome. Tudo
parece mais gostoso e atrativo. E exa-
tamente porque sentimos fome que pro-
tegemos nossos estoques de energia e
mantemos nossos niveis de agticar den-
tro de uma faixa normal, para atender
as nossas demandas. Trés ou quatro
horas depois de uma refei¢do, a medi-
da em que nossos niveis de agticar no
sangue comegam a cair, ocorre um es-
timulo progressivo aos centros neuro-
l6gicos da fome no cérebro e buscamos
comida. Respeitar esse tempo entre uma
refeicdo e outra € nosso principal alia-
do para sentirmos "uma fome normal".

Ha uma crencga equivocada de que
a sensacdo de fome estd alterada nas
pessoas que comem muito e/ou que sao
obesas. Muitas delas chegam ao con-
sultério desejosas de tomarem algum
medicamento que ’corte’ a fome. A
crenca € de que essas pessoas tém mais
fome do que as demais pessoas que
comem menos. Grande equivoco. As
pessoas que comem mais e/ou sdo obe-
sas t€m na realidade uma grande falha
nos sinais de saciedade. Ou seja, co-
mem, ndo se sentem saciadas e conti-
nuam comendo. Mesmo assim, muitas
vezes, até interrompem a refeicao, mas
mediante um grande esfor¢o, pois co-
meriam muito mais se pudessem.

E natural e corriqueira a ligacio de
fome a ansiedade. Nesses casos, come-
mos automaticamente ou regidos por
impulso. Isso ndo é fome. Nessas oca-

Ellen Simone Paiva

Meédica nutréloga e diretora do
Centro Integrado de Terapia
Nutricional, CITEN.

wwuw.citen.com.br

sides, geralmente, comemos alimentos
que gostamos muito, que causam pra-
zer. Muitos pacientes dizem acalmar-
se ao ingeri-los. O consumo de alimen-
tos pouco palataveis nessas ocasides ou
o impulso de comer alimentos que nem
apreciamos ja se configura num qua-
dro mais grave de ansiedade e a possi-
bilidade da ocorréncia de compulsio
alimentar. Isso tanto é verdade que,
nesses casos, ¢ equivocada a utilizagdo
de medicamentos para abolir a fome,
pois as pessoas continuam a comer
compulsivamente guloseimas e a belis-
car, passando a abolir o que € mais im-
portante, as refeices bdsicas.

Além da ansiedade, a fome esta
associada as alteragdes do humor. En-
contramos quadros de depressdo, onde
0s pacientes aumentam muito o consu-
mo de alimentos, mas 0s casos mais
graves estdo relacionados a total ina-
peténcia e perda de peso. Essas formas
de doengas psiquiatricas que influenci-
am os sinais de fome e saciedade reve-
lam claramente o perfil anormal do ape-
tite e sua nitida diferenca das formas
normais de fome.

VAMOS TREINAR A SACIEDADE

Uma vez que ganho de peso e obe-
sidade estdo relacionados muito mais
com sinais de saciedade comprometi-
dos do que com fome excessiva, preci-
samos treinar alternativas para melho-
rar nossa saciedade.

(1) Coma devagar - os sinais de sa-
ciedade sdo exercidos por subs-
tancias quimicas liberadas pelas
células do trato digestivo que,
como hormonios, sdo liberados
na corrente sangiiinea e alcan-
cam os centros cerebrais que re-
gulam fome e saciedade. Quan-
do comemos muito rapido, sim-
plesmente ndo damos tempo
para que isso ocorra ou quando
essas substancias alcancam o cé-
rebro, j4 estamos com o estdma-
go muito cheio.

(2) Faca refeicdes em intervalos re-
gulares - ao pular uma das refei-
coes, passamos mais de seis ho-
ras sem nos alimentar e isso sim-
plesmente inviabiliza uma proxi-
ma refeicdo normal. O jejum
prolongado faz com que todos
os sinais de fome sejam aciona-
dos e ndo sejamos seletivos na
escolha da préxima refeigdo.
Além disso, a0 comermos a cada
trés horas, conseguiremos ter
saciedade mais precoce e redu-
zimos tranquilamente o volume
das refeicoes didrias.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

16

outubro — 2008




COMENTARIOS

A)

“)

©)

Faca sempre refeicdes balancea-
das - nada de abolir os carboidra-
tos do jantar, nada de comer so-
mente salada e grelhado no almo-
¢o, mas também nada de comer
apenas carboidratos. A explicacido
é simples: a composicao balance-
ada de uma dieta melhora o tem-
po de digestao e absor¢ao dos ali-
mentos, tornando mais prolonga-
da a saciedade, uma vez que re-
duz a velocidade do esvaziamen-
to géstrico.

Adicione alimentos integrais e ri-
cos em fibras a sua dieta - vale a
pena mudar para o pao integral e
para o arroz integral, comer sala-
das e frutas que sdo ricas em fi-
bras, adicionar grdo de bico ou
feijao as saladas e utilizar cereais
integrais em lanches. Os alimen-
tos ricos em fibras reduzem o es-
vaziamento géstrico, aumentando,
assim, o tempo de saciedade ap6s
a refeicdo.

Evite ingerir refeicoes volumosas
- estas refeicdes condicionam nos-
sa saciedade a uma ingestao sem-

(©)

)

pre de grande volume de alimen-
tos, fazendo com que s6 nos sin-
tamos satisfeitos, quando nosso
estomago estiver muito cheio. Isso
acaba por criar um hébito de co-
mer muito e sé sentir saciedade
quando ultrapassamos os limites.

Nao abra mao das saladas - geral-
mente, quando partimos direta-
mente para o prato principal, in-
gerimos um maior volume de ali-
mentos. A saciedade depende
também do volume do alimento.
As saladas, além de ricas em fi-
bras, aumentam o volume do bolo
alimentar e reduzem parte da
fome com a qual iniciamos o pra-
to principal. Isso pode ser facil-
mente exemplificado com as mas-
sas. Quando ingerimos um belo
prato de saladas, antes do espa-
guete no domingo, precisamos de
muito menos massa para sentir-
mos satisfeitos.

vSaciedade € treino e equilibrio -
isso € perceptivel nos casos de an-
siedade, quando passamos a ter
maior necessidade de grandes vo-

=
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lumes de alimento. A ansiedade
ndo nos permite saborear o ali-
mento, nem sentir saciedade.
Logo, € preciso exercitar equili-
brio e calma para fazer nossas es-
colhas alimentares e para nos sen-
tirmos saciados com elas.

Evite o comportamento belisca-
dor - comer pequenas porc¢des de
alimento, varias vezes ao dia,
compromete a saciedade, pois
quem tem esse comportamento
nunca tem fome suficiente para
comer uma refei¢do, mas também
nunca estd totalmente sem fome
para recusar guloseimas. Esse
modelo alimentar gera uma falta
de saciedade cronica e a ingestao
de grandes volumes de pequenas
porcdes de alimentos, que, quan-
do somadas resultam em muito
mais calorias do que se ingere nas
refeicdes convencionais.

Nio troque refei¢des por doces -
esse comportamento resulta em
desnutri¢do por falta dos alimen-
tos basicos e fome cronica, uma
vez que os doces sao rapidamen-
te absorvidos e elevam a produ-
¢do de insulina muito rapidamen-
te. Esse hormonio reduz o tempo
de saciedade, resultando em sen-
sacdo de fome precoce.

Nao coma sem estar atento ao ali-
mento - evite comer na frente do
computador, assistindo TV ou es-
tudando. Quando nio observamos
0 qué e 0 quanto comemos, gran-
des volumes sao ingeridos sem a
percepgdo da saciedade. E fre-
qiiente presenciarmos na saida de
um cinema, ap6s comer um bal-
de de pipocas (1200 calorias), al-
guém perguntar aos acompanhan-
tes onde eles irdo jantar. (Mais in-
formagdes, Mércia Wirth, Exce-
Iéncia em Comunicagéo na Sau-
de, 11-3791.3597 / 9394.3597,
wirthmarcia@uol.com.br ) [
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AVALIACIO DA QUALIDADE
HIGIENICO-SANITARIA DE

FORNECEDORES DE ALIMENTOS DE

UM HOTEL DO MUNICIPI0 DE
Jowiie, (.

Aline Luzia Tonezer
Programa de Mestrado em Desporto - Universidade de
Tras-os-Montes e Alto Douro - UTAD - Portugal.

Luciana Garcia DA<
Universidade do Vale de Itajai , SC.

D4 lucianagarcia@univali. br

Resumo

Neste estudo verificou-se a qua-
lidade higiénico-sanitdria de fornece-
dores de alimentos de um hotel do
municipio de Joinville - SC. Foi apli-
cado um check-list em 4 estabeleci-
mentos que fornecem matéria-prima
para um hotel localizado no munici-
pio de Joinville/SC. Obteve-se 75%
dos estabelecimentos classificados
como regular e 25% como bom. As
irregularidades mais encontradas fo-
ram em relacdo as instalacdes fisicas
e ambientais (50%). Em relac@o aos
funciondrios da 4rea de manipulacdo
e venda, 75% estavam com irregula-
ridades. Os equipamentos, utensilios

e moveis utilizados, e a matéria-pri-
ma, foram classificados como regu-
lar em 75% dos estabelecimentos. O
item controle de qualidade estava
adequado, com 75% muito bom e
25% excelente, podendo ser uma fa-
lha do instrumento de avaliagdo, pois
leva em consideracdo somente 0 pro-
duto final. Este estudo permitiu de-
tectar irregularidades visando a cor-
recdo dos erros e/ou troca dos forne-
cedores, com um controle de quali-
dade adequado e a garantia de uma
alimentag@o segura aos hdspedes.

Palavras-Chave: Qualidade higiénico-
sanitdria. Fornecedores de alimentos.
Hotel.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

INTRODUCRO

impossivel produzir e distri-

buir alimentos sem controlar

aspectos que norteiam a qua-
lidade e para que funcionem efetiva-
mente, € necessario um sistema de tra-
balho que se baseia no monitoramento,
desde a matéria-prima até o consumo
do prato pronto (LOPES; ALMEIDA;
RUOCCO, 2006).

RITTER et al. (2003) diz que os
consumidores estdo cada vez mais
conscientes em relagio a qualidade dos
alimentos que consomem, pois sabem
que muitos alimentos podem servir de
substrato para microorganismos se mul-
tiplicarem e/ou elaborarem substanci-
as nocivas, desta forma contaminando
os alimentos e podendo desencadear to-
xinfec¢des alimentares.

A maioria dos casos de doengas de
origem microbiana, transmitida por ali-
mentos, esta relacionada ao mau con-
dicionamento dos mesmos, contamina-
¢do cruzada, deficiente higiene pessoal
e de equipamentos, manipuladores in-
fectados, entre outros (DAMASCENO
et al., 2002).

Portanto, pode-se dizer que Segu-
ranca Alimentar pretende assegurar o
alimento a cada cidaddo em quantida-
de e qualidade necessarias para garan-
tir uma vida saudavel. E no que se diz
respeito ao Sistema de Alimentacdo
Coletiva, a seguranga se refere a res-
ponsabilidade em relagdo a satde do
cliente, que inclui cuidados com higie-
ne, escolha, armazenagem, preparo e
distribuicdo da alimentago, bem como,
contratacio, treinamento e manutencao
de pessoal especializado (FERREIRA,
2001).

Para que isso ocorra e que a quali-
dade dos alimentos servidos no setor
de Alimentos & Bebidas (A & B) de
um hotel do municipio de Joinville -
SC agrade o cliente e garanta sua sau-
de, verificou-se a necessidade de ava-
liar a qualidade higi€nico-sanitaria de
fornecedores de alimentos.
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No més de Junho de 2004, foi apli-
cado um check-list higi€nico-sanitario,
que estd apresentado abaixo, utilizado
pela vigilancia sanitdria do municipio
de Joinville/SC, Brasil, em quatro es-
tabelecimentos, dentre eles uma pani-
ficadora, um fornecedor de frios, uma
peixaria e um hortifrutigranjeiro. Esta
visita foi realizada para avaliar as reais
condicdes higiénico-sanitarias e demais
instalagdes dos fornecedores de alimen-
tos de um hotel, em Joinville, SC.

A avaliagao foi composta por ob-
servacdes e relatos sobre as instala-
¢oes fisicas e ambientais; os equipa-
mentos, utensilios e méveis utiliza-
dos; os funciondrios da drea de ma-
nipulacdo/venda; a matéria-prima:
recebimento e armazenamento € 0
controle de qualidade.

A classificacido dada aos fornece-
dores quanto as condigdes higiénico-
sanitdrias foi através de pontuagdo com
o auxilio de uma férmula, utilizando o
Programa Excel, com as respostas "S =
Sim" (para itens corretos), "N = Nao"
(para itens incorretos) e "NA = Nao
Aplicdvel" (para itens que nao sao apli-
caveis no local), aplicado a cada item
do roteiro de inspecdo. O estabeleci-
mento foi considerado deficiente com
pontuacao de até 60%; regular de 61 a
80%; bom de 81 a 90%; muito bom de
91 a 99% e excelente em 100%. Estes

dados forneceram subsidios para a ava-
liagdo geral do estabelecimento.

Resuimanos B Discussio

Segundo os resultados obtidos com
a aplicac@o do check-list, 75% (n=3)
dos fornecedores foram classificados
como regular e 25% (n=1) como bom.
Apesar dos estabelecimentos serem dis-
tintos uns dos outros, com as irregula-
ridades encontradas nos estabelecimen-
tos foi possivel perceber que a preocupa-
¢ao por parte de todos os fornecedores foi
a mesma. Estes estdo interessados em
corrigir as inadequagdes, para que as-
sim possam melhorar a qualidade do
produto oferecido e garantir sua renda.

Na Figura I estd o percentual dos
itens do check-list aplicado nos forne-
cedores de um hotel do municipio de
Joinville - SC.

As irregularidades mais encontra-
das, ou seja, classificadas em sua gran-
de maioria como deficiente, foram em
relac@o as instalagdes fisicas e ambien-
tais (50%), e aos funciondrios da area
de manipulagdo e venda (75%). No caso
das instalagdes fisicas e ambientais, as
principais inadequacdes encontradas
foram em relagdo aos pisos, sendo es-
tes escuros e sujos; aos forros e tetos,
com infiltragdes; as portas e janelas,
sem protecdo contra insetos; a inexis-
téncia de lavatérios na drea de produ-
¢do e a0 mau acondicionamento do lixo.

E em relac@o aos funciondrios, estes nao
estavam com o uniforme completo e
limpo, além do uso de adornos.

Um estudo realizado em um hotel
de Floriandpolis permitiu classificar o
ambiente do estabelecimento como de-
ficiente em todos os itens do check-list
(AVALIACAO, 2003). Em outro es-
tudo realizado em uma escola do mu-
nicipio de Vigosa - MG, no periodo de
fevereiro de 2003, foram encontrados
manipuladores com uniformes sujos e
pés desprotegidos, além de nio faze-
rem o uso de touca e jaleco (ROLIM,
et al., 2003).

Para que as irregularidades encon-
tradas possam ser solucionadas, deve
haver interesse do fornecedor de me-
lhorar os aspectos incorretos, ou 0 ho-
tel procurar por fornecedores que pos-
suam interesse em manter a qualidade
do que € servido no local.

No que diz respeito aos equipamen-
tos, utensilios e modveis utilizados e a
matéria-prima, estes foram classifica-
dos como regulares em 75% dos esta-
belecimentos visitados. Em relagdo aos
equipamentos, utensilios e mdveis uti-
lizados, as irregularidades encontradas
foram na manutenc@o destes e no con-
trole de temperatura. No armazenamen-
to da matéria-prima, os alimentos esta-
vam encostados na parede, e o local
estava em mau estado de conservagao.

Segundo SILVA JR. (2002), os
procedimentos inadequados de higie-

Tipo de estabelecimento

Denominacdo do estabelecimento

CHECK -LIST HIGIENICO -SANITARIO

Endereco:

Aluno: Data:

Motivo da visita : 12 solicitagao ( ); dendncia ( ); rotina{ J); renovagao do alvard ( )

Alvaré sanitario : existe( );ndoexiste( );vencido( ); Responsaveltécnico{ )

Carteira de saude : existe para todos ( ); atualizada{ ), ndo existe para todos{ Jn " n
funcionarios:

Certificado de desinsetizagdo:  existe( ) naoexiste( ) vencido{ )

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165
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| - INSTALACOES FISICAS / AMBIENTE: S N NA
Pisos adequados? (bem conservados,antiderrapante, impermedvel, lavavel, , cor clara, limpa) (6)
Forros/tetos adequados? {acabamento liso, impermedvel, limpo, bem conservados, clara, sem infiltragdo) (6)
Paredes adequadas? (material liso, impermeavel, limpo, lavdvel, bom estado conservagdo, cor clara) (6)
Partas e janelas? {bom estado conservacdo, limpas, providas de protegdo contra insetos e roedores) (3)
Estoque ¢/ estrados gradeados? (elevagdo de 30 cm, material lavavel, limpo, bem conservado) {(4)
InstalagBes sanitdrias adequadas? (n, sexo, higienizadas, sabonete liquido, toalha descartdvel branca) (5)
Vestiario adequado quanto ao nimero, sexo, higienizado, armarios individuais? (4)
Lavatdrios? (existe na drea de producdo, sabdo liguido, toalha descartavel branca) (3)
Ambiente de trabalho organizado, limpo, sem risco de contaminagéo cruzada? {3)
Ambiente iluminado, ventilado, com espago suficiente p/ realizagdo das fungdes? {3)
Auséncia de pessoas estranhas, insetos, roedores e animais domésticos? (4)
Agua utilizada é tratada? (limpa e potvel), realiza andlise laboratorial da dgua? (2)
Existe caixa d’agua? E feita a limpeza? Fregiiéncia: [ )>bm [ )>12m (2)
Lixo? ([devidamente acondicionado, |ixeiras com tampa, pedal e saco de lixo) (4)
Total : 55

|| — EQUIPAMENTOS, UTENSILIOS E MOVEIS UTILIZADOS: S N NA
Equipamentos em bom estado de manutengdo e conservacdg, limpos? {3)
Mesas e balcoes de material impermeavel, ndo corrosivel, limpos, bem conservados e resistentes? (5)

Freezers, geladeiras e balcoes frigorificos com armazenamento adequado a sua capacidade

Separados por géneros alimenticios, com controle de temperatura? (3)
Presenca de coifa exaustora ? (sempre que necessario, limpa, bem conservada, adequada capacidade) (4)
A disposicdo dos equipamentos facilita o fluxo da producdo? (1)
Total : 16

Il - FUNCION ARIOS DA AREA DE MANIPULACAO / VENDA : S N NA
Uniforme limpo, car clara, completo {jaleco ou avental, calga ou saia, camisa, toca, sapato fechado) (3)
Auséncia de adornos (anéis, brincos, pulseiras), lesfes cutdneas, unhas compridas, esmalte, sujas {bH)
Estado de satde controlado (carteira de sadde) (1)
Habitos higiénicos adequados (ndo tossir, falar, fumar, cuspir, nariz, ndo mexer com dinheirg, etc) (1)
Total : 10

IV — MATERIA - PRIMA: RECEBIM ENTO E ARMAZENAMENTO: S N NA

Recebimento adequado? (conferéncia de produtos): caracteristicas organolépticas — cor, sabor, odor e consisténcia),
embalagens integras, temperatura, veiculo de transporte, procedéncia controlada —

DINAL, MS, MA, SIF, etc., dentro do prazo de validade) (6)

Armazenamento adequado quanto: Jocal ¢/ iluminagdo e ventilacdo adequados, empilhamento adequado

e afastado da parede, presenca de estrados (estantes ou suportes), bom estado de conservagao e limpo (7)

Embalagens integras, dentro do prazo de validade? (2)

Alimentos crus sem contato ¢/ alimentos que ndo necessitam de preparo prévio (1)

Bandejas, pratos e outros recipientes gue contenham alimentos, somente sdo sobrepostos

quando providos de cobertura, alimentos enlatados, uma vez abertos, sdo transferidos para outros recipientes {(2)

Produtos alimenticios separado de produtos ndo alimenticios(produtos de limpeza...) ? (1)
Total 19

V — CONTROLE DE QUALIDADE S N NA

Existe controle sobre mensuragao de tempo e temperatura (1)

0 funciondrio é qualificado para as atividades que desempenha (recebe treinamento periddico) (1)

Alimentos preparados/produtos expostos a venda: cor, odor, consisténcia e aspecto normais? {(4)

Ambiente com fluxo de producdo adequado( linear), uso de protecdo contra contaminagao {luvas descartaveis) quando

necessarias ? {2)

Alimentos protegidos do po, insetos e roedores, utensilios e equipamentos que entram em contato com alimentos crus nao

entram em contato com alimentos cozidos ou prontos para o consumo (2)

Alimentos: embalagens integras? Ratulos com ( nome do produto, nome do fabricante, enderego, n® do registra, prazo de

validade, controle de inspecdo sanitaria quando produto de origem animal) (7)

Total: 17

Instrucdes: Assinale S (sim), N {ndo) e NA (ndo se aplica)— Classifique cada item de acordo com o quadro abaixo

Pontuagdo Classificagdg

100% S Excelente (E)

91 -99% Muito Bom (MB)

81-90% Bom (B)

651 —80% Regular (R)

até 60% Deficiente (D)
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niza¢do e a falta de controle de tempe-
ratura dos equipamentos, também com-
prometem a qualidade higi€nico-sanitaria
dos alimentos oferecidos ao cliente.

E necessério manter os equipamen-
tos em perfeito estado de uso e fazer o
controle da temperatura com termdme-
tros eficientes; e no almoxarifado, afas-
tar as prateleiras da parede, para evitar
aumidade, e manté-lo organizado, para
que estes possam garantir ainda mais a
seguranca do alimento (ABERC,
2003).

O item que se refere ao controle de
qualidade foi o tnico classificado como
muito bom (75%) e excelente (25%), se-
gundo o check-list aplicado. Os aspectos
abordados nesse item relacionam-se a
qualificacdo do funciondrio, as caracteris-
ticas organolépticas dos alimentos, ao
fluxo de produg@o, a contaminagéo cru-
zada, a existéncia de protecdo contra
insetos e as embalagens e rétulos dos
alimentos, ndao abrangendo os aspectos
higi€nico-sanitarios, pois este item le-
vou em consideracdo somente o pro-
duto final e ndo a sua manipulag@o, sen-
do um item falho. Além disso, muitas ina-
dequagdes foram encontradas nos outros
itens, indicando que o controle de quali-
dade € ineficiente nestes locais. Por isso

sugerimos que este item seja reformu-
lado, para que haja um melhor acom-
panhamento do produto fornecido.

Um controle especifico nestes lo-
cais, como a ISO 9002 que j4 é reali-
zada no hotel, seria também algo re-
levante para garantir a qualidade des-
tes produtos, desde a fabricagdo até a
entrega ao consumidor no hotel. O
controle de qualidade deve ser consi-
derado de grande importancia para a
escolha dos fornecedores, pois € ele
quem determina a qualidade do pro-
duto fornecido e a garantia de um
cliente satisfeito.

(CoNcLUSAo

A seguranca alimentar constitui-se
como um direito de todo cidadio, po-
rém, os casos de contaminagio t€m sido
freqiientemente associados ao proces-
so de manipulacio e inadequacao fisi-
ca de estabelecimentos alimenticios.

Os itens do check-list com maior
prevaléncia em relagio a deficiéncia do
servico foram relativos as instalacdes
fisicas e ambientais (50%) e aos fun-
ciondrios da drea de manipulacio e ven-
da (75%); em relacdo a boa qualidade
foi o item controle de qualidade (75%).

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

A inadequacdo do instrumento de
avaliac@o que foi encontrado neste che-
ck-list poderia levar em consideracio
o produto final, ndo sendo de grande
relevancia este item.

Com a realizacdo deste estudo
pdde-se detectar irregularidades encon-
tradas nos fornecedores do hotel, per-
mitindo a orientagio destes, para a cor-
recdo dos erros observados, ou até a tro-
cados fornecedores, a fim de haver um
controle de qualidade melhor com a
garantia de uma alimentacio segura aos
héspedes.

REFERENCIAS

LOPES, CRM.; ALMEIDA, F.QA.;
RUOCCO, M.A.C. Monitoramento da
Temperatura de Preparacoes Quentes
e Frias em um Servigo Técnico de Nu-
tricdo e Dietética. Revista Nutri¢do em
Pauta. Disponivel em: "http://
www.nutricaoempauta.com.br/
lista_artigo.php?cod=477"Acesso em:
12 de maio de 2006.

RITTER, R.; MORONI, U.A.; CARBONI,
A.R. Avaliagdo das condigoes higiéni-
co-sanitdrias na produgdo de salame
colonial, comercializado em feira-livre
na Santa Rosa, RS. Revista Higiene
Alimentar. v.17, n.111, p.18-20, ago,
2003.

DAMASCENO, K. S. F. S. C. Condigoes
higiénico-sanitdrias de "self-services"
do entorno da UFPE e das saladas
cruas por eles servidas. Revista Hi-
giene Alimentar, Sdo Paulo, v.16, n°
102/103, p.74-78, set-dez, 2002.

FERREIRA, S. M. R. Controle da qual-
idade em sistema de alimentacdo
coletiva. Revista Higiene Alimen-
tar, Sdo Paulo, v. 15, n® 90/91, p.
35-47, set-dez, 2001.

ABERC - Associagdo Brasileira das Em-
presas de Refeicoes Coletivas. Manual
de Prdticas de Elaboracdo e Servico
de Refeicoes para Coletividades. 8 ed.
Sao Paulo, 2003.

SILVA JUNIOR, E.A. Manual de controle
higiénico-sanitdrio em alimentos. 5 ed.
Sao Paulo: Varela, 2002. [J

2

outubro — 2008




ARTIGOS

MEDIDAS DE TEMPO E TEMPERATURA DOS
ALIMENTOS, EM RESTAURANTES S£LF=SERICE DA
ciADE DE Riseirio Prero-SP

Aline Corréa Dias X
Cyntia A. M. Arevabini

Universidade de Ribeirao Preto - UNAERP.

Resumo

O objetivo de uma Unidade de
Alimentagado e Nutri¢do € o de forne-
cer uma refeicéo equilibrada nutricio-
nalmente, apresentando bom nivel de
sanidade, e que seja adequada ao co-
mensal, visando auxiliar no desenvol-
vimento de hébitos alimentares sau-
daveis. No controle de qualidade, o
bindmio tempo/temperatura lidera os
métodos de preservacdo, podendo
garantir ou comprometer a qualidade
do alimento. Porém, em vérios res-
taurantes, as preparacdes ficam ex-
postas por um longo periodo e, na
maioria das vezes, sob uma tempera-
tura inadequada, o que influencia de
forma decisiva no crescimento da ati-
vidade microbiana em alimentos.
Dessa forma, o monitoramento do
tempo/ temperatura € um critério que
precisa ser estabelecido para cada ali-
mento em Unidades de Alimentacdo
e Nutri¢do a fim de atender pontos
criticos de controle e diminuir o risco
de doencas transmitidas por alimen-

< alinecdias@bol.com.br

tos. Reconhecendo os perigos que as
doencas de origem alimentar ofere-
cem a sadde, o trabalho em questdao
tem a finalidade de avaliar se a tem-
peratura final de preparagdo dos ali-
mentos, assim como as do inicio e fi-
nal de distribuicdo, estd de acordo
com as exigéncias da Portaria N° 6/
99 CVS/SP, bem como o tempo de
exposicdo das preparagdes quentes e
frias. A coleta de dados foi realizada
em dez restaurantes self-service em
Ribeirio Preto, durante trés dias con-
secutivos, com um termdmetro para
aferir a temperatura nos periodos de
11:45 as 13:00 horas, 13:00 as 14:00
horas e das 14:00 as 15:00 horas. Os
dados da temperatura e do tempo de
exposicao das preparacdes, nos dife-
rentes periodos, foram registrados em
uma planilha, assim como a tempera-
tura da dgua dos balcdes de distribui-
¢do. Foram analisadas as seguintes
preparacdes: maionese, prato princi-
pal, guarnigdo, arroz, feijao. Consta-
tou-se que a temperatura das prepa-
racdes frias estava acima de 10°C em

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

todos os restaurantes. J4 as prepara-
cdes quentes, a maioria se manteve a
60°C. Os resultados obtidos foram
comparados com a legislacdo em vi-
gor, a Portaria N° 6/99 CVS/SP. Des-
sa forma concluiu-se que preparagdes
frias e algumas preparagdes quentes
estavam inadequadas para o consumo
humano, pois ofereciam riscos a sau-
de devido a falta de controle do bino-
mio tempo e temperatura durante a
distribuigao.

Palavras-chave: Temperatura. Tem-
po. Nutricdo

SUMMARY

The objective of an Unit of Feeding
and Nutrition is it of supplying a meal
balanced nutritious, presenting good san-
ity level, and that it is adapted the com-
mensal, seeking auxiliary in the develop-
ment of healthy alimentary habits. In the
quality control, the time/temperature lead
the preservation methods, could guaran-
tee or to commit the sanity of the food.
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However, in several restaurants, the prep-
arations are exposed in the sideboards for
a long period and, most of the time, under
aninadequate temperature, what influenc-
es in a decisive way in the growth of the
microbial activity in victuals. In that way,
the control of the time / temperature is a
criterion that needs to be established for
each food in Units of Feeding and Nutri-
tion in order to assist critical points of
control and to reduce the risk of diseases
transmitted by victuals. Recognizing the
risks that the diseases of alimentary ori-
gin offer to the health, the work in subject
has the purpose of evaluating the final tem-
perature of preparation of the victuals, as
well as the one of the beginning and fi-
nal of distribution, it is in agreement
with Regulation N°’S demands 6/99
CVS/SP, as well as the time of exhibi-
tion of the hot and cold preparations. The
collection of datawas accomplishedin ten
restaurants self-service in Ribeirdo Pre-
fo, for three consecutive days, with a ther-
mometer to confront the temperature in
the periods of 11: 45 at 13 o’clock: 00
hours, 13: 00 at 14 o’clock: 00 hours
and of the 14: 00 at 15 o’clock: 00
hours. The data of the temperature and
of the time of exhibition of the prepa-
rations, in the different periods, they
were registered in a spreadsheet, as
well as the temperature of the water of
the distribution counters. The following
preparations were analyzed: mayonnaise,
main plate, garrison, rice, and bean. It
was verified that the temperature of the
cold preparations was above 10°C in
all the restaurants. Already the hot
preparations most stayed to 60°C. The
obtained results were compared with
the legislation in vigor, the Regulation
N°6/99 CVS/SP. In that way it is ended
that cold preparations and some hot
preparations were inadequate for the
human consumption, because they offered
risks the health due to lack of control of
the binomial time and temperature dur-
ing the distribution.

Key words: Temperature. Time. Nu-
trition

INTRODUCAO

objetivo de uma Unidade

de Alimentacdo e Nutri-

cdo é o de fornecer uma
refei¢do equilibrada nutricionalmen-
te, apresentando bom nivel de sani-
dade, e que seja adequada ao comen-
sal, visando auxiliar no desenvolvi-
mento de habitos alimentares saudé-
veis, a educacdo alimentar (PROEN-
CA, 1997).

Porém, em varios restaurantes, as
preparacdes ficam expostas nos bu-
fés por um longo periodo e, na maio-
ria das vezes, sob uma temperatura
inadequada, o que influencia de for-
ma decisiva no crescimento da ati-
vidade microbiana em alimentos
(STORCK; DIAS, 2000).

Dessa forma, o monitoramento do
tempo/ temperatura é um critério que
precisa ser estabelecido para cada ali-
mento em Unidades de Alimentacio
e Nutricdo a fim de atender pontos
criticos de controle e diminuir o risco
de intoxicacdo alimentar (AGUIAR,;
CALIL, 2003) .

Em 1989, a Organiza¢do Mundi-
al da Sadde informou que, mais de
60% das doengas de origem alimen-
tar, sdo toxinfec¢des alimentares, ou
seja, os agentes etioldgicos encon-
tram-se entre as bactérias, virus, fun-
gos e parasitas, principalmente, devi-
do as praticas inadequadas de mani-
pulacdo, matérias-primas contamina-
das, falta de higiene durante a prepa-
racdo além de equipamentos e estru-
tura operacional deficiente (SILVA
JR, 2002).

Atualmente utilizam-se duas di-
visdes para as doengas transmitidas
por alimentos (DTAs). Sdo elas: as
toxinoses ou intoxicacio que sdo ca-
racterizadas pelo quadro clinico con-
seqiiente a ingestao de toxinas bacte-
rianas pré-formadas nos alimentos,
decorrente da multiplicacdo de bac-
térias toxinogénicas nos alimentos,
como o Staphylococcus aureus, Clos-
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tridium botulinum, entre outros (SIL-
VA JR, 2002). A infec¢io é causada
quando o quadro clinico é decorrente
da ingestdo de microrganismos pato-
génicos que se multiplicam no trato
intestinal, produzindo toxinas ou
agressdo ao epitélio, como a Salmo-
nella sp., Escherichia coli patogéni-
ca, entre outros (SILVA JR, 2002).

De acordo com a Portaria CVS
6/99, as condutas e critérios para a
distribui¢do de alimentos quentes
sdo:

- Para distribui¢io dos alimentos
quentes, que na coc¢ao atingiram tem-
peratura interna de no minimo 74°C
(ou combinagdes conhecidas de tem-
po e temperatura que confiram a mes-
ma seguranga, tais como:

- 65°C por 15 minutos e 70°C por
2 minutos). Portanto deve-se seguir a
seguinte conduta:

- Manter as preparacdes a 65°C
ou mais por 12 horas;

- Manter as preparagdes a 60°C
por no maximo 6 horas;

- No caso de estarem abaixo de
60°C, garantir que sejam consumidas
em até 3 horas.

Obs.: os alimentos quentes man-
tidos na distribuicdo em temperatura
inferior a 60°C por mais de 3 horas
devem ser desprezados" (ABERC,
2000 p.114).

Conduta e critérios para distribui-
¢ao de alimentos frios de acordo com
a Portaria CVS 6/99:

"Alimentos frios, potencialmen-
te perigosos, que favorecem uma ra-
pida multiplicacdo microbiana, tais
como: sobremesas cremosas, maione-
ses, salpicdes e algumas preparacdes
a base de frios e laticinios devem ser
distribuidos de acordo com a seguin-
te conduta:

- Manter as preparagdes em tem-
peraturas inferiores a 10°C por no
maximo 4 horas;

- Quando a temperatura estiver
entre 10°C e 21°C, esses alimentos sO
podem permanecer na distribui¢do
por até 2 horas."
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Obs.: os alimentos frios poten-
cialmente perigosos devem ser des-
prezados quando mantidos na distri-
buigdo (ou espera): até 10°C por mais
de 4 horas; ou entre 10°C e 21°C por
mais que 2 horas; ou acima de 21°C"
( ABERC, 2000 p.114).

Ogserivo

Reconhecendo os riscos que as
doencas de origem alimentar ofere-
cem a sadde, o trabalho em questdo
tem a finalidade de avaliar se a tem-
peratura final de preparacéo dos ali-
mentos, assim como as do inicio e fi-
nal de distribuicdo, estdo de acordo
com as exigéncias da Portaria N° 6/
99 CVS/SP, associando os dados com
o tempo de exposi¢cdo das prepara-
coes.

Mareriar, £ Métonos

Local: A coleta de dados foi reali-
zada em dez restaurantes self-service,
localizados na cidade de Ribeirdo Pre-
to- SP.

Amostra: Foram analisadas as se-
guintes preparacdes: arroz, feijao, guar-
ni¢do (legume refogado), prato princi-
pal e maionese.

Material: O material utilizado para
pesquisa foi uma planilha elaborada
pela pesquisadora, onde eram registra-
dos o tempo e a temperatura dos ali-
mentos, além de um termometro digi-
tal utilizado para afericao da tempera-
tura, com variagdo de - 50°C a + 280°C.

Procedimento: A coleta de dados
foi realizada em dez restaurantes self-
service de Ribeirdo Preto. Para a reali-
zagdo da coleta foi elaborada uma pla-
nilha contendo os tipos de preparacdes
a serem analisadas, juntamente com 0s
hordrios estabelecidos para a afericdo
da temperatura. Essas afericoes foram
realizadas com o auxilio do termdme-
tro; foram realizadas trés aferi¢des, nos
periodos de 11:45 as 13:00 horas, 13:00
as 14:00 horas e das 14:00 as 15:00
horas, nas seguintes preparagdes: maio-

nese, prato principal, guarni¢do, arroz
e feijdo. O tempo de exposi¢ao das pre-
paragdes no balcdo era registrado de
acordo com a reposicdo de cada ali-
mento analisado; dessa forma obser-
vava-se também se a reposi¢cdo era
realizada corretamente. A tempera-
tura da 4dgua dos balcdes térmicos
também foi monitorada para poste-
riores comentérios. A pesquisa tinha
um tempo de duragdo de trés dias em
cada local, onde era realizado o proce-
dimento acima descrito.

Andlise dos dados: A andlise dos
dados foi feita avaliando as temperatu-
ras e o tempo de exposicdo das prepa-
ragdes e comparando com 0s parame-
tros exigidos pela Portaria CVS 6/99).

[t

| i vt n 'C
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Resuimanos

Discussao

De acordo com os resultados afe-
ridos pdde-se constatar que as prepa-
racdes a base de maionese apresenta-
ram uma temperatura média entre
10°C e 21°C em quatro restaurantes
(B, D, E, I) e acima de 21°C na maio-
ria dos locais (A, C, F, G, J), sendo
sua exposicdo superior a trés horas
consecutivas em todos os restauran-
tes, exceto no restaurante (C), pois
neste a reposicio da amostra foi rea-
lizada. Dessa forma, pode-se afirmar
que em relagdo a estas preparagdes,
os dez restaurantes encontram-se fora
dos padrdes exigidos pela Portaria
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Figura 1: temperatura da Maionese nos restaurantes pesquisados.
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Figura 2: temperatura do Arroz nos restaurantes pesquisados.
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Figura 3: temperatura do Feijdo nos restaurantes pesquisados.
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Figura 4: temperatura das Guarni¢bes nos restaurantes pesquisados.
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Figura 5: temperatura do Prato Principal nos restaurantes pesquisados.
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CVS 6/99, que determina que a per-
manéncia de preparacdes refrigeradas
em exposicao deva ser de no maxi-
mo duas horas, se a temperatura esti-
ver entre 10°C e 21°C e devem ser
desprezadas aquelas que apresenta-
rem a temperatura acima de 21°C.

MOMESSO (2002), em pesqui-
sa realizada pela Faculdade de Sadde
Publica da Universidade de Sao Pau-
lo, constatou que apenas 20% das
amostras de pratos quentes e 7,5% das
de pratos frios estavam dentro da tem-
peratura adequada.

Pode-se constatar a queda da tem-
peratura durante todos os periodos de
afericdes em oito restaurantes, uma
vez que, as reposi¢des destas prepa-
racdes ndo eram feitas. Dessa forma,
a temperatura aferida no dltimo perio-
do encontrava-se inferior ao do pri-
meiro periodo, isso ocorre devido ao
consumo das preparagdes durante a
distribui¢do, diminuindo desta forma
o volume a ser refrigerado.

A falta de técnicas adequadas de
preparo é um fator importante a ser
destacado, pois as preparagdes a base
de maionese na maioria das vezes, sdo
produzidas com os legumes cozidos
ainda quentes, despendendo de um
tempo maior para serem refrigeradas,
apresentando em alguns restaurantes
temperaturas proximas a 30°C nas
primeiras aferigoes.

O descaso com o controle da tem-
peratura das preparacdes na distribui-
¢do interfere na qualidade dos alimen-
tos, devendo estes serem monitorados
diariamente, o que ndo ocorreu em ne-
nhum dos dez restaurantes analisados,
pois ndo apresentavam nenhum tipo de
controle ou registro das temperaturas.

Em apenas um restaurante (I) a re-
frigeraco na pista fria era feita com o
auxilio de cubos de gelo, onde se cons-
tatou a menor temperatura da maio-
nese, quando comparado com 0s ou-
tros restaurantes visitados, sendo de
13°C no segundo periodo e 11°C no
ultimo periodo de afericio neste res-
taurante.
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As amostras de arroz nos restau-
rantes A,B, E, F, G, H, J, apresenta-
ram a temperatura constante em tor-
no de 60°C, estando dentro dos pa-
drdes exigidos pela Portaria CVS 6/
99, que determina a permanéncia de
preparacdes quentes a 60°C por até
seis horas de exposi¢do, ou tempera-
turas de 65°C ou mais por até doze
horas de exposi¢ao, o que ocorreu no
restaurante C. J4 o restaurante D e |
apresentaram queda da temperatura
nas amostras mas mesmo assim se
mantiveram-se dentro do exigido,
pois a menor temperatura apresenta-
da por eles foi de 60°C.

Pode-se afirmar que as preparacdes
de arroz ficaram em exposi¢do por um
curto periodo de tempo, uma vez que,
este tipo de alimento faz parte habito
alimentar dos brasileiros, sendo encon-
trado em todos os restaurantes visita-
dos, pois € a base da nossa alimenta-
¢do. Dessa forma, sua reposicao era fei-
ta com freqiiéncia na maioria dos res-
taurantes analisados.

As amostras de feijao apresenta-
ram a temperatura superior a 60°C na
maioria dos restaurantes (A, B, C, D,
E, .G, H, J). Em apenas dois restau-
rantes (F, I) a queda na temperatura
foi verificada, sendo que em um dos
restaurantes esta queda ocorreu na
segunda aferi¢do e no outro na ulti-
ma afericdo, ficando em torno de
56°C em ambos. Dessa forma, todos
os restaurantes estdo de acordo com
as exigéncias da Portaria CVS 6/99,
que diz que temperaturas quentes em
preparacgdes a 65°C podem permane-
cer expostas por até 12 horas, a 60°C
por até 6 horas e abaixo de 60° C por
no maximo 3 horas.

As altas temperaturas apresenta-
das pelas amostras de feijoes em to-
dos os restaurantes visitados se dao
devido ao modo de preparo, onde a
fervura € utilizada e dessa forma al-
tas temperaturas sao atingidas durante
o procedimento.

Em certas situagdes, alimentos
como o arroz e o feijdo sdo reapro-

veitados, portanto, o reaquecimento
desses produtos e a sua nova utiliza-
¢do podem ser de alto risco toxicold-
gico se nao forem utilizadas tempe-
raturas adequadas e controladas du-
rante toda a producdo e ndo somente
na distribuicio.

As guarnicdes apresentaram as
temperaturas mais baixas, em relacdo
as preparacgdes quentes, uma vez que,
dois restaurantes (F, G) mantiveram
as temperaturas das preparagdes em
torno de 49°C durante todo o tempo
de exposicao, e em um restaurante (J)
a ultima temperatura aferida foi de
37°C. Dessa forma, pode-se afirmar
que estes trés restaurantes encontram-
se fora dos padrdes de temperatura
exigidos pela Portaria CVS 6/99, pois
mantiveram as preparagdes a uma
temperatura inferior a0 minimo exi-
gido pela legislagio que determina
60°C por até seis horas de exposi¢ao,
abaixo de 60°C por no maximo trés
horas de exposi¢ao ou 65°C ou mais
por até doze horas.

Nos outros sete restaurantes (A,
B, C, D, E, H, I) as guarni¢cdes man-
tiveram-se dentro dos critérios exigi-
dos pela legislacdo, pois as tempera-
turas das preparacdes aferidas estive-
ram em torno de 60°C durante as trés
aferigdes.

Em alguns restaurantes visitados,
as guarni¢des eram expostas de ma-
neira inadequada, ficando em locais
sem controle de temperatura, perma-
necendo a temperatura ambiente, por
isso algumas temperaturas apresen-
taram-se tao baixas. Com as médias
de temperatura ambiente entre 28°C
e 40°C, mesmo em regides em que
tais temperaturas ndo sdo usuais,
deve-se alertar para a segurancga dos
alimentos, os quais ficam naturalmen-
te expostos as contaminagdes bacte-
rianas, as alteracdes de carater fisi-
co-quimico e ao comprometimento
das suas propriedades sensoriais, sen-
do necessarios cuidados redobrados
em toda cadeia alimentar, desde a
producdo até o consumidor final, pois
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em todas as fases, os riscos aos quais
os alimentos estio sujeitos sdo expo-
nencialmente maiores, devido a os-
cilacdo do bindmio tempo - tempera-
tura.

O prato principal foi a prepara-
cdo que apresentou as temperaturas
inconstantes. Trés restaurantes (A, I,
J) apresentaram queda na temperatu-
ra, chegando em torno de 50°C nos
trés. Dessa forma pode-se afirmar que
estes trés restaurantes encontram-se
fora dos padrdes exigidos pela Por-
taria CVS 6/99. Ja em trés outros res-
taurantes (D, E, H) apresentaram ele-
vagdo nas temperaturas das prepara-
¢oes ficando dentro do exigido pela
legisla¢@o, assim como outros quatro
restaurantes (B, C, G, F) que manti-
veram a temperatura constante em
torno de 60°C.

O fator que contribui para estas
variacdes nas temperaturas dos res-
taurantes visitados € o fato da tempe-
ratura e do nivel da 4gua presente nos
balcdes de distribuicdo nio serem
controlados. Ficando na maioria dos
locais visitados abaixo do necessario
para que os alimentos dentro das cu-
bas atingissem a temperatura adequa-
da que, segundo FIGUEIREDO
(2003, p.149) ¢é entre 85°C a 90°C
para que o alimento se mantenha em
temperatura superior a 60°C. A repo-
sicdo dos alimentos nos restaurantes
analisados era feita de maneira inade-
quada, uma vez que a troca das cubas
ndo eram efetuadas, sendo apenas os
alimentos adicionados na mesma. Além
disso, em todos os restaurantes, os bal-
coes eram desligados antes do término
da distribuig@o, ou seja, antes do fecha-
mento dos restaurantes.

Segundo estudo realizado por
MOMESSO (2002) constatava que 0s
alimentos colhidos perto das 15 ho-
ras estavam mais contaminados, iSso
ocorria devido a reposicdo dos ali-
mentos que era realizada sem a reti-
rada da bandeja, permanecendo resi-
duos da por¢do anterior e a tempera-
tura inadequada do balcdo que con-
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tribuem para a proliferacao de micror-
ganismos.

Outro dado alarmante foi a falta
de preparo dos proprietarios dos res-
taurantes, uma vez que 0S mesmos
desconhecem os padrdes de tempo e
temperatura das preparagdes. O que
acarreta no total descontrole da sani-
dade e qualidade dos alimentos ser-
vidos pelos proprios restaurantes.

E bastante preocupante constatar
que, apesar de toda evolucdo tecno-
légica nas vérias fases de producdo
de alimentos, nota-se uma ocorréncia
crescente das enfermidades transmi-
tidas por alimentos, que seja causada
por contaminac¢do proveniente do lo-
cal de produgdo, ou na fase de pro-
cessamento, comercializagdao, mani-
pulagdo inadequada, distribui¢do fi-
nal irregular, entre outras.

Desta forma, uma alternativa para
estes restaurantes € a utilizacdo dos
principios do APPCC, pois € um sis-
tema que envolve controle rigoroso
de qualidade e boa aplicacdo, poden-
do ser adaptado a locais sem condi-
coes ideais de trabalho afim de au-
mentar a seguranga dos alimentos
produzidos que serdo direcionados a
populacio.

(CoNcLUSRo

Em relac@o aos alimentos pesqui-
sados, pode-se dizer que as preparagdes
a base de maionese em todos os restau-
rantes visitados encontravam-se fora
dos padrdes exigidos pela Portaria CVS
6/99, sendo impossivel classifica-las
COMO seguras para 0 consumo.

As preparacGes quentes apresen-
taram grandes variacdes de tempera-
tura, principalmente a guarnicio e o
prato principal. Pode-se dizer que o
arroz e o feijdo nao obtiveram irre-
gularidades em rela¢do ao tempo e a
temperatura nos restaurantes self-ser-
vice devido ao seu consumo constan-
te, portanto, estes nio oferecem ris-
cos a sadde. Ja com rela¢do ao con-
sumo das guarni¢des, deve-se ficar

atento ao local de exposi¢do e verifi-
car se a preparagao estd sendo manti-
da sob temperatura controlada; o mes-
mo serve para os pratos principais,
pois quando monitorados o tempo e
temperatura das preparagdes, 0s ris-
cos de multiplicacdo dos possiveis pa-
tégenos que possam estar presentes
serdo menores.

A falta de treinamento e conheci-
mento das exigéncias da legislacdo
vigente acarreta em varios erros duran-
te toda a producio e distribuicao dos
alimentos, sendo indispensavel a pre-
senca de um responsavel técnico nes-
ses locais para assegurar a sanidade dos
alimentos produzidos e distribuidos.
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Resumo
A Unidade de Alimentacdo e Nu-
tricdo (UAN) tem a funcao de fornecer
suprimento alimentar aos seus comen-
sais, garantindo-lhes seguranca alimen-

tar e nutricional. Entretanto, a seguran-
ca alimentar no sentido microbiolégi-
co, muitas vezes estd ameacgada por di-
versos fatores, como matérias-primas
contaminadas, instalacdes deficientes,
armazenamento inadequado, falta de

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

higiene pessoal dos manipuladores de
alimentos, entre outros motivos. Desta
forma, os produtos finais fornecidos por
uma UAN correm riscos de sofrer con-
taminacao microbiolégica. O objetivo
desta pesquisa foi avaliar a qualidade
higiénico-sanitdria de saladas servidas
em uma UAN de pequeno porte, per-
tencente a uma institui¢do publica es-
tadual localizada em Guarapuava - PR.
Para a avaliacdo foi coletado um total
de 12 amostras de saladas cruas (toma-
te, pepino, repolho e alface), em trés
periodos distintos. As coletas das amos-
tras foram feitas proximo ao término
do horério estipulado para refeigdes.
Das amostras de saladas avaliadas, qua-
tro apresentaram concentragdes eleva-
das de coliformes totais (NMP/g >
2400) e, em uma das amostras, a deter-
minagdo de coliformes fecais (colifor-
mes a 45°) obteve valor superior ao
permitido pela legislacdo, sendo impré-
pria para o consumo por estar em con-
di¢des higiénico-sanitarias insatisfato-
rias. Na pesquisa de Salmonella spp.
foi verificada a auséncia da mesma em
25 gramas de amostra para todas as sa-
ladas avaliadas, atendendo, desta for-
ma, a legislacdo vigente. Pela andlise
dos resultados obtidos neste trabalho
conclui-se que est4 ocorrendo uma de-
ficiéncia na higienizag¢@o dos utensili-
os ou das saladas desta Unidade de Ali-
mentacao e Nutricdo. Desta forma, para
a melhoria da qualidade devem ser im-
plantados programas de treinamento e
conscientizagdo dos manipuladores de
alimentos.

PALAVRAS-CHAVE: Unidade de Ali-
mentagdo e Nutricdo. Saladas. quali-
dade microbioldgica.

SUMMARY

The Feeding and Nutrition Unit
(FNU) has the function of supplying the
alimentary supplement to people who is
supposed to eat, guaranteeing them ali-
mentary and nutritional security. Howev-
er, the alimentary security in the micro-
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biological direction, for many times, is
threatened by several factors. This way,
the final products supplied by a (FNU)
have risks to suffer microbiological con-
tamination. The objective of this research
was to evaluate the hygienical-sanitary
quality of salads served in a small FNU,
pertaining to a state public institution lo-
cated in Guarapuava - PR. For the eval-
uation a total of 12 samples of raw salads
(tomato, cucumber, cabbage and lettuce)
were collected, in three distinct periods.
The samples collections were made next
to the ending of the stipulated time for
meals. Of the evaluated salad samples,
four have presented high concentrations
of total coliforms (NMP/g ? 2400) and,
in one of the samples, the determination
of fecal coliforms (coliforms 45°) got high-
er value than the allowed for the legisla-
tion being improper for consumption be-
cause presents unsatisfactory hygienical-
sanitary conditions. In the research of
Salmonella, it was verified the absence of
this one in 25- gram samples for all the
evaluated salads, attending thus the valid
legislation. Through the analysis of the
results gotten in this work, it is concluded
that a deficiency in the utensils or salads
hygienic cleaning of this FNU occurs. This
way, for the quality improvement, train-
ing and awareness programs must be
implanted for the food manipulators.

KEY-WORDS: Feeding and Nu-
trition Unit. Salads. microbiological
quality.

INTRODUCRO

Unidade de Alimentacio

e Nutricdo (UAN) é con-

siderada como a unidade
de trabalho ou 6rgdo de uma empresa
que desempenha atividades relaciona-
das a alimentacio e a nutri¢do, inde-
pendentemente da situacdo que ocupa
na escala hierarquica da entidade (TEI-
XEIRA et al., 1990). E responsével por
fornecer suprimento alimentar aos seus

comensais, garantindo-lhes seguranga
alimentar e nutricional. Entretanto, a
seguranca alimentar no sentido micro-
bioldgico estd, muitas vezes, ameaca-
da por diversos fatores, como matérias-
primas contaminadas, instalacdes defi-
cientes, refrigeracdo inadequada, ali-
mentos preparados com mais de um dia
de antecedéncia, ma higiene dos mani-
puladores, equipamentos mal lavados,
deficiéncia no cozimento, contamina-
cdo por roedores (RIEDEL, 1992).
Devido a esses fatores descritos, dados
epidemiol6gicos demonstram que as
UANSs se classificam como uma das
maiores fontes de surtos de doengas
veiculadas por alimentos. Sendo os
agentes etioldgicos responsaveis pelos
surtos, as bactérias, virus, fungos, pa-
rasitas, bem como agentes quimicos
e muitas substancias tdxicas produzi-
das por alimentos (ANDRADE, SIL-
VA & BRABES, 2003).

O problema da contamina¢do mi-
crobioldgica de vegetais é mundial,
mesmo nos paises industrializados. Em
torno de 5% das doengas transmitidas
por alimentos (DTA’s) t&m origem no
consumo de matérias-primas contami-
nadas a partir do solo, da dgua de irri-
gacdo, de adubos orginicos, das condi-
¢des de transporte € armazenagem, ou
durante a manipulagdo devido a ndo
higienizagio que facilita a contamina-
¢do cruzada dos alimentos (GERMA-
NO et al., 2001). No Brasil, o indivi-
duo estd continuamente avaliando as
condi¢des de consumo, sendo a esco-
lha individual contextualizada a aspec-
tos que influenciam o consumo final
(SOARES & CANTOS, 2005).

Nas UAN’s j4 foram identificados
procedimentos incorretos para higieni-
zagao de vegetais e conservagao de pro-
dutos prontos para o consumo, 0 que
pode representar riscos de sobrevivén-
cia, contaminacdo e multiplicagdo mi-
crobiana e repercutir negativamente nas
condigdes de saide dos usudrios (CAR-
DOSO et al., 2005).

A contaminag@o dos vegetais pode
ocorrer na fase de cultivo, quando es-
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tes sdo adubados com adubos orgini-
cos aplicados na forma liquefeita sobre
as culturas. A utilizagdo de fezes de
animais, como adubo, oferece riscos,
pois muitos parasitas podem causar
enfermidades aos humanos. A irriga-
¢do também pode gerar contaminagdes,
as aguas utilizadas para este fim so
provenientes de rios e cérregos que
apresentam padrdes insuficientes de
niveis microbioldgicos. Também po-
dem ocorrer contaminacdes com a es-
tocagem de produtos recém colhidos
em caixas ndo higienizadas; ou arma-
zenagem em instalacdes inadequadas e
com restos de produtos vegetais deteri-
orados (GERMANO et al., 2001).
Além disto, a manipulacdo dos géne-
ros alimenticios pelos seus manipu-
ladores pode ser uma importante fon-
te de contaminagdo, principalmente
daqueles consumidos na forma in
natura.

O grupo dos coliformes totais in-
clui todas as bactérias na forma de bas-
tonetes gram-negativos, ndo esporoge-
nicos, aerobios ou anaerdbios faculta-
tivos, capazes de fermentar a lactose
com producao de gds, em 24 a 48 horas
a 35°C. Esta defini¢@o € a mesma para
o grupo de coliformes fecais, porém,
restringindo-se aos membros capazes
de fermentar a lactose com producio
de gas, em 24 horas a 44,5-45,5°C (SIL-
VA et al.,, 1997). O indice de colifor-
mes totais avalia as condi¢des higiéni-
cas e o de coliformes fecais é emprega-
do como indicador de contaminacio
fecal e avalia as condigdes higi€nico-
sanitarias deficientes (SIQUEIRA,
1995). As maos podem veicular vérios
microrganismos importantes, entre 0s
patogénicos, os coliformes fecais po-
dem ser indicadores da contaminagio
e de condutas inadequadas de manipu-
lacdo (SILVA JR, 1995). Mesmo uma
rigorosa lavagem das maos ndo garan-
te que as mesmas fiquem livres de mi-
crorganismos. Os manipuladores de
alimentos devem realizar a lavagem das
suas maos rigorosamente com sabao, e
utilizar um antisséptico pelo menos
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antes de comecarem o trabalho e ap6s
manipularem alimentos contaminados
e/ou usarem as instalacGes sanitarias
(ALMEIDA et al., 1995).

Entre os agentes etioldgicos de en-
fermidades entéricas veiculadas através
de hortalicas, legumes e frutas comes-
tiveis observam-se os helmintos, pro-
tozodrios, bactérias, fungos e virus
(GERMANOetal.,2001). Bactérias do
género Salmonella podem estar nos ali-
mentos devido a contaminagio cruza-
da entre matéria prima contaminada
(carnes, aves e ovos) e hortali¢as con-
taminadas com alimentos cozidos ou
desinfetados, através das maos, equi-
pamentos, utensilios e bancadas de
manipulacdo (SILVA JR, 1995).

Medidas para evitar contaminacgdes
incluem: ndo adquirir produtos em mas
condi¢des de conservacdo, amassados,
cortados ou com sinais de picadas de
insetos, a ndo ser que sejam destinadas
para uso imediato, pois essas lesdes na
superficie dos vegetais criam aberturas
que permitem aos microorganismos e
enzimas acelerarem o processo de de-
terioracdo (GERMANO et al., 2001).

A refrigerac@o antes da manipula-
¢do desacelera o processo de deteriora-
¢do e de multiplicacdo de organismos
nocivos a satide. Vegetais para serem
consumidos in natura devem ser cor-
retamente lavados. A lavagem ou imer-
sdo em 4gua e até a utilizacdo de uma
escova, remove grande nimero de or-
ganismos (GERMANO et al., 2001).

Sabendo-se que as saladas servidas
nas UANs podem sofrer contaminagdes
por diversos fatores citados, o objetivo
deste trabalho foi avaliar amostras de
saladas consumidas em uma UAN de
pequeno porte, em relagdo a presenga
de coliformes totais, coliformes fecais
e Salmonella spp., avaliando-se assim,
0 1iSCO eXposto aos seus comensais.

Margriar & Méronos

Foram coletadas amostras de qua-
tro tipos de saladas, servidas em uma
UAN de pequeno porte, pertencente a

uma institui¢do publica estadual loca-
lizada em Guarapuava-PR. As amos-
tras de saladas foram: tomate, pepino,
repolho e alface. As mesmas foram
coletadas em trés periodos distintos,
semanalmente. A cada semana foi reti-
rada uma amostra de cada tipo de sala-
da, totalizando trés semanas de coleta e
andlise.

As aliquotas das amostras eram de
100g que foram coletadas apés o ter-
mino do periodo de consumo dos ali-
mentos. Assim, a amostra permanecia
exposta a possiveis contaminagdes por
utensilios, ar e temperatura e até pelos
proéprios consumidores por aproxima-
damente 2 horas.

As determinacdes de coliformes
totais, coliformes fecais e Salmonella
spp. foram feitas segundo as metodo-
logias descritas por SILVA et al.
(1997).

De cada amostra foram retiradas 25
gramas, adicionadas em 225ml de 4gua
peptonada estéril 0,1% (DIFCO) e ho-
mogeneizada por dois minutos. As di-
lui¢des decimais necessarias foram fei-
tas no mesmo diluente e aliquotas das
dilui¢cdes apropriadas foram semeadas
em duplicata nos diferentes meios de
cultura para a determinagio da micro-
biota presente.

Para as determinacGes de colifor-
mes totais e fecais foi utilizada a técni-
ca de tubos multiplos (Nimero Mais
Provavel - NMP). Os coliformes totais
foram determinados em tubos com cal-
do Verde Brilhante Bile a 2% (VB),
ap6s incubados por 24-48 horas a 35°C.
Os coliformes a 45°C foram determi-
nados em tubos com caldo Escherichia
coli com 4-metilumbeliferil-B-D-gluco-
ronideo (EC - MUG), ap6s incubados
por 24 h a 45,5°C. Escherichia coli foi
determinada utilizando os tubos positi-
vos do teste de coliformes a 45°C, aque-
les com cultura fosforescente em cama-
raescura com lampada ultravioleta (365
nm) foram considerados positivos para
E. coli (SILVA et al., 1997).

Para determinar a presenca de Sal-
monella spp., o pré-enriquecimento foi
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feito adicionando 25 gramas da amos-
tra em 225 mL de Caldo Lactosado,
incubado por 18-20 h a 35°C. Da cul-
tura pré-enriquecida foi transferindo
Iml para tubos com 10mL de Caldo
Tetrationato (TT) e Caldo Selenito Cis-
tina (SC); ap6s incubag@o por 24 h a
35°C as culturas foram estriadas em
placas com agar Xilose Lisina Desoxi-
colato (XLD), Bismuto Sulfito (BS) e
Entérico de Hectoen (HE), incubadas a
35°C por 24h e verificada a presenca
de coldnias caracteristicas de Salmone-
lla spp. (SILVA et al. 1997).

Os dados foram submetidos ao pro-
grama estatistico Sistema para Analise
de Variancia - SISVAR (FERREIRA,
1999), utilizando o teste de Tukey com
nivel de significAncia de 95% para a
analise de dados.

RESULTADOS B DISCUSSA0

A tabela 01 apresenta os resultados
obtidos nas andlises de coliformes to-
tais, coliformes fecais e Salmonella spp.
das amostras analisadas de tomate, re-
polho, pepino e alface.

A tabela 01 demonstra a auséncia
de Salmonella spp. em todas as amos-
tras analisadas dos quatro tipos de sa-
ladas, atendendo a legislagio vigente,
a RDC n° 12, de 2 de janeiro de 2001
aprovada pela Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA, 2001).
A auséncia de Salmonella spp. é pre-
conizada pelo 6rgao fiscalizador em
razdo de sua patogenicidade, podendo
causar doencas transmitidas por alimen-
tos (DTA’s). A inexisténcia de Salmo-
nella spp. em todas as amostras do pre-
sente estudo € benéfica para a qualida-
de higiénico-sanitaria desta UAN e para
a satide dos comensais.

Em estudo realizado por PALU et
al. (2002), que avaliou microbiologi-
camente frutas e hortalicas frescas, ser-
vidas em dois restaurantes self-sevice pri-
vados, verificou-se que, das 30 amostras
analisadas (15 de frutas e 15 de hortali-
cas), 5 apresentaram o patdgeno Sal-
monella spp, demonstrando divergén-
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Tabela 01. Numero Mais Provavel de coliformes totais, fecais e Salmonella spp. nas amostras de salada de Tomate, Repolho, Pepino e
Alface avaliadas na UAN.

Tabela 02. Avaliacéo estatistica das saladas analisadas em relacdo aos Coliformes totais e Coliformes fecais.

Saladas | Amostras | Coliformes Totais | Coliformes Fecais | Sa/manella spp.
1 93 <3 Ausente
Tomate 2 12.400 <3 Ausente
3 39 <3 Ausente
Media 844 <3 Ausente
1 72.400 <3 Ausente
Repolho 2 72.400 <3 Ausente
3 <3 <3 Ausente
Media 1.601 <3 Ausente
1 1.100 460 Ausente
Pepino 2 72.400 <3 Ausente
3 9 <3 Ausente
Media 1169,67 155,33 Ausente
1 43 <3 Ausente
Alface 2 460 <3 Ausente
3 460 <3 Ausente
Media 321 <3 Ausente

Tratamentos Médias dos Coliformes totais™ Médias dos Coliformes fecais™*
Alface 321.00a 3.00a
Tomate 844.00a 3.00a
Pepino 1169.674 155.33a
Repalho 1601.00a 3.00a

*Erro padr&o: 557,65, Desvio padrdo: 539,86;
**Erro padrdo: 89,16; Desvio padréo: 76,17,
**\édias na coluna seguidas de letras iguais ndo diferem significativamente pelo teste de Tukey (P<0,05).
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Gréfico 01. Resultados da andlise de coliformes fecais nas saladas de tomate, repolho, pepino e alface avaliadas na UAN
*LEG. MAXIMO equivale ao méximo permitido pela legislacéo vigente.
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cia com o presente estudo, onde nio
foram encontradas contaminagdes.

Os coliformes totais indicam con-
digdes gerais de higiene no preparo e
pré-preparo das saladas analisadas (SI-
QUEIRA, 1995). Nas amostras de to-
mate fica evidente um valor significa-
tivamente elevado na amostra 2, au-
mentando o valor médio. Na RDC em
vigor ndo ha um valor especifico para
coliformes totais, porém altos valores
indicam condi¢des insatisfatérias de
higiene na produg@o de alimentos. As
amostras de repolho também obtiveram
altos valores deste contaminante em
duas andlises. Estes indices se manifes-
taram nas andlises 1 e 2 desta salada,
estando fora dos padrdes da ANVISA.
Com relacgio aos coliformes totais das
amostras de pepino, assim como nas
amostras da salada de repolho, os indi-
ces de 2 amostras estdo altos e acima
do tolerado. Nas andlises de alface, por
sua vez, apenas uma amostra obteve
valor dentro do suportado pela legisla-
¢do, em discordancia com as analises 2
e 3. Estes valores expressam as mas
condi¢des higi€nico-sanitdrias em ge-
ral do local, demonstrando a necessi-
dade de implementacio de boas prati-
cas de fabricagc@o por um profissional
capacitado.

Os valores de coliformes fecais
atendem a legislacdo vigente em todas
as amostras de trés saladas, sendo que
estes estdo menores que o valor limi-
trofe de 102 para amostra indicativa.
Em todas as amostras de tomate, repo-
lho e alface, o Numero Mais Provavel
de coliformes fecais foi < 3, permitido
pela RDC n° 12, de 2 de Janeiro de
2001. Alarmantemente, em uma das
amostras coletadas da salada de pepino
(amostra 1), o valor de coliformes fe-
cais observado esti acima do permitido
pela legislagio vigente. As amostras 2 e 3
estavam em valores tolerados, sendo NMP
< 3 assim como na contagem das amos-
tras de outras saladas. Os coliformes fe-
cais indicam contaminagio de origem
fecal, sendo provavelmente veiculado
ao alimento por manipula¢do humana,

pelas dguas de irrigacdo ou pelas técni-
cas de cultivo em geral. Esta contagem
elevada demonstra a necessidade de
uma melhoria do controle de compras
e fornecedores e ainda a necessidade
de treinamento e orientacdo aos mani-
puladores de alimentos da unidade pro-
dutora de refei¢des. Evidencia-se, des-
ta maneira, a importancia da atuacio
do profissional nutricionista dentro da
UAN. Estas atividades de gerenciamen-
to, controle e planejamento sio reali-
zados por este profissional capacitado,
colaborando para o sucesso da UAN
em questdo de seguranga alimentar e
nutricional e gerenciamento dos recur-
sos (ABREU et al., 2003).

Segundo estudos realizados por
PALU et al. (2002), a contagem dos
coliformes de frutas e hortalicas servi-
das em dois restaurantes indicaram que
12 das amostras de hortaligas e 9 das
amostras de frutas analisadas estavam
com contagem de coliformes fecais aci-
ma do padrao preconizado pela Agén-
cia Nacional de Vigilancia Sanitéria,
estes dados corroboram para os acha-
dos na presente pesquisa.

Em outro trabalho realizado por
CAPUANO et al. (2001), que avaliou
amostras de hortalicas comercializadas
em Ribeirdo Preto-SP, demonstrou que
em duas hortalicas (alface € ricula),
foram encontradas concentragdes de
coliformes fecais acima do permitido
pela legislacdo em vigor. Em relacdo a
Salmonella spp. esta esteve ausente nas
hortaligas.

A andlise microbioldgica, fisica
e parasitolégica de amostras de alfa-
ce realizada por SANTANA et al.
(2006), obteve auséncia de Salmone-
lla spp. nas amostras de alface, po-
rém, em relacdo a coliformes fecais
totais (35°C) e a 45°C (fecais), todas
as amostras de alface apresentaram
limite superior ao preconizado pela
presente legislacdo, andlises que tam-
bém apresentaram resultados seme-
Ihantes ao presente estudo .

O gréfico 01 analisa de modo par-
ticular os valores de coliformes fecais
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obtidos na avaliacdo microbioldgicas
das saladas servidas na UAN.

O gréfico 01 demonstra que ape-
nas uma das amostras de todas as and-
lises de saladas, apresentadas neste tra-
balho, manifestou valores acima do
permitido pela ANVISA, ultrapassan-
do o valor limitrofe 4,6 vezes. Mesmo
sendo em apenas uma das amostras to-
tais, este fato nao deve ser encarado com
tolerancia, devido ao fato que os coli-
formes fecais podem provocar proble-
mas no estado de satide dos comensais,
prejudicando o trabalho. Visto que uma
UAN objetiva a promogdo e/ou con-
servacdo do estado de saide de seus
comensais, garantindo-lhes seguranga
alimentar e nutricional, esta UAN nao
estd atendendo seus objetivos, deven-
do rever suas politicas de planejamen-
to interno (ABREU et al., 2003).

Comparando os resultados obtidos
ao trabalho de TRIGO (1999), que ava-
liou saladas de alface e tomate, nas
quais duas amostras apresentavam va-
lores insatisfatdrios para coliformes fe-
cais, totais e Salmonella spp. Porém,
sete amostras das doze andlises totais
indicaram valores de coliformes totais
fora do permitido pela legislacdo. Os
autores concluiram que as principais
causas para a contaminacgio seriam as
condigdes de sanificacdo inadequada,
expressando diretamente a falta de hi-
giene dos manipuladores de alimentos,
um programa insatisfatério de higieni-
zacao das instalagdes, utensilios e pro-
dutos alimenticios e/ou deficiéncias no
gerenciamento das UAN’s.

Em determinados casos, mesmo
um programa eficiente de sanificacio
das saladas na UAN ndo € suficiente
para evitar contaminacdes, pois muitas
vezes as matérias-primas apresentam al-
tos niveis de contaminagéo. A dgua uti-
lizada na irrigagdo pode ser veiculo de
contaminag¢ao na producao de hortifru-
tigranjeiros. No interior de Sdo Paulo,
20,1% das produgdes utilizam dgua
com teores ndo permitidos de colifor-
mes e 17% das mesmas apresentam alta
contaminag@o de coliformes fecais nas
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Gréfico 02. Resultados da anélise de coliformes totais por semana das amostras das
saladas avaliadas na UAN.

verduras produzidas (alface, almeirdo
e agrido) (TAKAYANAGUI et al.,
2000). No municipio de Extremoz e de
Sao Gongalo do Amarante, RN, as
amostras de dgua apresentavam nime-
ros elevados de bactérias coliformes
totais e fecais, sendo imprdprias para o
uso na irrigacdo (CHAGAS et al.,
1981). Como os indices de coliformes
totais nas amostras analisadas estavam
inadequados em 58,33% das amostras,
pode-se sugerir uma possivel contami-
nacdo das hortalicas pelas dguas de ir-
rigacdo. Em razdo disto, € fundamental
conhecer as condi¢des de producdo dos
fornecedores a fim de evitar matérias-
primas contaminadas e garantir que es-
tas sejam de boa procedéncia.

O gréfico 02 demonstra a variacdo
nos resultados obtidos pelas andlises de
coliformes totais nas trés semanas de
coleta das amostras.

O gréfico 02 ilustra o perfil das
andlises de coliformes totais a cada se-
mana na qual a anélise foi realizada.
Fica evidente que, na semana 2, as
amostras retiradas de todos os tipos de
salada estavam contaminadas, demons-
trando altos niveis deste contaminante.
Na primeira semana, duas amostras das
quatro saladas obtiveram valores mui-
to elevados. Ja na dltima semana, ape-
nas a salada de alface apresentou indi-

ces impréprios de coliformes totais,
prejudicando a qualidade das refeigcdes
preparadas.

Em contrapartida, os valores de
Salmonella spp. encontrados foram to-
dos nulos neste estudo, garantindo a
auséncia deste microrganismo nas sa-
ladas analisadas. No entanto, valor ina-
propriado de coliformes fecais, de acor-
do com a legislacdo brasileira, foi en-
contrado em 8,33% das amostras cole-
tadas. No municipio de Ribeirdo Preto,
SP, constatou-se que em 67% dos pon-
tos de venda continham hortalicas com
irregularidades, com elevada concen-
tracao de coliformes fecais em 63%,
presenca de Salmonella spp. em 9%
(TAKAYANAGUI et al., 2001), con-
trariando os achados desta pesquisa em
relacdo ao tltimo microrganismo.

PAULA et al. (2003), analisando
contaminagdes microbioldgicas em al-
faces servidas em self-service, nao en-
contraram Salmonella spp., apesar dis-
to foram detectados coliformes fecais
acima do limite toleravel, pela legisla-
¢do vigente, e observou-se que as hor-
talicas estudadas encontravam-se ina-
dequadas para o consumo, da mesma
maneira que o estudo presente. Para
evitar a contaminagfo de verduras con-
sumidas cruas € importante a averigua-
¢do das condicdes higiénicas que en-
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volvem o sistema e dgua de irrigacao,
tipo de adubo utilizado, embalagem e
transporte das hortalicas (MARZOCHLI,
1977). Para minimizar tais riscos € ne-
cessdrio o estabelecimento de critérios
sanitdrios mais rigorosos para contra-
tacdo dos servigos, a capacitacdo con-
tinua dos manipuladores de alimentos
e o monitoramento das condi¢des de
producdo e comercializa¢do dos ali-
mentos (CARDOSO et al., 2005).

A Tabela 02 apresenta a andlise
estatistica de coliformes totais e fecais
através do teste de Tukey para as sala-
das, com um nivel de significancia de
95%.

Os resultados da tabela 02 demons-
tram as médias das trés andlises de co-
liformes totais e coliformes fecais em
cada tipo de salada, totalizando 12 ana-
lises. As médias de coliformes totais
obtidas foram maiores naquelas sala-
das em que se obtiveram maiores valo-
res deste tipo de contaminacio, desta-
cando que ndo houve diferenca signifi-
cativa entre as amostras de saladas.
Todas as médias encontram-se com al-
tos indices, o que indica condi¢des ge-
rais insatisfatdrias de higiene. Este fato
demonstra que valores elevados deste
contaminante nao devem ser tolerados.

Com relagao aos coliformes fecais,
pode-se observar um valor tnico de
média para as saladas que ndo apresen-
taram valores acima do permitido em
nenhuma das andlises. Porém, a salada
de pepino, a qual obteve valores acima
do permitido pela legislacio (NMP >
102), apresentou uma média das suas
analises muito maior, devido ao alto in-
dice encontrado na semana 1. Assim
como no teste estatistico para colifor-
mes totais, o teste para coliformes fe-
cais revelou que as andlises ndo dife-
rem significativamente.

(CONCLUSOES

Das andlises de saladas realizadas,
uma quantidade expressiva apresentou
resultados de contaminagdo maior que
0 adequado para o consumo humano.
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Todas as amostras revelaram-se
negativas para bactérias do género Sal-
monella spp. Foram obtidos valores al-
tos nas contagens de coliformes totais.
Apesar de nio existir valores especifi-
cos regulamentados pela legislacao para
este grupo de microrganismos, os re-
sultados demonstram a necessidade de
implementar medidas de melhor sani-
tizacdo do ambiente desta UAN e téc-
nicas mais eficazes para a conscienti-
zagdo dos manipuladores.

Devem ser realizados treinamentos
com os manipuladores de alimentos,
para instrui-los sobre os conceitos ba-
sicos de microbiologia, higiene pessoal
e sanitizacio, levando-os a adotarem as
boas préticas de produgao.

Sugere-se a implementacio de um
plano de APPCC (Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle), por um
profissional capacitado, para se locali-
zar onde mais provavel estdo ocorren-
do as contaminagdes e melhorar as con-
digdes gerais da UAN. Desta maneira,
a UAN poder4 atender aos seus objeti-
vos e expectativas dos seus comensais.
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Resumo

Objetivou-se determinar o perfil
nutricional dos usudrios e analisar o
valor nutricional da alimentacéo ofere-
cida no Restaurante Universitario (RU)
da Universidade Federal de Santa Ma-
ria - UFSM. Participaram deste estudo
122 usudrios do Restaurante Universi-
tario, de ambos os sexos, com idades
que variavam de 14 a 52 anos, sendo
64 homens e 58 mulheres. Verificou-
se o estado nutricional dos participan-
tes, por meio do cdlculo do Indice de
Massa Corporal (IMC) e investigou-se
o consumo alimentar durante o almo-
¢o, realizando o acompanhamento do
usuério no buffet. Dentre os usuérios
que participaram da pesquisa, obser-
vou-se que a maioria dos individuos
encontra-se na faixa de consumode 1 a
6 refeicoes por semana no RU. A in-
gestao alimentar mostrou-se adequada
para a maior parte dos participantes, de
acordo com as necessidades de cada
individuo. Ao se avaliar a classificacio
do IMC, constatou-se que 7 estavam
abaixo do peso, 98 estavam com peso
normal, 15 estavam com excesso de
peso e 2 estavam com obesidade grau
I. Com base nos dados apresentados,
concluiu-se que a maioria dos partici-
pantes estava com peso e alimentagio
adequados, mostrando a importincia do
nutricionista dentro de uma Unidade de
Alimentacdo e Nutri¢do, sempre bus-
cando um equilibrio e balanceamento
na dieta didria.

Palavras-chave: Perfil ntricional. Die-
ta. IMC.

SUMMARY

It was aimed at to determine the us-
ers’ nutritional profile and to analyze the
nutritional value of the feeding offered at
the Academical Restaurant - RU of Santa
Maria’s Federal University - UFSM. They
participated in this study 122 users of the
Academical Restaurant, of both sexes, with
ages that varied from 14 to 52 years, be-
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ing 64 men and 58 women. The partici-
pants’ nutritional state was verified,
through the calculation of the Index of
Corporal Mass (IMC) and the alimenta-
ry consumption was investigated during
the lunch, accomplishing the user’s attend-
ance in the buffet. Among the users that
participated in the research, it was ob-
served that most of the individuals is in
the consumption strip from 1 to 6 meals a
week in RU. The alimentary ingestion was
shown appropriate for most of the partic-
ipants, in agreement with each individu-
al’s needs. To the if it evaluates the classi-
fication of IMC, it was verified that 7
were below the weight, 98 were with
normal weight, 15 were with weight
excess and 2 were obese degree 1. With
base in the presented data, it was end-
ed that most of the participants was with
weight and feeding adapted, showing
the nutritionist’s importance inside of
an Unit of Feeding and Nutrition, al-
ways looking for a balance and swing-
ing in the daily diet.

Key words: Nutritional profile. Diet.
IMC.

INTRODUCAO

importancia da alimenta-

¢do para o ser humano re-

flete-se ndo apenas no
atendimento as suas necessidades
bioldgicas, mas envolve, também, as-
pectos psicoldgicos, sociais e econd-
micos importantes.

Os restaurantes universitarios e
outros restaurantes institucionais de-
vem fornecer refeicdes nutricional-
mente adequadas aos seus usudrios.
Para realizar o planejamento da ali-
mentacio de grupos populacionais, é
necessario conhecer o perfil da cli-
entela atendida (sexo, faixa etdria, o
nivel de atividade fisica, peso e altu-
ra), o seu estado nutricional e o nu-
mero de refei¢des habitualmente con-
sumidas por dia. Na falta dessas in-

formacdes, o planejamento da ali-
mentacao acaba sendo realizado com
base em estimativas do perfil obtido
em estudos realizados na regido, o que
dificulta a avaliacdo do impacto nu-
tricional da alimentagdo sobre os
usudrios, assim como a importancia
do restaurante para a comunidade-
alvo (FAUSTO; ANSALONTI, 2001).

Este estudo foi realizado para ob-
ter maiores informacdes sobre a quan-
tidade de nutrientes oferecidos habi-
tualmente nas refeicdes do Restauran-
te Universitario - RU, avaliando a
adequacdo da oferta energética em
relacdo a demanda dos usudrios. Pre-
tendeu-se, também, definir o perfil da
clientela atendida com o objetivo de
determinar o estado nutricional dos
usudrios, analisar o valor nutricional
da alimentacdo oferecida no restau-
rante, investigar patologias, vicios e
prética de atividade fisica e também
a freqiliéncia que o usudrio realizava
as refeicdes no RU.

Revisio Bisiocririca

A nutri¢cdo na idade adulta enfa-
tiza a importancia da dieta na manu-
tencdo do bem-estar e prevencdo de
doenga. O papel da nutri¢cdo expan-
diu-se significativamente e hoje é vis-
to como uma ferramenta que pode ser
utilizada ndo apenas para impedir
doencas, mas para promover satde
(MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2005).

A sociedade moderna tem viven-
ciado, nas dltimas décadas, um dina-
mico e complexo processo de mudan-
cas nos padrdes alimentares e nutri-
cionais, nos perfis demografico, s6-
cio-econdmico e epidemioldgico. Tal
processo vem acontecendo de manei-
ra diferenciada em paises, regides e
grupos sociais diversos (OMS, 1990;
POPKIN, 1994).

Na avaliacdo das dietas em gru-
po de individuos, com freqiiéncia é
de interesse conhecer a proporgao de
individuos que apresenta ingestdo
acima ou abaixo de um determinado
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critério. Essa informacao é relevante
para o planejamento de agdes de sau-
de, quer seja no monitoramento, in-
tervengdo ou para fins de regulamen-
tacdo de atividades comerciais (SLA-
TER; MARCHIONI; FISBER,
2004).

Avaliaco Nutricional

A influéncia da nutrigdo na sad-
de do individuo é medida pela ava-
liacdo do estado nutricional, que ex-
pressa o quanto as necessidades fisi-
olégicas de nutri¢do estdo sendo aten-
didas. A avaliacdo do estado nutri-
cional visa identificar os pacientes em
risco nutricional, promover suporte
nutricional adequado e monitorar sua
evolucdo (ISOSAKI; CARDOSO,
2004).

O estado nutricional expressa o
grau em que as necessidades fisiol6-
gicas por nutrientes estdo sendo al-
cancadas, para manter a composi¢ao
e fun¢des adequadas do organismo,
resultando do equilibrio entre inges-
tdo e necessidade de nutrientes. As
alteragdes do estado nutricional con-
tribuem para aumento da morbi-mor-
talidade. Assim sendo, a desnutri¢do
predispde a uma série de complica-
¢des graves, incluindo tendéncia a
infeccdo, deficiéncia de cicatrizagao
de feridas, faléncia respiratéria, insu-
ficiéncia cardiaca, diminui¢do da sin-
tese de proteinas a nivel hepatico com
produ¢do de metabdlitos anormais,
diminuig¢do da filtragcdo glomerular e
da produgido de suco gastrico. Por
outro lado, o sobrepeso e a obesida-
de sdo fatores de risco para variado
nimero de agravos a satide, dos quais
os mais freqiientes sdo doenca isqué-
mica do coragio, hipertensao arterial,
acidente vascular cerebral, diabetes
mellitus tipo 2, colelitiase, osteoar-
trite (especialmente de joelhos), neo-
plasia maligna de mama pds-meno-
pausa e de endométrio, esofagite de
refluxo, hérnia de hiato e problemas
psicolégicos (ACUNA; CRUZ,
2004).
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Antropometria

A antropometria € o método nao-
invasivo de baixo custo e universalmen-
te aplicavel, disponivel para avaliar o
tamanho, proporgdes e composi¢cao do
corpo humano. A altura representa o
maior indicador do tamanho corporal
geral e do comprimento dos 0ssos.
Adultos sdo geralmente medidos em pé.
O peso corresponde a soma de todos
os componentes de cada nivel da com-
posicdo corporal. E uma medida apro-
ximada das reservas totais de energia
do corpo, e mudangas no peso refletem
alteracdes no equilibrio entre ingestdo
e consumo de nutriente. Peso e altura
representam as variaveis antropométri-
cas mais comumente disponiveis em es-
tudos epidemioldgicos. As suas com-
binagdes medem peso corporal corri-
gido pela altura (LOHMAN; ROCHE;
MARTORELL, 1988; GIBSON,1993;
WHO, 1995; WILLETT, 1998; WAIT-
ZBERG; FERRINI, 2000).

O peso corporal é a soma dos 0s-
sos, musculos, 6rgios, fluidos corpo-
rais e tecido adiposo. Alguns ou to-
dos estes componentes estdo sujeitos
a mudanca normal como um reflexo
do crescimento, estado reprodutivo,
variacdo nos niveis de exercicio e
efeitos do envelhecimento. A manu-
tengdo de um peso corporal constan-
te € orquestrada por um sistema com-
plexo de mecanismos neurais, hormo-
nais e quimicos que mantém o balan-
¢o entre ingestdo e seu gasto. As anor-
malidades destes mecanismos, mui-
tas das quais ndo sdo completamente
compreendidas, resultam em flutuacées
exageradas de peso. Destas, a mais co-
mum s3o o sobrepeso e a obesidade
(MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2005).

Mareriar, £ Méronos

Este trabalho caracterizou-se com
um estudo descritivo de pesquisa po-
pulacional, segundo Pereira (2002).
Foi realizado no Restaurante Univer-
sitario da Universidade Federal de
Santa Maria no ano de 2006. A cole-

ta de dados foi realizada em uma se-
mana consecutiva (de 25/03 a 31/03).

A amostra teve como critérios de
inclusdo, os participantes que assinas-
sem o termo de consentimento livre
e esclarecido, conforme a Resolucdo
N° 196/96 do Conselho Nacional de
Sadde (CNS 196/96), freqiientadores
do Restaurante Universitario. Os cri-
térios de exclusdo foram: usuérios do
restaurante que ndo aceitaram parti-
cipar da pesquisa, ndo assinando o
termo de consentimento livre e escla-
recido e usudrios que ndo tiveram
condigdes fisicas e psiquicas para res-
ponderem os questionamentos.

A forma de realizag@o deste estu-
do foi através de um formulério, com
perguntas especificas, que foram res-
pondidos pelos participantes aos es-
tagiarios de nutri¢do. Este formula-
rio continha perguntas fechadas
como: dados pessoais, dados antro-
pométricos, presenca de patologias,
vicios, pratica de atividade fisica,
ndmero de refeicdes e quais refeicdes
realizava no RU, seguido das anota-
¢oes dos valores em medida caseira
do almocgo servido pelo aluno.

Participaram do estudo 122 usué-
rios do RU, de ambos os sexos, com
idades que variavam de 14 a 52 anos.
No RU o tipo de servigo € self-service,
apenas a carne € porcionada, 1 por¢io
por pessoa.

O consumo alimentar foi avaliado
por meio de andlise das medidas casei-
ras utilizadas pelo usuério no porcio-
namento da refeicdo, sendo realizado
durante o almogo através do acompa-
nhamento do usudrio no buffet.

Caso o usudrio ndo soubesse in-
formar peso e altura, as medidas eram
tomadas no local com fita métrica
inextensivel e balanga de uso pessoal
com capacidade de 150 kg e precisao
de 1kg. Os dados foram analisados
através do calculo do Indice de Mas-
sa Corpdrea (IMC) e classificados de
acordo com a OMS (1995).

Para calcular o consumo de calo-
rias ingeridas, as medidas caseiras
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foram transformadas em gramas e
calorias, de acordo com a tabela do
IBGE/1999 usada pela unidade. Para
verificar o valor caldrico total neces-
sério para cada participante foi utili-
zada a classificacio de CARDOSO
(2000) com a estimativa de quiloca-
lorias/quilograma de peso corporal,
sendo que a unidade busca oferecer
40% do VCT total no almoco, assim,
podendo prever quantas calorias se-
riam necessdrias serem ingeridas nes-
sa refeicdo.

Para anélise dos dados foram apli-
cados procedimentos de estatistica
descritiva, utilizando tabelas de fre-
giiéncia e porcentagem.

Resuimos £ Discussors

O Restaurante Universitario for-
nece trés refeicdes didrias (café, al-
mocgo e jantar) a comunidade univer-
sitdria, durante seis dias na semana.
Sendo que apenas alunos carentes tém
o direito a realizar as refeicdes do café
da manha e do jantar. Estima-se que,
atualmente, no dia de maior freqiién-
cia, o RU forneca em torno de 2000
refei¢des no hordrio de almoco.

Os participantes possuiam idade
entre 14 € 52 anos, sendo 64 homens
(52%) e 58 mulheres (48%). A faixa
de idade ampla se da pelo fato da
UFSM oferecer o curso técnico e tam-
bém oportunizar os cursos de gradua-
¢a0 para os alunos da terceira idade.

Ao se avaliar a classifica¢do do
IMC, constatou-se, analisando o gra-
fico 2, que 7 estavam abaixo do peso
(6%), 98 estavam eutréficos (80%),
15 estavam com excesso de peso
(12%) e 2 estavam obesos grau I
(2%), como mostra a tabela 1.

Ao observar o estado nutricional
dos estudantes, verifica-se prevalén-
cia de eutrofia, podendo concluir que
as refeicoes do RU estariam atenden-
do as necessidades destes usudrios.

Para o planejamento dietético, é
necessario dispor de informacgdes
como faixa etdria, peso corporal e
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Tabela 1 - Classificagdo do estado nutricional dos usudrios do Restaurante Universitario, Santa Maria, RS.

n %
Baixo Peso 7 6
Futrofia 98 80
Excesso de peso 15 12
Obesidade grau | 2 2
Total 122 100

n = tamanho da amostra.

Tabela 2 - Freqtiéncia de refeicOes realizadas pelos alunos do Restaurante Universitdrio, Santa Maria, RS.

n %
Almogo 57 47
Café e almogo 13 10
Almogo e Jantar 4 3
Café, almogo e Jantar 48 40
Total 122 100

n = tamanho da amostra.

nivel de atividade fisica. Na falta de
informacdes sobre o peso corporal, é
possivel estimar o peso corporal ideal
desde que se disponha de informagdes
sobre a altura do individuo (FAUS-
TO; ANSALONI, 2001).

De acordo com o relato de pato-
logias dos estudantes, constatou-se
que 14 (12%) apresentavam alguma
patologia e 108 (88%) ndo possuiam
nenhuma patologia, dentre elas as
mais citadas foram: rinite, anemia,
hipotiroidismo, hipertensdo, gastrite,
transtorno bipolar, problema circula-
tério, azia, alergia, problema de in-
testino, hipercolesterolemia.

Observou-se que apenas 5 eram
fumantes (4%) e 117 eram nao fu-
mantes (96%), favorecendo a boa
satide destes comensais.

A prética de atividade fisica era
realizada por 78 (64%) dos partici-
pantes, o que evidencia a prevalén-
cia de individuos eutréficos.

O valor calérico total analisado
para cada individuo (40% do VCT do
almoco), segundo seu peso e a esti-
mativa de calorias de CARDOSO
(2000), estava adequado para 73

(60%) dos usuarios, estando igual ou
pouco acima do recomendado para o
aluno e ndo adequado para 49 (40%),
estando abaixo do recomendado a ser
ingerido no almogo pelo aluno.

Mesmo em se tratando de coleti-
vidades consideradas sadias, é im-
prescindivel a adogdo de critérios
nutricionais no planejamento de car-
dépios. Nesse aspecto, sao possiveis
e cabiveis, pelo menos dois referen-
ciais de andlise: o valor energético
total das refei¢des e a distribuicdo
percentual de energia proveniente de
proteinas, lipideos e glicidios numa
refeicio (FAUSTO; ANSALONI,
2001).

Analisou-se a freqii€ncia com que
estes alunos realizavam as refeigdes
durante a semana no restaurante uni-
versitdrio; a tabela 2 mostra que 57
(47%) s6 almocavam, 13 (10%) con-
sumiam o café da manhi e o almogo,
4 (3%) realizavam almogo e jantar e
48 (40%) realizavam todas as refei-
coes: café da manhd, almogo e jan-
tar. Dentre os usudrios que participa-
ram da pesquisa (n=122), observou-
se que a maioria dos individuos en-

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

contra-se na faixa de consumo de 1 a
6 refei¢des por semana. Uma das cau-
sas, que pode explicar a omissdo de
refeigcdes, € a falta de tempo entre as
atividades acad€micas, tanto para pre-
paro das refei¢des quanto para o des-
locamento até o restaurante.

Para muitos estudantes, o ingres-
so na universidade corresponde ao
primeiro momento em que eles terdo
que se responsabilizar por sua mora-
dia, alimentacdo e gestdo de suas fi-
nangas, além de administrar o seu
tempo e concilid-lo com os estudos.
A inabilidade para realizar tais tare-
fas pode resultar em omissdo de re-
feicdes e consumo de lanches, o que
implica inadequagdo nutricional da
alimentag@o ingerida. No meio estu-
dantil, a omissdo de refeicdes tem
sido relacionada inversamente com o
nivel sécio-econdmico. A existéncia
de restaurante na instituicdo de ensi-
no pode diminuir o impacto que a mu-
danca do domicilio familiar acarreta
e contribuir para a manutencdo da
saide do individuo (CRESSWELL;
BUSHBY, 1983; EVES; KIPPS;
PARLETT, 1995)
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Além dos conhecidos danos a
satide provocados por uma alimenta-
¢do hiperenergética, hiperlipidica e
hiperprotéica, cabe lembrar a relevan-
cia econdmica da adequacio dos car-
dépios, uma vez que os maiores cus-
tos das refeicdes geralmente se asso-
ciam a utilizacdo de alimentos "no-
bres", geralmente de origem animal,
de concentragdes protéicas e lipidi-
cas elevadas. Sob esse enfoque, pode-
se afirmar que o redimensionamento
dos alimentos e das preparacdes ofe-
recidas no restaurante em questio
possibilitaria o acesso dos usudrios a
uma alimentagdo nutricionalmente
equilibrada e com um impacto eco-
ndmico menor para 0s usudrios e para
a instituigao.

(oNCLUSORS

Através dos dados deste estudo
pode-se concluir que entre 0s usué-
rios do RU, além dos alunos do colé-
gio e graduagdo, encontram-se fun-
ciondrios e professores da institui¢ao
e a maioria dos participantes estava
com peso adequado segundo o IMC.
Observou-se que a alimentagdo para
a maior parte dos participantes esta-
va de acordo com as necessidades
nutricionais individuais, mostrando
assim, que o restaurante estaria ofe-
recendo as calorias que cada usudrio
necessita, evidenciando a importan-
cia do nutricionista dentro de uma
Unidade de Alimentagdo e Nutri¢do
(UAN), buscando um equilibrio e
balanceamento na dieta didria.
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Resumo

O treinamento de boas praticas de
manipula¢do é um pré-requisito para
alcancar a inocuidade dos alimentos, ja
que, freqiientemente, a contaminacio
alimentar esta associada a falta de co-
nhecimento ou a negligéncia dos ma-
nipuladores. Nos agougues, a carne
moida representa risco a Saude Publi-
ca, ja que este produto sofre intensa
manipulacio no seu preparo e, muitas
vezes, é conservado em condigdes ina-
dequadas de temperatura e higiene.
Objetivando-se minimizar estes riscos,

realizou-se um estudo de caso, asso-
ciando-se resultados microbiolégicos
de amostras de carnes moidas coleta-
das nos agougues com a classificacao
obtida nos laudos de inspec¢ao em dois
momentos: antes e apds o treinamento
de boas praticas de manipulacido. Me-
diante as primeiras vistorias, ministrou-
se o treinamento que culminou com
novas inspecdes sanitdrias, as quais re-
velaram melhora substancial tanto na
classificacao dos laudos de inspecao
quanto na qualidade microbiolégica das
carnes moidas. Constatou-se que a
conscientizagdo dos manipuladores de

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

alimentos, através da acdo educativa da
Vigilancia Sanitaria, mostra-se como
uma medida necessaria para o aprimo-
ramento da qualidade dos alimentos.

Palavras-chave: Manipuladores. car-
ne moida. Treinamento. Vigilancia sa-

nitdria.

SUMMARY

The good manufacturing practice
training is a requisite to reach food safe-
ty, therefore, frequently, the food contam-
ination is related to the lack of foodhan-
dler’s knowledge or negligence. In butcher
shop, the minced meat represents risk to
the Public Health, because this product is
intensely processed and, several times, is
maintained under inappropriate condi-
tions of temperature and hygiene. In or-
der to minimize these risks, a researchwas
made linking microbiological results of
the minced meat samples collected in the
butcher shops with the qualification ob-
tained in the inspection check-list. The
minced meat was collected in two mo-
ments: before and after the good manu-
facturing practice training. A few months
dfter the first sanitary inspection, a train-
ing was given followed by new sanitaries
inspections, which revealed improvement
inthe inspection check-list classification’s
as well as in the minced meat microbio-
logic quality. The results have shown that,
the awareness of foodhandlers , through-
out educational sanitary surveillance,
appears to be a way to improve food’s

quality.

Key words: Foodhandler. Minced meat.
Training. Sanitary surveillance.

INTRODUCRO

Vigilancia Sanitéria origi-
nou-se na Europa entre os
séculos XVIIe X VIl e, no
Brasil, entre os séculos XVIII e XIX
sendo, em 1990, decretada a Lei n° 8080
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que, em seu artigo 6°, paragrafo 1°, ins-
titui Vigilancia Sanitiria como um con-
junto de ac¢des capazes de eliminar, di-
minuir ou prevenir riscos a satde e de
intervir nos problemas sanitdrios decor-
rentes do meio ambiente, da produgao
e circulac@o de bens e da prestacio de
servicos de interesse da saide. Com o
passar do tempo, sua importancia para
a Satide Publica foi reconhecida pela
sociedade, sendo utilizada como uma
ferramenta de defesa da populacio,
através da fiscalizacio de bens de con-
sumo, desde sua produgdo até sua ven-
da e do controle de prestagio de servi-
cos relacionados, direta ou indiretamen-
te, a saude (BRASIL, 1990).

Dentro das atribui¢des e responsa-
bilidades da Vigilancia Sanitdria estd a
fiscalizacdo e inspecdo de estabeleci-
mentos de produgio e comercializacio
de alimentos. A inspe¢do sanitdria tem
0 objetivo de avaliar o estabelecimento
quanto aos preceitos higiénico-sanita-
rios, envolvendo caracterfsticas cons-
trutivas, fluxograma, asseio dos funcio-
narios, métodos de conservagio e ar-
mazenamento dos alimentos conforme
embasamento legal. Sendo que, as
acOes sao realizadas com o intuito de
prevenir e controlar doencgas transmiti-
das por alimentos (DTAs), de forma a
preservar a Satide Publica.

Porém, para a eficicia desta fisca-
lizacdo, torna-se indispensével a incor-
poragdo do caréter educativo da Vigi-
lancia Sanitéria, por meio de treinamen-
tos e capacitacdes, que segundo GER-
MANO (2003), devem visar a aquisi-
¢do de conhecimento, mas também, a
mudanca de comportamento. PRAXE-
DES (2003), ressalta que, para um pro-
jeto ser educativo, € essencial conhe-
cer-se o publico-alvo, identificando-se
o conhecimento prévio em relacdo ao
assunto, seu grau de preocupag@o so-
bre as questdes abordadas e o interesse
que demonstra em adquirir novas in-
formacdes, dentre outros fatores.

A presente pesquisa foi desenvol-
vida em um Municipio da Regido Su-
deste da Grande Sao Paulo, onde a prin-

cipal fonte de renda do municipio é
constituida por pequenos e médios co-
mércios varejistas, predominante-
mente, comércios varejistas de géneros
alimenticios.

Acredita-se que os acougues me-
recam atencgdo redobrada, j4 que nestes
estabelecimentos os produtos, em es-
pecial a carne moida, sofrem intensa
manipulagio no seu preparo e, muitas
vezes, sdo conservados em condicdes
inadequadas de temperatura e higiene.
ALEIXO et al. (2002) afirmam que a
carne bovina moida in natura tem sido
reconhecida como fonte primaria de
infecgdo quando manipulada incorre-
tamente, ocasionando graves conse-
qiiéncias a satide dos seres humanos,
tanto dos préprios manipuladores como
dos consumidores.

Ainda, com relacdo aos acougues,
por serem o ultimo elo na cadeia co-
mercial entre o produtor € o consumi-
dor final dos alimentos, eles represen-
tam um ponto extremo em que o con-
trole do manuseio e do armazenamen-
to do produto devem ser aplicados, efe-
tivamente, e a falta ou ineficiéncia des-
tes colocam em risco a satide dos con-
sumidores (ALEIXO et al, 2002). Va-
lendo lembrar que, muitas vezes a dis-
plicéncia destes consumidores pode
piorar este panorama (GAUCCI et al.,
2005).

GERMANO (2003) salienta ain-
da que, alimentos de origem animal,
como carnes € derivados, ovos, leite e
seus derivados sdo os alimentos mais
freqiientemente envolvidos em surtos
de DTAs, sendo os agentes causais mais
comumente envolvidos a Salmonella
spp., Staphylococcus aureus, Escheri-
chia coli, Clostridium perfringens, Ba-
cillus cereus, Campylobacter jejuni,
entre outros.

Com a alta incidéncia das DTAs e
a gravidade de seus sintomas, em adul-
tos e principalmente em criancas e ido-
sos acometidos por toxiinfeccdes ali-
mentares em nosso meio, € imprescin-
divel o conhecimento, controle e fisca-
lizacdo da qualidade higi€nico-sanita-
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ria dos alimentos comercializados nos
estabelecimentos (ANDRES et al,
2003). Para CAMERON (2002), infor-
mar e educar os manipuladores € a
melhor forma de prevenir as DTAs.

Diante deste panorama, foi desen-
volvido um projeto educativo com
100% dos estabelecimentos varejistas
de produtos carneos do Municipio. E,
com o objetivo de verificar o nivel de
aprendizado, e sua efetiva aplicacdo na
rotina de manipulago desses estabele-
cimentos, foram realizadas inspecdes
sanitirias, juntamente com a coleta de
amostras de carne moida para andlise
microbioldgica em dois momentos:
antes e apés o treinamento de boas pra-
ticas de manipulago.

Mareriar & Méronos

O método de pesquisa utilizado
para o desenvolvimento das agdes foi
o de pesquisa experimental. Na pesqui-
sa experimental, o pesquisador quer
idealmente, agindo de maneira ativa e
intencional sobre uma varidvel indepen-
dente, conhecer seus efeitos sobre uma
ou mais varidveis dependentes (CON-
TANDRIOPOULOS, 1997). Portanto,
a pesquisa foi realizada de forma a ave-
riguar os efeitos do treinamento de boas
praticas de manipulagio sobre as atitu-
des e habitos higiénico-sanitdrios dos
manipuladores de acougues.

(asuistica

A pesquisa em questdo foi realiza-
da com 21 manipuladores de 13 esta-
belecimentos varejistas de produtos
carneos - acougues. Quanto a escolari-
dade, cerca de 19,2% possuiam ensino
primdrio completo, 42,8% ensino fun-
damental incompleto, 33,3% ensino
fundamental completo e 4,7% ensino
superior, conforme grafico 1. Quanto a
faixa etéria 47,6% possuiam entre 18 e
30 anos, 38,4% entre 31 e 50 anos e
14,2% com mais de 50 anos. Um fato
marcante é que, no municipio pesqui-
sado, apenas 14,3% dos manipulado-
res dos agougues sao do sexo feminino
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B Primario
completo

B Fundamental
incompleto

O Fundamental
completo

O Superior

Gréfico 1: Grau de escolaridade dos manipuladores dos agougues estudados.

e a grande maioria, representada por
85,7%, € do sexo masculino.

Local da Pesquisa

A presente pesquisa foi desenvol-
vida em um Municipio da Regido Su-
deste da Grande Sao Paulo, emancipa-
do politica e administrativamente na
década de sessenta, que possui em tor-
no de 44 mil habitantes; 70% do muni-
cipio € abastecido com 4gua da rede
publica e, apenas 25% dos municipes
sdo contemplados com sistema de es-
gotamento sanitdrio (SABESP, 2006).
A principal fonte de renda do munici-
pio é constituida por pequenos e mé-
dios comércios varejistas, predominan-
temente, comércios varejistas de géne-
ros alimenticios.

Instrumentos

No treinamento de boas praticas
utilizou-se de técnicas de ensino-apren-
dizagem presentes na seguinte literatu-
ra: Higiene e Vigilancia Sanitéria de
Alimentos. Para a exposi¢cdo do con-
teddo empregou-se como recursos mul-
tisensorias a projecdo de imagens por
datashow e exposicdo de filmes, mais
especificamente o filme Osmose Jones,
explorando o sentido dudio visual dos
participantes. Para o melhor acompa-
nhamento da exposicao foram distribui-

das apostilas com o contetido ministra-
do.

Durante as vistorias utilizou-se ape-
nas uma camara fotografica para docu-
mentacao ilustrativa das vistorias e um
check-list para a verificacdo das condi-
coes higi€nico-sanitdrias dos estabele-
cimentos. As amostras de carne moi-
da, coletadas durante as vistorias, fo-
ram analisadas no laborat6rio de micro-
biologia da Universidade Metodista de
Sao Paulo, onde pesquisou-se colifor-
mes termotolerantes através da meto-
dologia oficial do Ministério da Agri-
cultura.

O check-list utilizado nas vistorias
foi elaborado de tal forma que, cada
item analisado possui uma pontuagio
e, de acordo com as ndo-conformida-
des observadas, o local vistoriado so-
fre um decréscimo de pontuacio. Con-
forme a pontuagio atingida, o estabe-
lecimento ¢ classificado como: defici-
ente de 0 a 49 pontos, regular de 50 a
74 pontos, bom de 75 a 90 pontos e
excelente de 91 a 100 pontos. Vale res-
saltar que, o municipio ndo possui um
Codigo Sanitario Municipal, sendo as-
sim, o check-list utilizado é embasado
nas seguintes legislacdes estadual e fe-
deral: RDC n° 216 de 15 de setembro
de 2004, RDC n° 275 de 21 de outubro
de 2002, CVS n°6 de 10 de marco de

1999 e na Portaria SVS/MS n° 42 de
14 de janeiro de 1998.

Procedimentos

O presente trabalho foi desenvol-
vido em quatro momentos. Em um pri-
meiro momento, representado pelo pri-
meiro semestre de 2005, a equipe da
Vigilancia Sanitaria local, pesquisou e
cadastrou os acougues existentes no
municipio. A partir deste cadastro, rea-
lizou-se um diagndstico situacional dos
estabelecimentos, constatando-se que
um projeto educacional era imprescin-
divel para minimizar os riscos a saide
publica representados por aqueles co-
mércios que negligenciavam ou desco-
nheciam as boas préticas.

O segundo momento, compreendi-
do pelo periodo entre 28 de julho e 28
de setembro de 2005, consistiu em Vvis-
torias sanitirias em cem por cento dos
acougues cadastrados. Tais vistorias
foram realizadas por meio de observa-
¢do visual e aplicac@o de check-list. Por
ser uma das primeiras vezes que estes
locais sofriam qualquer tipo de fiscali-
zacdo sanitdria, o carater da vistoria
aplicada nao foi punitivo e sim, educa-
tivo. Em cada estabelecimento visto-
riado foi coletada, diretamente do mo-
edor, uma amostra de cerca de 75 gra-
mas de carne moida, que foi devida-
mente identificada, lacrada e acondicio-
nada em caixa térmica, com tempera-
tura controlada de 4°C, para o transporte
até o laboratério de microbiologia da
Universidade Metodista de Sao Paulo,
onde foram pesquisados coliformes ter-
motolerantes nos referidos produtos.

Nos dias 23 e 24 de marco de 2006,
iniciou-se a terceira fase do trabalho
com a elaboragdo e aplicacdo de um
treinamento de Boas Praticas de Mani-
pulagdo, com carga hordria total de 8
horas, para os manipuladores dos agou-
gues vistoriados. No primeiro dia de
treinamento foram abordados os se-
guintes tpicos:

A Defini¢do e propriedades das car-
nes;

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165
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Multiplicagdo de microrganismos;

Relagdo tempo X temperatura;

Perigos em alimentos;

Viroses - hepatite A, Norovirus e

Rotavirus;

A Parasitoses - Ascaris lumbricoides
e complexo teniase-cisticercose;

Ao Bactérias (Salmonella spp., Clos-

tridium perfringens, Escherichia

coli, Shigella sp., Staphylococcus

aureus, Listeria monocytogenes,

Campylobacter jejuni e Yersinia

enterocolitica).

> > > >

No segundo dia de treinamento fo-
ram abordados temas mais diretamen-
te relacionados com as Praticas de Ma-
nipulacio, tais como:

a Exigéncias fisico-estruturais para
acougues;

A Sala especifica para o tempero de

carnes;

Recebimento das matérias-primas;

Armazenamento sob refrigeraco e

congelamento;

Higiene e comportamento pessoal;

Uniformizacao;

Controle da 4gua;

Higienizag¢do ambiental, das insta-

lagdes, equipamentos, mdveis e

utensilios;

Ao Controle de pragas;

A Destinacao de residuos - lixo.

> >

> > > >

Ao final dos dois dias de treina-
mento os participantes foram dividi-
dos em trés grupos de sete pessoas,
através da técnica de substituicdo de
ndmeros, neste caso o nimero sete,
pela palavra "pi". Assim que foram
divididos, deu-se inicio a uma dina-
mica de grupo, para qual foi utiliza-
do apenas papel e caneta para anota-
¢oes. A técnica utilizada foi uma
adaptagdo da técnica de "Juri Simu-
lado" que, de acordo com GERMA-
NO (2003) permite ao participante
discutir pontos de vista contrdrios, ou
seja, argumentos favoraveis e desfa-
voraveis em relagdo a um tema ex-
posto em discussao. Um grupo era

dos juizes, um grupo era da defesa
(agougueiros) e o dltimo grupo era da
acusagdo (consumidores).

A dindmica proposta apresenta-
va a seguinte situacdo: "Um cliente
foi ao seu agougue e comprou uma
certa quantia de carne moida. Dois
dias depois este mesmo cliente retor-
na ao seu estabelecimento informan-
do que passou mal apds ter consumi-
do esta carne e quer uma explicagao."
Perguntou-se de quem € a culpa? Do
seu acougue? Do seu manipulador?
Do seu fornecedor? Do seu cliente?
O que poderia ter ocasionado este mal
estar? O que poderia ter sido feito
para evitar esta situacao? A dinami-
ca criou um ambiente descontraido e
informal no grupo, incitando o lado
criativo e critico dos participantes.

Apés a dindmica, os participan-
tes receberam um certificado de con-
clusdo do primeiro curso de boas pra-
ticas de manipulacdo no varejo de
produtos cérneos.

Um prazo de quatro meses foi so-
licitado pelos comerciantes e seus ma-
nipuladores, para a melhor adequa-
¢do dos itens relacionados a estrutu-
ra fisica e equipamentos, tais como:
azulejos nas paredes, sala especifica
para tempero de carnes, estado de
conservacdo de equipamentos de re-
frigeracdo e, instalagdo de leitor de
temperatura no balcdo de vendas.
Passado este prazo, iniciou-se a ulti-
ma fase da pesquisa, as novas visto-
rias e coletas de carne moida. No pe-
riodo entre 05 e 25 de julho de 2006,
realizaram-se as re-inspegdes nos tre-
ze acougues do municipio, através de
observacdo visual das caracteristicas
funcionais e estruturais dos estabele-
cimentos com aplicagao de check-list.
Desta vez, a vistoria realizada foi em
carater de fiscalizacdo, ou seja, irre-
gularidades encontradas estavam su-
jeitas a punicdo, ji4 que os comer-
ciantes nao podiam mais alegar des-
conhecimento das regras e exigénci-
as higiénico-sanitdrias para o funcio-
namento de seu estabelecimento.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

Resurmanos & Discussio

Os resultados obtidos nesta pes-
quisa serdo demonstrados de forma
comparativa, ou seja, a relagdo ou di-
ferenca apresentada nos laudos das
vistorias e nos resultados microbio-
l6gicos das amostras de carne moi-
da, procedimentos estes realizados
em duplicata: antes e apds o treina-
mento de boas préticas de manipula-
¢do.

A Tabela 1 relata as diferencas de
percentual de irregularidades higié-
nico-sanitdrias obtidas pelos acou-
gues nos dois momentos da pesqui-
sa.

A Tabela 2 especifica as diferen-
cas de resultados microbiolégicos das
analises de carne moida, também em
dois momentos: 1* vistoria - antes do
treinamento e 2° vistoria - depois do
treinamento.

O grafico 2 demonstra esquema-
ticamente a melhora de pontuagdo
recebida pelos agcougues ap0s o trei-
namento.

Os resultados obtidos foram de
grande valia para que se possa enfa-
tizar o papel da Vigilancia Sanitdria
como 6rgao ndo so6 fiscalizador, mas
sim, educativo. Para ANDRES
(2003), estabelecer normas, limites e
padrdes, exercendo tarefas de inspe-
cdo, controle, fiscalizacdo e vigilan-
cia sdo acdes que podem assegurar a
qualidade dos alimentos comerciali-
zados. A presente pesquisa utilizou-
se de inimeras ferramentas com in-
tuito de aprimoramento da qualidade
dos produtos cdrneos oferecidos a po-
pulacido, de forma que melhoras subs-
tanciais foram atingidas por meio da
conscientizagdo dos manipuladores e
ndo por punigdo.

Apesar de, ainda, apresentarem
deficiéncias os acougues do munici-
pio estudado modificaram sua estru-
tura fisica, instalando em quase to-
dos (84%), lavatdrios exclusivos para
a lavagem de maos com sistema de
secagem acoplado; construiram salas
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Tabelal: Ocorréncia de irregularidades higiénico-sanitdrias constatadas nos agougues antes e pos-treinamento.

Treinamento de Boas Praticas
Irregularidades Higiénico -Sanitarias ANTES DEPOIS

Falta de manual de boas praticas 100% 85%
Falta de capacitagdo e treinamento para funcionarios 100% 0%
Auséncia de lavatdrios exclusivas para a lavagem de maos na drea
de manipulagéo 100% 16%
Falta de cuidados higiénicos com as mdos 85% 16%
Auséncia de controle de temperatura nos equipamentos de
refrigeragdo e congelamento 85% 0%
Falta de protegdo nas portas € janelas contra a entrada de insetos

61.5% 16%
Falta de revestimento liso e impermedavel nas paredes 46% 8%
Equipamentos para protegdo e conservagdo dos alimentos em mau
estado de conservagéo 21% 21%

Tabela 2: Resultados das andlises de carnes moidas.

1% vistori a 2% vistoria
Amostra Coliformes Contagem de Coliformes Contagem de % de Melhora
termotolerantes coldnias (UFC/ml) termotolerantes colgnias (UFC/ml) microbioldgica
\ ausentes | e presentes 23500° | e
I presentes 6,7 x 10° presentes 1,3x10° 80,5%
Il presentes 6,0 x 10° presentes 16x10° 97,3%
I\ presentes 1,2x10° presentes 3,2x10° 97.3%
V presentes 90x10° presentes 3,3x10° 63,3%
VI presentes 15x10° presentes 3,9x10° 97.4%
VI presentes 3,0x10° presentes 3,8x10° 87,3%
VIl presentes 1,0x 10 presentes 5,0x10° 50%
IX presentes 2,1 x10° presentes 3,9x10° 81,4%
X presentes 14x10° presentes 3,1x10° 71.8%
Xl ausentes | emeeee- presentes 49x90F | e
Xl presentes 1,6 x 10 presentes 5,6 x10° 65%
Xl ausentes | e presentes el

exclusivas para tempero de carnes e,
principalmente, adquiriram conheci-
mentos bésicos sobre boas praticas.
Com relag@o as andlises micro-
biolégicas BELLIZZI (2005), em seu

estudo com manipuladores de alimen-
tos constatou que, tanto antes quanto
depois do treinamento, a contamina-
¢do microbioldgica continuou presen-
te indicando uma dificuldade na mu-

danca das préticas de higiene. O mes-
mo ocorreu com as analises realiza-
das com as carnes moidas que per-
maneceram contaminadas apos o trei-
namento, porém, com uma carga mi-
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Gréafico 2: Pontuagdo do laudo de inspegdo na 12 e 2 vistorias.

crobiana, na maioria dos casos, redu-
zida. Tais dados indicam, portanto,
que esses manipuladores alcancaram
o conhecimento necessario para a cor-
reta higienizacdo das maos ou equi-
pamentos, mas ndo os aplicaram cor-
retamente.

(oNeLusio

Mediante o desenvolvimento des-
ta pesquisa, conclui-se que, o treina-
mento de Boas Praticas de Manipu-
lagdo constitui uma ferramenta de
grande valia na constru¢do da cons-
ciéncia sanitdria. Porém, apesar dos
sensiveis progressos alcangados, para
uma mudanca efetiva de habitos des-
tes manipuladores é necessdrio mo-
nitoramento e capacitacdo continuos,
de forma a alicercar os lagos de res-
ponsabilidade entre manipulador,
consumidor e alimento seguro.
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Resumo

O conceito de qualidade da carne
suina e de seus derivados envolve véa-
rios aspectos inter-relacionados e de-
pendentes de todas as etapas da ca-
deia produtiva, desde o nascimento
do animal até o preparo e consumo
do produto final.

Um dos aspectos de qualidade per-
cebida pelo consumidor € a inocuida-
de. Este aspecto também interessa ndo
s6 a industria, mas também aos orga-
nismos governamentais que tém o ob-
jetivo de promover a saide da popula-
cdo (RASZL, 2001).

De acordo com a FAO, o sistema
Andlise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (HACCP) € uma abordagem

preventiva e sistematica direcionada a
perigos biolégicos, quimicos e fisicos,
através de antecipacio e prevengdo, em
vez de inspecio e teste em produtos fi-
nais.

O presente trabalho descreve o sis-
tema HACCP aplicado ao Frigorifico
de Suinos.

Palavras-chave: qualidade. Inocuida-
de. Andlise de Perigos e Pontos Criti-

cos de Controle.

SummARY

The concept of quality of the pork
meat and its derivatives involves some
aspects interrelated and dependented
of all the stages of the productive chain,

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

since the birth of the animal until the
preparation and consumption of the fi-
nal product.

One of the aspects of quality per-
ceived for the consumer is the safety of
food. And this aspect also interests not
only the industry, but also the govern-
mental organisms that have the objec-
tive to promote the health of the popu-
lation (RASZL, 2001).

In accordance with the FAO, the
Hazard Analysis and Critical Control
Points (HACCP) is a preventive and
systematic boarding directed the bio-
logical, chemical and physical perigos,
through anticipation and prevention,
instead of inspection and test in final
products.

This present paper describer the
HACCP system applied in a Pork
Slaugherhouse.

Key words: Quality. Safety. Hazard
Analysis and Critical Control Points.

INTRODUCRO

seguranga alimentar tor-

nou-se uma preocupacio

mundial. A cada ano,
centenas de milhares de pessoas por
todo o mundo ficam doentes como re-
sultado de envenenamento alimentar
e as industrias alimenticias pagam mi-
lhares de délares de indenizacio e so-
frem prejuizos imensuraveis em sua
reputacdo. Agora, é aceito pelos le-
gisladores, executores e profissionais da
alimentacdo que um sistema HACCP
formal e estruturado € o método mais
eficaz de gerenciar e controlar os pe-
rigos da seguranca alimentar na pre-
paragdo e manejo de produtos ali-
mentares.

Antes de seguir adiante é impor-
tante esclarecer dois conceitos rele-
vantes. O primeiro deles € a palavra
inocuidade, que significa auséncia de
contaminantes biolégicos, quimicos
ou fisicos no alimento, que poderiam
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afetar a satide do consumidor final,
causando-lhe alguma enfermidade ou
lesdo. O segundo conceito € o verbo
controlar, que no sistema HACCP
entende-se por evitar, eliminar ou re-
duzir a niveis aceitdveis um determi-
nado perigo para a saide do consu-
midor (RASZL, 2001).

No Sistema HACCP constam sete
principios, que esbocam como esta-
belecer e levar adiante o plano HAC-
CP. Os principios sdo aceitos inter-
nacionalmente e foram publicados em
detalhe pelo National Advisory Com-
mittee on Microbiological Criteria for
Foods (NACMCF) em 1992 e pela
Comissdo do Codex Alimentarium
(Codex Alimentarius Commission)
em 1993.

Para facilitar a andlise da cadeia
produtiva da carne suina e seus deri-
vados, consideremos as seguintes eta-
pas: abate e processamento .

Programas Pré- requisitos

BRASIL (1998) sugere que para
o Sistema HACCEP ter sucesso, a Di-
recdo da empresa deve estar compro-
metida com o plano. Esse comprome-
timento implica conhecimento dos
custos e beneficios, decorrentes da
implantacdo do mesmo, incluindo,
também, a necessidade de investi-
mento na educagio e na capacitagao
do corpo funcional com relagdo ao
Sistema HACCP.

De acordo com DELAZARI
(2004), a partir do momento em que
a inddustria inicia a implanta¢do do
HACCP em um frigorifico de suinos,
automaticamente sio acelerados os
processos de adequagdo dos progra-
mas de Boas Préticas de Fabricacdo
(BPF) e Procedimento Padrao de Hi-
giene Operacional (PPHO), este ulti-
mo, um processo estruturado para
higienizacdo de equipamentos e ins-
talacdes.

Como pré-requisitos do Sistema
HACCP, sao revisados, padronizados
e complementados os procedimentos
higi€nico-sanitarios para instalagdes,

equipamentos, para controle do meio
ambiente, dos processos tecnoldgicos
e dos procedimentos de treinamentos
de pessoal nas praticas corretas de ma-
nipula¢do de alimentos e de higiene
pessoal. O resultado € a obtencdo de
um nivel mais elevado da higiene e
qualidade das opera¢des na industria
de alimentos.

Requisitos do sistema HACCP

Um dos primeiros passos na im-
plantacdo do Sistema HACCP € a for-
magdo de uma equipe multidiscipli-
nar. Isto se torna necessario para uma
avaliacdo mais abrangente do proces-
so de produgdo de alimentos dado seu
cardter tecnolégico, com base na cién-
cia dos alimentos (DELAZARI,
2001).

Moody International (2004) afir-
ma que a empresa deve fornecer in-
formagdes suficientes sobre o proces-
so garantidas pelo sistema HACCP.
As informacdes devem incluir: des-
crigdo total dos produtos, matéria
prima, ingredientes, tipo de emba-
lagem ,condi¢cdes de armazenamen-
to, rétulo (incluindo instrugdes ao
consumidor), tempo de validade nas
prateleiras e em que condicdes do
ambiente, método de distribuicio, uso
pretendido e consumidor apropriado.

A empresa deve desenvolver e
implementar um plano HACCP escri-
to de acordo com os principios do sis-
tema HACCP, garantindo o controle
de perigos substanciais para a segu-
ranga dos alimentos no segmento da
cadeia alimentar em consideracao.

E importante elaborar o fluxogra-
ma do processo do frigorifico de sui-
nos para fornecer uma descri¢do cla-
ra e simples de todas as etapas. O pro-
pésito do fluxograma € cobrir todos
0s passos do processo que estdo dire-
tamente sob o controle da empresa.
Além disso, pode incluir etapas da
cadeia do alimento que estdo antes e
depois do processamento que ocorre
dentro do estabelecimento (INPPAZ,
2004).

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

A metodologia logica e ordenada dos

sete principios do HACCP

Os principios do HACCP permi-
tem, tanto aos responsaveis pelo ma-
nejo de uma inddstria de alimento
(sem se importar com o0 tamanho ou
volume de producdo), como as auto-
ridades oficiais encarregadas do con-
trole de alimento, dispor de uma fer-
ramenta mais légica que a tradicio-
nal amostragem e anélises de produ-
tos finais, para tomar decisdes em as-
pectos relacionados com a inocuida-
de dos produtos, podendo destinar
seus recursos para o controle dos ris-
cos de contaminagdo durante o pro-
cesso, mediante a aplicacao dos prin-
cipios, conforme segue (INPPAZ,
2004):

Principio 1 : Identificagio de perigos e
medidas de controle
Um perigo € qualquer fator que

pode estar presente no produto e tem
a possibilidade de produzir danos ao
consumidor por meio de uma lesdo
ou enfermidade, podendo ser classi-
ficado como fisico, quimico e micro-
biolégico (MORTIMORE & WAL-
LACE, 1996).

Segundo ALMEIDA (1998), du-
rante a andlise de perigos, a impor-
tancia de cada fator deve ser avalia-
da segundo o risco e severidade. Ris-
co € estimacdo do potencial de agres-
sdo0 a sadde. A avaliacdo de um risco
deve basear-se na combinacdo de
experiéncia com informacao epide-
mioldgica e a informagao disponivel
na literatura cientifica. A severidade
¢ a gravidade resultante para a satde
do consumidor.

A identificacio dos perigos é me-
lhor conduzida pelo uso da Arvore
decisdria de Perigos, que consiste de
uma seqiiéncia ordenada de pergun-
tas orientadas para a seguranga do
alimento (WORLD HEALTH OR-
GANIZATION, 1993; COMMIT-
TEE ON COMUNICABLE DISEA-
SES AFFECTING MAN, 1991; US
NATIONAL ADVISORY COM-
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MITTEE ON MICROBIOLOGI-
CAL CRITERIA FOR FOODS,
1992).

Apds completar a anélise de pe-
rigos, conforme ITAL (2004), peri-
gos significativos associados com
cada etapa do fluxograma devem ser
listados com qualquer medida pre-
ventiva, que pode ser fisica, quimica
ou de outra natureza, usada para con-
trola-los.

Com o intuito de proporcionar um
melhor entendimento sobre a temaéti-
ca, o Quadro 2 mostra exemplos da
analise dos perigos bioldgicos, fisi-
cos e quimicos respectivamente, que
ilustram como este sistema pode ser
titil para garantir a inocuidade da car-
ne suina, com suas varidveis em cada
etapa e em cada situacdo da cadeia
produtiva.

Principio 2: Estabelecer Pontos (riticos
de Controle - PCC
Um ponto critico de controle é

definido como uma pratica, um pro-
cedimento no qual deve-se exercer o
controle sobre um ou mais fatores, os
quais, se corretamente controlados,
poderdo prevenir, eliminar ou redu-
zir o risco a um nivel aceitavel. O
perigo potencial, que € provavel de
causar doencas ou injiria na ausén-
cia de seu controle, deve ser utiliza-
do na determinacido dos PCC’s
(ITAL, 2004).

Segundo ALMEIDA (1998), a
aplicacdo da arvore de decisdes pode
ser muito ttil para ajudar a determinar
se uma etapa especifica ¢ um PCC para
um perigo previamente identificado.

Foram estabelecidas pela DCI/
DIPOA como PCC’s minimos no

abate de suinos a contaminacgdo de
carcaga por fezes e a temperatura da
carcaga ao final do resfriamento. Nao
ha limite de tolerdncia para a presen-
ca de fezes. Outros contaminantes,
como pélos e graxa, podem ser con-
trolados através dos Programas de
Qualidade do estabelecimento (BRA-
SIL, 2003).

Conforme Perdigdo Agroindus-
trial (2004), os principais Pontos Cri-
ticos de Controle com base na apli-
cacdo da 4rvore deciséria, monitora-
dos em um frigorifico de suinos sdo
apresentados no Quadro 1.

Principio 3: Estabelecer os limites

criticos

Para cada ponto critico de con-
trole (PCC) especificado deve-se
estabelecer os limites criticos. Eles

Etapa do Perigo Significativo Existem medidas preventivas [ Esta etapa 0 perigo pode Etapas subseqiientes | PCC/ PC
processo {bicldgico, fisico e/ou para o perigo? elimina ou reduz | aumentar a niveis eliminardo ou
quimico) 0 perigo a niveis inaceitaveis? reduzirdo o perigo a
acejtaveis? niveis aceitaveis?
Evisceragdo Bioldgico: Contaminagdo Sim ,Sequir o Procedimentode | Sim Sim Nao PCC
e/ou multiplicagdo de Abate de Suings e fazer uso Contaminagdo fecal e
microrganismos patogénicos | das hoas préticas de Biliar
fabricag8o.
Equalizar Bioldgico: Contaminagdo Sim,Seguir procedimento Sim Sim Nao PCC Temperatura das
carcagas e/ou multiplicagdo de operacional. carcagas na saida da
microrganismos patogénicos | Manuteng&o preventiva e camara de equalizagao
periddica do sistema de frio
das camaras de equalizagdo.
BPF/PPHO: higiene e
comportamenta pessoal.
Espostejar Fisico: Presenca de ossos nos | Sim, Capacitar e orientar Sim - N&o PCC
carcagas cortes e matérias-primas equipes responsaveis pelo Presenca de 0ssos nos
desossados. processo de desossa. cortes desossados
Expedir carcagas | Bioldgico: Contaminagdo Sim, dar fluxo répido no Sim Sim Nao PCC Temperatura das
e/ou multiplicagdo de processo de carregamento das carcagas
microrganismos patogénicos | carcacas para o interior dos
containers.
Expedir as carcagas com
temperatura no padrao.
Detector de Fisico: Presenca de metais no | Sim, estabelecer programa de | Sim Sim Nao PCC Detecgdo de metal
metal produto calibracdo. pela passagem dos
Nao deixar ou colocar objetos corpos de provas pelo
{materiais) em cima do detector; e acusagdo de
aparelho e nem corpos que metais na passagem do
causem interferéncia quando produto.
estdo muitos proximos.
Quadro 1
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IEngred|entes/ Perigod Binfimtivas Severidade Risco Medidas prevéntivas
tapas do pracesso
Contaminagdo de Ando utilizagdo de dgua potavel, Manutengdo periddica do sistema de
microrganismos juntamente com uma temperatura abastecimento de dgua e dispositivos de
patogénicos. inadequada ao processo e falhas na temperatura.
Escaldar renovagao da dgua provacaram a Média Baixo Renovagdo da dgua do tangue de escaldagem
multiplicagdo de patégenos. e uso de termdmetros devidamente calibrados.
Higienizar suinos nas baias.
Contaminagdo e/ou Falhas na operagdo de eviscerar Seguir o procedimento do processo e BPF.
B m_ult\'plica(_;éo de sufng e_InspNegéo prpvocaréq Média Média capacitagdo dos _funcion:érios requnsévew’s par
microrganismos contaminagdo de microrganismos toda etapa de evisceragdo cam treinamento no
patogénicos. patogénicos. local de trabalha) .
Permanéncia de Falhas durante o processo de lavar Seguir o procedimento do processo, BPF
sanguinoléncias e carcagas (Ex. vazdo de dgua e {manutengdo periddica dos equipamentos ,
Lavar Carcagas contaminagao direcionamento dos bicos - ) capacitacdo pessoal e treinamento operacional).
O . ; - Média Baixa P ~ .
{chuveiro final) patogénica na inadequados provocardo aumento Verificar vazdo de agua.
superficie do animal. | da carga microbislogica.
Contaminagdo e/ou Ando utilizagdo do choque térmico Seguir o procedimento do processo, BPF
. multiplicagdc de apds o ahate favorece a - ) {manutengao periddica do sistema de frio do
Chogue Térmico . : e . Média Baixo P ) e
microrganismos multiplicagdo de patogenos na choque térmico), sistema de calibragéo dos
patogénicos superficie do animal termometros.
Contaminagdo e/ou Temperaturas inadequadas das Seguir o pracedimento do processa, BPF
multiplicagdo de camaras de equalizagdo e suinos {manutengdo periddica do equipamento de frio
Equalizar Carcagas microrganismos encostados contribuem para Média Alto das camaras de equalizagdo).
patogénicos multiplicagdo de microrganismos
patogénicos.
Multiplicagdo de Problemas na geragéo de frios Seguir procedimento do processo, manutengdo
microrganismos causarg um congelamento periddica do sistema de frio,
Congelar Carcagas patogénicos inadequado dos produtos, além de Média Alto manter as portas do tlnel de congelamento
favorecer a proliferagdo dos continuo devidamente fechadas.
patégenos
Multiplicagdo de Carcagas com temperatura Boas Préticas de Fabricagdo (condi¢des de
Expedir Carcagas microrqunismos inad(_aqt_JadaNs(aItas) fz?vorece a Média Meédia conse_ranNéo do veiculo transportador,
patogénicos multiplicagdo de patdgenas durante capacitagdo).
0 transporte.
ANALISE DOS PERIGOS FISICOS
Iigredlenes/ Perigos Fisicos Justificativas Severidade Risco Medidas preventivas
Etapas do processo
A presenga de ossos > 10 mm em BPF {capacitagdo dos funciondrios e operadores
P cortes e matérias primas dos equipamentos). Acompanhamento do
. . resenca de 0ss08 > N !
Espostejamento de suinos desossadas podem causar injurias Alta Alto controle de Qualidade.
10 mm no produto. L .
fisicas e/ou danos a sadde dos
consumideres.
Detector de metais Presenga de agentes | Falhas no equipamento propiciardo Estabelecer programa de calibragao, treinar e
fisicos (metais) no a passagem de fragmentos Alta Alto arientar os operadores.
produto. metdlicos.
ANALISE DOS PERIGO S QUIMICOS
Residuos de Se os residuos ndo forem Observagéo do periodo de caréncia,
. pesticidas: controlados, podem afetar a salde . . testes laboratariais para verificagdo da presenga
Suinos ) Média Baixo -
organacloradas do consumidor. destes residuos.

Quadro 01 -Exemplos de andlises dos perigos bioldgicos em frigorificos de suinos

Beneficios da verificagdo de um plano HACCP

Indistria

Autoridades

Cumprir sua politica de
inocuidade;

controle;
seu plano HACCP;

Avaliar objetivamente
seus controles.

Atualizar seus métodos de

Documentar a eficiéncia do

Melhorar a eficiéncia do seu controle;
Obter elementos para reorientar

seus programas de controle;
Concentrar seu papel em aspectos

de inocuidade;

Melhorar suas relagtes conjuntas
com a industria.

Fonte: INPPAZ, 2004
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sdo definidos como critérios que se-
param o que ¢é aceitavel do que ndo
€. Um limite critico representa os
parametros usados para julgar se
uma etapa estd gerando produtos
inécuos. Pode-se estabelecer limi-
tes criticos para fatores como tem-
peratura, tempo (periodo de expo-
si¢do minima), dimensdes fisicas do
produto, atividade de dgua, nivel de
umidade, presenca ou auséncia de
fragmentos de metal, etc. Esses pa-
rametros, se mantidos dentro dos
limites, confirmam a inocuidade do
produto (RASZL, 2001).

Perdigdo Agroindustrial (2004)
lista os limites criticos para os res-
pectivos PCC’s de um frigorifico de
suinos identificados com o auxilio da
arvore decisoria:

- Etapa: Evisceracao

Perigo = biolégico (Contamina-
¢do e/ou multiplicacdo de microrga-
nismos patogénicos).

Ponto critico de controle = Con-
taminacdes fecais e Biliares.

Limite critico = auséncia de con-
taminacdes fecais e biliares.

- Etapa: Equalizar carcacas

Perigo = biol6gico (Contamina-
¢do e/ou multiplicagdo de microrga-
nismos patogé€nicos).

Ponto critico de controle = Tem-
peratura das carcacas na saida da ca-
mara de equalizacio.

Limite critico = no maximo 7° C.

- Etapa: Espostejar carcacas

Perigo = fisico.

Ponto critico de controle = Pre-
senca de 0ssos nos cortes e matérias-
primas desossados.

Limite critico = Auséncia de os-
S0s nos cortes e matérias primas de-
sossados.

- Etapa: Expedir carcacas

Perigo = biol6gico (Contamina-
¢do e/ou multiplicagdo de microrga-
nismos patogé€nicos).

Ponto critico de controle = Tem-
peratura carcagas.

Limite critico = - 18°C no centro
do pernil.

- Etapa: Detector de metais

Perigo fisico = Presenca de agen-
tes fisicos: metais no produto.

Ponto critico de controle = De-
teccdo de metal pela passagem dos
corpos de provas pelo detector; acu-
sacdo de metais na passagem do pro-
duto.

Limite critico = 100% de confia-
bilidade para detec¢do para os corpos
de prova.

Principio 4: Estabelecer procedimentos

de monitoramento

Os procedimentos, explica
Moody International (2004), devem
definir os seguintes pontos: o que
deve ser monitorado, método de
monitoramento, freqiiéncia de mo-
nitoramento, pessoal designado res-
ponsavel pelo monitoramento, cali-
bragem do monitoramento e equi-
pamento de medigdo, validade do
plano de amostras, identificacdo e
rastreamento do produto, a¢do cor-
retiva (se o desvio ocorrer), pessoal
designado responsavel por revisar
os resultados do monitoramento,
treinamento do pessoal de monito-
ramento.

Como exemplo, pode ser tomado
o PCC da Contaminacdo Fecal em
Carcagas. A monitoria desse PCC é
executada através de inspecdo visual
de 100% das carcagas, sendo o limite
critico a auséncia de contaminagdo
fecal ou biliar. Caso haja desvio des-
se limite, € adotada a acdo corretiva
como a retirada da contaminagao
(BRASIL,2003).

RASZL (2001), descreve que o
monitoramento e a sua aplicacdo na
producdo de carne suina deve ser re-
gistrado e quando ocorrer um desvio
€ necessdrio a identificagdo da causa
que gerou a falha, assim como as
acdes corretivas tomadas.
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Principio 3: Estabelecer as acoes

corretivas

De acordo com a NBR 14900:
2002, acdo corretiva é a acdo para
eliminar a causa de uma nio-confor-
midade identificada ou outra situacdo
indesejavel. Sendo que pode existir
mais de uma causa para uma nao-con-
formidade. A ag@o corretiva é execu-
tada para prevenir a repeti¢do, en-
quanto que a acdo preventiva é exe-
cutada para prevenir a ocorréncia.

O plano HACCP escrito devera
identificar as ac¢des corretivas a se-
rem seguidas em resposta ao desvio
de um limite critico para cada PCC
(quimico, fisico e bioldgico), a efi-
cédcia da agdo corretiva aplicada, a
adocdo de medidas preventivas para
evitar a recorréncia, no caso de des-
vios repetitivos ou graves € que nao
seja comercializado nenhum produ-
to que seja nocivo a saide (BRA-
SIL,2003).

Um exemplo é o armazenamento
de carcagas em camaras com tempe-
raturas baixas, o controle ocorre ao
impedir a multiplica¢do de patégenos.
O monitoramento se faz por medi¢do
de temperatura. As agdes corretivas
poderiam ser o reprocessamento, O
descarte, a destinagdo para outro fim
e a investigacdo e resolucdo da causa
da falha na temperatura. Os registros
seriam em planilhas com dados da
observacao da temperatura ou termé-
grafos.

Principio 6 - Procedimentos de

verificacao

De acordo com as diretrizes do
Codex Alimentarius, verificacdo € a
aplicacdo de métodos, procedimen-
tos, testes e outras avaliagdes, além
do monitoramento, para determinar o
cumprimento do plano HACCP. Ve-
rificagdo e métodos de auditoria, pro-
cedimentos, testes, analises laborato-
riais, a calibragem do equipamento de
monitoramento e a avaliagc@o das re-
clamagdes dos consumidores, podem
ser usadas para determinar se o siste-
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ma de HACCP esta trabalhando cor-
retamente.

A verificacio na etapa de arma-
zenamento de carcagas em camaras
com temperaturas baixas incluiria a
andlise microbiolégica do produto
para comprovar se houve eliminacio
dos patégenos ou se a multiplicagdo
foi impedida, além da revisdo dos
graficos de temperatura (RASZL,
2001).

Principio 7: Manutencao do sistema de

registros ¢ documentagao

O desenvolvimento do programa
HACCP deve ser documentado des-
de o inicio. A documentagdo deve
incluir, no minimo, o nome do res-
ponsavel pelo gerenciamento do pla-
no HACCP, providenciando para que
seja dinamico e efetivo, a composi-
¢do da equipe HACCP, suas atribui-
¢cOes e responsabilidades no treina-
mento dos funciondrios envolvidos
no processo, a descricdo do produto,
o fluxograma do processo, a docu-
mentagao cientifica e material de con-
sulta utilizado no desenvolvimento do
plano, as planilhas de monitoracio e
os relatérios de verificagdo e valida-
¢do. A documentagdo do Sistema
HACCP deve estar disponivel para
auditorias internas e externas, inclu-
sive as oficiais (WORLD HEALTH
ORGANIZATION, 1998).

(oNeLusio

A adocgdo do sistema HACCP,
por sua abordagem preventiva, per-
mite o controle de perigos que pos-
sam estar presentes na carne suina e
em seus derivados, diminuindo a ocor-
réncia de surtos de Enfermidades Trans-
mitidas por Alimentos (ETA). O con-
sumidor que percebe a inocuidade
como qualidade terd maior confianca
no consumo destes produtos.

Atualmente, grande parte dos pe-
rigos relacionada a carne suina deve-
se a contaminag@o durante a produgéo
priméria, uma vez que a industria ja

vem adotando as Boas Préticas de Fa-
bricacdo e o sistema HACCP em todo
0 Mundo, junto com a compatibili-
dade dos sistemas de garantia da qua-
lidade, para garantir a inocuidade dos
alimentos (RASZL.,2001).

A inocuidade dos alimentos é,
sem duvida, uma responsabilidade
coletiva, de todos os integrantes da
cadeia alimentar, entretanto, a indus-
tria de alimentos e, em particular a
inddstria de carne, assume em papel de
destaque neste contexto. O HACCP,
focalizando a reducdo da presenca de
perigos em alimentos, traz como con-
seqiiéncia o aumento da seguran-
ca dos produtos alimenticios e a maior
confianca dos consumidores na aqui-
sicdo destes itens.
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Resumo

O setor pesqueiro necessita de mais
aten¢ao com relacdo a Analise de Ris-
co, seja em alto mar (durante a pesca)
ou no desembarque, processamento e
venda (consumidor final). Os riscos
relativos a segurancga e satide devem ser
considerados em cada etapa, com o ob-
jetivo principal de melhorar a qualida-
de e seguranca dos produtos. Baseado
nesses aspectos, esse artigo apresenta
aspectos gerais sobre Andlise de Ris-
co, uma ferramenta necessaria no setor
pesqueiro.

Palavras chave: Andlise. Risco. Pesca.

SUMMARY

The fishing industry needs more at-
tention regarding to the Risk Analysis,
either in sea (during fisheries) or in the
landing, processing and commerciali-
zation (final consumer). The risks re-

garding the safety and health should
be considered at every stage with the
main objective of improving the prod-
uct quality and safety. Based on these
aspects, this article presents general
aspects on Risk Analysis, a necessary
tool in the fisheries sector.

Key words: Analysis. Risk. Fishery.

Consteracors Intciars

m tempos de economia e mer-

cado globalizado, é patente a

necessidade de elevar a com-
petitividade das empresas, mediante
aperfeicoamento dos processos produ-
tivos, reducdo dos custos e melhoria da
qualidade e seguranca dos produtos. No
entanto, deve-se rever todo o processo
produtivo, desde a obtengdo da maté-
ria-prima até o produto final, e conse-
qiientemente, até o consumidor final.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

Segundo DE CICCO (1999a,b), di-
versas organizagdes associadas ao QSP
— Centro da Qualidade, Seguranca e
Produtividade para o Brasil e América
Latina — e milhares de outras empresas
ao redor do mundo t8m manifestado a
necessidade de demonstrar, junto a di-
versas partes interessadas, seu compor-
tamento em relagdo a segurancga e sau-
de de seus funciondrios e contratados.

Essas organizagdes de todos os ti-
pos estio mais preocupadas em atingir
e demonstrar o seu desempenho em
Seguranga e Satide no Trabalho (SST),
controlando os riscos de acidentes e de
doengas ocupacionais provenientes de
suas atividades, e levando em conside-
racdo sua politica e seus objetivos de
protecdo ao trabalhador. Esse compor-
tamento se insere no contexto de uma
legislacdo cada vez mais exigente, do
desenvolvimento de politicas econdmi-
cas, trabalhistas e previdencidrias, de
outras medidas destinadas a estimular
a SST e de uma crescente preocupacao
das partes interessadas em relagdo a
responsabilidade social das empresas.

Muitas dessas empresas, segundo
DE CICCO (1999a,b), tém efetuado
“andlises” ou “auditorias” de SST, afim
de avaliar seu desempenho nessa drea.
No entanto, por si sOs, tais “analises” e
“auditorias” podem ndo ser suficientes
para proporcionar a uma organizagio a
garantia de que seu desempenho nio
apenas atende, mas continuard a aten-
der aos requisitos legais e aos de sua
propria politica. Para que sejam efica-
zes, é necessario que esses procedimen-
tos sejam conduzidos dentro de um Sis-
tema de Gestao estruturado e integrado
ao conjunto das atividades de gerencia-
mento.

A exemplo de outros segmentos, a
gestdo da qualidade na industria de ali-
mentos modificou-se a partir dos anos
80, assumindo feicdo pré-ativa em vez
de meramente reativa. Assim, ao siste-
ma denominado Boas Praticas de Fa-
bricacio (BPF), que se complementa-
va por programas de analises laborato-
riais dos lotes produzidos, visando ga-
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rantir a qualidade, somou-se o de And-
lise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC), constituindo-se,
dessa forma, a moderna base de gestio
da qualidade na inddstria de alimentos,
em particular a de pescado, conforme
vem sendo adotada em todo o mundo
(SENAI/DN, 2000).

Assim, considerando a problema-
tica existente no setor pesqueiro com
relacdo aos riscos da Seguranca e Sau-
de, somado aos problemas relaciona-
dos com a Segurancga do Alimento para
o consumidor, o objetivo do presente
trabalho foi mostrar como esta sendo
feita a aplicacdo da Andlise de Risco
na inddstria pesqueira, enfocando a
aplicacio da andlise de risco na captu-
ra do pescado (dentro da embarcag@o),
durante o processamento até o consu-
midor final.

ANALISE DE RISCO

A “Analise de Risco” e “Avalia-
¢ao de Risco”, sdo termos freqiiente-
mente utilizados como sinénimos, em-
bora a andlise de risco seja mais vasta,
incluindo, também, os aspectos de ges-
tao de risco (KOLLURU, 1996).

RISCO refere-se a probabilidade
condicional de ocorréncia de um acon-
tecimento especifico (falha numa bar-
ragem, colapso de uma ponte, queda de
um aviao) combinado com alguma ava-
liagdo (uma perda ou avaria funcional)
de conseqiiéncias de um acontecimen-
to (ferimentos, morte, perda de proprie-
dade).

AVALIACAO DE RISCO é o
processo de estimativa de probabilida-
de de ocorréncia de um determinado
acontecimento e a provavel magnitude
de efeitos adversos (em termos de se-
guranga, saude, ecologia, ou economia)
durante um determinado periodo de
tempo.

ANALISE DE RISCO é um pro-
cesso organizado de forma metodol6-
gica utilizado para descrever e estimar
a possibilidade de ocorréncia de um
efeito adverso para o setor da saude,

seguranca, meio-ambiente e finangas.
Na saide humana, pode-se dizer que
esse processo é compreendido por
quatro fases: i) identificacio de peri-
gos; ii) avaliagdo dose-resposta; iii)
avaliacdo de exposicdo; iv) caracte-
rizagdo de risco.

1. Tipos de Andlise de Risco

Riscos de Seguranca/Industriais
— S@o tipicamente de baixa probabili-
dade, elevada conseqiiéncia, agudos
(efeitos elevados em curto espago de
tempo), acidentais; tempo critico de
resposta; relacdes causa-efeito dbvias;
focaliza-se essencialmente em aspectos
da seguranga humana e perda material,
essencialmente dentro do espago de tra-
balho.

Riscos para a Satide Humana -
geralmente de elevada probabilidade,
baixa conseqiiéncia, cronicos (exposi-
coes repetidas cujos efeitos podem nio
se manifestar por periodos elevados de
tempo); relacdes causa-efeito dificeis de
estabelecer; focaliza-se essencialmen-
te na saude humana, essencialmente
fora do local de trabalho ou da instala-
¢éo.

Riscos Ecologicos/ ambientais —
mudancas subtis, interacdes comple-
xas entre populagdes, comunidades e
ecossistemas (incluindo cadeias ali-
mentares) a nivel micro e macro; ele-
vada incerteza em relagdes causa-
efeito; focaliza-se principalmente em
impactos no ecossistema e habitat
que se pode manifestar a grandes dis-
tancias da fonte.

2. Objetivos e aplicacoes

Segundo Kolluru (1996), a razdo
fundamental para a anélise de risco
deve focar-se na necessidade e na
natureza da geréncia de risco. A se-
guir, tem-se alguns dos objetivos cha-
ve da andlise de risco com suas van-
tagens e limitagdes.

Obietivos:
Obter perspectivas de diferentes
fontes e natureza de risco: obter

compreensdo através de fontes, es-
paco e tempo de risco;

Identificar os piores riscos, bem
€omo 0s riscos sensitivos de tem-
po e investimento;

Busca de uma estrutura sistemati-
ca para alocacio de recursos 6timos
para evitar e controlar o risco.

Vantagens:
Preocupacdo com a seguranga e
satide publica em primeiro plano,
vinculada a uma linguagem co-
mum;
Estrutura sistematica para priorizar
problemas, alocar recursos e evitar
futuros problemas;
Dar suporte cientifico para a ges-
tao.

L imitaci

Nenhum consenso grande na fina-
lidade, na aproximagao ou nos re-
sultados; dados inadequados, natu-
reza especulativa e miope das su-
posicdes;

Poucos profissionais qualificados
com escala habilidades necessarias;
assessores de risco, engenheiros, e
economistas falando diferentes lin-
guas;

Multiplos clientes, interesses diver-
s0s, expectativas nao-realistas, cre-
dibilidade nos problemas.

3. Andlise de risco a nivel internacional

E aparente que muitos paises estio
adotando, internacionalmente, casos de
seguranca que utilizem alguma quanti-
ficac@o de grau baseada no risco. Ou-
tros paises persistem na mais tradicio-
nal aproximacao prescritiva de contro-
le de seguranca.

Na esfera internacional, estudos
formais de seguranca tém sido desen-
volvidos de diferentes maneiras. Em
diversos paises, existe um requerimen-
to para a Andlise de Risco Quantitativa
(Quantitative Risk Assessment —QRA),
onde o resultado final é expresso como
risco da fatalidade ou préximo a fatali-
dade anual (PITBLADO, 1996). Se-
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Tabela 1 - Analise comparativa entre trés principais tipos de analise de risco.

SEGURANCA

SAUDE HUMANA

AMBIENTAL/ECOLOGICO

PRINCIPAIS PASSOS

1. Identificagdo de perigo {ri  sco)

Materiais, equipamento, procedi-
mentos, {inventarios de tamanho e
localizagao), flamabilidade, reativi-
dade ou materiais de toxicidade
aguda; e acontecimentos de inicia-
¢do, [mau funcionamento do equi-
pamento, erro humano).

1. Andlise de dados e identifi cagdo
de perigo

Quantidades e concentragdes de
agentes quimicos, fisicos, e biold-gicos
no ambiente num local ou drea de
estudo; selegdo dos quimi-cos de
interesse.

1. Formulag&o do problema
(hazard screening)

Fauna e flora residente e transien-te,
especialmente espécies amea-gadas ou
em perigo; levantamen-tos aquéaticos e
terrestres; cantami-nantes e indutores de
stress de interesse nos limites do estudo.

2. Estudo de estimativa de
probabilidade e fregiléncia de
causas

Possibilidade de iniciacédo e
prapagacdo de acontecimentos e
acidentes a partir de causas internas
& externas.

2. Avaliagdo de exposicdo

Caminhos e direcBes, receptores
potenciais incluindo subgrupos
sensivels, taxas de expasigao, e
periodas de tempo.

2. Avaliagdo de exposi¢ao

Circuitos, habitat ou populagBes
receptoras, especialmente espé-cies
protegidas ou valorizadas; concentrages
de contaminantes em pontas de
exposicdo.

3. Anélise de conseqUiéncias

Natureza, magnitude e probabili-
dade de efeitos adversos, (fogos,
explosdes, libertagdo subita de
materiais toxicos); meteorologia;
receptores.

3. Dose -resposta ou Avaliagdo de
toxicidade

Relacdo entre exposicdo ou dose de
contaminante e efeitos adver-sos para
a salde.

3. Avaliagdo de efeitos toxicos

Testes aquéaticos, terrestres e
Microbianos (LC50, estudos de campo).

4. Avaliag@o de Risco

Integragéo das probabilidades e
conseqiiéncias para a ex-pressdo
quantitativa de riscos de seguran-¢a;
revisdo de sistema aceitavel.

4. Caracterizag8o de risco

Integracéo de dados de toxicidade e
exposicdo para a qualificagéo e
quantificagéo de expressdes de riscos
para a salide; andlise de in-certeza.

4. Caracterizag8o de risco

Integraco de levantamentos de campo,
dados de toxicidade e ex-posicdo para a
caracterizagéo de riscos ecologicos
significativos, relag@es causais, in-
certezas.

“ENDPOINTS TIPICOS”

Fatalidades, ferimentos {seguranga
para o pblico e trabalhadores),
Perda gcondmica.

Risco de cancro individual e para a
populagdo.

Impactos para o ecossistema e habitat

{abundéancia de populacgo, diversidade de

espécies); impactos globais.

APLICACOES TIPICAS

Processo de seguranca quimico e
petroguimice; Transporte de mate-
riais perigosos; Processo de gestdo
seguranga da OSHA; Programas de
gestdo de risco da EPA e estatais.

Locais de deposigdo de residuos
perigosos {Superfund, RCRAJ; Li-
cenciamento relacionado com ar, agua,
e sola; Alimentos, medica-mentos,
cosméticos; Expansdo ou
encerramento de indUstria.

Estudos de impacto ambiental; Lo-
calizagdo de indUstria, estudos de zonas
himidas; Registo de pesti-cidas; Natural
Resource Damage Assessments (NRDA);
Superfund / RCRA sites.

Fonte: KOLLURU (1996)

gundo PITBALDO (1996), o termo
“internacional” é usado um tanto livre-
mente para representar o grupo de pai-
ses e das companhias internacionais que
estdo adotando técnicas do QRA a um
grau significativo para aplicagdes no
processo das indistrias.

Um importante tema é o desenvol-
vimento da tecnologia de QRA a um
ponto onde se esteja transformando
uma ferramenta de engenharia confia-

vel melhor que um tedrico abstrato. A
tendéncia mundial indica o uso mais
amplo de tecnologias de andlise de ris-
co quantitativo e gestao de risco.

CoMBNTARIOS FINAIS

De acordo com o que foi apresen-
tado até o momento, pode-se concluir

que a ferramenta “Anélise de Risco” é
uma necessidade no setor pesqueiro e

que deve ser aplicado em toda cadeia
do pescado: etapa da captura, manejo a
bordo, desembarque, processamento,
distribuicio/comercializago, até o con-
sumidor final.

Nos préximos capitulos serdo abor-
dados os principais riscos durante a cap-
tura do pescado (Parte II) e do proces-
samento a comercializagio (Parte III).
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Resumo

O peixe € uma fonte rica de aminod-
cidos livres e provém um bom meio
para crescimento microbiano. Altas
contagens de bactérias produtoras de
histamina podem ser decorrentes da
manuten¢do do pescado a temperatu-
ras inadequadas. A producdo de hista-
mina estd freqiientemente relacionada
com escombro-intoxicacdo por peixes
escombrideos, como o atum e por pei-
xes nao-escombrideos, como o doura-
do. Este trabalho visou investigar a pre-
senca de histamina em dourados, que
possam comprometer o produto final e
constituir um grave fator de risco nas
intoxicagdes alimentares em humanos.
Pesquisas recentes tém focado o uso de
histamina e outras aminas biogénicas

como causadores da decomposi¢io de
produtos. O uso de indicadores de ami-
nas biogé€nicas para avaliar a qualidade
da maioria dos pescados na atual situa-
¢do comercial, é limitada. Poucos tra-
balhos t&€m sido feitos para estabelecer
se existe correlacdo entre a formacao
de aminas biogénicas e a qualidade dos
produtos. A industria de pescado e as
agéncias reguladoras necessitam de in-
formacdes para avaliar as normas atu-
ais para histamina em pescado e esta-
belecer novas normas obrigatdrias, in-
cluindo niveis de agdo de cadaverina e
putrescina como determinante de qua-
lidade e seguranca de produtos mari-
nhos.

Palavras-chave: Peixe. Histamina.
Dourado. Intoxicagdo.
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SUMMARY

Fish is a rich source of free amino
acids, and provides a good medium for
microbial growth. The high count of his-
tamine-producing organisms found may
had been due to the inadequated temper-
ature of storage. Histamine production is
usually associated with scombroid poison-
ing from scombroid fish such as tuna and
from nonscombroid fish such as mahi-
mahi. The aim of this work was to investi-
gate the presence of histamine in mahi-
mahi, that may be to endanger the proc-
essed products and to constitute a serious
factor of risk in food-poisoning for human
beings. Recent interest has focused on
using histamine and other biogenic
amines as predictors of product decom-
position. Use of biogenic amine indica-
fors to assess quality for most seafood
under actual commercial conditions is
limited. Little work has gone into estab-
lishing whether a correlation exists be-
tween biogenic amine formation and
product quality. The seafood industry and
regulatory agencies need information to
evaluate current guidelines for histamine
in seafood and to establish new regulato-
ry guidelines, including action levels for
cadaverine and putrescine as indices of
aquatic product quality and safety.

Key words: Fish. Histamine. mabhi-
mabhi. food-poisoning.

INTRODUCRO

histamina é um compo-

nente quimico que se for-

ma post mortem na mus-
culatura de peixes escombrideos, como
o dourado-do-mar (Coryphaena hippu-
rus), por acdo de algumas bactérias que
sdo comuns para o peixe (DU et al.,
2001). As espécies de peixes que sao
particularmente vulnerdveis ao desen-
volvimento da histamina sdo aquelas
com altos niveis de L-histidina livre em
seus tecidos musculares (FDA/CF-
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SAN, 2005b). A incidéncia de intoxi-
cagdo por histamina é mais freqiiente
em regides litoraneas pela distribuicdo
dos peixes e de frutos do mar (HU-
GHES e POTTER, 1991). Quando ha
elevados niveis de histamina, esta re-
presenta perigo para a saide do consu-
midor. Portanto, o U.S. Food and Drug
Administration (FDA) utiliza a hista-
mina para indicar que estes peixes es-
tao adulterados (FDA/CFSAN, 2005b).
Sao poucos os relatos sobre a intoxica-
¢do histaminica associada a ingestao
do dourado- do -mar; entretanto €
uma espécie onde sabidamente a his-
tamina pode ser formada e é de cap-
tura e comercializagdo corrente no
Brasil.O objetivo deste trabalho foi
verificar, através das informacdes dis-
poniveis, a importincia da intoxica-
¢do por histamina associada ao con-
sumo de dourado-do-mar (Corypha-
ena hippurus).

REVISA0 DE LITERATURA

O dourado-do-mar (Coryphaena
hippurus) (Linnaeus, 1758). Reino:
Animdli, filo: Chordata., classe: Acti-
nopterygii; Ordem: Perciformes. fami-
lia: Coryphaenidae, género: Coryphae-
na. espécie: hippurus, também conhe-
cido como mahi-mahi ou dolfhin fish,
possui alto valor comercial e pode ser
encontrado no comércio sob a forma
de fresco ou congelado. Espécie alta-
mente migratéria e com ampla distri-
buicao geografica por dguas tropicais e
subtropicais, vive em cardumes em alto
mar, porém os jovens costumam ficar
préximos a costa, onde a espécie se
reproduz.O dourado é muito resistente
e extremamente rapido. Alimenta-se de
pequenos peixes, lulas e crusticeos.
Possui peso médio de 7 a 13 kg, mas
pode chegar até os 40 kg. Alcanga 2
metros de comprimento total, tem vida
util de 3 a 4 anos e atinge a maturidade
sexual em 4 - 5 meses. IBAMA, 2005;
PALKO et al, 2005). Seu corpo ¢ alon-
gado e comprimido, mais proeminente
na regido da cabeca, e afinando em di-

recdo a nadadeira caudal (que € furca-
da). Sua principal caracteristica € a lon-
ga nadadeira dorsal, que se estende da
cabeca a cauda com cerca de 60 raios.
A coloragio do dorso € azulada, os flan-
cos sao dourados e salpicados com pin-
tas claras e escuras, € o ventre é pratea-
do. A nadadeira dorsal é azul intenso e
as demais sdo douradas ou prateadas,
com a margem azulada (IBAMA,
2005). O Instituto Brasileiro do Meio
ambiente e dos Recursos Naturais Re-
novéveis- IBAMA, relata em 2000 que
a producio estimada da pesca no Bra-
sil se dd predominantemente na regido
do Norte, com 26,8% da producio, se-
guida da regido do Nordeste com 26%,
regides Sul e Sudeste com producio de
25,6% e 18,4% respectivamente, € 0O
Centro-oeste apresentando uma baixa
produc@o equivalente a 3,2% no setor
pesqueiro.A produgdo da espécie do
Dourado- do- mar (Coryphaena hippu-
rus), através da pesca extrativa mari-
nha, no ano de 2000, 4.358,5 toneladas
equivalente a 0,9% da producdo no
Brasil. Nos dltimos 5 anos (2000-
2005),somente no estado do Rio de Ja-
neiro, foram recebidos 206.620 Kg de
Dourados-do-mar nos estabelecimen-
to com Servigco de Inspecdo Federal
(MAPA, 2005).

FORMAGI0 DA HISTAMINA E DE OUTRAS AMINAS
BIOGENICAS NO ALIMENTO

A histamina se forma no peixe post
mortem através da descarboxilagio bac-
teriana do aminoacido histidina livre,
sendo catalisada pela enzima histidina
descarboxilase, presente no tecido mus-
cular do peixe. (GIGEREY et al, 1999;
HUSS, 1997; PROCOPIO, 2000; RO-
GERS; STARUSZKIEWICS, 1997).
Esta enzima é encontrada nos géneros
de bactérias pertencentes a familia
Enterobacteriaceae (Morganella mor-
ganii, Shigella, Proteus, Edwarsiella,
Providéncia, Enterobacter e Escheri-
chia coli), Clostridium, LactoBacillus,
Vibrio, Pseudomonas e Photobacte-
rium, porém, os produtores mais poten-
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tes de histamina sdo: Morganella mor-
ganii, Klebsiella pneumoniae, Hafnia
alvei e Proteus vulgaris. (GIGEREY et
al, 1999; HUSS, 1997; HUSS et al,
2003; PROCOPIO, 2000).Uma vez que
a enzima histidina descarboxilase se
forma, ela pode continuar a produzir a
histamina nos peixes, mesmo que as
bactérias ndo estejam mais ativas, e a
enzima pode ser ativada préxima a tem-
peratura de refrigeracdo. A enzima per-
manece estdvel durante o congelamen-
to e pode ser rapidamente reativada
apos o descongelamento. (FDA/CF-
SAN, 2005a).

A amina biogé€nica por ser muito
resistente ao calor, mesmo que o peixe
seja cozido, enlatado ou tratado a quente
por qualquer outro processo, nao € des-
truida. Isto €, devido a estabilidade da
molécula de histamina, sua destruicio
¢ dificultada. (FDA/CFSAN, 2005b;
HUSS, 1997; PROCOPIO, 2000).

Em um estudo realizado com dois
grupos de dourados-do-mar filetados e
estocados a 7°C, um grupo foi inocula-
do com a bactéria Morganella morga-
nii, enquanto o outro ndo.Observou-se
que com o decréscimo nos niveis dos
aminodcidos livres, hd um rdpido cres-
cimento na contagem bacteriana. Nes-
te mesmo estudo, foi constatado que a
putrescina e a cadaverina sao as ami-
nas biogénicas mais estdveis por lon-
gos periodos sob refrigeracdo. Deter-
minados niveis de cadaverina, nas es-
pécies de peixes com o tecido muscu-
lar escuro, podem indicar a presenga de
histamina. Portanto, a cadaverina é um
bom indicador para a decomposi¢ao
bacteriana tardia no dourado-do-mar.
(ANTOINE et al, 2002a).

PATOGENIA DA INTOXICAGAO HISTAMINICA

A intoxicac¢@o histaminica é uma
intoxicagdo quimica de origem alimen-
tar e de cardter benigno (HUSS, 1997;
HUSS et al, 2003). Diversos autores
concordam que seu periodo de incuba-
¢do, ou seja, o intervalo de tempo de-
corrido entre a ingestdo do alimento que
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contém, raramente, niveis elevados de
histamina e o aparecimento do primei-
ro sintoma, varia de alguns minutos a
algumas horas (FDA/CFSAN, 2005c;
HUGHES; POTTER, 1991; HUSS et
al, 2003; PROCOPIO, 2000). A dura-
¢do da doenca também € curta, de al-
gumas horas (HUSS, 1997). Inicial-
mente, aparecem os sintomas decorren-
tes da agdo dilatadora da histamina so-
bre os pequenos vasos e capilares san-
guineos, ocasionando hipertensao e sin-
tomas cutineos como reagdes urticari-
formes a pele. Posteriormente, os sin-
tomas sao os neurolégicos (cefaléia in-
tensa e continua, formigamento e sen-
sacdo de ardéncia na boca e garganta).
Outros sintomas também sdo descritos,
tais como: tontura, desmaios, dificul-
dade de degluticao, aumento dos gan-
glios faciais, ndusea, vomito e diarréia
(FDA/CFSAN, 2005c; HUGHES;
POTTER, 1991; HUSS et al, 2003;
PROCOPIO, 2000).Complicagdes
mais sérias como palpitacdes cardiacas
sdo raras, mas ha citacdo, na literatura,
de dois casos clinicos, cujos pacientes
apresentaram choque cardiovascular,
infarto subendotelial do miocardio e
edema agudo de pulmio, com isque-
mia do miocardio, além dos sintomas
clinicos tipicos. As manifestacdes dos
sintomas dependem da quantidade de
histamina ingerida e da suscetibilidade
do paciente, entretanto, a toxicidade da
histamina € potencializada, provavel-
mente, por outras aminas biogénicas.
((PROCOPIO, 2000; HUSS et al,
2003). E importante avaliar a patogé-
nese da intoxicag@o, pois a quantidade
ingerida pode ndo ser a suficiente para
a absor¢@o no trato gastrointestinal, e
um possivel acesso a corrente sangui-
nea sem apresentar os devidos sinais
clinicos (HUGHES; POTTER, 1991).
Felizmente, a fatalidade da intoxicacio
por histamina € rara e a maioria dos
pacientes sadios, desenvolvem um ines-
perado e auto limitado aspecto clinico
(SU; NELSON, 2001). Embora 1977
a 1981, houve 68 surtos de intoxicacio
histaminica, envolvendo 461 doentes.

Em margo de 1980, o Centers for Di-
sease Control and Prevention (CDC),
reportou 40% dos surtos de intoxica-
¢do histaminica nos Estados Unidos da
América, tendo sido causado pelo dou-
rado-do-mar (Coryphaena hippurus).
Desde entdo, o FDA tem colocado gran-
de parte dos carregamentos de doura-
do-do-mar (Coryphaena hippurus), que
chegam aos portos norte-americanos,
em detencdo automadtica, devido a fre-
qiiente ocorréncia dos niveis de hista-
mina acima de 500 ppm (FDA/CFSAN,
2005a).

ToxICIDADE DA RISTAMINA

O corpo humano pode tolerar até
determinada quantidade de histamina
sem sofrer qualquer tipo de reagdo. A
ingestdo de um elevado nivel de hista-
mina pode ndo provocar a doenca, mes-
mo se o nivel de risco (50mg/100g da
amostra) for ultrapassado (HUSS,
1997).

Segundo STARUSZKIEWICZ,
(1977b) e PROCOPIO (2000), quanti-
dades inferiores a Smg de histamina/
100g de pescado sdo consideradas
quantidades normais, valores entre 5 e
10mg de histamina/100g de pescado
causam intoxicagdo em individuos mais
sensiveis e valores acima de 10mg/100g
sdo potencialmente téxicos. LEITAO
(1980) citado por PROCOPIO (2000)
diz que a intoxicagdo histaminica nos
seres humanos, s6 ocorre, quando o ali-
mento consumido estiver com mais de
100mg de histamina/100g da amostra.
Segundo STARUSZKIEWICZ et al
(1977a) e HUSS et al. (2003), o limiar
da dosagem t6xica de histamina &, apro-
ximadamente, 60mg/100g (600 ppm).
Em uma revisdo de literatura, foi con-
siderado que a inducao oral da intoxi-
cac¢do histaminica, em seres humanos,
¢ geralmente: leve entre § - 40mg/100g,
moderada entre 40 - 100mg/100g e se-
vera acima de 100mg/100g. Baseado
nestas andlises, foi sugerido tais niveis
de histamina para os peixes: <5mg/
100g (seguro para o consumo huma-
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no); 5-20mg/100g (possivelmente t6-
Xic0s);20-100mg/100g (provavelmen-
te toxico); >100mg/100g (téxico e in-
seguro para o consumo humano)
(HUSS et al., 2003). Vérios paises tém
adotado limites maximos de histamina
para os peixes (HUSS, 1997; HUSS et
al., 2003). O Regulamento da Inspecdo
Industrial e Sanitdria de Produtos de
Origem Animal (RIISPOA) néo faz
mencao aos teores de histamina para o
pescado nacional (BERSOT et al,
1996).De acordo com a Portaria n°185,
de 13 de maio de 1997 do Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abasteci-
mento (MAPA), o nivel maximo de
histamina permitido é de 100 ppm no
musculo das espécies pertencentes as
familias Scombridae, Scomberesoci-
dae, Clupeidae, Coryphaenidae e Po-
matomidae. Cujo método analitico para
a determinagdo de histamina € o da
Association of Official Analytical Che-
mistry (AOAC) (MAPA, 1997).OU.S.
Food and Drug Administration (FDA)
tem estabelecido limites de histamina
para o atum, dourado-do-mar e demais
espécies de peixes relacionadas com a
intoxicagdo histaminica: 50mg de his-
tamina/100g de amostra (500 ppm)
como nivel téxico, risco a saide do
consumidor; 5mg de histamina/100g de
amostra (50ppm) como "DAL" (defect
action level). (ANTOINE et al, 2002a;
BERSOT et al,1996; FDA/CFSAN,
2005b; HUSS et al, 2003).Como a his-
tamina nao ¢ distribuida de modo uni-
forme pelo peixe decomposto, se forem
achados 5mg de histamina/100g
(50ppm) em uma determinada 4rea da
amostra, existe a possibilidade de ou-
tras dreas conterem niveis acima de
50mg/100g (500 ppm) (ANTOINE et
al., 2002a; FDA/CFSAN, 2005b;
HUSS et al., 2003).

A secfo anterior do peixe, geral-
mente, possui maior quantidade de his-
tamina em relac@o a parte posterior cor-
respondente. Nas alteracdes post mor-
tem, com a deteriorag@o do intestino, o
contetido microbiano ¢ liberado para a
musculatura tissular anterior, tornando,
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este sitio, particularmente vulnerdvel a
acumulag@o das aminas biogénicas.
(FDA/CFSAN, 2005b).

O Governo Norte-americano deter-
mina que os niveis aceitdveis de hista-
mina sejam de 10mg/100g da amostra
(100 ppm) e que entre 10 - 20mg/100g
da amostra, seja indicio de manipula-
¢do inadequada do produto (HUSS,
1997).0s regulamentos da Unido Eu-
ropéia ou Comunidade Econdmica Eu-
ropéia, publicados na Directiva 91/493/
CEE, prevém que em 9 amostras reti-
radas de um lote de peixe fresco, per-
tencentes as familias Scombridae, Clu-
peidae, Engraulidae e Coryphaenidae:
O valor permitido de histamina nio
exceda 10mg/100g da amostra (100
ppm). Em 2 amostras pertencentes a
este lote, o valor de histamina encon-
trado deve estar entre 10 - 20mg/100g
(100 - 200 ppm), e que nenhuma amos-
tra deve exceder o valor de 20mg/100g
de produto (200 ppm) (HUSS et al.,
2003).

Em uma pesquisa que relacionava
os niveis das aminas biogénicas com
seus aminoacidos precursores, dois gru-
pos de dourados-do-mar filetados fo-
ram estocados a 7°C; enquanto um gru-
po foi inoculado com 10 UFC/ml de
Morganella morganii, o outro, nao. Nos
dois primeiros dias de estocagem, os
niveis de histamina foram inferiores a
Img/100g (10ppm), que é o normal-
mente esperado no peixe fresco, recém-
capturado (FDA/CFSAN, 2005b).
Com o decorrer do tempo, os niveis de
histamina aumentaram rapidamente. E
no terceiro dia, os niveis alcangaram
5mg/100g (50ppm). Nesta pesquisa,
foram observadas altas variacdes nos
niveis de histamina, devido a distribui-
¢do desuniforme da histamina no teci-
do muscular dos peixes. Portanto, a his-
tamina ndo deve ser considerada como
indicador de confianga da qualidade do
peixe. Entretanto, uma detec¢ao de his-
tamina maior ou igual a Smg/100g, ja
confirmaria a decomposi¢io bacteria-
na no tecido muscular do peixe (AN-
TOINE et al, 2002a; FDA/CFSAN,

2005b) Para se alcangar um nivel de
50ppm de histamina em dourado € ne-
cessario: 20 horas de incubagao a 20°C;
14 horas a 29°C ou 6 - 8 horas a 30°C -
35°C. E para se chegar a altos niveis de
histamina, como 500ppm, se requer
aproximadamente: 30 horas de incuba-
¢do a 20°C ou 10 horas a 30°C (STA-
RUSZKIEWICZ; ROGERS, 2005).

METODOS PARA ANALISAR A RISTAMINA

Os exames organolépticos para
a deteccdo da decomposicio do pes-
cado podem nédo ser necessarios,
quando a histamina se encontra aci-
ma de 50ppm nas andlises quimicas,
significando que o peixe ja se encon-
tra em processo de decomposicao.
(FDA/CFSAN, 2005b). Quando a
deterioragdo do pescado se encontra
no inicio e o nimero de bactérias ain-
da estd baixo, certas enzimas ou cata-
lisadores bioldgicos, podem perma-
necer ativos por algum tempo apds a
morte do pescado, e seus efeitos po-
dem ser mensurados e utilizados
como indicador de frescor (FAO,
2005).A histamina e a determinagao
da base nitrogenada volétil total
(TVB-N) sdo usadas como indicado-
res da qualidade do peixe (ANTOI-
NE et al, 2004). No método fluoro-
métrico da Association of Official
Analytical Chemistry (AOAC), ¢ uti-
lizado um extrato protéico de peixe
preparado previamente. A histamina
é, entdo, separada das substancias in-
terferentes pela extrac@o primdria de
um solvente orgéanico, seguido da ex-
tracdo de uma solucdo aquosa. Sendo
tratada com uma substincia que d4
um produto fluorescente, o0 mesmo é
medido quantitativamente por um ins-
trumento denominado fluorimetro
(FAO (2005); ROGERS; STARUSZ-
KIEWICZ, 2000). J4 o método colo-
rimétrico da AOAC € mais preciso em
grandes quantidades de histamina e,
para duas amostras contendo >100mg
de histamina/100g da amostra, difere
em 6% dos resultados obtidos pelo

método fluorométrico (STARUSZ-
KIEWICZ et al., 1977a).Um método
prético e de menor custo para a anali-
se semiquantitativa é a separa¢do da
histamina por cromatografia em ca-
mada delgada em placas de silica gel.
O solvente para o desenvolvimento
(acetona, butanol terciario, etc.) deve
ser adicionado de amdnia concentra-
da, para manter a histamina em esta-
do livre. Nesta condicao, o composto
se separa completamente da histami-
na. O revelado € realizado por atomi-
zagdo com ninhidrina em acetona,
pura ou adicionada de {fons metalicos
(Cu, Cd), para aumentar a sensibili-
dade e a estabilidade do complexo de
cor. A amostra positiva apresenta cor
igual ou maior que aquela referente
ao padrao 5,10 ou 20 ppm. (ITAL/
SBCTA/UNISANTOS, 1988).0 mé-
todo da cromatografia gasosa para
analisar a histamina € relativamente
facil, mas requer amostras regulares,
puras em ordem para evitar a matriz
interferente. E um método fisico de
separacdo, no qual os componentes a
serem separados s@o distribuidos en-
tre duas fases: a fase estaciondria e a
fase movel (ANTOINE et al, 2002b;
2004). A histamina em extratos de
metanol de dourado, também pode ser
analisada diretamente pela eletrofo-
rese capilar, sem "limpeza" ou "cla-
reamento”, e sem derivacdo ele de-
monstra correlagdo com resultados
das andlises obtidas pela cromatogra-
fia gasosa (DU et al., 2001). Para se
detectar a atividade da enzima histi-
dina descarboxilase, sdo utilizados
meios de cultura contendo o aminoéa-
cido histidina, infusdo em tecido de
peixe homogeneizado ou filés de pei-
xes inoculados com bactérias previa-
mente isoladas (PROC()PIO, 2000).
Em alguns programas de monitora-
mento e testes ao produto final, o imu-
noensaio comercial para Toxina Diar-
réica de Frutos do mar (Diarrheia
Shelfish poisoning-DSP) tem sido
empregada; esses resultados sdo ra-
pidos e quantitativos.Mas € importan-
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te conhecer a complexidade do perfil
da toxina,porque pode ocorrer suba-
valiagdo da toxina, pois 0 anticorpo,
pode haver falha no reconhecimento
de todas as toxinas presentes. (CVE-
SP; 2005; VALE,2005). Encontra-se
boa correlagcdo entre o método imu-
noenzimatico e as analises fluoromé-
tricas para histamina. O imunoensaio
enzimatico para determinagao de de-
rivados da histamina se utiliza de ex-
tratos alimentares (VALE, 2005).

MEDIDAS PREVENTIVAS APLICADAS A FORMAGAO
DE HISTAMINA

A decomposi¢do significativa e a
formacdo da histamina podem ser evi-
tadas pelo uso das boas préticas de hi-
giene e manipulagio do produto, e pelo
uso do glaciamento ou rdpida imersio
do peixe em 4gua resfriada a -1°C, se-
guido por ininterrupta estocagem sob
congelamento (FDA/CFSAN, 2005b).
Nos estabelecimentos que processam e/
ou preparam pescado € importante o
recebimento da matéria prima in natu-
ra e seu imediato armazenamento a
temperatura de -15°C ou inferior a esta
(para conservacdo prolongada) ou en-
tre -5°C a 0°C, por no méaximo 72 horas
(GERMANO et al., 1998).0 Hazard
Analysis Critical Control Point (HAC-
CP), conhecido no Brasil por Analise
de Perigos e Pontos Criticos de Con-
trole, € considerado o sistema mais ade-
quado para garantir a seguranca e a qua-
lidade dos alimentos. Além disso, o sis-
tema HACCP tem como objetivo di-
minuir os custos com as deficiéncias
que ocorrem nas inddstrias de pesca-
do, inclusive reduzir as perdas apds a
captura (HUSS, 1997; DU et al., 2001).
De acordo com HUSS et al. (2003), o
peixe € colocado no gelo ou em dgua
do mar refrigerada, resfriada ou sal-
mourada até 4,5°C dentro de 12 horas
de sua morte; ou colocado até 10°C
dentro de 9 horas de sua morte. Os pei-
xes maiores, que ndo foram eviscera-
dos antes do resfriamento a bordo, de-
vem ser resfriados para que sua tempe-

ratura interna chegue até 10°C, dentro
de 6 horas de sua morte. Utilizando os
métodos para a conservagdo dos pei-
xes: salga, defumacgfo e embalagem a
vacuo, ndo devem ser usadas isolada-
mente, mas sim combinados com a re-
frigeracdo, e com limites no tempo de
estocagem. (HUSS et al, 2003). No
ambito do comércio varejista, as acdes
da Vigilancia Sanitaria sdo de extrema
importancia, ao assegurar produtos de
boa qualidade higiénico-sanitiria para
os consumidores. (CONSTANTINI-
DO et al, 1994).A Portaria n°185, de
13 de maio de 1997 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimen-
to (MAPA), fixa as condi¢des minimas
exigiveis para a elaboracio e embala-
gem do produto denominado Peixe
Fresco (inteiro e eviscerado) destinado
ao comércio nacional ou internacional,
aplicando-se a todas as espécies de pei-
xe destinadas ao consumo humano
(MAPA, 1997).

(CoNcLusio

A verdadeira incidéncia das doen-
cas transmitidas por produtos alimen-
tares ndo € conhecida. H4 muitas ra-
z0es para este fato. Na maior parte dos
paises, ndo ha obrigatoriedade de re-
latar as autoridades da satide publica
as doengas provocadas pela ingestao
de alimentos. Apesar de ndo dispor-
mos de dados estatisticos sobre a in-
cidéncia da intoxicagdo histamini-
ca pelo consumo de dourado-do-mar,
¢ fato bastante divulgado pela litera-
tura, a ocorréncia de casos pelo con-
sumo de pescado.Foi possivel estimar
que nos Estados Unidos h4 mais de
80 milhdes de casos por ano de doen-
cas originadas pela alimentagio ,sen-
do o pescado o produto alimentar mais
freqlientemente associado a ocorrén-
cia de doengas.Uma pesquisa feita por
HUSS (1997), relata percentagens de
intoxicagdes, sendo: 33% por enve-
nenamento escombrdide; 3% por Ci-
guatera; 18% etiologia desconheci-
da;10% outras e 8% por Botulismo.
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Os niveis de histamina encontrados
na carne desta espécie e as condigdes
que influem na velocidade de sua for-
macdo necessitam ser conhecidas e re-
latadas, sendo importante salientar o
incentivo a pesquisas.O controle das
medidas preventivas e os procedimen-
tos estabelecidos pelas Boas Praticas
de Fabricagdo e sistema APPCC
(Andlise de Pontos e Perigos Criticos
de Controle), constituem ferramentas
especiais para reduzir os riscos para
intoxicacdo por histamina.Os treina-
mentos e programa de capacitagio
para manipuladores de pescado com
relacdo ao manuseio e conservacio
das espécies de pescados histamino-
génicas € um eficaz procedimento de
controle. Os métodos ripidos de de-
terminacdo da presenca de histamina
sdo favoraveis a rapidez para julga-
mento e tomada de decisdes sobre a
qualidade dos lotes analisados.
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Médulo I:

Para compreender
através de uma
leitura agradavel e
prdtica, por que as
Boas Prdticas de
Manipulagdo de
Alimentos devem
ser seguidas - 22
paginas - colerida -
tamanhe AS, @ 2001
R$ 12,00

Médulo II:

Para servir de referéncia ao treinamento de
manipulodores de alimentos de forma que o
mesme seja consistente e eficaz - 36 pdginas
colorida - tamanho A5, @ 2004 - R$ 20,00

OBS.: Descontos para quantidades

superiores a 10 unidades.
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Peca a redacao (redacao@higienealimentar.com.br) o
ARQUIVO DE TiTULOS DA REVISTA HIGIENE ALIMENTAR,
PUBLICADOS DE 1982 a 2006.

VOCE TERA UM OTIMO INSTRUMENTO PARA REVISAO DE
ASSUNTOS E ELABORACAO DE TRABALHOS ACADEMICOS, COMO
TRABALHOS DE CONCLUSAO DE CURSO l(tcc), monografias,
dissertacoes, teses, etc. Depois de selecionar os titulos que lhe
interessam, basta pedir a integra a Redacao, e esta os enviara
prontamente, com despesas apenas de xerox e frete.

Para consultar o acervo de 2007 em diante, basta acessar o site
www.higienealimentar.com.br



Material para Atualizacao Profissional

TITULO AUTOR R$

ADMINISTRAQAO SIMPLIFICADA (PARA PEQUENOS E MEDIOS RESTAURANTES) Magnée 33,00
ACIDOS GRAXOS EM OLEOS E GORDURAS Visentainer/Franco 33,00
AGUAS E AGUAS Jorge A. Barros Macedo 155,00
ALBUM FOTOGRAFICO DE PORCOES ALIMENTARES LOPEZ & BOTELHO 55,00
ALIMENTANDO SUA SAUDE Vasconcelos/Rodrigues 42,00
ALIMENT'ARTE: UMA NOVA VISAO SOBRE O ALIMENTO (1*ED. 2001) Souza 20,00
ALIMENTE-SE BRINCANDO (DINAMICAS PARA A TERCEIRA IDADE) Mendes/Lima 35,00
ALIMENTOS DO MILENIO Elizabeth A.E.S.Torres 28,00
ALIMENTOS EM QUESTAO Elizabeth Ap. F.S. Torres e Flavia Mori S. Machado .

ALIMENTOS TRANSGENICOS Silvia Panetta Nascimento

ANAIS DO SEMINARIO SOBRE O CONTROLE DE QUALIDADE NA INDUSTRIA DE PESCADO Kai, M., Ruivo, U.E. 40,00
ANALISE DE ALIMENTOS: UMA VISAO QUIMICA DA NUTRI(;AO Andrade 56,00
ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE SBCTA 25,00
APPCC - ANALISE DE PERIGOS E PONTOS CRITICOS DE CONTROLE - Série Manuais TECnCoS SBCTA .....oovovocceisivvvveeseeeeesssssssssnnes 25,00

ARMADILHAS DE UMA COZINHA Roberto Martins Figueiredo 32,00
AROMA E SABOR DE ALIMENTOS (TEMAS ATUAIS) Franco 69,00
ATLAS DE MICROBIOLOGIA DE ALIMENTOS Judith Regina Hajdenwurcel 59,00
ATLAS DE MICROSCOPIA ALIMENTAR (VEGETAIS) Beaux 33,00
ATUALIDADES EM CIENCIA E TECNOLOGIA DE CARNES SHIMOKOMAKI/COL 75,00
ATUALIZAGAO EM OBESIDADE NA INFANCIA E ADOLESCENCIA Fisherg 45,00
AVALIAQAO ANTROPOMETRICA NOS CICLOS DA VIDA Nacif & Viebig 40,00
AVANGOS EM ANALISE SENSORIAL Almeida/Hough/Damésio/Silva 58,00
BIOETICA X BIORRISCO (ABORDAGEM TRANSDISCIPLINAR SOBRE OS TRANSGENICOS) Valle/Telles 45,00
BRINCANDO COM OS ALIMENTOS Bonato-Parra 59,00
BRINCANDO DA NUTRIGAO Eliane Mergulh&o/Sonia Pinheiro 30,00
BOAS PRATICAS DE FABRICAGAO PARA EMPRESAS DE ALIMENTOS - PROFIQUA SBCTA 14,00
BOAS PRATICAS PARA LABORATORIO/SEGURANGA - PROFIQUA SBCTA 19,00
CAMPILOBACTERIOSES: O AGENTE, A DOENCA E A TRANSMISSAO POR ALIMENTOS CALIL, SCARCELLI, MODELLI, CALIL 30,00
CARNE E SEUS DERIVADOS - TECNICAS DE CONTROLE DE QUALIDADE TERRA/BRUM 35,00
CARNES E CORTES SEBRAE 35,00
CATALOGO ABERC DE FORNECEDORES PARA SERVIGOS DE REFEI(;OES (92 Edigéo, 2004) ABERC 15,00
CD ROM COM 0S TITULOS DAS MATERIAS PUBLICADAS PELA REVISTA HIGIENE ALIMENTAR,

NO PERIODO DE 1982 A 2002 15,00
CODIGO DE DEFESA DO CONSUMIDOR (DIRECIONADO AO SEGMENTO ALIMENTICIO) ABEA 17,00
COGUMELO DO SOL (MEDICINAL) 10,00
COLESTEROL: DA MESA AO CORPO Souza/Visentainer 28,00
CONTROLE DE QUALIDADE EM SISTEMAS DE ALIMENTAQAO COLETIVA Ferreira 43,00
CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS - Série Manuais Técnicos SBCTA 28,00
DEFEITOS NOS PRODUTOS CARNEOS: ORIGENS E SOLUQOES Nelcindo N.Terra & col. 35,00
DICIONARIO DE TERMOS LATICINISTAS VOLS.: 1, 2 E 3 Inst. Lat. Candido Tostes 100,00
DIETAS HOSPITALARES (ABORDAGEM CLINICA) Carusolcol. 40,00
222 PERGUNTAS E RESPOSTAS PARA EMAGRECER E MANTER O PESO DE UMA FORMA EQUILIBRADA .........cccoonvinerneen. Isabel do Carmo 35,00
EDUCA(;AO NUTRICIONAL (ALGUMAS FERRAMENTAS DE ENSINO) Linden 46,00
ENCICLOPEDIA DE SERVICOS DE ALIMENTAGAQ Kinton, Ceserani e Foskett 150,00
FIBRA DIETECA EN IBEROAMERICANA: TECNOLOGIA E SALUD (12ED. 2001) Lajolo/Menezes 124,00
FUNDAMENTOS TEORICOS E PRATICOS EM ANALISE DE ALIMENTOS CECHI 55,00
GESTAO E PROCEDIMENTOS PARA ATINGIR QUALIDADE RIBEIRO 5,00
GESTAO DA QUALIDADE (TEORIA E CASOS) CARVALHO/PALADINI 82,00
GESTAO DE UNIDADES DE ALIMENTA(;AO E NUTRI(;AO - UM MODO DE FAZER ABREU/SPINELLI/ZANARDI 44,00
GUIA ABERC DE CONTROLE INTEGRADO DE PRAGAS EM UANs 28,00
GUIA PARA ELABORA(;AO DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS PADRONIZADOS Ellen Lopes 63,00
GUIA ABERC PARA TREINAMENTO DE COLABORADORES DE UANs 25,00
GUIA ABERC P/TREIN. DE COLABORADORES (1% ED. 2000) ABERC 25,00
GUIA DE PROCEDIMENTOS PARA IMPLANTAQAO DO METODO APPCC F.Bryan 24,00
GUIA PRATICO PARA EVITAR DVAs Roberto Martins Figueiredo 32,00
HERBICIDAS EM ALIMENTOS Midio 36,00
HIGIENE E SANITIZAQAO NA INDUSTRIA DE CARNES E DERIVADOS Contreras 51,00
HIGIENE E SANITIZA(;AO PARA AS EMPRESAS DE ALIMENTOS - PROFIQUA SBCTA 19,00
HIGIENE NA INDUSTRIA DE ALIMENTOS Nélio José de Andrade 100,00
HIGIENE PESSOAL - HABITOS HIGIENICOS E INTEGRIDADE FiSICA (MGDULO 1) FRIULI 18,00
INDUSTRIA DA MANTEIGA J.L. Mulvany 35,00
INIBIDORES E CONTROLE DE QUALIDADE DO LEITE FAGUNDES 32,00
INCENTIVO A ALIMENTA(;AO INFANTIL DE MANEIRA SAUDAVEL E DIVERTIDA EVELYN DEL CARMEN L. RIVERA 49,00
INSETOS DE GRAOS ARMAZENADOS:ASPECTOS BIOLOGICOS (2a.ed.2000) Athié 94,00
INSTALAGAO E ADMINISTRAGAO DE RESTAURANTES LUIZ CARLOS ZANELLA 48,00
INTRODU(;AO A HIGIENE DOS ALIMENTOS (CARTILHA) Sprenger. 15,00
INTRODUGAO A QUIMICA AMBIENTAL Jorge B.de Macedo 165,00
LISTA DE AVALIA(;AO PARA BOAS PRATICAS EM SERVICOS DE ALIMENTAQAO - RDC 216 Saccol/col. 25,00
MANUAL ABERC DE PRATICAS DE ELABORA(;AO E SERVICO DE REFEICOES PARA

COLETIVIDADES (INCLUINDO POPs/PPHO (82 Edicéo, 2003) ABERC 60,00

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



ALIMENTDOS
s MILERIDN

TITULO

MANUAL DE BOAS PRATICAS - VOLUME | - HOTEIS E RESTAURANTE

AUTOR

R$

MANUAL DE LABORATORIO DE QUIMICA DE ALIMENTOS

MANUAL DE PESCA (CIENCIA E TECNOL.DO PESCADO)

MANUAL PARA SERVIGOS DE ALIMENTACAO

MARKETING E QUALIDADE TOTAL (SETOR LATICINISTA)

MICROBIOLOGIA DA SEGURANCA ALIMENTAR
MICROBIOLOGIA DOS ALIMENTOS

MICROBIOLOGIA DOS PROCESSOS ALIMENTARES

MICROBIOLOGIA, HIGIENE E QUALIDADE DO PESCADO

NOVA CASA DE CARNES (REDE ACOUCIA)

NUTRIGAO PARA QUEM NAO CONHECE NUTRICAO
O LEITE EM SUAS MAOS

O MUNDO DAS CARNES

O MUNDO DO FRANGO

O QUE EINSTEIN DISSE A SEU COZINHEIRO (VOL. 2)

0S QUEIJOS NO MUNDO (VOL. 1 E 2)

0S SEGREDOS DAS SALSICHAS ALEMAS

PARTICULARIDADES NA FABRICAGAO DE SALAME

PISCINAS (4gua & tratamento & quimica)

Arruda 70,00
MANUAL DE BOVINOCULTURA LEITEIRA — ALIMENTOS: PRODUGAO E FORNECIMENTO Ivan Luz Ledic 51,00
MANUAL DE CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO E ASPECTOS ORGANIZACIONAIS
PARA SUPERMERCADOS DE PEQUENO E MEDIO PORTE SEBRAE 45,00
MANUAL DE CONTROLE HIGIENICO-SANITARIO EM SERVIGOS DE ALIMENTAGAO (62 Ed.) Silva.Jr. 140,00
MANUAL DE ESTRUTURA E ORGANIZA(;AO DO RESTAURANTE COMERCIAL Alexandre Lobo 45,00
MANUAL DE HIGIENE PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS Hazelwood & McLean 33,00
Bobbio/Bobbio 33,00
MANUAL DE METODOS DE ANALISE MICROBIOLOGICA DE ALIMENTOS SILVA/COL. 68,00
Ogawa/Maia 77,00
MANUAL PARA FUNCIONARIOS NA AREA DE ALIMENTA(;AO E TREINAMENTO PARA COPEIRAS HOSPITALARES ... ... Ana Maria F. Ramos 22,00
Manzalli 58,00
MANUAL PRATICO DE CONTROLE DE QUALIDADE EM SUPERMERCADOS Lima 31,00
MANUAL SOBRE NUTRI(;AO, CONSERVA(;AO DE ALIMENTOS E MANIPULAQAO DE CARNES SEBRAE 30,00
Fernando A. Carvalho e Luiza C. Albuquerque 48,00
METODOS LABORATORIAIS E ANALISES FiSICO-QUIMICAS E MICROBIOLOGICAS (Agua e alimentos) Jorge Antonio Barros Macedo 95,00
Forsythe 88,00
Franco/Landgraf 59,00
Massaguer 99,00
Regine Helena S. F. Vieira 84,00
NO(;OES BASICAS DE MICROBIOLOGIA E PARASITOLOGIA PARA MANIPULADORES DE ALIMENTOS (MODULO I) FRIULI 12,00
FCESP-CCESP-SEBRAE 15,00
NOVA LEGISLAQAO COMENTADA SOBRE LACTEOS E ALIMENTOS PARA FINS
ESPECIAIS (PADROES DE IDENTIDADE E QUALIDADE) 39,00
NUTRICAO E ADMINISTRAGAO NOS SERVICOS DE ALIMENTACAO ESCOLAR Ricardo Callil e Jeanice Aguiar 25,00
Porto 29,00
Luiza Carvalhaes de Albuguerque 30,00
Olivo 45,00
Olivo 255,00
Wolke 63,00
Luiza C. Albuquerque 70,00
Schmelzer-Nagel 22,00
Terra/Fries/Terra 35,00
Jorge A.B.Macédo 40,00
Kiumura 25,00

PLANEJAMENTO E ADMINISTRAGAO DE CUSTOS EM RESTAURANTES INDUSTRIAIS
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ANALISES MICROBIOLOGICAS DA CARNE DE
PIRARUCU CARAPAINE 61618 ) SECO,/SALGADD,
COMERCIALIZADO EM FEIRAS E SUPERMERCADOS
DE BELEM B ELABORACR0 DE PRODUTO SIMILAR

EM LABORATORIO, VISANDO ESTABELECER SUA
VIDA-DE-PRATELEIRA.

Lucia de Fatima Henriques Lourenco <

Consuelo Lucia Sousa de Lima

Ivonete Quaresma da Silva

Departamento de Engenharia Quimica e de Alimentos, Centro Tecnolégico, Universidade Federal

do Para, Beléem, PA.

Resumo

O pirarucu (Arapaima gigas) € um
peixe exclusivo da Bacia Amazodnica,
seu alto valor reside em seu grande por-
te e no excelente sabor de sua carne
notadamente quando beneficiada salga-
da e seca. Este estudo teve como obje-
tivo analisar as caracteristicas microbio-
l6gicas do pirarucu seco/salgado co-
mercializado em feiras e supermerca-

D4 luciahl@ufpa.br

dos na cidade de Belém-PA e a elabo-
ragdo de produto similar em laborat6-
rio, visando determinar a vida-de-pra-
teleira. Foram coletadas 13 amostras de
pirarucu salgado e seco, sendo 7 oriun-
das de supermercados e 6 de feiras li-
vres, escolhidas aleatoriamente. Para
elaboracdo do produto no laboratério
foi utilizado exemplar de pirarucu pe-
sando 40 kg, adquirido na cidade de
Santarém, PA, oriundo da pesca arte-

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

sanal. O pirarucu foi separado em trés
lotes, onde foram adicionadas diferen-
tes concentracdes de tripolifosfato (1°
lote sem STP; 2° lote 0,3% STP e 3°
lote 0,5% de STP) com o intuito de
melhorar as caracteristicas sensoriais,
tais como textura e suculéncia do pro-
duto devido ao aumento da capacidade
de retengdo de dgua. O processo de sal-
ga foi realizado utilizando 30% p/p de
NaCl com rela¢do ao peso do peixe
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durante 5 dias e posteriormente subme-
tido a secagem em estufa (60+5°C). As
determinacdes microbioldgicas segui-
ram os padrdes legais e as andlises se-
guiram metodologia descrita por VAN-
DERSANT & SPLITTSTOESSER
(1992). Os resultados obtidos indica-
ram baixo indice de contaminacio de
origem fecal em todas as amostras ana-
lisadas, tanto dos produtos comerciali-
zados em feiras e supermercados como
nos produtos elaborados. Nenhuma
delas apresentou contaminagao por Sal-
monella sp e Estafilococus coagulase
positiva, estando desta forma dentro dos
padrdes exigidos pela legislacdo. Em
relacdo a bactérias halofilicas, foi cons-
tatada alta taxa em todas as amostras
de pirarucu seco salgado analisadas,
estabelecendo a vida-de-prateleira do
produto para dois meses.

Palavras-chave: Pescado. Microbiolo-
gia. Salga.

SUMMARY

Pirarucu (Arapaima gigas) is an ex-
clusive Amazon fish that has an excellent
flavor, mainly when dried and salted. This
study evaluated the microbiological char-
acteristics of dried and salted pirarucu
obtained in open markets and supermar-
kets in Belém-PA and also the determina-
tion, in laboratory, of the product s shelf-
life, after being submitted adequately to
the salting process. Thirteen samples were
analyzed, 7 from local supermarkets and
6 from open markets, chosen randomly.
For the elaboration of the product in the
laboratory, a 40 (forty) kilograms sam-
ples of pirarucu that had been acquired
inSantarém (Pard, Brazil), was used. The
pirarucu was divided into 3 parts, which
were added different concentrations of
tripolyphosphate; 1) with no STP 2) with
0.3 % STP and 3) 0.5% STP, with the in-
tention to get better sensory characteris-
tics in the product. The salting process
were performed using 30% NaCl (w/w)
on the fish during 5 days, and later the
fish was submitted to drying process in a

greenhouse at 60+5°C. The microbiologi-
cal determinations were carried out ac-
cording to Brazilian standards microbio-
logicals (Brazil, 2001) and analyses fol-
lowed the methodology described by
Vandersant & Splittstoesser (1992). The
results showed a low fecal contamination
in all samples analyzed. None of them
presented contamination by Salmonella
sp and Estafilococus, being, in this way,
in accord with the standards required.
Regarding halofilicas bacteria, was de-
tected high rate in all samples analyzed
pirarucu dry salted, establishing a life-of
the-shelf product for two months.

Key words: Fish. Microbiology. Sal-
ting.

INTRODUCRD

Arapaima gigas, denomi-

nado de pirarucu, no Bra-

sil e paiche, no Peru, € con-
siderado um dos maiores peixes de 4gua
doce. E comum a existéncia de exem-
plares pesando 125 kg, chegando a atin-
gir peso maximo préximo de 200 kg e
comprimento de 2 a 3 metros (GOUL-
DING, 1980; SAINT-PAUL, 1986).

A regido amazOnica € um dos mais
importantes sistemas aquaticos quanto
a biodiversidade e peixes de valor co-
mercial. Em termos de nimero de es-
pécie icticas, € muito rica, estimando-
se que possua cerca de 2.500 a 3.000
espécies, apesar de pouco mais de dez
espécies representarem cerca de 90%
dos peixes desembarcados nos princi-
pais centros de consumo. Este fato
gera uma super exploragdo nos locais
de captura dessas espécies comercia-
veis, o que leva os pescadores a pro-
curarem novas dreas de pesca, cada vez
mais distantes dos centros urbanos
(CRAMPTON, 1999).

Na Bacia Amazdnica a producao
baseia-se na sua captura em ambientes
naturais. Independente do método em-
pregado na pesca, o pirarucu € sempre
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capturado morto, seja ferido pelo arpao
ou asfixiado pela rede. O porte do ani-
mal faz com que ele seja imediatamen-
te salgado nos locais de captura. A car-
ne fresca € pouco consumida nos gran-
des centros de comercializag@o de pes-
cado na Amazonia, embora o consumo
do produto congelado esteja se elevan-
do consideravelmente (IMBIRIBA,
1991).

O pirarucu é comercializado na re-
gido amazOnica, principalmente na for-
ma de mantas, que podem ser frescas,
congeladas e salgadas. Entretanto, ¢ a
manta salgada, o principal meio de pre-
servacdo e comercializacdo do produ-
to, daf a denominacdo de "bacalhau bra-
sileiro". IMBIRIBA; LOURENCO
JUNIOR; DUTRA (1994), relataram
um rendimento médio de carne de 57%
para o pirarucu, o que é considerado
excelente aproveitamento, quando
comparado com outras espécies da ic-
tiofauna regional, dentre as quais, a pi-
ramutaba, Brachyplastystoma vailantii
e pargo, Lutjanus purpureus, por exem-
plo, que estdo em torno de 44%.

O pirarucu, assim como todos 0s
pescados, sdo alimentos altamente pe-
reciveis e exigem cuidados especiais na
manipulaco, transporte e comerciali-
zacdo (MOUCHREK FILHO et al.,
2003). No entanto, em nossa regido, o
armazenamento, transporte e a comer-
cializacdo do pescado, na maioria das
vezes, sdo feitos de forma inadequada,
sendo este um dos grandes problemas
da pesca do Médio Amazonas, causan-
do uma perda consideravel na qualida-
de do produto IMBIRIBA, LOUREN-
CO JUNIOR; DUTRA, 1994).

A salga € um dos processos mais
antigos de preservacao de alimentos. A
carne do peixe tem sal em torno de 0,08
a 1%, quantidades insuficientes para a
conservacio; eleva-se este contetido,
através da aplicacio de cloreto de s6-
dio, a fim de preservar a carne e evitar
a sua putrefacio (SZENTTMASY et
al., 1993).

O sal atua como bactericida no pro-
cesso, visto que tem algumas proprie-
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dades antissépticas. Porém, os cristais
de sal podem conter coldnias de bacté-
rias que se desenvolvem ao encontrar
condi¢des adequadas, por isso reco-
menda-se a pasteurizacio do sal antes
de utiliza-lo (DIAS, 1983; FERREIRA
e ANDRADE, 1990).

Os microrganismos mais importan-
tes na deterioracio do pescado salgado
sdo as bactérias halofilicas que reque-
rem sal para seu desenvolvimento. Es-
tas bactérias sdo responsaveis pela de-
terioracdo "vermelha", conhecida por
este nome devido a cor de suas cold-
nias e como conseqiiéncia a aparéncia
do pescado salgado (HALL, 2001).
Esta contaminag@o, além de causar pig-
mentacdo vermelha, produz odor desa-
gradavel e limosidade nos produtos
(WATANABE, 1960; FREITAS FI-
LHO E FREITAS, 2002).

VILHELMSSON; HAFSTEINS-
SON; KRISTJANSSON, (1996, 1997),
encontraram altas contagens (105/g) de
bactérias halofilicas em bacalhau seco
e dentre estas observaram predominan-
cia de bactérias Gram positivas. As bac-
térias halofilicas ttm um desenvolvi-
mento lento a 10°C; rdpido entre 20°C
e 30°C e muito rapido entre 30°C e 40°C
(KUDA; OKAMOTO; YANO, 2002).

Outro aspecto no qual se pode re-
lacionar o sal estd no ressecamento do
pescado salgado/seco ao longo da vida
de prateleira, onde ocorrem alteracdes
de aroma, sabor, textura e cor. Alguns
autores relatam o efeito sinérgico da
combinacao do sal com fosfatos no pro-
cessamento de pescados para melhorar
a interac@o entre as proteinas e distri-
buir melhor o sabor. Como o sal au-
menta a pressdo osmotica da solugdo,
ocorre diminuicdo da quantidade de
dgua absorvida em funcgio do fosfato.
Os fosfatos também sao utilizados
como agentes antioxidantes (LAMPI-
LLA, 1992; TEICHER, 1999; THO-
RARINSDOTTIR, et al, 2001; GON-
CALVES, 2004).

Diante do exposto, este estudo teve
como objetivo analisar as caracteristi-
cas microbiolégicas do pirarucu (Ara-

paima gigas) seco/salgado comercia-
lizado em feiras e supermercados na
cidade de Belém-PA e a elaboragéo de
produto similar em laboratério visan-
do determinar a vida-de-prateleira.

Marerian & Méronos

Caracterizagio microbioldgica das
amostras de pirarucu seco/salgado co-
letadas nos supermercados e feiras-li-
vres.

Amostras

Foram coletadas 13 amostras de
pirarucu seco e salgado da regido me-
tropolitana de Belém, sendo 7 oriun-
das de supermercados e 6 de feiras li-
vres escolhidas aleatoriamente. As
amostras foram identificadas e transpor-
tadas para o Laboratério de Microbio-
logia do Departamento de Engenharia
Quimica e de Alimentos/CT/UFPA
para realizacdo das andlises microbio-
l6gicas.

Andlises Microbiologicas

Todas as amostras foram analisa-
das quanto aos parametros exigidos pela
legislagdo vigente (BRASIL, 2001),
que sdo: Coliformes a 45°C, Estafilo-
cocos coagulase positiva e Salmonella
sp, e além destas foi feita a contagem
de bactérias haldfilicas, para avaliar as
condicdes higiénicas do produto. To-
das as andlises seguiram metodologia
descrita por VANDERZANT &
SPLITTSTOESSER (1992).

ELABl)RAGiO DO PIRARUCU SECO/SALGADO E
ESTUDO DE VIDA-DE-PRATELEIRA

Matéria-prima

Foi utilizado um exemplar de pira-
rucu (Arapaima gigas) pesando 40 kg,
adquirido na cidade de Santarém/Par3,
oriundo da pesca artesanal. O mesmo
foi transportado via aérea, em caixa de
isopor com gelo para o Laboratério de
Engenharia Quimica e de Alimentos da
Universidade Federal do Para, onde foi
realizada salga mista.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

Processo

1. Salga

Primeiramente o pirarucu foi lava-
do com dgua clorada (5 ppm), para re-
tirada de restos de material indesejavel.
Em seguida, foi pesado, cortado em
pedacgos de aproximadamente 50cm?2
em forma espalmada e submetido a
outra lavagem.

Ap6s a lavagem, os pedagos de pi-
rarucu foram separados em trés lotes
de mesmo peso, onde foram adiciona-
das diferentes concentragdes de tripo-
lifosfato em solugdo aquosa (1°lote sem
STP; 2° lote 0,3% STP e 3° lote 0,5%
de STP (LAMPILLA, 1992; TEI-
CHER, 1999; THORARINSDOTTIR,
et al, 2001; GONCALVES, 2004).

A salga foi realizada utilizando
30% de sal (seco em estufa a 105°C du-
rante 30 minutos, segundo SZENTT-
MASY etal. (1993), em relagfio ao peso
do peixe. O sal foi espalhado unifor-
memente por toda a superficie dos pe-
dacos de peixe e empilhados em bas-
quetas de tal forma que a dgua exsuda-
da permanecesse em contato direto com
o pescado, até sua completa submer-
sdo (salga mista). O periodo de cura foi
de aproximadamente 5 dias, onde per-
maneceu sob temperatura de refrigera-
¢do. A Figura 1 ilustra as etapas do pro-
cessamento da salga e secagem do pi-
rarucu.

2. Secagem das Amostras

Apds a salga as amostras foram
submetidas a lavagem, por imersdo
durante aproximadamente 20 segundos
para retirada do excesso de sal, poste-
riormente foi feita a drenagem por apro-
ximadamente 30 minutos e transferidas
para estufa a 60+£5°C, até obtencdo de
produto com umidade em torno de 40%
(BRASIL, Ministério da Agricultura,
Pecudria e do Abastecimento, 2001).
Durante a secagem, foram retiradas
amostras do produto com intervalos de
duas horas, para analisar a perda de
umidade. No final da secagem as amos-
tras foram embaladas a vacuo, estoca-
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MATERIA PRIMA

l {Pirarucu )
v
Lavagem
l (dgua clorada 5 ppm)

l Limpeza e preparacdo | espalmado )

Salga Mista — 30% sal
(S/ STP, 0,3% STP e 0,5% STP) solugdo aquosa

Lavagem
{dgua clorada 5 ppm )

Drenagem

Secagem
(estufa 60£5°C)

«~ <« |[¢— | <«

Embalagem (a vacuo)

Estocagem
{temperatura aprox. 20°C)

Figura 1. Fluxograma do processo de salga e secagem do pirarucu.

das em temperatura aproximada de
20°C e realizadas andlises microbiol6-
gicas, para avaliar a vida-de-prateleira,
seguindo metodologia descrita no item
2.1.

O estudo de vida-de-prateleira foi
realizado para um periodo de 10 me-
ses, sendo que as amostras foram cole-
tadas no Tempo O (final da secagem) e
a intervalos de dois meses.

3. Andlise Sensorial

O teste de aceitagdo foi realizado
com 30 provadores nao treinados es-
colhidos aleatoriamente, utilizando es-
cala heddnica de nove pontos (9 gostei
muitissimo e 1 desgostei muitissimo).

O indice de aceitagao foi calculado
com base na equagao descrita por MO-
RAES (1988):

1o O )+ (Vg 8)+ .+ (N, 1)
Nt (1)

Onde,

IA = indice de aceitacdo.

N9 = niimero de provadores que
atribuiram conceito 9.

N8 = niimero de provadores que
atribuiram conceito 8.

NI = niimero de provadores que
atribuiram conceito 1.

NT = niimero total de provadores.

14 % 100

% Aceitagdo = NT
(2)

Resuimanos & Discussio

Os resultados das analises micro-
bioldgicas das amostras de pirarucu
seco-salgado adquiridos nos supermer-
cados e feiras livres na cidade de Be-
Iém-PA encontram-se na Tabela 1.

Os resultados de Coliformes a 45°C
variaram de <3 a 43 NMP/g, tanto nas
amostras oriundas de feiras como de
supermercados (Tabela 1), indicando
que todas as amostras encontravam-se
dentro do padrao legal vigente (BRA-
SIL, 2001). Os baixos valores de Coli-
formes a45°C encontrados indicam que
o método de processamento tradicio-
nal foi realizado dentro de condicdes
higiénico-sanitarias favoraveis.

Resultados semelhantes a estes
foram encontrados por MOUCHREK
FILHO et al. (2003), quando avalia-
ram a qualidade microbioldgica do pi-
rarucu salgado/seco, comercializado
nas feiras livres da cidade de Manaus-
AM, e obtiveram <3NMP/g para to-
das as amostras.

Em nenhuma das amostras de pi-
rarucu salgado/seco foi detectada a pre-
senca de Estafilococos coagulase Po-
sitiva e Salmonella sp (Tabela 1), os
quais sdo resultados satisfatorios, visto
que os produtos nao recebem cuidado
adequado por parte dos manipuladores.

Os Staphylococcus sdo saprofitos
habituais e patdgenos a0 mesmo tem-
po podendo ser halotolerantes e cres-
cer em ambientes de até 20% de sal e
atividade de 4gua (Aw) de 0,85 (HALL,
2001; MOUCHREK FILHO et al.,
2003). A auséncia desta bactéria nas
amostras indicou que o alimento con-
tinha concentragdo salina suficiente
para elevar a pressdao osmética do meio
com a conseqiiente diminui¢ao na ati-
vidade de dgua, inibindo, assim, o cres-
cimento desse microrganismo (MOU-
CHREK FILHO et al., 2003).

A presenca de Salmonella nos ali-
mentos indica a inadequag@o do pro-
duto para o consumo e as bactérias deste
género s3o as principais responsaveis
por surto de origem alimentar (GIOM-
BELLLI, 2000); é importante destacar
que as amostras analisadas nesta pes-
quisa estdo préprias para 0 consumo.

Em relagdo a bactérias halofilicas,
foi constatada a presenga em todas as
amostras de pirarucu seco-salgado ana-
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Tabela 1: Resultados das anélises microbioldgicas realizadas em pirarucu seco-salgado, adquiridos nos supermercados

e feiras livres na cidade de Belém-PA.

Andlises
Origem Amostras Coliformes a 45°C ECSé:mOCOCOS Bactérias Salmonelia sp.
(NMP/g) gulase + Halofilicas (250)
(UFC/a) (UFC/q)
A 43 <1x10! >3x10° Auséncia
B 43 <1x10! >3x10° Auséncia
Bt C <3 < 1x10! 7,9x10° Auséncia
D <3 < 1x10" 3.2x10° Auséncia
E <3 < 1x10" 6,8x10° Auséncia
F <3 <1x10! >3x10° Auséncia
G <3 < 1x101 >3x108 Auséncia
H <3 <1x10! >3x10° Auséncia
| <3 <1x10! >3x10° Auséncia
Supermercados J 4 <1x10! >3x10° Auséncia
L <3 <1x10! >3x10° Auséncia
M 43 <1x10! >3x10° Auséncia
N <3 < 1x10! >3x10° Auséncia
Legislagao Brasileira® 210 ¢ ?5x10 2 Auséncia

* (BRASIL, 2001).

vida-de-prateleira no periodo de 10 meses em temperatura de 25°C.

Tabela 2. Resultados das analises microbioldgicas da matéria-prima e das trés amostras de pirarucu salgado/seco durante o estudo da

Andlises
Tempo Amostras Coliformes a 45°C Estafilococos Bactérias
{meses) Coagulase + Halofilicas Salmonella sp
(NMP/g) {UFC/g) {UFC/g) (25 g)

Matéria-prima <3 <Ix10 Auséncia

0% STP <3 <1x10! 1,9x10° Auséncia

L 0,3% STP <3 < 1x10! 6,8x10° AusBncia

0,5% STP <3 < 1x10! 2,6x10° Auséncia

0% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

12 0,3% STP <3 < 1x10! >3x108 Auséncia

0,5% STP <3 < 1x10! 1,7x10* Auséncia

0% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

13 0,3% STP <3 < 1x10! >3x108 Auséncia

0,5% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

0% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

T4 0,3% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

0,5% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

0% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

5 0,3% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

0,5% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

0% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

6 0,3% STP <3 < 1x10! >3x10° Auséncia

0,5% STP <3 1x10" >3x10° Auséncia

Legislago Brasileira* 710 ? ?25x10 ? Auséncia

STP - Tripolisfosfato de sédio — * (BRASIL, 2001).
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Tabela 3. Resultados do teste de aceitacéo.

0% STP 0,3% STP

0,5% STP

Aceitagdo (%)

63,0 85,15

18,14

lisadas, sendo que os maiores indices
de contaminacdo foram nas amostras
dos supermercados, onde 100% encon-
travam-se a 3 x >106. Nas amostras
coletadas nas feiras, apenas 50% apre-
sentaram estes valores (Tabela 1). Atra-
vés da contagem dessas bactérias po-
dem-se avaliar as condigdes higi€nicas
do produto, a qualidade do sal utiliza-
do na salga, bem como a alteracio das
caracteristicas de cor (vermelhido) nos
produtos salgados tornando os mesmos
impréprios ao consumo (FREITAS
FILHO e FREITAS, 2002).

O "vermelhdo" foi observado em
todas as amostras estudadas, em dife-
rentes graus de intensidade, acentuan-
do-se consideravelmente nas amostras
com maior concentragdo de bactérias
halofilicas. Resultado semelhante foi
descrito por FREITAS FILHO &
FREITAS (2002), quando analisaram
produtos salgados (pirarucu, bacalhau,
carne suina, etc) nas feiras livres e su-
permercados de Belém.

Os resultados das analises micro-
bioldgicas das amostras de pirarucu
salgado/seco produzido no laboratério
durante a vida-de-prateleira de 10 me-
ses apresentados na Tabela 2 eviden-
ciam que os produtos estavam de acor-
do com os padrdes exigidos pela Le-
gislacdo Brasileira, visto que, em ne-
nhuma das amostras, foi detectada con-
taminacdo de origem fecal (<3NMP/g),
Estafilococos coagulase positiva (<1UFC/
g) e Salmonella. Observou-se, também,
que a adi¢do de STP nio influenciou
nos resultados microbioldgicos.

Em relacio a contagem padrao de
bactérias halofilicas, os resultados mos-
tram que houve aumento de 10° a 10°
UFC/g no segundo més do estudo da
vida-de-prateleira dos produtos, com

surgimento de pigmentos avermelha-
dos, que sdo produtos de degradacio
das bactérias halofilicas, tornando os
produtos imprdprios para 0 consumo
(STABILE; BARUFFALDI; PENHA,
1989; AHM; KIM; CHOI, 1990; FREI-
TAS FILHO e FREITAS, 2002; BJOR-
KEVOLL; OLSEN; SKJERDAL,2003).

A falta de controle da temperatura,
umidade relativa e ventilacdo durante
0 processamento foram anteriormente
relacionadas com o desenvolvimento
do vermelhdao em pirarucu salgado
(SCHNEIDER, 1962; STABILE; BA-
RUFFALDI; PENHA, 1989). FREI-
TAS FILHO & FREITAS (2002), tam-
bém associaram o aparecimento do ver-
melhdo em produtos salgados com as
condigdes climdticas (temperatura e
umidade relativa do ar elevadas), ob-
servadas na cidade de Belém.

A adi¢do do STP junto com o sal
pode ter melhorado as caracteristicas
sensoriais, tais como textura e suculén-
cia do produto devido ao aumento da
capacidade de retencdo de dgua. Na
Tabela 3 observa-se os resultados do tes-
te de aceitacdo, onde as amostras com
STP foram mais aceitas. No entanto,
estudos mais detalhados devem ser rea-
lizados com objetivo de observar gan-
hos em qualidade sensorial com adigdo
de fosfatos em pescados salgados.

(oxcrasio

As amostras de pirarucu salgado/
seco comercializadas nas feiras e su-
permercados de Belém/Para encontra-
vam-se dentro dos padrées estabeleci-
dos pela Legislacdo vigente. Observou-
se a presenca de bactérias halofilicas em
todas as amostras o que incide sobre a
qualidade do produto.

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

No pescado salgado/seco produ-
zido no laboratério nao foram detec-
tadas Salmonella sp, e Estafilococos
coagulase positiva e Coliformes a
45°C estavam dentro do limite esta-
belecido pela legislacdo vigente, no
entanto, foi observada a presencga de
bactérias halofilicas ao longo do tem-
po de armazenamento em todas as
amostras, o que indica perda da qua-
lidade devido a alteracdes de odor e
cor, estabelecendo a vida-de-pratelei-
ra do produto para dois meses.
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Resumo

No periodo de maio de 2004 a fe-
vereiro de 2005, em matadouro-fri-
gorifico de bovinos localizado no Es-
tado de Mato Grosso, sob Servigo de
Inspecao Estadual (SISE), foram ins-
pecionados 30.605 bovinos, destes,
1.746 (5,7%) figados foram condena-
dos pela inspecdo sanitdria, durante a
rotina de inspecdo post-mortem, por
apresentarem alteracdes ou lesdes
hepaticas. As amostras de figados
bovinos foram examinadas macrosco-
picamente e submetidas ao diagnds-
tico histopatolégico. Os macréfagos
espumosos foram somente observa-
dos pelo exame microscopico. A peri-
hepatite (18,78%), a telangiectasia
(15,74%), os macréfagos espumosos

P4 roccofe@ig.com.br

(12,7%) e a congestao (11,17%) fo-
ram as lesdes encontradas com maior
freqiiéncia. Algumas patologias resul-
taram em erro de diagndstico macros-
copico, quando comparadas aos resul-
tados histopatolégicos obtidos.

Palavras-chave: Figado. Inspecdo. Bo-
vino. Matadouro. Condenagdo.

Sumary

The liver is an edible organ with a
differentiated economical value and sus-
ceptible to several kinds of lesions due to
its metabolic functions. During the peri-
od from May 2004 to February 2005, in
bovine slaughterhouse of Mato Grosso
State, under State Inspection Service
(SISE), were inspected 30.605 animals,

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

and 1.746 (5,7%) livers where condemned
presenting hepatic alterations or lesions
in the sanitary inspection during the
routine post-mortem. The bovine liv-
er samples were examined macro-
scopically and submitted to the his-
tological diagnosis. "Foamy cells"
were observed only by microscopic
examination. Hepatites (18,78%), te-
langiectasis (15,74%), "foamy cells"
(12,7%) and congestion (11,17%)
were the most important causes re-
vealed microscopically. Some pathol-
ogies resulted in error in the tenta-
tive macroscopic diagnosis when faced to
the histologic reuslts macroscopically and
submitted to the histological diagnosis.

Key-words: Liver. Inspection. Cattle.
Slaughterhouse. Condemnation.
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INTRODUCAO

bovinocultura brasileira

proporciona uma grande

oferta de matéria-prima
para desenvolvimento de produtos cér-
neos, exigindo um maior controle, sob
0 aspecto higiénico-sanitario, dos ani-
mais e produtos derivados, para propor-
cionar maior seguranga destes.

O figado é um 6rgéo comestivel de
valor econdmico diferenciado, suscep-
tivel a diversos tipos de lesdes em vir-
tude de suas fungdes metabdlicas
(CARLTON & MC GAVIN,1998;
RIET-CORREA et al, 2001).

Ao figado € dedicada uma atencao
especial no exame de rotina, sendo a
inspecio feita individualmente, vincu-
lando-se qualquer alteraciio a possivel
ocorréncia em outros 6rgios € mesmo
eventuais reflexos na carcaga.

As causas de condenacgio dos figa-
dos, bem como as freqiiéncias dos qua-
dros nosolégicos que os acometem, va-
riam de acordo com o local de procedén-
cia, tipo de manejo e condi¢des ambien-
tais, dos quais os animais procedem (BAP-
TISTA & MOREIRA, 1999).

Segundo o Regulamento de Inspe-
¢do Industrial e Sanitdria de Produtos
de Origem Animal (RIISPOA) (BRA-
SIL, 2003a) deve-se condenar total-
mente o figado ou eliminar suas por-
coes lesadas, conforme apresente, res-
pectivamente, formas difusas ou cir-
cunscritas das afecgdes que nao tém im-
plicacdes com a carcaca e com os demais
orgdos, tais como: telangiectasia, cirro-
se, congestao, hidatidose, fasciolose, es-
teatose e peri-hepatite e outras.

BAPTISTA e MOREIRA (1999)
verificaram que as taxas de condena-
¢do de figados nos frigorificos de Mi-
nas Gerais, foram expressivas. O valor
dos figados enviados a graxaria, pelo
preco ao consumidor, foi de R$
563.091,78, o que correspondeu a R$
0,93 para cada bovino abatido.

Devido a estes fatos e pelas perdas
econdmicas ocasionadas pelos critérios

de julgamentos estabelecidos no RIIS-
POA (BRASIL, 2003a), as etiopatoge-
nias obtidas através de dados oriundos
de estabelecimentos sob inspecio ve-
terindria, sdo elementos importantes
que nos permitem estimar a prevalén-
cia e o impacto das diferentes causas
de condenacdes desta viscera, bem
como nos permite a avaliacdo dos pa-
drdes sanitdrios destes animais.

O presente estudo teve como obje-
tivo observar as principais causas de
condenacgdo dos figados bovinos dos
animais abatidos em estabelecimento
sob inspecdo sanitiria no Estado de
Mato Grosso, e fornecer subsidios para
efetivo diagndstico das lesdes hepati-
cas, bem como disponibilizar dados
para auxiliar no controle ou na erradi-
cagdo de doencas no rebanho bovino.

MaTERIAL E METODOS

Foram estudados macroscopica-
mente 210 figados de bovinos azebua-
dos dentre os 30.605 animais abatidos, de
ambos os sexos, com idade acima de dois
anos e meio. Os espécimes foram obtidos
de um matadouro-frigorifico, do munici-
pio de Véarzea Grande, Estado de Mato
Grosso, sob a égide do Servigco de Inspe-
¢fo Estadual (SISE).

O estudo macroscopico e a respec-
tiva colheita foram realizados durante
o periodo de maio de 2004 a fevereiro
de 2005, no qual foram abatidos 30.605
bovinos.

O estudo macroscépico constou da
verificacdo de lesdes durante os traba-
lhos realizados na linha de inspecéo de
visceras, na qual os figados condena-
dos eram devidamente registrados em
quadros de lesdes de visceras, estes
eram a seguir, separados para o regis-
tro fotografico e realizacdo de um exa-
me minucioso do érgao.

Em protocolo eram anotados, de
forma individual, os dados dos ani-
mais (idade, racga, sexo), a data da
colheita, as caracteristicas macrosco-
picas das lesdes e descri¢do detalha-
da do 6rgdo afetado e o diagndstico

na sala de matancga, seguido de regis-
tro fotografico.

A colheita dos figados para a pes-
quisa era feita de acordo com as le-
sOes macroscdpicas e ocorréncias ve-
rificadas.

Para exame macroscopico foi feito
exame visual da peca, apreciando o
volume, a consisténcia, o aspecto e a
coloracio; palpacio; corte longitudinal
dos linfonodos hepéticos; corte trans-
versal e compressao dos ductos bilife-
ros; exame visual da vesicula biliar, e
incisdo desta se necessario (BRASIL,
2003b). A observagao da superficie de
corte do parénquima hepdtico, também
foi realizada.

As amostras de tecido hepéatico con-
tinham 4reas lesadas, de transi¢ao e te-
cido normal. Estes fragmentos de figa-
dos destinados ao estudo histopatol6-
gico foram fixados em formalina-PBS
(fosfato salino tamponado) a 10% du-
rante um periodo de 24 horas. O pro-
cessamento destas amostras foi reali-
zado no laboratdrio de Anatomia Pato-
l6gica, Prof. "Jefferson Andrade dos
Santos", do Departamento de Patolo-
gia e Apoio Clinico do Curso de Vete-
rindria, da Universidade Federal Flu-
minense, em Niterdi, Rio de Janeiro,
de acordo com métodos usuais, segun-
do BEHMER et al. (1976).

As amostras foram seccionadas em
fragmentos de espessura de 5pLm e mon-
tadas em laminas de vidro. Os cortes
foram desparafinados e hidratados para
serem posteriormente corados pela téc-
nica de hematoxilina-eosina (HE). Foi
realizada a leitura das laminas em mi-
croscopio e as lesdes foram registradas
por microfotografias.

RESULTADOS B DISCUSSA0

No periodo de estudo foram abati-
dos 30.605 bovinos no frigorifico sob
Servigo de Inspecio Estadual (Sise) no
Municipio de Véarzea Grande, durante
o periodo de maio de 2004 a fevereiro
de 2005, sendo 29.158 fémeas e 1.447
machos. Foram condenados 1.746 fi-
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gados, correspondendo a 5,7% do total
de figados inspecionados.

No presente estudo, das 197 amos-
tras inspecionadas, os achados macros-
copicos mais freqiientes, observados na
linha inspeg¢do, foram a congestdao
(27,41%), a peri-hepatite (19,80%), a
telangiectasia (15,74%), a cirrose
(13,70%) e o abscesso (13,20%) (Ta-
bela 1).

FAUSTINO et al. (2003), obtive-
ram em seu estudo, que a angiomatose

(3,32%) foi a causa de maior indice de
condenacdo de figados e, secundaria-
mente, a presenca de abscessos
(2,45%), no estudo realizado em mata-
douro-frigorifico de Valenga, Estado do
Rio de Janeiro.

Segundo BONESI et al (2003), em
2.824 lesoes hepaticas, 41,61% corres-
ponderam a telangiectasia, 10,73% con-
gestio, 21,61% abscessos.

RAMOS et al. (2003) verificaram
que em 335 figados condenados, no ma-

tadouro de Prépria, Sergipe, as altera-
¢des de maior ocorréncia foi o absces-
so (173), a telangiectasia (60), a cirrose
(26) e a peri-hepatite (21).

Houve diferenca, no presente es-
tudo, em alguns diagndsticos macros-
copicos realizados na sala de matan-
¢a, quando comparados com os diag-
nésticos microscépicos, demonstran-
do que a microscopia assegura ao ins-
petor sanitdrio um diagndstico segu-
ro para ser utilizado na avalia¢dao do

Tabela 1. Diagnéstico macroscapico dos figados de bovinos inspecionados no matadouro-frigorifico de Varzea Grande,
MT, no periodo de maio de 2004 a fevereiro de 2005.

DIAGNOSTICO MACROSCOPICO RESULTADQS OBTIDOS
Abscesso 26 (13,20 %)
Tuberculose 31,52 %)
Telangiectasia 31(15,74 %)
Congestado 54 (27,41 %)
Periepatite 39(19,80 %)

Cirrose 27 (13,70 %)
Hidatidose 14(7,11%)

Neoplasia 3(1,52 %)

TOTAL 197 (100 %]

Tabela 2. Diagndstico microscépico dos figados de bovinos inspecionados no matadouro-frigorifico de Varzea Grande, MT,

no periodo de maio de 2004 a fevereiro de 2005.

DIAGNOSTICO MICROSCOPICO RESULTADOS OBTIDOS
Cisto congénito 147,11 %)
Abscesso 11 (5,58 %)
Telangiectasia 31 (15,74 %)
Congestdo 22 (11,17 %)
Periepatite 37 (18,78 %)
Migrag&o de larvas de helmintos 11 (5,58 %)
Macréfagos espumosos 25(12,70 %)
Carcinoma colangiocelular 3(1,52 %)
Metéstase do Fibrossarcoma 100,57 %)
Cirrose 21{10,66 %)
Hepatite 15 (7,61 %)
Colangite 6 (3,04 %)
TOTAL 197 (100 %)
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destino dos 6rgdos e carcagas inspe-
cionadas.

Nao houve diferencas entre o diag-
ndstico macroscépico e microscopico
em relagdo a telangiectasia. Os 14 cis-
tos congénitos relatados como hidati-
dose, e os 2 abscessos relatados como
tuberculose, obtiveram diagndsticos
diferentes em relagdo a macroscopia e
microscopia. Estas patologias preconi-
zam maiores cuidados em relacdo ao
julgamento e destino dos 6rgdos e car-
cacas afetadas; um erro de diagndstico
acarreta prejuizo econdmico maior de-
vido as condenagdes dos 6rgios e/ou
carcacas e, sobretudo, o fornecimento
de dados ficticios resultando em aumen-
to da prevaléncia destas doencas.

A presenca de macréfagos espu-
mosos somente foi detectada pela ana-
lise histopatolégica, macroscopica-
mente ndo foi observada nenhuma
alterac@o que pudesse caracterizi-los,
sendo caracterizados como lesdo de
congestdo. Microscopicamente, 0s
achados de maior freqiiéncia foram a
peri-hepatite (18,78%), a telangiecta-
sia (15,74%), os macrdéfagos espumo-
sos (12,7%) e a congestao (11,17%),
conforme observado na tabela 2. No
presente estudo, as lesdes nodulares
condenadas como abscesso, foram
diagnosticadas histopatologicamente
como abscesso, colangite e migracio
por larvas de helmintos.

A avaliagdo microscépica, reali-
zada TORTELLY (2003), em 6rgaos
condenados por apresentarem lesdes
nodulares e cisticas, revelou as se-
guintes enfermidades: hidatidose,
outros cestéides, migracdo de larvas
de helmintos inespecificos, cistos
congénitos e a presenca de macréfa-
gos espumosos. Este autor aponta a
necessidade de um exame mais deta-
lhado nos matadouros.

REIS et al. (1999), ao avaliarem
histopatologicamente 35 lesdes no-
dulares macroscopicamente seme-
lhantes, diagnosticaram 82,86%
como processo inflamatoério croni-
co, 8,57% como abscesso e 8,57%

como neoplasia, ressaltando a impor-
tdncia de uma melhor identificagdo
deste tipo de lesdo.

(CoNCLUSOES

Com base nos resultados obtidos no
presente trabalho, pode concluir que:

1-Das 197 amostras analisadas mi-
croscopicamente, a peri-hepatite obte-
ve a maior freqiiéncia nos casos diag-
nosticados;

2- Nao houve diferenca entre o di-
agnoéstico macroscopico efetuado na
linha de inspecao e o diagndstico mi-
croscopico em relacdo a lesdo de telan-
giectasia;

3- Nao houve registro de hidatido-
se e tuberculose no presente trabalho;

4- As lesdes nodulares precisam do
auxilio laboratorial para assegurar o
diagnéstico e o julgamento efetuado na
sala de matanca;

5- Os macréfagos espumosos so-
mente foram diagnosticados microsco-
picamente;

6- Uma revisdo do RIISPOA
(BRASIL, 2003a) deve ser realizada
para se adequar aos diversos diagndsti-
cos de patologias hepéticas.
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Resumo

O Minas Frescal € um dos queijos
mais apreciados em todo o Brasil. E um
alimento rico em proteinas, vitaminas,
minerais e calorias indispenséveis ao ser
humano, no entanto, diversos surtos de
intoxicagdo alimentar tém sido associa-
dos a ingestao de produtos lacteos, em
razao principalmente da presenga de
Staphylococcus coagulase positiva e
Escherichia coli. No presente trabalho
foram analisadas 48 amostras de quei-
jo Minas Frescal, em diferentes estabe-
lecimentos comerciais, de diferentes
classes sociais na cidade de Santo An-

> vinha.f@pop.com.br

dré - SP, no periodo de maio a agosto
de 2006. As andlises microbioldgicas
compreenderam a determinacio do
Numero Mais Provavel (NMP) de co-
liformes totais e a 45°C, contagem de
Staphylococcus coagulase positiva e
pesquisa de Escherichia coli. Os resul-
tados evidenciaram a presenca de coli-
formes a 45°C acima dos valores per-
mitidos pela legislacdo em 28 amostras
(58,30%), Escherichia coli esteve pre-
sente em 22 (45,80%) e 38 amostras
(79,20%) tiveram valores acima do per-
mitido pela legislacdo na contagem de
Staphylococcus coagulase positiva. Os
resultados finais sdo preocupantes, pois

além de situarem-se acima do limite
méximo permitido pelo Ministério da
Saude, reforcam ainda mais a necessi-
dade de intensificar as acdes de contro-
le, visando a melhoria da qualidade dos
produtos.

Palavras-chave: Queijo Minas Frescal.
Staphylococcus coagulase Positiva.

Coliformes.

SUMMARY

Minas Frescal is one of the most ap-
preciated cheese all around of Brazil. It is
a rich food in proteins, vitamins, miner-
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als and essential calories to human be-
ing, however, several food poisoning cases
have been associated with the consump-
tion of milk products, mainly because of
the presence of coagulase positive Staphy-
lococcus and Escherichia coli. In this re-
port 48 samples of Minas Frescal were
analysed from several commercial estab-
lishment and different social classes of
Santo André City - SP, during the period
of May/2006 until August/2006. The
microbiologycal analysis involved the
determination of the Most Probably
Number (NMP) of total coliforms and at
45°C, accounting of coagulase positive
Staphylococcus and Escherichia coli re-
search. The results showed the presence
of coliforms at 45°C above the allowed by
the legislation in 28 samples (58,30%).
Escherichia coli was present in 22
(45,80%) and 38 samples (79,20%), had
values above of the amount allowed by
coagulase positive Staphylococcus legis-
lation count. The final results are preoc-
cupying, because they are above the max-
imum limit allowed by the Ministry of
Health besides they reinforce the need of
intensification of the control analysis and
improvement of the quality of the prod-
ucts.

Key words: Minas Frescal Cheese.
Coagulase positive Staphylococcus.
Coliforms.

INTRODUCAO

tradicional queijo minas é

produzido no Brasil des-

de o periodo colonial. Sua
fabricac@o originou-se no estado de
Minas Gerais com procedimentos ca-
seiros. Atualmente, a comercializago
deste tipo de queijo € mais acentuada
nas zonas leiteiras da regiao Sul e Su-
deste. Nos seguimentos produtor e
consumidor, o queijo Minas assume
um carater cultural constituindo-se,
inclusive, como produto de promo-
¢Oes turisticas em estancias hidromi-

nerais (GERMANO & GERMANO,
2001).

Por ser um produto de origem ani-
mal, ter elevado teor de umidade e por
passar por uma acentuada manipulagio
até ser embalado, é altamente pereci-
vel, apresentando vida util curta e con-
di¢des propicias para a contaminag@o,
sobrevivéncia e multiplicacio bacteri-
ana. Muitas destas bactérias podem ser
patogénicas ou produzir metabolitos
microbianos que poderdo causar into-
xicag0es e/ou infecgdes alimentares no
ser humano.

Entre os microrganismos que com-
prometem a qualidade sanitaria dos pro-
dutos de origem lactea, o Staphylococ-
cus coagulase positiva (SCP) e os coli-
formes podem ser destacados. Os pri-
meiros sdo importantes devido a possi-
bilidade de produg@o de toxinas no ali-
mento, podendo levar a toxinfeccao ali-
mentar, enquanto que nimeros eleva-
dos de coliformes indicam falhas higi-
énicas ao longo do processamento e
armazenamento do produto ou defici-
&ncia do tratamento térmico, como pas-
teurizagdo, j4 que ndo sdo microrganis-
mos esporulados (PICOLI et al., 2006).

O presente trabalho teve como ob-
jetivo verificar a ocorréncia de Sta-
phylococcus coagulase positiva, coli-
formes totais, coliformes a 45°C e Es-
cherichia coli no queijo Minas Frescal
comercializado em diferentes estabele-
cimentos da cidade de Santo André, SP,
e comparar os resultados com os limi-
tes maximos permitidos pela legislacdo
brasileira.

Referencial Tedrico

Apesar da legislagao brasileira exi-
gir a utilizagdo de leite pasteurizado no
preparo do queijo, € bastante freqiiente
a comercializa¢do do produto que ndo
atende a esta especificagfo legal (LO-
GUERCIO & ALEIXO, 2001).

O leite cru pode veicular intimeros
microrganismos patogénicos ao homem
(BADINI et al.,1996). A Organizacdo
Mundial da Saide comprovou a exis-
téncia de sete enfermidades virdticas

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

bésicas e de dezesseis bacterianas vei-
culadas por este produto (BRANDAO,
1994).

A qualidade do leite cru e por con-
seqiiéncia, dos leites pasteurizados e
esterilizados, assim como de derivados,
estd relacionada a fatores como defici-
€ncias no manejo e higiene de ordenha,
indices elevados de mastite, manuten-
¢do e desinfeccdo inadequadas dos
equipamentos, refrigeracdo ineficiente
ou até inexistente, € mao de obra des-
qualificada, entre outros (BRAMLEY
& MCKINNON, 1990).

A refrigeracio e a pasteurizagdo do
leite se destacam como praticas que aju-
dam na obtencdo de leite e derivados
de boa qualidade. Porém deve-se lem-
brar que toxinas estafilocécicas produ-
zidas no leite cru ndo sdo destruidas
pelos tratamentos térmicos, permane-
cendo assim nos produtos derivados.

A indicacdo mais evidente de Sta-
phylococcus coagulase positiva (SCP)
formadores de enterotoxina € a presen-
ca, nos alimentos, de uma concentra-
¢do acima de 106 células por grama de
alimento. Nesta concentrag@o, ha toxi-
na acumulada em niveis capazes de
causar uma intoxicacdo (RIEDEL,
2005).

A deficiéncia das condigdes higié-
nicas, desde o momento da ordenha até
aembalagem do queijo possibilita, tam-
bém, a contaminagdo do alimento por
coliformes a 45°C.

Segundo a Resolucdo RDC n°® 12
da ANVISA, a denominagio de "coli-
formes a 45°C" € equivalente a deno-
minagdo de "coliformes de origem fe-
cal" e de "coliformes termotolerantes”
(BRASIL, 2001).

Escherichia coli é o melhor indi-
cador de contaminagio de origem fe-
cal, ja que as demais bactérias apresen-
tam uma associag¢@o duvidosa quanto a
este tipo de contaminacao, pois podem
ser encontradas em vegetais e solo (SIL-
VA, CAVALLI OLIVEIRA, 2006).

Nas tltimas décadas, comprovou-
se que muitos tipos de Escherichia coli
eram altamente patogénicos para o ho-
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mem e podiam causar infec¢Oes gra-
ves, levando os pacientes ao 6bito. Isto
ocorreu devido ao aprofundamento dos
estudos e a identificacdo de diferentes
cepas de Escherichia coli associadas a
quadros clinicos de colite hemorragi-
ca, disenteria, cistite, nefrite, infeccio
de feridas cirurgicas, septicemia e, es-
pecialmente, da sindrome urémica-he-
molitica(GERMANO & GERMANO,
2001).

Mareriat & Méronos

1. Obtencao das amostras

Foram adquiridas 48 amostras de
queijo Minas Frescal, no periodo de
maio a agosto de 2006, em diversos
estabelecimentos de Santo André; sen-
do 16 amostras coletadas em hiper/su-
permercados (grupo A); 16 coletadas
em mercados de bairro (grupo B) e 16
coletadas em comércio ambulante (gru-
po C). Foram avaliadas 8 marcas dife-
rentes de queijo Minas Frescal, sendo
4 marcas escolhidas para serem adqui-
ridas no grupo A de estabelecimento e
4 no grupo B. Para cada marca foram
realizadas 4 coletas semanais. Para o
grupo C, a coleta foi aleatdria, sem re-
peticdo analitica, visto que estas amos-
tras foram tidas como artesanais.

As amostras foram coletadas com
assepsia e transportadas em recipiente
isotérmico com cubos de gelo ao La-
boratdrio de Microbiologia da Univer-
sidade Metodista de Sdo Paulo, onde
formam submetidas as andlises micro-
bioldgicas.

2. Andlises Microbiologicas

Para determinar a contagem de Sta-
phylococcus coagulase positiva, o Ni-
mero Mais Provavel de coliformes to-
tais e a 45°C, foi utilizada a metodolo-
gia adotada pelo Ministério da Agricul-
tura, Pecudria e Abastecimento (BRA-
SIL., 2003) e a identificacio de Esche-
richia coli foi realizada segundo as nor-
mas do Manual de Métodos de Anali-
ses Microbiol6gicas de Alimentos,
1997.

Preparo das amostras

Todos os procedimentos utilizados
no preparo das amostras seguiram as
recomendacgdes descritas no Compe-
dium of Methods for the Microbiolo-
gical Examination of Foods (VAN-
DERZANT & SPLITTSTOESSER,
1992). As embalagens foram desinfec-
tadas com &lcool 70% e abertas com
tesoura estéril. Foram retiradas, com
auxilio de uma faca e colher estéreis,
25 gramas de vdrias regides da amostra
e pesadas em saco plastico estéril. Es-
tes foram macerados manualmente e
transferidos para um frasco homogenei-
zador previamente esterilizado e tara-
do. Em seguida, adicionou-se 225 mL
de diluente, a fim de obter-se a dilui-
¢do 10, A partir desta, prepararam-se
dilui¢des seriadas até 107,

Determinagao de Sizphylococcus

coagulase positiva

Inoculou-se 0,1 mL de cada dilui-
¢do sobre a superficie seca do Agar
Baird-Parker. As placas foram incuba-
das invertidas a 36°C por 30 - 48 horas.
Ap0s a contagem de colonias, selecio-
naram-se cinco coldnias de cada placa,
e foram semeadas em tubos contendo
BHI. Os tubos foram incubados a 36°C
por 24 horas. A confirmag@o das cepas
de Staphylococcus coagulase positiva
foi feita pelo teste da coagulase. Para
isso, transferiu-se 0,3mL de cada tubo
de cultivo em BHI para tubos estéreis
contendo 0,3mL de plasma de coelho,
os quais foram incubados a 36°C por 6
horas.

Determinacio do Namero Mais Provivel

(NMP) de coliformes totais e a 45°C

Para a determinacdo dos NMP foi
utilizada a técnica dos tubos muiltiplos,
com trés séries de trés tubos contendo
caldo lauril sulfato triptose (LST). A
primeira série continha meio em con-
centracdo dupla, e recebeu 10 mL do
in6culo da diluigdo 10, A segunda e
terceira séries continham meio em con-
centracdo simples e receberam 1 mL
das diluigdes 10 e 102 respectivamen-
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te. Os tubos foram incubados a 36°C
por 24-48 horas.

O caldo verde bile brilhante 2%
lactose (CVBLB 2%) foi utilizado para
prova de confirmacdo de coliformes
totais. Repicou-se cada tubo positivo de
caldo LST em tubos contendo CVBLB
2%. Estes foram incubados a 36°C por
24-48 horas.

Para a confirmacao de coliformes
a 45°C, repicou-se cada tubo positivo
de LST para tubos contendo caldo Es-
cherichia coli (EC). Os tubos foram in-
cubados em uma temperatura seletiva
de 45+/- 0,2°C, por 24-48 horas em
banho-maria com agitagio.

Com o auxilio da tabela da Associa-
¢ao Brasileira de Normas Técnicas
(ABNT), determinou-se o NMP de co-
liformes totais e a 45°C/g ou mL de
amostra.

Identificacdo de Ascherichia coli

Os tubos positivos de caldo EC fo-
ram semeados em placas contendo
Agar Eosina Azul de Metileno (EMB).
As placas foram incubadas a 35°C por
24 horas. A confirmagio foi feita atra-
vés do IMViC.

Resurmanos & Discussio

A Tabela 1 apresenta o nimero de
amostras positivas e negativas das 48
que foram analisadas quanto a presen-
ca de coliformes totais, coliformes a
45°C E Staphylococcus coagulase po-
sitiva adquiridas em estabelecimentos
dos grupos A, B e C.

As amostras consideradas positivas
(Tabela 1) foram aquelas em que se
constatou a presenca de microrganis-
mos, independente dos valores encon-
trados. Dentro dos indices de amostras
positivas, encontram-se aquelas que
estdo dentro e fora do padrio microbio-
16gico vigente.

Quanto a determinagao de colifor-
mes totais, sem limites de tolerancia
para o queijo Minas Frescal na legisla-
¢do brasileira, pode-se verificar a pre-
senca deste grupo de microrganismos
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Tabela 1 - Numero de amostras positivas e negativas para coliformes totais, coliformes a 45°C.

Tabela 1 - Nimero de amostras positivas e negativas para coliformes totais, coliformes a 45°C
e Staphylococcus coagulase positiva em estabelecimentos dos grupos A, Be C.
Coliformes Totais Califormes a 45°C SCP
Grupo Amostra Amostra Amostra
n % n % n® %
Positivas 16 100,00% 14 87.50% " 68,75%
A Negativas 0 2 12,50% 5 31,25%
Positivas 16 100,00% 15 93,75% 15 93,75%
B Negativas 0 1 6,25% 1 6,25%
Positivas 16 100,00% 15 93,75% 14 87,50%
C Negativas 0 1 6.25% 2 12,50%

Tabela 2 - Numero de amostras dentro e fora dos padroes microbioldgicos vigentes.

Tabela 2 - Nimero de amostras dentro e fora dos padrBes microbioldgicos vigentes
Grupo N® Amostras Dentro do Padrdo Fora do Padrdo
Amostras Amostras
n® % n® %

A 16 4 25,00% 12 75,00%
B 16 2 12.50% 14 87,50%
C 16 1 6,25% 15 93,75%

TOTAL 48 7 14,60% 4 85,40%

Tabela 3 - Comparagéo das contagens de coliformes a 45°C e Staphylococcus coagulase Positiva, em nimero de amostras e
percentagens, de quarenta e oito amostras de Queijo Minas Frescal com o padrdo microbioldgico existente (RDC n° 12, 2001).

existente (RDC n® 12, 2001)

Tabela 3 - Comparagdo das contagens de coliformes a 45°C e Staphylococcus Coagulase Positiva, em nimero de

amostras e percentagens, de quarenta e oito amostras de Queijo Minas Frescal com o padrao microbioldgico

Microrganismos Dentro do Padrdo Fora do Padrao
Amostras Amostras
n® % n° %
Coliformes a 45°C 20 41,70% 28 58,30%
Staphylococcus coagulase positiva 10 20,80% 38 79,20%

em 100% das amostras analisadas, in-
dependentemente do grupo de estabe-
lecimento em que foram coletadas (Ta-
bela 1).

De acordo com a Tabela 2, 0 maior
indice de reprovagdo foi o das amos-
tras coletadas em estabelecimentos do
grupo C, onde apenas uma apresentou-
se em condicdes satisfatérias. Das 48

amostras de queijo analisadas, 41
(85,40%) apresentaram-se fora dos pa-
drdes microbioldgicos vigentes, para
coliformes a 45°C, Staphylococcus co-
agulase positiva ou por ambos agen-
tes, sendo considerados produtos em
condig¢des insatisfatérias para consumo
(Tabela 2). Valores um pouco acima
dos achados por ISEPON, SANTOS &

Hligiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

SILVA (2003), onde de 20 (100%)
amostras analisadas, 15 (75%) situa-
ram-se fora de um ou mais padrdes mi-
crobioldgicos vigentes.

Como a legislagio sanitdria s6 apre-
senta padrdes para coliformes a 45° e
Staphylococcus coagulase positiva, a
Tabela 3 apresenta a conformidade des-
tes resultados de acordo com a Resolu-

78

outubro — 2008




PESQUISAS

Tabela 4 - Numero de amostras dentro e fora do padréo aceitavel pela legislagdo (RDC n° 12, 2001) para Staphylococcus coagulase

positiva.
Tabela 4 - Nimero de amostras dentro e fora do padrdo aceitavel pela legislagdo (RDC n 12, 2001) para
Staphylococcus coagulase positiva

Grupo N® Amostras Dentra do Padrdo Fora do Padrédo

Amostras Amastras

n’ % n? %
16 5 31,25% 11 68.75%
16 3 18,75% 13 81.25%
16 2 12,50% 14 87.50%

Tabela 5 - Numero de amostras dentro e fora do padrdo aceitdvel pela legislagdo (RDC n° 12, 2001) para coliformes a 45°C.

Tabela b — Namero de amostras dentro e fora do padrao aceitavel pela legislagdo {RDC n® 12, 2001} para coliformes a
45°C
Grupo N® Amostras Dentro do Padrdo Fora do Padrdo
Amostras Amostras
n® % n? %
A 16 10 62,50% 6 37,50%
B 16 6 37,50% 10 62,50%
C 16 4 25,00% 12 75,00%

Tabela 6 - Numero de amostras fora do padrdo para coliformes a 45°C com identificagdo de microrganismos

Tabela 6 - Nimero de amostras fara do padrao para coliformes a 45°C com identificagao de microrganismos

Grupo N¢ Amostras fora do padrdo E. coli Enterobacter sp NHI*
A 6/16 4 1 1
B 10/16 4 3 3
C 12/16 7 3 2
Total 28/48 15 7 6

*NHI= Nenhum Microrganismo Isolado em meio EMB

Tabela 7 - Nimero de amostras dentro do padrdo para coliformes a 45°C com identificacdo de microrganismos

Tabela 7 - Nimero de amostras dentro do padrao para coliformes a 45°C com identificagdo de microrganismos
Grupo N¢ Amostras dentro do padrédo E. coli Enterobacter sp NHI*
A 10/16 3 0 7
B 6/16 3 1 Vi
C 4/16 1 1 2
Total 20/48 7 Vi 11
*NHI= Nenhum Microrganismo Isolado em meio EMB
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¢ao RDCn° 12 de 02 de Janeiro de 2001
da ANVISA (BRASIL, 2001), que con-
sidera o queijo Minas Frescal em desa-
cordo com os padrdes legais vigentes
quando as contagens de coliformes a
45°C e Staphylococcus coagulase po-
sitiva sdo superiores a 5x102 NMP/g e
5x102 UFC/g, respectivamente. Con-
siderando as 48 amostras analisadas, na
contagem de Staphylococcus coagula-
se positiva, 38 (79,20%) amostras apre-
sentaram valores superiores ao limite
microbiolégico aceitdvel, indicando
que o produto apresentava-se em con-
digdes higiénico-sanitarias insatisfaté-
rias para consumo (Tabela 3). Quanto
a determinacgdo de coliformes a 45°C
(Tabela 3), 58,30% (28) das amostras
apresentaram valores superiores a 5 x
102 NMP/g, indicando condigdes hi-
giénico-sanitdrias insatisfatérias. AL-
MEIDA FILHO (1999), ao analisar
amostras de queijo Minas Frescal, en-
controu resultado inferior ao obtido no
presente trabalho, pois 37,5% das amos-
tras analisadas pelo autor apresentaram-
se contaminadas por coliformes fecais.
A Tabela 4 apresenta a conformi-
dade dos resultados para Staphylococ-
cus coagulase positiva segundo a le-
gislacd@o brasileira. Nesta tabela, os re-
sultados estdo dispostos de acordo com
o grupo de estabelecimento em que as
amostras foram adquiridas.
Analisando quanto a incidéncia de
Staphylococcus coagulase positiva, de
acordo com os estabelecimentos em que
as amostras foram coletadas (Tabela 4),
11/16 (68,75%) coletadas no grupo A
estavam condenadas, no grupo B, 13/
16 (81,25%) foram condenadas, e no
grupo C, 14/16 (87,50%). Os indices
estdo altos e proximos, havendo uma
pequena diferenga quanto aos estabe-
lecimentos em que foram adquiridas.
Porém, devemos nos atentar ao fato de
que as amostras coletadas em estabele-
cimentos do grupo C sdo consideradas
clandestinas, por ndo serem inspecio-
nadas. Os valores de resultado do pre-
sente trabalho foram semelhantes ao
encontrado por CAMARA et al. (2002),

que revelou que 70% de suas amostras
apresentaram-se acima do limite per-
mitido pela legislacdo de 1997 (103
UFC/g), sendo que 78,6% estiveram
com valores na faixa de risco, ou seja,
com possibilidade de ocorrer producio
de enterotoxina.

A Tabela 5 apresenta a conformi-
dade dos resultados para coliformes a
45° de acordo com a legislagio brasi-
leira.

Analisando quanto a incidéncia
de coliformes a 45°C de acordo com
os estabelecimentos em que as amos-
tras foram coletadas (Tabela 5), das
16 (100%) coletadas no grupo A, 6
(37,50%) estavam condenadas; no
grupo B, 10/16 (62,50%) foram con-
denadas; e no grupo C, 12/16
(75,00%). Referente a coliformes a
45°C, os indices de reprovagao apre-
sentaram-se significantemente dife-
rentes no grupo A e C. Tais diferen-
cas sdo aceitas devido aos cuidados
higi€nicos na obtencdo da matéria-
prima e do processamento caseiro do
produto comercializado em estabele-
cimentos do grupo C, além de condi-
cOes mais precdrias de manutencao.

A Tabela 6 mostra o nimero de
amostras consideradas fora do padrio
microbiolégico para coliformes a 45°C,
com isolamento de algum microrganis-
mo em meio EMB.

De um total de 28 amostras consi-
deradas fora do padrao microbioldgico
para coliformes a 45°C (Tabela 6), em
15 (53,60%) foi confirmada a presen-
cade Escherichia coli. Destas 15 amos-
tras, 4 (26,70%) foram adquiridas em
estabelecimentos do grupo A, 4
(26,70%) do grupo B e 7 (46,60%) do
grupo C. Sua maior incidéncia no gru-
po C ja era esperada, ja que sdo produ-
tos produzidos artesanalmente, que ge-
ralmente t€m como matéria prima o lei-
te cru (sem sofrer o processo de pas-
teurizacdo) e € mantido na auséncia de
refrigeracdo. A presenca de Escherichia
coli indica contaminag@o de origem fe-
cal e estd associada com a probabilida-
de de existéncia de bactérias patogéni-
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cas. Devemos considerar também que
diversas linhagens de E. coli sdo com-
provadamente patogénicas. De acordo
com OLSVIK etal. (1991), cepas como
a O157:H7 ou cepa enterohemorragi-
ca, pode causar graves transtornos, por
produzir uma ou mais citotoxinas alta-
mente virulentas.

Apesar da presenca de Enterobac-
ter sp em 25% (7) das amostras fora do
padrao para coliformes a 45°C, de acor-
do com NOVAK et al., (1991), este
microrganismo ndo € indicador de con-
taminag@o fecal quando na auséncia de
E. coli.

Neste trabalho, ndo houve presen-
ca de Escherichia coli e Enterobacter
Sp em uma mesma amostra.

Algumas amostras positivas para
coliformes a 45°C ndo apresentaram
isolamento de Escherichia coli nem de
Enterobacter sp, porém, outra bactéria
do grupo esteve presente. Isto ocorreu,
pois este trabalho teve como objetivo a
pesquisa de Escherichia coli, e ao ser
utilizado o meio EMB para a mesma,
s6 identificou-se o crescimento destes
dois microrganismos.

Na Tabela 7 estdo os nimeros de
microrganismos isolados em amostras
consideradas dentro do padrdo micro-
bioldgico para coliformes a 45°C.

Das 20 amostras consideradas den-
tro do padrdo, em 7 (35,00%) houve
identificacdo de E. coli. Das 10 amos-
tras adquiridas em estabelecimentos do
grupo A, que estavam dentro do padrao
para coliformes a 45°C, em 3 (30,00%)
houve identificacdo de E. coli, no gru-
po B, das 6 amostras dentro do padrao,
em 3 (50,00%) houve identificacdo de
E. coli e no grupo C, das 4 amostras
dentro do padrao, em 1 (25,00%) hou-
ve identificacdo de E. coli (Tabela 7).
Tais valores sdo relevantes, ja que o
menor indice de contaminacio de E.
coli em amostras consideradas satisfa-
térias para consumo pertence ao grupo
C. Mais uma vez, a marca de Servico
de Inspecdo Federal deixou a desejar,
jd que amostras consideradas satisfat6-
rias apresentaram-se contaminadas por
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um microrganismo que é considerado
o melhor indicador de contaminagdo de
origem fecal. Desta maneira, destaca-
mos que a legislacio brasileira e a ins-
pecdo dos produtos lacteos deveria ser
mais rigorosa.

(CoNeLusio

Condenou-se um maior nimero de
amostras (pela presenca acima dos va-
lores aceitdveis) por Staphylococcus
coagulase positiva (79,20%) do que por
coliformes a 45°C (58,30%).

A qualidade higiénico-sanitaria dos
queijos analisados nos estabelecimen-
tos do grupo C foi inferior a dos grupos
AeB.

Apesar dos valores obtidos terem
sido mais elevados nos estabelecimen-
tos do grupo C para todos os microrga-
nismos analisados, a diferenca foi me-
nor do que a esperada, ja que compara-
ram-se amostras de queijo inspeciona-
das (estabelecimentos grupo A e B) e
ndo inspecionadas (grupo C).

Os resultados obtidos na andlise das
amostras adquiridas em estabelecimen-
tos de diferentes classes sociais refle-
tem a necessidade de maior conscienti-
zacao dos produtores e comerciantes de
queijo quanto ao uso de matéria-prima
de boa qualidade, controle de animais
sadios e doentes, condi¢cdes de higiene
dos manipuladores, do local da ordenha e
do processamento do produto, além das
condi¢Oes adequadas de distribuicdo e
armazenamento do produto.

Constata-se, também, a necessida-
de da adocdo de medidas que permi-
tam uma maior e melhor fiscalizacio
do produto, para que o consumidor ad-
quira um alimento em condicdes satis-
fatérias para consumo.
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Resumo

O queijo colonial é produzido e
consumido em grandes quantidades em
determinadas regides do Rio Grande do
Sul. Geralmente este queijo é fabrica-
do com leite cru, podendo conter va-
rios microrganismos patogé€nicos cau-
sadores de toxinfec¢des alimentares
quando ndo pasteurizado. O objetivo
deste estudo foi analisar a qualidade mi-
crobioldgica do queijo colonial comer-
cializado na regido central do Rio Gran-
de do Sul, através da pesquisa de coli-
formes totais e fecais. Foram coletadas
vinte e cinco amostras de queijo colo-
nial de cinco produtores da regido cen-
tral do Rio Grande do Sul, as quais fo-
ram submetidas as determinacgdes de
coliformes totais e fecais pela técnica

> binenutri@yahoo.com.br

do NMP (nimero mais provavel). Pe-
los resultados obtidos, foi possivel ve-
rificar a presenga de coliformes totais e
fecais em todas as amostras analisadas,
variando de 9,2 NMP/g a > 1,1 x
10’NMP/g para coliformes totais e de
3,6 NMP/g a > 1,1x10” NMP/g para
coliformes fecais. Estes valores eviden-
ciam o risco potencial que esse produ-
to pode representar para a satide da po-
pulacdo consumidora. Os queijos co-
loniais comercializados ndo estdo sen-
do produzidos em condigdes higiéni-
co-sanitarias satisfatérias, podendo os
mesmos ser veiculo de doengas de ori-
gem alimentar. Para a melhoria da qua-
lidade microbioldgica dos queijos co-
loniais, adequadas medidas higiénico-
sanitarias devem ser tomadas, desde a
qualidade da matéria-prima até o pro-
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duto final, incluindo sanidade do reba-
nho, processamento, higiene dos ma-
nipuladores, transporte e armazena-
mento do produto.

Palavras-chave: Queijo Colonial. Qua-
lidadE. coliformes

SUMMARY

Colonial cheese (type of cheese ini-
tially produced by German and Italian
immigrants), is now produced and con-
sumed on large scale in Rio Grande do
Sul areas. Generally this cheese is not
made with UHT milk, which can lead to
serious food poisoning. The ain of this
research was analyze the quality of this
total and fecal coliforms). Samples were
collected from 25 producers in the cen-
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tral region of Rio Grande do Sul, andwere
analyzed by means of MPN technique
(Most Probable Number). We observed
presence of coliforms in all samples, with
a variation between 9,2NMP/g to
>1,1x107NMP/g for total coliforms, and
3,6 NMP/g to >1,1x107NMP/g for fecal
coliforms. This type of cheese has been
produced without adequate sanitary con-
ditions, which can cause a serious infec-
tion. To avoid this, rigorous sanitary meas-
ures and control should be taken, in all
steps of the "production chain": healthy
cattle, clean equipments, clean transport
and proper storage.

Key words: Colonial cheese. Quality.
Coliforms.

INTRODUCRO

queijo colonial € produzi-

do sem um controle sanita-

rio, geralmente a partir de
leite cru, ndo recebendo qualquer trata-
mento para diminuir a carga microbia-
na e eliminar patdgenos, caso presen-
tes. Esta condic@o se agrava se nao hou-
ver higiene durante a elaboragdo dos
queijos, muitas vezes, expostos ao con-
sumo com qualidade duvidosa e poten-
cialmente capazes de conter agentes
causadores de doencas transmitidas por
alimentos (IDE; BENEDET,2001).

O leite é um alimento universal-
mente conhecido pelo seu alto valor
nutricional, tornando-o um dos princi-
pais alimentos do homem, particular-
mente importante as criangas e aos ido-
s0s, mas por outro lado, o torna um ali-
mento extremamente perecivel, capaz
de alojar e servir como meio de cultura
para inimeros microrganismos poden-
do desencadear toxinfecgio alimentar
(VIEIRA et al, 2001).

Um dos problemas encontrados na
producdo do queijo colonial, é que sua
fabricacao ¢ feita, geralmente, por pe-
quenos agricultores, nas propriedades
rurais, € ndo em inddstria, onde € pos-

sivel ser realizada uma higienizacdo e
desinfeccio correta do ambiente e uten-
silios a serem usados, antes e depois da
producdo do queijo. Por este produto
ser muito manipulado, os indices de
contaminagdo bacteriana tendem a au-
mentar, contribuindo para isso, a desin-
formacao dos agricultores quanto as no-
¢des de higiene pessoal e de utensilios,
sanitizacdo do ambiente, manipulacdo
correta, conservagao e armazenamento
deste produto (KOTTWITZ; GUIMA-
RAES, 2003).

Para os pequenos agricultores, a
produc@o de queijo ajuda a aumentar a
renda mensal da familia. Assim, a proi-
bicao da comercializa¢do desse produ-
to, poderia acarretar problemas sociais
nas regioes onde existem agricultores
que dependem dessa atividade para sua
sobrevivéncia.

Este trabalho tem por objetivo ana-
lisar a qualidade microbioldgica do
queijo colonial produzido por cinco
produtores da regido central do Rio
Grande do Sul, através da pesquisa de
coliformes totais e fecais.

MATERIAL B METODOS

Foram adquiridas cinco amostras
do mesmo produtor, de cada localida-
de, totalizando vinte e cinco amostras
de queijos coloniais produzidos na re-
gido central do Rio Grande do Sul,
abrangendo os municipios de Agudo,
Santa Maria, Sdo Jodo do Polesine,
Paraiso do Sul e Faxinal do Soturno,
procedentes de feiras livres ou adquiri-
das diretamente do produtor.

Ap0s a coleta, as amostras foram
analisadas no laboratdrio de Microbio-
logia de Alimentos do Centro Univer-
sitdrio Franciscano. Foram pesadas
amostras de 25g de cada queijo e colo-
cadas em saco plastico estéril junto com
4gua peptonada 0,1%. Em seguida, es-
sas amostras foram homogeneizadas a
fim de obter-se a diluicio inicial (10-
1). Logo apds, 1ml desta diluicdo foi
colocada num tubo contendo 4dgua pep-
tonada 0,1%, obtendo-se a dilui¢ao 10-
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2 e tal procedimento foi repetido para
obtencdo das dilui¢gdes 10-3, 10-4, 10-
5 e 10-6 . A determinacio de colifor-
mes totais e fecais foi realizada através
da técnica do nimero mais provavel
(NMP) (SILVA; AMSTALDEN,
1997).

A atual legislagdo brasileira nio
estabelece padrio de aceitabilidade para
coliformes totais e fecais em queijos
coloniais, pois este participa do merca-
do informal, ndo sendo permitida a sua
comercializagdo. Portanto ndo se pode
classificar os resultados em satisfaté-
rio/insatisfatorio para estes indicadores.
A legislagdo existe para coliformes fe-
cais em queijo minas padrao, a qual fixa
em até 103NMP/g o limite maximo de
coliformes fecais permitido para este
tipo de produto alimenticio.

Os dados foram analisados estatis-
ticamente por meio de tabelas, nas quais
o0 Q, significa queijo.

REsurmanos & piscussio

Um dos problemas apresentados na
fabricacdo do queijo colonial € a utili-
zacao do leite in natura e nao o pasteu-
rizado mantendo, assim, a flora exis-
tente no leite, inclusive os agentes pa-
togénicos que possam estar presentes.
Este produto ndo recebe qualquer tra-
tamento com o objetivo de diminuir a
carga microbiana e de eliminar agentes
patogénicos, que poderdo causar doen-
cas veiculadas por alimentos (FLO-
RENTINO et al, 1999).

Das 25 amostras de queijo colonial
analisadas verificou-se a presenca de
coliformes totais em 100% (n=25) das
amostras, com valor minimo de 9,2
NMP/g e valor maximo > 1,1 x
107NMP/g. A presenga de coliformes
fecais também foi verificada em 100%
(n=25) das amostras, variando de 3,6
NMP/g a > 1,1x107NMP/g.

A contagem de coliformes totais foi
utilizada como indicador da higiene
empregada na produgio desse tipo de
queijo e a confirmacgio de coliformes
fecais, indicou que o material fecal en-
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trou em contato com o alimento, direta
ou indiretamente, e que outros patoge-
nos entéricos também possam ter che-
gado ao mesmo (ROOS et al.,2005).
Os altos niveis de coliformes nes-
tes queijos podem estar associados a
baixa qualidade do leite cru utilizado
na fabricacdo, decorrente da falta de
higiene na ordenha, conservagao ina-
dequada do leite ordenhado ou pre-
valéncia de mastites no rebanho. Mi-
crorganismos encontrados no tbere,
provenientes das fezes espalhadas no
campo, também podem ser meio de
contaminag¢do, podendo transmitir
material fecal ao leite e consequente-
mente ao queijo, sendo necessdria a
higieniza¢do do tbere antes da orde-
nha. A contaminag@o também pode
ser transmitida por baldes, utilizados

na ordenha manual, contaminados
com material fecal.

Outros fatores que podem ter con-
tribuido para estes resultados, € o tem-
po de transporte desses queijos até a
cidade, ja que os produtores vivem no
interior do municipio e a exposicio a
altas temperaturas, ja que a comerciali-
zagao do queijo ¢ feita em temperatura
ambiente nas feiras ou nem sempre é
refrigerada adequadamente nos super-
mercados. O armazenamento do quei-
jo colonial tem influéncia em uma
maior ou menor multiplicagio bacteri-
ana em seu interior, o que demonstra a
necessidade de manté-lo refrigerado e,
principalmente, de se obter um produ-
to com contaminacio inicial baixa de
microrganismos (RITTER etal., 2001).
A falta de embalagem dos queijos, os

Tabela 1- Contagens de coliformes totais e fecais em queijos coloniais de
municipios da regido central do Rio Garnde do Sul. 2006.

Coliformes totais Coliformes fecais

Municipio Amostras NMP/g NMP/g

a1 1,1x10° 1,1x10°

Q2 1,1x107 1,1x107

Agudo Q3 2,4x10° 1,1x10°

04 1,1x107 2.4x108

a5 9,3x10* 9,3x10*

a1 1,5x108 1,5x10°

Q2 4,6x108 4,6x10°

Santa Maria Q3 1,1x107 1,1x107

Q4 4,6x10° 4,6x10°

Q5 1,5x10° 1,5x10°

Q1 4,3x10* 4,3x10°

Q2 1,5x10* 2,3x10°

Paraiso do Sul Q3 9,3x10* 9,3x10*

Q4 2,4x10° 2,4x10°

a5 >1,1x107 >1,1x107

a1 4.6x10° 4,6x108

Q2 >1,1x10 >1,1x107

Faxinal do Soturno Q3 2,4%10° 2,4x10°

04 4,6x108 4,6x10°

Q5 >1,1x10 >1,1x107

Q1 4,6x107 9,3x10

Q2 9,3x10° 2,4x10*

S0 Jodo do Polesine a3 1,5%102 4,3x10
04 9,2 3,6

Q5 2,4x10° 2,4x10°
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quais ficam expostos a contamina¢io
do ambiente, também facilita a conta-
minagao do produto.

Estes resultados superam os encon-
trados por ALMEIDA, PENA e LIMA
(2005), os quais analisaram coliformes
totais e fecais em nove amostras (100%)
de queijos produzidos no estado do
Par4, encontrando entre estas, quatro
(44,4%) com niveis de coliformes fe-
cais fora dos padrdes e trés (33,3%)
improéprias para o consumo humano.
Associaram a esses resultados, a baixa
qualidade do leite, conservagio inade-
quada e pasteurizacao ineficiente.

Outro fator que pode ter contribui-
do para a positividade de coliformes, é
a producdo do queijo ser feita por pe-
quenos produtores em seus domicilios
e ndo por pessoas treinadas, vdrias ve-
zes sem uma higienizacdo correta do
local, principalmente das mesas, uten-
silios e baldes utilizados, favorecendo a
contamina¢do do produto por diversos
microrganismos, comprometendo tanto a
sua qualidade, como a seguranca da sati-
de do consumidor. Préticas higi€nicas de-
vem ser empregadas no local, antes, du-
rante e ap6s a produgio dos queijos, para
prevenir uma possivel contaminagio ou
recontaminacio do produto.

LOGUERCIO e ALEIXO (2001),
analisaram em Cuiab4, queijo minas ar-
tesanal, também fabricado com leite cru
e demonstraram a presenca de colifor-
mes fecais em 93,33% das amostras,
as quais foram classificadas como im-
préprias para 0 consumo, por apresen-
tarem contaminag@o direta ou indireta
com material fecal.

A presenca dos coliformes nos
queijos coloniais, contribui para a ma
qualidade deste produto, confirmando
processos improvisados durante a fa-
bricacdo, geralmente em instalacdes
deficientes e sem higiene, armazena-
mento, transporte e exposicao nas fei-
ras livres a altas temperaturas, o que
facilita a proliferacdo das bactérias ja
existentes. Assim, esses valores reve-
lam préticas higiénicas inadequadas,
condi¢des insatisfatdrias no tratamen-
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to ou na manipulacdo dos alimentos,
representando perigo em potencial para
os consumidores deste produto.

BADINI et al. (1996), em seu estu-
do, demonstraram a importancia da uti-
lizagdo do leite pasteurizado para a ob-
tencdo de um queijo com boa qualida-
de. Analisaram 60 amostras de leite cru,
coletadas em 2 cidades paulistas e encon-
traram 18,3% (n=11) delas contaminadas
por coliformes fecais. Isso comprova os
riscos que sofrem os consumidores de
leite cru, ou de produtos lacteos, fabri-
cados sem pasteurizagdo do leite.

Os resultados demonstrados na
Tabela 1 indicam falhas no processa-
mento do produto, resultantes da utili-
zagdo de leite contaminado, utensilios
e equipamentos mal higienizados, bem
como falta de higiene durante o pro-
cessamento (ISEPON; SILVA,2003).
A falta de conhecimentos necessarios
para controlar os perigos microbiol4-
gicos, por parte das pessoas integradas
na fabricacdo desses queijos, também
facilita a contaminag@o.

ALMEIDA FILHO e NADER FI-
LHO (2002), reforcam que a producio
artesanal agricola tem a caracteristica
da simplicidade e se encontra espalha-
dapelas diversas regides do Estado, so-
brevivendo as pressdes da moderniza-
¢do dos processos de produgio, isto ndo
s6 pelo apego as tradigdes, mas tam-
bém pelo isolamento das propriedades
rurais, como um meio de subsisténcia.
A estes fatores se deve a preservacio
de produtos de caracteristicas proprias
de imenso valor cultural e econdmico.

Altos indices de coliformes totais
e fecais foram encontrados em todos
os municipios verificados da regido
central do Rio Grande do Sul. A cons-
tatacdo dessa realidade demonstra a
importancia de um monitoramento mi-
crobiolégico rotineiro deste derivado do
leite, evitando possiveis toxiinfeccdes
alimentares.

Para melhorar a qualidade do queijo
colonial e reduzir a presenga de micror-
ganismos patogénicos, 0s pequenos
agricultores devem contar com a assis-

téncia de 6rgdos como Servigo de Ins-
pecao Municipal (SIM), Secretarias de
Agricultura Estaduais, Associagdes de
Produtores Rurais e até¢ mesmo Univer-
sidades, que possam auxiliar com a
orientacdo sobre aspectos higiénicos
fundamentais para a producdo de ali-
mentos seguros.

(oNCLUSOES

Os resultados microbiolégicos ob-
tidos revelaram qualidade higiénico-
sanitdria insatisfatéria do queijo colo-
nial produzido na regido central do Rio
Grande do Sul, comprovada pelo ele-
vado nimero de amostras contamina-
das com coliformes totais e fecais, es-
tando os queijos em condi¢des impro-
prias para o consumo, contendo indi-
ces de contaminagao possiveis de pro-
piciar ocorréncias de doencas veicula-
das por alimentos.

Os resultados obtidos permitem,
portanto, alertar as autoridades sanita-
rias em relag@o ao queijo colonial, em
vista do risco que oferece a saide do
consumidor. Deve ser feito um traba-
lho de acompanhamento nos estabele-
cimentos, com base nos critérios da vi-
gilancia sanitdria, para que sejam cor-
rigidas as falhas higi€nico-sanitérias na
obtencdo do leite e na produgio do quei-
jo colonial.

Porém, deve-se lembrar que o quei-
jo colonial é um alimento bastante co-
mum na dieta da populagio dessa re-
gido, com propriedades proprias de
imenso valor cultural e econdmico,
onde os pequenos agricultores que re-
sidem no meio rural, ttm nessa ativi-
dade uma fonte alternativa de renda.
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Resumo

O objetivo deste trabalho foi estu-
dar a correlagio entre os escores de cres-
cimento bacteriano por zona em placa
(ECRTO), Contagem de Células Soméa-
ticas (ECS) e a Contagem Bacteriana
Total (ECBT) de leite proveniente de
vacas com mastite subclinica selecio-
nadas pelo teste "California Mastitis

D4 thiagovet@gmail.com

Test" (CMT) com resultado de 3 cru-
zes. Foi realizada a avaliagdo microbio-
l6gica de amostras de leite cru de vacas
com mastite subclinica. Cento e uma
(101) amostras de leite cru provenien-
tes de vacas primiparas e pluriparas fo-
ram analisadas, de diferentes graus de
sangue, pertencentes a 15 propriedades
rurais de explorago leiteira localizadas
nas regides Norte e Noroeste do Esta-

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

do do Rio de Janeiro. Os resultados
demonstraram que 72 (71,3%) das 101
amostras apresentaram valores de CCS
acima de 1x106 céls/mL representados
pelos escores ECS 7, 8 € 9. Observou-
se que as amostras com ECRTO 3, cor-
responderam a 32,67%. Os demais es-
cores encontrados foram: ECRTO 0
(20,8%); ECRTO 1 (27,72%); ECRTO
2 (18,81%). Quanto ao ECBT, 77
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(76,33%) apresentaram resultados aci-
ma de 106 UFC/mL e encontravam-se
de acordo com a Instru¢do Normativa
51 do Ministério da Agricultura que
preconiza a qualidade do leite e 24
amostras (23,77%) estavam fora dos
padrdes da instru¢do normativa. Das
101 amostras obtidas, Staphylococcus
aureus foi 0 microrganismo mais iso-
lado (20,8%), seguido por Streptococ-
cus agalactiae (6,93%), Staphylocco-
cus coagulase negativos (6,93%), Ba-
cillus sp. (5,94%), Streptococcus sp.
(4,95%), Streptococcus dysgalactiae
(4,95%), Corynebacterium bovis
(3,96%) e Staphylococcus sp. (2,97%).
Outros microrganismos isolados em
associagdo totalizaram (8,91%) e 27
(26,73%) amostras de leite ndo apre-
sentaram crescimento bacteriano. A
correlacdo entre as caracteristicas ECS
e ECBT apresentou-se positiva e sig-
nificativa (0,69). Observou-se um co-
eficiente de correlagdo baixo entre
ECRTO com ECS (0,13) e ECRTO
com ECBT (0,12). Conclui-se que a
relacdo entre CCS e CBT do leite de
vacas analisadas individualmente é
positiva e o Staphylococcus aureus é o
agente predominante nos casos de mas-
tite subclinica na regido Norte e Noro-
este Fluminense.

Palavras-chave: Mastite. Células so-
mdticas. Leite. Vacas. Microbiologia.

SUMMARY

The main goal of this paper is study-
ing the correlation between of scores
bacterial growth by plate zone (ECRTO),
somatic cells count (ECS) and total bac-
terial count (ECBT) of subclinical masti-
tis dairy cows milk that have been tested
by "California Mastitis Test" (CMT), with
3 plus results. It’s been realized a study of
microbial samples of subclinical mastitis
cows milk. 101 raw milk samples, sup-
plied by primiparous and pluriparous
cows, have been analyzed, and diferents
blood line, belonging to 15 rural proper-
ties of milk exploration, located in North

and Northwest areas of Rio de Janeiro
state, Brazil. The results have shown that
72 (71,3%) out of the 101 samples, have
presented SCC values over 1x106 cells/
mL represented by scores ECS 7, 8 e 9.
It’s been noticed that the samples with
ECRTO 3, are 32,67%. The other found
scores are: ECRTO 0(20,8%); ECRTO 1
(27,72%); ECRTO 2 (18,81%). The
ECBT, 77 (76,33%) has presented results
over 106 UFC/mL and has been accord-
ing to federal regulations of Ministério da
Agricultura (Agriculture Ministry of Bra-
zil) that has established the milk quality
and 24 samples (23,77%) were out of
standards. In the 101 obtained samples,
Staphylococcus aureus has been the most
isolated microorganism (20,8%), followed
by Streptococcus agalactiae (6,93%), Sta-
phyloccocus coagulase negative (6,93%),
Bacillus sp. (5,94%), Streptococcus sp.
(4,95%), Streptococcus dysgalactiae
(4,95%), Corynebacterium bovis (3,96%)
and Staphylococcus sp. (2,97%). Other
isolated in association microorganism
have summed (8,91%) and 27 (26,73%)
milk samples haven’t shown bacterial
growth. The correlation between the ECS
and the ECBT characteristics have been
positive and significantly (0,69). It’s been
noticed a low correlation coefficient be-
tween ECRTO and ECS (0,13) and ECR-
TO and ECBT (0,12). Summing up, the
relation between CCS e CBT of individu-
ally studied milk cows is positive and Sta-
phylococcus aureus is the prevailing agent
in subclinical mastitis in North and North-
west areas of Rio de Janeiro state.

KEY WORDS: Mastitis. Somatic Ce-
lls. Milk. Cows. Microbiology.

INTRODUCRO

leite € um meio de cultura

ideal para o crescimento de

bactérias e outros microrga-

nismos por apresentar uma
composi¢do quase perfeita como ali-
mento. Como fonte de proteinas, lipi-
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deos, carboidratos, minerais e vitami-
nas, a multiplicacdo dos microrganis-
mos é muito rapida, se a temperatura
for ideal para o crescimento (FREITAS
et al., 2002; COUSINS e BRAMLEY,
1987).

As infecgdes intramamarias (IIMs)
ocorrem quando um agente (infeccio-
$0, quimico, mecanico ou térmico) agri-
de a glandula mamadria, produzindo
uma reacdo inflamatdria e danos ao
epitélio glandular, caracterizando o
quadro de mastite (CULLOR et al.,
1993). Mastites ou mamites sao proces-
sos inflamatérios agudos ou cronicos
das glandulas mamdrias, caracterizadas
pelo aumento de leucdcitos no leite pro-
veniente da glandula afetada, sendo
considerada a principal causa de prejui-
zos econdmicos aos criadores de gado
de leite, tornando-se, portanto, sua pre-
vengdo e tratamento as preocupacgoes
primdrias da industria de laticinios
(SORDILLO et al., 1997). De acordo
com HILLERTON (1996), as [IMs,
apresentam reacdes brandas, sem alte-
ragdes macroscdpicas detectaveis, com
alteracdes quimicas e microbioldgicas
do leite sendo denominadas mastite
subclinica, podendo ser detectada por
testes especificos como o California
Mastitis Test (CMT) e Contagem de
Células Somaticas (CCS).

A qualidade insatisfatdria do leite
produzido no Brasil ¢ um problema cr6-
nico, em que fatores de ordem social,
cultural e econdmica estdo envolvidos.
O investimento em qualidade benefi-
cia diretamente a industria, 0 consumi-
dor e o produtor, que recebe melhor
pagamento pelo produto, através de
premiacio para cada uma das especifi-
cacOes de qualidade. Ao mesmo tem-
po, o produtor é beneficiado indireta-
mente através do diagndstico e o com-
bate a mastite, verificado pela quanti-
dade de células sométicas, que levam a
menor perda de producgdo por vaca
(RUBEZ, 2006).

A contagem de células somaticas
(CCS) é um critério mundialmente uti-
lizado por indistrias, produtores e en-
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tidades governamentais para 0 monito-
ramento de mastite em nivel individual
e de rebanhos e para a avaliacdo da
qualidade do leite. Os resultados da
CCS podem ser obtidos a partir de
amostras de quartos mamarios (princi-
palmente em trabalhos de pesquisa),
amostras compostas dos quatro quar-
tos (monitoramento de rebanhos) e de
amostras do tanque (monitoramento da
qualidade do leite). Esta é uma ferra-
menta que é utilizada em muitos paises
e que pode trazer informacdes sobre a
ocorréncia de problemas existentes e
potenciais, como a presenca de residuos
de antibidticos, aumento na contagem
de células somadticas (CCS) e variacdes
na contagem bacteriana total (CBT)
(SANTOS, 2004a).

A partir de 2005, a Instru¢do Nor-
mativa 51/2002 do Ministério da Agri-
cultura e Pecudria - MAPA estabele-
ceu o limite para CCS de 1x106céls/
mL para o leite de tanques de expansio
produzido nas regides Sul, Sudeste e
Centro-Oeste até o ano de 2008 e para
o leite proveniente de vacas individu-
ais até 2011. As demais regides t€ém um
cronograma de implantacdo desses li-
mites com maior prazo de adaptacio
(SANTOS, 2006).

Objetivou-se neste estudo analisar
a correlagdo entre o crescimento bacte-
riano em placa qualitativo, Contagem
de Células Somaticas (CCS) e a Con-
tagem Bacteriana Total (CBT) de leite
proveniente de vacas com mastite sub-
clinica selecionadas pelo teste Califor-
nia Mastitis Test (CMT) com resulta-
do de 3 cruzes. Foi também realizada
uma avaliagdo microbioldgica do leite,
identificando os principais germes cau-
sadores da mastite subclinica.

MaTERIAL B METODOS

Foram analisadas 101 amostras de
leite cru provenientes de vacas primi-
paras e pluriparas, de diferentes graus
de sangue, em diferentes estigios de
lactag@o, pertencentes a 15 proprieda-
des rurais de exploragdo leiteira, em sua

maioria com ordenha do tipo mecani-
ca, localizadas nas regides Norte e No-
roeste do Estado do Rio de Janeiro.
Estes animais ndo foram submetidos a
tratamento medicamentoso com anti-
bidticos nos dias anteriores a coleta de
material. As amostras foram coletadas
ap6s a higienizacdo dos tetos por lava-
gem com 4gua e sabdo, secagem com
papel toalha e desinfec¢do com élcool
70°. A seguir foi realizado o Califérnia
Mastitis Test (CMT), a fim de detectar
a ocorréncia de mastite subclinica com
resultado trés cruzes em pelo menos um
dos quartos. Para a andlise microbiol6-
gica foram coletados cerca de 5 mL de
leite e exames microbioldgicos de roti-
na foram realizados para o isolamento
e identificacdo dos microrganismos.
Para a realizacdo das andlises de CCS e
CBT, cerca de 50 mL de leite foram
coletados para cada teste.

Para andlise da CCS, o leite coleta-
do foi conservado com o Bronopol,
analisado pelo aparelho Somacount 150
(Bentley Instruments, EEUU), de acor-
do com a metodologia prescrita pelo

fabricante e os resultados expressos em
céls/mL.

Para realizar a CBT, as amostras
de leite foram conservadas com o con-
servante Azidiol, analisadas pelo apa-
relho Bactocount 150 (Bentley Instru-
ments, EEUU) através de citometria de
fluxo utilizando a metodologia prescrita
pelo fabricante e os resultados expres-
sos em UFC/mL.

Para a defini¢do da andlise micro-
bioldgica qualitativa, as amostras pro-
venientes do leite classificado com 3
cruzes no CMT foram centrifugadas a
5000 RPM durante 5 minutos. Em se-
guida, o sobrenadante foi dispensado e
o pellet formado aproveitado. O seme-
amento foi realizado em 4gar sangue
dividindo a placa de Petri a0 meio. Em
seguida, uma das metades da placa de
Petri foi semeada por zona sendo, con-
siderado zona um o crescimento na
parte inicial do semeamento, zona dois
0 crescimento na parte inicial e na pri-
meira estria e zona trés o crescimento
na parte inicial, na primeira estria e nas
outras estrias.

m
(ap]
wd

Variagdo CBT
{(x10%UFC/mL)

0-17

18 -34

3570

71-140

141 7282

283 — 565

566 — 1130

1131 - 2262

2263 — 4525

O |N| OO

> 4525

Quadro 1 - Relagéo entre o escore da contagem bacteriana total (ECBT) e a
contagem bacteriana total (CBT).

ECRTO Crescimento microbiano por zona
0 Auséncia de crescimento
1 1 cruz
2 2 cruzes
3 3 cruzes

Quadro 2 - Escore do crescimento qualitativo em placas de Petri (ECRTO) dos
microrganismos.
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Para o estudo estatistico, a CCS foi
expressa na forma de escore linear de
células somaticas (ECS) (SANTOS,
2006). O mesmo critério foi utilizado
para os resultados de CBT sendo des-
crito como escore de contagem bacte-
riana total (ECBT) (quadro 1). Os re-
sultados de crescimento qualitativo em
placa foram expressos em escore de
crescimento (ECRTO) (quadro 2).

Foram calculadas as correlacdes
simples entres as caracteristicas (ECS,
ECBT e ECRTO) mediante o procedi-
mento PROC CORR (SAS,1998).

RESULTADOS B DISCUSSA0

Os resultados da Tabela 1 de-
monstram que, das 101 amostras ana-
lisadas pelo Somacount 150, 72
(71,3%) encontravam-se em desacor-
do com a IN51 por apresentarem va-
lores acima de 1x10° céls/mL (ECS
7,8 ¢ 9)(BRASIL, 2002). Estes resul-
tados obtiveram média de 4,7x106
céls/mL (ECS 7 a 9). CADEMAR-
TORI (2001) encontrou médias de
1,3x106 céls/mL de CCS em quartos
positivos no teste do CMT, o que tam-
bém foi observado neste estudo. Nes-
ta pesquisa, 10 (9,9%) amostras com
ECS 1 a 4 enquadraram-se na classi-
ficagdo de tibere sadio (2,0 x105 céls/
mL), mesmo apresentando resultado
3 cruzes no CMT que também é con-
siderado por LANGONI (2000) como
indicativo de tbere sadio.

Observou-se que as amostras
classificadas com o escore 3, corres-
ponderam a 32,67% das 101 amos-
tras isoladas, com média de CBT de
9,70 x 10°UFC/mL. Os demais esco-
res encontrados foram: ECRTO 0
(20,8%); ECRTO 1 (27,72%); ECR-
TO 2 (18,81%). CADEMARTORI
(2001) analisou 342 amostras positi-
vas no teste do CMT e encontrou
46,2% das lactoculturas com resulta-
dos negativos no isolamento bacteria-
no (auséncia de crescimento), que
segundo o autor, pode ser explicado
pela presenca de agentes infecciosos

que ndo se desenvolvem nos meios
de cultura rotineiramente emprega-
dos. Neste trabalho, a auséncia de
crescimento correspondida com o es-
core zero atingiu uma porcentagem
de 20,8%, concordando com as ob-
servagdes do autor citado.
Considerando o limite de 106
UFC/mL de aerébios meséfilos em
leite cru (BRASIL, 2002), 77
(76,33%) das amostras analisadas
encontravam-se de acordo com a IN51
(ECBT 0 a 6) e 24 amostras (23,77%)

estavam fora dos padroes exigidos pela
legislacdo do pais (ECBT 7 a9), ou seja,
acima de 106 UFC/mL.

A Tabela 4 apresenta os microrga-
nismos isolados no leite dos quartos
mamadrios com mastite subclinica e
positivas 3 cruzes no California Masti-
tis Test. Das 101 amostras obtidas, Sta-
phylococcus aureus foram os micror-
ganismos mais isolados (20,8%), segui-
dos por Staphylococcus coagulase ne-
gativo (9,90%), Streptococcus agalac-
tiae (6,93%), Bacillus sp. (5,94%),

Tabela 1 - Contagem de Células Somaticas (CCS) em escore (ECS) das
amostras positivas para o California Mastitis Test (CMT).

ECS n° de amostras %
1 01 1.0
2 02 1,98
3 05 4,95
4 02 1,98
5 07 6,93
6 12 11,88
7 21 20,8
8 21 20,8
9 30 29,7

Total 101 100

FCS = Fscore de Células Somdticas.

Tabela 2 - Crescimento bacteriano qualitativo em placa em escore (ECRTO) das
amostras positivas para o Califérnia Mastitis Test (CMT).

ECRTO n° de amostras %
0 21 20,8
1 28 21,72
2 19 18,81
3 33 32,67

Total 101 100

Tabela 3 - Contagem bacteriana total em escore (ECBT) das amostras positivas

para o Califérnia Mastitis Test.

ECBT n° de amostras %
0 17 16,83
1 08 7,92
2 12 11,88
3 10 9.9
4 12 11,88
5 06 5,94
B 12 11,88
7 14 13.86
8 09 8,91
9 01 1,0

Total 101 100

ECBT = Escore de Contagem Bacteriana Total .
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Tabela 4 - Bactérias isoladas das amostras de leite positivas para o Califérnia Mastitis Test (CMT).

Bactérias isoladas n° de amostras %
Sem crescimento bacteriano 27 26,73
Staphylococcus aureus 21 20,8
Staphylococcus sp. coagulase negativo 10 9,90
Streptococcus agalactiae 07 6,93
Bacillus sp. 06 5,94
Streptococcus dysgalactiae 05 4,95
Streptococcus sp. 05 4,95
Staphylococcus aureus / Staphylococcus coagulase negativo 04 3,96
Corynebacterium bovis 04 3,96
Corynebacterium bovis / Staphylococcus coagulase negativo 03 2,97
Streptococcus uberis 01 1,0
Streptococcus viridans 01 1,0
Enterococcus faecalis 01 1,0
Actinomyces sp. / Staphylococcus chromogenes 01 1,0
Streptococcus uberis / Staphylococcus chromogenes 01 1,0
Streptococcus agalactiae / Staphylococcus coagulase negative 01 1,0
Bacillus sp. / Staphylococcus hyicus 01 1,0
Staphylococcus coagulase negativo / Enterococcus faecalis 01 1.0
Streptococcus dysgalactiae / Enterococcus faecalis 01 1.0
Total 101 100

Tabela 5 - Correlagéo entre ECS e os valores de ECBT e crescimento qualitativo em
placa das 101 amostras de leite analisadas.

Varidvel ECBT ECRTO
ECS 069" 0,13
ECBT - 0,127

**{p<0,01) significativo.

Streptococcus sp. (4,95%), Streptococ-
cus dysgalactiae (4,95%), Corynebac-
terium bovis (3,96%), Streptococcus
uberis (1,0%) e Enterococcus faecalis
(1,0%). Outros microrganismos isola-
dos em associacdo totalizaram 9
(8,91%). MOTTA et al. (2001) isola-
ram Staphylococcus aureus de 128
amostras de leite cru (23,06%), positi-
vas no teste do CMT, num total de 555
amostras submetidas ao isolamento mi-
crobiolégico nas regides Norte e No-
roeste do Estado do Rio de Janeiro.
Num outro estudo também realizado na
mesma regido citada, DONATELE et
al. (2002) observaram que das 379
amostras de leite CMT positivas, 180
(47,5%) foram de Staphylococcus co-

ns= ndo significativo.

agulase positivos. O S. aureus foi con-
siderado por PARDO et al. (1998),
como o agente isolado com maior fre-
qgiiéncia na etiologia de IIMs em vacas
primiparas no periodo pds-parto, cor-
respondendo a 64% das amostras de
leite analisadas. Assim sendo, estes
dados demonstram concordancia com
o isolamento realizado nesta pesquisa,
sendo o S. aureus o principal causador
de mastite subclinica bovina na regido
Norte do Estado do Rio de Janeiro.
Entretanto, MAGALHAES et al.
(2005), analisando amostras de leite de
vacas pertencentes a rebanhos de vari-
as regides do Estado do Rio de Janeiro
entre os anos de 2000 e 2004 e, de um
total de 404 microrganismos isolados,

o Staphylococcus coagulase negativo
(15,6%) foi o de maior freqiiéncia, se-
guido do Bacillus sp. (15%), S. aureus
(13,86%), Corynebacterium (7,92%) e
Streptococcus, incluindo as espécies
Streptococcus uberis (3,46%), Strepto-
coccus agalactiae (1,5%) e Streptococ-
cus dysgalactiae (0,74%). Resultados
semelhantes foram obtidos por FREI-
TAS et al. (2005), que observaram que
0s agentes mais prevalentes nos casos
de mastite bovina no Agreste do Esta-
do de Pernambuco sao o Staphylococ-
cus coagulase negativa (36%), Cory-
nebacterium sp. (34,8%) e S. aureus
(13,6%) das 572 amostras de leite de
vaca analisadas. Todavia, neste traba-
lho foi demonstrado uma ocorréncia
maior de Staphylococcus aureus
(20,8%), que é coagulase positivo, dis-
cordando das observagdes dos autores
supracitados.

Das 101 amostras obtidas, 27
(26,73%) amostras de leite ndo apre-
sentaram crescimento bacteriano (Ta-
bela 4). Resultados semelhantes foram
obtidos por DONATELE et al. (2002),
onde das 379 amostras observadas,
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60 (15,8%) também ndo apresenta-
ram crescimento. Segundo SANTOS
(2002a), os resultados falso-negativos
sdo mais provaveis de ocorrer em ca-
sos de mastite causada por coliformes
e existem relatos de que cerca de 20 a
30% das amostras de casos clinicos nao
resultam em crescimento, havendo pos-
sibilidade de estar presentes inibidores
como residuos de antibiéticos e desin-
fetantes. Neste trabalho é sugerido que
algumas lactoculturas negativas podem
ser provenientes de vacas com proces-
so infeccioso, tais como micoplasmo-
se, brucelose ou mesmo tuberculose e
que ndo encontraram condi¢des para
0 seu crescimento nos meios de cul-
tura de rotina utilizados no estudo
(4gar sangue e dgar MacConkey), ou
entdo a presenca de residuos de an-
tibidticos no leite.

Verificou-se neste trabalho que a
bactéria Streptococcus dysgalactiae foi
a que apresentou maiores valores mé-
dios de CBT (1083x10°UFC/mL)
para as 101 amostras analisadas, se-
guida pelo Streptococcus agalactiae
(903x10°UFC/mL) e o Staphylococcus
aureus (843x10°UFC/mL). O principal
grupo de agentes causadores de masti-
te associados com aumentos da CBT
do leite € o Streptococcus sp, sendo que
dentre as espécies mais importantes
destacam-se o S. agalactiae e S. ube-
ris. (GONZALES, et al., 1986; JE-
FREY e WILSON, 1987 apud SAN-
TOS, 2002b), ainda que outros agentes
possam ter influéncia sobre a CBT.
HARMON (1994) afirma que as bac-
térias causadoras de mastite podem ser
classificadas em patégenos maiores ou
menores. Os patégenos maiores provo-
cam grandes mudancas na composi¢cao
do leite, incluindo grande aumento na
CCS, e sao responsaveis pelo maior
impacto econdmico da doenca. Eles
incluem Staphylococcus aureus, S.
agalactiae e coliformes. Ao contrrio,
o0s patdégenos menores, como Estafilo-
cocos coagulase-negativo e Coryne-
bacterium bovis, ndo estdo associados
com grandes mudangas na composi¢io

e na producdo de leite. Apenas dupli-
cam ou triplicam a CCS em relago aos
quartos nao infectados. Esta afirmacio
foi demonstrada neste trabalho, pois o
Streptococcus agalactiae foi o que
apresentou maiores valores médios se-
guido do Staphylococcus aureus.

A correlagio entre as caracteristi-
cas ECS e ECBT apresentou-se positi-
va e de alta magnitude (0,69). Obser-
vou-se um coeficiente de correlacao
baixo entre ECRTO com ECS (0,13) e
ECRTO com ECBT (0,12). A relag@o
entre CCS e a CBT de rebanhos leitei-
ros foi avaliada por RYSANEK e BA-
BAK (2005) obtendo indice de corre-
lacdo alto (0,84) quando a CCS células
ultrapassavam de 400 mil céls/mL o que
concorda com as observacdes do estu-
do realizado.

(oncrusio

Os animais com maiores médias de
CCS e CBT apresentaram diferentes
escores de crescimento em placa e este
critério ndo pode ser utilizado como
parametro de avaliacdo microbiol6gi-
cado leite. J4 a correlac@o entre CCS e
CBT de amostras de leite individuais
ficou evidenciada. Nem sempre o CMT
3 + demonstra uma CCS elevada no
leite individual A principal bactéria iso-
lada foi o Staphylococcus aureus, po-
rém o Streptococcus dysgalactiae foi o
que causou maior média de CCS.
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Resumo

Sopa desidratada é considerada
alimento seco com baixa umidade, ge-
ralmente, inferior a 25% e atividade
de dgua em 0,60. Dentre os micror-
ganismos que podem vir a contami-
nar alimentos farindceos, os fungos
sdo os que apresentam maior desta-
que, provavelmente relacionado a sua
forma de reproduc@o por esporos e ao
alto poder de deterioracdo, pelo gran-
de arsenal enzimatico com capacida-
de de colonizar os mais diversos subs-
tratos. A presenga de bolores em ali-
mentos desidratados provoca a dete-
rioragdo, com grande prejuizo econd-
mico, e pode tornar-se perigo a saide
publica devido a producgdo de mico-
toxinas. O presente estudo teve como
objetivo determinar a correlagdo en-
tre o teor de umidade e a contagem
de bolores e leveduras em sopas de-
sidratadas. As andlises foram realiza-
das na Universidade Tecnoldgica Fe-
deral do Parana Campus Ponta Gros-
sa, nos laboratdrios de fisico-quimi-

D milleo@pg.cefetpr.br

ca e microbiologia. Foram analisados
os teores de umidade e contagem de
Bolores e Leveduras em seis amos-
tras de seis marcas diferentes de so-
pas desidratadas do tipo creme de ce-
bola (A, B, C, D, E e F). O teor de
umidade foi determinado, em quadru-
plicata, gravimetricamente, segundo
as Normas Analiticas do Instituto
Adolf Lutz (1985). Para a contagem
de bolores e leveduras seguiu-se o
Manual Técnico n°14 do Instituto de
Tecnologia de Alimentos (SILVA e
JUNQUEIRA, 1995). Para as seis
amostras analisadas a variacdo média
do teor de umidade encontrada foi de
2,44% a 6,32%, portanto, dentro dos
padrdes estabelecidos pela ABIA
(2001). Na contagem de bolores e le-
veduras os valores oscilaram entre um
valor minimo e méaximo de 1,7 x 102
UFC/g e 2,1 x 10° UFC/g, respecti-
vamente. As marcas C e E encontra-
ram-se dentro dos padrdes, e as mar-
cas A, B, D e F apresentaram-se fora
dos padrdes microbioldgicos determi-
nados pela ABIA (2001). Ao verifi-
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car a correlagdo entre o teor de umi-
dade e a contagem de Bolores e Le-
veduras percebeu-se que, em até
5,13% de umidade, o produto pesqui-
sado apresentava contagem de bolo-
res e leveduras dentro dos padrdes
determinados pela ABIA (2001), en-
quanto que um teor de umidade igual
ou superior a 5,24% propiciava o cres-
cimento desses microrganismos, in-
dicando precdrias condigdes de pro-
cessamento, 0 que torna estes produ-
tos inadequados para o consumo.

Palavras-chave: Sopa Desidratada.
Bolores. Leveduras. Umidade.

SUMMARY

Dehydrated soup is considered a dry
whit low humidity food, usually, under
25% and 0,60 water activity. Between the
microorganisms that can contaminate
foods made by flour, the fungus are those
that shows main point, probably related
fo your form of reproduction by spores
and to the high power of damage, by the
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big arsenal of enzymes with the capacity
of colonization with different substrates.
The presence of molds on dehydrated
foods causes the damage, with huge eco-
nomic loss, and may become a danger to
the public health causes by the produc-
tion of micotoxin. The present study had
as objective determine the mutual rela-
tion between the humidity content and the
molds and levedura counting on dehydrat-
ed soups. The analyses were taken at the
UTFPR Campus Ponta Grossa, at the
laboratories of physics-chemistry and
microbiology. Itwere analyzed the humid-
ity content and the molds and leveduras
counting on six samples of six different
brands of dehydrated soups of the onion
cream (A, B, C, D, E and F). The humid-
ity content was determined, on quadru-
plicate gravimetric, according the Rules
Analytics from the Institute Adolf Lutz
(1985). For the molds and levedura con-
tent it follow the Technical manual number
14 from the Institute of technology of Food
(SILVA; JUNQUEIRA, 1995). For the six
sample analyzed the average difference
of the Humidity contents foundedwas from
2,44%t0 6,32%, this way, inside the stand-
ard establish by the ABIA (2001 ). On the
molds and leveduras counted the values
changed between a high and low value
Sfrom 1,7 x 102 UFC/g to 2,1 x 103 UFC/
g, respectively. The brands C and E found
each other inside the standards, and the
brands A, B, D and F found each other
outside the standards microbiological
determinate by the ABIA (2001 ). When
there is a mutual relation between the
humidity content and the molds and lev-
eduras. It realized that until 5,13% of
humidity the product researched
showed molds and leveduras counted
inside the standards determinate by the
ABIA (2001), while over 5,24% of hu-
midity happened the grow the of those
microorganism pointing to insecure
conditions of processing, what made
this products inappropriate to the con-
sumption.

Key-words: Dehydrated soup. Molds.
Leveduras. Humidity.

INTRODUCRO

opa desidratada é definida

como produto obtido pela mis-

tura de ingredientes como: ce-
reais e vegetais desidratados, farinhas
de cereais, leite em pd, condimentos,
massas alimenticias, extrato de carne e
outros (ABIA, 1999). Portanto, sao con-
siderados alimentos secos, desidratados
ou com baixa umidade, denominados
Low Moisture Foods (LMF) que apre-
sentam, geralmente, teor de umidade
inferior a 25% e atividade de 4gua em
0,60 (FRANCO e LANDGRAF,
1996).

Embora o processo de desidratacao
destrua alguns microrganismos, os es-
poros bacterianos, assim como os fun-
gos e muitas bactérias Gram positivas
e Gram negativas sobrevivem a esse
processo (JAY, 2005).

Dentre os microrganismos que po-
dem vir a contaminar alimentos de na-
tureza farinicea, caracterizados por
apresentarem um baixo teor de umida-
de, os fungos sdo os que apresentam
maior destaque, fato provavelmente
relacionado a sua forma de reproducgio
através de esporos. Estes esporos, ca-
racterizados como corpos metabélicos
latentes, podem ser transportados pela
dgua, ventos, plantas, produtos e sub-
produtos, sendo resistentes a oscilagcdes
de temperatura e podendo permanecer
dormentes no solo por varios anos
(SOUZA, et al, 2003).

O problema da ocorréncia de fun-
gos em alimentos baseia-se em dois
fatores: o seu alto poder de deteriora-
¢do, relacionando ao fato de possuirem
um alto arsenal enzimatico, proporcio-
nando-lhe a capacidade de colonizar os
mais diversos substratos; e a sua capa-
cidade de produzirem metabdlitos t6-
xicos nos seres humanos e animais
(BANWART, apud SOUZA et al.,
2003; SOUZA et al, 2004).

A presenca de bolores em alimen-
tos desidratados provoca a deterioracao,
com grande prejuizo econdmico, e pode

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

tornar-se um perigo a satide publica
devido a producdo de micotoxinas. Po-
rém, somente quando o crescimento de
bolor for visivel ou o alimento apresen-
tar um nimero elevado de leveduras o
consumidor serd capaz de reconhecer a
deteriorac@o. Entretanto, a deterioracio
por leveduras néo ¢ prejudicial a satde
(FRANCO e LANDGRAF, 1996).

A enumeracdo de bolores e leve-
duras € indicativa de matérias-primas
de mé qualidade ou falha higiénica ao
longo do processamento. Desta forma,
elevadas contagens destes microrganis-
mos em alimento resultardo na redu-
¢do de sua vida de prateleira (SANT’
ANA & CORREA, 2006).

Desta forma, o presente estudo ob-
jetivou determinar a correlacdo entre o
teor de umidade e a contagem de bolo-
res e leveduras em sopas desidratadas.

Mareriae & Méronos

Foram analisadas seis amostras de
seis diferentes marcas de sopas desidra-
tadas do tipo creme de cebola, adquiri-
das em supermercados localizados na
cidade de Ponta Grossa, PR. Para iden-
tificar as amostras designaram-se as le-
tras A, B, C, D, E e F para cada marca
analisada.

As amostras foram analisadas na
Universidade Tecnolégica Federal do
Parand Campus Ponta Grossa, no la-
boratdrio de fisico-quimica para deter-
minar o teor de umidade, e a contagem
de bolores e leveduras foi realizada no
laboratério de microbiologia.

O teor de umidade foi determina-
do, em quadruplicata, gravimetrica-
mente, por perda de peso, em estufa a
105°C até peso constante, segundo as
Normas Analiticas do Instituto Adolf
Lutz (1985).

Para a contagem de bolores e leve-
duras seguiu-se o Manual Técnico n°14
do Instituto de Tecnologia de Alimen-
tos (SILVA e JUNQUEIRA, 1995). No
processo de preparacdo da amostra pe-
sou-se 25g em saco de stomacker esté-
ril, seguindo-se pela transferéncia de
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225mlL do diluente dgua salina pepto-
nada a 0,1%, obtendo desta forma a
dilui¢do 10-1. Apds homogeneizacio
da amostra foram realizadas as dilui-
¢oes seriadas até 10-3, utilizando-se
tubos de ensaio com 9mL do mesmo
diluente.

Para o processo de semeadura uti-
lizou-se a técnica de plaqueamento em
superficie, através do uso do meio de
cultura Agar Dextrose Batata acidifi-
cado (PDA acidificado) com &cido tar-
tarico 10%, aum pH de 3,5. A técnica
ocorreu da seguinte maneira: pipetou-
se 0,ImL de cada dilui¢do da amostra
em placa de Petri estéril, contendo
20mL do meio de cultura PDA acidifi-
cado solidificado e com uma alga de
Drigalski espalhou-se o inoculo por
toda a superficie do meio. Em seguida
incubou-se a uma temperatura de 25°C
+ 1°C, por um periodo de 3 a 5 dias.
Ap6s este periodo realizou-se a quanti-
ficacdo expressa em Unidade Forma-
dora de Colonia por grama (UFC/g).

Os padrdes utilizados para deter-
minar a conformidade das amostras
foram os estabelecidos pela Associacio
Brasileira das Indistrias de Alimenta-
¢do (ABIA,2001), segundo a qual para
Bolores e Leveduras o limite méximo
¢ de 10° UFC/g e o teor de umidade é
no maximo de 10% p/p.

Resurmanos & Discussio

Para as 6 amostras analisadas a va-
riacdo média do teor de umidade en-
contrada foi de 2,44% a 6, 32%. Antes
da obtencdo das médias do teor de umi-
dade, de cada amostra, fez-se uso do
teste de Q de Dixon (NEVES, 2006),
cujo objetivo € a identificacdo de Ou-

tliers, evitando eliminar valores ou su-
bestimar a precisdo dos dados. A esta-
tistica de teste é baseada no quociente
entre modulo da diferenca em relacio
ao valor mais préximo, e a amplitude
de observagdes, como segue: Q = va-
lor suspeito - valor mais proximo / (va-
lor méaximo - valor minimo). O quadro
1 apresenta os valores criticos para Q
(estatistica tedrica) para nivel de signi-
ficancia igual a 5%. Identifica-se o
Outlier se o quociente observado exce-
der o valor critico.

Ao aplicar o teste de Q de Dixon
para as amostras A, C, D, E e F do va-
lor suspeito de 6,18%, 4,76%, 6,46%,
2,35% e 5,78%, respectivamente, ob-
servou-se que o valor de Q encontrado
foi igual a 0,39, 0,51, 0,76, 0,5 ¢ 0,1,
respectivamente. Portanto, abaixo do
valor critico correspondente. Assim,
todos os valores foram considerados
para o célculo da média do teor de umi-
dade, que foi de 6,32%, 5,13%, 5,87%,
2,44%, 5,61%, respectivamente.

Para amostra B, a aplicagio do tes-
te de Q de Dixon para o valor suspeito
de 6,71% apresentou valor de Q igual
a 0,836. Portanto, acima do valor criti-
co correspondente. Assim, o valor
6,71% foi excluido para o cdlculo da
média do teor de umidade, ficando em
5,24%.

Desta forma, a tabela 1 apresenta
os valores de teor de umidade encon-
trados nas seis amostras, bem como, a
média e o erro padrdo da média.

Os valores do teor de umidade en-
contram-se dentro dos padrdes estabe-
lecidos pela ABIA (2001) para sopa
desidratada.

Na tabela 2 estdo apresentados os
valores referentes a quantificacdo de

Bolores e Leveduras em seis amostras
de sopas desidratadas. Observam-se,
por sua vez, valores oscilando entre um
valor minimo e méaximo de 1,7 x 10?
UFC/g e 2,1 x 10° UFC/g, respectiva-
mente, entre as seis marcas analisadas.
As marcas C, e E encontram-se dentro
dos padrdes determinados pela ABIA
(2001) para sopa desidratada. E as mar-
cas A, B, D e F apresentam-se fora dos
padrdes microbioldgicos determinados
pela ABIA (2001).

Segundo CATAO e LIMA (1999)
apresenca de fungos em produtos de-
sidratados em niveis consideraveis in-
dica, provavelmente, que durante o
seu processamento ou armazenamen-
to, sofreram um aumento no teor de
umidade, o que possibilitou, pela
existéncia de condi¢des favoraveis, o
desenvolvimento e reproducio des-
tes agentes.

Entretanto, comparando-se o valor
do padrao ABIA (2001) com os valo-
res de umidade obtidos, estes foram
baixos, indicando a possibilidade das
amostras A, B, D e F terem sido conta-
minadas por bolores e leveduras duran-
te o seu processamento pelos equipa-
mentos inadequadamente higienizados,
ou até mesmo pela alta contagem des-
ses microrganismos na matéria-prima,
ja que durante o processamento de se-
cagem muitos microrganismos nao sao
destruidos, principalmente se nao fo-
ram seguidas as praticas apropriadas
nas etapas de secagem, segundo consi-
deracdes de JAY (2005).

FRANCO e LANDGRAF (1996),
corroboram, também, quando tratam
dos efeitos da desidratacdo sobre os
microrganismos, comentando, que ape-
sar do processo ndo ser letal, durante a

Identificagdio de Qutliers — Teste O de Dixon

Dimensdo da amostra 4

5 b 7

8 9 10

valor critico 0,831

0,717 0,621 0,570

0,524 0,492 0,464

Fonte: NEVES (2006).

Quadro 1. Identificagdo de Outliers - Teste Q de Dixon
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desidratagdo ou secagem de alguns mi-
crorganismos siao destruidos. Mas,
muitos microrganismos podem ser iso-
lados em alimentos desidratados, prin-
cipalmente quando a matéria-prima uti-
lizada é de baixa qualidade ou quando
ndo sdo seguidas boas préticas de pro-
ducfo durante as diferentes etapas do
processamento.

SIQUEIRA (1995), destaca que a
presenca de bolores e leveduras vidveis

e em indices elevados nos alimentos
pode fornecer varias informacdes, tais
como: condi¢des higiénicas deficientes
de equipamentos, multiplicacdo no pro-
duto em decorréncia de falhas no pro-
cessamento e/ou estocagem e matéria-
prima com contaminagio excessiva.
Em estudo sobre a microbiologia
de sopas desidratadas, FANELLI e co-
laboradores (apud JAY, 2005), consta-
taram, em sopa de cebola reconstitui-

Tabela 1. Teor de umidade em sopas desidratadas.

Umidade Média
(%) (%)

Amostras™®

Erro padrdo da média (%)

Padréo Fisico -Quimico
segundo ABIA (2001)

6,12
6,38
6,46 6,31
6,29

> > > >

I

0,07

jos]

5,22
5,32
5,12 5,22

o o
W N

0,058

4,76
5,09
5,40 5.13
5,28

o

[ap i ap i ap R ap]
N

~

5,58
5,79
5,65 5,87
6,46

O O oo
W~

N

10% p/p

0,201

2,35
2,45
2,44 2,44
2,53

rm rm rmrm
w N

E

0,037

551
5,78
5,56 5,61
F, 5,61

nalnaina
o —

w

0,053

* Amostras analisadas no periodo de junho de 2006.

da, uma contagem média total de 5,11
log UFC/mL; 3,00 log UFC/mL para
coliformes; 4,00 log UFC/mL para bac-
térias aerébias formadoras de esporos
e 1,08 log UFC/mL de bolores e leve-
duras. E ap6s cozimento as contagens
totais foram reduzidas para uma média
de 2,15 log UFC/mL, enquanto para
coliformes foram reduzidas para < 0,26
log UFC/mL; bactérias formadoras de
esporos para 1,64 log UFC/mL e bolo-
res e leveduras para < 1,00 log UFC/
mL .

Segundo JAY (2005), uma das ra-
zOes para numeros altos em produtos
desidratados € que os microrganismos
sofrem concentragdo devido a propor-
¢do desidratacio/concentracao do pro-
duto.

Outros trabalhos com alimentos
desidratados evidenciaram que a pre-
senca de fungos € também bastante sig-
nificativa. SOUZA, et al. (2003), em
andlise de fungos filamentosos em 16
amostras de farinha de mandioca e 16
de fuba de milho, encontraram uma
contagem oscilando entre um valor
minimo e maximo de 1,0 a 2,7 Log
UFC/g; e 2,1 a 3,6 Log UFC/g, res-
pectivamente.

Em pesquisa realizada por SAN-
TOS et al. (2000), em ragdo animal,
desidratada, para contagem de bolores
e leveduras, observou que, das 23 amos-
tras analisadas, 27,27% das ra¢des apre-
sentavam contagens acima de 106
UFC/g.

FERREIRA NETO et al. (2004),
em pesquisa com cinco amostras de fa-

Tabela 2. Contagem de Bolores e Leveduras em sopas desidratadas.

Amastras Bolores e Le veduras Padréo Microbiolégico segundo ABIA
(UFC/g) {2001)
UFC/g Log UFC/g UFC/g Log UFC/g
A 2,1 x10° 3.3
B 2,1x10° 33
0 1,7x 107 2.2 10° 30
D 1.7 x10° 32
E 2,2x10° 2.3
F 16x10° 32

* Amostras analisadas no periodo de junho de 2006.
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rinhas de mandioca encontraram valores
oscilandoentre 2,0a3,9 Log UFC/g para
bolores e leveduras durante o perio-
do de armazenamento de seis meses,
simulando o ambiente do supermer-
cado.

VERDI et al. (2000), estudando a
qualidade microbiolégica em farelo de
soja, observaram que em um universo
de 200 amostras, foram isolados bolo-
res e leveduras nas seguintes percenta-
gens: 14, 93% de Penicillium spp,
3,25% de Fusarium roseum; 1,3% Fu-
sarium sp; 1,3% Aspergillus sp;
16,88% Aspergillus flavus; 3,9% As-
pergillus niger; 11,69% Aspergillus
fumigatus; 9,74% de Leveduras;
37,01% Mucor sp.

Na anélise realizada entre o teor de
umidade e a contagem de Bolores e
Leveduras em sopas desidratadas evi-
denciamos que até 5,13% de umidade
o produto pesquisado apresentava-se
com uma contagem de bolores e leve-
duras dentro dos padrdes determinados
pela ABIA (2001), enquanto que a par-
tir de 5,24% de umidade ocorria o cres-
cimento desses microrganismos.

(CoNcLusio

Em produtos desidratados o teor de
umidade tem influéncia direta na con-
servacao do produto. A sopa desidrata-
da é um substrato susceptivel ao desen-
volvimento microbiano, sendo neces-
sdrio durante o seu processamento a
manutencao de condi¢des adequadas de
higiene e sanitizacdo. A carga micro-
biana encontrada nas amostras A, B, D
e F indica precérias condicdes de pro-
cessamento ou matéria prima de ma
qualidade, o que torna estes produtos
inadequados para o consumo.

A anilise do teor de umidade e da
contagem de Bolores e Leveduras in-
dica que, mesmo apresentando um teor
de umidade abaixo do padrio permiti-
do pela ABIA (2001), observou-se uma
contagem significativa, na maioria da
amostras, de bolores e leveduras. Evi-
denciando que os padrdes para o teor

de umidade em sopa desidratada devem
ser revistos, bem como, as condi¢des
da matéria-prima e do processamento
deste tipo de alimento.

Desta forma constata-se que a in-
cidéncia de 66,6% de bolores e levedu-
ras, fora dos padrdes legais vigentes,
nas amostras pesquisadas de sopas de-
sidratadas, gera uma preocupacao cons-
tante para Sadde Publica, uma vez que
sdo potencialmente capazes de produ-
zir micotoxinas, além de reduzir a vida
de prateleira do produto.
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Resumo

A inddstria de suco de laranja dire-
ciona o bagaco para alimentagio ani-
mal ou € desprezado. O objetivo do tra-
balho foi elaborar mingau utilizando
subprodutos da laranja-péra como fon-
te de fibra alimentar. As laranjas foram
higienizadas, sanitizadas, retirado o
suco, subdivididas e submetidas ao re-
molho. Os subprodutos foram desidra-
tados e triturados até transformarem-se
em farinha. Para elaboracdo do mingau
utilizou-se 10% da farinha. Foi realiza-
da andlise sensorial utilizando-se Teste
de Aceitabilidade de Escala Hedonica.
Na andlise estatistica utilizou-se softwa-
re SPSS 8.0 e o Indice de Aceitabilida-
de igual ou superior a 70%. Os resulta-
dos mostraram que 43,3% gostaram

D4 duartenut@yahoo.com.br

muito, 93,3% consideram a cor boa,
70,0% optaram pelo gradiente bom no
atributo aroma, 86,7% bom no atributo
consisténcia, 66,7% bom no atributo
sabor e 83,3% dos provadores mostra-
ram interesse em adquiri-lo. O Indice
de Aceitabilidade foi 89,52%. O min-
gau com farinha de laranja-péra pode
contribuir para aumentar o consumo de
fibra alimentar.

Palavras-chave : Fibra alimentar citri-
ca. Laranja-péra. Flavedo. Albedo. Pol-
pa. Mingau.

SummARY

The orange juice industry directs the
bagasse for animal feeding or rejects it.
The objective of this research was to pro-

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

duce porridge using by-products of the
orange-pear as alimentary fiber source.
The oranges were hygienized, sanitized,
removed the juice, subdivided, and sub-
mitted to rewetting. The by-products were
dehydrated and triturated until changing
itself into flour. For elaboration of por-
ridge 10% of the flour were used. Senso-
ry analysis was carried through using
Acceptability Test the Hedonic Scale. Soft-
ware SPSS 8,0 and the Acceptability In-
dex (equal or superior 70%) were used in
the analysis statistics. The results showed
that43.3% of the 30 consumers liked very
much the porridge; 93.3% considered the
color good; 70.0% choose to the good
gradient in the attribute aroma; 86.7%
considered the consistency good; 66.7%
indicated good for attribute flavor and
83.3% of the consumers showed interest
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in acquire it. The Index of Acceptability
was 89,52%. Porridge with orange-pear
flour can contribute to increase the ali-
mentary fiber consumption.

Key-words : Citric alimentary fiber.
Orange-pear. Flavedo. Albedo. Pulp.
Porridge.

InTRODUCRO

s habitos alimentares do

homem contemporineo

sofreram alteragOes para
préticas alimentares pouco saudaveis,
como consumo excessivo de alimentos
refinados pobres em nutrientes e fibras
alimentares, contribuindo para o au-
mento de doencgas cronico-degenerati-
vas entre a populacdo (RAUPP, D. S.
et al, 2002).

A alimentacio pode ser analisada
sob vdrias perspectivas, dentre elas po-
demos citar: a perspectiva econdmica,
na qual destaca-se a relagio entre a ofer-
ta e a demanda, o abastecimento, os
precos dos alimentos e a renda das fa-
milias; a perspectiva nutricional, com
enfoque nos constituintes dos alimen-
tos, indispensédveis a saide e ao bem-
estar do individuo (proteinas, lipideos,
carboidratos, vitaminas, minerais e fi-
bra), nas caréncias e nas relacoes entre
dieta e doenca (OLIVEIRA, S. P. de;
THEBAUD-MONY, A., 1997).

As fibras alimentares sdo um com-
plexo heterogéneo, grupo de substin-
cias oriundas principalmente de plan-
tas (AGGETT, P. et. al, 2003) resisten-
tes a acdo das enzimas digestivas hu-
manas (MATTOS, L.; MARTINS, I,
2000). E sao classificadas em duas fra-
¢des de acordo com a solubilidade de
seus componentes na dgua (MATTOS,
L.; MARTINS, L., 2000): fracao inso-
Iivel (representados por celulose, lig-
nina e algumas hemiceluloses) e a fra-
¢do soluvel (compreende pectinas, al-
gumas hemiceluloses e gomas) (FRI-
AS, A.D.; SGARBIERI, V. C., 1998).

As fibras insoluiveis sdo encontradas em
grdos integrais, farelos de trigo e de
mandioca e frutas como morango
(KRAUSE, M.. et al., 2002). As fibras
soltiveis sdo encontradas em alimentos
como feijao, aveia, goma guar, legu-
mes, psyllium, cevada, ameixas, goia-
ba (JONES, P. J., 2002) e nas frutas
citricas como laranja, tangerina, man-
darina, limdo, pomelo ou grapefruit
(VAN BOEKEL, S; 2001).

Dentre as fibras soliveis de maior
importancia estdo as pectinas, pois sao
polissacarideos muito utilizados indus-
trialmente, principalmente em produ-
tos alimenticios. As pectinas estdo in-
timamente ligadas a celulose, hemice-
lulose e lignina e sdo mais abundantes
em frutos e em tecidos jovens, tais como
cascas de frutas citricas (30%) (BRAN-
DAO,E.M.; ANDRADE, C, 1999), den-
tre as quais a laranja € uma das fontes.

A fibra alimentar tem grande im-
portancia na nutricao humana (TURA-
NO, W. et al., 2002), tendo em vista
suas principais a¢oes fisioldgicas, que
estao relacionadas com sua degradacéo
por bactérias intestinais, formagdo de
solugdes viscosas, capacidade de reter
dgua, moléculas organicas e citions
metalicos (CARUSO, L.; LAJOLO, F.
M.; MENEZES, E. W, 1999) as quais
interferem positivamente em desordens
gastrointestinais como constipagao, sin-
drome do intestino irritivel, doenca di-
verticular, cancer de coldn, além de es-
tarem associadas a prevencao de pato-
logias como hipercolesterolemia, obe-
sidade, diabetes mellitus e doencas car-
diovasculares (AGGETT, P. et.al,,
2003).

Existem unidades industriais,
como as de processamento de mandio-
ca para produgdo de polvilho azedo e
doce, que produzem um material soli-
do, cuja sua farinha apresenta um alto
contetdo de fibra alimentar, o que tor-
na esse produto atraente para uso na
alimentacdo humana (RAUPP, D. S. et
al., 2000). Assim como a farinha de ja-
toba-do-cerrado, apresenta também ele-
vado conteudo de fibra alimentar total,
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estaria envolvida na otimizacdo de pro-
dutos de panificagdo, como cookies e
snacks (SILVA, M. R.; SILVA, M. A.
A. P.; CHANG, Y. K, 1998).

Os beneficios das fibras alimenta-
res para a saide do homem e concomi-
tantemente o baixo consumo de alimen-
tos ricos em fibras, tem levado indus-
trias de alimentos a buscar cada vez
mais produtos que atendam as novas
exigéncias nutricionais dos consumido-
res (LEONEL, M.; CEREDA, M. P,
ROAU, X., 1999), como o aproveita-
mento de subprodutos oriundo dessas
inddstrias para fabricacdo de produtos
suplementados como pées, biscoitos,
bolos, cookies e snacks (SILVA, M.R.;
SILVA, M. A. A. P.; CHANG, Y. K,
1998). Além disso, as industrias de ali-
mentos estariam contribuindo para pre-
servacdo do meio ambiente, j4 que as
altas quantidades desses descartes pro-
duzidos s@o desprezados ou aproveita-
dos para a producio de racdo animal
(RAUPP, D. S. et al, 2002; RAUPP,
D. S. et al., 2000).

O Brasil encontra-se entre os prin-
cipais produtores de laranja sendo res-
ponsavel por aproximadamente 80% do
suco de laranja concentrado congelado
exportado no mundo (SILVA, F. T,;
JARDINE, J. G.; MATTA, V. M,
1998). A industria de suco de laranja
produz como subproduto o bagaco de
laranja, que compreende 42% do total
da fruta ITAVO, L. C. V. etal., 2000),
que levam a produgdo por ano de
515.449,96 toneladas de bagago ou
polpa residual (VAN BOEKEL, S.,
2001) que sdo direcionados para ali-
mentac¢do animal ou desprezados. O
residuo de polpa citrica ndo s6 possui
alto conteddo de fibra alimentar de
suma importancia ao organismo, mas
assim como vitaminas e 6leos essenci-
ais (LARANJA BRASIL, 2003).

O presente trabalho teve como ob-
jetivo elaborar mingau de prato a partir
da utilizacdo de farinha de flavedo, al-
bedo e polpa (FAP), subprodutos da
laranja-péra, como fonte de fibra ali-
mentar citrica.
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No Laboratério de Técnica Dieté-
tica I vinculado a Escola de Nutricdo
da Universidade Federal do Estado do
Rio de Janeiro foi realizada a parte ex-
perimental da pesquisa, desde a higie-
nizagdo até a elaborac@o da farinha com
subprodutos da laranja-péra (FAP), as-
sim como, a preparacgio e a avaliacdo
sensorial do mingau.

Matéria - prima

Foi utilizada laranja - péra (Citrus
sinensis Osbeck) obtida no comércio
varejista do Municipio do Rio de Ja-
neiro.

Etapas de pré-preparo da farinha de
laranja-péra (FAP):

Higienizacdo

O processo de higienizacio foi fei-
to através de escovagao das laranjas em
dgua corrente, com o objetivo de remo-
ver sujidades que possam estar aderi-
dos ao flavedo.

Sanitizagdo

As laranjas foram submersas em
solugdo de hipoclorito de s6dio 2%pp,
sendo mantidas nesta solugdo por 10
minutos. A partir de entdo, o suco das
laranjas foi extraido através do espre-
medor elétrico de frutas, preservando
o flavedo ou epicarpo (casca), o albedo
ou mesocarpo (parte branca da laranja
aderida a casca) e a polpa ou endocar-
po (parte que contém as vesiculas de
suco e as sementes). As sementes nao
foram utilizadas no estudo.

Subdivisdo

As laranjas foram subdivididas de
forma artesanal, utilizando-se utensilios
cortantes (facas).

Remolho de 48 horas

Nesta etapa, as laranjas previamen-
te subdivididas foram colocadas em
recipientes de polietileno, e assim sub-
meteu-se ao remolho de 48 horas em

4gua mineral, colocando-as sob refri-
geracgdo. Este processo foi escolhido,
pois a farinha obtida do remolho de 48
horas teve a melhor aceitacdo nos en-
saios anteriores realizados no laborato-
rio, comparado com os remolhos de 24
horas e 72 horas. O principal objetivo
deste processo € reduzir o acentuado
sabor amargo residual provocado pe-
los limondides[15]. Para isto, houve a
troca de dgua de remolho com auxilio
de peneiras a cada intervalo de 3 horas,
exceto no periodo da noite. Ao térmi-
no do remolho, a 4gua foi totalmente
desprezada e apds esta etapa, as laran-
jas foram submetidas a novo processo
de subdivisdo com auxilio do multipro-
cessador por aproximadamente 30 se-
gundos, com objetivo de obter-se tritu-
ragdo mais intensa.

Etapas de preparo da farinha de
laranja-péra :

Desidratagdo e Trituracdo

Os subprodutos da laranja-péra fo-
ram colocados em tabuleiros retangu-
lares de teflon® e levados ao forno con-
vencional sob a temperatura que de
variou 36,6°C (inicial) a 105°C (final)
e com duracdo de tempo de aproxima-
damente 70 minutos.

Ap0s a desidratacdo, os subprodu-
tos da laranja-péra foram triturados em
liquidificador até transformar-se em
farinha.

Etapas de preparo do mingau enri-
quecido com fibra alimentar citrica a
partir de farinha de laranja - péra

Para a elaboracdo do mingau de
prato enriquecido com fibra alimentar
citrica complementou-se com 10% de
farinha de laranja-péra em substituicao
a parte de maisena. Definiu-se este per-
centual a partir de ensaios laboratoriais
que identificaram o mingau como sen-
do de boa aceitacg@o.

Todos os ingredientes foram devi-
damente pesados em balanga eletroni-
ca Urano modelo 0015000/1 com ca-
pacidade de 5Kg e divisdo de 1g. E le-
vados ao fogo até dar consisténcia ca-
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racteristica de um mingau de prato. Em
seguida, foram distribuidos.

Andlise sensorial

O grau de aceitacdo do mingau com
fibra alimentar citrica foi avaliado uti-
lizando-se teste afetivo com provado-
res, escolhidos aleatoriamente, ndo trei-
nados.

Os provadores receberam a amos-
tra e concomitantemente uma ficha de
Teste de Aceitabilidade - Escala Hedo-
nica estruturada de 7 pontos, na qual os
provadores identificaram gradientes
que variaram de gostei muito a desgos-
tei muito para aceitacio do produto, que
correspondem a valores de 7 a 1. Ava-
liou-se também, o habito do provador
de consumir mingau de prato, os atri-
butos cor, aroma, consisténcia e sabor
e o interesse do provador em adquirir o
produto para consumo. Os provadores
foram dispostos no laboratério de for-
ma que nio houvesse interferéncia en-
tre eles.

Andlise estatistica

Para analise estatistica utilizou-se
o software SPSS 8.0 for Windows e o
Indice de Aceitabilidade (IA), expres-
sa na formula: IA = (X . 100) : N°, onde:

X =nota média atribuida pelos pro-
vadores

N°=maior nota atribuida pelos pro-
vadores

O critério de decisao utilizado para
o indice ser de boa aceiatacdo (IA) é
igual ou superior a 70%""".

Resuimanos & Discussio

Anélise sensorial do mingau

O teste de aceitabilidade para ava-
liar a aceitacdo do produto tem como
objetivo medir atitudes subjetivas dos
participantes (CHAVES, J. B.; SPRO-
ESSER, R., 1993; DEVINCENZI, M.
U.; MODESTO, S. P.; PINTO E SIL-
VA, M. E. M., 1998). Participaram do
teste 30 provadores, dos quais 36,7%
sdo do sexo masculino e 63,3% do sexo
feminino. A faixa etaria variou de 16 a
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Figura 1 - Distribuicdo dos provadores segundo a aceitacdo
para mingau adicionado de fibra alimentar citrica.
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Figura 3 - Distribuig&o dos provadores segundo a aceitacdo para mingau adicionado de
fibra alimentar citrica quanto ao atributo sabor.

63 anos. Do total dos provadores, 60%
tem habito de consumir mingau de
prato.to.

A Figura 1 mostra que 43,3% dos
provadores optaram pelo gradiente
"gostou muito" e 43,3% dos provado-
res ficaram com o gradiente "gostou
regularmente”.

Este fato sugere que o mingau de
prato com fibra alimentar citrica pode
ser oferecido a populacio tanto sadia
quanto enferma, e nesta, fazendo-se as
substituicdes adequadas de ingredien-
tes. Outrossim, pode ser incluido em
programas de alimentacio contra o des-
perdicio de alimentos, como por exem-

plo, Programa Fome Zero do atual Go-
verno Federal (BELIK, W.; SILVA, J.
G. ; TAKAGI, M, 2001; GONSAL-
VES, M. I et al, 2003) .

Dos provadores que escolheram o
gradiente "gostou regularmente”,
16,6% atribuiram ao sabor do mingau
de maisena com fibra alimentar citrica,
pouco adocicado. Assim, o sabor ca-
racteristico da farinha de laranja, pare-
ce nao ter interferido negativamente na
aceitacdo do produto alimenticio.

A Figura 2 mostra que 93,3% dos
provadores consideram a cor da amos-
tra boa, 0 que vem a corroborar com
SILVA, SILVA & CHANG (1998) de
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Figura 2 - Distribuicdo dos provadores segundo a aceitacdo
para mingau adicionado de fibra alimentar citrica quanto ao

atributo cor.

que as pessoas sempre vao aceitar me-
lhor os alimentos preparados a partir de
ingredientes tradicionalmente estabele-
cidos e préximos aos seus hébitos ali-
mentares.

Com relacdo ao atributo aroma,
70% dos provadores considerarm bom
0 aroma do mingau enriquecido com
fibra alimentar citrica.

Com relacdo a textura, de acordo
com 86,7% dos provadores, a amostra
obteve conceito bom no atributo con-
sisténcia. A textura € um elemento im-
portante na qualidade, afetando direta-
mente a aceitabilidade dos consumido-
res e as vendas (ALVES, R. M.; GROS-
SMANN, M. V, 2002).

A Figura 3 indica que 66,7% dos
provadores consideraram bom o sabor
da amostra. Ja 33,3% dos provadores
consideraram regular o sabor, princi-
palmente devido ao sabor pouco ado-
cicado.

Com relag@o ao interesse dos pro-
vadores em adquirir o produto para con-
sumo, o resultado indica que 83,3% dos
provadores mostraram interesse, com
a ressalva no sabor, que poderia estar
mais doce.

Indice de Aceitabilidade :
O Indice de Aceitabilidade (IA) da
amostra foi de 89,52%, que demonstra
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que o produto ser vidvel, ndo sendo
necessario nenhum tipo de novo trata-
mento ao mingau de prato, apenas ne-
cessitando a correcdo do sabor, mais
adocicado.

(CoNcLUSTD

Do presente estudo com a farinha
de flavedo, albedo e polpa de laranja-
péra (Citrus sinensis Osbeck) tem-se as
seguintes conclusoes :

- 0 mingau de prato elaborado
com flavedo, albedo e polpa sob a for-
ma de farinha obteve resposta satisfa-
téria no teste afetivo para todos os atri-
butos.

- aadicao de fibra alimentar citri-
ca de flavedo, albedo e polpa de laran-
ja-péra (Citrus sinensis Osbeck) sob a
forma de farinha ao mingau de maise-
na obteve Indice de Aceitabilidade sa-
tisfatorio o que confere ao mingau pro-
priedades para ser indicado como
alimento funcional, podendo ser comer-
cializado, e assim contribuir para au-
mentar o consumo de fibra alimentar
na dieta e auxiliar na patogénese de
desordens gastrointestinais e cardiovas-
culares.

- este estudo ndo s6 contribui para
a preservacao do meio ambiente, como
também para programas governamen-
tais que pretendem acabar com a fome
no pais, como o Programa Fome Zero,
cujos principais enfoques sdo o com-
bate ao desperdicio e o aproveitamento
integral dos alimentos, visando mini-
mizar essa situagio no Brasil.
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Resumo

A apicultura representa uma ativi-
dade viavel pela qual se pode obter bons
resultados econdmicos, ecoldgicos e
sociais As caracteristicas da composi-
¢do do mel estdo associadas a varios
aspectos, dentre eles a fonte vegetal da
qual ele é derivado e a espécie da abe-
lha. Apesar de muito apreciado, o mel
€ um produto de fécil adulteracdo com
acucares ou xaropes, sendo comum
encontrar imitacdes do mesmo no mer-
cado. Os meliponineos exercem papel
relevante por fornecer um produto que
se distingue do mel de A. mellifera, prin-
cipalmente nas caracteristicas sensori-

04 darkleluiza@yahoo.com.br

ais. Com o objetivo de avaliar as carac-
teristicas fisico-quimicas de méis da
abelha Urucu (Melipona scutellaris)
produzidos na microrregido do Brejo
Paraibano foram determinados os teo-
res de agucares totais, umidade, protei-
na, cinzas, acidez e indice de diasta-
se. Os resultados das anélises fisico-
quimicas apresentaram valores pro-
ximos ao recomendado para o con-
sumo humano, o que possibilita a
exploracdo desse produto pelas co-
munidades rurais da microrregiao do
Brejo Paraibano.

Palavras-chave: Indice de didstase.
Proteina. Aciicares totais

Higiene Alimentar — Vol. 22 — n° 165

SUMMARY

The beekeeping represents a viable
activity through which one may obtain
good economic, ecological and social re-
sults. The honey composition character-
istics are associated with some aspects,
among them the vegetal source that the
bee species is derived from. Although
much appreciated, the honey is a product
of easy adulteration with sugars or boiled
musts, and honey imitations can be easily
found in the market. The meliponineos
play important role for providing a prod-
uct that differs from the honey of mellif-
era, mainly in relation to the sensorial
characteristics. With the objective of an-
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alyzing the physicochemical composition
of honey from Urucu bee (Melipona
scutellaris) produced in the Brejo Paraib-
ano, total sugars, moisture, protein and
ashes contents as well as acidity and dia-
stase index were determined. The physic-
ochemical analysis presented values close
to those recommended for human con-
sumption, what enables the exploration
of this product by the agricultural com-
munities from the Brejo Paraibano mi-
croregion.

Key-words: diastase index. Protein. to-
tal sugars.

INTRODUCAO

criagdo racional de abe-

lhas constitui-se de uma

atividade em que se con-
segue obter bons resultados economi-
cos, ecoldgicos e sociais (RODRI-
GUES et al., 2005). O mel das abelhas
sem ferrdo € extremamente apreciado
pelo seu sabor peculiar e muitas vezes
procurado por suas propriedades tidas
como medicinais (VILLAS-BOAS &
MALASPINA, 2005).

De acordo com a legislag@o brasi-
leira (BRASIL, 2000) entende-se por
mel, o produto alimenticio produzido
pelas abelhas meliferas, a partir do néc-
tar das flores ou das secrecdes proce-
dentes de partes vivas das plantas ou
de excregdes de insetos sugadores de
plantas que ficam sobre partes vivas de
plantas, que as abelhas recolhem, trans-
formam, combinam com substancias
especificas proprias, armazenam e dei-
xam madurar nos favos da colméia. O
mel € uma solucéo concentrada de agu-
cares com predominancia de glicose e
frutose. Contém ainda uma mistura
complexa de outros hidratos de carbo-
no, enzimas, aminodacidos, acidos or-
ganicos, minerais, substancias aroma-
ticas, pigmentos e graos de pélen po-
dendo conter cera de abelhas proceden-
tes do processo de extragdo.

O mel € origindrio das abelhas e
algumas vespas, entretanto, em face de
sua domesticagio antiga e por ser ori-
gindria dos principais paises consumi-
dores, a abelha Apis mellifera L. cons-
titui-se a principal espécie produtora do
mel usualmente utilizado para consu-
mo humano, mesmo que exista ampla
diversidade de espécies de abelhas que
produzem mel de boa qualidade, como
as abelhas sem ferrdo das tribos Meli-
ponini e Trigonini. Ainda que, produ-
zindo mel em menor quantidade, os
meliponineos exercem papel relevante
por fornecer um produto que se distin-
gue do mel de A. mellifera, principal-
mente nas caracteristicas sensoriais,
como o sabor diferenciado e no aroma,
alcangando precos elevados no merca-
do (ALVES et al., 2005).

As caracteristicas da composi¢io
do mel estdo associadas a varios aspec-
tos, dentre eles, principalmente, espé-
cies vegetais das quais ele € derivado,
mas também de diferentes fatores,
como o solo, a espécie da abelha, o es-
tado fisiolégico da coldnia, o estado de
maturagio do mel, as condi¢des mete-
oroldgicas quando da colheita, entre
outros (KOMATSU, 1996; CAMPOS
& MODESTA, 2000; ALVES et al.,
2005).

A diversidade da flora apicola va-
ria de regido para regido, o que eviden-
cia a necessidade de uma caracteriza-
cdo e padronizagdo de tais méis, de
acordo com o pasto apicola e fatores
edafoclimaticos das regides em que fo-
ram produzidos. Na caracterizagdo dos
méis, diversos parametros fisico-quimi-
cos estdo sendo utilizados diante de
complexidade do alimento do ponto de
vista bioldgico e analitico. Devido ao
fato de haver uma demanda crescente
de producdo, deixa clara a necessidade
de um regulamento diferenciado de
controle de qualidade para o mel de
meliponineos.

A Legislagio Brasileira, que regu-
lamenta a padronizacdo do mel para fins
de comercializagfo, aborda as caracte-
risticas do mel de Apis, ndo abrangen-

do o mel das abelhas nativas do pais, o
que leva a necessidade de estudos de
diferentes méis para a sua padroniza-
¢do e uma futura Legislagdo Brasileira
(ALVES et al., 2005). Neste sentido, o
presente trabalho teve como objetivo
avalisar as caracteristicas fisico-quimi-
cas de méis da abelha Urugu (Melipo-
na scutellaris) produzidos na micro re-
gido do Brejo paraibano, visando con-
tribuir com informagdes que possam
contribuir para a agregacio de valor a
este produto.

Mareriar & Méronos

Foram coletadas amostras de mel
da abelha Urugu (Melipona scutellaris)
de quatro localidades do Brejo Parai-
bano, em diferentes épocas e comercia-
lizadas e armazenadas de forma artesa-
nal (garrafas recicladas). As localida-
des selecionadas foram Cha-de-Jardim/
Areia; Centro de Ciéncias Agrérias/
UFPB/Areia; Municipio de Borborema
€ Municipio de Pildes. Na microrregido
do Brejo Paraibano estima-se precipi-
tacdo média anual de 1.400 mm e ca-
racteriza-se o clima de acordo com a
classificagdo de Koppen, corresponden-
te ao tipo "As", quente e timido, com
chuvas de outono e inverno, tempera-
tura minima de 18 e maxima de 28°C
(LEVANTAMENTO, 1972). A flora-
da predominante era composta pela
vegetacao nativa da Mata Atlantica.

As andlises fisico-quimicas foram
realizadas no Laboratério de Bromato-
logia do Centro de Ciéncias da Saide
(CCS) da Universidade Federal da Pa-
raiba (UFPB). Procedendo-se de acor-
do com a metodologia analitica do INS-
TITUTO ADOLFO LUTZ (2005).

Foram realizadas as seguintes ana-
lises fisico-quimicas: Umidade (%)
determinada por meio de estufa a 150°C
por 24 horas; para andlise de cinzas (%)
as amostras foram secas em estufa, car-
bonizadas e incineradas em mufla a
550°C até atingir peso constante; a aci-
dez em solugio normal (%) das amos-
tras foi obtida utilizando o indicador
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Tabela 1 - Valores Médios dos parametros fisico-quimicos de amostras de méis de Urugu (Melipona scutellaris) proveniente

da microrregido do Brejo paraibano/PB .

Localidade Umidade % Cinzas % égfacizr;: Proteina % Acidez meqg/kg Diastase (cor)
Cha-de-Jardim 25,92 0,11 73,06 0,46 28,00 Azul
Borborema 23,89 0,13 66,77 0,46 105,20 Azul
Pildes 28,93 0,11 66,69 0,31 24,69 Azul
Areia 28,77 0.21 63,75 0,46 57,63 Azul
Média 26,88 0,14 67,57 042 53,88 Azul

fenolftaleina e titulada com hidréxido
de sédio até atingir coloragio résea; o
indice de fermentos diastasicos (%) foi
obtido utilizando uma solucio de ami-
do preparado de acordo com as indica-
cdes de MORITA (1988) para reagir
com uma solucio de iodo; para deter-
minagdo da proteina (%) as amostras
foram submetidas a digestio de 100°C
por 30 minutos, 200°C por 30 minutos
e finalmente, 400-450°C por mais trés
horas. Para titulagio foi utilizada uma
solugdo de 4cido cloridrico até a solu-
¢do atingir a coloracdo résea sendo,
desta forma, quantificado o teor de ni-
trogénio da amostra pelo volume do 4ci-
do gasto na titulaco e para Actcares to-
tais (%) seguiu-se as Normas Analiticas
do Instituto Adolfo Lutz (2005). Todas as
amostras foram analisadas em triplica-
tas para cada parametro pesquisado.

Resurmnos & Discussio

Os dados obtidos estio apresenta-
dos na Tabela 1, quanto aos parame-
tros fisico-quimicos das amostras, na
qual se pode observar que o teor de dgua
variou de 23,89 a 28,77%, cinzas de
0,11% a 0,21%, proteina de 0,31 a
0,46%, acidez de 24,69 a 105,20 meq/
Kg e o teor de agucares totais variou
de 63,75 a73,06%. A coloragdo apre-
sentada pelas amostras na andlise para
fermentos diastasicos foi azul com-
provando a idoneidade da origem das
amostras.

A legislacdo brasileira (BRASIL,
2000) estabelece os padrdes para o mel
de abelhas meliferas e requisitos mini-
mos de qualidade que o mel destinado

ao consumo humano direto deve pos-
suir. O teor de umidade das amostras
analisadas (23,89-28,77%) apresentou
resultados acima do médximo permiti-
do de 20%. SOUZA et al. (2004), en-
contraram valores préximos (26,80-
32,00%) em méis de Melipona asilvai.
RODRIGUES et al. (2005) sugerem a
possibilidade do néctar coletado pela
abelha nativa ter em sua composicao
um teor maior de dgua. Esses mesmos
pesquisadores comparando méis de
abelhas Apis mellifera e M. scutellaris
encontraram o teor de umidade de
25,26% para o mel de M. scutellaris.

O teor de cinzas permitido, de acor-
do com a legislacdo brasileira, pode
chegar até 0,6%. VILLAS-BOAS &
MALASPINA (2005), afirmam que os
sais minerais presentes no mel de meli-
ponineos ndo devem exceder 0,6%, as-
sim como o mel de Apis mellifera. O
teor de cinzas das amostras variou de
0,11-0,21%. Os valores médios de pro-
teina encontrados nas amostras foram
de 0,31-0,46%. MARCHINI et al.
(1998), encontraram teores de proteina
para mel de M. scutellaris de 0,51+
0,32%. A legislagdo brasileira ndo es-
tabelece um requisito minimo de qua-
lidade para proteina.

Pelo Regulamento Técnico de
Identidade e Qualidade do Mel (Minis-
tério da Agricultura e do Abastecimen-
to) (BRASIL, 2000), o valor de acidez
ndo deve ultrapassar 40 miliequivalen-
tes de acidez/kg de mel. Os dados apre-
sentados na Tabela 1 mostram uma va-
riacdo de 24,69-105,20 meqg/kg para as
amostras de méis analisadas. MAR-
CHINI et al (1998), encontraram valo-
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res de acidez para mel de Melipona scu-
tellaris de 8,88+3,51 meq/kg. SOUZA
etal. (2004) encontraram valores de aci-
dez para mel de M. asilvai de 21,50-
80,50 meq/kg. J4 RODRIGUES et al.
(2005), analisando mel de Apis encon-
traram valores de 41,66 meq/kg e para
M. scutellaris 28,33 meq/kg. De acor-
do com essas informagdes, as amostras
analisadas neste trabalho apresentaram
valores de acidez bem distintos em
comparacao aos méis citados. A origem
da acidez do mel deve-se a variagao dos
dcidos organicos causada pelas diferen-
tes fontes de néctar, pela acdo das enzi-
mas e bactérias durante a maturagao do
mel, a quantidade de minerais e a for-
ma de armazenamento.

Para os teores de agticares totais a
legislacdo brasileira permite o minimo
de 65% para mel de Apis. Os valores
médios encontrados para as amostras
de méis analisadas foi de 63,75-
73,06%. SOUZA et al. (2004), encon-
traram valores médios de 67,72-84,99%
para méis de M. asilvai. ALVES et al.
(2005), afirmam que o teor elevado de
acuicar pode indicar uma colheita pre-
matura de mel, quando a sacarose ain-
da ndo sofreu a acdo da invertase e ndo
foi transformada em glicose e frutose.
As amostras testadas apresentaram co-
lorago azul, inclusive a prova em bran-
co, pois a presenga desses fermentos é
inexistente no mel da abelha urucu.

CoNcLusio

As andlises fisico-quimicas de teo-
res de agucares totais, umidade, protei-
na, cinzas, acidez e indice de diastase
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dos méis apresentaram valores proxi-
mos ao adequado para o consumo hu-
mano, registrando-se apenas o teor de
umidade acima do estabelecido pela
legislacdo. Desta forma, tais caracterfs-
ticas viabilizam a exploragdo desse pro-
duto pelas comunidades rurais da mi-
crorregido do Brejo Paraibano. Entre-
tanto, deve-se ressaltar a necessidade
de mais estudos que possam avaliar o
seu potencial e com isso agregar valor
ao produto.

REFERENCIAS

ALVES, R. M. O.; CARVALHO, C. A.
L.; SOUZA, B. A.; SODRE, G. S.,
MARCHINI, L. C. Caracteristicas
fisico-quimicas de amostras de mel
de Melipona mandagaia Smith (Hy-
menoptera: apidae). Ciéncia e Tec-
nologia de Alimentos, Campinas, v.
25, n. 4, p. 644-650, out.-dez, 2005.

BRASIL, Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento, In-
stru¢cdo Normativa 11, de 20 de
outubro de 2000, Regulamento téc-
nico de identidade e qualidade do

I:I ASSINANTE

Mantenha seus dados cadastrais sempre atualizados.

mel. Disponivel em: http://
www.agricultura.gov.br/das/dipoa/
anexo_intrnorml 1.htm. Acesso em:
14 de abril de 2006.

CAMPOS, G.; MODESTA, R. C. D.
Diferencas sensoriais entre mel
floral e mel de melato. Revista do
Instituto Adolfo Lutz, Sdo Paulo, v.
59, n. 1-2, p. 7-14, 2000.

INSTITUTO ADOLFO LUTZ. Normas
Analiticas do Instituto Adolfo Lutz.
4 ed. Sdo Paulo, v. 1, 1018 p.,
2005.

KOMATSU, S. S. Caracterizagdo fisi-
co-quimica de méis de Apis mellif-
era L., 1758 (Hymenoptera: Api-
dae) de diferentes municipios do
estado de Sdo Paulo. Piracicaba,
1996. 86 p. Tese (Doutorado) - Es-
cola Superior de Agricultura Luiz
de Queiroz (ESALQ). LEVANTA-
MENTO Exploratério - reconheci-
mento de solos do Estado da
Paraiba, I. Recife: SUDENE/DRN,
MA/CONTAP/USAID, 1972.

MARCHINI, L. C.; CARVALHO, C. A.
L. O.; ALVES, R. M. O. et al..
Caracterizagdo fisico-quimica de

amostras de méis da abelha urucu
(Melipona scutellaris). In: CON-
GRESSO BRASILEIRO DE API-
CULTURA, 12. Salvador, BA.
1998. Anais... Salvador, BA: CBA/
FAABA, p 201. 1998.

RODRIGUES, A. E.; SILVA, E. M. S.;
BESERRA, E. M. F. RODRIGUES,
M. L. Andlise fisico-quimica dos
méis das abelhas Apis mellifera e
Melipona scutellaris produzidos em
duas regides no Estado da
Paraiba. Ciéncia Rural, Santa
Maria, v. 35, n. 5, p. 1166-1171,
2005.

SOUZA, B. A.; CARVALHO, C. A.
L.; SODRE, G. S. Caracteristi-
cas fisico-quimicas de mel de
Melipona asilvai (Hymenoptera:
Apidae). Ciéncia Rural, Santa
Maria, v.34, n. 5, p. 1623-1624,
set-out., 2004.

VILLAS-BOAS, J. K.; MALASPINA, O.
Pardmetros fisico-quimicos pro-
postos para o controle de quali-
dade do mel de abelhas indigenas
sem ferrdo no Brasil. Mensagem
Doce, n. 82, jul. 2005. [

Entre em contato conosco por telefone:
(11) 5589-5732, por fax: (11) 5583-1016

OU acesse Nosso site:

www.higienealimentar.com.br




A’VALIA(;A,O DA ROTULAGEM E DA QUALIDADE
FISICO-QUIMICA DE VEGETAIS EM CONSERVA:
ALCACHOFRA, ASPARGO E PALMITO.

Berenice Mandel Brigido DA<
Valéria Pereira da Silva Freitas
Elaine Marra Azevedo Mazon
Maria Helena Martini
Instituto Adolfo Lutz - Laboratdrio | de Campinas, SP

Maria Helena Castro Reis Passos
Grupo de Vigilancia Sanitaria XVIl - Campinas, SP

DA bmbrigido@ial.sp.gov.br

Resumo

A alcachofra, 0 aspargo e o palmito séo alimentos pereciveis e de-
vem ser submetidos a processo de preservacao, para que possam ser
estocados e distribuidos no mercado durante todos os meses do ano.
0O objetivo desse trabalho foi avaliar a qualidade de conservas de alca-
chofra, aspargo e palmito quanto aos ensaios: caracteristicas sensori-
ais, pH e rotulagem. Foram avaliadas 50 amostras, de diferentes marcas
comerciais, nacionais e importadas, sendo 13 de alcachofra, 14 de as-
pargo e 23 de palmito. Para a avaliagdo das caracteristicas sensoriais
foram considerados: aparéncia, odor, sensagéo bucal, sabor e textura
ao corte, utilizando-se do método descritivo. A visualizacdo macrosco-
pica de bolores foi confirmada pela analise microscdpica. A determina-
¢do do pH foi realizada por medida eletrométrica a 25°C, enquanto que
0 método empregado para andlise de rotulagem foi a transcricdo dos
dizeres do rétulo. Do total de 50 amostras analisadas, 43 (86%) foram
condenadas, sendo 92% (12/13) das amostras de alcachofra, 86% (12/
14) de aspargo e 83% (19/23) de palmito. A rotulagem foi o principal
motivo de condenacdo, sendo que 39 (78%) amostras (16 de palmito,
12 de alcachofra e 11 de aspargo) foram condenadas por esta razdo.
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Dentre os produtos analisados, o palmito foi o que apresentou o maior
namero (11) de amostras condenadas devido as caracteristicas senso-
riais, sequido do aspargo (4) e da alcachofra (2). Quanto ao pH, verifi-
cou-se que 9 amostras de alcachofra apresentaram pH abaixo de 4,5,
enquanto 2 (de uma mesma marca comercial) apresentaram valores aci-
ma desse limite. Por sua vez, todas as amostras de aspargo em conser-
va apresentaram pH acima de 4,5. Os valores de pH obtidos para palmi-
to em conserva demonstraram que todas as amostras estavam de acor-
do com a legislagdo vigente. Os resultados obtidos revelaram a existén-
cia de amostras com caracteristicas sensoriais alteradas, especialmente
de palmito em conserva, e um alto indice de condenagéo em relacdo a
rotulagem para os trés tipos de conservas.

Palavras-chave: Conservas. Alcachofra. Aspargo. Palmito. Rotulagem.
Qualidade.

Summary

Artichoke, asparagus and hearts of palm are perishable foods that
must be submitted to a process of preservation in order to be stored and
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distributed on the market throughout the year. The objective of the pre-
sent study was to evaluate the quality of artichoke, asparagus and hearts
of palm in conserve with respect to the following aspects: sensory cha-
racteristics, pH and labelling. Fifty samples of different commercial bran-
ds, both national and imported, were evaluated, 13 being artichoke, 14
asparagus and 23 hearts of palm. The following characteristics were
considered in the sensory evaluation: appearance, odour, mouth sensa-
tion, flavour and cutting sensation, using a descriptive method. Ma-
croscopic visualisation of moulds was confirmed by a microscopic analy-
sis. The pH was determined by an electrometric measurement at 25°C,
whilst the method employed to analyse the label was the transcription of
what was written on the label. Of the total of 50 samples analysed, 43
(86%6) were condemned, representing 92% (12/13) of the artichoke sam-
ples, 86% (12/14) of the asparagus samples and 83% (19/23) of the
hearts of palm samples. The label was the main reason for condemnati-
on, 39 (78%) of the samples (16 hearts of palm, 12 artichoke and 11
asparagus) being condemned for this reason. Of the products analysed,
hearts of palm was the product showing the greatest number (11) of
samples condemned for its sensory characteristics, followed by aspara-
gus (4) and artichoke (2). With respect to pH, it was shown that 9 sam-
ples of artichoke showed a pH value below 4.5, whereas 2 (from a single
commercial brand) presented values above this limit. For their part, all
the samples of asparagus in conserve showed pH values above 4.5,
whereas the pH values of the hearts of palm in conserve samples were
all in line with current legislation. The results obtained showed the exis-
tence of samples with altered sensory characteristics, especially hearts
of palm in conserve, and a high index of condemnation for the types of
conserve with respect to labelling.

Keywords: Conserves. Artichoke. Asparagus. hearts of palm. Labelling.
Quality.

Introducao

alcachofra, 0 aspargo e o palmito, assim como os demais

vegetais, além de possuirem aparéncia atraente e sabores

agradaveis, sao fontes de vitaminas, sais minerais, aglca-

res e fibras. Esses vegetais, por serem alimentos pereci-

veis, devem ser submetidos a um processo de preservacao, para que

possam ser estocados e distribuidos no mercado durante todos os me-
ses do ano.

Um dos métodos mais utilizados na conservacao de vegetais é o

tratamento térmico em recipientes hermeticamente fechados, que se

baseia na destruigdo dos microrganismos pelo calor e prevengdo da re-
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contaminagdo do produto por microrganismos externos (PASCHOALI-
NO et al., 1989).

Varios fatores, naturalmente presentes nos vegetais, afetam a sus-
cetibilidade dos microrganismos ao calor; entretanto, o pH é, sem ddvi-
da, 0 mais importante a ser considerado, porque é em fungo dele que o
vegetal sofrera um tratamento térmico mais ou menos severo (PASCHO-
ALINO et al., 1989).

O primeiro contato do produto com o consumidor sdo as informa-
¢Oes contidas no rétulo e suas caracteristicas sensoriais, especialmen-
te a aparéncia (TAVARES et al., 2004).

A rotulagem dos alimentos é uma questdo muito debatida atual-
mente e deve informar, de forma exata e inequivoca, os dados previstos
na legislacéo vigente e ser de facil entendimento e compreensdo pelos
consumidores (KASTRUP et al., 2006). As informacdes contidas na ro-
tulagem permitem a comparagéo entre os alimentos na hora da compra,
verificacdo da relagdo entre qualidade e preco e possibilitam aos con-
sumidores evitar ingredientes cujo consumo se deseja reduzir ou abolir
por motivos de satide (RODRIGUES, 1999).

A qualidade e aceitabilidade de produtos alimenticios encontram-
se intimamente associadas as suas caracteristicas sensoriais, permitin-
do avaliar se ha ou ndo perda de frescor do alimento, alteragBes na
aparéncia e cor, na textura ou consisténcias anormais e, também, detec-
tar possivel presenga de odores e/ou sabores ndo caracteristicos ou
estranhos ao produto (RODAS et al., 2004).

A fim de verificar se os produtos alimenticios comercializados no
Estado de So Paulo atendiam aos requisitos de seguranga, qualidade e
conformidade com a legislacdo em vigor, o Centro de Vigilancia Sanitéa-
ria (CVS) e o Instituto Adolfo Lutz (IAL) instituiram o Programa Paulista
de Andlise Fiscal de Alimentos Biénio 2005-2006 (PP0506). As con-
servas de vegetais nacionais e importadas (alcachofra, aspargo e pal-
mito) foram incluidas levando-se em conta seu potencial risco a salde
relacionado ao botulismo. Com relagdo ao palmito em conserva, tam-
bém foi considerado o elevado percentual de resultados insatisfatdrios
no Programa Paulista Biénio 2003-2004 (SAO PAULO, 2006).

O presente estudo teve por objetivo avaliar a qualidade de conser-
vas de alcachofra, aspargo e palmito quanto aos ensaios: caracteristi-
cas sensoriais, pH, bem como em relagéo a rotulagem.

Material e Métodos

Foram analisadas 50 amostras de diferentes marcas comerciais de
produtos em conserva, nacionais e importados, sendo 13 de alcachofra
(coragbes e fundos), 14 de aspargo e 23 de palmito (toletes inteiros,
bandas e picados). As amostras foram colhidas pelas equipes de Vigi-
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lancia Sanitaria em estabelecimentos comerciais dos municipios: Ame-
ricana, Atibaia, Campinas, Espirito Santo do Pinhal, Hortolandia, Jun-
diai, Limeira, Mogi Guagu, Mogi Mirim, Piracicaba, Rio Claro e Vali-
nhos, situados na regido de abrangéncia dos Grupos de Vigilancia Sa-
nitaria XVIl - Campinas, XX - Piracicaba e XXVI - Sdo Jodo da Boa
Vista, em atendimento ao Programa Paulista 2005/2006 (SAO PAULO,
2006).

0 método empregado para andlise de rotulagem foi a transcrigdo
dos dizeres do rétulo e a avaliagdo foi baseada na legislagéo vigente
(BRASIL, 1988; BRASIL, 1999a,b; BRASIL, 2002a,b; BRASIL,
2003a,b,c,d; BRASIL, 2005a).

Para a avaliagdo das caracteristicas sensoriais foram considera-
dos: aparéncia, odor/aroma, sensagéo bucal, sabor/gosto e textura ao
corte, utilizando-se do método descritivo (BRASIL, 2005b). A visualiza-
¢do macroscopica de bolores foi confirmada pela analise microscopica
(RODRIGUES et al., 2005).

A determinacdo do pH foi realizada por medida eletrométrica a 25°C
(ANVISA, 2005a).

Resultados e Discussao

A Tabela 1 mostra que, do total de 50 amostras de conservas ana-
lisadas, 86% (43) foram condenadas. Também pode ser observado que
92% das amostras de alcachofra (12/13), 86% (12/14) de aspargo e
83% (19/23) de palmito estavam em desacordo com a legislagéo vi-
gente.

A rotulagem foi o principal motivo de condenagéo, sendo que 39
(78%) amostras (16 de palmito, 12 de alcachofra e 11 de aspargo) fo-
ram condenadas por esta razao.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) € 0
6rgdo responsavel pela regulamentacao da rotulagem de alimentos, es-
tabelecendo as informag@es que um rétulo deve conter visando a ga-
rantia de qualidade do produto e a salide do consumidor (CELESTE,
2001).

Dados levantados junto & populagdo demonstraram que aproxima-
damente 70% das pessoas consultam os rétulos dos alimentos no mo-
mento da compra; no entanto, mais da metade ndo compreende ade-
quadamente o significado das informagBes. Com a vigéncia da rotula-
gem nutricional obrigatoria as informagdes contidas no rétulo torna-
ram-se mais complexas, dificultando ainda mais a compreenséo do con-
sumidor (ANVISA, 2005b).

De acordo com a Resolugéo RDC n° 259/2002 (BRASIL, 2002a),
que aprovou o Regulamento Técnico para Rotulagem de Alimentos
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Embalados, séo obrigatdrias as seguintes informacdes: denominagéo
de venda do alimento, lista de ingredientes, contetdos liquidos, identi-
ficagdo da origem, nome ou raz&o social e endereco do importador (no
caso de alimentos importados), identificacdo do lote, prazo de validade
e instrucdes sobre o preparo e uso do alimento (quando necessario).
Essa Resolucdo também contempla a forma de apresentacéo e distri-
buicdo das informag0es obrigatérias. Outras normas legais, como a Lei
n°10.674/2003 (BRASIL, 2003b) e a Portaria Inmetro n® 157/2002 (BRA-
SIL, 2002b), tratam de parametros especificos ndo previstos na Resolu-
¢40 RDC n°259/2002 (BRASIL, 2002a). Para palmito em conserva, além
das legislacdes citadas anteriormente, devem ser atendidas as Resolu-
¢Oes RDC n® 17/1999 (BRASIL, 1999a) e n° 18/1999 (BRASIL, 1999b),
a Resolugdo RDC n°® 81/2003 (BRASIL, 2003a) e a Resolugéo RDC n°
278/2005 (BRASIL, 2005a).

Os principais motivos de condenacio no ensaio de rotulagem das
conservas podem ser observados na Tabela 2. Para a alcachofra foram a
auséncia de: declaracdo da fungéo ou nome/numero INS (Sistema Inter-
nacional de Numeracao) do aditivo, frase de adverténcia "Contém GIU-
ten" ou "Ndo Contém Glaten" e instruges de conservacao apos abertu-
ra da embalagem. Para 0 aspargo em conserva, a falta de instrucfes de
conservagao apos abertura da embalagem foi o motivo principal de con-
denagdo, seguido de presenca de aditivos ndo permitidos, auséncia da
funcéo ou nome/nimero INS do aditivo e ndo declaragio da adverténcia
"Contém Gluten" e "Nao Contém Glaten". Por sua vez, a falta de registro
obrigatdrio no Ministério da Saude (M.S.), a auséncia ou a apresenta-
¢do incorreta da litografia na tampa da embalagem e a ndo declaraco
da fungéo ou nome/niimero INS do aditivo foram as néo conformidades
mais relevantes para o palmito.

Todos alimentos que forem adicionados de aditivos devem ter os
mesmos declarados na lista de ingredientes, devendo constar sua fun-
¢do e 0 nome e/ou nimero INS (BRASIL, 2002a). A legislacao brasileira
estabelece para cada categoria de alimento os aditivos permitidos e os
limites méaximos, visando minimizar os riscos a salde humana (BRA-
SIL, 1988).

A Tabela 2 mostra que 9 amostras de alcachofra, 6 de palmito e 2
de aspargo, representando, respectivamente, 69, 26 e 14% do total de
amostras analisadas para cada produto, foram condenadas por ndo apre-
sentar na rotulagem a fungdo ou nome/nimero INS do aditivo. Trés
amostras de aspargo (21% do total) estavam em desacordo por decla-
rar aditivo ndo permitido (benzoato de sddio).

O produtor e o importador de alimentos sdo responsaveis pelo pro-
duto, bem como por informagdes insuficientes ou inadequadas sobre
sua utilizagao e riscos (BRASIL, 1990). A Resolugdo RDC n° 259/2002
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(BRASIL, 2002a) ratifica essa responsabilidade, ao estabelecer a obri- Das 14 amostras de aspargo e 13 de alcachofra, 9 (64%) e 5 (38%),
gatoriedade de constar no rétulo as instrugdes de conservacdo paraali-  respectivamente, estavam em desacordo por ndo constar no rétulo as
mentos que podem se alterar depois de abertas suas embalagens. instrucBes de conservagdo apos abertura da embalagem (Tabela 2).

Tabela 1. Perfil de condenagé&o dos produtos de alcachofra, aspargo e palmito em conserva.

ROUTO TOTAL DE APROVADAS CONDENADAS CONDENACAO POR ENSAID
AMOSTRAS N (%) N (%) N (%]
Alcachofra 13 1(8) 12(92) 10{77) rotulagem

2 (15) ratulagem e caracteristica sensorial

8 (57) rotulagem
Aspargo 14 2(14) 12 (86) 1 (7) caracterfstica sensarial
3 (21) rotulagem e caracteristica sensorial

8 (35) rotulagem
Palmito 23 4(17) 19(83) 3 (13) caracteristica sensarial
8 (35) rotulagem e caracteristica sensorial

Total 50 7(14) 43 (86)

* porcentagem calculada em relagdo ao niimero total de amostras de cada produto

Tabela 2. Motivos de condenacgéo dos produtos de alcachofra, aspargo e palmito em conserva.

MOTIVOS DE CONDENACAO Alcachofra Aspargo Palmito
N N N
ROTULAGEM
Ndo declarar, no painel principal, a quantidade nominal do conteldo {liquido e/ou drenada) | 4 0 4
Ndo apresentar a identificacdo do Iote 3 0 1
Ndo apresentar, ou apresentar de forma incompleta, as instrucées de conservagdo apds 5 9 a
aberta a embalagem
Ndo constar a fungdo ou nome (n°) do aditivo 9 2 6
Ndo declarar a expressdo referente a presenca ou auséncia de gliten 6 2 5
Declarar presenca de aditivo ndo permitido 3 3 a
N&o constar, ou constar de forma incompleta, a identificacdo de origem 0 0 3
Ndo apresentar a informacdo nutricional obrigatdria de forma correta a 0 1
Apresentar vocabulos ou ilustragBes equivocadas 4 0 2
Ndo apresentar lacre de seguranca em embalagem de vidro - - 1
Apresentar o prazo de validade de forma incorreta 2 1 0
Apresentar a lista de ingredientes incompleta 1 0 0
Apresentar o nome popular da espécie ndo precedido ou seguido da palavra “conserva” - - 5
Ndo apresentar, ou apresentar de forma incorreta, a identificagdo do fabricante litografada | * * 8
na tampa da embalagem
N&o conter registro obrigatério no Ministério da Salde * * 9
CARACTERISTICAS SENSORIAIS
Apresentar aparéncia alterada 1 4 10
Apresentar odor alterado 1 0 0
Apresentar pontos de ferrugem na parte externa da embalagem 0 0 5
Apresentar pontos de ferrugem na parte interna da embalagem 0 0 1
Ndo apresentar uniformidade em amostras de mesmo lote a 0 1

* pardmetro legal ndo estabelecido para alcachofra e aspargo em conserva
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A obrigatoriedade das inscrigfes "Contém Gldten" ou "N&o Con-
tém Glaten" nos rétulos de alimentos industrializados esté estabelecida
na Lei n® 10.674/2003 (BRASIL, 2003b), como medida preventiva e de
controle da doenca celiaca.

A doenca celiaca pode ser considerada, mundialmente, como sen-
do um problema de sadde publica, devido, entre outros fatores, a sua
alta prevaléncia. No Brasil,  provavel que a prevaléncia da doengca celiaca
esteja proxima da observada em populagdes européias (0,3 a 1%) (PA-
TRESI & GANDOLFI, 2005).

A doenca celiaca é uma enteropatia imuno-mediada que ocorre pela
ingestdo do glaten em individuos geneticamente susceptiveis. A porgdo
antigénica da proteina do gldten para os pacientes celiacos é predomi-
nantemente a gliadina do trigo, que apresenta alto teor dos aminoaci-
dos glutamina e prolina, bem como a hordeina da cevada e a secalina
do centeio. Também ha potencial antigénico da avenina da aveia, que
apresenta um teor intermediario dos aminoécidos glutamina e prolina,
e que pode determinar DC em casos de ingestdo intensiva do cereal
(BAPTISTA, 2004).

Diante do exposto acima, os indices de condenagéo observados neste
trabalho: 46% (6/13) das amostras de alcachofra, 21% (5/23) de palmito e
14% (2/14) de aspargo, demonstram a inadequacéo dos produtores de ali-
mentos quanto a frase de adverténcia relacionada ao gldten.

A investigacdo sanitaria a partir dos casos de botulismo ocorridos
entre 1997 e 1999, apontou falhas no processo de producdo das conser-
vas de palmito, encontrando um grande ndmero de produtos de origem
clandestina e sem critérios de controle de seguranca e qualidade. Além
disso, foi detectada a prética de rotulagem ou sobreposicéo de rétulos
de produtos de origens diferentes, ndo se respeitando os critérios de
producéo por lotes (BRASIL, 1999b). Diante da gravidade da situacdo, a
Anvisa aprovou regulamentos técnicos para palmito em conserva, esta-
belecendo critérios especificos, como a obrigatoriedade de registro no
M.S. e do uso de litografia adequada conforme a capacidade e material
da embalagem, para identificagdo do fabricante do produto (BRASIL,
1999a,b; BRASIL, 2003a; BRASIL, 2005a).

Na Tabela 2 pode ser observado que 9 (39%) das 23 amostras de
palmito ndo tinham registro no M.S. Assim foram consideradas as amos-
tras sem registro, com ndmero de protocolo, registro vencido ou nime-
ro de registro falso. A auséncia ou a apresentacdo incorreta da litografia
na tampa da embalagem foi 0 motivo de condenagdo de 8 amostras,
representando 35% do total de amostras de conservas de palmito ana-
lisadas.

A qualidade de palmito em conserva, inclusive sua adequagéo a
legislacéo de rotulagem, tem sido monitorada no estado de Séo Paulo
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desde 2002. Na Tabela 1 pode ser verificado que 16 (70%) amostras
estavam em desacordo quanto a esse parametro, demonstrando um au-
mento de condenagao para o produto colhido nas regides de Campinas,
Piracicaba e S&o Jodo da Boa Vista, quando comparado com a porcen-
tagem obtida (20%) no Programa Paulista 2002 (BRIGIDO et al., 2003).

Os resultados obtidos para o Estado de S&o Paulo no Programa
Paulista 2002 e Biénio 2003-2004 mostraram que 14% e 30% das amos-
tras de palmito em conserva, respectivamente, ndo atendiam aos requi-
sitos legais de rotulagem (SAO PAULO, 2002; SAO PAULO, 2005).

Além de informagdes gerais, 0s rétulos se apresentam como um
veiculo impar para fornecer ao consumidor informagdes nutricionais
indispensaveis a aquisicdo dos alimentos para compor uma dieta sau-
davel. Estudos mostram que existe uma relagéo entre dieta e qualidade
de vida, j& que uma alimentagdo saudavel contribui na prevencdo de
doengas cardiovasculares, alguns tipos de cncer, diabetes, obesidade,
entre outras (LIMA et al., 2003; GRACIA et al., 2007).

Nos paises da Unido Européia a declaracdo nutricional é volunta-
ria, tornando-se compulsdria somente quando houver alguma propa-
ganda nutricional no rétulo. Devido a expectativa de custos na imple-
mentacdo da rotulagem nutricional obrigatdria, ndo h& consenso entre
0s paises membros. Além disso, é preciso avaliar os beneficios para os
consumidores advindos dessa obrigatoriedade (GRACIA et al., 2007).

No Brasil, desde 2000 a ANVISA/MS vem elaborando normas es-
pecificas para rotulagem nutricional, como uma das estratégias da poli-
tica nacional de alimentagdo para redugéo dos indices de sobrepeso,
obesidade e doencas cronico-degenerativas, associados aos habitos
alimentares da populagdo brasileira.

Atualmente, os regulamentos técnicos para rotulagem nutricional
obrigatdria de alimentos embalados séo definidos pelas Resolugdes-
RDC 359/2003 e 360/20003 (BRASIL, 2003c,d). Embora a legislagéo
sobre 0 assunto tenha entrado em vigor na data de sua publicacdo (26/
12/2003), as empresas tiveram prazo até 31 de julho de 2006 para se
adequarem a mesma, sendo este 0 motivo do baixo indice de condena-
¢ao obtido neste trabalho, apenas uma amostra de palmito em conserva
(Tabela 2). Este indice seria elevado (92% para alcachofra, 52% para
palmito e 50% para aspargo) se ndo tivesse sido concedido o prazo de
adequacdo. Para os produtos fabricados dentro desse prazo, e cuja in-
formagéo nutricional obrigatdria foi apresentada de forma incorreta ou
incompleta, as empresa foram apenas advertidas a se adequarem.

O perfil de caracteristicas sensoriais é um teste que avalia aparén-
cia e cor, textura, odor e sabor (BARBOZA et al., 2003). A analise senso-
rial tem se mostrado uma técnica muito eficiente na avaliagdo da quali-
dade de alimentos pela habilidade de identificar a presenca ou auséncia
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de diferencas perceptiveis, detectando particularidades do produto néo
medidas por outras técnicas, incluindo-se sua aceita¢do (OLIVEIRA &
BENASSI, 2003).

Dentre os produtos analisados, pode ser observado na Tabela 1
que o palmito foi 0 que apresentou 0 maior nimero (11) de amostras
condenadas devido as caracteristicas sensoriais, seguido do aspargo
(4) e da alcachofra (2).

A aparéncia alterada foi o principal motivo de condenacéo para 0s
trés tipos de conserva (Tabela 2). Para o palmito, as principais ndo con-
formidades relacionadas a aparéncia foram: presenca de manchas, si-
nais de faca e cor ndo caracteristica. As amostras de aspargo condena-
das pela aparéncia apresentaram bolores visiveis, tanto no produto quan-
to na parte interna da tampa (Figura 1), que foram confirmados na ana-
lise microscopica pela presenca de fungos filamentosos. Por sua vez, 0
aspecto limoso e desintegrado e a cor ndo caracteristica levaram a con-
denagdo de uma amostra de alcachofra devido & aparéncia. A avaliagéo
desta amostra revelou também odor alterado, lembrando produto vege-
tal fermentado, deteriorado.

A presenca de pontos de ferrugem na parte externa da embalagem
foi observada em 5 amostras de palmito (Tabela 2), contrariando a le-

Figura 1. Presenga de bolores visiveis na parte interna da tampa
de amostra de aspargo em conserva
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gislagéo vigente para o produto e indicando a ndo adogdo e/ou manu-
tencdo de Boas Préticas de Fabricagdo. Verificou-se também a falta de
uniformidade da cor do produto, quando analisadas duas unidades do
mesmo lote, motivo este de condenagdo de uma amostra de palmito
(Tabela 2).

Das 14 amostras de palmito em conserva colhidas nas regides de
Campinas, Piracicaba e Sd0 Jo&o da Boa Vista, em atendimento ao Pro-
grama Paulista 2002 , 6 (43%) foram condenadas quanto as caracteris-
ticas sensoriais (BRIGIDO et al., 2003), porcentagem esta similar a en-
contrada no presente trabalho (48%).

O relatorio final do Programa Paulista 2003-2004, referente aos
resultados de todo Estado de S&o Paulo, mostrou que 8 (12%) das 69
amostras de palmito em conserva estavam em desacordo em relagéo as
caracteristicas sensoriais (SAO PAULO, 2005).

A importancia da analise sensorial na avaliacdo da qualidade dos
alimentos, mencionada anteriormente, foi ratificada neste trabalho, quan-
do da percepcao da presenca de ingredientes ndo declarados no rétulo.
Na andlise sensorial de uma amostra de alcachofra, constatou-se sabor
condimentado e picante, caracteristico de condimentos. Apesar de néo
constar na lista de ingredientes, a presenca de elementos histolégicos
de pimenta, salsa, orégano/manjerona foi confirmada por meio de ana-
lise microscopica.

Sob o ponto de vista de processamento térmico, os alimentos po-
dem ser classificados em éacidos (pH menor ou igual a 4,5) e de baixa
acidez (pH superior a 4,5). A diferenca entre os tratamentos aplicados a
esses alimentos esta no fato de que, para produtos de baixa acidez, o
processamento deve ser suficiente para eliminar os esporos de Clostri-
dium botulinum, enquanto que, nos produtos acidos, a acidez presente
no produto impede o desenvolvimento dos esporos de bactérias pato-
génicas (PASCHOALINO et al., 1989).

A grande maioria das espécies de hortalicas apresenta valores de
pH acima de 4,5, 0 que impde um tratamento térmico severo, utilizan-
do-se autoclave, para a obtencdo da esterilidade comercial. Entretanto,
certas hortalicas, como a alcachofra, a couve-de-bruxelas, a cebola e 0
palmito, sofrem alteragBes e tornam-se improprias para a comercializa-
¢do se esterilizadas a temperaturas acima de 100°C. Assim, estas horta-
licas sdo acidificadas a pH inferior a 4,5, por adicdo de um acido apro-
priado, permitindo a utilizagéo de um tratamento térmico a temperatura
da &gua em ebulicio (PASCHOALINO et al., 1989).

A Resolugdo RDC n° 272/2005 (BRASIL, 2005b) estabelece que os
produtos de vegetais ndo esterilizados com liquido de cobertura acidificado
devem ter pH méaximo de 4,5, valor este declarado explicitamente na legisla-
¢ao especifica de palmito em conserva (RODRIGUES et al., 1999).
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Tabela 3: Valores de pH das amostras de alcachofra em conserva.

Tabela 5. Valores de pH das amostras de palmito em conserva.

Amostra Marca PH Amostra Marca PH
Duplicata 1 Duplicata 2 Duplicata 1 Duplicata 2
1 A 41 40 1 A 45 4,4
2 B 3,6 35 2 B 38 4,1
3 C NR NR 3 C 4,0 3.9
i D 4.9 50 4 D 3.7 3.7
5 D 52 53 5 E 43 43
6 E 4,1 4,1 5 F 1,2 NR
7 E 472 42 7 G 13 NR
8 F 4,0 4,0 3 T 22 NR
9 F 4,0 40
9 | 42 NR
10 G 35 35
10 J 4,0 4,3
11 G NR NR
11 K 4,0 4,1
12 G 39 38 7 ] i o
13 G 38 38 T i 5 =
NR: Néo realizado m N 37 NR
15 0 42 42
16 0 4,0 42
17 P 39 4,1
18 P 4.3 4.4
Tabela 4. Valores de pH das amostras de aspargo em conserva. 19 Q 39 3.8
Amostra Marca PH g? 8 i? j;
Duplicata 1 Duplicata 2 . :
2 Q 43 4,2
1 A ol 2] 23 Q 41 NR
2 B 5,1 5,2 :
3 T 49 49 NR: Néo realizado
4 D 52 5,1
5 E 4.9 5,0
6 F 5,1 5,2
7 G 4.9 49
g g ig i; consideradas seguras elas devem ter sido submetidas a tratamento tér-
10 H 29 49 mico de esteriliza¢do, enquanto que para as amostras com pH abaixo
11 \ 48 4.8 deste valor, a pasteurizagdo é suficiente para a garantia da seguranca
g : j; j; sanitria do produto.
o ‘ 47 47 Os valores de pH encontrados para alcachofra e aspargo néo foram

As Tabelas 3 e 4 apresentam os valores de pH obtidos para as amos-
tras de alcachofra e aspargo em conserva, respectivamente. Pode ser
observado que, das 11 amostras de alcachofra testadas, 9 apresentaram
pH abaixo de 4,5 enquanto 2 (de uma mesma marca comercial) apre-
sentaram valores acima desse limite (Tabela 3). Essas amostras apre-
sentaram aspecto amolecido e textura desfazendo-se ao corte, indican-
do a aplicacdo de tratamento térmico excessivo, 0 que promoveu altera-
¢do das caracteristicas sensoriais normais do produto (Figura 2). Por
sua vez, todas as amostras de aspargo em conserva apresentaram pH
acima de 4,5 (Tabela 4). Para as amostras com pH acima de 4,5 serem
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determinantes para a conclusdo do laudo analitico. Os ensaios foram
considerados inconclusivos, pelo fato do laboratério desconhecer o
processo tecnoldgico empregado na fabricacdo destes produtos.

Na Tabela 5 podem ser observados os valores de pH obtidos
para palmito em conserva. Todas as amostras analisadas estavam de
acordo com a legislacdo em relagdo ao pH. Este resultado evidencia
uma melhoria dos produtos comercializados nas regifes de Campinas,
Piracicaba e Sdo Jodo da Boa Visa, uma vez que das 14 amostras avalia-
das no Programa Paulista 2002, 6 (40%) apresentaram pH acima do
valor maximo permitido (4,5).

Os resultados obtidos para palmito em conserva, referentes as
amostras colhidas em todo Estado de S&o Paulo no PP0304, mostra-
ram que 4 (6%) das 69 amostras estavam em desacordo quanto ao en-
saio de pH (SAO PAULO, 2005).
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Figura 2. Amostra de alcachofra em conserva com aspecto
amolecido.

Conclusao

Os resultados deste trabalho mostraram que todas as amostras de
palmito em conserva analisadas apresentaram valor de pH igual ou in-
ferior a 4,5, em conformidade com a legislacdo. Entretanto, a avaliac&o
da rotulagem das conservas de alcachofra, aspargo e palmito demons-
trou o alto indice de condenacéo de alimentos expostos ao consumo em
relacdo a rotulagem de alimentos embalados. A andlise da rotulagem
nutricional obrigatdria revelou que uma elevada porcentagem de pro-
dutos estaria inadequada se néo tivesse sido concedido o prazo de ade-
quacdo a legislacdo. A existéncia de amostras com caracteristicas sen-
soriais alteradas, principalmente de palmito em conserva, indica a néo
adocdo de Boas de Préticas de Fabricagdo por parte das empresas.

A escassez de dados na literatura relacionados a conservas vege-
tais, especialmente alcachofra e aspargo, dificultou a comparagéo de
nossos resultados com os obtidos por outros autores.

Diante do exposto acima, ressaltamos a importancia da realiza¢do
de programas de monitoramento da qualidade visando efetivar e aper-
feicoar as acBes de controle sanitdrio na &rea de alimentos. O maior
conhecimento da legislacdo vigente e a conscientizacdo das empresas
quanto & necessidade de adequacdo de seus produtos também pode
contribuir para a melhoria da qualidade dos alimentos oferecidos a po-
pulacio.
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NORMAS PARA COMERCIALIZACAO
DE OVOS.

ANVISA, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria esta estu-

dando a proposicéo de normas para embalagem e comerciali-

zacdo de ovos de consumo. Em novembro deveré publicar con-

sulta pablica, pelo prazo de 60 dias, com sugestées de norma-
lizagdo da rotulagem das embalagens de ovos. A proposta prevé que 0s
rétulos de todos os ovos apresentem duas adverténcias: "O consumo deste
alimento cru ou mal cozido pode causar danos a salide” e "Mantenha 0s
ovos preferentemente refrigerados. A partir da publicacdo da consulta pabli-
ca no Diario Oficial da Unido, todos os cidaddos poderéo oferecer criticas e
sugestdes ao texto. Ndo havendo sugestdes para modificagbes, as novas
regras poderdo entrar em vigor em meados do préximo ano.

De acordo com a diretora da Anvisa, Maria Cecilia Martins Brito, 0
objetivo da regulamentacdo é alertar as donas de casa e responsaveis por
restaurantes sobre a possibilidade de contaminagéo causada pela bactéria
Salmonella, comum na casca ou no interior de ovos crus. "Essa proposta de
resolucdo trata principalmente de uma comunicagéo de risco. Isso é uma
forma da vigilancia sanitaria alertar a populag&o em como reduzir os riscos”,
argumenta.

Dentre os principais sintomas apresentados pelo individuo contami-
nado pela salmonela estéo diarréia, dificuldade de digestao, ansia de vomito
e febre. Segundo Maria Cecilia, no ano passado foram notificadas a Anvisa
3.700 intoxicacBes alimentares. Desse total, 1.200 foram provocadas por
salmonela "0 nlimero é expressivo se observarmos que grande parte das
infecgBes ocorre em ambiente doméstico. Dentre as infeccdes provocas por
salmonela, 600 ocorreram dentro da casa do proprio doente”, revela. A dire-
tora ressalta que as mudancas na rotulagem ndo deverdo provocar uma
reducdo no consumo do produto. "0 ovo um alimento muito importante do
ponto de vista nutricional e contém muitas proteinas. Nos s6 queremos
adicionar um cuidado", explica.

,A.._{l
L

" luiza@litera.com.br, fo

O diretor-executivo da OVOS BRASIL, entidade sem fins lucrati-
VoS, que tem como objetivo expandir os conhecimentos nutricionais
sobre 0 ovo, José Roberto Bottura, reuniu-se, recentemente, com a di-
retora do Centro de Vigilancia Epidemioldgica (CVE), Ana Freitas e a
epidemiologista Maria Bernadete de Paula Eduardo, para esclarecer
questdes ligadas a seguranca alimentar, no que se refere ao uso, preparo e
consumo de ovos. A tdnica da reunido foi o posicionamento da entidade em
esclarecer a sociedade, a imprensa e aos drgdos publicos, o trabalho que
vem sendo realizado quanto as questdes de higiene no manuseio e armaze-
namento correto dos ovos, para 0 bem estar da populaco.

Recentemente, a imprensa divulgou dados sobre a Salmonella, apon-
tando 0 ovo como grande vildo. Porém, o risco de um ovo ser contaminado
por Salmonella é muito baixo, cerca de 1 em cada 20.000 ovos, segundo
dados estatisticos mundiais. O manuseio apropriado e higiénico do ovo,
como de qualquer outro alimento, é base fundamental para a seguranca
alimentar.

Durante a reunido, a Ovos Brasil mostrou 0s objetivos da entidade,
que sdo coincidentes com o trabalho desenvolvido pelo CEV. Foram
esclarecidos varios pontos abordados pela imprensa, imputando ao ovo
toda culpa dos casos de toxinfecc¢éo alimentar, e concluiu-se que as
duas entidades possuem 0s mesmos objetivos e que devem estreitar o
relacionamento para otimizar seus resultados. Dessa forma, a OVOS
BRASIL, por meio do site www.ovosbrasil.com.br, divulga informagdes
importantes tanto para a populagdo em geral como para a classe de
profissionais da salde.

(Detalhes: Ascom/Assessoria de Imprensa da Anvisa,
www.anvisa.gov.br; Litera, Construindo Dilogos www.litera.com.br,
Unidade Relacionamento com a Imprensa, Maria Luiza Paiva,
1ed13673-7270) O




INICIADA DISTRIBUIC@O DO GUIA OESP
ALIMENTACAO 2009

s empresas do setor de alimentacdo comegam a receber

este més o Guia Oesp Alimentagdo. Esta é a principal pu-

blicacdo em &mbito nacional para empresérios do segmen-

to, com os fornecedores de produtos e servigos para o
mercado empresarial.

Com uma tiragem de 60 mil exemplares, é entregue gratuita-
mente para industrias de alimentos e bebidas, bares, restaurantes,
padarias, lanchonetes e estabelecimentos que possuem servico de
alimentacéo. Para facilitar 0 acesso a informagdo, possui também
versdo CD-ROM.

0 Guia Oesp Alimentagdo este ano ganhou o Prémio Anatec, da
Associacdo Nacional de Editores de Publicacfes, na categoria Lan-
camento - Anudrio, Guias e Listas. Nele, constam fornecedores de

maquinas e equipamentos, fabricantes de embalagens e insumos,
produtos alimenticios em geral e diversos servigos utilizados pela
industria, com informagdes organizadas em ordem alfabética de ati-
vidades comerciais, contendo andncios e inser¢des de empresas de
abrangéncia nacional.

O contetdo do guia apresenta, ainda, paginas editoriais com pa-
norama do setor e informac8es complementares sobre tendéncias e novas
tecnologias.

Fazem parte também uma agenda de eventos com as feiras e con-
gressos do ano e uma secdo classificada para as empresas do setor e
Seus parceiros comerciais.

(Lucia Faria Inteligéncia em Comunicacdo, Marco Barone,
marco@luciafaria.com.br, 11-3277.8891, ramais 22 e 29.) [
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FENILCETONURICOS
TERAO TABELA DE
FENILALANINA NOS

ALIMENTOS.

partir de setembro de 2009 a AN-
VISA, Agéncia Nacional de Vigi-
lancia Sanitaria passara a dispo-
nibilizar em seu site, e também
em material impresso, para centros especiali-

nha", instituido por lei. O tratamento consiste
numa dieta pobre em proteinas - basicamente
legumes, verduras e frutas - e 0s pacientes fa-
zem uso de uma férmula metabdlica que re-
presenta 75% das necessidades nutricionais,

Disponiveis em:

wCD-ROM: Feramenta inovadora
e imprescindivel para as empresas e

profissionats que tém a qualidade como zados que tratam pacientes de fenilcetondria,  para que tenham um desenvolvimento neuro-
fator preponderante Contedgdo: Telas uma nova tabela informativa sobre os niveis  logico normal. Esta formula é fornecida pelo
didaticamente ihistrades; mamal téomico; de fenilalanina (amino&cido essencial) presen-  governo, através da secretarias de satide dos

digas parn o seesso do tremamento,
testes pam  avabiagBes ¢ dindmeces;
cerfificpdos. Todo o conleddo pade ser

tes em diversos alimentos. A determinagéo é
fruto de um acordo entre a agéncia e entida-
des como a Associacdo Amiga dos Fenilceto-
ndricos do Brasil Safe Brasil.

estados. Nela, existe o alerta de que a ndo iden-
tificacdo precoce da doenca e a consequiente
auséncia de tratamento podem ocasionar séri-
0s danos cerebrais, na maior parte das vezes,

Emipresso.
Sofiware whunlizado purn
B \Windows 2000 ¢ XP

wCARTILHA: Pama que todoa s
profissionais. do segmento  almmenticio
tenham aceso & miormagdes que Thes
3 Nidis a i

Contate-nos para conhecer
nossos produtos:

CvFriuli®

Consulioria @ Servigos Tecnicos Lida.

(11} 3326-6364
Friudir sti.com. br

¥ Informative Técmico: miorme seu
nome, enderego ¢ telefone, por fax ow e-
mﬂﬂ.lpﬂmrmd:&-lu,mhtt-:mi.vh

COETeI.

Afenilcetondria é um
lismo, caracterizado pela
deficiéncia de umaenzima
responsavel pela metabo-
lizagdo da fenilalanina,
aminoacido que, em ex-
cesso, se torna toxico e
pode causar sérios proble-
mas cerebrais. ESta pre-
sente nos alimentos ricos
em proteinas como car-
nes, ovos, leite, queijos,
feijoes, soja e lentilha, en-
tre outros.

De acordo com a
presidente da Safe, Gra-
¢a Afonso, a fenilceton(-
ria é diagnosticada atra-
vés do "teste do pezi-

irreversiveis.

erro inato do metabo-

Avo de uma meni-
na paciente com fenilce-
tondria, Graca lembra
que, hoje, existem no
Brasil, em torno de 1.600
pacientes com fenilceto-
ndria diagnosticados.
"S6 em S&o Paulo, a Safe
tem cerca de 350 paci-
entes cadastrados. S&o
pessoas que nos procu-
ram e nos pedem, quan-
do da auséncia da for-
mula junto aos postos de
distribuicdo, para que a
Safe intervenha".

Na avaliacdo de
Carlos Gouvéa, presi-



dente da CMW Saude & Tecnologia, distribuidora da ComidaMed, em-
presa alema que trabalha com formulas especiais, "0s pacientes com
fenilcetondria tém direito ao acesso gratuito ao tratamento, por meio da
rede publica de salde, que fornece as formulas especiais, além de exa-
mes periodicos e assisténcia por uma equipe multiprofissional."

Ele explica que o Ministério da Sadde instituiu em 2001, o Progra-
ma Nacional de Triagem Neonatal (http://portal.saude.gov.br/portal/sau-
de/area.cfm?id_area=1061 ) que viabiliza desde o diagndstico (através
do teste do pezinho, obrigatdrio para todos os nascidos vivos em todo o
Pais), até o tratamento e assisténcia necessarios, por equipe multipro-
fissional, em Servicos de Referéncia em Triagem Neonatal . Pactos com
todos os estados possibilitam a ocorréncia de licitagdes em cada um
deles para a aquisigdo das férmulas especiais para fenilcetondria, que
serdo distribuidas gratuitamente aqueles que dela precisam.

Segundo Karina Barros, nutricionista da Associacdo Brasileira da
IndUstria para Fins Especiais e Congéneres (Abiad), a terapia nutricio-
nal é essencial ao tratamento dos fenilcetondricos. "A dieta restrita em

fenilalanina pode ser adaptada a cada fase da vida dos pacientes, mas
n&o pode, sob nenhuma hipétese, ser interrompida. A interrupcdo pode
levar a problemas neuroldgicos progressivos e irreversiveis", alerta.

Sobre o contetido de fenilalanina presente nos alimentos que a Anvisa
passara a divulgar no ano que vem, Karina vé a medida com otimismo.
"Aliada ao Programa de Triagem Neonatal (Teste do Pezinho) do Ministério
da Satde, a medida é um ganho para os pacientes. Ela vai facilitar para que
os familiares dos pacientes ou eles proprios consultem a sua nutricionista e
vejam a viabilidade de consumirem ou néo aquele alimento", afirma.

Na opini&o de Graga Afonso, a divulgacéo da tabela pela Anvisa atende
uma reivindicacdo antiga dos familiares dos pacientes com fenilcetondria.
"E certamente um avango, assim como foi a instituicio do Teste do Pezinho
na rede piblica de salde e a obrigatoriedade do governo em fornecer para
0s pacientes “fenil” a formula de aminoacidos. Foram acdes que melhora-
ram o dia-a-dia dessas pessoas", finaliza.

(Mais informagdes: Oficina de Midia, Mauricio Santini e Solange Me-
lendez, 11-9224.8737, 11-9624.0542.) [
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W Desde 0o, quem atua no setor de alimentos pods
coftar com a Food Design, consultoria em gestio da
gualidads 100% especializada em alimentos, da proedugin
primaria atd a distribuicde. E essa especializacdo faz
toda a diferenca, Porgue 53 quem & especialista tem o
cobfiecimento, & experidnda e a visdo de conjunto gus
permiterm integrar todas as ferramentas @ sistemas de
mode realmente eficaz, usando @ recurso certo para
cada situacdo especifica, evitando gastos desnecessinas,
trazenda ganhos em cada etapa da cadeia da alimentos.

B Especializacdo ndo & apenas um detalhe - & tuda.
Para fazé-la mrabalhar a seu favor, ligue para a Food Design:
11 3208065 | 3398 95g. Ou 3cesce: woanw fooddesign.oam. b
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INTELIGENTES.

& Linar Conseaiana s hd 10 &nds oOma RaFmeira nas. ireas dn coraubiona
& Insinamenio. O foco de nossas agfes esid coniraco na claboragda de solugtes
o Taramanias para a gesklo empresanal @ o desanvolimento de compiintias

Eniendemaos coma princisios fondamentals 9o nossos tmbalhos & busoa

de resulados consslenies. clramonin eoonheoidos por nossos chentes,

& promccilo da seclabilzapds ds conhacimanlo: (o iadcs ponisstiim maks,
makar i a produlividada )

Ancerpaniancd a6 maoees erodncias de marcado, kvamos medindos paea os
nossos oksnies alrais dos sequinbes servipos:

GESTAD ORGAMESCIONAL

Diagnédsico, consultona o audilonia pam Gestic da Oualidadae 150 B0040:2000

& da Begurangs 4o AMmanos B0 220002005, Consuliona am Boes Pralicas

da Fabricardo {GAF) & Andlse do Perigos o Ponias Criticos de Controls (HACCP )
Modalagio de skinmas da planajarmento @ gerancdamanio de osios da produgso
com oo na lucraiy idacs

DESENVOLVIMENTO OE CONACETENCIAS TECWMZAS

Trainamaning Wonicos-conoaluals nas dreas da qualidada, produlisidada,
SEQUIANGCH da aimanias, matodologia pana sclufEo e probiemas « magko da
auditones ntermos.

DESENMVOLYIMENTO OF COMPE TENCIAS COMPORTAMENTAS

Tramamaning comportamentas nnm rabalho am aquips. conscknizailo parm
a gualitade, molivacio, iderarca o lnmacia do mutiplcadores

WORKSHOWSE & PALESTRAL
Paksiras lGoncas @ molivacionass sobnn winios 1Rmas nas dreas da gestio,

qualidade, 5 5, Mudan(as oEeniZacionasS f segurangs aliventar. Em aspacial
0 WiTkshows QUi 850 45 reinamanins musiosdos.

Liner Consultoria em Sistemas de Gestio
Fone: (11)3691-2121 ou e-mail WWMH

PALESTRA
TERMOMETRIA & QUALIDADE

Em novembro de 2006 A DELLT love o sofisfacio de apreseniar uma palesirs
sabre “Termometria o Oualdade”. num pool de treinamento nas unidedes do
Perdigio.

0 projedo fol wm sucossn! Contamos com 8 aprovacdo o nleresso de profissionais
das areas do producio, guatdade o labomabdn, o tembém de fiscais do SIF o que
nek levou @ Caxias do Sul para uma apreseniacdo somenta para o pessoal do
Liinigldno da Agriculiera

O objelivo dessa Palesina & dreulgar @ gluahzar a8 aplicagies da medicdo de
temperalura Wabiizando opofnidades da aperfeigoamento, alualizachno
techokngca @ nlercimbio prafisaional

Em comemorocio moa 10 anos da Delll eslsmos eslondendo ssse malerial as
omprosas, escolas idcnecas. lacuidades o dngd@os de §scalizagio para

apmsoniacio da palosia in company

Esta apresentacio ndo tom fins lucrafvos. assim, contamos com a manifestacio
@ conteio das empresas ou instluigdes inlsmessadas am conhacer os
AEUIDAMETINS & MADCos MMM & Mals U005 Dara mafgio e
lemperailura na ea aimeniicia

www.dellt.com.br - 11-4975-3244 - dellit@dellt.com.br




INCADEP - Instituro de Capacitagio ¢ Desenvolvimento Profissional
Sede: Rua Anita Ribas, 352 — Jardim Social
Fone/Fax: 41 3362, 1856 - CEP 82520-610 — Curitiba- PR.

www.incadep.com.br incadepiaterra.com.br

CURSOS (1° Semestre de 2008)

Local: Curitiba

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 Parané.

Dias: 10 a 12 - Curso sobre APPCC/HACCP- Andlise de Perigos e Pontos Criticos de Controle.
Realizagio: INCADEP & JCG - Assessoria em Higiene e Qualidade.

Dias: 17 a 21 - Curso de Atualizagdo em Microbiologia de Alimentos: Teoria e Pratica.
Realizagio: INCADEP & shCTA-PR - Sociedade Brasileira de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos - Regional Parana.

Dias: 01 a 05 - Curso de Atualizaio em Microbiologia na Area de Farmacos e Cosméticos.
RealizagAo: INCADEP & LABORCLIN - Produtos para Laboratorios Ltda.

Compendio da Legislagio de Alimentos - Revisao 11 amalizado ate 31.07.2008 =

O Compendio da Legislacde de Alimentos - Atos do Ministério da Sande, idealizado . 0e 'mf_ff.:".'j':'ﬁ';
por Léo E Bick, é uma publicagio que redne a legislacio de alimentos emanada do L MENTD ALIMENTS
Ministério da Sande em trés volumes. — b

A LEGALI Assessoria Lida. em parceria com a LB Servigos de Editoracio Lida,
estid dando continuidade a esta obra e dispenibilizando a Revisio 11 que atualiza o
Compéndio até 31.07.08. A novidade ¢ que o Compéndio € atualizado a cada 6
meses mantendo seu usuano atualizado guanto a legislagio.

Para informagdes contate;

wiww legaliassessoria.com.br

Tel: (11) 5003-4405 / 5093-4434 - Carlos
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POS-GRADUACAO UNISA

VIGILANCIA SANITARIA E SEGURANCA ALIMENTAR

Lato Sensu

Objetivos:

» Atualizar e aplicabilidade das legislagoes brasileiras nas dreas de vigilincia
sanitdria e sequranga dos alimentos.,

= Estuda critlco das cadelas agroprodutivas dos alimentos no Brash zoonoses
e principais microrganismaos Intervenientes na producao e comercializacao
dos alimentos. Promover o desemvolvimento do aluno para mebhor
utilizacao das ferramentas aplicadas na seguranca dos alimentaos,

Publico-Alvo:

Mutricionistas, engenheiros de alimentos, medicos veterindrios, tecndlogas
de alimentos & demais profissionals de nivel superior gue atuem na area de
produgdo, industrializacdo e comercializagao dos alimentos.

Carga Horaria:
360 horas

Duracao:
12 meses

Coardenacdo:
Profa.Dra.Vera Regina Moniteiro de Barros

Local e Hordrio:
Campus |l - Rua lsabel Schmidt, 349

Santo Amaro - 50 Paulo - 59
Fap 54 firas das 1%has 23h

Veja também cursos
em outras dreas!
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Intercambio de
profissionais e
académicos

Discussao das
pesquisas e
tendéncias

Ampliacao das
abordagens que
contemplam a
interacao
alimento-saude-
meio ambiente

4 Mimentacao & Saige: Ennilibrio, Contrazstes e Resaonsabilidades

21824 de abril de 2009 - Cestrossd - Farianopalis - Santa Catarina
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Trabalhos Cientificos

14 estio abertas &5
inscricies para
apresentacao dos
trabalhos cientificos. = o
05 conteddos serio g e,
discutidos com os S e e
proprios autores, em 1 e

sesshes programadas =
durante 05 eventos. =
Além disso, as
trabalhos, na forma de
resumas expandidos,
serdo publicados @
indexmios pels Revista
Higiena Alimentar,
numa edicao especial B
que circulard durante [
oS aventos,

Descubra tudo qgue espera por vocé em Floripa. Acesse:

www.higienistas2009.com.br
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Secretana do Evento: (48) 3035-4388 - higienistasZ2009@attitudepromo.com.br
Rua Capitéo Pedro Leite, 320 - Barreiros - 580 Jos&'SC - Cep.: B8117-600
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