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EDITORIAL

ALIMENTOS EM 2009:
EXIGENCIAS SANITARIAS AUMENTARAO.

Os ultimos trés anos,
no Brasil € no mun-
do, foram surpreen-
dentes, para a empre-
sa de alimentos, em termos das exigén-
cias crescentes em torno da seguranca
sanitaria. O foco se manteve imutavel,
cada vez mais rigoroso em relagao as
variaveis que podem determinar vulne-
rabilidades dos alimentos as contami-
nagdes de ordem fisica, quimica ou
microbiolégica. E tudo indica, ainda
mais em tempos de crise, que a situa-
¢do ndo se modificard, continuando a
énfase na higiene, nas boas praticas, na
sanidade dos produtos alimentares.

Noticias de 2006 e 2007, ainda im-
pregnadas da "boa economia"”, sao re-
vistas e, ja em 2008, os indices se tor-
naram preocupantes. Para as diversas
areas, industrial, civil , de servicos , ali-
menticia , o mercado 2009 se restrin-
giu e, atualmente, cresce conforme a
noticia do dia . Continua, sim, a deman-
da por especialistas em qualidade , pela
qualificacdo de fornecedores e presta-
dores de servico. Sdo cada vez mais re-
queridas as auditorias e certificacdes em
HACCP, em gestao integrada, em mar-
cas proprias. Sao acdes verdadeiramen-
te "mandatorias”. 2009 comeca cobran-
do, portanto a ordem € continuar ino-
vando, progredindo, aperfeicoando,
particularmente no que se conceituou
chamar de alimento sanitariamente se-
guro.

A arquitetura do momento atual
mostra, apesar da crise econdmica ori-
ginada pelos americanos, uma conver-
géncia positiva para quem atua no seg-
mento de qualidade e higiene dos ali-
mentos. Qualidade, que deve ser toma-
da no sentido mais amplo do termo, en-

volvendo, a um tempo, sanidade, ras-
treabilidade, sustentabilidade, respeito
ao ambiente e ao consumidor.

Em julho de 2006, por exemplo ,
entrou em vigor no Brasil a NBR ISO
22.000 , norma internacional de Ges-
tdo de Seguranca de Alimentos para
qualquer organizac¢ao na cadeia produ-
tiva de alimentos. Ampla e extensa ,
exige uma leitura detalhada em Food
Safety . Com 2 anos de maturacao, re-
flete no mercado uma mudanga que
busca profissionalismo e competéncia
em tudo e todos que tangenciam nesse
setor, 0 qual "alimenta" e alavanca o
Brasil.

CONTROLE DE VETORES E PRAGAS URBANAS.

Paralela a essa visdo de trabalho
bem feito, outra faceta importante foi
sendo lapidada no segmento de pres-
tacdo de servicos. Iniciando em maio
de 2005 , uma Comissdao de Estudo
Especial (CEET 00:001.59) desen-
volveu na ABNT-SP a norma brasi-
leira ABNT-NBR 15.584, cujo esco-
po € o controle de vetores e pragas
urbanas, item imprescindivel para as
boas préticas de fabricaco. Este tra-
balho dedicado, envolvendo dezenas
de especialistas de areas técnicas ,
entidades legislativas, pesquisadores,
associacoes, laboratorios, universida-
des e empresas, concretizou-se em
maio de 2008. Apds 3 anos desse tra-
balho sinérgico, a norma brasileira foi
publicada , contendo trés partes:

1- NBR 15.584-1 Terminologia

2 - NBR 15.584-2 Manejo Integrado
3- NBR 15.584-3 Sistema de Gestao
da Qualidade - requisitos de aplicacao
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da normaISO 9001 para empresas con-
troladoras de pragas.

A primeira parte (15.584-1) Defi-
niu 34 termos técnicos, em cinco pagi-
nas, dando a nomenclatura bésica para
os textos subsequentes . E um rico glos-
sdrio, que orienta a linguagem do do-
cumento.

A segunda parte (15.584-2) des-
creve, em duas paginas, as etapas do
Manejo de Vetores e Pragas , explici-
tando o planejamento e a execugio .
Apesar de ser concisa, € parte vital,
pois realca a importancia da Inspecao
e Identificacdo das espécies infestan-
tes, bem como registra as necessida-
des de controle, monitoramento € ava-
liagao dos resultados. Seguem as es-
tratégias, normalmente adotadas no
mundo todo, com o IPM - Integrated
Pest Management. Seja na alusdo ao
controle integrado, Inovador ou Inte-
ligente, retine etapas macro do traba-
lho de desinfestagdo e abre ativa par-
ticipacdo de bidlogos, entomologis-
tas e outros profissionais.

Nas discussdes iniciais em 2005 sur-
giram detalhamentos das pragas e con-
troles, porém com a sequéncia dos en-
contros, o consenso do Comité Coor-
denador acabou levando a ndo aprofun-
dar essa importante visdo . Nao foram
citadas as Boas Praticas como énfase
preventiva ou os recursos de Higiene,
aspectos bastante reforcados nos qui-
delines internacionais.

Com o advento da NBR ISO
22.000, que exige a aplicacdo do
HACCP, h4 um efeito de "cobranga
em cascata" pois esse sistema pré-re-
quisita GMP / BPF, que, por conse-
qiiéncia, usa ferramentas como 5 S’s

3
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EDITORIAL

NORMALIZACAO NO GERENCIAMENTO DOS PROCESS0S
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que integra Procedimentos Operaci-
onais. A prépria RDC 275 da ANVI-
SA pede detalhamento desse POP de
controle de pragas em setores alimen-
ticios e afins . Na verdade, na visdo
sistémica de aplica¢ao desta norma de
controle de pragas urbanas nas cha-
madas dreas sensiveis, quais sejam,
farmacéutica, alimenticia, ragdes e
cosméticas, passou-se a distancia do
Manual 14/5 da FAO / OMS de Ins-
pecdo alimenticia que, ja em 1984,
determinava: "Devera siempre tener-
se em cuenta , que los insecticidas
constituyem um complemento , peno
nuca podrén substituir a unas Buenas
Praticas de Higiene em los estabele-
cimientos.

Em termos de legislacdo brasilei-
ra, a Portaria do Ministério da Saide
de n° 326, de 30/07/97, estipula:
"S6 devem ser empregados praguici-
das caso nao se possa aplicar com
eficdcia outras medidas de preven-
¢do" . Grandes empresas, que vivem
no ambiente das ISO 9001, 14.001,
SA 8000, ou versdes integradas, ja
exigem de seus prestadores de servi-
co adequacdo a NBR 15.584, no in-
tuito de uniformizar a linguagem nor-
mativa dos trabalhos que tangenciam

qualidade , atendendo itens regulat6-
rios . E, sim, a sobrevivéncia de mer-
cado! O engenheiro de alimentos, a
nutricionista, o quimico, o médico
veterinario, o farmacéutico, o bidlo-
go e outros profissionais que atuam
na area de alimentos, precisam for-
cosamente conhecer .

A terceira parte (15.584-3) vem
com peso: 20 paginas. Planifica como
implantar o sistema ISO 9001:2000
nas empresas prestadoras de servico.
E um aprimoramento, com certeza .
O capitulo direciona trabalho orga-
nizado e estruturado , dando 5 vezes
mais conteido ao processo de certi-
ficacdo do que as premissas do CIP
das 2 partes anteriores. A abordagem
integra a gestdo das ECP (Empresas
Controladoras de Pragas), orientan-
do no caminho técnico normativo. A
ferramenta PDCA nessa norma é res-
gatada, assim como ocorre na NBR
ISO 22.000. A aderéncia do merca-
do controlador de pragas a essas nor-
mativas retrata evolucdo e upgrade
constante.

O objetivo da certificacdo 9001
nas empresas € comprovar sua capa-
cidade em prover produtos e servi-
cos que atendam as necessidades dos

clientes, demonstrando o comprome-
timento da administracdo com a qua-
lidade . E sinal de maturidade e in-
tencdo de fazer bem feito o que deve
ser feito .

Quais as vantagens, afinal, da con-
solidacdo dessa NBR 15.584, partes
1,2 e 3? Além do aprimoramento de
todo o sistema de prestacdo de servi-
¢os para o controle de pragas urba-
nas, sdao evidentes as melhorias na
validacdo da qualidade, tendo em vis-
ta que: 1 - o trabalho fica mais orga-
nizado e menos sujeito a erros; 2 -
incrementa reducdo de custos e ris-
cos; 3 - demonstra quem administra
com qualidade e, portanto , garante a
qualidade de seus produtos e servi-
cos; 4 - desenvolve beneficios para
os colaboradores e empregados; 5 -
facilita as relacGes comerciais e agre-
ga maior confianga do cliente; 6 - abre
portas para um mais amplo mercado
de servigos; 7 - documenta procedi-
mentos e instru¢des de trabalho; 8 -
gera um Manual da Qualidade e con-
trole de registros; 9 - cria indicado-
res de performance, dando evidénci-
as objetivas do desempenho.

Como € norma técnica importan-
te, regida ndo s6 na esfera usual dos
especialistas em food safety, sempre
atentos as discussoes dos Ministéri-
os da Sadde, Agricultura, ANVISA,
FDA, Codex Alimentarius, etc., €
imperioso conhecer, interpretar, apli-
car. Ocorréncias de Infesta¢des, con-
taminacdes, presenca de insetos /
roedores em 4reas (e, pior : em pro-
dutos) alimenticias, € nao conformi-
dade gravissima e a existéncia de um
servigo técnico, sério e profissional
de controle de vetores € item de so-
brevivéncia. Atualmente, portanto, no
setor de controle de pragas urbanas é
"ISO ai". Vamos pensar nisso!!

José Carlos Giordano,

margo de 2009

JCG Assessoria em Higiene e Quali-
dade — Consultor em Food Safety

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169
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ATUALIZACAO BIBLIOGRAFICA

A COZINHEIRA NOMADE: 15 Wio$ QUE BALANGAM 0 GRAYA.

Gelza Reis Cristo, 1°.edicao, Sao Paulo:
EDICON, 2008.

O livro, de culinaria, vem
com uma proposta diferente: no
dizer da autora, € um romance
com receitas e auto-ajuda culi-
naria. Conta a saga da decepg@o
amorosa de Raissa, jovem nor-
destina, que resolveu fugir para
a cidade grande depois que so-
freu maus tratos do marido. Tor-
na-se cozinheira e salva a dona
Sophia de uma depressdo. Apre-
senta e explica varias receitas, intercaladas com a histdria.

A segunda parte € o resultado de uma profissao da auto-
rana drea de quitutes e triviais. Contém mais de 140 receitas
testadas e aprovada pela cozinheira e seus clientes.

Jodo Barcellos, escritor e consultor cultural, que prefa-
cia o livro, assim se expressa: "Acerca da Culinaria Brasilei-
ra ja li varios livros (e, en mesmo, transcrevi *algos’ gastro-
ndmicos no romance "Gente da Terra"), mas € a aprimeira
vez que me deixo navegar nos sabores tropicais através de
um romance. Assim mesmo. Gelza Reis Cristo resolveu tra-
zer-nos a Arte Culinaria Brasileira a bordo de um livro cujo
enredo leva a minha (e a sua, leitor/a) imaginag@o direta-
mente para a mesa... As atribulagdes cotidianas de uma jo-
vem nordestina, que vem a conhecer a Sampa, a mais "nor-
destina" das cidades brasileiras, sdo o tempero social com
que a autora nos conta a inspiragdo gastrondmica - ou, digo
melhor, o "prato".

(Mais informagdes: www.gelza.cristo.nom.br;
gelza@gelza.cristo.nom.br)

7

Gl Beri Crintss

RESTAURANTE POR QUILO; v iRex A SER ABORDADA.

Dalton Roberto De
Donato, Sdao Paulo:
Editora Metha, 2009.

As nutricionistas Elisabete
Milani e Carla Ferreira Sanches,
ao prefaciarem o livro, lembram
que, atualmente, a maioria da po-
pulacdo ativa realiza pelo menos
uma de suas refeicdes fora de seu
domicilio, motivada pela neces-
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sidade socioecondmica, corporativa e cultural dos grandes
centros urbanos. Essa tendéncia evidencia a busca por ali-
mentos variados e de custo acessivel, oferecidos principal-
mente nos restaurantes por quilo. Assim, faz-se necessario o
aprimoramento das ag¢les gerenciais, visando a qualidade
dos servicos oferecidos e a economia de recursos humanos e
financeiros.

O livro Restaurante por Quilo - uma area a ser abordada,
traz a padronizacdo dessas acdes e conceitos de qualidade
gestdo, com o objetivo de otimizar o trabalho, evitando des-
gastes e perdas financeiras. Nesse contexto, os profissionais
da parea de nutri¢cao trazem diferenciais no controle dos ser-
vigos e na manuten¢do da saide da populacdo atendida nes-
ses estabelecimentos.

O autor, por sua vez, entende que os restaurantes por
quilo se espalharam para satisfazer a um publico que deseja
pagar exatamente a quantidade que come. Essa € a chave da
questdo. Seu prato vale quanto pesa. O bufé por preco fixo
ndo favorece aqueles que comem pouco, pois eles pagam
como quem come muito. Ao cobrar por quilo, o restaurante
confronta os gulosos com a realidade do que consomem.
Pode até premiar as boas maneiras, ji que ndo compensa
encher o prato. Desperdigou, pagou.

Por outro lado, com a profissionalizagdo e as exigén-
cias dos 6rgios da Vigilancia Sanitdria e do Ministério
do Desenvolvimento, Industria e Comércio Exterior
(MDIC), além das mudangas de habitos dos clientes, os
donos desses restaurantes comerciais estdo comegando a
procurar a ajuda de nutricionistas e consultores técnicos
para ajustar seus estabelecimentos as normas sanitarias e
as exigéncias dos clientes.

(Informagdes: Editora Metha, www.editorametha.com.br)

SUSTENTABILIDADE.

Conselho Nacional da Pecuaria de Corte,
(Informativo CNPC), Sao Paulo, 2009.

Por solicitacio da Camara Setorial da Carne Bovina, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento, em
outubro do ano passado, o Conselho Nacional da Pecudria
de Corte foi encarregado de promover reunido entre cientis-
tas e pesquisadores envolvidos no tema da sustentabilidade,
com destaque para os gases do efeito estufa (gee), com re-
presentantes da cadeia da carne bovina. A reunifo foi apoi-
asda pelo Férum Nacional Permanente da Pecuaria de Corte
(FNPPC) e pelo Sindicato Nacional da Indistria de Produ-
tos para a Saide Animal (SINDAN) e constituiu-se em O6ti-
ma oportunidade para a troca de informagdes, esclarecimen-
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ATUALIZACAO BIBLIOGRAFICA

tos e o planejamento de acoes futu-
ras neste tema que cresce exponen-
cialmente na opinido publica global.

O grupo de pesquisadores de-
monstrou, em primeiro lugar, que
existem hoje quatro linhas basicas
de pesquisa, desenvolvidas no pais
(principalmente nas seguintes ins-
tituicoes: EMBRAPA, APTA/IZ,
ESALQ-USP, ASSOCON,
CENA, UESBa, FMV/UNESP/
Botucatu, FMVZ/USP/Pirassu-
nunga, FCAV/UNESP/Jabotica-
bal): 1 - mensuragdo da emissdo
de metano por bovinos de corte e
de leite; 2 - modelagem sobre nu-
tricdo animal, producdo de meta-
no e balango de carbono; 3 - ava-
liacdo de emissdes de 6xido nitro-
so e estoques de carbono em pas-
tagens; 4 - inventario nacional de emissdo de metano e
oxido nitroso pela pecudria.

A leitura do documento é essencial para todos os es-
pecialistas das dreas agroalimentares. sendo fundamental
uma anélise critica das conclusdes do grupo de trabalho,
que se reuniu nos ultimos dias 8 e 9 de dezembro de 2008.
A seguir, algumas consideragdes e conclusdes do grupo.

Diariamente, os meios de comunicagio t€m nos bom-
bardeado com informagdes sobre os alimentos que con-
sumimos. Mais recentemente, o enfoque dado pela im-
prensa tem sido o impacto da pecudria sobre o aqueci-
mento global, através dos gases geradores de efeito estu-
fa, que sdo produzidos pelos herbivoros (eqiiinos, bovi-
nos, etc.), especialmente os ruminantes (bovinos, capri-
nos e ovinos). Uma parcela representativa dessas repor-

in LTS ]
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tagens € tendenciosa e acaba mais por
confundir do que esclarecer o leitor.
Alega-se, por exemplo, que ao con-
sumir um bife ou um copo de leite, o
consumidor seguramente estard con-
tribuindo para o aquecimento global.
Isto ocorre porque, ao se produzir
esses alimentos, promove-se também
a produgdo de gas metano que, jun-
tamente com outros gases (di6xido
de carbono, 6xido nitroso e outros),
€ um dos responsdveis por reter ca-
lor na atmosfera terrestre. Sem esses
gases, nosso planeta seria por volta
de 30°C mais frio.

Continuamente, 0 gas metano esta
sendo produzido e destruido por véri-

0s processos naturais. Por algum mo-

E e tivo, muito possivelmente relaciona-

do ao forte crescimento das ativida-

des humanas, esse equilibrio se quebrou. Ou seja, a produ-

¢do passou a ser maior que a destrui¢do, fazendo com que o

metano se acumule na atmosfera, promovendo maior reten-
¢do do calor no globo terrestre.

A comunidade cientifica entende que a proposta para a
solugdo total ou pelo menos parcial para a problema dos
gases de efeito estufa envolve o trabalho de educacio reali-
zado pelos ambientalistas, especialmente aqueles responsa-
veis e comprometidos em solucionar o problema ambiental,
mas sem causar outro problema social. Envolve o trabalho
conjunto dos pesquisadores para propor solucdes economi-
camente viaveis e, por ultimo, mas ndo menos importante,
envolve também a real implementac@o das propostas pelos
produtores rurais nas fazendas.

(Mais detalhes: www.cnpc.org.br; cnpc@cnpc.org.br)
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COLABORADORES, PARA REMESSA

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 rea de alimen-
tos, devem ser elaboradas utilizando softwares padrédo IBM/PC
(textos em Word for DOS ou Winword, até verséo 2003; gréficos
em Winword até versdo 2003, Power Point ou Excel 2003) ou
Page Maker 7, 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 &gil o processo de diagramagéo
da Revista, solicitamos aos colaboradores que digitem seus tra-
balhos em caixa alta e baixa (letras mailisculas e mindsculas),
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 espaco duplo
e margens 2,5 cm)

Do trabalho devem constar: 0 nome completo do autor e co-
autores, nome completo das instituices 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 ilustragdes a traco. Imagens
digitalizadas deverdo ser enviadas mantendo a resolucéo dos
arquivos em, no minimo, 300 pontos por polegada (300 dpi).
O primeiro autor deveré fornecer o seu endereco completo (rua,
n° cep, cidade, estado, pas, telefone, fax e e-mail), o qual sera
inserido no espaco reservado a identificagdo dos autores e sera
o canal oficial para correspondéncia entre autores € leitores.
Os trabalhos deverdo ser encaminhados exclusivamente on-line,
ao e-mail autores@higienealimentar.com.br .

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

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

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

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

As matérias serdo publicadas conforme ordem cronoldgica de
chegada a Redag&o. Os autores serdo comunicados sobre even-
tuais sugestdes e recomendacdes oferecidas pelos consultores.
Para a Redagao viabilizar o processo de edicéo dos trabalhos, o
Conselho Editorial solicita, a titulo de colaboracéo e como con-
dicdo vital para manutencéo econdmica da publicacdo, que pelo
menos um dos autores dos trabalhos enviados seja assinante
da Revista.

Né&o serdo recebidos trabalhos via fax.

As matérias enviadas para publicacdo néo seréo retribuidas
finaceiramente a0s autores, 0s quais continuardo de posse dos
direitos autorais referentes & mesmas. Parte ou resumo de ma-
térias publicadas nesta revista, enviadas a outros periddicos,
deverdo assinalar obrigatoriamente a fonte original.

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

CONSELHO £DITORIAL (Mandato 2006-2009)

Nota da Reducﬁo. Tendo em vista 0 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 manter&o funcBes had hoc. Esta situacéo, honrosa para todos, vem de encontro
ao objetivo mais nobre que sempre norteou a vida da revista, qual seja o de divulgar a producdo cientifica
da érea alimentar e, sobretudo, constituir-se num polo aglutinador capaz de, ndo somente, divulgar mas,
também, analisar criticamente a pesquisa produzida, tudo em prol da evolugéo tecnoldgica do segmento.

CONSELHEIROS TITULARES:
Clicia Capibaribe Leite (Univ.Fed.Bahia, Salvador, BA)
Alex Augusto Gongalves (UFRGS/I.Ciénc.Tecnol Alim., Porto | Consuelo Liicia Souza de Lima (Univ.Federal do Pard, Inst.

Alegre, RS) Quimica, Belém, PA)

Alvaro Bisol Serafini (Univ.Fed.Goids, Goinia, GO) Crispim Humberto G. Cruz (UNESP/Dep.Eng.Tec.Alim.,
Angela Maria Soares Cordonha (Univ.Fed.Rio Grande do Nor- | S.José Rio Preto, SP)

te, Natal, RN) Dalva Maria de Nébrega Furtunato (Univ.Federal da Bahia,
Avistides Cunha Rudge (UNESP/Fac.Méd.Vet.Zootec., Botucatu, | Salvador, BA

SP) Edleide Freitas Pires (Univ.Fed.Pernambuco, Recife, PE)
Carlos Augusto F. de Oliveira (USP. Pirassununga, SP) Glicia Maria Torres Calazanas (Univ.Fed.Pernambuco, Reci-
Cleube Andrade Boari (UFLA, Lavras, MG) fe, PE)

Eliana Pinheiro de Carvalho (UFLA, Lavras, MG) Henrique Silva Pardi (UFF, Niterdi, RJ)

Elmo Rampini de Souza (Univ.Fed.Fluminense, Niterdi, RJ) Homero Rogério Arruda Vieira (UFPR/Fac.Satide Publica,
Eneo Alves da Silva Jr. (Central Diagndsticos Laboratoriais, Sdo | Curitiba, PR)

Paulo, SP) Irene Popper (Univ.Est.Londrina, PR)

Ernani Porto (USP/ESALQ, Piracicaba, SP) Ivany Rodrigues de Moraes (Pref. Mun.Sorocaba/UNISA, Séo
Evelise Oliveira Telles (USP/Fac.Med.Vet.Zootec., Séo Paulo, | Paulo, SP)

SP) Jodo Rui Oppermann Muniz (UNICAMP/Fac.Medicina, Cam-
Fernando Leite Hoffmann (UNESP/Dep.Eng.Tecnol.Alimentos, | pinas, SP)

S.José Rio Preto,SP) José de Arimatéa Freitas (Fac.Ciénc.Agrdrias do Para, Be-
Fldvio Buratti (Univ. Metodista de SP) 1ém, PA)

Glénio Cavalcanti de Barros (Univ.Fed.Perambuco, recife, PE) | Judith Regina Hajdenwurcel (Esc.Fed.Quim./R&D Latin
lacir Francisco dos Santos (Univ.Fed.Fluminense, Niter6i, RJ) América,Rio de Janeiro, RJ)

Jacqueline Tanury Macruz Peresi (. Adolfo Lutz, S.José do Rio | Lys Mary Bileski Candido (Univ. Fed. do Parand, Curitiba,
Preto, SP) PR)

Jorge Fernando Fuentes Zapata (Univ.Fed.Cear, Fortaleza, CE) | Manuela Guerra (Esc.Sup.Hotelaria e Turismo do Estoril,
José Christovam Santos (GMC/General Meat Contral, Sdo Pau- | Portugal)

lo, SP) Maria da Graga Fichel Nascimento (EMBRAPA, Rio de Ja-
José Paes de Almeida Nogueira Pinto (UNESP, Botucatu, SP) | neiro, RJ)

Luiz Francisco Prata (UNESP/Fac.Ciéncias Agrérias e Vet., Ja- | Maria Lima Garbelotti (I.Adolfo Lutz, Sdo Paulo, SP)

boticabal, SP) Marina Vieira da Silva (USP/ESALQ, Piracicaba, SP)
Marise Aparecida Rodrigues Pollonio (UNICAMP/Fac.Eng.Alim., | Oswaldo Durival Rossi Jr. (UNESP/Fac.Ciéncias Agrérias e
Campinas, SP) Vet., Jaboticabal, SP)

Massami Shimokomaki (Univ.Est.Londrina, PR) Pedro M.L. Germano (USP/Fac.Satde Pdblica, Sdo Paulo,
Natal Jatai de Camargo (Secretaria da Satde do Parana, Curi- | SP)

tiba, PR) Pedro Marinho de Carvalho Neto (Univ.Fed.Rural de Per-
Nelcindo Nascimento Terra (Univ.Federal de Santa Maria, RS) | nambuco, Recife, PE)

Paulo Sérgio de Arruda Pinto (Univ.Fed.Vigosa, MG) Regine Helena S.F. Vieira (UFCE/Lab.Ciéncia do Mar, Forta-
Pedro Eduardo de Felicio (UNICAMP/FEA/Dep. Tecnol. Alimen- | leza, CE)

tos, Campinas, SP) Rejane Maria de Souza Alves (Min.Salide/Sistema VETA,
Ricardo Moreira Calil (MAPA, FMU, Séo Paulo, SP). Brasilia, DF)

Roberta Hilsdorf Piccoli do Valle (UFLA/Dep.Ciéncia Alimen- | Renata Tieko Nassu (EMBRAPA AgroindUstria Trop., Forta-
tos, Lavras, MG) leza, CE)

Romeu Cantusio Neto (UNICAMP, SANASA, Campinas, SP) Renato Jodo S. de Freitas (Univ.Fed.Parand, Curitiba, PR)
Rogério Manuel Lemes de Campos (Universidade Compluten- | Roberto de Oliveira Roga (UNESP/Fac.Ciéncias Agronomi-

se de Madri, Espanha) cas, Botucatu, SP)

Tedfilo José Pimentel da Silva (Univ.Fed.Fluminense, Niterdi, RJ) Robson Maia Franco (Univ.Federal Fluminense/Escola de

Victor Augustus Marin (FIOCRUZ/INCQS/DM, Rio de Janei- | Veterinaria, Niterdi, RJ)

ro, RJ) Rubens Toshio Fukuda (Min.Agricultura/SIF, Barretos, SP)

Zander Barreto Miranda (UFF/Col.Bras.Hig.Alimentos, Ni- | Sérgio Borges Mano (Univ.Fed.Fluminense, Niterdi, RJ)

terdi, RJ) Sérgio Coube Bogado (MAPA/Acad.Bras.Med.Vet., Rio de
Janeiro, RJ)

CONSELHEIROS ADJUNTOS: Shirley de Mello P Abrantes (FIOCRUZ/Lab.Cont Aliment.,

Rio de Janeiro, RJ)
Adenilde Ribeiro Nascimento (Univ.Fed.Maranhdo, Séo Luis, | Simplicio Alves de Lima (Min.Agricultura/SIF, Fortaleza, CE)

MA) Suely Stringari de Sousa (Pref.Mun.S Paulo/Vigilancia Sani-
Antonella Godano Schlodtmann (Dep. Insp. Mun. Alimentos, | taria, SP)
Sao Paulo, SP) Tania Licia Montenegro Stamford (Univ.Fed.Pernambuco,

Antonio Renato S. de Casimiro (Univ.Fed.Ceard, Fortaleza, CE) | Recife, PE)
Carlos Alberto Lima dos Santos (FAO/Frig. Redencdo, Rio de | Urgel de Almeida Lima (USP/ESALQ, Piracicaba, SP)

Janeiro, RJ) Vera Regina M. de Barros (MAPA/SFA, Sao Paulo, SP)
Carlos Alberto Zikan (MAPA/SIF, Santos, SP) Victor Augustus Marin (Instituto Oswaldo Cruz/DM/INCQS,
Carlos de Souza Lucci (USP/UNISA, Dep. Nutricdo, Sdo | Rio de Janeiro, RJ)

Paulo, SP) Zelyta Pinheiro de Faro (UFPE/Dep.Nutrigdo, Jaboatdo dos
Carlos Eugénio Daudt (Univ.Fed.Santa Maria, RS) Guararapes, PE)
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FEDERACAO NACIONAL DE EMPRESAS
DE REFEICOES COLETIVAS.

>
Para 0 segmento de refeicBes coletivas, € bastante alvissa-
reira a noticia da homologacéo, pelo Ministério do Trabalho e
Emprego, da FENERC, Federacéo Nacional das Empresas de
Refei ¢des Coletivas, segundo ato publicado no Diério Oficial da
Uni&o, na se¢do 1, pagina 351. O novo organismo permitird uma
representacdo mais &gil junto aos poderes executivo, legidativo
ejudiciario. Também em 27 de janeiro, o Ministério concedeu o
registro sindical & CNTur, Confederacdo Nacional do Turismo,
orgao deinsténcia superior asfederagdes eda qual a FENERC é
fundadora, fato que serd um reforco as reinvidicagfes do seg-
mento.

Antonio Guimares,
ABERC, Associacdo Brasileira das Empresas
de Refeicdes Coletivas, superintendente, Sdo Paulo

T CODIGO ELETRONICO DE PRODUTO
,g.) E EFICAZ PARA RASTREAMENTO.

O EPC, cddigo detronico de produto, é uma tecnologia de
radiofrequéncia que permite efetuar umrastreamento total e con-
fiavel, que abrangetoda a cadeia de suprimentos. O nimero EPC
€ global e tnico. Disponivel no Brasil desde 2002, ele acomoda
asinformagdesdo | dentificador Global deltemComercial (GTIN),
gue identifica os produtos no Sstema GSL.

Em 2008, a GSL Bradi| validou o uso da identificacdo por
radiofrequéncia (RFID) para ambientes Umidos e congelados.
Sau funcionamento consiste na emissdo de ondas magnéticas que
acionama etiqueta RFID, permitindo que esta transmita de volta
a informag8o armazenada no microchip. Ela decodifica, verifi-
ca, armazena os dados e se comunica com o computador. Seu
desempenho é um sucesso: 100% de leitura mesmo em ambien-
tes imidos e gelados, 0 que abre novas per spectivaspara ainser-
¢ao de produtos brasileiros no mercado externo.

Nos testes que antecederam a validagdo do Cédigo, a GSL
Brasil constatou um impressionante ganho de €ficiéncia. Houve
mel hora significativa nos processos de expedicdo, recebimento e
integracdo de sistemas. Para seter umaidéia, enquanto um pro-
cesso automatizado com codigo de barras comum (ou sga, sem
tecnologia RFID) demanda emtorno de 2 minutos e 10 segundos
para identificar 50 caixas de um palet, a tecnologia EPC/RFID
reduz o tempo necessario a conclusio desse processo para me-
nos de um segundo.

Entre os setores mais beneficiados por essa inovagdo, so-
bressai o da cadeia produtiva da carne, cujos produtos sdo ne-
cessariamente congelados para exportacdo. Com base na tecno-
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logia RFID, estd sendo possivel desenvolver novos mecanismos
de controle e rastreabilidade, que tendem a aumentar a competi-
tividade para os produtos brasileiros no exterior: a carne de ori-
gemetrajetdria conhecidas estar a salvo das barreirastécnicas
impostas por muitos paises. Um exemplo de ganho tecnol égico
proporcionado pelo RFID é o desenvolvimento de um chip que
reline todas as informagdes possivels acerca da carne comerci-
alizada. Ele inclui o nome do criador, as vacinas e os cuidados
veterinérios ministrados ao rebanho, 0 DNA do animal e o local
e a data do abate. (Outras informacdes. www.gslbrasil.org.br)

Ricardo Viveiros
Oficina de Comunicagéo - GSL Brasil - Associacdo Brasi-
leira de Automacao Sao Paulo.

= | IDEC FAZ BALANCO DE 2008.

N
Encerramos 2008 comnovidadespromissoras. Uma
delas éaregulamentaco dos SACs (Servicos de Atendimento ao
Consumidor), comaqual o IDEC (Ingtituto de Defesa do Consu-
midor) contribuiu. Se observada por empresas e autoridades, vai
poupar tempo do cidadéo ao telefone e pode facilitar provas em
agdes judiciais movidas pelo consumidor.

A pesquisa com panetones mostra que muitos produtos su-
primiram a gordura trans, mas carregam nas gorduras satura-
das. Muito bem nas fotos, continuam a fazer mal a sadde.

Ja a pesquisa com produtos que contém proteina de soja
mostrou que, em geral, os fabricantes ndo esto utilizando soja
transgénica nos alimentos, e que muitos separam a soja conven-
cional da geneticamente modificada. 1sso se deve a um decreto
queobrigaarotular alimentoscompostospor transgénicos. Como
ninguém quer rotular seu produto, temendo a rejei¢do do consu-
midor, ndo usa soja transgénica. SO que, agora, ao invés de acel-
tar esse direito do consumidor, 0 setor quer acabar com a obri-
gatoriedade de rotulagem. Temos muito trabalho, pois em 2009
0 Brasil precisa escolher entre o passado e o futuro.

Marilena Lazzarini
Ingtituto Brasileiro de Defesa do Consumidor,
Assessora de Relages Ingtitucionais, Sio Paulo.

SAO PAULO IMPLEMENTA PROGRAMA
?:j RISCO SANITARIO ZERO.

Desde 2007, o Estado de Sdo Paulo privilegia a qualidade
dos produtos agricolas produzidos e consumidos em suas fron-
teiras. O Programa Risco Sanitario Zero estd assentado emtrés
pilares: 1 - adequacéo e consolidagéo da legidagdo relativa a
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seguranca dos produtos alimentares e da ragéo animal; 2 - ea-
boracéo de pareceres cientificos fundamentados para basear as
decisdes da autoridade de defesa sanitaria do Estado (Coorde-
nadoria de Defesa Agropecuaria); 3 - agilidade na execugéo das
tarefas de controle, por intermédio de uma alta capacidade de
diagnodticos e de procedimentos informatizados.

Por outro lado, o governo modernizou e certificou oslaboratori-
0s de pds-colhdita e de ssmentes em Jundiai, de Fitossanidade para
Citricultura em Corderépalis, de Tecnologia do Pescado em Santos,
do Centro Cereal Chocotec e de Sanidade Avidria em Descalvado, na
regido central do Edtado. Foi inaugurado o Laboratdrio de Anato-
mia Patol &gica, para centralizagdo de diagnégticosda area animel, e
ampliada a producdo de imunobiolgicos, atendendo sete Estados
com fornecimento de tuberculina aviaria.

Governo do Estado de Sao Paulo
Secretaria Estadual de Comunicacéo.

T ABERC PUBLICA 142 EDICAO DO
j CATALOGO DE FORNECEDORES.

A Associacdo Brasileira das Empresas de RefeicBes Coleti-
vas (Aberc) comeca a digtribuir, gratuitamente, a 142 edicdo do
Catdlogo ABERC de Fornecedores para Servico de Refeicoes,
com o objetivo de oferecer informagdes sobre os mais diversos
Servigos e produtos ligados ao setor de food service. Ano passa-
do, as empresas de refei ¢Oes col etivas totalizaram compras supe-
riores a 1 milh&o de toneladas de alimentos e bebidas, além de
maquinas, equipamentos, servigos, acessorios, uniformes, des-
cartaveis e outros produtos de consumo.

Comumatiragemde 6 mil exemplares, a publicag&o tornou-
se referéncia para as compras dos restaurantes coletivos e co-
merciais, hotéis, hospitais, escolas, entidades de acdo social e
demais integrantes das redes de alimentacdo coletiva, uma vez
gue é baseada em um detalhado levantamento feito pela entida-
de, juntamente com suas associadas, no qual séo selecionadas
empresas que possuam produtos e servicos com qualidade com+
provada. O estudo levou cerca de nove meses até os dadosfinais.

A edicdo 2009 do catdlogo ABERC conta com cerca de 1.830
empresas, desde fornecedoras de alimentos e servicos até unifor-
mes, equipamentos e material de higiene e limpeza. Para facili-
tar a busca do leitor, a compilacgdo esta dividida em 82 categori-
as e contém empresas da maioria dos estados brasileiros. Consi-
derando este volume de empresas catalogadas, o anuario Aberc
dirige-se para um mercado consumidor estimado em 10 milhdes
de toneladas/ano.

Para obter umexemplar do Catalogo ABERC de Fornecedores
para Servico de Refeigbes bagta 0 comprador entrar em contato por
meio do teefone (11) 5572-9070 ou pelo e-mail aberc@aberc.combr.
A publicagéo ainda pode ser consultada por meio do webste:
wwwicatalogoaberc.combr (Maisinformagdes: Mecanica de Comu-
nicacdo, 11-3259.6688, meccanica@meccanica.combr)

Antonio Guimaraes
Associacéo Bradileira de Empresas de Refeicdes Coletivas,
superintendente, Sdo Paulo.

T CNPC TRADUZ CODIGO SANITARIO
,_j DA OIE.

Atraducdo para o portugués do Codigo Sanitério para Ani-
mais Terrestres, elaborado pela Organizacdo Mundial de Sadde
Animal - OIE, uma antiga reivindicacdo das autoridades brasi-
leiras de defesa pecuéria, € peca essencial para consultas, orien-
tacdo, andlise e interpretacdo epidemioldgicas das diferentes
doencas infecciosas que acometem os animais de importancia
econbmica. Nao podemos ignorar que a OIE € o organismo de
arbitragem para quest@es de salide animal junto & Organizagéo
Mundial do Comércio (OMC ou WTO) e, portanto, conhecer e
ter acesso ao codigo significa contar com um valioso instrumen-
to de apoio para todos aqueles que trabalham nas cadeias pro-
dutivas de alimentos de origem animal. (Detalhes:
www.chpc.org.br)

Sebadtido Costa Guedes
Conselho Nacional da Pecuaria de Corte, presidente, P <

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

Rua das Gardénias, 36 — 04047-010

Sdo Paulo - SP, ou entdo, utilize os enderecos eletronicos da Revista.
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nmﬂm:
OhT10%

m adequar seus produtos as novas
resolucoes da ANVISA.
ulho de 2006 € o prazo para as empresas se
adequarem ao Regulamento Técnico sobre
Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados
(RDC n® 360), 0 qual revogou

as seguintes resolugoes:

¢ao RDC n® 40, de 21 de margo de 2001
¢a0 RDC n® 39, de 21 de margo de 2001
80 RE n® 198, de 11 de setembro de 2001
icao RDC n? 207, de 01 de agosto de 2003
ré as varias alteragdes em relacao ao que
vinha sendo praticado anteriormente
e destacam-se:

Nutrientes a serem declarados
origatoriedade de declarar gordura trans)

;a0 da porcao do alimento em medida
caseira (conforme RDC n? 359)
ia Didria (%VD) em 2000 kcal.

pduto ainda nao tenha a declaragdo
tualizada, a equipe técnica de Higiene
ntar podera adequa-la. Comunique-se
conosco através do e-mail:
consulte @higienealimentar.com.br
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Marco a Dezembro de 2009

Catanduva - SP

VII CURSO NACIONAL DE NUTROLOGIA
Informacoes: Associacao Brasileira de
Nutrologia, 17-3523.9732; www.abran.org.br/
cnnutro

17/03/2009

Buenos Aires - ARGENTINA

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

19/03/2009

Piracicaba - SP

Il SIMPOSIO NACIONAL DA SOCIEDADE
BRASILEIRA DE ALIMENTOS FUNCIONAIS -
ALIMENTOS FUNCIONAIS NA REDUCAQ DO
RISCO DE DOENCAS CARDIOVASCULARES.
Informacdes: http://www.abia.org.br/anexos/
Programa_lll_Simposio_Nacional_Alimentos_Funcionais_
SBAF_2009.pdf

23 A 25/03/2009

Sao Paulo - SP

XXX CONGRESSO INTERNACIONAL DE
GASTRONOMIA - Il FISTIR/ABRESI.
Informacdes: http://www.anhembi.com.br/
anhembi/bin/view/Resultadocal/
WebHome?mesini=3&anoini=2009&evento=&local=
&area=&x=22&y=7
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ABRIL

01 a 03/04/2009

Montreal - CANADA

SIAL - MONTREAL (Feira Internacional de
Alimentos da América do Norte)
Informacodes: www.sialmontreal.com;
www.ccbc.org.br

21 a 24/04/2009

Florianopolis - SC

IV CONGRESSO LATINOAMERICANO E X
BRASILEIRO DE HIGIENISTAS DE ALIMENTOS.
[ ENCONTRO DO SISTEMA BRASILEIRO DE
INSPECAO DE PRODUTOS DE ORIGEM
ANIMAL.

[I ENCONTRO NACIONAL DE CENTROS DE
CONTROLE DE ZOONOSES.

Informacoes: www.higienistas2009.com.br

23 a 25/04/2009+

Rio Claro - SP

IV SIMPOSIO DE MECROBIOLOGIA APLICADA
Informacdes: www.rc.unesp.br/ib/
simposiomicro/

MAIO

04 a 07/05/2009

Sao Paulo - SP

I FISPIZZA & PASTA
Informacoes: www.fispizza.com.br

05 a 07/05/2009
Sao Paulo - SP
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TECNOLACTEA & SORVETES
Informacoes: Brazil TradeShow,
www.btsp.com.br

06 a 08/05/2009

Fortaleza - CE

IV FEIRA INTERNACIONAL

DE ALIMENTACAOQ

IV SEMINARIO DE TECNOLOGIA E
COMERCIALIZACAO DE ALIMENTOS
Informacdes: www.feverton.com.br

08/05/2009

Sao Paulo - SP

V FORUM NACIONAL DE ALIMENTACAO
ESCOLAR

Informacdes: www.aberc.com.br;
www.aberc/vforum/fichadeinscricao

11 a 15/05/2009

Barcelona - ESPANHA
TECNOALIMENTARIA / TECNOCARNICA /
INGRETEC

FEIRA INTERNACIONAL DE TECNOLOGIAS E
INGREDIENTES PARA ALIMENTACAO.
Informacoes: Fone 21-3717.4719;
www.hispack-bta.com;
hispack@real-alliance.com.br

01 a 04/05/2009

Sao Paulo - SP

BIO BRAZIL FAIR

FORUM DE AGRICULTURA ORGANICA E
SUSTENTAVEL

Informacdes: www.biobrazilfair.com.br;
www.naturaltech.com.br
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JUNHO

15 a 18/06/2009

Sao Paulo - SP

FISPAL FOOD SERVICE
Informacoes: Brazil TradeShow,
www.btsp.com.br

16 a 19/06/2009

Sao Paulo - SP

FISPAL TECNOLOGIA
Informacoes: Brazil Trade Show,
www.btsp.com.br

17 a 20/06/2009

Sao Paulo - SP

FRANCHISING EXPO 2009
Informacoes: Brazil TradeShows,
www.btsp.com.br

JULHO

19 a 23/07/2009

Belo Horizonte - MG

XVI ENCONTRO NACIONAL

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

21 a 24/07/2009

Sao Paulo - SP

XV FIPAN - FEIRA INTERNACIONAL DE
PANIFICACAO, CONFEITARIA E DO VAREJO
INDEPENDENTE DE ALIMENTOS.
Informacoes: www.fipan.com.br
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23 a 26/07/2009
S3o Paulo - SP

NATURAL TECH - V FEIRA INTERNACIONAL DE
ALIMENTACAO SAUDAVEL, PRODUTOS
NATURAIS E SAUDE.

Informacdes: www.naturaltech.com.br

AGOSTO

13 a 15/08/2009

Sao Paulo - SP

V CPNUTRI - CONGRESSO PAULISTA DE
NUTRICao

Informacoes: Fone 11-3255.2187;
www.apanutri.com.br ou
www.apanutri@apanutri.com.br

24 a 30/08/2009

Buenos Aires - ARGENTINA

SIAL 2009

Informacoes: Associacao Brasileira das
Empresas de Refeicoes Coletivas,
www.aberc.com.br

25 a 27/08/2009

Sao Paulo - SP

TECNO CARNE 2009
Informacoes: Brazil TradeShows,
www.btsp.com.br

SETEMBRO

08 a 10/09/2009
Sao Paulo - SP

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n® 168,/169

X ANALITICA LATIN AMERICA

FEIRA INTERNACIONAL DE TECNOLOGIA PARA
LABORATORIOS, ANALISES, BIOTECNOLOGIA E
CONTROLE DE QUALAIDADE.

Informacodes: www.analiticanet.com.br

OUTUBRO

26 a 30/10/2009

Havana - CUBA

XIII' CONGRESSO LATINOAMERICANO DE
CIENCIAS DO MAR, COLACMAR

VIl CONGRESSO DE CIENCIAS DO MAR,
MARCUBA

Informacodes: www.colacmarcuba.com.br

27 a 30/10/2009

Salvador - BA

FISPAL BAHIA - FEIRA INTERNACIONAL DE
PRODUTOS ALIMENTARES

Informacoes: Brazil TradeShows,
www.btsp.com.br

NOVEMBRO

23 a 27/11/2009
Sao Paulo - SP
XII ENCONTRO NACIONAL DOS EDITORES
CIENTIFICOS

Informacoes: Associacao Brasileira de Editores
Cientificos, ABEC
www.abecbrasil.org.br; abec@lncc.br

R
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A presente edicdo “Qualidade do Leite: da
Ordenha ao Consumo” descreve as
principais etapas na obten¢do
higiénico-sanitaria de leite para consumo
com os atributos de qualidade e seguranga
preservados. Aspectos relacionados ao
manejo e bem-estar animal, Boas Praticas
de Higiene na ordenha, controle de
qualidade aplicado a matéria-prima,
tratamento térmico e importancia no
resfriamento do produto s&o apresentados
a partir da realidade de diferentes
estabelecimentos produtores de leite.
Coordenados pelas professoras Karina M.
0. Santos e Marise A. R. Pollonio, o video
traz um relato técnico e didatico do
processamento de leite fluido
constituindo-se num instrumento muito Gfil
para aprendizado, reflexdes e discussoes
sobre a cadeia produtiva do leite no Brasil.

Qualidade e
Seguranga
do Leite

" da Ordenha ao
Processamento

DISPONIVEL
NA REDAGAO
DE HIGIENE ALIMENTAR

£ ‘l‘l'ﬂi'llll-

oo
imentar

redacao @higienealimentar.com.br
11 - 5589.5732 - Sao Paulo, SP.
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ALIMENTOS GENETICAMENTE
MODIFICADOS E 0 CONSUMIDOR.

Fernanda Ribas da Costa <
Denise Milléo Almeida

Universidade Tecnoldgica Federal do Parand,
Campus Ponta Grossa.

D4 fernandaribasdacosta@yahoo.com.br

Resumo

O presente estudo teve por objeti-
vo verificar o conhecimento e a aceita-
bilidade dos produtos transgénicos pelo
consumidor de alimentos. Assim, fez-
se um estudo de cardter exploratério,
utilizando como metodologia a abor-
dagem qualitativa desenvolvida segun-
do o aspecto da informagdo, como: o
nivel de conhecimento e a forma que
se busca este conhecimento, procuran-
do justificar as atitudes tomadas para
aceitabilidade ou ndo de produtos trans-
génicos. O universo pesquisado foi com
245 consumidores de alimentos da ci-
dade de Ponta Grossa-Paran4, os quais
representam um ndmero significativo
paraum nivel de confianca de 95% para
mais ou para menos de 5% com base
na populacdo da cidade em questio,
com Split (grau de homogeneidade da
populacdo) 80/20. Selecionaram-se cin-
co consumidores para o estudo piloto,
e, portanto, o universo de pesquisa con-
sistiu em 240 entrevistados. Da andlise
resultou que a maioria dos consumido-
res de alimentos apresenta uma super-
ficialidade de conhecimento sobre

transgénicos, dificultando o entendi-
mento da situacdo que o cerca e o po-
der de opinido fica comprometido. S6
um consumidor completamente infor-
mado pode exercer a liberdade volitiva
de consumo. Embora os consumidores
tenham acesso a midia, observou-se que
a informagao que chega € muito restrita,
ao mesmo tempo em que € de dificil com-
preensdo encontra-se em uma complexa
rede de interesses, possuindo implicacdes
éticas, politicas, econdmicas e legais. Des-
ta forma, percebe-se uma necessidade ur-
gente, de toda sociedade, para uma dis-
cussdo e divulgacdo ampla sobre os ali-
mentos transgénicos.

Palavras-chave: Alimentos. Transgéni-
cos. Consumidor.

SummARY

The present study had as purpose
check the knowledge and the accepta-
bility of the products transgenic by the
food consumer. That way, it was made
a study with exploiters characters,
using as methodology the quantity ap-
proach developed according to the as-
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pect of the information as: the level of
knowledge and the way that it search
this knowledge, trying justify the atti-
tudes taken for the acceptability or not
of the transgenic products. The uni-
verse research was with 245 food con-
sumer of the city of Ponta Grossa-Pa-
rand which represent a significant num-
ber for a 95% confidence level for more
or for less of 5% based of the populati-
on in question, with Split (the homoge-
neously of the population) 80/20. It was
selected five consuming for the pilot
study, and, that way, the universe of
research it was constitute by 240 peo-
ple who was interview. From the analy-
sis result that the major part of the food
consumer presents a superficiality of
the knowledge about transgenic making
difficult the understanding of the situa-
tion that surround it and the power of
the opinion stay commitment. Only one
completely informed consumer could
practice the liberty of choice of the con-
sumer. Although the consumer have ac-
cess to the media it was observe that
the information that it gets is too res-
tricted, at the same time that the un-
derstanding is difficult it is in one com-
plex net of interest that it has ethical,
political, economical and legal impli-
cations. That way, it is realize one ur-
gent necessity, of all society, for one dis-
cussion and wide spreading about the
food transgenic.

Key-word: Food. Transgenic. Consu-
mer.

INTRODUCRO

polémica sobre os transgé-
nicos se tornou intensa
depois que a industria
agricola comegou a utilizar técnicas de
Biologia Molecular, introduzindo ou
eliminando genes, para produzir plan-
tas mais resistentes as pragas e aos in-
setos. Essas plantas fazem parte de nos-
sa dieta alimentar, como a soja, 0 mi-
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lho, a cana-de-agucar, etc. Entretanto,
alguns questionamentos chegaram até
0 nosso dia-a-dia e isso levanta uma
série de questdes éticas e de possibili-
dades de riscos a satide do consumidor
e ao meio ambiente, j4 que esses ali-
mentos sao construcdo humana, nio
ocorrendo de forma espontanea na na-
tureza (MELLO,2004).

Assim, € importante que a popula-
¢do conheca todos os aspectos ineren-
tes a producdo e ao consumo dos pro-
dutos geneticamente modificados para
que possam exercer sua liberdade voli-
tiva de consumo (VIEIRA, 2004;
ABRABI, 2004; AMARAL, 2003).

Portanto, o objetivo da pesquisa foi
verificar o conhecimento e a aceitabili-
dade dos produtos transgénicos pelo
consumidor de alimentos.

MATERIAL B METODOS

A averiguacdo da pesquisa teve
como foco a informacdo do consumi-
dor de alimentos sobre os produtos
transgénicos.

Os fatores analisados foram: o ni-
vel de conhecimento e a forma que se
busca este conhecimento, fazendo
com que se tenha o entendimento da
fundamentacio tedrica utilizada e a
justificativa das atitudes tomadas para
aceitabilidade ou ndo de produtos
transgénicos.

O quadro 1 ilustra as varidveis e ca-
racteristicas que retratardo o nivel de co-
nhecimento do consumidor para a trans-
genia. O quadro 2 apresenta as varidveis e
caracteristicas na busca de conhecimento
sobre alimentos transgénicos.

A metodologia de pesquisa envol-
veu uma abordagem qualitativa, explo-
ratéria e como instrumento de aplica-
¢do o questiondrio.

Considerou-se como universo ou
populacdo de pesquisa os consumido-
res de alimentos que se encontram nas
grandes redes de supermercado da ci-
dade de Ponta Grossa, no estado do Pa-
rand. O niimero de pesquisados foi de
245 consumidores, que apresenta um
nimero significativo para um nivel de
confianca de 95% para mais ou para
menos de 5% com base na populagio
da cidade em questdo, com Split (grau
de homogeneidade da populagdo) 80/
20 (GARCIA, 2003).

Selecionaram-se cinco consumido-
res para o pré-teste e, portanto, nao fa-
zem parte do resultado final. Dessa for-
ma, o universo de pesquisa consistiu em
240 entrevistados.

RESuLmanos £ piscussio

1. Nivel de conhecimento sobre
alimentos (rangénicos
Sob o aspecto nivel de escolari-
dade, 45% dos entrevistados possuia

apenas o 1° grau incompleto que oca-
siona dificuldade de entendimento das
situagdes que o cercam, caracterizan-
do um problema de disseminacdo de
conhecimento, segundo JACINSKI
(2002).

Quanto aos aspectos fundamen-
tos tedricos sobre transgénicos, a
maioria (73,3%) relatou que ja ouvi-
ram falar. Entretanto, quando questi-
onados sobre o significado de “ali-
mentos transgénicos”, 56,8% afirma-
ram que ndo sabiam o significado,
apresentando, assim, uma superficia-
lidade de conhecimento no recebimen-
to da informacdo, ficando o consumi-
dor a mercé de uma base empirica so-
bre este assunto (FERREIRA, 2001).

Quando investigado sobre o co-
nhecimento de algum alimento trans-
génico, 80,6% afirmaram conhecer e
destacaram a soja com 90,8% de ci-
tacdo. Entretanto, hd divergéncia so-
bre este aspecto, considerando que o
consumidor nao tem certeza do que
estd comendo porque cada vez mais
os produtos possuem nova tecnologia
de processos, segundo LAZZARINI
(2000).

Ao tratar sobre os beneficios e
prejuizos que os alimentos transgéni-
cos podem trazer, 57% mencionaram
com principal beneficio o aumento na
producgdo de alimentos; como princi-
pal prejuizo agressdao ao meio am-

QUADRO 1: Nivel de conhecimento do consumidor sobre alimentos transgénicos.
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21

janeiro/fevereiro — 2009




ARTIGOS

QUADRO 2: Busca de informagdes sobre alimentos transgénicos.

biente. A ABRASEM (2004) destaca
que transgenia € uma ferramenta para
o melhoramento genético, com o in-
tuito de desenvolver variedades e hi-
bridos mais produtivos. Entretanto
GERRA (2004) ressalva o impacto
ambiental, quando da passagem de
genes de OGM para outras espécies e
por efeitos adversos sobre 0 ecossis-
tema exposto a esse organismo.
Sobre a legislacdo para OGM,
65% dos que ouviram falar sobre
transgénicos, t€ém conhecimento da
existéncia da legislacdo e acham im-
portante uma fiscaliza¢do rigorosa
para a comercializacdo de produtos
transgénicos. Segundo AMARAL
(2003), o direito a informacao € basi-
lar. S6 um consumidor completamen-
te informado pode bem exercer a li-
berdade volitiva de consumo.

2. Busca de informagdes sobre
alimentos transgénicos

Para os entrevistados que ouvi-
ram falar de transgénicos (176 entre-
vistados), o meio de comunicagdo
mais presente e que traz informagao
sobre transgénicos € a televisdo, se-
guida do radio, revista, internet, jor-
nal. Para GOMES (1987), a televi-
s@o € o veiculo mais apropriado para
a divulgacdo de novos produtos ali-
menticios, pois atinge uma grande
parcela da populacao.

Sobre a busca de informacao se o
alimento é transgénico, 97,73% nao
buscam esta informagéo. A falta de

iniciativa e a falta de informacao mais
detalhada pelos meios de comunica-
¢do sobre o assunto levam a descon-
fianca do consumidor. Principalmen-
te para os novos produtos, que deve
existir uma informagao ampla quan-
to maior o grau de novidade e risco
do produto em questdo, segundo
AMARAL (2003).

Ao tratar sobre a inten¢do de com-
pra, a maioria, 45% ndo sabiam respon-
der, mas 34% responderam que com-
prariam justificando que ja consomem
sem saber, 21% responderam que nao
comprariam por nao conhecerem o pro-
duto e porque acham que lhes trariam
algum mal a satiide. A incerteza da
maioria € retratada por LAZZARINI
(2000), quando afirma que cada vez
mais aumenta a distancia entre o con-
sumidor e a fonte produtora.

O modo como o consumidor ava-
lia a qualidade de um alimento, no
momento da compra, o destaque estd
no preco, marca, tamanho da emba-
lagem, e a informag@o no rétulo, res-
pectivamente. Confirmando as idéias de
KOTLER (2000) e GOMES (1987),
em que os consumidores avaliam, na
hora de comprar um produto, por ca-
racteristicas como custo e marca. O
consumidor mostra-se deficiente em
seu direito de escolha, por nao obser-
var as informagdes contidas na rotu-
lagem, ja que este deve trazer infor-
macdes se o produto é ou ndo trans-
génicos. Entretanto, os fabricantes
brasileiros de alimentos nio trazem

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

informagdes no rétulo sobre a trans-
genia do produto, dificultando ainda
0 acesso a informacdo segundo LA-
JOLO (2004), GREENPEACE BRA-
SIL (2004), MACHADO (2004) e
MELLO (2004).

(oneLusio

A maioria dos consumidores de
alimentos apresenta uma superficia-
lidade de conhecimento sobre os
transgénicos, dificultando o entendi-
mento da situagdo que o cerca e con-
sequentemente o poder de opinido fica
comprometido.

Verificou-se que os consumido-
res de alimentos ainda nfo estdo bem
informados sobre esta nova tecnolo-
gia e que nio existe certeza em rela-
¢do a este assunto.

A maioria dos consumidores de-
fendeu uma legislacio rigorosa para
proporcionar mais seguranga aos con-
sumidores.

Embora os consumidores te-
nham acesso a midia, observou-se
que a informacao que chega é mui-
to restrita, pois a0 mesmo tempo em
que é de dificil compreensdo, estd
em uma complexa rede de interes-
ses, j4 que possui implicagdes éti-
cas, politicas, econdmicas e legais.
Desta forma, percebe-se uma neces-
sidade urgente, de toda a socieda-
de, para uma discussdo e divulga-
¢do ampla sobre os alimentos trans-
génicos.
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Resuno

O Ministério da Sadde publicou a
Resolucao RDC 216, de 15 de setem-
bro de 2004, que considera a necessi-
dade de elaboracao de requisitos higié-
nico-sanitarios, assim como a imple-
mentacdo do Manual de Boas Praticas
e Procedimentos Operacionais Padro-
nizados. O presente trabalho teve como
objetivo investigar a implementacio
dos requisitos exigidos pela RDC 216/
04 nos Servigcos de Alimentagdo e a
atuacdo da Vigilancia Sanitdria frente
a mesma. Foram pesquisados 40 esta-
belecimentos comerciais do tipo restau-
rantes, lanchonetes, padarias/confeita-
rias do bairro centro de Santa Maria-
RS Por meio de um formuldrio com
perguntas fechadas, aplicado pessoal-
mente aos responsaveis pelos Servicos
de Alimentacdo, no periodo de 5 de ja-

D4 lizestangarlin@hotmail.com

neiro a 15 de janeiro de 2006. Apds os
resultados obtidos, constatou-se que
92,5% dos estabelecimentos ndo apre-
sentam Manual de Boas Praticas im-
plementado, 95% dos estabelecimen-
tos ndo foram fiscalizados em relagio
ao Manual de Boas Praticas, nenhum
deles possui implantado os Procedi-
mentos Operacionais Padronizados e
todos pretendem se adequar a nova
Resolucdo. A atuag@o orientativa da
Vigilancia Sanitdria foi verificada atra-
vés deste estudo, assim como a ausén-
cia dos documentos. A implementacio
dos requisitos exigidos pela RDC 216/
04 nos Servicos de Alimentagdo é fun-
damental para assegurar a produgéo de
alimentos seguros.

Palavras-chave: Servicos de Alimen-
tacdo. Vigilancia Sanitdria. RDC 216/
04

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

SUMMARY

The Health department published
Resolution RDC 216 of 15 of Septem-
ber of 2004, that it considers the ne-
cessity of elaboration of hygienical-sa-
nitary requirements, as well as the
Practical Good implementation of the
Manual of and Standardized Operati-
onal Procedures. The present work had
as objective to investigate the imple-
mentation of the requirements deman-
ded for RDC 216/04 in the Services of
Feeding and the performance of the
Sanitary Monitoring front to the same
one. 40 commercial establishments of
the type had been searched restaurants,
snack bars, bakeries/confectioneries of
the quarter center of Saint Maria By
means of a form with closed questions,
applied personally to the responsible
ones for the Services of Feeding, in the
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period of day 5 of January the 15 of
January of 2006. After the gotten re-
sults, 95% of the establishments were
evidenced that 92.5% of the Good es-
tablishments do not present implemen-
ted Manual of Practical, had not been
fiscalized in relation to the Manual of
Good Practical, none of them possesss
implanted the Standardized Operatio-
nal Procedures and all intend to adjust
themselves to the new Resolution. The
orientative performance of the Sanita-
ry Monitoring was verified through this
study, as well as the absence of docu-
ments. The implementation of the re-
quirements demanded for RDC 216/04
in the Services of Feeding is basic to
assure the safe food production.

INTRODUCAO

ingestao didria de alimen-

tos adequados, saudédveis

e que ndo coloquem em
risco a saude, é um fator determinante
na manuteng¢do da integridade, salubri-
dade e higidez de todos os seres vivos.
Para isso, faz-se necessério estabelecer
padrdes, normas e limites, exercendo
tarefas de controle, inspecio, fiscaliza-
¢do e vigilancia para assegurar a quali-
dade dos alimentos comercializados.
Quando nio obedecidas essas condi-
¢oes, o alimento pode tornar-se fonte
de doencas.

Segundo a Secretaria Nacional da
Vigilancia Sanitdria (BRASIL, 1996),
os alimentos preparados sdo um dos
principais responsdveis por intoxicagao
alimentar no estado. Os alimentos con-
taminados representam perdas econd-
micas para os Servicos de Alimenta-
¢ao (SA) e principalmente, colocam em
risco a saide da populagio.

De acordo com SILVA JUNIOR
(1992), dentre os fatores que contribu-
em para a ocorréncia de surtos de do-
encas de origem alimentar, destaca-se:
a falta de higiene pessoal, o contato do
alimento com manipuladores infecta-

dos, a contaminacao cruzada, o proces-
samento irregular do alimento, a lim-
peza inadequada dos equipamentos e
utensilios e a utilizagdo de alimentos
insalubres.

O cdédigo de protecdo e defesa do
consumidor considera como direito
basico do consumidor a protecdo da
vida, seguranga contra oS riScos provo-
cados por praticas de fornecimento de
produtos e servigcos considerados peri-
£0s0s ou nocivos. Assim a toda popu-
lacdo consolidou-se o direito a produ-
tos com seguranca e qualidade (BRA-
SIL, 1998).

Entende-se por seguranga alimen-
tar a aquisicdo, pelo consumidor, de
alimentos de boa qualidade, livre de
contaminantes de natureza quimica
(pesticidas), biolégica (organismos pa-
togénicos), fisica (vidros, pedras ou
outros materiais estranhos ao produto),
ou quaisquer outras substincias que
possam acarretar danos a saude
(SPERS; KASSOF, 1996).

Para se obter alimentos de boa qua-
lidade € necessério controlar todos os
aspectos relacionados ao sistema, que
podem ser distribuidos em responsabi-
lidades perante a dire¢do da empresa, a
equipe de producido e aos consumido-
res. Estas responsabilidades auxiliam
no sistema, no sentido de manter o ni-
vel da qualidade dos alimentos, baixar
e/ ou minimizar os custos, reduzir des-
pesas e queixas, identificar produtos
inadequados ou defeituosos, usar mé-
todos de corre¢do as falhas do proces-
S0, assegurar ao cliente alimentos de
boa qualidade e de alto valor nutritivo
(MOREIRA, 1985).

No Brasil, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), é o
6rgdo que considera a necessidade de
constante aperfeicoamento das acdes de
controle sanitdrio na drea de alimenta-
¢do visando a protecdo a saide da po-
pulacio; considerando a necessidade de
harmonizag¢io da a¢io de inspe¢ao sa-
nit4ria e a necessidade de requisitos hi-
giénico-sanitarios gerais para SA apli-
cdveis em todo territério nacional

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

(GERMANO P.; GERMANO M,,
2001).

Segundo HAYES (1993), a legisla-
¢do sobre os alimentos surgiu em mui-
tos paises para prevenir a venda de pro-
dutos fraudulentos, preocupando-se ini-
cialmente com os defeitos de composi-
¢do e peso. Atualmente, tem se esten-
dido para outros aspectos da satde pu-
blica, como os que se referem a trans-
missdo das bactérias patogénicas atra-
vés dos alimentos.

Segundo BOULOS E BUNHO
(1999), no Brasil, a legislag@o que trata
da implantacdo de Boas Préticas em
Servicos de Alimentacdo (BPSA),
compreende os seguintes documentos:

- Portaria MS n° 1.428 de 26 de
novembro de 1993: Precursora na re-
gulamentacdo desse tema, essa Por-
taria dispde, entre outras matérias, so-
bre as diretrizes gerais para o estabe-
lecimento de Boas Préticas de Pro-
ducgio e Prestacdo de Servicos na drea
de alimentos.

- Portaria SVS/MS n° 326, de 30 de
julho de 1997: Aprova o regime técni-
co: condigdes higi€nico-sanitarias e de
BPF para estabelecimentos produtores/
industrializadores de alimentos.

Outras legislagcdes também compre-
endem a implantacdo das Boas Prati-
cas de fabricagdo, que sdo:

- Resolugao-RDC n° 275, de 21 de
outubro de 2002: Essa Resolugao foi
desenvolvida com o propdsito de atua-
lizar a legislacdo geral, introduzindo o
controle continuo das BPF e os POP,
além de promover a harmonizacio das
acOes de inspecdo sanitiria por meio de
instrumento genérico de verificagdo das
BPF. Portanto, é ato normativo com-
plementar a Portaria SVS/MS n° 326/
07 (BRASIL, 2002).

- Resolugao-RDC n° 216, de 15 de
setembro de 2004: Dispde sobre Regu-
lamento Técnico de BPSA, consideran-
do a necessidade de elaboracao de re-
quisitos higiénico-sanitarios, assim
como a implementacdo do MBP e POP.
Esta resolugdo estd em vigor desde
marco de 2005, e relata que os estabe-
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lecimentos que ndo estiverem imple-
mentados os procedimentos exigidos
pela legislacdo, estardo sujeitos a pe-
nalidades (BRASIL, 2004).

Estudos realizados em Unidades
Produtoras de Refeicdes Coletivas de-
monstram que 70% deles nio tém ou
ndo seguem as Boas Praticas (BP) por
desconhecimento de critérios e parame-
tros para seu estabelecimento, bem
como pela auséncia de normas de qua-
lidade pré-estabelecidas (REGO; PI-
RES; STAMFORD, 2000).

Preocupar-se com seguranca ali-
mentar utilizando as Boas Préticas de
Fabricacdo (BPF) como instrumento
ndo € mais uma questdo de satide pu-
blica, mas, econdmica. Sdo as BPF, que
uma vez implantadas, asseguram o0s
parametros basicos de qualidade, assim
como os procedimentos de elaboracio
dos alimentos e de higiene. Numa épo-
ca em que os parametros de qualidade
dos alimentos e segurancga a saide do
consumidor sdo decisivos na escolha de
um produto, as empresas t&ém buscado
reavaliar seus processos, introduzindo
as BP (HARES, 2000).

As BPF € o sistema mais aceito e
de melhor resposta para obtencdo de
produtos indcuos, pois apresenta reco-
mendagdes que devem ser adotadas em
uma unidade de producdo de alimen-
tos. E um sistema atual, de baixo custo,
eficaz e de fécil execu¢do (KUAYE,
1994 apud CARDOSO; ARAUIJO,
2001).

As BP constitui-se de um conjunto
de normas de procedimentos que t&€m
por base, o controle das condi¢des ope-
racionais destinadas a garantir a elabo-
racdo de produtos seguros. Sua efica-
cia e eficiéncia devem ser avaliadas
através de inspecdo ou investigacdo
(REGO; STAMFORD; PIRES, 2001).

Segundo BRASIL (2004), o Manual
de Boas Praticas (MBP) é um documen-
to que descreve as operagdes realiza-
das pelo estabelecimento, incluindo no
minimo, os requisitos higi€nico-sanita-
rios dos edificios, a manutengao e higi-
enizacdo das instalagdes, dos equipa-
mentos e dos utensilios, o controle da
dgua de abastecimento, o controle inte-
grado de vetores e pragas urbanas, a
capacitacdo profissional, o controle da
higiene e saide dos manipuladores, o
manejo dos residuos e o controle e ga-
rantia de qualidade do alimento prepa-
rado.

Procedimento Operacional Padroni-
zado-POP é um procedimento escrito
de forma objetiva que estabelece ins-
trucdes sequenciais para a realizagao de
operagdes rotineiras e especificas na
producdio, armazenamento € transpor-
te dos alimentos (BRASIL, 2002).

Segundo Brasil (2004), os SA de-
vem implementar Procedimentos
Operacionais Padronizados relacio-
nados aos seguintes itens: Higiene de
instalagdes, equipamentos € moveis,
Controle integrado de vetores e pra-
gas urbanas, Higienizacdo do reser-

vatorio, Higiene e saide dos mani-
puladores.

Diante do exposto, o presente tra-
balho teve como objetivo investigar a
implementa¢do dos requisitos exigidos
pela RDC 216/04 nos Servigos de Ali-
mentagdo e a atuacdo da Vigilancia
Sanitéria (VISA) frente 2 mesma.

MaTeRIAL B METODOS

Foi realizado um levantamento na
VISA de Santa Maria, RS do ndmero
total de restaurantes, lanchonetes e pa-
darias/ confeitarias, localizadas no bair-
ro centro e que apresentavam alvard
sanitario 2004 e 2005 atualizados. Fo-
ram selecionados 40 estabelecimentos,
sendo estes: 11 restaurantes (27,5%),
16 lanchonetes (25%) e 13 padarias/
confeitarias ( 44,8%),

Foi utilizado como instrumento de
pesquisa, um formuldrio constituido de
perguntas fechadas, aplicado pessoal-
mente aos responsaveis pelos estabele-
cimentos com intuito de avaliar a im-
plementacdo do MBP e dos POP exi-
gidos pela legislagdo e a atuacdo da
Vigilancia Sanitdria (VISA) frente a
mesma. A coleta dos dados ocorreu no
periodo de 05/01/06 a 15/01/06, em
diferentes horarios.

RESuLnanos & iscussio

Verificou-se na tabela 1, que
92,5% dos estabelecimentos ndo tém

Tabela 1 - Distribuicdo dos estabelecimentos quanto a implementagdo do MBE no centro de Santa Maria, RS, 2006.

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169
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Tabela 2 - Distribuicdo dos estabelecimentos quanto a participag&o da VISA perante o Manual de

Boas Prdticas, no centro de Santa Maria, RS, 2006.

MBP, 5% tém e 2,5% estdo elabo-
rando, sendo que o total de estabele-
cimentos que apresenta MBP é repre-
sentado pelo segmento padarias.
Através da andlise destes resultados,
evidencia-se a falta de conscientiza-
¢do e comprometimento dos SA
quanto a RDC 216/04, que exige o
cumprimento desse procedimento.

Pode-se observar na tabela 2, que
destes estabelecimentos apenas 5% fo-
ram fiscalizados em relacdo ao MBP,
sendo que este total € representado pelo
segmento padaria que, na tabela 1, é o
mesmo segmento que apresenta MBP,
comprovando assim, que para haver o
cumprimento dos procedimentos exi-
gidos pela legislagdo, além do intuito
de orientar, a VISA deve estar alerta
também no sentido de exigir dos esta-
belecimentos a implementacdo desses
procedimentos

Quanto a implementacdo dos POP
exigidos pela legislagdo, observou-se
que nenhum estabelecimento tem im-
plementado os POP. O que demonstra
o desconhecimento dos SA quanto 2
importancia da padronizacdo das ativi-
dades que executam diariamente, com-
prometendo, assim, a operacionaliza-
¢do do trabalho e a qualidade dos ali-
mentos fornecidos.

Quanto ao interesse dos SA em se
adequar as exigéncias da nova resolu-
¢do, observou-se que todos (100%)
demonstram este interesse, comprovan-

do que, com uma melhor divulgacéo e
um trabalho conjunto feito pelos sindi-
catos, VISAs, instituicdes de apoio as
empresas e Associagdes de classes, es-
tes teriam condi¢des em se adequar a
nova Resoluc¢do. Constatando-se, tam-
bém, que falta nos estabelecimentos
incentivo e trabalho em equipe para que
todos possam estar comprometidos com
as mudancgas e sensibilizados com os
beneficios da implantacdo das BP.

(CoNCLUSOES

A partir dos dados coletados du-
rante o trabalho observou-se que ape-
sar da auséncia do MBP e dos POP
exigidos pela mesma, todos os esta-
belecimentos demonstraram um inte-
resse inicial em se adequar a nova
Resolucdo. Portanto, enfatiza-se a
necessidade de maior divulgacdo da
legislacdo, além do caréter orientati-
vo que a Vigilancia Sanitaria esta de-
senvolvendo, pois a implementagéo
dos requisitos exigidos pela RDC 216/
04 nos Servigos de Alimentacdo é
fundamental para assegurar a produ-
¢do de alimentos seguros.
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Resuno

Grandes sdo os impactos sociais e
econdmicos causados pelas doencas
transmitidas por alimentos. A Organi-
zacdo Mundial da Sadde estima que
bilhdes de pessoas em todo o mundo
adoecem e até morrem através da in-
gestdo de alimentos ndo seguros. As
empresas gastam milhdes em indeni-
zagdes, recolhimento de produtos das
gondolas e reconquista da confianga dos
consumidores, além de perderem mer-
cado de exportacdo. Entidades interna-
cionais preocupadas com a satide mun-
dial recomendam a utilizacdo de prati-
cas de gestdo preventivas na producio
de alimentos seguros. Sabe-se que, ape-
sar de todos os esfor¢os despendidos
pelos governantes em minimizar riscos

a sadde publica, ainda existe um gran-
de niimero de empresas que nao apli-
cam sistemas de gestdo da qualidade
dos seus processos por considerarem
dificil e dispendiosa sua implantag@o.
Este trabalho tem como objetivo apre-
sentar o custo de implantacdo da Ané-
lise de Perigos e Pontos Criticos de
Controle (APPCC) em uma industria
de ingredientes alimentares, o qual re-
presentou cerca de 0,46% do fatura-
mento anual da empresa. O sistema é
apresentado como uma abordagem
sistemdtica e pro-ativa de controle de
perigos quimicos, fisicos e microbio-
16gicos direcionados a toda cadeia
produtiva.

Palavras-chave: APPCC. Implanta-
cdo. Custo.
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SUMMARY

The social and economical impacts
caused by food born diseases are sig-
nificant. The World Health Organiza-
tion estimates that billions of people
around the world get ill and even die
due to the ingestion of unsafe food. The
companies spend millions in indemni-
ties, product recall and recovering of
consumer’s trust, besides losing exter-
nal markets. International organizati-
ons worried about worldwide health re-
commend the use of preventive mana-
gement practices in the production of
safe food. Besides many government
efforts to minimize risks to public heal-
th, it is known that there are a large
number of industries that do not apply
quality management systems in their
processes for considering their imple-
mentation hard and expensive. This
work has the aim to present the costs of
implementation of the HACCP system
(Hazard Analysis and Critical Control
Point) in a food ingredient industry.
These costs represented 0.46% of the
annual enterprise’s intake. The system
is presented as a systematic and pro-
active approach of the chemical, phy-
sical and microbiological hazard con-
trol directed to the whole production
chain.

Key-words: HACCP. Implementation.
Cost.

INTRODUCAO

stima-se que as Doencas

Transmitidas por Alimen-

tos (DTA’s) causem, apro-
ximadamente, 76 milhdes de doencas
anualmente nos EUA, gerando 325
mil hospitalizacdes e 5 mil mortes.
Estarealidade chega a mais de 2,3 mi-
lhdes de casos anuais no Reino Uni-
do, com cerca de 21 mil hospitaliza-
¢oes e 718 mortes (ROCOURT et al.,
2003). Os numeros referentes as per-
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das oriundas de problemas com ali-
mentos sdo alarmantes. No Brasil, os
nimeros absolutos de casos de con-
taminacdo por alimentos ainda estdo
longe de representar uma realidade
devido a falta de notificagdo compul-
soria dessas doencas.

O crescimento no niimero de casos
de DTA’s tem levado varios paises a
se tornarem mais exigentes quanto a
seguranca na producio e na comercia-
lizag¢@o internacional de alimentos (SIS-
TEMA, 2002). Esta nova exigéncia do
mercado vem ao encontro das exigén-
cias legais que fazem referéncia a im-
plantacdo do APPCC (Anélise de Peri-
gos e Pontos Criticos de Controle) nas
inddstrias, como método para a produ-
¢do de alimentos seguros. Aplicavel a
todas as fases da producdo de alimen-
tos, incluindo desde o recebimento da
matéria-prima (podendo se estender ao
plantio e colheita), passando pela sua
industrializagdo e manipulacio (servi-
cos de alimentacao coletiva) até aos sis-
temas de distribui¢do e utilizacio do
alimento pelo consumidor, o conceito
basico desta metodologia € a preven-
¢do e ndo a inspecdo do produto termi-
nado (ALMEIDA, 2006).

A implementagdo do sistema
APPCC gera economias relacionadas
a reducdo do nimero de reclamagdes
dos consumidores, como, por exemplo,
pela reducio dos custos com frete refe-
rente a devolucdo de produtos, com re-
trabalho no reprocesso, custos com in-
vestigacdo das causas (andlises exter-
nas), além do beneficio intangivel re-
ferente a melhoria da imagem da em-
presa para o mercado. Dentre os bene-
ficios alcancados com a implementa-
¢do do sistema APPCC estdo a melho-
ria na sistematizacdo do controle de
perigos, confianca da geréncia na se-
guranga e eficdcia do processo, identi-
ficacdo antecipada de partes do proces-
S0 que podem apresentar riscos, possi-
bilidade de ajustar o programa implan-
tado aos demais programas da qualida-
de e a sistematizacao da documentagao
(AN IT, 1999).

Tendo em vista todos os beneficios
sociais e econdmicos relacionados a
producio de alimentos seguros, este tra-
balho tem como objetivo apresentar os
custos associados a implementacdo do
APPCC, utilizando como exemplo uma
inddstria produtora de aditivos alimen-
tares. Complementarmente, o trabalho
se preocupa em mostrar algumas difi-
culdades encontradas durante a imple-
mentacdo do APPCC e em apresentar
os custos de cada etapa quando compa-
rados ao custo total de implantagio.

Estuno pe cas0

O caso relatado se passou em uma
empresa de aditivos alimentares, atu-
ante no mercado nacional ha aproxima-
damente 15 anos e com cerca de 70 fun-
ciondrios. O processo de fabricacio
geral consiste da mistura de pds a seco
em temperatura ambiente. Toda a pro-
ducdo € direcionada as inddstrias do
setor triticola como moinhos de trigo,
industrias de biscoito, de massas e de
bolos, ndo havendo realizagio de ven-
da direta ao consumidor final.

A empresa ainda ndo apresentava
nenhum sistema formal de gestdo da
qualidade, com documentos e registros,
apesar de j4 existirem na empresa habi-
tos voltados as boas praticas de fabri-
cacgdo e tentativas anteriores de imple-
mentacdo do Programa 5S e das nor-
mas ISO 9001.

No estabelecimento e consolidagio
de qualquer sistema da qualidade, o
obstaculo mais importante e que blo-
queia a sua implementagdo € a idéia
errdnea de que alta qualidade significa
necessariamente alto custo, quando, na
verdade, a alta qualidade significa o
caminho para a redugdo de custos
(FROTA, 1998). Certamente, essa pre-
missa era verdadeira para a Alta Admi-
nistracdo, no caso aqui apresentado,
pois a decisdo de implantar o APPCC
jé era cogitada em planejamento anual
de 2004, porém, ndo havia ainda previ-
sdo de inicio de investimentos e de
mobilizagd@o de todos para o inicio dos
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trabalhos. E importante esclarecer que,
para o célculo de custos de implanta-
¢do do APPCC, somente foram levan-
tados custos com infra-estrutura neces-
séria e inexistente até entdo, pois 0s
demais custos, relacionados aos recur-
sos humanos da prépria empresa, fo-
ram considerados como custos fixos.

A decisdo em acelerar o processo
de implantacdo do APPCC foi catali-
sada por uma oportunidade de merca-
do. Um cliente estratégico multinacio-
nal exigia, como pré-requisito para ho-
mologac¢@o de fornecimento, a qualida-
de assegurada através de programa de
seguranga alimentar. Quando se falaem
qualidade na inddstria alimenticia, o
fator seguranca é determinante por es-
tar diretamente ligado a satide do con-
sumidor (FIGUEIREDO e COSTA
NETO, 2001). Segundo Faria, as em-
presas americanas interessadas em im-
portar produtos brasileiros s6 o fardo
se os produtos estiverem de acordo com
os requisitos do APPCC (CASSIANO,
2003).

O comprometimento da Alta Dire-
¢do, a definicdo de um coordenador
para o programa, a formacdo de uma
equipe multidisciplinar, a disponibili-
zacdo de recursos e necessidades e o
treinamento da equipe sio os procedi-
mentos preliminares de implantacdo do
APPCC (SENALI, 2000). O coordena-
dor do programa e a equipe multidisci-
plinar foram definidos pelo Gerente
Técnico. A equipe multidisciplinar era
composta por quatro funciondrios da
producdo, dois funciondrios do setor da
qualidade, dois do setor de pesquisa e
desenvolvimento, uma pessoa do setor
comercial e mais uma pessoa do setor
de suprimentos. Os funcionarios do se-
tor de producio detinham o conheci-
mento funcional relacionado as etapas
de recebimento de matéria-prima e
material de embalagem, planejamento
e controle da producdo, sequéncia das
etapas produtivas e suas restri¢oes, en-
vase, manutencdo de equipamentos e
expedi¢cdo de produtos acabados. Os
funciondrios do setor da qualidade e do
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setor de pesquisa e desenvolvimento de-
tinham conhecimentos voltados para a
constitui¢do dos produtos e parAmetros
qualitativos e microbioldgicos. O fun-
ciondrio do setor de suprimentos esta-
va comprometido com a melhoria no
relacionamento com os fornecedores,
fazendo com que estes se adequassem
as novas exigéncias que iriam surgir
com a implanta¢io do APPCC, e o fun-
ciondrio do setor comercial, um ven-
dedor técnico, tinha como objetivo tra-
zer as exigéncias do mercado para me-
lhorar o atendimento da empresa.
Finalizando os procedimentos pre-
liminares da implantacio, anteriormen-
te citados, foi realizado um treinamen-
to de Formacao de Multiplicadores em
Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e
APPCC, para todos os componentes da
equipe multidisciplinar. O treinamento
foi realizado por uma empresa contra-
tada, em maio de 2005, in company,
com durag@o de 16 horas, divididas
entre teoria e pratica, marcando o ini-
cio dos trabalhos. Este custo represen-

tou 1,8% do custo total de implantacio
do sistema.

Alguns pré-requisitos devem ser
seguidos pela empresa que pretende
implementar o APPCC. Especialistas
da drea de seguranca alimentar acredi-
tam que as Boas Priticas sio pré-requi-
sitos fundamentais, constituindo-se na
base higiénico-sanitaria para a implan-
tacdo do sistema APPCC. Para o mi-
crobiologista Eneo Alves da Silva Ju-
nior, consultor nacional do Programa
de Alimentos Seguros (PAS), somente
quando todos os controles higiénicos
estiverem implantados e controlados, é
que a empresa pode dar continuidade
ao APPCC (CASSIANO, 2003). Quan-
do isso ndo acontece, segundo Edelmi-
ro Duarte, Pontos Criticos de Controle
adicionais sdo identificados, monitora-
dos e mantidos sob a protecao do siste-
ma APPCC. Assim, a implantagao das
Boas Priticas simplifica e viabiliza o
APPCC, assegurando sua integridade
e eficiéncia, com o objetivo de garantir
aseguranca dos alimentos (RESENDE,

2001). Desta forma, a primeira tarefa
atribuida ao comité consistiu em levan-
tar todos os itens relacionados as BPF’s
que sdo legalmente exigidos.

Segundo a RDC n° 275, os estabe-
lecimentos produtores/industrializado-
res de alimentos devem desenvolver,
implementar e manter procedimentos
operacionais padronizados (POPs) para
cada item a seguir: higienizacdo das
instalacdes, equipamentos, moveis e
utensilios; controle da potabilidade da
dgua; higiene e satde dos manipulado-
res; manejo de residuos; manutencio
preventiva e calibracdo de equipamen-
tos; controle integrado de vetores e pra-
gas urbanas; selecdo de matérias-pri-
mas, ingredientes e embalagens e pro-
grama de recolhimento de alimentos
(BRASIL, 2002). Com base nesta re-
solug@o, verificou-se a necessidade de
criac@o dos procedimentos operacionais
padronizados e respectivos registros.
Cada componente do comité ficou res-
ponsavel por implementar melhorias
em um item das BPF, estimulando, as-

Tabela 1 - Custos com adequagao as Boas Praticas de Fabricagéo.
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sim, 0 comprometimento e o envolvi- Para a realizacio da adequacdo da | de 33,2% do custo total da implanta-
mento de todos em todas as fases da | empresa as necessidades das Boas Pra- | cdo do APPCC, distribuidos conforme
implantacdo. ticas de Fabricacao, foram gastos cerca | apresentado na Tabela 1. Os custos s@o

Tabela 2 — Etapas Preliminares do APPCC X Custos Associados.
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Tabela 3 — Implantagdo dos 7 Principios do APPCC X Custos associados.
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1 Os custos desta etapa séo 0s referentes a implantacdo das BPFs ja considerados anteriormente;

2 Aimpressdo dos dizeres de rotulagem € feita na propria empresa, portanto as alteracoes nesses dizeres ndo implicam em aumento
de custos significativos.
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Tabela 4 - Resumo dos Custos de Implantagéo do APPCC.

ot il e g e g, -

apresentados de forma simplificada e
dividida em: treinamentos (contratados/
externos), adequacdo as BPF’s e ade-
quagio ao sistema APPCC.

A implantagdo das Boas Préticas de
fabricac@o se estendeu por dois meses
(junho e julho de 2005). Durante esse
periodo, além de todos os investimen-
tos feitos e procedimentos criados, fo-
ram realizados treinamentos abertos a
toda a empresa com os seguintes temas:
higiene e saide no trabalho; boas prati-
cas de fabricacao; Andlise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle. Foi dedi-
cada uma hora para cada um desses te-
mas, e participaram do treinamento to-
dos os funciondrios da produgao, con-
trole da qualidade e pesquisa e desen-
volvimento, e de 30% dos funciondrios
da area administrativa, financeira e co-
mercial, atingindo 70% dos funciona-
rios da empresa. Esses treinamentos
foram ministrados pela coordenadora
do comité do APPCC na prépria em-
presa, durante o horério comercial. O
objetivo do treinamento foi envolver e
comprometer todos os funciondrios de
todos os setores.

Com a finalizagdo da primeira eta-
pa, o comité deu continuidade a cria-
¢do do plano APPCC: definindo o pro-
duto, identificando o uso, construindo
o diagrama de fluxo que descrevesse o
processo e validando o diagrama de flu-
xo construido. Essas etapas nio incidi-
ram em nenhum tipo de custo, confor-
me Tabela 2.

A inexisténcia de custos vincula-
dos as etapas apresentadas na Tabela
2 se da devido ao fato de que nenhum
dos funciondrios participantes do co-

mité passou a trabalhar em regime de
dedicacao exclusiva, ou seja, eles nao
foram desviados de suas ocupagdes
normais para a realizacdo da implan-
tacdo. Por esta razao ndo foram con-
siderados custos com pessoal para
implantacdo - custo fixo de pessoal.
Semanalmente, os funcionarios se
reuniam para definir os planos de
acodes que deveriam ser tomados. E,
dentro da sua disponibilidade de tem-
po, realizavam os trabalhos individu-
ais assumidos na reunido anterior. O
fato de ndo haver pessoas dedicadas
exclusivamente a implantacdo gerou
bastante dificuldade para o comité. A
cada reunido, havia a necessidade de
repasse dos itens da reunifio anterior,
pois nem sempre era possivel reunir
todos os 10 participantes (14,3% do
total de funciondrios da empresa), o
que tornava as reunides pouco obje-
tivas e, muitas vezes, desgastantes e
repetitivas.

O Guia para aplicacdo dos princi-
pios do APPCC, publicado pelo NA-
CMCF (National Advisory Commit-
tee on Microbiological Criteria For
Food) em 14 de agosto de 1997, indi-
ca como préximos passos de implan-
tacdo do APPCC a adog¢@o dos 7 Prin-
cipios (HAZARD, 1997). Os sete
principios foram estudados e implan-
tados pelo comité do APPCC e a Ta-
bela 3 apresenta o que foi realizado e
os custos associados a cada etapa, os
quais representaram 65% dos custos
totais de implantacao.

Analisando-se a Tabela 3, observa-
se que somente 0s custos com a implan-
tacdo das peneiras, imds e detectores

foram significativos, levando-se em
consideracao que os custos de preven-
¢do (relacionados a BPF) j4 foram des-
critos e as demais etapas dependiam
apenas de estabelecimento de defini-
¢oes tedricas, ou seja, da reunido do
comité e da divisdo de tarefas. Houve
necessidade de realizar mais um trei-
namento direcionado ao setor produti-
vo (coordenadores e operadores de pro-
duc@o) de forma a assegurar o desen-
volvimento correto das funcgdes de
monitoramento e verificagdo. Este 1l-
timo treinamento foi ministrado pela
coordenadora do comité, durante o ho-
rério comercial e dentro da prépria
empresa, com durag@o aproximada de
uma hora, nio incidindo em custos sig-
nificativos para o custo total de implan-
tacdo, conforme consideraces j4 cita-
das anteriormente.

A Tabela 4 apresenta, resumida-
mente, o quanto cada etapa da implan-
tacdo do APPCC representou no cus-
to total de implantacdo e o quanto re-
presentou do faturamento anual de
2005. A implantacdo do APPCC foi
concluida em 6 meses.

Se a empresa realizasse a imple-
mentagdo do APPCC através da cria-
¢d0 de um comité de dedicagdo ex-
clusiva, os custos citados teriam pe-
sos diferentes, pois surgiriam custos
com pessoal, e os custos com treina-
mento comporiam uma parcela maior
do custo total da implantacao.

(oncLusoes

Os custos referentes a implantagio
do sistema APPCC na industria de adi-
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tivos alimentares apresentada represen-
taram 0,46% do faturamento bruto anu-
al (2005), totalizando R$ 100.000,00.
Como base de comparagio, a imple-
mentagdo de um programa como o 8S,
custaria para uma empresa da 4rea far-
macéutica, segundo ABRANTES
(2001), 0,5% do seu faturamento bruto
anual. Estes custos podem ser rapida-
mente revertidos nos beneficios gera-
dos para a melhoria da qualidade.

Apesar dos custos com treinamen-
tos terem representado, neste estudo
de caso, um percentual pequeno do
custo total de implementacio, perce-
beu-se a importancia deles durante
todas as etapas, pois sabe-se que, para
o sucesso do APPCC, ou de qualquer
outro sistema de gestdo, a motivacio
e o esclarecimento do papel de cada
funciondrio sdo fundamentais. Como
os treinamentos foram abertos a to-
dos da empresa, independentemente
do cargo ocupado pelo funciondrio,
houve um aumento no comprometi-
mento com a qualidade. Cada um
pdde perceber sua inter-relagdo com
a producio de alimentos seguros,
principalmente no que diz respeito a
mudanga de habitos comportamen-
tais: ndo hd mais pessoas de outros
setores transitando com alimentos na
area de estoque, por exemplo. Outro
exemplo de mudanga comportamen-
tal observada foi o comprometimen-
to de todos com o controle de pragas,
preenchendo os indicadores do setor
e avisando os responsdveis quando
observam alguma nio-conformidade,
como frestas ou portas abertas.

A primeira dificuldade que deve
ser superada para que a implementa-
¢do aconteca é o convencimento da
alta administragao acerca dos benefi-
cios que o APPCC pode trazer para a
empresa e para os seus clientes, e,
principalmente, como foi o caso apre-
sentado, para a manutengo e expan-
sdo da empresa no mercado. O apoio
da alta administracdo € fundamental
para que a implementacdo do sistema
ocorra com sucesso. No caso apresen-

tado, houve total apoio da alta admi-
nistracdo da empresa, depois da per-
cep¢ao da importancia do programa
para o mercado (comercializagdo),
para os clientes e para a expansao dos
negdcios. Sem essa percepcao, os in-
vestimentos necessdrios ndo teriam
sido liberados e o sistema de seguran-
ca alimentar ndo poderia ser inteira-
mente implantado.

O monitoramento do Ponto Criti-
co de Controle relacionado a presen-
ca de matérias estranhas ao produto
permitiu a identifica¢@o prévia de nao-
conformidades internas e relaciona-
das com os fornecedores, evitando
que matérias estranhas estejam pre-
sentes nos produtos encaminhados
aos clientes. Ap6s a total implemen-
tacdo do sistema, a empresa tem tran-
quilidade para receber auditorias de
clientes e da vigilancia sanitaria. Os
gestores comerciais também nio acei-
tam devolugGes de produtos abertos,
nem se toleram mais transportes ina-
dequados de matérias-primas e de
produtos acabados.
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Resuno

A produgdo nas industrias de ali-
mentos para cies e gatos vem crescen-
do nos ultimos anos e o Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimen-
to publicou em 2003 a Instru¢do Nor-
mativan® 1, que define os requisitos das
Boas Priticas de Fabricacdo (BPF) para
fabricantes e industrializadores de ali-
mentos para animais. Para verificar o
nivel de implementa¢do das BPF nos

fabricantes de alimentos para cées e
gatos, ALVES (2003) realizou uma
pesquisa e identificou que apenas 4 fa-
bricantes, de um universo de 15, havi-
am implantado as BPF. Diante do ni-
vel de implementagdo verificado, com
o objetivo de prover as organizacoes
deste segmento de mecanismos de im-
plantac@o das Boas Praticas de Fabri-
cagdo, atendendo a Instrugdo Normati-
van® 1 e as recomendacdes do Manual
publicado pelo SINDIRACOES/AN-

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

FAL/ASBRAM, foi desenvolvido um
banco de dados com as questdes de
BPF, para facilitar os processos de auto-
avaliacfo e de auditorias internas e ex-
ternas. As questdes contemplam os re-
quisitos de BPF em 6 médulos: Edifi-
cacdo e Instalagdes, Equipamentos,
Moéveis e Utensilios, Manipuladores,
Fluxo de Produgio, Sistema de Garan-
tia da Qualidade, Rastreabilidade de
Produtos, Materiais e Matérias-Primas.
O sistema também possibilita realizar
diferentes ciclos, permitindo a compa-
ragdo entre eles. Os resultados obtidos
naavaliacao de quatro empresas do seg-
mento de alimentos para cdes e gatos
indicaram que todas se mostraram sa-
tisfeitas com o conteddo e a utilizacio
do sistema. O formato eletrénico do
questiondrio, desenvolvido em ambien-
te web, facilitou o processo e reduziu o
tempo de resposta as questoes.

Palavras-chave: Alimentacdo animal.
Banco de dados. Boas prdticas de fa-

bricagdo.

SUMMARY

The production of dogs and cats fe-
eding is growing in the last years and
the Ministério da Agricultura, Pecud-
ria e Abastecimento published in 2003
the Normative Instruction n® 1, that
defines the Good Manufacturing Prac-
tices (GMP) for manufacturers of ani-
mals feeding. To verify the level of im-
plementation of the GMP in the food
manufacturers for dogs and cats, AL-
VES carried out a research in 2003 and
identified that only 4 manufacturers, of
a universe of 15, had implanted the
GMP. Based on the implementation
level verified, with the objective to pro-
vide to the organizations of this seg-
ment GMP implementation mechanis-
ms, taking care of to the Normative Ins-
truction n° 1 and to the recommendati-
ons of the Manual published by Sindi-
ragoes/Anfal/Asbram, a data base with
the GMP questions was developed, to
facilitate the processes of auto-evalua-
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tion and internal and external audits.
The questions contemplate the requi-
rements of GMP in 6 modules: Cons-
truction and Installations, Equipment,
Furniture and Utensils, Manipulators,
Flow of Production, Quality Assuran-
ce System, Traceability, Materials and
Raw materials. The system allow to
carry out different cycles and it is pos-
sible the comparison among them. The
results gotten in the evaluation of four
companies of the feed segment for dogs
and cats showed that all of them were
satisfied with the content and the use of
the system. The questionnaire in elec-
tronic format, developed in web envi-
ronment, facilitated the process and
reduced the reply time to the questions.

Key-words: Pet food. Data base. Good
manufacturing practices

INTRODUCRO

s Boas Praticas de Fabri-

cacdo sdo mundialmente

conhecidas como GMP -
Good Manufacturing Practice, daFDA
— Food and Drug Administration e do
CFR - Code of Federal Regulation, dos
Estados Unidos. Sua origem data de
1964 e consiste em estabelecer normas
que padronizem e definam procedimen-
tos e métodos que regulamentam todas
as atividades de fabricacio de um pro-
duto e/ou execucdo de um servico, vi-
sando assegurar a qualidade de produ-
tos e servigos, com a busca constante
da exceléncia nos aspectos de seguran-
¢a, identificac@o, concentracdo, pureza
e qualidade.

No Brasil, para as inddstrias de ali-
mentos, as Boas Praticas de Fabrica-
¢do foram definidas na Portaria 326, de
30 de julhode 1997, da Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitdria do Ministé-
rio da Saide, fornecendo aquelas indus-
trias diretrizes quanto as condicdes hi-
giénico-sanitdrias das matérias-primas,
instalacdes e equipamentos e orien-

tando-as quanto aos aspectos de higie-
ne pessoal e procedimentos sanitarios
para a fabricacdo de um produto alimen-
tar seguro.

Para o setor de alimentos para caes
e gatos, a Instru¢do Normativan® 1, do
Ministério da Agricultura, Pecudria e
Abastecimento, publicada em 28 de
fevereiro de 2003, estabeleceu que os
estabelecimentos fabricantes e indus-
trializadores atendessem as especifica-
coes contidas no Regulamento Técni-
co e no Roteiro de Inspecdo, constan-
tes do Anexo I e do Anexo Il da referi-
da instrugdo (BRASIL, 2003).

O SINDIRACOES - Sindicato Na-
cional da Industria de Alimentag¢do Ani-
mal, a ANFAL — Associag¢@o Nacional
dos Fabricantes de Alimentos para
Animais e a ASBRAM - Associagido
Brasileira das Industrias de Suplemen-
tos Minerais publicaram, em 2002, a
primeira edicdo e, em 2005, a segunda
edicdo do Manual de Boas Préticas de
Fabricacdo para Estabelecimentos de
Produtos para Alimentagdo Animal,
cujo objetivo é facilitar a implantacdo
da ferramenta Boas Praticas de Fabri-
cacdo e incentivar as empresas que fa-
bricam/industrializam produtos destina-
dos a alimentagdo animal a padronizar
seus procedimentos e normas, de for-
ma a garantir a conformidade e inocui-
dade do produto para o animal e para o
homem. A ado¢@o do Manual € volun-
taria pelos fabricantes e o documento
inclui um Roteiro para Auditoria de
Boas Préticas de Fabricag@o para a drea
de Alimentacdo Animal.

Em pesquisa realizada como parte
da Dissertacdo de Mestrado (ALVES,
2003), em um cendrio de 15 fabrican-
tes participantes, que representavam
60% da produgao nacional, 4 deles in-
dicaram, dentre os varios sistemas su-
geridos, ter a ferramenta Boas Praticas
de Fabrica¢ido implementada e na res-
posta de 7 fabricantes, nenhum siste-
ma foi indicado como implementado ou
em implantac@o. Outros aspectos iden-
tificados pela pesquisa como oportuni-
dades de melhoria estao ligados a habi-
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tos higiénicos e programa de treinamen-
to de pessoal (ALVES, 2005), ambos
constantes entre os requisitos das Boas
Préticas de Fabricagdo. Estes dados in-
dicam que o setor ainda pode buscar
estdgios bem mais avangados em pro-
gramas de qualidade e de seguranca de
alimentos.

Com o objetivo de prover as orga-
nizagdes do segmento de alimentos para
cdes e gatos de mecanismos de implan-
tacdo das Boas Préticas de Fabricagao,
de modo a atender a Instru¢do Norma-
tiva n° 1, contemplando consequente-
mente as recomendacgdes do Manual
publicado por 6rgaos representativos do
setor (SINDIRACOES/ANFAL/AS-
BRAM), produzindo alimentos segu-
ros e mantendo condigdes favordveis
de competitividade no mercado em que
atuam, através deste trabalho foi ela-
borado um banco de dados com as ques-
toes de BPF, visando facilitar a imple-
mentagdo dos processos de auto-avali-
acdo e de auditorias internas e exter-
nas, assim como de tomada de decisdo
sobre acOes necessdrias, permitindo o
monitoramento da evolugio.

Mareriar & MéTonos

1 Definigoes

Banco de dados: ¢ uma colecio de
fatos registrados que refletem o estado
de certos aspectos de interesse do mun-
do real. A todo o momento o contetido
do banco de dados representa uma vi-
sdo instantdnea do estado do mundo
real. Cada mudanga em algum item do
banco de dados reflete uma mudanga
ocorrida na realidade. A tecnologia do
banco de dados tem como fundamento
basico permitir que os dados possam
ser definidos e mantidos, independen-
te dos sistemas de aplicagdo que ve-
nham a utiliza-los (MACHADO,
1996).

PHP: é chamado de acrénimo, isto
€, um agrupamento das letras iniciais
de vérias palavras. Os acrdnimos sio
fendmenos relativamente recentes, as-
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sumindo popularidade apenas no Sécu-
lo XX. No caso do PHP, cujo signifi-
cado original era Personal Home Page,
€ chamado de acrénimo recursivo, en-
tendendo-se por recursividade a carac-
teristica de algumas defini¢des que pre-
cisam recorrer a si proprias para terem
sentido completo.

Assim, PHP significa PHP Hyper-
text Pré-Processor e é uma linguagem
de programacdo de computadores in-
terpretada, livre e muito utilizada para
gerar conteido dindmico na web. Ape-
sar de ser uma linguagem de facil apren-
dizado e de uso para pequenos scripts
dinimicos simples, o PHP & uma lin-
guagem poderosa orientada a objetos.
Além disso, destaca-se a extrema faci-
lidade com que o PHP lida com servi-
dores de base de dados, como MySQL,

PostqreSQL, Microsoft SQL Server e
Oracle (PHP, 2006).

MySQL: SQL significa Structured
Query Language — Linguagem Estru-
turada de Pesquisa. O MySQL é um
sistema de gerenciamento de banco de
dados (SGBD), que utiliza a linguagem
SQL como interface. E atualmente um
dos bancos de dados mais populares,
com mais de 4 milhdes de instalacdes
pelo mundo. E reconhecido pelo seu
desempenho e robustez e também por
ser multi-tarefa e multiusudrio. A pro-
pria Wikipédia, usando o programa
MediaWiki, utiliza o MySQL para ge-
renciar seu banco de dados, demons-
trando que € possivel utiliz4-lo em sis-
temas de producdo de alta exigéncia e
em aplicagdes sofisticadas (WIKIPE-
DIA, 2006).
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Figura 1 — Desenvolvimento do Banco de Dados — BPF
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Foi estabelecida uma sequéncia de
atividades para a elaboragdo do banco
de dados que se encontra representada
na Figura 1.

2 Contetido do banco de dados

O Manual de Boas Priticas de Fa-
brica¢@o para Estabelecimentos de Pro-
dutos para Alimentagdo Animal publi-
cado pelo Sindira¢des/Anfal/Asbram
(SINDIRACOES, 2005) e a Instrucio
Normativa n® 1, do Ministério da Agri-
cultura, Pecudria e do Abastecimento
(BRASIL, 2003) contemplam aspectos
semelhantes. Considerando-se que esta
ultima é uma exigéncia legal, tomou-
se por base o Anexo I — Roteiro de Ins-
pecao da Instrucdo Normativa — para o
desenvolvimento de um banco de da-
dos, montado com base no Questiona-
rio — Boas Préticas de Fabricagdo (AL-
VES, 2003), com 142 questdes, con-
tendo os itens relacionados no Roteiro
de Inspecao e abrangendo os seguintes
médulos:

- Mddulo 1: Edificag@o e InstalacGes

- Médulo 2: Equipamentos, Moveis
e Utensilios

- Médulo 3: Manipuladores

- Médulo 4: Fluxo de Produgdo

- Médulo 5: Sistema de Garantia da
Qualidade

- Médulo 6: Rastreabilidade de Pro-
dutos, Materiais e Matérias-Primas

Para cada questdo, o fabricante
atribuiu a nota de 1 a 5 ou assinalou
N/A, considerando os niveis de im-
plementacdo e conceitos constantes
na Tabela 1.

Conforme a Instru¢do Normativa n®
1, os itens do questiondrio foram clas-
sificados em I = Imprescindivel e N =
Necessario. Os autores, com base em
suas experiéncias, acrescentaram para
alguns itens a classificacdo R= Reco-
mendado.

Depois de respondidas todas as
questdes, o banco de dados processou
os dados, fornecendo como resultado:
a média obtida pela organizagcdo por
classificacdo dos itens em imprescin-
diveis, necessarios e recomendados; a
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Tabela 1 - Notas, nivel de implementagé&o e conceitos.
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média obtida pela organizacdo por
médulo; a média geral obtida pela or-
ganizacdo. Com estes mecanismos, O
banco de dados possibilitou aos fabri-
cantes obter um diagnéstico da sua si-
tuacdo atual em relagdo aos requisitos
das BPF.

3 Desenvolvimento do Banco de Dados

Moédulo-piloto

Um médulo-piloto do banco de da-
dos foi elaborado, utilizando-se as ques-
tdes do Mdédulo 2 do questiondrio. O
médulo-piloto foi enviado em disque-

te a dois fabricantes (Empresa A e B),
para andlise, acompanhado das neces-
sérias orientacdes para instalacdo. Os
dois fabricantes deram seu parecer atra-
vés de uma Ficha de Avaliacdo do Ban-
co de Dados, obtendo-se os resultados
apresentados na Tabela 2.

Tabela 2 - Resultados da avaliagdo do médulo-piloto do banco de dados.
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A avalia¢do do médulo-piloto foi fa-
voravel, tendo as questdes recebido
conceitos 4 e 5 e as sugestdes apresen-
tadas foram consideradas na elabora-
¢do da versdao completa do banco de
dados.

Resuiranos & Discussio

O banco de dados, em sua versao
completa, foi elaborado para ser utili-
zado em plataforma web ou ambiente
de rede interna, em funcdo da tendén-
cia de mercado de banco de dados pela
web.

O sistema foi desenvolvido com a
linguagem de programacdo PHP e ban-
co de dados MySQL e estd hospedado
em um servidor Linux com o servidor
de web Apache.

A interface de acesso ao formulario
€ ao sistema administrativo, onde sdo
gerados os graficos analiticos e as ta-
belas, esti formatada em html. O siste-
ma administrativo permite ao adminis-
trador do sistema fazer o cadastro das
empresas, visualizar e imprimir as res-
postas, gerar, visualizar e imprimir ta-

belas e graficos demonstrativos dos re-
sultados.

Além disso, o sistema possibilita
realizar uma nova edi¢do da pesquisa,
permitindo comparar os resultados en-
tre as edig¢des e identificar a manuten-
¢80, 0 progresso ou a regressao do as-
pecto avaliado.

Quatro empresas do segmento de
fabricacdo de alimentos para cdes e ga-
tos foram convidadas a participar de
uma avaliacio do sistema. O adminis-
trador procedeu, entdo, ao cadastro de
dados de cada empresa, inserindo a ra-
zdo social, nome do contato e respecti-
vo e-mail. Finalizado o cadastro, o pr6-
prio sistema gerou o cédigo (login) e a
senha.

Em seguida, foram enviadas para os
contatos de cada uma das organizagdes
as instru¢des necessdrias para acesso ao
sistema. As empresas, de posse do c6-
digo de acesso (login) e da senha, pu-
deram acessar o sistema, através de uma
home page especifica para este fim, e
puderam responder on line a um ques-
tiondrio com 142 questdes sobre Boas

Praticas de Fabricagao, atribuindo a

cada uma delas uma nota (ou, quando
fosse o caso, a indicagdo de nao aplica-
vel), de acordo com o grau de imple-
mentacdo que aquele aspecto se encon-
trava na organizacgio, conforme a Ta-
bela 1.

A classificacdo das questdes em I
(Imprescindivel), N (Necessario) e R
(Recomendado) néo ficou visivel na
tela de perguntas do questiondrio, para
evitar o risco de induzir 0s usudrios as
respostas. Entretanto, o sistema consi-
dera essa classifica¢do, de modo a tam-
bém demonstrar nos resultados a situa-
¢do da empresa em relac@o a essa clas-
sificac@o. Na opinido dos autores, ape-
sar de existir esta classificacdo em 3
niveis, todas as questdes sdo fundamen-
tais para a seguranca dos alimentos.

Ap6s cada empresa responder a to-
das as questdes, o administrador, além
de poder imprimir as respostas dadas
ao questiondrio, pdde gerar as planilhas
e respectivos graficos analiticos, mos-
trando os resultados alcancados, com a
alternativa de filtrar os resultados de-
sejados (de uma empresa ou de todas
as empresas) e a escolha da apresenta-

Média por Classificacio

8.5 -
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Figura 2 - Exemplo de grafico gerado pelo banco de dados.
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¢do dos resultados entre varias opcdes.

Na apresentagio dos resultados de
uma determinada empresa, ¢ possivel
visualizar e imprimir:

Tabela — Média geral

Tabela — Média por classificacdo
dos itens (Imprescindivel, Necessd-
rio e Recomendado)

Tabela — Média por modulo
Grdfico de barras — Média por clas-
sificacdo dos itens (Imprescindivel,
Necessdrio e Recomendado)
Grdfico de barras — Média por
modulo

Grdfico de barras — Todas as médias
Na apresentacdo dos resultados de
todas as empresas, é possivel visua-
lizar e imprimir:

Tabela — Média geral

Tabela — Média por classificacdo
dos itens (Imprescindivel, Necessd-
rio e Recomendado)

Tabela — Média por modulo

Em todas as tabelas de média ge-
radas pelo sistema, também estio in-
cluidos o desvio padrdo e o coefi-
ciente de variagdo. O banco de dados
permite a comparagdo de vdrias au-
ditorias em diferentes periodos de
realizagdo, conforme exemplo da Fi-
gura 2.

Ap6s a resposta de todas as em-
presas ao questiondrio e a obtengdo
dos resultados, o0 administrador repor-
tou a cada uma das organizacdes, em
um arquivo PDF, os seus respectivos
resultados e enviou uma Ficha de
Avaliacdo do Banco de Dados. Os
quatro fabricantes deram seu parecer
favorével, destacando a facilidade de
operagao.

(oNcrusio

Os resultados obtidos na avalia-
¢ao indicaram que as quatro empre-
sas pesquisadas mostraram-se satis-
feitas com o contetdo e a utilizagdo
do sistema, sendo necessarios peque-
nos ajustes para atender os comenta-

rios registrados. O formato eletroni-
co do questiondrio, desenvolvido em
ambiente web, gerou uma alta produ-
tividade no tempo de resposta, visto
que as quatro empresas pesquisadas
indicaram ter respondido as 142 ques-
tdes em até 1 hora.

REFERENCIAS

ALVES, N.A.; BIAGI, J.D. Utilizacdo
da ferramenta “Boas Prdticas de
Fabricagcdo (BPF)” na producdo de
alimentos para cdes e gatos. Revis-
ta higiene alimentar. Sdo Paulo,
Volume 19, n® 136, pdg. 64-69, out.
2005.

ALVES, N.A. Utilizacdo da ferramen-
ta “Boas Prdticas de Fabricacdo
(BPF)” na produgdo de alimen-
tos para cdes e gatos. 2003. Dis-
sertagcdo (Mestrado) - Faculdade
de Engenharia Agricola, Univer-
sidade Estadual de Campinas,
Campinas.

BRASIL. Ministério da Agricultura,
Pecudria e do Abastecimento. Ins-
trugcdo Normativa n° 1, de 13 de fe-
vereiro de 2003. Aprova o REGU-
LAMENTO TECNICO SOBRE AS
CONDICOES HIGIENICO-SANI-
TARIAS E DE BOAS PRATICAS
DE FABRICACAO PARA ESTA-
BELECIMENTOS FABRICANTES

UNICA EMPRESA

NO BRASIL EM
CONTROLE DE
PRAGAS CERTIFICADA
1ISO 14001

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

Alvara n® 031372004 - PM SBC - Associada 4 APRAG - Associacio Paulista de Controladores de Praga

E INDUSTRIALIZADORES DE
ALIMENTOS PARA ANIMAIS e o
ROTEIRO DE INSPECAO e esta-
belece o prazo de 180 dias, apos a
publicacdo, para que os estabele-
cimentos fabricantes e industriali-
zadores atendam as especificacoes
contidas no Regulamento Técnico
e Roteiro. Didrio Oficial, Brasilia,
28 fev. 2003.

MACHADO, F. N. R. Projeto de Ban-
co de Dados: uma visdo prdtica.
Séo Paulo: Erica, 1996.

PHP: HYPERTEXT PREPROCES-
SOR. Disponivel em: <http://
www.php.net/usage.php>. Acesso
em: 05 out. 2006.

SINDIRACOES — SINDICATO NACI-
ONAL DA INDUSTRIA DE ALI-
MENTACAO ANIMAL; ANFAL —
ASSOCIACAO NACIONAL DOS
FABRICANTES DE ALIMENTOS
PARA ANIMAIS; ASBRAM — AS-
SOCIACAO BRASILEIRA DAS IN-
DUSTRIAS DE SUPLEMENTOS
MINERAIS. Manual de Boas Prd-
ticas de Fabricacdo para Estabe-
lecimentos de Produtos para Ali-
mentacdo Animal, Sdo Paulo: 2°
edicdo, 2005.

WIKIPEDIA, A ENCICLOPEDIA LI-
VRE. Disponivel em: <http://
pt.wikipedia.org.wiki>. Acesso em
25 ago. 2006. <

B

expurgo
IS0 SO0 7 :&000

Um passo a frente no
CONTROLE DE PRAGAS

ok

v

UKAS

(ENVIROIN RENTAL
B L RAE T

i1

www.abcexpurga.com.br
info@abcexpurgo.com.br




ARTIGOS

EDUCACKO AMBIENTAL:
ENFATIZANDO A PROBLEMATICA
DO LIX0 E DO DESPERDCI0 DR
ALIMENTOS, EM UNIDADE DE

Auievtagio & Nureigio.

Anne y Castro Marques <
Programa de Mestrado em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
pela Universidade Federal de Santa Maria (UFSM).

Sonara Terezinha Frizzo
especialista em Nutricdio Humana pela Uflo/Lavras/MG.

Luisa Helena Hecktheuer
Departamento de Tecnologia e Ciéncias dos Alimentos, UFSM.

P4 annezita@gmail.com

Resuno

Durante a observag@o da rotina de
uma Unidade de Alimentacdo e Nutri-
¢d0 (UAN), na cidade de Erechim (RS),
detectaram-se dois problemas: a gran-
de quantidade de lixo nos arredores da
Unidade e o elevado desperdicio de ali-
mentos. Com o objetivo de mudar o
comportamento dos comensais em re-
lacdo ao descarte do lixo e ao desperdi-

cio de alimentos, foram realizadas cam-
panhas educativas sobre os temas em
questdo. Na primeira campanha, deno-
minada Campanha do lixo, foram re-
colhidas embalagens de pipoca doce
depositadas nas ruas proximas a UAN.
Na segunda campanha (Campanha con-
tra o desperdicio), realizou-se a pesa-
gem do resto alimentar devolvido nas
bandejas durante o almoco. Os dados
foram coletados antes e apds os traba-

lhos, para se realizar a devida andlise.
A campanha foi eficiente, pois ocorre-
ram mudangas nos hdbitos dos comen-
sais em relagdo ao lixo e ao desperdi-
cio de alimentos.

Palavras-chave: Lixo. Desperdicio de
alimentos. Unidade de Alimentagdo e

Nutrigdo (UAN).

SUMMARY

During the comment of the routine
in a foodservice, in the Erechim city
(RS), one detected two problems: the
great amount of garbage in the outskirts
of the Unit and the raised food waste-
fulness. With the objective to change
the behavior of the customers in relati-
on to the discarding of the garbage and
wastefulness of foods, educative cam-
paigns on the subjects in question had
been carried through. In the first cam-
paign, called Campaign of the garba-
ge, popcorn packings had been collec-
ted candy deposited in the next streets
to the foodservice. In the second cam-
paign (Campaign against wasteful-
ness), it was become fullfilled weighing
of the returned alimentary remaining
portion in the trays during the lunch.
The data had been collected before and
after the works, to become fullfilled the
due analysis. The campaign was effici-
ent, therefore changes in the customers
habits about the garbage and the food
wastefulness.

Keywords: garbage. food wasteful-
ness. foodservice.

INTRODUCRO

sociedade atual vem de-
monstrando uma maior
preocupacio em relacio as
questdes ambientais, notadamente com
os impactos provocados pelos langa-
mentos indiscriminados de residuos de
todas as atividades desenvolvidas pelo
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homem (BIDONE, 2001). A Constitui-
céo Federal de 1988, em seu artigo 25,
prevé que todos t€m direito ao meio
ambiente ecologicamente equilibrado,
bem de uso comum do povo, essencial
a sadia qualidade de vida, impondo-se
ao Poder Publico e a coletividade o de-
ver de defendé-lo e preserva-lo para as
presentes e futuras geraces (BRASIL,
1988). Para que se tenha um meio am-
biente preservado, vérias atitudes de-
vem ser tomadas, entre as quais o ade-
quado descarte do lixo.

Dentro do tema lixo, destacam-se a
geracdo e o destino dos residuos soli-
dos, que tem sido alvo de preocupacgio
pelo seu aumento exponencial ao lon-
go da ultima década, quando se consta-
tou que cada pessoa pode produzir de
0,5 a 1 quilo de lixo por dia, correspon-
dendo a mais de 100 mil toneladas de
lixo/dia no Brasil (TAVARES; FREI-
RE, 2003).

Residuos de todos os tipos, inertes,
téxicos, organicos ou inorganicos, pe-
rigosos, reciclaveis ou ndo, podem ser
encontrados dispostos na natureza de
forma inadequada, sem tratamento al-
gum, expondo a populacio a sérios ris-
cos de contaminagdo (BIDONE, 2001;
PAHO, 2005).

Durante a observagao da rotina pro-
dutiva de uma Unidade de Alimenta-
¢do e Nutricdo (UAN), no municipio
de Erechim (RS), foi detectado que um
dos maiores problemas da empresa
prestadora de Servigos de Alimentagao
e Nutricdo eram os seus residuos. Os
comensais, ao sairem do refeitorio, es-
palhavam pelas ruas da cidade copos
plésticos e embalagens das sobremesas
servidas na Unidade. Também foi ve-
rificado que a quantidade de alimento
que voltava nas bandejas, apds o almo-
¢o ou jantar, era elevado. Além do im-
pacto ambiental causado pelo depdsito
dos plésticos e papéis em local inade-
quado, também havia a problemadtica
do desperdicio de alimentos e o alto
custo que esse habito trazia paraa UAN.

O lixo € um problema cultural, que
termina por denunciar o estilo de vida

de uma comunidade. E, sobretudo, um
fato que tem imediatas relagdes com a
cultura de um povo. Contraditoriamen-
te, o povo brasileiro é asseado com sua
higiene pessoal, traduzido pelo costu-
me do banho didrio e pelos cuidados
com a limpeza da casa; entretanto, fora
desses limites, sofre uma alteracdo de
comportamento, no se preocupando
com os destinos do lixo das vias publi-
cas. Tal conduta também pode ser ob-
servada em relacdo aos alimentos: os
brasileiros, em geral, apesar de enfren-
tarem grandes dificuldades econdmicas,
possuem o habito de jogar fora, diaria-
mente, quilos de produtos e alimentos
que poderiam ser transformados em
uma refeicdo saudavel (FERNANDES,
2001; TAVARES; FREIRE, 2003;
MARCANO, 2005).

Autores que trabalham com o tema
sdo unanimes em dizer que medidas
educativas sdo fundamentais na mudan-
ca do quadro da limpeza publica e na
diminui¢@o da producio de lixo (seja
organico ou inorganico). E necessario
trabalhar para uma nova mentalidade
que produza atitudes diferentes, modi-
ficando hébitos. Possibilitar o acesso a
informag@o torna-se fundamental na
melhoria das condicdes de vida do
povo. A informacio é qualificada, aqui,
como um instrumento modificador da
consciéncia do homem. A informacio
ambiental, que tem seu elemento-cha-
ve na busca do bem-estar coletivo, €
um dos tipos de informagdo que pode
contribuir para a mudanga de condutas
e comportamentos, tendo papel funda-
mental na preservacdo ambiental (TA-
VARES; FREIRE, 2003).

A educagio ambiental, como com-
ponente de uma cidadania abrangente,
estd ligada a uma nova forma de rela-
¢do ser humano/natureza, devendo ser
compreendida como somatdrio de pra-
ticas e pensada na dimens@o de sua po-
tencialidade de generalizacdo para o
conjunto da sociedade. Entende-se que
essa generalizac@o de préticas ambien-
tais s serd possivel se estiver inserida
no contexto de valores sociais, mesmo

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

que se refira a mudancas de habitos
cotidianos (JACOBI, 2003).

A atual degradacdo ambiental leva
a crer que muitas pessoas ainda ndo
compreendem o impacto que o com-
portamento humano tem sobre o ambi-
ente. Esse desconhecimento ndo deve
fazer parte do cotidiano das novas ge-
racoes (SEBASTO, 2005).

Apesar de todos os esforcos, e mes-
mo a populacio tendo consciéncia de
que lugar de lixo € na lixeira, muito ain-
da precisa ser feito, tanto para acabar
com a sujeira nas ruas, Como para im-
pedir que a comida que falta para 10
milhdes de brasileiros continue sendo
colocada fora por aqueles que tém aces-
so a uma alimentagcdo de qualidade.
Todos sao responsaveis por essa cons-
cientizacio; cabe a cada profissional a
fung@o de, na sua 4rea, fazer algo em
busca do desenvolvimento de uma
consciéncia ambiental coletiva.

Este trabalho teve como objetivo
geral criar novo conhecimento ou sedi-
mentar o conhecimento existente sobre
a problemética dos residuos sélidos,
bem como do desperdicio de alimen-
tos, estimulando a mudanca de compor-
tamento entre os comensais de uma
Unidade de Alimentacdo e Nutrigdo,
em Erechim (RS).

Mareriar & Méronos

O trabalho foi realizado em duas
etapas, denominadas Campanha do lixo
e Campanha contra o desperdicio. As
duas fases da campanha foram aplica-
das separadamente, com o objetivo de
conscientizar o comensal sobre a pro-
blemética dos residuos sélidos e do
desperdicio de alimentos.

(ampanha do Lixo

Ap6s observar que os arredores da
Unidade estavam repletos de residuos
(copos descartdveis e embalagens de
sobremesas industrializadas) prove-
nientes da UAN, decidiu-se fazer uma
campanha de conscientizag@o a respei-
to do lixo e do meio ambiente.
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Foram escolhidos dois dias quais-
quer, desde que no dia anterior fosse
oferecido aos comensais pipoca doce
como sobremesa. A pipoca doce é
servida em embalagem pléstica de co-
loragdo rosa, e foi escolhida como o
alvo da campanha por possuir uma
embalagem de boa visualizacio, fa-
cilitando a coleta nas ruas.

As embalagens foram recolhidas
e colocadas em saco plastico preto.
A coleta foi realizada nas mesmas
ruas, nos dois dias. Apds a contagem,
os saquinhos de pipoca vazios foram
embalados em saco plastico transpa-
rente. Depois de avaliados os dados
obtidos, foram elaborados painéis
(um para cada dia de coleta). Nos
painéis, além de mensagens de cons-
cientizacdo e dos nimeros de saqui-
nhos coletados, também foram expos-
tas as embalagens encontradas, na
tentativa de despertar a atencdo do
comensal.

(ampanha contra o desperdicio
Pesou-se o resto de alimentos (res-
to ingesta) dois dias antes da campa-

nha e dois dias apds a Campanha con-
tra o desperdicio (TEIXEIRA, 2000).

Para escolha dos dias de realizacao das
pesagens levou-se em consideracio que
no cardéapio ndo tivesse frutas servidas
com casca ou carne com 0sso, 0 que
aumentaria o peso de alimento rejeita-
do, trazendo um falso resultado. Para a
afericdo do peso, utilizou-se uma ba-
lan¢a marca Cauduro com capacidade
de 140 kg. O IR foi calculado segundo
TEIXEIRA et al. (2000).

Ap0s a pesagem do resto ingesta no
primeiro e no segundo dias, realizou-
se a Campanha contra o desperdicio.
Uma mensagem sobre a importincia de
nao desperdigar alimentos e com os
valores de resto ingesta encontrados nos
dois dias anteriores foi anexada em
embalagens de pipoca doce servidas
como sobremesa. Foi entregue uma
unidade de pipoca doce para cada co-
mensal. A campanha foi realizada so-
mente durante o periodo do almogo por
motivos de custo. Para que todos os
comensais participassem da campanha
(turno da manhi e turno da noite), fo-
ram elaborados cartazes com os mes-
mos dados das mensagens encontradas
nas pipocas. Os cartazes foram expos-
tos na entrada do refeitdrio e proximo

a entrega das bandejas.

No dia da campanha e no dia se-
guinte a esta, o resto alimentar foi pe-
sado novamente para comparacio e
andlise dos resultados.

Resurmnos & Discussio

(ampanha do lixo

No primeiro dia de coleta, foram
encontradas 86 embalagens de pipoca
doce, sendo que foram servidas 901
refeicdes (uma sobremesa por refeicao
servida). Portanto, do total servido,
9,5% teve descarte da embalagem feita
de maneira incorreta.

ApOs a campanha, o nimero de
embalagens encontradas diminuiu de
86 (da primeira coleta), para 42 unida-
des. Neste dia foram servidas 961 re-
feicdes, e 4,4 % dos clientes colocaram
a embalagem plastica na rua.

Ap6s uma semana do inicio do tra-
balho de conscientizagdo, a quantida-
de de lixo espalhado aos arredores da
UAN diminuiu 51,2%, comparando-se
os valores de embalagens recolhidas
nos dias pré e pds campanha.

O processamento de informagao se
efetua em trés etapas: a informag@o en-
tra pelos sentidos e é processada como

[acos okl s Hri- cimnanhi Fis=-campa=a Fits-campaha P -campan-a
o BT 17 gl Vi ! o]l
Rirner s oz e e L e B W 1
Ladmilade e ~ .
; bt b Rt | 5 il 35 ke
alimeez b g e
Rl 1 gesla 154 kg 0.9 ky HA ] Bidky
[ [T R A ; -
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Quadro 1 - Dados obtidos a partir da pesagem do resto ingesta alimentar em uma UAN, antes e apds a realizago
da Campanha contra o desperdicio de alimentos. Erechim, RS, 2005.
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memoria sensorial; a entrada sensorial
selecionada como interessante pelo in-
dividuo € transferida a memoria curta;
se os estimulos persistem, a memdria
curta se transforma em memoria longa
(NEBOT-CEGARRA etal., 2003). Ape-
sar do objetivo da Campanha do lixo ter
sido alcancado, sabe-se que esse tipo de
conscientizagao s alcanga resultados efe-
tivos se realizado periodicamente, pois
a educacdo e a cultura de uma socieda-
de sdo modificadas de forma lenta.

(ampanha contra o desperdicio

No primeiro dia de pesagem, o res-
to alimentar foi de 78,5 kg, sendo que
foram servidos 656 almocos. O resto
alimentar per capita foi de 119,6 g.
Considerando-se que cada comensal
tenha servido 800 g de alimento pronto
(valor estimado), 14,95% desta quanti-
dade foi desperdicada. No segundo dia,
o resto alimentar aferido foi de 90,8 kg,
sendo que foram servidos 661 almocos.
O resto alimentar per capita foi de
149,5 g. Considerando-se que cada co-
mensal tenha servido 800 g de alimen-
to pronto, cada individuo devolveu
18,7% do que colocou em sua bandeja.

No dia de realizacido da campanha,
assim como no dia posterior a esta, o
resto alimentar também foi aferido para
comparagao de dados. No terceiro dia
de pesagem (dia da campanha) o resul-
tado foi 66,1 kg de resto alimentar para
607 almocos (110 g per capita de des-
perdicio) e 13,75% de alimento desper-
dicado. No quarto dia de pesagem (dia
posterior a campanha), verificou-se
83,3 kg de resto-ingesta para 618 al-
mocos (83,3 g per capita) e 10,4% de
desperdicio alimentar.

E possivel comparar os dados no
Quadro 1.

Apesar da quantidade total de ali-
mento desperdi¢cado nos dias apds a
campanha ter sido semelhante ao valor
encontrado nos dias anteriores a esta, €
possivel observar que a quantidade per
capita de resto ingesta diminuiu. Deve-
se considerar que alguns fatores influen-
ciam no resto alimentar em uma Uni-

dade de Alimentac@do e Nutricdo, como
o carddpio oferecido no dia e o nimero
de comensais.

No setor alimenticio, a concorrén-
cia entre os fabricantes, assim como
entre os prestadores de servigos € acir-
rada, sempre na busca de qualidade e
preco baixo. Por isso, é importante
empregar estratégias que visem a pro-
ducio de alimentos com qualidade a
custos menores para aumentar a com-
petitividade no mercado, além de mi-
nimizar os residuos gerados no proces-
so produtivo (TIMOFIECSYK, 2001).

Além de reduzir o acimulo de lixo,
o ndo-desperdicio de alimentos torna o
per capita alimentar menor, diminuin-
do o custo por refeicdo, promovendo
aumento da qualidade do servigo e
melhoria do carddpio oferecido.

(oxerusio

Apesar do pouco tempo, foi percep-
tivel amudanca nos habitos dos comen-
sais em relagdo ao lixo e ao desperdi-
cio de alimentos. Observou-se que o
acumulo de embalagens plasticas pro-
venientes da UAN foi reduzido em
51,2%, assim como houve uma dimi-
nuicdo significativa no resto ingesta
alimentar per capita.

O profissional nutricionista esta in-
serido em um contexto, € como deten-
tor de conhecimento técnico-cientifico,
deve se preocupar com a busca de me-
lhorias para todos, ndo devendo estar
atento somente ao que se relaciona di-
retamente com seu trabalho. Atualmen-
te, a preocupacdo com o0 meio ambien-
te € necessaria em todos os meios, des-
de a industria até a dona de casa.

Com pequenas acdes como estas, é
possivel ndo so elevar a qualidade dos
servicos prestados por uma Unidade de
Alimentacio e Nutri¢do, como também
melhorar o meio em que vive.
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KINASZ “Residuos sélidos produzidos em alguns Servicos de
Alimentacdo e Nutricdo nos Municipios de Cuiaba e Vidrzea Grande -
MT: fluxo da producdo, destino final e a atuacdo do nutricionista no
contexto”.Universidade Federal de Mato Grosso, 2004, 117p.

Resuno
O artigo trata da percep¢do dos nu-
tricionistas que administram Servigos
de Alimentacdo e Nutricao nos Muni-
cipios de Cuiaba e Varzea Grande —
Mato Grosso - Brasil, sobre a produ-

¢do, destinacdo e impactos causados
pelos residuos sélidos gerados nos ser-
vicos que administram. Discute a atua-
¢do e formagao do nutricionista e a edu-
cacdo ambiental como instrumentos de
minimizacéo de residuos sélidos gera-
dos nestes servigos.

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

Caracteriza-se como um estudo des-
critivo realizado através de entrevistas
e pesquisa bibliografica realizada em
cinco servigos no Municipio de Cuia-
ba-MT, e dois no Municipio de Varzea
Grande-MT. Os resultados revelaram
que embora considerdvel propor¢ao de
nutricionistas desconheca ou conheca
em parte que os residuos sélidos sdo
gerados em todo fluxo do processo de
producdo e quais sdo os impactos no
meio ambiente, citam algumas medi-
das passiveis de serem tomadas, visan-
do minimizac¢do na geragdo dos mes-
mos. Esses resultados podem ter sido
influenciados pela auséncia de conteu-
dos sobre gestdo de residuos sélidos e
educagdo ambiental na formacdo dos
pesquisados, tempo de experi€ncia dos
mesmos, e pela auséncia de politicas
de gestio ambiental nas empresas onde
atuam. Os resultados apontam a neces-
sidade de revisdao do Projeto Politico
Pedag6gico do Curso de Graduagdo em
Nutri¢do da Universidade Federal de
Mato Grosso, local de formagao dos
pesquisados, visando implementacio
de contetidos sobre gerenciamento de
residuos sélidos e educac@o ambiental,
com o propdsito de adequacdo dos co-
nhecimentos dos futuros nutricionistas.

Termos de indexagdo: Residuos soli-
dos. Nutricionista. Servicos de alimen-

tacdo e nutricdo. Educacdo ambiental.

SUMMARY

This paper is about the perception
of dietitians who manage Nutrition and
Feeding Services in two cities: Cuiabd
and Vadrzea Grande in the state of Mato
Grosso, in Brazil. This study deals with
the production, destination and impacts
caused for the solid residues genera-
ted by the services these professionals
offer. It also discusses some issues con-
cerning the dietitians performance and
formation and the environmental edu-
cation as instruments of diminution
solid residues generated in these servi-
ces. This study is characterized as a des-
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criptive research carried out by inter-
views techniques and bibliographical
approach in Cuiabd and in Vdrzea
Grande. Its findings revealed that even
a considerable number of dietitians are
partly unaware of that the solid residu-
es are generated in all flow of the pro-
duction process and what impacts of
environment are; they mention some
possible guidelines for minimizing the
production of solid residues. Its findin-
gs can be influence for fault the con-
tents of management of solid residues
and environmental education in rese-
arched professionals, experience time
this professionals, and absent the envi-
ronment politics in company where per-
formance these professionals. Its fin-
dings appoint the necessity review the
projects pedagogical politicians that
the course of graduation in Nutrition
the Federal University of Mato Gros-
so, locality the formation where the re-
searched professionals, should the im-
plementing the contents of management
of solid residues and environmental
education, as form the adequate know
of the future dietitians.

Keywords: Solid residues. Dietiti-
ans. Foodservices. Environmental
education.

INTRODUCRO

egundo CHIAVENATO (1981),

toda organizag@o, seja industrial

ou prestadora de qualquer tipo

de servigo, precisa ser administrada

adequadamente para alcangar seus ob-

jetivos com a maior eficiéncia e econo-

mia de agfo e de recursos”, e de acordo

com TEIXEIRA (1999) deve ser reali-

zada através de processos que abrangem

atividades administrativas, técnicas e

operacionais, sendo que as administra-

tivas incluem as fungdes de planeja-
mento, organizagdo e controle.

Em estabelecimentos que produzem

e distribuem alimentacao, essas ativi-

dades s@o delegadas ao nutricionista, e
segundo TEIXEIRA (1999) devem ser
respaldadas nos principios da ciéncia
da nutri¢do, sendo que a Resolucao do
Conselho Federal de Nutricionistas n°
200/98 (1998) institui as areas de atua-
c¢do desses profissionais e, dentre estas,
destacamos a drea de alimentagio co-
letiva, onde o nutricionista deve assu-
mir as atividades técnicas e adminis-
trativas do Servico de Alimentacdo e
Nutri¢ao.

O objetivo do Servigo de Alimen-
tacdo e Nutricdo é “fornecer refeicdes
balanceadas dentro dos padroes dieté-
ticos e higiénicos, visando assim aten-
der as necessidades nutricionais de seus
clientes, de modo que se ajuste aos li-
mites financeiros da institui¢do”
(ABREU et al, 2003), sendo que para
alcancarem esse objetivo “geram resi-
duos sélidos com varidvel composicio
fisica, que contribuem para com a pro-
blemadtica de geracdo de residuos soli-
dos no Brasil e no mundo” (KINASZ
et al., 2004).

Os residuos s6lidos gerados nos
Servicos de Alimentagao e Nutricao sao
resultantes do processo de produgdo e
de distribuicdo de refeicdes onde o ali-
mento (matéria-prima) passa por um
fluxo racional, sendo transformado em
refei¢Oes prontas para o consumo. Sao
normalmente resultantes das aparas e
residuos dos alimentos na fase de pré-
preparo e preparo (cascas, sementes,
talos, folhas danificadas, raizes, pele,
sebo, nervo, 0sso entre outros), diver-
sos tipos de embalagens (primarias e
secunddrias) para acondicionamento de
géneros alimenticios (papéis, papeldo,
isopor, réfia, juta, pléstico, latas, vidros
entre outros), embalagens de produtos
de limpeza e desinfeccdo (vidro,
lata,plastico, esponja, 12 de aco, entre
outras), além de outros produtos des-
cartaveis, tais como embalagens de alu-
minio e de isopor, toalhas de papel, lu-
vas, mascaras, entre outros. Na fase da
distribuicao de refeicdes os residuos ge-
rados normalmente sdo resultantes de
sobras e restos alimentares, guardana-
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pos e toalhas de papel, copos, talheres
descartaveis, luvas e mascaras descar-
taveis, entre outros (KINASZ, 2004).

KINASZ et al. (2004) relatam que
de todos os residuos gerados em Servi-
cos de Alimentacao e Nutrigdo dos Mu-
nicipios de Cuiaba e Varzea Grande —
MT os indices de restos de refeicdes
variaram de 22,09% a 67,38%, aparas
e residuos de pré-preparo e preparo dos
alimentos 16,82% a 45,19%, outras
fontes com indices de 0,86% a26,58%,
papel/papeldo 1,16% a 17,03%, lata
0,50% a 16,78% e vidro 0,00% a
3,93%, sendo que os fatores relaciona-
dos aos componentes aparas e residuos
de pré-preparo e preparo dos alimentos
e restos de refeicdes podem estar rela-
cionados as deficiéncias de planeja-
mento e execucao de carddpios, inexis-
téncia e/ou inadequacdo dos programas
de educag@o nutricional destinados aos
comensais (clientes), inadequagio dos
programas de treinamento dos colabo-
radores, falta de controles que minimi-
zem desperdicios e a0 nimero insufi-
ciente de colaboradores, devendo ser
uma preocupacdo dos administradores
desses servigos.

Quanto 2 atuacdo do nutricionista,
a pratica demonstra que para uma con-
siderdvel maioria a preocupagdo con-
centra-se nos aspectos de controle de
qualidade da alimentac@o, no controle
do custo da producdo e na satisfacio
do cliente quanto a alimentag@o rece-
bida, sendo o enfoque da gestdo ambi-
ental pouco explorado por falta de con-
tetidos e praticas profissionais durante
a graduacao.

No entanto, a formagao do nutri-
cionista vem sendo debatida por varios
autores, coordenadores e docentes dos
Cursos de Graduag@o em Nutri¢do que
se preocupam com aspectos da forma-
¢do, sendo um dos pontos a necessida-
de de reformulag@o curricular. Neste
sentido, uma reformulacdo que possi-
bilite sanar essa deficiéncia é possivel
€ necessaria.

A Conferéncia das Nacoes Unidas
para o Meio Ambiente e Desenvolvi-
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mento ou Eco 92 ou Rio 92 (1996),
como é conhecida, resultou no docu-
mento denominado Agenda 21, confi-
gurando-se em um espaco politico go-
vernamental importante, representando
o acordo internacional de 179 paises
sobre as acdes que objetivam melhorar
a qualidade de vida de todas as pessoas
do planeta. O capitulo 21 diz respeito
ao gerenciamento de residuos sélidos e
esgotos, apontando para o enfrentamen-
to do problema, corroborando com a
discussio da necessidade de redugdo na
geracdo de residuos sélidos.

Estes dados demonstram a proble-
mética de geracdo de residuos a serem
enfrentadas pelos atores sociais, quer
sejam os responsaveis por estabeleci-
mentos que produzem e distribuem
refei¢des, quer por consumidores de
alimentos, quer por gestores publicos
das esferas municipais, estaduais, e na-
cional.

As alternativas apontadas atualmen-
te dizem respeito a reducio, reutiliza-
¢do e reciclagem dos residuos sélidos.
A reciclagem € uma postura incorpo-
rada por muitos geradores sensibiliza-
dos com o problema, sobretudo pelo
fator econdmico que o lixo representa.
No entanto, a geracdo e a responsabili-
dade do gerador devem ser discutidas
numa perspectiva de redugao dos resi-
duos que produzem, como sendo um
dos caminhos mais vidveis para o en-
frentamento do problema, corroboran-
do, desta forma, com uma das propos-
tas contida na Agenda 21.

Neste sentido, cabe ao nutricionis-
ta o gerenciamento dos residuos pro-
duzidos nos servigos que adminis-
tram, onde a implantacdo de acdes e
controles que possibilitem a raciona-
lizagdo, visando a minimizagdo e a
reciclagem dos que forem passiveis
é possivel, devendo ser observados os
aspectos legais pertinentes.

Embora que no Brasil ndo exista
ainda uma Politica Nacional sobre Re-
siduos Sélidos aprovada (estando o pro-
jeto em fase de aprovagao no Congres-
so Nacional), um dos sistemas de qua-

lidade normalizados pela International
Organization for Standardization, de-
nominado ISO 14000, foi desenvolvi-
do visando estabelecer diretrizes para
o gerenciamento de questdes ambien-
tais, destacando-se as ISO 14004 e
14001. A ISO 14004 fornece orienta-
¢do pratica para a elaboragdo, imple-
mentagfo, aprimoramento ¢ manuten-
¢do de um Sistema de Gestao Ambien-
tal -SGA (1996). Ja a ISO 14001 esta-
belece diretrizes para o registro de um
SGA elaborado ou para a obtencdo de
certificado de qualidade (1996), sendo
instrumentos importantes que podem
fazer parte da politica das empresas que
produzem e distribuem alimentacio
como atividade fim, e incorporada pe-
los nutricionistas que nelas atuam.

Para as instituicdes hospitalares e
similares existe a Resolugdo do Conse-
lho Nacional do Meio Ambiente n° 358
de 29/04/2005 (CONAMA,2005), que
dispde sobre o tratamento e a disposi-
¢do final dos residuos de servicos de
sadde, e a Resolugdo 306 da Agéncia
Nacional de Vigilancia sanitdria de 7/
12/2004 (ANVISA, 2004), que dispde
sobre o regulamento técnico para o ge-
renciamento de residuos de servicos de
sadde, devendo ser seguidas por Esta-
dos e Municipios, e consequentemente
pelos Servicos de Alimentagdo e Nu-
tricdo, enquanto sub-sistemas destas
institui¢des.

ROSSI et al (2005) relatam que a
gestdo ambiental deve ser parte inte-
grante do sistema de gestdo global de
uma organizacao, a qual deve planejar,
implementar e manter uma politica am-
biental. Desta maneira, em Unidades de
Alimentagio e Nutri¢@o, além da pro-
dugdo de refeicdes com qualidade, de-
vem ser aplicados préticas e processos
de trabalho ambientalmente corretos,
pois, como nos demais sistemas pro-
dutivos, essas unidades langam residuos
no meio ambiente e utilizam recursos
da natureza para chegar ao seu produto
final.

Na tentativa de contribuir para com
a investigacdo deste tema realizou-se
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esta pesquisa, cujo objetivo € analisar
as concepcdes do nutricionista sobre a
producdo de residuos sélidos nos ser-
vigos que administram, buscando ana-
lisar seus impactos e a importancia da
educacio ambiental no contexto, bem
como a contribui¢io do curso de gra-
duagdo em Nutri¢do da Universidade
Federal de Mato Grosso, local de for-
macdo dos profissionais pesquisados.

Mareria & MéTonos

O trabalho caracteriza-se como um
estudo exploratério, descritivo, realiza-
do em alguns Servigos de Alimentacio
e Nutri¢ao dos Municipios de Cuiaba —
MT e Varzea Grande - MT, e junto aos
nutricionistas administradores desses
SEervigos.

Como critérios de inclusdo foram
considerados os estabelecimentos atu-
antes no mercado hi pelo menos um
ano, além de fornecerem no minimo
cinquenta refei¢oes didrias, estarem ins-
critos na Junta Comercial do Estado de
Mato Grosso e no conselho Regional
de Nutricionistas 1* Regido, possuir
Alvard Sanitdrio expedido pela Vigi-
lancia Sanitéria e estarem dispostos em
participar da pesquisa. Dos 20 estabe-
lecimentos eleitos, nove concordaram
em participar voluntariamente, sete per-
maneceram no estudo, sendo cinco es-
tabelecimentos em Cuiab4 e dois em
Virzea Grande. Os dados foram cole-
tados no més de novembro de 2003.

O levantamento de dados foi rea-
lizado pelo préprio pesquisador, por
meio de entrevistas semi-estruturadas
previamente testadas, aplicadas aos
sete nutricionistas responséveis pelos
Servicos.

Foram privilegiados os aspectos re-
lacionados a identificagdo e caracteri-
zagdo dos servigos, tempo de atuacio
no mercado, nimero de refeicdes ser-
vidas e politicas adotadas. Quanto aos
nutricionistas, foram levantadas infor-
magdes tais como: nome, sexo, tempo
e local de formagao, tipo de atividades
exercidas, concepgdo sobre 0s impac-
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tos causados pela producdo e destina-
¢do dos residuos sélidos, sobre as
areas geradoras de residuos sélidos nos
servicos, realizacdo de treinamento para
colaboradores e contetidos abordados,
acOes que podem contribuir para a mi-
nimizag@o de residuos sélidos nos ser-
vigo e percepgdo sobre sua formacio
em educagdo ambiental.

Para andlise dos resultados foram
utilizados gréficos como sugere SALO-
MON (1999).

Utilizou-se a pesquisa bibliografi-
ca para a realizag@o da discussdo acer-
ca da contribuig@o do curso de gradua-
¢do em Nutricdo da Universidade Fe-
deral de Mato Grosso, na formacao do
nutricionista e a importancia da educa-
¢do ambiental no contexto.

Resurmanos & Discussio

O tempo de funcionamento dos ser-
vigos variou de 1 ano a 13 anos. O nu-
mero de refeicdes servidas diariamen-
te variou de 50 a 990 refeicoes; 57%
dos servicos caracterizaram-se como
auto-gestdo e 43% como terceirizados,
e 100% informaram ndo possuir um
Programa de Gestdo Ambiental.

Identificou-se que 100% dos entre-
vistados eram do sexo feminino, for-
mados na Universidade Federal de
Mato Grosso ha menos de 5 anos. En-
tre os participantes 100% asseguraram
ndo haver recebido contetidos sobre
gestao de residuos sélidos e educacio
ambiental na graduacdo; 100% relata-
ram realizar atividades técnicas e ad-
ministrativas no servigo.

A concepio do nutricionista quanto a

produgdo, destinacao e impactos

causados pelos residuos solidos

gerados nos Servigos de Alimentagao e

Nutrigao

Os dados da Figura 1 levam-nos a
crer que o conhecimento parcial ou o
desconhecimento dos pesquisados pode
estar relacionado a auséncia de uma
politica de gestdo ambiental na empre-
sa, formacao dos pesquisados na medi-

da que foi relatado que a instituicao
formadora nio privilegiou contetidos
sobre gestdo de residuos soélidos nas
disciplinas oferecidas, bem como a fal-
ta de experiéncia dos pesquisados, sen-
do relatado inser¢ao no mercado de tra-
balho h4d menos de cinco anos.

Os dados da Figura 2 revelam que
os nutricionistas desconhecem que a
produgao de residuos se d4 em todo flu-
x0 do processo de producao e distribui-
cdo de refeicdes, podendo influenciar
naescolha das medidas a serem implan-
tadas, visando minimizac¢do dos resi-
duos gerados.

0 nutricionista na formagdo de seus

colaboradores

Em todos os locais pesquisados o
nutricionista relatou realizar treina-
mento para os colaboradores envol-
vidos no processo de producéo e dis-
tribuicdo de refeicdes, sendo que a
periodicidade varia de uma a quatro
vezes ao ano dependendo da necessi-
dade do servigo.

Os dados da Figura 3 reforcam a
necessidade de uma politica de gestdo
ambiental que seja capaz de reunir es-
forcos de todos os colaboradores no
sentido de priorizarem medidas que
sejam capazes de minimizarem a pro-
dug@o de residuos sélidos e dar desti-
nac¢do adequada aos mesmos.

Nos locais que relataram abordar
contetddos sobre residuos sélidos
(28,57%), em 20% o enfoque é sobre
selecdo, visando reciclagem conforme
demonstra a Figura 4. Esses dados re-
velam a auséncia de outros enfoques,
levando-nos a relacionar o fato com a
formacao dos nutricionistas e a falta de
experiéncia sobre gestdo ambiental.

DIAZ (2002) relata que estudos re-
alizados na Espanha em 1991 revela-
ram que 74,5% da populagio estudada
ndo tém consciéncia de que degrada o
meio ambiente, e que somente 41,3%
perguntaram se a sua propria atividade
deteriora o ambiente, concluindo que
os problemas ambientais sdo percebi-
dos como ““coisa dos outros”.
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A Figura 5 demonstra que existe a
percepcao por parte dos nutricionistas
pesquisados de que algumas agdes po-
dem contribuir com a minimiza¢ao dos
residuos sélidos produzidos nos servi-
¢os que administram, mesmo com o
fato da maioria ndo associar o desper-
dicio de alimentos sob a forma de resi-
duos sdlidos e de ndo o relacionar com
a degradacdo ambiental. O tempo de
experiéncia acumulado, o conhecimen-
to e a eleicdo de um sistema de gestao
ambiental poderdo contribuir para que
outras acOes sejam percebidas e incor-
poradas.

Visando a contribui¢do do nutri-
cionista frente a capacitacdo de seus co-
laboradores, constatou- se a necessida-
de de andlise da situacdo dos progra-
mas de treinamento normalmente de-
senvolvidos nas institui¢cdes. Verifica-se
que a posicao ocupada hoje visa segu-
ranca alimentar, competitividade e sa-
tisfacdo do cliente, predominando a vi-
sdo econdmica, onde a gestdo ambien-
tal ndo é uma politica incorporada pe-
los locais pesquisados.

Os trabalhadores dos servigos de
alimenta¢@o e nutri¢do, nivel operacio-
nal, normalmente possuem baixo nivel
de escolaridade, com pouca ou nenhu-
ma capacitacao profissional, sendo trei-
nados nos préprios servicos. De acor-
do com MEZOMO (2002), o treina-
mento visa o desencadeamento da ma-
ximizagdo do potencial, capacitacio
para tomada de decisdes, estimulo do
trabalho em equipe, busca de maiores
conhecimentos e aperfeicoamento téc-
nico, devendo ser permanente e em to-
dos os niveis, além de ser acompanha-
do de avaliac@o, visando nio a desco-
berta dos erros e punicio de culpados,
mas de se assumir uma posicao de ques-
tionamento e busca de adesdo aos pa-
drdes estabelecidos de qualidade dese-
javel.

Segundo KITZMANN & ASMUS
(2002), os sistemas de treinamentos tra-
dicionais enfatizam a divisao de traba-
lho, ou seja, a separagdo entre o traba-
lho intelectual (saber) e 0 manual (fa-
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zer) porque sao as caracteristicas do sis-
tema produtivo do qual fazem parte,
tornando-o fragmentado, tecnicista,
adestrador, mas que este modelo encon-
tra-se superado.

Esses autores ressaltam que as ati-
vidades de treinamento podem se tor-
nar um processo educativo integral,
caso venham a priorizar outras dimen-
sdes do trabalhador, como homem e
cidaddo, considerando-o na sua totali-
dade e complexidade (podendo a partir
dai ser chamado de capacitacdo, pro-
cesso mais completo de formagao pro-
fissional). Isso pode ser atingido com a
insercdo da educacdo ambiental nos sis-
temas de treinamento j4 existentes.

Para DIAS (1999), a educag@o am-
biental € um processo permanente no
qual os individuos e comunidade tomam
consciéncia do seu meio ambiente e ad-
quirem conhecimentos, valores, habilida-
des, experiéncias e determinacdo que os
tornem aptos a agir e resolver proble-
mas ambientais presentes e futuros.

Segundo SAITO (2002), a articula-
¢do entre o conhecimento e a¢do é um
aspecto fundamental do processo de
construgao do conhecimento, que se en-
contra presente no conceito de praxis -
acado e reflexdo como constituintes da
compreensdo transformadora da reali-
dade. Deve tratar-se de uma préatica
transformadora intencional, de carater
coletivo, articulado a busca de uma so-
ciedade democrética e socialmente justa
e com o desvelamento das relacdes de
dominag¢do em nossa sociedade. Neste
caso, deve-se buscar, permanentemen-
te, integrar a educacdio formal e nao-
formal. A educagdo ambiental, por sua
natureza complexa e interdisciplinar
envolve aspectos da vida cotidiana,
questiona a qualidade de vida e expli-
cita as interdependéncias entre ambi-
ente e sociedade.

Neste contexto, a responsabilidade
do nutricionista no processo de cons-
trucdo do conhecimento e acio dos co-
laboradores dos Servi¢os de Alimenta-
¢do e Nutri¢do deve ir além do sentido
de contribui¢do para minimiza¢ao dos

problemas ambientais, mas de partici-
pacgdo na construgao de cidadaos capa-
zes de compreender e transformar a rea-
lidade que os cercam.

DUVOSIN (2002), comentando
sobre aprendizagem, relata ser impor-
tante a aquisicao de aptiddes gerais para
tratar os problemas, aprender principi-
os organizadores que permitam ligar os
saberes e lhes conferir sentido; trata-se
de estimular a curiosidade, de encora-
jar, de instigar, de orientar para os pro-
blemas fundamentais.

Neste sentido, questiona—se a prd-
xis dos processos de ensino formal e
nio formal que envolve os nutricionis-
tas e seus colaboradores, perguntando
se a pratica € de uma ag@o transforma-
dora, pensada muito além da busca de
padroes de qualidade, e se a articula-
¢do entre o conhecimento e acdo visa
uma compreensdo transformadora da
realidade e da responsabilidade dos ser-
vigos sobre sua contribui¢do no agra-
vamento dos problemas ambientais.

Tendo em vista os resultados obti-
dos, considerou-se a necessidade de
discussdo sobre a formacdo dos nutri-
cionistas que administram os servigos
pesquisados, sua atuagio e a relacio
com a educacdo ambiental, uma vez que
cabe aos mesmos a utilizagdo de ins-
trumentos que possibilitem a minimi-
zacd0 na geracao de residuos nos lo-
cais de atuacio.

A formagao/atuagio do nutricionista e

a educacao ambiental como

instrumento de minimizacao de

residuos solidos nos Servigos de

Alimentagao e Nutricao

O estabelecimento de novos padrdes
de comportamento e cultura depende
do trabalho de educacio e conscienti-
zagdo; devendo ser tarefa da atual e de
proximas geragdes na construcio de um
novo modelo de mundo (FERREIRA,
2000). Neste sentido, os nutricionistas,
no desenvolver das atividades técnicas
e administrativas, devem repensar suas
concepgdes e atitudes quanto ao geren-
ciamento dos residuos sélidos de for-
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ma compativel com a preservacio am-
biental, na perspectiva da adogao de
mudangas nos padrdes de producio,
distribuicdo e consumo de alimentos.
Estendem-se essas, aos padrdes de ge-
ragdo de residuos, uma vez que os indi-
ces mais elevados de produgao concen-
tram-se nas atividades de pré-preparo,
preparo e distribuicdo de refeigdes,
além da necessidade da formulagao de
solucdes técnicas para a coleta, acon-
dicionamento (coleta seletiva visando
reciclagem) e destinacao final dos resi-
duos sélidos produzidos nos estabele-
cimentos sob sua responsabilidade.
Conhecer as praticas do nutricionis-
ta frente as questdes de geracdo, coleta
e destinacdo final de residuos sélidos
produzidos nos Servicos de Alimenta-
¢do e Nutricdo que administram se fez
necessario. Praticas que dependem do
conhecimento adquirido seja na educa-
¢do informal e formal, e particularmente
no caso da educacgdo formal, constatou-
se a necessidade de andlise do perfil do
profissional formado, da contribuicdo
da academia e da sua relacdo com as
questdes ambientais. Neste caso, ana-
lisou-se o papel do Curso de Gradua-
¢do em Nutri¢do da Universidade Fe-
deral de Mato Grosso, local de forma-
¢do dos nutricionistas pesquisados.

0 Curso de Graduacdo em Nutrigio da

Universidade Federal de Mato Grosso e

0 seu papel n a formagao do

nutricionista

Cabe esclarecer que nos detivemos
em efetuar algumas consideragdes so-
bre o ensino superior por sua influén-
cia direta no nosso objeto de estudo.
Contudo, expressamos que a andlise
deve ser aplicada também na educacio
fundamental e ensino médio.

De acordo com DINUCKCI et al
(2002) assim como boa parte do ensi-
no superior nacional, o curso de Nutri-
¢do da Universidade Federal de Mato
Grosso tem oferecido uma graduacio
profissionalizante, fragmentada, cien-
tificista, tecnicista, biologicista com
pouca ou nenhuma formagdo humanis-

48

janeiro/fevereiro — 2009




ARTIGOS

ta, sendo que a tendéncia predominan-
te ao construimos um profissional nes-
tes moldes ndo € o de uma posicao so-
ciocritica, mas de reprodugio do meio,
onde a qualidade da formacao profissi-
onal possui relacdo com a influéncia do
mercado de trabalho, que por sua vez
subordina-se ao modo de produgio
material da sociedade. A visdo do nu-
tricionista como um trabalhador, exclu-
sivamente de satide, apresenta caracte-
risticas do paradigma positivista e da
tendéncia neoliberal de qualidade total.

ZAINKO (2000), avaliando o pro-
cesso de formacdo do nutricionista no
Brasil assim descreve o perfil do pro-
fissional: as institui¢des, com pequenas
variagdes, apontam para a necessidade
de formar um profissional de satide ge-
neralista, integrado e comprometido
com a transformacio social, e que tem
por objeto de estudo a relagdo homem-
alimento e por objeto de trabalho a ali-
menta¢io do homem como principio de
cidadania. Um profissional com com-
peténcia técnica e politica que faca dele
um cidaddo comprometido com a trans-
formacao das condi¢des de vida da po-
pulagdo, mormente a que tem sofrido
processos sisteméticos de exclusio e de
marginalizacdo. Sendo este compro-
misso e esta consciéncia social que de-
vem orientar os movimentos de refle-
x30 e de constru¢do de um novo pro-
cesso de formagao.

Quanto ao papel do professor,
ZAINKO (2000), descreve ser funda-
mental a construgao coletiva de um pla-
no de desenvolvimento institucional e
de um projeto pedagdgico, para além
das diretrizes emanadas do poder supe-
rior. As discussdes da categoria leva-
ram a compreensdo da necessidade de
revisdo do processo de construgio da
competéncia docente, que ndo pode es-
tar alicer¢cado apenas no conhecimento
técnico das disciplinas e serem minis-
tradas, sendo necessdrio interagir com
os alunos levando-os a construgio da
sua competéncia como profissionais e
cidadios.

Pensando nas competéncias ques-
tiona — se sobre o papel da educagdo
ambiental na melhoria das condigdes de
vida da populag@o, e se estamos prepa-
rados para esta contribuico.

Segundo SATO (2003), a confe-
réncia de Tbilisi definiu que a educa-
¢do ambiental é um processo de re-
conhecimento de valores e clarifica-
cdo de conceitos, objetivando o de-
senvolvimento das habilidades e mo-
dificando as atitudes em relacdo ao
meio, para entender e apreciar as in-
ter-relagGes entre os seres humanos,
suas culturas e seus meios biofisicos.
A educacio ambiental estd relaciona-
da com a prética das tomadas de de-
cisdes e a ética que conduzem para a
melhoria da qualidade de vida.

Para a autora a deterioracdo da qua-
lidade de vida compromete nao sé 0s
aspectos fisicos ou biolégicos, mas
principalmente os fatores sociais, eco-
ndmicos e politicos, sendo que o am-
biente ndo pode ser objeto de cada dis-
ciplina isolada, devendo ser abordado
como uma dimensio que sustenta to-
das as atividades e impulsiona os as-
pectos fisicos, bioldgicos, sociais e cul-
turais dos seres humanos. Diz ainda que
a educagdo ambiental tem sido identi-
ficada como transdisciplinar, isto &,
deve permear todas as disciplinas do
curriculo escolar, devendo o professor
mediar o processo de aprendizagem,
introduzir mais criatividade na meto-
dologia, abandonando os modelos tra-
dicionais, buscando novas alternativas.

SATO (2003), analisa que no ensi-
no superior a estrutura departamental
no permite que os docentes desenvol-
vam atividades interdisciplinares, impe-
dindo a elaboragio de contetidos curricu-
lares que incorporem o conhecimento
ambiental nos modelos tradicionais do
processo ensino-aprendizagem.

A mesma autora relata a necessida-
de de revisdo de contetidos para se en-
contrar um objeto de convergéncia en-
tre as disciplinas que, consequentemen-
te implica interdisciplinaridade, sendo
que ao se propor um curriculo voltado
para a questdo ambiental o procedimen-
to legitimo € escolher um curriculo que

A35%
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m DESCONHECE

0 CONHECE EM PARTE

Figura 1: Concepgéo do nutricionista sobre a destinagéo final e os impactos causados pelos
residuos sélidos produzidos nos Servigos de Alimentagdo e Nutri¢&o.
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Figura 3: Abordagem de contetidos sobre producdo de residuos sélidos nos treinamentos realizados nos

leve a formacdo de cidadaos capazes
de expandir e transferir conhecimentos
e habilidades para a sociedade, equili-
brando os impactos ambientais paraum
mundo mais sustentavel, embora a de-
fini¢ao de desenvolvimento sustentdvel
seja ambigua e varie com cada grupo
social. E neste processo que os profes-
sores e alunos devem ser reconhecidos
como agentes morais engajados na ex-

Servigos de Alimentagdo e Nutrig&o.

ploracio critica deles mesmos e de suas
relacdes com os outros, tomando deci-
soes e transformando sociedades.
Neste sentido, o papel do nutri-
cionista como docente empenhado na
formacao de seus pares nio nos pare-
ce uma tarefa simples, e o resultado
obtido nesta pesquisa remete a refle-
xdo sobre a sua responsabilidade so-
bre o profissional que estd sendo for-

mado e qual o profissional que deve
ser formado.

A Lei de Diretrizes Basicas da Educagao

¢ 0s Temas Transversais como

instrumentos que contribuem para a

educagao ambiental

O envolvimento do nutricionista
nos processos educativos (como do-
cente) ou na produgdo de bens ou ser-
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Figura 4: Enfoque da abordagem de produgdo de residuos sélidos nos treinamentos ministrados aos

colaboradores dos Servigos de Alimentagéo.
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Figura 5: Percepg¢do dos nutricionistas sobre as agbes que podem contribuir para minimizagdo dos
residuos sdlidos produzidos nos Servigos de Alimentagéo e Nutrigdo.

vicos (como técnico), reproduz o sis-
tema capitalista que o gerou e como
consequéncia possuem uma Vvisao,
como descreveu DINUCCI et al
(2002), fragmentada, pouco ou nada
humanistica.

Foi constatado que no decorrer de
suas atividades, sentem dificuldades
de implantar acdes visando preserva-
¢do ambiental dado a sua formacio,

tempo de experiéncia e posi¢cao socio-
critica da realidade que o cerca. No
entanto acredita - se que possa ser
consolidada nos principios humanis-
ticos, como sugere DINUCCI et al
(2002), e com visao de interdiscipli-
naridade, como sugere SATO (2003).

Esta conquista se concretizara
com reflexdes, mudangas no perfil do
profissional que os cursos de gradua-

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

¢do em nutricdo pretendem formar,
aliados ao conhecimento da finalida-
de, objetivos e principios basicos da
educacdo ambiental adotados, supe-
rando a fragmentacdo hoje existente,
necessitando de formagao ética, co-
nhecimento, sensibilizacdo para o
problema, comprometimento social,
e a vontade de mudar do corpo do-
cente.
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A Lei de Diretrizes e Bases da
Educagdo Nacional (LDB) (1996),
ao estabelecer a necessidade de re-
visdo das praticas atuais, possibili-
ta a criagdo de diretrizes e de novas
estruturas no processo de formacao
do nutricionista, devendo ser contem-
plados as recomendagdes da Confe-
réncia de Thilisi e as recomendagdes
para a implementagdo da educagdo
ambiental nas universidades, sendo
este um caminho possivel de ser per-
corrido, corroborando com as consi-
deracdes da Agenda 21 que traz a ne-
cessidade de incorporagdo da mesma
em todos os niveis escolares, reexa-
minando-se 0s programas ¢ métodos
de educacio.

De acordo com o Conselho Regio-
nal de Nutricionistas - 1 regido
(2004) o 1° Férum Regional de Ensi-
no Superior ocorrido em 2003, cujo
publico alvo foi os coordenadores e
docentes dos Cursos de Graduagdo
em Nutricdo, contou com palestras in-
tituladas “Ensino da Nutri¢cdo em
Tempos de Transformacdo”, “Prati-
cas profissionais durante a Gradua-
¢d0”, “Responsabilidade e Forma-
¢30” e “Interdisciplinaridade”, e que
apos discussao os grupos de trabalho
apresentaram, entre outras, a conclu-
sdo da necessidade de reformulagdo
curricular e necessidade da interdis-
ciplinaridade.

Esta pratica demonstra o interes-
se e a preocupagdo do Conselho de
Classe dos Nutricionistas e dos do-
centes dos Cursos de Graduacdo em
Nutricdo para com o perfil dos pro-
fissionais que pretendem formar, sen-
do uma grande oportunidade de in-
clusdo das questdes ambientais, es-
pecialmente as relacionadas com os
residuos sélidos e a educa¢io ambien-
tal nos curriculos dos cursos.

Quanto aos nutricionistas que ja
atuam no mercado de trabalho, cabe
a atualizacio de seus conhecimentos,
bem como sensibiliza¢do e adogao de
posturas e atitudes que contribuam
para com a preservacdo ambiental.

A Contribuicio dos projetos de educacao

continuada: um caminho a ser seguido

SAITO (2002), tratando dos desa-
fios para a educagio ambiental, refere-
se a necessidade de constante busca do
conhecimento, baseada no reconheci-
mento de que o processo de conheci-
mento da realidade é dindmico e que as
transformacdes no campo da ciéncia e
da tecnologia exigirdo, constantemen-
te, uma readequacgdo dos conhecimen-
tos, sobretudo em fun¢io das mudan-
cas na escala e na magnitude dos im-
pactos sociais e ambientais.

A Coordenagéo de Ensino do Cur-
so de Graduagdo em Nutri¢do da Uni-
versidade Federal de Mato Grosso, em
1998 iniciou um Projeto de Educacdo
Continuada dirigida aos docentes do
curso, objetivando oferecer a capacita-
¢do e atualizacdo necessdria frente as
transformagdes ocorridas, visando con-
tribuir com a (re) adequacio dos conhe-
cimentos de seu corpo docente. Embo-
rando se tenha realizado avaliagdo desta
pratica, consideramos que representa
um importante espaco capaz de preen-
cher as lacunas de capacitacao neces-
sarias aos docentes. No entanto, acre-
dita - se que, aliado a este projeto, exis-
te a necessidade de revisio do projeto
politico pedagdgico do curso para que
as questdes relacionadas a gestdo de
residuos sélidos e educagio ambiental
sejam contempladas.

Finalizando, lembramos KITZ-
MANN E ASMUS (2002), ao consi-
derarem que “os trabalhadores sdo ao
mesmo tempo, agentes e vitimas das
situagdes de impacto ambiental. Pela
falta de preparo, por ndo disporem de
informacdes adequadas para o desen-
volvimento de suas atividades, sdo po-
tenciais responsaveis por impactos
ambientais. Mas também sofrem a aco
dos impactos ambientais, de forma di-
reta, por estarem expostos a estes, e de
forma indireta, 2 medida que tais im-
pactos representam perdas, tanto para
o sistema produtivo quanto para o0 am-
biental, dos quais os trabalhadores de-
pendem e fazem parte”’. Neste sentido

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

parece - nos claro que tanto os nutrici-
onistas quanto seus colaboradores fa-
zem parte da categoria desses trabalha-
dores. Cabe-nos decidir se continuare-
mos apenas no papel de vitimas, ou se
nos colocaremos no papel de agentes
capazes de promover mudangas e con-
tribuirmos para a minimizagao dos pro-
blemas ambientais de nosso pais.

(CoNCLUSOES

Observou-se que a maioria dos pes-
quisados desconhece ou conhecem em
parte a destinacdo final e os impactos
causados pelos residuos sélidos a0 meio
ambiente e que sdo gerados em todo
fluxo do processo de producio de re-
feicdes. No entanto, citam algumas
medidas passiveis de serem tomadas
visando minimizacdo na geracao.

Os resultados obtidos podem ter
sido influenciados pela auséncia de con-
tetidos sobre a gestao de residuos soli-
dos e educac@o ambiental na formacao
académica dos pesquisados, pelo tem-
po de experiéncia profissional e pela
falta de politica de gestdo ambiental das
empresas onde atuam.

Os resultados indicam a necessida-
de de revisdo do projeto politico peda-
gdgico do curso de graduagio em Nu-
tricdo da Universidade Federal de Mato
Grosso, visando implementacdo de
conteddos sobre gerenciamento de re-
siduos sélidos e educacdo ambiental em
Servicos de Alimentacdo e Nutricio,
com o propdsito de adequar os conhe-
cimentos dos futuros nutricionistas.

Recomenda-se aos nutricionistas
realizac@o do diagnéstico de geracdo e
destinacio de residuos sélidos dos ser-
vicos sob sua responsabilidade, bem
como a implantacdo de um programa
de gestdao ambiental eficaz, levando-se
em consideracgio o tipo de servico e a
legislacdo pertinente.
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Resuno

Muitas plantas tém sido utilizadas
devido as suas caracteristicas antimi-
crobianas, as quais se devem aos com-
postos sintetizados no metabolismo se-
cunddrio. Estes produtos sdo conheci-
dos por suas substdncias ativas, por
exemplo, os fendlicos que constituem
os dleos essenciais, assim como os ta-
ninos. A roma (Punica granatum L.)
da familia Punicaceae é, provavelmen-
te, origindria da Asia e espalhada em
toda a regido do Mediterraneo e culti-
vada em quase todo o mundo, inclusi-
ve no Brasil. A literatura etnofarmaco-
légica se refere ao uso do pericarpo, que
é a parte externa do fruto, para trata-
mento de inflamagdes na boca e na gar-
ganta. Externamente na forma de infu-
sdo em bochechos e gargarejos € usada
contra gengivites e faringites e, em ba-
nhos contra afec¢Oes vaginais e leucor-

réias. Considerando os aspectos men-
cionados, o objetivo deste trabalho foi
determinar a atividade antibacteriana de
roma (Punica granatum L..) empregan-
do-se o método de difusdo em gel de
dgar. Para tanto foram utilizados extra-
tos aquosos de casca, folha, flor e se-
mente do referido vegetal, impregna-
dos em discos de papel filtro de 6 mm
de didmetro, préprios para antibiogra-
ma, colocados em placas de Petri com
o meio de cultura apropriado, semeado
previamente com os seguintes micror-
ganismos Bacillus brevis, B. cereus, B.
circulans, B. polymyxa, B. subtilis, B.
thuringiensis, Citrobacter diversus,
Escherichia coli, Klebsiella pneumoni-
ae, Proteus mirabilis, Pseudomonas
elodea, P. fluorescens, Staphylococcus
aureus e S. epidermidis, posteriormen-
te incubadas a 35°C / 24 - 48 horas. Os
resultados obtidos em 24 e 48 horas,
demonstraram a eficiéncia dos extratos,
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na seguinte ordem decrescente: casca
> folha > flor > semente.

Palavras-Chave: Atividade antibacte-
riana. Romd. Punica granatum L.

SUMMARY

Many plants have been used due to
their antimicrobial characteristics, whi-
ch are attributed to the compounds syn-
thesized in the secondary metabolism.
These products are known by their ac-
tive substances, for example, the phe-
nolics that constitute the essential oils,
as well as the tannins. The pomegra-
nate [Punica granatum L. (Punicace-
ae)] is probably originated from Asia
and scattered all over the Mediterra-
nean region and cultivated almost all
over the world, including Brazil. The
ethnopharmacologycal literature refers
fo the use of the pericarp, which is the
external part of the fruit, for mouth and
throat inflammation treatment. Exter-
naly as an infusion in gargles, it is used
against gum and pharynx inflammati-
ons; and in baths against vaginal affec-
tions and leukorrheas. Considering the
mentioned aspects, the objective of this
work was to determine the antibacteri-
al activity of pomegranate (Punica gra-
natum L.) using the agar-well diffusi-
on method. Then, seed, flower, leaf and
pericarp aqueous extracts of pomegra-
nate were used, impregnated in filter
paper discs (6 mm in diameter), ade-
quate for antibiogram, placed on Petri
dishes with the appropriate culture me-
dium, previously seeded with the follo-
wing microrganisms Bacillus brevis, B.
cereus, B. circulans, B. polymyxa, B.
subtilis, B. thuringiensis, Citrobacter
diversus, Escherichia coli, Klebsiella
pneumoniae, Proteus mirabilis, Pseu-
domonas elodea, P. fluorescens, Sta-
phylococcus aureus and S. epidermi-
dis, posteriorly incubated at 35°C for
24 - 48 hours. The results obtained af-
ter 24 and 48 hours showed the effici-
ency of the extracts in the following
order: pericarp > leaf > flower > seed.

54

janeiro/fevereiro — 2009




ARTIGOS

Key words: Antibacterial activity. Po-
megranate. Punica granatum L.

INTRODUCRO

uitas plantas tém sido

utilizadas devido as suas

caracteristicas antimi-
crobianas, as quais se devem aos com-
postos sintetizados no metabolismo se-
cunddrio. Estes produtos sdo conheci-
dos por suas substancias ativas, por
exemplo, os fendlicos que constituem
os 6leos essenciais, assim como os ta-
ninos (NASCIMENTO et al., 2000).

A roma (Punica granatum L.) da
familia Punicaceae, também denomi-
nada geralmente de romanzeiro, roman-
zeira, romeira, granada, milagrada, mi-
lagreira, miligrd, romeira-de-granada,
miligrama (LORENZI; MATOS,
2002), apresenta as seguintes caracte-
risticas gerais: arbusto ramoso ou ar-
voreta de até 3 m de altura, com folhas
simples, carticeas, dispostas em grupo
de 2 ou 3, de 4 a 8 cm de comprimento.
Flores solitérias, constituidas de corola
vermelho-alaranjada e um célice esver-
deado, duro e coridceo. Frutos do tipo
baga, globdides, medindo até 12 cm,
com numerosas sementes envolvidas
por um arilo réseo, cheio de um liqui-
do adocicado.

E, provavelmente, origindria da
Asia e espalhada em toda a regido do
Mediterraneo e cultivada em quase todo
o mundo, inclusive no Brasil (GRU-
ENWALD; BRENDLER; JAENI-
CKKE, 2000; MATOS, 2002). A lite-
ratura etnofarmacolégica se refere ao
uso do pericarpo, que é a parte externa
do fruto, para tratamento de inflama-
¢des na boca e na garganta (REI-
CHERT et al., 1945; BOWN, 1995).
Externamente na forma de infusdo em
bochechos e gargarejos é usada contra
gengivites e faringites e, em banhos
contra afeccdes vaginais e leucorréias
(BOORHEM et al., 1999; BOWN,
1995). A andlise fitoquimica desta plan-

ta registra, além dos alcaldides, a pre-
senca de até 28% de taninos galicos nas
cascas do caule e dos frutos e, em me-
nor quantidade, nas folhas; nas semen-
tes foi registrada 7% de um 6leo fixo,
que entre seus 4cidos graxos esta prin-
cipalmente o 4cido punicico (ROBI-
NEAU, 1995; SOUSA et al., 1991).

Os ensaios farmacoldgicos realiza-
dos com extratos do pericarpo mostra-
ram atividade contra bactérias patogé-
nicas, inibi¢do superior do crescimen-
to de tumores experimentais, enquanto
os taninos isolados do pericarpo se
mostraram ativos contra o virus HVS-
2 do herpes genital, inibindo sua repli-
cacdo e bloqueando, em cultura de cé-
lula, a sua adsor¢@o nas células testa-
das. Entretanto, apesar da baixa toxici-
dade do extrato alcodlico do fruto (DL
=280 mg/kg), seu uso por via oral deve
ser feito com cautela, pois a ingestao
dos alcal6ides ou do extrato em quan-
tidade equivalente a 80 g da planta ou
mais, produz grave intoxica¢do que
atinge o sistema nervoso central, pro-
vocando paralisacdo dos nervos moto-
res e consequentemente morte por pa-
rada respiratéria (GRUENWALD:;
BRENDLER; JAENICKKE, 2000;
SOUSA et al., 1991).

Considerando os aspectos menci-
onados, o objetivo deste trabalho foi
determinar a atividade antibacteria-
na de roma (Punica granatum L.) em-
pregando-se o método de difusdo em
gel de 4gar.

Marerian & Méonos

Foram utilizados extratos aquosos
de casca, folha, flor e semente do refe-
rido vegetal. No Laboratério cada
amostra recebeu uma identificagio, ou
seja, casca, folha, semente e flor. A se-
guir, assepticamente, 10 g da mesma
foram colocados em um frasco de Er-
lenmeyer contendo 90 mL de dgua des-
tilada estéril sendo homogeneizados
posteriormente e submetidos a banho
em agua fervente por 2 horas. Em se-
guida a amostra foi filtrada em reci-
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pientes de vidro estéreis e a solugao ob-
tida resfriada a temperatura ambiente.
Os discos de papel filtro de 6 mm de
didmetro préprios para antibiograma fo-
ram adicionados a solucdo, sendo a
mesma mantida em agitador orbital por
30 minutos. Os microrganismos, Baci-
llus brevis, B. cereus, B. circulans, B.
polymyxa, B. subtilis, B. thuringiensis,
Citrobacter diversus, Escherichia coli,
Klebsiella pneumoniae, Proteus mira-
bilis, Pseudomonas elodea, P. fluores-
cens, Staphylococcus aureus € S. epi-
dermidis, previamente semeados em
caldo nutriente e incubados a 35°C por
24 horas, foram semeados na superfi-
cie de placas de Petri contendo Agar
Nutriente. As andlises foram realizadas
em duplicata. Na sequéncia, discos de
antibiograma saturados com a solugdo
foram colocados no centro de cada pla-
ca; sendo as mesmas incubadas a 35°C
por 24 e 48 horas. Apds este periodo
foi possivel observar e medir o halo de
inibicao.

Resurmanos & Discussio

Os resultados obtidos em 24 e 48
horas (Tabelas 1 e 2) demonstram que
a aco antibacteriana do extrato aquo-
so de casca foi mais eficaz do que aque-
las dos demais extratos, sendo tal de-
sempenho observado com relagdo a
maioria das bactérias testadas, exceto
Proteus mirabilis e Pseudomonas flu-
orescens (folha) e Staphylococcus epi-
dermidis (flor). Em estudo semelhante
realizado por PEREZ E ANESINI
(1994), extrato aquoso da casca de roma
mostrou ser um dos mais ativos contra
Salmonella typhi.

Ap6s 24 horas de incubagdo, o
maior halo de inibi¢do, com relagio aos
extratos de casca, folha, flor e semente
foi verificado, respectivamente, para P.
elodea (27 mm); P. fluorescens (28
mm); P. mirabilis e P. elodea (26 mm);
C. diversus e P. mirabilis (14 mm).

S. aureus e E. coli foram sensiveis a
acdo do extrato de casca. Resultado simi-
lar foi observado em trabalho realizado
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Tabela 1. Determinagéo da atividade antibacteriana (média) de
extratos aquosos de casca, folha, flor e semente de roméa
(Punica granatum L.), impregnados em discos de papel filtro de 6
mm de didmetro; incubagdo a 35°C / 24 horas; expressa como
halo de inibic&o em mm.

Tabela 2. Determinagéo da atividade antibacteriana (média) de
extratos aquosos de casca, folha, flor e semente de roma (Punica
granatum L.), impregnados em discos de papel filtro de 6 mm de

didmetro; incubagdo a 350C / 48 horas; expressa como halo de

inibigdo em mm.

Em negrito (> halo de inibig&o).

por ANESINI E PEREZ (1993). ME-
LENDEZ E CAPRILES (2006), verifi-
caram efeito semelhante empregando-se
extrato alcodlico do mesmo vegetal.

Com relagdo aos halos de inibicdo
observados para P. fluorescens, B. cereus
e B. subtilis, 0s mesmos apresentaram-se
maiores do que aqueles encontrados por
MELENDEZ E CAPRILES (2006).

B. subtilis foi sensivel a acdo do
extrato de casca. Resultado similar foi
observado em trabalho realizado por
NASCIMENTO et al. (2000), empre-
gando-se extrato alcodlico de casca do
mesmo vegetal.

(CoNeLusio

Os resultados obtidos em 24 e 48
horas, demonstraram a eficiéncia dos
extratos, na seguinte ordem decrescen-
te: casca > folha > flor > semente.
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Resumo

O Brasil € o segundo maior produ-
tor de banana (Musa spp.) do mundo,
onde 60% da sua producio é desperdi-
cada, desde o campo até a comerciali-
zacdo. Por isso, estudamos uma forma
de aproveitar industrialmente a banana
no estagio de maturacio verde, desen-
volvendo um molho condimentado pas-
toso e pronto para consumo, a partir da
biomassa desta fruta. As bananas, da
variedade casca verde, foram adquiri-
das no mercado do Piraja, localizado
em Juazeiro do Norte - CE e destina-
das a processamento, no Laboratdrio de
Frutos e Hortalicas da Faculdade de
Tecnologia - CENTEC Cariri, com
apoio da Fundag@o Cearense de Apoio

a Pesquisa - FUNCAP. As frutas pas-
saram pelas etapas de: selecio, remo-
vendo algum fruto que estivesse
estragado; pesagem, obtendo o rendi-
mento de polpa, biomassa e molho; la-
vagem; aquecimento, facilitando o des-
casque; branqueamento quimico, evi-
tando escurecimento enzimatico; tritu-
racdo e homogeneizacgio, obtendo-se a
biomassa. Esta matéria-prima basica foi
adicionada de temperos desidratados e
conservantes, resultando num molho
que depois de ter sido embalado, foi
submetido posteriormente a um trata-
mento térmico a temperatura de 100°C
por 10 minutos (método Hot Pack), sen-
do por fim, resfriado e armazenado em
prateleiras, a temperatura ambiente. Por
seis meses o0 produto foi submetido a
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andlises microbioldgicas, com base na
legislacdo vigente da Agencia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitéria - ANVISA,
na Resolu¢do — RDC n° 12, de 02 de
Janeiro de 2001. As andlises serviram
para avaliarmos as condi¢des higi€ni-
co-sanitérias do processamento e arma-
zenamento. Os resultados obtidos mos-
tram que o produto estd dentro dos pa-
drdes microbiol6gicos, indicando que
as técnicas utilizadas foram eficientes,
adequadas e seguiram as Boas Préticas
de Fabricacdo - BPF.

Palavras-Chave: Processamento. Ba-
nana. Biomassa. Molho.

SUMMARY

Brasil is the second bigget produ-
cer of banana (Musa spp.) in the world,
whieh 60% of its production is waster-
ful, from the field to the commercializa-
tion. Therefore, we studied a form of
taking advantage industrially of the
banana in its green maturation stage,
developing a seasoned pasty sauce and
ready for consumption, starting from
the biomass of this fruit. The bananas
of the “green pell” variety were acqui-
red in the market Piraja, located in Ju-
azeiro do Norte and destined to pro-
cessing, in the Laboratory of Fruits and
Vegetables of the Tecnoloogy College
— CENTEC Cariri with support of the
FUNCAP a Fundation of Research
Support from Ceara. The fruits went by
the stages of- selection, removing some
fruits that was damaged; weighing, ob-
taining the revenue of the pulp, biomass
and sauce; wash; heating, facilitating
the peeling; chemical bleaching, avoi-
ding enzymatic darkening; trituration
and homogenization, being obtained
the biomass. This basicraw material
was added of dehydrated seasonines
and consorvers, resulting in a sauce
that after it being packed, it was sub-
mitted later to a thermal treatment to
the temperature of 100°C for ten minu-
tes (Hot Pack method), being finally
cooled and stored in shelves, to the
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ambient temperature. For six months
the product was submitted to the mi-
crobiological analyses, whit base in the
effective legislation of the National
Agency of Sanity Vigilance (ANVISA),
in the resolution — RDC # 12, of Janu-
ary 2, 2001. The analyses served for us
to evaluate the hygienic-sanitary con-
ditions of the processing and storage.
The obtained results show that the pro-
duct is within of the microbiological
patterns. This indicates that the used
techniques were efficient, adequated
and they followed the Good Manufac-
ture Practices — BPF.

Key-works: Processment. Banana. Bi-
omass. Sauce

INTRODUCAO

omo segundo maior produ-

tor de banana (Musa spp.)

do mundo, o Brasil desper-
dica 60% da sua producdo. Com o in-
tuito de minimizar este problema deci-
diu-se elaborar um produto aproveitan-
do em escala industrial esta fruta em
seu estdgio de maturacio verde. Das
bananas, extraiu-se uma biomassa que
depois de adicionada de condimentos
e conservantes, deu origem a um mo-
lho condimentado, sendo posteriormen-
te acondicionado em embalagens de
vidro e submetido a tratamento térmi-
co (Método Hot Pack). Por fim, o pro-
duto foi submetido a estudo microbio-
légico.

Mareriar & MiTonos

As bananas in natura, da variedade
casca verde, foram adquiridas aleatori-
amente no Mercado Publico do Piraj4,
localizado em Juazeiro do Norte — CE
e destinadas a processamento.

Os experimentos foram realizados
no Laboratério de Processamento de
Alimentos de Origem Vegetal e no
Laboratdrio de Microbiologia, perten-

centes ao Curso de Tecnologia de Ali-
mentos da Faculdade de Tecnologia
CENTEC - Cariri, Juazeiro do Norte -
CE, com amparo da Fundagéo Cearen-
se de Apoio a Pesquisa - FUNCAP.

TanaraEnty el oo

ot

Figura 1 - Fluxograma do Processamento
do molho condimentado da Biomassa de
Banana Verde.
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A Recepcao

As bananas no estdgio verde che-
garam para O processamento em caixa
de polietileno;

A Selecao:
Foram removidas as frutas que es-
tavam total ou parcialmente estragadas;

A Pesagem:

Os frutos foram pesados, na sua
forma integral (polpa e casca), com
a finalidade de calcularmos a quan-
tidade a ser utilizada no processa-
mento;

A Lavagem:

Este procedimento consistiu em
lavar as frutas em dgua corrente, sub-
meté-las a banho de imersdo em dgua
clorada a 50ppm por 10 minutos e
posteriormente enxague;

A Aquecimento:

Depois de lavadas, sofreram aque-
cimento a 100°C por 20 minutos com
o objetivo de facilitar a operacdo de
descascamento do fruto;

A Descascamento:

A remocgdo da casca foi feita ma-
nualmente com o auxilio de facas de
aco inox;

A Branqueamento:

Depois de descascados, os frutos
foram imersos em uma solugdo de
metabissulfito de s6dio a concentra-
¢do de 5g/L por 10 minutos;

A Pesagem:

As cascas, talos e aparas, foram
pesados, e por diferenca encontrou-
se a quantidade de polpa destinada ao
processamento do molho;

A Trituracio:

As bananas foram trituradas em li-
quidificador industrial, obtendo-se a
biomassa que posteriormente foi ho-
mogeneizada juntamente com os in-
gredientes e os respectivos aditivos;
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TABELA 1. Contagens médias para pesquisa de Coliformes totais e fecais, e
Staphylococcus aureus.
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*N.M.P = Nimero Mais Provavel —

A Pesagem:

Apb6s ter sido formulado o pro-
duto foi pesando obtendo o seu ren-
dimento final;

A Envase/Fechamento:

O molho foi envasado em emba-
lagens de vidro com tampa de metal
esmaltada, apresentando vedante in-
terno, que foram previamente esteri-
lizadas em agua a 100°C por 15 mi-
nutos.

A Tratamento térmico:

Depois de embalado e fechado foi
submetido a aquecimento em dgua a
100°C por 10 minutos (método de
conservaciao Hot Pack) e em seguida
esfriado a temperatura ambiente.

A Armazenamento:
Por fim, o produto foi estocado em
prateleiras a temperatura ambiente.

* UFC = Unidades Formadoras de Col6nias

Resumnos £ Discussio

Ap6s ter sido processado, o molho
condimentado da biomassa de banana
verde foi submetido a uma avaliagcdo
microbiolégica por um periodo de seis
meses.

Os resultados das anélises microbio-
l6gicas do presente trabalho estio ex-
pressas em N.M.P/g (Coliformes totais
e fecais) e UFC/g (Staphylococcus au-
reus), na tabela 1.

Baseado na Resolucdo - RDC n°
12, de 02 de Janeiro de 2001, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sani-
taria - ANVISA, que estabelece os va-
lores maximos permitidos de 50 C/g
para Coliformes e 10> UFC/g para
Staphylococcus aureus, podemos
afirmar que as técnicas utilizadas
para o processamento € armazena-
mento foram eficazes, ja que o pro-
duto apresentou resultados negativos

durante todo o estudo para os micror-
ganismos pesquisados.

(oNcrsio

O molho condimentado da bio-
massa de banana verde apresentou-
se estavel durante a avalia¢do micro-
biol6gica, apresentando-se dentro dos
padrdes higi€nico-sanitarios exigidos
pela legislagdo vigente, atendendo as
Normas das Boas Praticas de Fabri-
cacdo - BPF, servindo, portanto, para
mostrar que o produto € uma saida
vidvel para minimizar o desperdicio
da banana em seu estigio de matura-
¢ao verde.
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Resumo

O agaizeiro € uma palmeira de ori-
gem amazdnica comum em VArios es-
tados da regido. No Estado do Amapa
é encontrado com mais frequéncia nas
areas de varzeas, onde a coleta dos fru-
tos do acai (Euterpe Oleraceae Mart.)
ja se tornou tradicional com impacto
altamente positivo na economia local,
tendo seu pico de safra ocorrendo nos
meses de Junho e Julho. Um dos gran-
des problemas na comercializacdo do
acai € sua alta perecibilidade e seu ele-
vado indice de contaminacdo em toda
a cadeia produtiva do acai. Este traba-

lho teve como objetivo estudar a cadeia
de comercializagio do agai como for-
ma de analisar as principais dificulda-
des e entraves para o desenvolvimento
competitivo desta cadeia tdo importan-
te economicamente para o Estado do
Amapd, utilizando-se um questiondrio
com perguntas sobre os aspectos higié-
nico-sanitarios e s6cio-econdmicos nas
amassadeiras ou batedeiras. Foram ava-
liadas 535 amassadeiras em Macap4,
585 em Santana, 100 em Mazagio e
40 em Laranjal do Jari. Verificando-se
que em todos os municipios avaliados
nenhuma das amassadeiras atende a
Resolugao RDC 218 do Ministério da

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

Saude, tornando-se de fundamental
importancia implementar politicas pu-
blicas para o setor.

Palavras-chave: RDC 218. Aspectos
sanitdrios. Aspectos socio-econémicos.

SUMMARY

The agaizeiro is a palm of common
Amazonian origin in some states of the
region. Inthe State of the Amapdit is found
with more frequency in the fertile valley
areas, where the collection of the fruits of
agai (Euterpe Oleraceae Mart.) already
became traditional with highly positive
impact in the local economy, having its
peak of harvest occurring in the months
of June and July. One of the great proble-
ms in the commercialization of agaf is its
high perecibility and its raised index of
contamination in all the productive chain
of acai. This work had as objective to stu-
dy the chain of commercialization of acai
as form to analyze the main difficulties
and impediments for the competitive de-
velopment of this so economically impor-
tant chainfor the State of the Amapd, using
itself a questionnaire with questions on
the hygienical-sanitary and partner-eco-
nomic aspects in the kneaders or doughs
mixer. 535 kneaders in Macapd, 585 in
Santana, 100 in Mazagdo and 40 in La-
ranjal do Jari had been evaluated. Veri-

fying itself that in all the evaluated cities

none of the kneaders take care of Resolu-
tion RDC 218 of the Health Department,
becoming of basic importance to imple-
ment public politics for the sector.

Key words: RDC 218. Sanitary aspects.
Partner-economic aspects.

INTRODUCAO

acaizeiro é uma palmeira
de origem amazonica co-
mum em varios estados:
Par4, Amazonas, Amapé, Maranhio e
Matogrosso (QUEIROZ, MOCHIUT-
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TIL, 2001). Ocorre espontaneamente na
Regido Amazdnica, em ambientes de
solos timidos, com presenca mais fre-
quente nas 4reas de varzeas. No Ama-
pd, é encontrado ao longo dos rios,
igarapés, baixadas e dreas Umidas em
geral. Nas vérzeas, a coleta dos frutos e
o corte do palmito ja se tornou tradicio-
nal com impacto altamente positivo na
economia local.

O estado do Amapad difere o perio-
do de alta safra do Pard, enquanto
neste Ultimo Estado o pico de safra
ocorre de Julho a Dezembro, no Es-
tado do Amapa4, a safra ocorre de Ja-
neiro a Julho.

A partir dos frutos da palmeira do
acai, amolecido com dgua quente, ob-
tém-se o vinho do acai, uma bebida
muito utilizada pela populacao amazo-
nica, que a utiliza como complemento
alimentar, ou até mesmo como refei-
¢do principal, as vezes adicionando-se
acucar, farinha de mandioca, peixe fri-
to, camar@o salgado,etc.

Esta bebida é fabricada de forma
semi-artesanal em unidades de benefi-
ciamento chamada “Batedeira”ou
“Amassadeiras” e utiliza-se para fabri-
cacdo da bebida uma despolpadeira ar-
tesanal, onde os frutos passam por um
amolecimento utilizando agua quente
e, em seguida, sdo despolpados utili-
zando 4gua em menor ou maior pro-
por¢do, denominando assim, acaf fino,
médio e grosso. Esta bebida é embala-
da em sacos plésticos, sendo consumi-
da imediatamente pela populacio.

A bebida do agai consumida na die-
ta didria da populagdo Amazdnica,
aporta nutrientes energético, plasticos,
minerais, fundamentais no metabolis-
mo do ser humano.

Um dos grandes problemas na co-
mercializag¢do do acai € sua alta pere-
cibilidade. Entre os fatores que con-
tribuem para isso, destaca-se a pro-
pria contaminagdo natural dos frutos,
as condig¢des de colheitas, transporte
e transformacdo. E importante desta-
car que existem vdrios fatores pos-
colheita que podem influenciar dire-

tamente na qualidade da maior parte
dos frutos. Primeiro, os fatores am-
bientais, como a temperatura, a umi-
dade relativa, etc. e principalmente,
o periodo de tempo entre a colheita e
o consumo e finalmente as condi¢des
higi€nicas das superficies que entram
em contato com o fruto.

Margrian & Méronos

A fim de obter os dados sobre os
aspectos higi€nico-sanitdrios e sdcio-
econdmicos nas amassadeiras ou bate-
deiras, foram aplicados questiondrios,
envolvendo os seguintes itens: aspec-
tos gerais de recursos humanos, aspec-
tos gerais das condi¢cdes ambientais;
aspectos gerais das instalagdes, edifi-
cagdes e saneamento, potabilidade da
dgua; aspectos gerais de produgio; as-
pectos sécio econdmicos.

Foram avaliadas 535 amassadeiras
em Macap4, 585 em Santana, 100 em
Mazagio e 40 em Laranjal do Jari.

Resurmanos & Discussors

1. Colheita

Os frutos do agai provém de diver-
sos corredores de producdo do Estado
e regides das ilhas do Pard, durante a
safra e durante a entre safra provem do
estado do Pard. Os proprietarios das
amassadeiras compram os frutos nas
ferias livres e embarcagdes, sem nenhu-
ma condi¢io de higiene, recebendo os
frutos em paneiros de material vegetal
ou em sacas de rafa.

O periodo de safra do agai no esta-
do do Amapa corresponde de marco a
setembro, com seu pico de safra em
junho e julho.

A procedéncia da matéria-prima
vem na grande maioria de: Ilhas do
Para e Ilha dos Porcos, em seguida
de: Mazagao, Moura, Carapanatuba,
Ipixuna, Pedreira, Macacoari, Baia-
nos, Furo dos Porcos; Ilha Rasa, Ser-
raria Pequena, Carés.

Os proprietarios das amassadeiras
dao prioridade para frutos de tamanho
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jumbinho, por apresentar um melhor
rendimento em polpa.

2. Transporte

O transporte dos frutos € feito de
maneira fluvial. Os barcos utilizados
sao dos préprios produtores e/ou de
atravessadores, que carregam os frutos
em saca ou em paneiro de material ve-
getal, sem nenhum sistema de refrige-
racdo nos barcos.

Existem varios corredores de produ-
¢do no Estado: distantes como Bailique
(distante de Macap4 aproximadamente 12
horas) e relativo préximo a capital como
aregido das ilhas (4-5 horas de Macapd) e
Mazag@o (2-3 horas).

Durante o transporte ndo apenas
ocorre a contaminagao microbioldgica,
como também ocorre a contaminagao
quimica, através do derramamento de 6leo
diesel, proveniente das embarcacdes.

3. Comercializagao

A comercializagdo dos frutos do
acai ocorre em feiras livres, e/ou na
propria area portudria, praticamente
sem nenhuma higiene e estrutura para
recebimento dos frutos, sempre no
horario de 5:00 horas as 07:00 horas.

68% das amassadeiras de Maca-
pa , 46% em Santana e 80% em Ma-
zagdo, compram os frutos do atraves-
sador fluvial ou terrestre, porém, 63%
em Macap4, 83% em Santana e 70%
em Mazagdo ndo possuem nenhum
tipo de contrato para compra destes
frutos, compram sempre de diversos
produtores, nio fazendo selegdo para
aquisicdo desta matéria-prima.

A Figura 04 demonstra a comercia-
lizagcdo dos frutos do acai em feiras li-
vres. Esta comercializac@o € realizada
em paneiros vegetais (Figura 04) ouem
sacos de rafa, utilizando como medida
a “rasa”ou lata. Uma saca possui 04
latas ou “rasas”.

Em média no periodo da safta, os ba-
tedores de acaf processam de 5 a 40 latas
de acaf por dia. Em uma lata de acaf, ob-
tém-se de 7 a 8 litros de acai médio (nor-
mal), no periodo da safra e entre safra.
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figura 01 - Embarcagéo utilizada para o transporte do acai.

Cerca de 90% da comercializagdo
dos frutos é realizada por atravessado-
res € nao pelos préprios produtores.

4. Produgdo

Do total dos formularios analisados,
70% dos manipuladores que trabalham
em Macap4 e Santana e 80% em Ma-
zagdo sao do sexo masculino, a grande
maioria dos proprietarios frequentou a
escolaaté o primeiro grau. 64% das amas-
sadeiras em Macapa, 82% em santana
e 67% em Mazagio sdo de proprieda-
de dos préprios batedores, porém, a
grande maioria das amassadeiras (qua-
se todas) ndo t€m alvara de funciona-
mento.

No periodo de safra as amassadei-
ras trabalham os 03 turnos das 8:00

horas as 21:00 horas, porém, no perio-
Figura 02: Agai comercializado nas feiras livres. do da entressafra, funcionam ou de
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manha ou a tarde, sempre utilizando
mao de obra familiar.

70% das amassadeiras em Macap4,
93% em Santana e 100% em Mazagio
ndo t&m 4rea exclusiva para recebimen-
to dos frutos; a legislacio RDC 218/
MS recomenda que a matéria-prima
deve ser recebida em local protegido,
limpo, livre de objetos em desuso e es-
tranhos ao ambiente.

Na grande maioria das amassadei-
ras para os trés municipios estudados,
os frutos chegam em sacos de rafa. Para
a venda do vinho do agai, a embala-
gem utilizada em 100% das amassadei-
ras € o saco plastico.

Segundo a RDC 218/Ms, o fruto
deve ser avaliado no ato de sua aquisi-
¢do e recepgao para verificacio das con-
di¢des higiénico-sanitdria, presenca de
pragas e de material contaminante; os
frutos que estiverem em condigdes hi-
giénico-sanitérias insatisfatorias devem
ser rejeitados, pois podem estar conta-
minados. O agai ndo deve ser armaze-
nado em contato direto com o piso.
Entretanto, durante a pesquisa, perce-
beu-se que as sacas que chegam com
os frutos ficam em contato direto com
0 piso, propiciando assim, conforme
visto acima, uma possivel contamina-
¢do deste, aumentando o risco se este
acai nao for lavado corretamente.

Mais da metade dos batedores de
acai ndo acrescentavam nenhuma so-
lugdo clorada na lavagem dos frutos,
procedimento este que visa manter boas
condi¢des de higiene e qualidade com
a bebida pronta do acai.

Também para a lavagem de equi-
pamentos e utensilios é necessdrio
o uso da solugdo clorada, porém, a
grande maioria dos batedores ndo
tém conhecimento da dosagem cor-
reta para eliminar possiveis micror-
ganismos.

Um dos fatores de risco para ocor-
réncia de toxinfecgdes alimentares € a
higiene inadequada de equipamentos e
utensilios, principalmente aqueles que
serdo utilizados no processamento de
alimentos crus.

No periodo de safra e entressafra o
tempo médio de amolecimento varia de
10 a 30 minutos, podendo chegar a 30
minutos. Para este amolecimento, uti-
liza-se 4gua quente (na faixa de 100°C).

A grande maioria das amassadeiras
ndo utiliza dgua filtrada para o amoleci-
mento do acai e nem tdo pouco utilizam
4gua clorada para lavagem inicial do agai.

4.1. Aspectos gerais dos recursos
humanos

No item recursos humanos, 86% das
amassadeiras em Macapa e 80% em
Santana e Mazagao ndo ha procedimen-
tos de higienizacdo das maos escritos
nem implementados nas amassadeiras,
ressaltando que 50% das amassadeiras
em Macap4d e Mazagio e 80% em San-
tana trabalham no processamento do
acai e manipulam dinheiro, sem ne-
nhum critério de higiene.

Naio ha utiliza¢do de vestudrio ade-
quados (uniformes) durante as ativida-
des de processamento, a grande maio-
ria dos manipuladores utilizam cami-
sa; bermuda ou short; cal¢ca comprida e
sandalias.

O treinamento e a educacio dos
manipuladores dos alimentos so fer-
ramentas importantissimas para a segu-
ranca alimentar, pois eles podem ser
portadores assintomdticos de doengas
e se ndo tiverem os devidos cuidados
podem transmiti-las aos alimentos
(OLIVEIRA, 2003). Ja que 60% dos
casos de D.T.As sdo de origem micro-
bioldgica e os manipuladores sdao os
principais veiculos de transmissio du-
rante o preparo dos alimentos (SILVA
JR, 2002).

4.2.Aspectos gerais das condigoes
ambientais

Nos arredores de praticamente 85%
das amassadeiras em Macapd; 89% em
Mazagio e 58% em Santana apresen-
tam contaminantes ambientais, tais
como lixo, entulhos, poeira, etc.

A transmissdo de microrganismo
aos alimentos pode vir de vérias fon-
tes, entre elas 0 ambientes. Uma forma
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de transmissdo ambiental € através de
material animal (fezes, urina, etc) que
contamina a unidade de beneficiamen-
to podendo chegar aos alimentos atra-
vés de bancadas, superficies etc; ou di-
retamente, como as moscas, baratas,
ratos, que entraram em contato com o
alimento.

As unidades de beneficiamento de
acai devem estar localizadas em uma
area que ndo tenha odores, fumaca,
poeira, longe de depdsitos de lixo e ndo
deve ser propensa a inundagdes.

4.3.Aspectos gerais das instalacaes,
edificacoes e saneamento

Conforme anélise dos resultados,
em 71% das amassadeiras em Macapa
e Santana e 90% das amassadeiras em
Mazagao, ndo existe prote¢do contra a
entrada de pragas ou animais.

Com relag@o as paredes das amas-
sadeiras, foram encontradas somente
34% das amassadeiras em Macapa,
12% Santana e 30% em Mazagao pos-
sui parede revestida com azulejo e de
alvenaria, sendo que 79% em Macap4,
70% em Santana e 100% em Mazagio
possuem cores claras.

As paredes, na maioria das amassa-
deiras, apresentam bom estado de con-
servacdo (livre de trinca, rachaduras,
umidades, bolores, descascamento, in-
filtragdes). As amassadeiras ndo pos-
suem 2 metros de azulejos e apenas uma
pequena parte das amassadeiras, pos-
sui sua unidade de beneficiamento la-
jotadas; a grande maioria possui chio
batido e madeira bruta, porém, a maio-
ria das amassadeiras se apresentam em
bom estado de conservagio.

Segundo a portaria 218/MS, na drea
de manipulacdo de alimentos, 0s pisos
devem ser antiderrapantes e os liqui-
dos devem escorrer até os ralos, impe-
dindo a formagéo de pogas.

Na visita as amassadeira observou-
se que 54% das amassadeiras; 85%San-
tana e 40% em Mazagdo possuem for-
ro de madeira e 38% em Macapd, 9%
em Santana e 60% em Mazagdo nio
possuem forro.
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Tabela 01:Faturamento das amassadeiras de agai.

SILVA JR (2002), sugere que 0s
forros superiores de unidades de ali-
mentacdo sejam lisos, de cores claras,
durdveis e arredondados em todas as
jungdes, com as paredes.

De todas as amassadeiras avalia-
das, 64% em Macapd; 56% em San-
tana e 90% em Mazagdo ndo possu-
em pias para a higiene das maos. As
amassadeiras que nao possuem pias
dentro do estabelecimento fazem a hi-
gienizac¢do das maos de maneiras va-
riadas, sendo que a maior parte faz
higienizagdo das maos na prépria re-
sidéncia, pois muitos estabelecimen-
tos encontram-se em frente\lado da
prépria residéncia; os demais fazem
higienizagcdo no balde ou nao lavam
as maos.

4.4.Potabilidade da dgua:

A 4gua potavel foi utilizada para a
manipulacdo do acai pela maioria das
amassadeiras, cuja fonte € a Companhia
Estadual (CAESA); apesar disso, ndo
sdo realizadas manutengdes periddicas
no filtro.

Apenas em 46% das amassadei-
ras em Macap4, 64% das amassadei-
ras em Santana e 30% em Mazagio,
utilizam reservatério de dgua para a
armazenagem da dgua para o proces-
samento.

Segundo a RDC 218/MS, a dgua
utilizada na manipulacdo dos alimen-
tos e bebidas com vegetais deve ser
potédvel, onde quando o estabeleci-
mento nado tiver acesso a agua cor-
rente, esta, deve ser transportada e
armazenada em recipientes apropria-
dos, de fécil limpeza e higieniza¢do
e deve possuir tampa.

Quando a amassadeira utiliza pogo
artesiano ou Amazonas, a mesma deve
realizar a cloracdo da agua, que € reti-
rada do pogo; deve também realizar tes-
tes fisico-quimicos, anualmente, e mi-
crobioldgicos, semestralmente, na 4gua
que serd utilizada para processamento
e para higienizacao.

4.5.Destino dos residuos do fruto

A maioria das amassadeiras (73%
em Macapd, 78% em Santana e 70%
em Mazagdo ndo d4 destino nenhum
para os carogos, apenas joga na frente
das amassadeiras, sem nenhum tipo de
tratamento.

Quando ocorre doacao dos carogos,
provenientes do processamento do agai,
60% das amassadeiras em Macapa
empregam na confeccdo de adubo e
35% das amassadeiras em Santana, uti-
lizam para aterro. Somente no munici-
pio de Larajal do Jari, onde existe uma
associac@o de batedores de acai, é que
os mesmos vendem este caroco para
uma empresa local, para geracdo de
energia, agregando valor a este residuo
do processamento.

2.Aspectos gerais sobre o volume, custo

e receita

O faturamento mensal/anual no
periodo de safra para os trés munici-
pios estudados sdo apresentados na
Tabela 1.

(CoNCLUSOES

- O tempo entre a colheita, proces-
samento e comercializacdo da bebida
do acai deve ser o menor possivel, haja
vista que os frutos do agai sdo muito
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susceptiveis a contaminaco, o que leva
a rdpida degradac@o do fruto.

- Os proprietarios das amassadeiras
dao prioridade para frutos de tamanho
jumbinho, por apresentar um melhor
rendimento em polpa.

- Devem-se adotar algumas medi-
das, para tentar livrar os frutos de con-
taminagdes durante o transporte, a su-
gestao é trocar os paneiros de material
vegetal utilizados pelos produtores na
comercializagdo do acaf por paneiros
plasticos de facil higienizacdo.

- Em todos os municipios avaliados
nenhuma das amassadeiras atendem a
Resolugao RDC 218 do Ministério da
Saude, tornando-se de fundamental
importancia implementar politicas pu-
blicas para o setor.
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Resumo

O consumo de pao, em seus varios
tipos, constitui uma das maiores e me-
lhores fontes de vitaminas, sais mine-
rais e proteinas que o homem pode
conseguir. Atualmente, o pao francés
detém 85% de todo o mercado de paes
no Brasil, € o produto preferido em to-
das as classes sociais. Visando a me-
lhoria da qualidade do pao francés no
municipio de Maraba-PA, este traba-
lho apresenta resultados de um estudo
onde foram analisadas amostras de 22
panificadoras, através de andlises fisi-
co-quimicas e sensoriais realizadas na
Universidade do Estado do Paré deste
municipio, e comparadas as especifi-
cagdes e/ou aos padrdes de identidade
e qualidade da legislacdo vigente. Das
amostras coletadas, 31,8% dos paes
analisados t€m qualidade ruim, 59,1%
tém qualidade regular e apenas 9,1%

estdo dentro dos niveis e tolerincias
aceitaveis, sendo assim considerados de
boa qualidade, demonstrando que o se-
tor de panificacd@o possui grandes defi-
ciéncias que necessitam de controle de
qualidade durante sua producao, para
que o pdo franc€s ofereca segurancga
quantitativa e qualitativa aos consumi-
dores.

Palavras-chave: Pio francés. Con-
trole de qualidade. Fisico-quimica.

Sensorial.

SUMMARY

The bread consumption, in your se-
veral types, constitutes one of the lar-
gest and better sources of vitamins,
mineral salts and proteins that the man
can get. There is not general restricti-
on so that people of the most several
ages consummate bread with abundan-
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ce. The french bread is a fermented
product, prepared obligatorily with
wheat flour, salt and water. It is cha-
racterized by presenting crispy peel of
chestnut tree-gold uniform color and
inside of cream-colored color, of tex-
ture and fine granulation, non uniform
and with characteristic form. Now the
french bread, stops 85% of the whole
market of breads in Brazil, it is the fa-
vorite product in all the social classes.
Seeking the improvement of the quality
of the french bread in the municipal
district of Marabd-PA, this work pre-
sents results of a study where samples
of 22 bakeries were analyzed through
analyses physical-chemistries and
sensorial accomplished in the Uni-
versity of the State of Pard of this
municipal district, and compared to
the specifications and/or to the iden-
tity patterns and quality of the effec-
tive legislation. Of the collected sam-
ples, 31,8% of the analyzed breads
have bad quality, 59,1% have regu-
lar quality and 9,1% are only inside
of the levels and acceptable toleran-
ces, being like this considered of good
quality, demonstrating that the bre-
ad-making section possesses great
deficiencies that need quality control
during your production, for the fren-
ch bread to offer quantitative and qua-
litative safety to the consumers.

Key-words: french bread. quality con-
trol. physical-chemistry. sensorial.

INTRODUCAO

pao estd presente desde

os primordios da vida do

homem. Ha evidéncias de
que alguns tipos de paes tenham sido
produzidos por civilizagdes desco-
nhecidas. Ha evidéncias, também,
que essa histdria tenha se desenvol-
vido a partir de uma massa rudimen-
tar chamada de “Gruel”. O material
basico dos pades ndo sofreu grandes
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mudancas no decorrer do tempo, no
entanto, as alteracdes tecnolégicas na
preparagdo de seus ingredientes e
equipamentos de processos, propor-
cionaram vastas diferencas ao produ-
to, aos padrdes de producio e ao con-
sumo. (ABIP, 2005).

O péo ¢ fonte essencial de carboi-
dratos, lipidios e proteinas, sendo,
portanto elemento fornecedor de
energia de rapida metabolizacdo. E
um alimento que compde a cesta ba-
sica, de uso universal, diario, fazen-
do parte do desjejum, lanches ou
acompanhando as refei¢des princi-
pais. E um grande facilitador na die-
ta de criancgas com alteragdes de ape-
tite ou na dieta de adolescentes. Como
sanduiche, combinado com outros
alimentos de alto valor nutricional
(queijos, presunto, carnes, manteiga,
tomate, alface, ovos etc.), pode repre-
sentar uma refeicao de altissimo va-
lor alimentar, reforcando suas pro-
priedades nutricionais (ABIP, 2005).

O pao francés é um produto fer-
mentado, preparado obrigatoriamen-
te com farinha de trigo, sal (cloreto
de sédio) e dgua. Caracteriza-se por
apresentar casca crocante de cor uni-
forme castanho-dourada e miolo de
cor creme, de textura e granulagdo
fina, ndo uniforme e com forma ca-
racteristica (ANVISA, 2000).

Para avaliar a qualidade de um
produto alimentar é medido o grau em
que o produto satisfaz seus requisi-
tos especificos. Os niveis de toleran-
cia e requisitos se expressam através
de normas, padrdes e especificagdes.
Este conjunto de especificacdes é que
permite uniformizar os critérios de
avaliacdo qualitativos e quantitativos
de cada produto (FERREIRA, 2002).

Este trabalho tem por objetivo
avaliar a qualidade do pao francés fa-
bricado no municipio de Marab4i-Pa,
visando a melhoria de sua qualidade
para oferecer seguranca alimentar a
populacdo, contribuindo assim com
o segmento de panificagdo no muni-
cipio de Maraba-PA.

Marerian & Méronos

Levantamento das panificadoras do

municipio de Marabd — Pard

Realizou-se um levantamento das
panificadoras cadastradas junto a Pre-
feitura Municipal de Marab4d, através
do SIAT (Sistema Integrado de Admi-
nistragdo Tributaria).

Amostragem

Para a realizacdo da amostragem
utilizaram-se os procedimentos descri-
tos por FERREIRA (2002). As amos-
tras foram levadas ao Laboratério de
Quimica e Biologia da Universidade do
Estado do Pard, no municipio de Ma-
rab4-Par4 onde se realizou as analises
fisico-quimicas e sensoriais.

Andlises fisico-quimicas

A Peso: Baseou-se na metodologia
descrita por FERREIRA (2002).

A Volume, Volume Especifico,
Densidade ou Peso Especifico: reali-
zou-se conforme metodologia descrita
por ELIAS & CONDE (1985).

A Umidade; agentes oxidantes
(persulfatos, perboratos, iodatos e bro-
matos) — Prova com iodeto de potas-
sio; Determinagdo do pH; Acidez Ti-
tuldvel: Determinou-se segundo proce-
dimentos descritos pelo Instituto Adol-
fo Lutz (1985).

Anlises sensoriais

Determinou-se através da avaliacdo
da qualidade descrita por FERREIRA
(2002), conforme Anexo I, e com o uso
das tabelas 2, 3, 4, 5 e 6, que aparecem
em seguida.

REsuLmanos £ piscussio

Levantamento das panificadoras do

municipio de Marabd — Pard

Os trabalhos foram iniciados com
um levantamento das panificadoras ca-
dastradas junto a Prefeitura Municipal
de Marab4, através do SIAT (Sistema

estando 56 registradas. Destas, 15 nio

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

foram encontradas no endereco forne-
cido, 41 foram encontradas em funcio-
namento, das quais foram avaliadas 22.

Amostragem

As amostras foram recolhidas em
sacos plasticos em 22 panificadoras
(Anexo O)nos dias 13, 14, 15,18, 19¢
20, em dois hordrios: pela manha os
paes foram recolhidos as 6:00 horas e a
tarde as 17:30 horas. Sendo que todas
as panificadoras produzem pao francés
pela manha e a tarde, assim todos os
paes recolhidos para amostra eram re-
cém-assados. As andlises sensoriais e
fisicas foram realizadas em, no maxi-
mo, trés horas depois de coletadas as
amostras.

Ap6s a coleta, as amostras foram
levadas ao Laboratério de Quimica e
Biologia da Universidade do Estado do
Para no municipio de Maraba-Par4,
onde foram feitas as andlises em ban-
cada permanente.

Anélises fisico-quimicas

A média aritmética dos resultados
das analises fisico-quimicas realizadas
nos 20 paes analisados estdo expressos
na Tabela 1.

Segundo resultados obtidos nas ana-
lises apenas 36,363% dos paes estdo
com peso de acordo com o INMETRO
(1997), € 63,637% estdo com peso abai-
x0 do peso permitido de 50g. Os paes
avaliados possuiam entre 1,206 e 2,038
vezes maior quantidade de casca em
relacdo a quantidade de miolo.

Do volume dos paes avaliados
40,9% estao dentro do padrdo de 300-
400 cm3, conforme anexo M; 4,545%
estdo abaixo do padrdo e 54,555% es-
tdo com o volume acima do permitido,
como consta na literatura (FERREIRA,
2002).

Conforme a Tabela 1, pode-se ob-
servar que 40,9% dos paes analisados
estdo com o volume especifico entre 6-
8 cm?/g, de acordo com o regulamento
(Anexo M) e 59,1% dos paes estdo com
volume especifico acima do padrao es-
tabelecido por FERREIRA (2002).
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Tabela 1 — Média dos resultados das analises fisico-quimicas dos pées franceses.

. _ = | Efsan P o
P = Panificadora * = Valor padrdo para p&o francés de 50g Fonte: Autor, 2005
TABELA 2 — Média dos resultados das analises sensoriais dos pées franceses.
Z Lo Z [ Lo .
L] -. L] .I - r I - .. r I.

P = Panificadoras — A = cor da crosta — B = forma e simetria — C = caracteristica da crosta —
D = aspecto da pestana — E = aspecto de quebra da crosta — F = cor do miolo — G = volume

especifico — H = porosidade
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TABELA 3 — Média dos resultados das analises sensoriais dos pées franceses

P = Panificadoras Fonte: Autor, 2005
TABELA 4 - Classificacdo da qualidade do pdo

P = Panificadoras

Fonte: Autor, 2005

ANEXO | - FICHA UTILIZADA PARA ANALISE SENSORIAL DO PAO FRANCES
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ANEXO 2 - FICHA UTILIZADA POR PROVADORES PARA ANALISE SENSORIAL DO PAO FRANCES
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ANEXO 3 - ADJETIVOS CORRESPONDENTES A CADA ATRIBUTO DO PAO FRANCES.
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ANEXO 4 - CLASSIFICACAO DO VOLUME ESPECIFICO DO PAO FRANCES.

Fonte: Adaptacdo de MOINHO RIO NEGRO, 1997.

ANEXO 5 — FATOR RESPECTIVO A CADA ATRIBUTO.

= s = ==l |-

a0,

Fonte: DUTCOSKI, 1996.

Na avaliacio de densidade, apenas
27,27% dos paes estdo de acordo com
FERREIRA (2002), descrito no Ane-
xo M.

Segundo dados obtidos e apresen-
tados na Tabela 4, foram constatados
que 95,46% dos paes analisados estio
com teor de umidade conforme o pa-
drdo permitido pela ANVISA (2000),
que é de 38%, segundo consta no Ane-
xo M.

Nos resultados da Tabela 1 de re-
sultados que 13,63% das amostras pos-

suem pH abaixo de 5,0, o que pode se
tornar favoravel para desenvolvimento
de bolores.

Em relagdo a acidez, pode-se dizer
que esta se apresenta em quantidade
normal, assegurando qualidade ao pro-
duto, sendo que 9,1% estdo dentro do
limite adequado (Anexo M), conforme
Tabela 1.

Na prova com iodeto de potdssio
ndo foi encontrado agente oxidante
(bromato de potassio) em nenhuma das
amostras analisadas.

Anlise sensorial

As analises sensoriais foram reali-
zadas com docentes e discentes da Uni-
versidade do Estado do Pard (campus
de Maraba).

A classificagio da qualidade do pao
francés, apresentada na Tabela 4, foi
determinada através da soma das mé-
dias aritméticas das andlises sensoriais
apresentadas nas Tabelas 2 e 3, de acor-
do com a legislacdo (Anexo N).

Conforme se observa na Tabela 4,
31,8% dos paes analisados t€m quali-
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dade ruim, 59,1% tem qualidade regu-
lar e apenas 9,1% sdo paes de boa qua-
lidade.

CoNcLusio

Através dos resultados obtidos, con-
cluimos que o setor de panificagdo do
municipio de Maraba-PA possui defi-
ciéncias que necessitam de medidas de
controle para sua melhoria, oferecendo
aos consumidores nio apenas quanti-
dade, mas também qualidade em seus
produtos.

Pelas andlises obtidas verificamos
que o processamento do pdo francés
deve ser melhorado e controlado, para
que este apresente melhor uniformida-
de, e melhor qualidade, pois, conforme
observamos nos resultados, a maioria
dos paes avaliados possuem qualidade
regular e baixa qualidade, ressaltando
que foram analisadas 22 (vinte e duas)
padarias.

Assim, é necessdrio que haja
maior interesse dos panificadores,
para qualificar seus funcionarios e in-

corporar equipamentos modernos.
Sugere-se que as entidades federais,
estaduais e municipais, responsaveis
pela fiscalizacdo, regulamentagéo e
padronizacdo deste produto, desen-
volvam maior atuacdo no sentido de
que se cumpra a legislac@o pertinen-
te, oferecendo seguranca quantitati-
va e qualitativa a populagdo.

Que este trabalho possa servir como
base para futuros estudos, para melho-
ria ndo somente do pao francés, mas de
todos os setores da panificagdo no Mu-
nicipio de Maraba e regido.
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Resumo

Os cereais como aveia e triticale
podem substituir parcialmente a farinha
de trigo na fabrica¢do de massas ali-
menticias, sem afetar a qualidade do
produto final e sem precisar fazer gran-
des modificac¢des. Tendo em vista essa
premissa, a substituicao de parte da fa-
rinha de trigo utilizada na elaboragio
de paes, por outros tipos de cereais,
poderia contribuir para o incremento da
oferta protéica de um produto de con-
sumo tradicional. O presente trabalho
teve como objetivo testar os diferentes
tipos de cereais como aveia e triticale
na elaboragdo de paes de forma, com-
parando-os sensorialmente. A andlise
sensorial foi realizada com 40 prova-
dores ndo-treinados, através de uma
andlise descritiva qualitativa. Os atri-
butos de qualidade analisados foram:
cor da crosta, forma e simetria, cor do
miolo, textura, sabor e aroma. Os re-

sultados da andlise sensorial indicaram
que os paes de aveia e triticale foram
considerados de boa qualidade. Con-
clui-se que a adi¢do desses cereais na
propor¢ao de 50% para a producgdo de
pao de forma é vidvel e pode ser reali-
zada como outra opcdo tecnoldgica,
além do incremento nutricional.

Palavras-chave: Pdo. Trigo. Aveia.
Triticale.

SuMMARY

Cereals as oats and triticale, can
partially substitute wheat flour to make
masses, without affecting the final pro-
duct quality and without needing to
make great modifications. In view of
this premise, the substitution of part of
the wheat flour used in the bread ela-
boration, for other types of cereals,
could contribute to the increment of
protein in this product of traditional
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consumption. The present work had the
objective to test different types of cere-
als as oats and triticale in the elabora-
tion of breads, comparing them senso-
rially. The sensorial analysis was car-
ried through with 40 not trained peo-
ple, using a qualitative descriptive test.
The analyzed attributes of quality were:
color of the crust, forms and symme-
try, color of the marrow, texture and
flavor. The results of the sensorial
analysis indicated that the oats breads
and triticale were considered of good
quality and can be concluded, that the
addition of these cereals in the ratio of
50% for this kind of bread is viable
and can be carried through as another
technological option, beyond the nutri-
tional increment.

Keywords: Bread; Wheat; Oat; Triti-
cale.

INTRODUCRO

pao se apresenta basica-

mente como um dos ali-

mentos mais consumidos
e difundidos, especialmente pela po-
pulagdo brasileira, constituindo-se
uma das principais fontes de energia;
além disso, possui excelente aceita-
¢ao por individuos de todas as idades
e classes sociais.

Vale ressaltar que ¢ um alimento que
se destaca por sua conveniéncia e pra-
ticidade, alcangando ainda importancia
nutricional, pois quando consumido em
quantidades corretas, complementa a
dose didria de carboidratos, lipidios e
proteinas que o organismo necessita,
alem de ser rico em sddio, célcio, fos-
foro e potassio.

A substitui¢ao parcial da farinha
de trigo por cereais alternativos € pos-
sivel desde que se saiba como a adicao
desses cereais influencia o processo de
panificagdo, e quais as eventuais modi-
ficagdes que devem ser introduzidas
para obter o melhor resultado final.
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A incorporacdo de outras farinhas
ao trigo ¢ feita por razdes economicas,
por exemplo, em muitas regides onde
o trigo cultivado ndo é suficiente para
atender o consumo da populagdo, é
importante para que possa oferecer ao
consumidor um produto de boa quali-
dade nutricional e organoléptica.

As farinhas de aveia e de triticale
podem, por exemplo, ser misturadas a
farinha de trigo para a elaboracio de
paes. Os produtos de aveia t€m sido
utilizados para panificacdo, pois con-
t€m em sua composi¢ao quimica ami-
nodcidos, acidos graxos, vitaminas e
minerais indispensaveis ao organismo
de criancas e adultos, além de fibras
alimentares de alta qualidade, principal-
mente as da fracdo soltvel. O triticale
€ um cereal de médio valor protéico e
apresenta um perfil aminoacidico me-
lhor do que o do trigo.

Por haver a necessidade de se subs-
tituir parte da farinha de trigo utilizada
na elaboragdo de paes por produtos al-
ternativos, o objetivo deste trabalho foi
testar diferentes tipos de cereais como
aveia e triticale na elaboracio de paes
de forma. Além de comparar senso-
rialmente os paes elaborados com aveia
e triticale com os de trigo e avaliar a
qualidade final dos paes de aveia e tri-
ticale.

Trigo

O trigo, entre os diferentes tipos de
cereais, € o0 Uinico que tem a habilidade
de formar uma massa viscoeldstica que
retém o gas produzido durante a fer-
mentacdo e nos primeiros estigios de
cozimento do pao, originando um pro-
duto leve; esta caracteristica propria do
trigo se d4 devido as proteinas, mais
especificamente as formadoras do gld-
ten, que s@o responsaveis pela forga e
pela estrutura macia e porosa do pao
de trigo (TEDRUS et al., 2001).

O trigo fornece cerca de 20% das
calorias provenientes dos alimentos
consumidos pelo homem, em forma
de pao e de outros derivados, o trigo
constitui um dos alimentos mais im-

portantes da cesta bésica brasileira e
um componente essencial da alimen-
tacdo humana, sendo uma excelente
fonte de carboidratos, proteinas e fi-
bras e também € uma importante fonte
de ferro, vitamina B1 e B2 (SILVA
et al., 1996).

A farinha de trigo € o componente
basico em uma formulag@o de pao,
cumprindo a fungao de fornecer as pro-
teinas formadoras de gltten; essas pro-
teinas ao se combinarem com a 4gua,
sdo hidratadas, gerando pontos de liga-
c¢do entre elas e, mediante o sovamen-
to, formam a estrutura elastica da rede
de gliuten (EL-DASH; MAZZARI,
GERMANI, 1994).

Existem farinhas mistas ou compos-
tas, que sdo vdrias farinhas misturadas
a farinha de trigo para uso em produtos
de panificagao; a substituicio do trigo
na elaboragio de produtos de panifica-
cdo vem sendo utilizada devido a res-
tricdes econdmicas, exigéncias comer-
ciais, novas tendéncias de consumo e
habitos alimentares especificos (PE-
REZ; GERMANI, 2004).

Quando se adiciona uma farinha de
composi¢do e propriedades bem dife-
rentes da farinha de trigo, como € o caso
da aveia e do triticale, é de se esperar
que ocorram mudangas no comporta-
mento da massa produzida. Ao substi-
tuir parte da farinha de trigo por outra
farinha, o gliten passa a representar
uma menor porcentagem, ou seja, hé
uma diminuicdo do gliten, e, conse-
quentemente a massa enfraquece (SIL-
VA et al., 1996).

O uso de diferentes tipos de cereais
na elaboragdo de paes pode proporcio-
nar melhoria da qualidade nutricional
dos alimentos consumidos pela popu-
lagdo (CATANHO; MACIEL, 2005).

Aveia

A cultura de aveia ocupa o sexto
lugar na classificacao da producio mun-
dial de cereais, vem apresentando um
crescente aumento no sistema de culti-
vo de lavouras do Sul do Brasil, € um
cereal de muiltiplos propésitos e corres-
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ponde bem a todos os fins para os quais
é empregada (GUTKOSKI, 2000).

O consumo de aveia tem aumenta-
do significamente na atualidade, devi-
do aos seus efeitos fisioldgicos, bené-
ficos a saide humana. Este cereal tem
sua qualidade protéica considerada 6ti-
ma, quando comparada com outros ce-
reais, variando seu teor protéico total
entre 15 e 20% (VIEIRA, 2001).

A aveia é rica em lipidios e fibra
alimentar, sua qualidade nutricional,
avaliada através de indices quimicos
e bioldgicos também € relativamente
alta e muito superior, estes indicado-
res, no entanto, variam com o local
de cultivo, clima e gendtipo (GU-
TKOSKI, 2000).

A fibra alimentar total da aveia va-
ria entre 7,1 e 12,1%. Quando compa-
rada aos demais cereais, a concentra-
¢do de fibra alimentar soldvel no grao
de aveia € relativamente maior (GU-
TKOSKI; TROMBETTA, 1999). Fa-
zem parte da fracdo soltivel da fibra ali-
mentar as a-glucanas que sdo polissa-
carideos e estdo presentes nos cereais,
principalmente na aveia. Em individuos
hipercolesterolémicos, as a-glucanas de
cereais diminuem a taxa de colesterol
plasmadtico, atenuam a resposta glicé-
mica e insulinica pés-prandial, o que
possibilita sua utilizagdo no controle ou
retardo do aparecimento de doencas
cronicas, como doengas corondrias e
diabetes melito (FUJITA; FIGUE-
ROA, 2003).

As fibras insoldveis também estio
presentes na aveia, contribuindo para
reducdo do risco de doencas do trato
gastrintestinal, pois aceleram o transi-
to intestinal e aumentam o peso das fe-
zes (GUTKOSKI; TROMBETTA,
1999).

Segundo GUTKOSKI (2000), os
produtos de aveia sdo usados como in-
gredientes na panificacdo devido as
suas excelentes propriedades de absor-
¢do de umidade, retardando com isto,
o envelhecimento do pdo e ajudando a
melhorar os teores de proteina e fibra
alimentar.
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Triticale

O triticale é uma planta rstica ori-
ginalmente utilizada para produzir fa-
rinha que pode ser adicionada ao tri-
go para panificacdo, e hoje seu uso
esta mais voltado para a alimentacdo
animal por apresentar teor de protei-
na superior ao do milho (JUNIOR et
al., 2004).

E um hibrido do trigo com o cen-
teio, criado com a finalidade de com-
binar a produtividade e o valor gené-
tico do trigo com a qualidade protéi-
ca e rusticidade do centeio, vem su-
prindo o milho no mercado nos me-
ses de escassez, por ser uma cultura
do inverno. Apresenta um perfil ami-
noacidico melhor que do trigo e do
milho, apesar de seu conteddo nutri-
tivo oscilar em fungdo da variedade,
do ano de cultivo, do local e tipo de
solo (NAGAE; MAYASHI; GAL-
DIOLI, 2001).

No Brasil, as variedades de triticale
produzidas apresentam valores médios
de proteina bruta e energia bruta de,
respectivamente, 11,2% e 3.845Kcal/
Kg (MIKAMI et al., 1997).

A farinha de triticale é mais escura
e seu gliten ndo é tdo adequado para o
pao quanto a farinha de trigo, porém, é
usado para produzir biscoitos, massas
de pizza e misturado A farinha de trigo
€ usado para muitas outras finalidades,
também ¢ usado em alimentos integrais,
todavia poucos estudos sdo encontra-
dos na literatura (JUNIOR et al., 2002;
FAGUNDES, 2006).

Este cereal foi introduzido no Bra-
sil com o objetivo de produzir paes pa-
nificdveis, mas como a espécie apre-
senta qualidade panificativa inferior, o
mesmo passou a ser direcionado A ali-
mentacdo animal (ROCHA; NEDEL,;
BAIER, 1998).

Mareriar & MéTonos

O presente trabalho foi desenvolvi-
do no Laboratério de Técnica Dietéti-
ca do Curso de Nutricdo do Centro
Universitario Franciscano — UNIFRA,

em condi¢cOes semelhantes as domésti-
cas, para que as formulagdes tivessem
boa reprodutibilidade pelos consumi-
dores.

Os paes foram elaborados seguin-
do a metodologia descrita por CATA-
NHO E MACIEL (2005), com algu-
mas alteragdes na quantidade de sal e
acucar, a fim de adequar a formulaco
ao proposito da pesquisa (Quadro 1).

Matéria-prima e preparo da farinha

Os ingredientes foram adquiridos
em um estabelecimento da cidade de
Santa Maria/RS, exceto o triticale que
ndo é comercializado na cidade, e que
foi cedido pela EMBRAPA Trigo de
Passo Fundo/RS.

Utilizou-se um multiprocessador da
marca Walita/ Philips, RI 3170, para
triturar o triticale em farinha sendo pro-
cessado por 30 minutos.

Elaboracdo das massas

Os paes de forma foram desenvol-
vidos pelo método da massa direta,
que consiste em misturar todos os in-
gredientes de uma s6 vez e deixar em
repouso para crescimento, os paes
foram sovados por meia hora até ob-
ter uma massa lisa e homogénea, e
em seguida foram moldados e colo-
cados em formas de aluminio de 30
cm de comprimento, 11 cm de largu-
ra e 6 cm de altura, onde permanece-
ram por lh para o crescimento das
massas. A massa foi deixada para
crescer até o dobro do volume que sua
superficie suportasse uma leve pres-
sdo de um dedo e s6 entdo era levada
para assar seguindo a metodologia
descrita por SILVA; YONAMINE,;
MITSUIKI (2003).

Os paes foram assados em forno
convencional, a uma temperatura mé-
dia de 180°C, durante 40 minutos.

Posteriormente, os paes foram ava-
liados quanto as suas caracteristicas
sensoriais externas, como: aparéncia,
cor da crosta, forma e simetria e carac-
teristicas internas, uniformidade da cor
do miolo, textura, aroma e sabor.
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Andlise sensorial

A andlise sensorial dos paes de for-
ma foi realizada no Laboratério de Téc-
nica Dietética do Curso de Nutri¢do do
Centro Universitario Franciscano —
UNIFRA e consistiu de 40 provadores
ndo-treinados que estavam na institui-
¢do no momento da andlise sensorial,
entre eles alunos, professores e funcio-
ndrios. Segundo STONE E SIDEL
(1993) entre 40 e 50 pessoas € conside-
rado um ndmero adequado para anéli-
se estatistica. Os testes foram realiza-
dos em mesas individuais, utilizando-
se luzes fluorescentes.

Foram oferecidas 3 amostras de
meia fatia de pao de trigo, meia fatia de
pao de aveia e meia fatia de pao de tri-
ticale. O pao de trigo foi identificado
como pao padrio (P), o pao de aveia e
o de triticale foram identificados por trés
digitos aleatdrios, respectivamente 359
e 573, e um copo de dgua, para limpeza
das papilas gustativas.

Cada provador recebeu uma ficha
para andlise sensorial do pao de for-
ma, contendo atributos e suas respec-
tivas pontuagdes numa escala de cin-
co pontos, seguindo a metodologia
descrita por CATANHO E MACIEL
(2005) (Quadro 2).

Avaliagao de qualidade

Para avaliar a qualidade das amos-
tras foram atribuidas varidveis de qua-
lidade com determinados pesos (Qua-
dro 3). A pontuacdo de 1 a 5, definida
para cada atributo de qualidade, foi
multiplicada pelo peso, (Quadro 3), que
expressa a importancia relativa de cada
atributo de qualidade.

A soma de todos os pontos obtidos
fornece a pontuagdo maxima de 85 pon-
tos para o produto. Os valores da pon-
tuacdo permitem classificar os paes de
forma produzidos em qualidade inacei-
tavel (menos de 24 pontos), ruim (25 a
44 pontos), regular (45 a 64 pontos) e
de boa qualidade (65 a 85 pontos).

Para obter a classificacdo das amos-
tras, todos os pontos obtidos sdo soma-
dos e multiplicados pelos pesos corres-
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pondentes e divididos pelo nimero de
provadores .

Anilise estatistica
Foi aplicada a andlise da variancia
e aplicados os testes de Dunnet e Tukey
para a variavel escore, que é a soma dos
produtos dos valores de cada variavel
pelo seu respectivo peso. Foi utilizado
o nivel de significancia a = 0,05.

Resurmanos & Discussio

Formulagao dos paes

Até a obtengdo da formulacio fi-
nal, foram realizados trés experimen-
tos no laboratdrio, testando as propor-
¢oes dos ingredientes, técnicas de pre-
paro e forneamento. Partindo da formu-
lag@o padrao conforme o Quadro 1, fo-
ram realizadas modificagdes a cada
experimento no intuito de obter a for-
mulacio final.

O primeiro experimento foi realiza-
do com a formulagio padrao de pao de
trigo, e nos paes de aveia e triticale foi
utilizada a mesma formulacio, mas
com 50% de farinha de trigo e 50% de
farinha de aveia para o pao de aveia e
50% de farinha trigo e 50% de farinha
de triticale para o pao de triticale. Ob-
servou-se um pao adocicado, entdo op-
tou-se para a reducao de agticar de 85g
para 60g, e um aumento na quantidade
de sal de 4g para 7g, nos trés tipos de
paes, o que atenuou o sabor adocicado
e proporcionou um melhor crescimen-

to do pao. Segundo SILVA; YONA-
MINE; MITSUIKI (2003), devido ao
fato deste ingrediente influenciar no
crescimento da massa, deve ser utiliza-
do em quantidade suficiente para pro-
duzir fermentacio, isso porque o exces-
so pode prejudicar a acdo do fermento
devido a produgdo excessiva de CO.,.
Apés as alteragdes feitas foram
observados os processos de sovar a
massa. Segundo SILVA; YOAMINE;
MITSUIKI (2003) o processo de sovar
manualmente deve ser aplicado até o
desenvolvimento suficiente da rede de
gliten, deve ser realizado de forma cui-
dadosa e leve, para ndo prejudicar o
gliten, devem-se fazer movimentos de
dobrar a massa com as palmas das
maos, sem rasgi-las. Quanto maior for
o sovamento da massa, melhor é o de-
senvolvimento da rede de gliten. O
crescimento do pao € maior quando a
massa € suficientemente sovada.

O tempo total de preparo de cada
tipo de pao correspondeu a 2h e 15min,
incluindo meia hora para o preparo e
sovamento, 1h para o crescimento e
45min de assamento.

Na formulagdo final dos pédes de
aveia e triticale, obteve-se caracterfsti-
cas ndo tdo préximas ao padrio de re-
feréncia para andlise, diferiram na apa-
réncia, cor, odor, sabor e textura.

Anlise sensorial
Na analise sensorial, constatou-se
que os paes de aveia e triticale foram

aceitos, em todos os quesitos, pela
maioria dos provadores, todavia, o pao
de trigo foi superior como ja era espe-
rado. Isto se deve ao fato do trigo pos-
suir um tipo de protefna com certa elas-
ticidade, chamada de gliiten, ndo encon-
trada em outros grios, fazendo com que
0 pdo cresga, originando um produto
leve, de fécil elaboragdo, nutritivo e
saboroso (SILVA et al., 1996).

Os paes de aveia e triticale tiveram
uma aparéncia geral inferior ao pao
padrao, enquanto os paes de aveia e tri-
ticale ndo tiveram grandes diferencas
aparentes entre si, além disso, a cor da
crosta dos paes de aveia e triticale ndo
se diferenciaram muito do pao padrao.

Segundo ROCHA; NEDEL E BAI-
ER (1998) o triticale foi introduzido no
Brasil com o objetivo de produzir paes,
mas a espécie € considerada de quali-
dade panificativa inferior, mas a anali-
se sensorial comprovou que a farinha
de triticale misturada a farinha de trigo
proporciona um pao de boa qualidade,
tanto aparentemente quanto nutricional-
mente, pois o triticale apresenta um
bom perfil aminoacidico, 11,2% de pro-
teina bruta e 3.845kcal/kg de energia
bruta (MIKAMI et al., 1997), além de
possuir excelente aceitacio.

O pao de aveia também obteve boa
aceitacdo e isso pode ser reflexo da uti-
lizagdo da aveia para panificacdo ha
algum tempo, ja que a mesma ajuda na
absorcdo da umidade, retardando com
isso o envelhecimento do pdo, além de
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QUADRO 1 - Formulag&o utilizada para elaboragdo dos pées.
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Tabela 1 - Anélise sensorial para a avaliagdo das amostras dos pées elaborados.
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As médias com a mesma letra néo diferem significativamente

pelo teste de Tukey (p =0,05).

Tabela 2 - Classificagdo das amostras de acordo com a avaliagdo da qualidade.
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Fonte: Catanho e Maciel, 2005.

da farinha de aveia estabilizar os com-
ponentes lipidicos, este fendmeno deve-
se as propriedades antioxidadantes da
aveia.

A farinha de aveia € usada para pa-
nificagdo para melhorar os teores de
proteina, ja que sua concentracdo pro-
téica varia entre 12,4 e 24,4% e apre-
senta uma composi¢cdo em amino4ci-
dos superior aos teores encontrados em
trigo (2,1 —3,8%). Os lipidios da aveia
sdo considerados importantes nutri-
cionalmente pelas composicdes em
dcidos graxos essenciais, a aveia tam-
bém possui propriedades antioxidan-
tes, devido a esse fato sugere-se o
emprego da aveia em dietas para di-
minuir os niveis de colesterol sangui-
neo em individuos com hipercoleste-
rolemia (GUTKOSKI, 2000).

O grao de aveia é uma importante
fonte de fibra alimentar, as fibras inso-
Iiveis da aveia sdo compostas por pec-
tinas, B-glicanas, mucilagens, algumas
hemiceluloses e amido resistente. Os
principais componentes da fibra inso-
livel sdo a celulose e as hemiceluloses.
Os produtos contendo fibra de aveia
reduzem o risco de doencas cardiovas-

Fonte: Catanho e Maciel, 2005.

Quadro 2 - Atributos da qualidade do p&o de forma e suas respectivas pontuagdes.
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Fonte: Catanho e Maciel, 2005.

Quadro 3 - Peso das variaveis de qualidade do pao de forma.

culares, diabetes, hipertensio e obesi-
dade. Além disso, diminuem as concen-
tracdes séricas de colesterol total, lipi-
dios totais e trigliceridios de forma sig-
nificativa e aumentam a fracdo de
HDL, conhecido como o colesterol
benéfico, devido a essas proprieda-
des a aveia é considerada um alimen-
to funcional (WEBER; GUTKOSKI,
ELIAS, 2002).

A anilise estatistica mostrou atra-
vés do teste de Tukey que o pao padrio
obteve maior média que os outros dois
e que nao houve diferenca significati-
va entre as médias dos paes de aveia e
triticale. O teste de Dunnet mostrou que
as médias dos pdes de aveia e triticale
diferiram significativamente da média
do pao padrio.

Avaliacio da qualidade

Seguindo a metodologia descrita por
CATANHO E MACIEL (2005), foi
avaliada a qualidade dos paes e a clas-
sificacdo das amostras foi obtida pela
soma dos valores designados aos atri-
butos da andlise sensorial descritiva
quantitativa, multiplicando pelo peso
atribuido as varidveis de qualidade
(ANEXO II - quadro 3).

O resultado da classifica¢do da qua-
lidade mostrou que os paes elaborados
com aveia e triticale obtiveram 70,9 e
70,5 pontos, respectivamente, confor-
me Quadro 1, enquanto que o pdo de

trigo obteve 78,9 pontos, mostrando
que todos os paes ficaram na faixa de
boa qualidade, e que seriam bem acei-
tos pelos consumidores, mas a superi-
oridade do pao de trigo foi confirmada.

(CoNcLUsio

A substituicio de parte da farinha
de trigo nas formulagdes de paes de
forma de aveia e triticale, na propor¢ao
de 50% ndo afetou a aceitabilidade dos
paes de forma, os quais, com base no
teste sensorial, puderam ser classifica-
dos como de boa qualidade; as caracte-
risticas sensoriais do pao de aveia e tri-
ticale foram préximas aos do pdo de
trigo, embora o trigo tenha se destaca-
do dos outros cereais, por suas proprias
caracteristicas peculiares, devido ao
gliten que proporciona um pao de mai-
or volume, leve, nutritivo e saboroso.

O triticale poderia ser utilizado na
alimentac¢io humana e ser comercializa-
do puro em forma de farinha e no mis-
turado a outros tipos de cereais, ja que
0 mesmo mostrou-se uma opgdo de
cereal que pode ser utilizado na elabo-
racdo de paes de forma.

A aveia deveria ser mais utilizada
em preparacOes devido a seus benefi-
cios a saide humana, ja elucidados na
literatura.

Os paes de forma de aveia e tritica-
le foram aceitos pelos provadores em

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

todos os atributos (sabor, aroma, textu-
ra, crosta e volume), sendo a prepara-
¢do vidvel pelos consumidores, uma vez
que a formulag@o foi desenvolvida em
condi¢des semelhantes as domésticas,
todavia, sugere-se que mais estudos se-
jam realizados com o triticale, em ou-
tras proporgdes, puro e associado a ou-
tros cereais.
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Resumo

O controle da qualidade de biscoi-
tos pode ser realizado por anélises fisi-
cas e sensoriais que, além de ser uma
alternativa mais pratica, ttm menor cus-
to. Este trabalho teve como objetivo
avaliar as caracteristicas fisicas e sen-
soriais de biscoitos doces e salgados
comercializados no mercado varejista
de Curitiba-PR. Foram selecionadas, ao
acaso, trés marcas de biscoitos - 4gua e
sal, cream cracker, maisena, recheado
e waffer. Na andlise fisica as amostras
foram submetidas a determinagdo do
peso, volume, volume especifico, den-
sidade, expansdo e, no caso de biscoi-
tos recheados também peso do recheio
e fator recheio. A andlise sensorial foi
realizada pela andlise descritiva quan-
titativa — ADQ. Os resultados possibi-
litaram caracterizar os atributos fisicos
e sensoriais de biscoitos e, comparar as
diferentes marcas utilizadas. Esses pa-
rametros permitem recomendar as ana-
lises fisicas e sensoriais utilizadas nes-
ta pesquisa para avaliacdo de biscoito
em sistema de controle da qualidade.

Palavras-chaves: Biscoitos de dgua e
sal. Cream cracker. Biscoitos maise-
na. Biscoitos recheados. Waffer. And-
lise fisica.

SUMMARY

The quality control of biscuit can be
done using physical and sensorial
analysis, which besides being a more
practical alternative, and of lower cost.
This work had as objective the identifi-
cation of the physical and characteris-
tics sensorial of sweet and salted cooki-
es commercialized in the retail market
at Curitiba-PR. Three samples of each
type of biscuits were selected randomly
- water and salt, cream cracker, corns-
tarch, stuffed and waffer. In the physi-
cal analyses the samples were submit-
ted to the determination of weight, vo-
lume, specific volume, density and in
the case of cookies also stuffed weight
of the stuffing and factor stuffing. The
sensorial analysis was made by the des-
criptive-quantitative analysis — DQA.
The results allowed the characterizati-
on of quality physical and sensorial

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

parameters of the biscuit and also the
comparison of the different brands used
as samples. These parameters allow the
recommendation of the physical and
sensorial analysis used in this resear-
ch for biscuit evaluation in system qua-
lity control.

INTRODUCAO

fabricacdo de biscoitos

constitui o setor substan-

cial da inddstria de ali-
mentacdo que estd enraizada em todos
os paises industrializados e, em expan-
sdo em regides em desenvolvimento do
mundo. A grande atragfo sdo as varie-
dades de biscoitos e maior vida de pra-
teleira. A desvantagem em alguns pai-
ses € o custo da matéria-prima basica,
a farinha de trigo. Em relacao aos fa-
bricantes, o desejo de investir em ma-
quindrios bons e eficazes (MANLEY,
1983) e manter o controle da qualidade
constituem os problemas que exigem
maior atengdo. De maneira que as ana-
lises fisicas e sensoriais sdo as ferra-
mentas mais usuais para determinar
com exatidao os atributos de qualidade
de biscoitos e se tornam imprescindi-
veis para manutengio das caracteristi-
cas exigidas pelo consumidor. A avalia-
¢do de suas propriedades fisicas e sen-
soriais permite identificar as possiveis
diferencas entre amostras durante o pro-
cessamento, aquisi¢do e no controle do
armazenamento.

Os biscoitos sdo geralmente consu-
midos para satisfazer necessidades he-
donicas e ndo nutricionais, sendo clas-
sificados como alimento tipo lanche —
snack, (ORMENESE et al. 2001). Des-
ta forma, os atributos sensoriais e fisi-
cos 530 os fatores determinantes da acei-
tacdo e preferéncia do consumidor, tan-
to que BROWN; LANGLEY; BRAX-
TON (1998) citam que para biscoitos
planos a textura € critica, tanto para a
preferéncia como para as expectativas
em relacdo ao tipo ou marca.
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A preferéncia do mercado externo
€ pelos biscoitos de 4gua e sal e do tipo
sanduiche, porém, o preferido pelo con-
sumidor brasileiro € do tipo amantei-
gado (GARCIA, 1988).

Os biscoitos recheados ocupam um
lugar significativo no comércio, apre-
sentando muitas variacdes bdsicas.
Além do recheio oferecer ampla opor-
tunidade para variedade de sabores e
cores, também permite, em biscoitos
com orificios, o depdsito do recheio
agregando outras caracteristicas ao pro-
duto (MANLEY, 1983).

Devido a escassez de trabalhos so-
bre as caracteristicas fisicas e senso-
riais de bolachas, o presente trabalho
teve como objetivo obter informagdes
sobre a caracterizacdo fisica e senso-
rial de biscoitos, comercializados em
Curitiba.

Mareria & Métonos

| Delineamento Experimental e analise
estatistica

O delineamento utilizado foi o com-
pletamente casualizado (DCC), onde as
amostras comerciais de trés marcas di-
ferentes por tipo de biscoitos salgados:
dgua e sal e cream cracker; e biscoitos
doces: recheados - sabor chocolate,
waffer e maisena foram coletadas alea-
toriamente, em supermercados da cida-

de de Curitiba. As amostras foram man-
tidas na embalagem original e transpor-
tadas para o laboratério, onde foram
retiradas das embalagens originais e
divididas em trés subamostras por mar-
ca. Para cada teste foi selecionada, ao
acaso, uma amostra composta por 60
biscoitos que foram divididos em lotes
de 20 unidades para os testes fisico-
quimicos e outra de 15 para as analises
sensoriais. Os lotes foram acondicio-
nados em embalagens de polietileno,
identificados, lacrados e guardados para
posterior uso.

Para avaliar os resultados das carac-
teristicas estudadas das diferentes amos-
tras foi empregada a andlise de varian-
cia (ANOVA) através do programa
Excel. Nos biscoitos onde houve dife-
renca significativa, as médias foram
comparadas entre si pelo teste de Tukey,
ao nivel de 5% de probabilidade de erro.

2 Andlise Fisica

As andlises fisicas das amostras en-
volveram as determinagdes de massa,
espessura, comprimento, volume, vo-
lume especifico, densidade e fator re-
cheio para bolacha recheada. A massa
(g) das amostras foi verificada indivi-
dualmente, em balanca eletronica digi-
tal. A espessura (mm) e comprimento
dos biscoitos foram medidos indivi-
dualmente com micrémetro e régua de

escala milimetrada, respectivamente,
segundo técnica de FERREIRA (2002).
O volume (cm?3) foi determinado por
deslocamento com sementes tendo
como principio a técnica de desloca-
mento em 4gua com vazao de fluxo,
em equipamento préprio, segundo téc-
nica de SILVA ; SILVA; CHANG
(1998) e FERREIRA (2002). Em um
recipiente tarado com semente de pain-
¢o, colocado no interior de outro de
maior didmetro, a amostra foi acomo-
dada e as sementes do recipiente tara-
do, foram despejadas com auxilio de
um funil até o transbordamento. Em
seguida o recipiente foi nivelado com
auxilio de uma régua e o volume trans-
bordado (volume da amostra) foi me-
dido em proveta 100 mL. Para o célcu-
lo do volume especifico (cm?/g) foi uti-
lizada a relagdo volume/massa e para a
densidade (g/cm?) a relacdo massa/vo-
lume. A expansado foi calculada pela
relacdo comprimento/espessura (cm/
mm) e o célculo do fator recheio (%)
foi efetuado pela relagdo massa (g) do
recheio/massa (g) do biscoito que foi pe-
sado, em seguida aberto com uma espa-
tula, raspado e pesado a quantidade de
recheio segundo FERREIRA (2002).

3 Andlise Sensorial
A avaliagdo sensorial dos biscoitos
foi determinada através do teste Anali-

Quadro 1 - Atributos da analise descritiva quantitativa.

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169
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ses Descritiva Quantitativa com escala
estruturada de 5 pontos, em que os 10
julgadores treinados atribuiram notas
para os atributos de cada biscoito, con-
forme a lista de adjetivos (Quadro 1).
Os testes foram realizados em cabines
individuais préprias com luz branca,
com amostras codificadas em trés digi-
tos e em formulario apropriado.

Resurmanos & Discussio

Os resultados das analises fisicas e
sensoriais das amostras de biscoitos
dguae sal, cream cracker, maisena, bis-
coito recheado e waffer estdo demons-
trados nas Tabelas 01, 02, 03, 04 e 05.

Na tabela 01 podemos observar os
parametros avaliados dos biscoitos dgua

e sal. A diferenca significativa (p<0,05)
da massa entre as marcas mostra que nao
hé uniformizacdo de formulagio e na ope-
racionaliza¢do, como a trafila empregada
e no corte que pode interferir na capacida-
de de absor¢do de dgua pelos constituin-
tes da farinha como proteinas, amido da-
nificado e pentosanas (GUTKOSKI;
NODARI; NETO, 2003).

Tabela 01 - Médias das analises fisicas e sensoriais do biscoito 4gua e sal.

NOTAS: *XA = Média da marca A; *XB = Média da marca B; *XC = Média da marca C;
* X = Média do biscoito para determinada caracteristica; Médias sequidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si,
ao nivel de significancia de 5%, pelo teste de Tukey;

***DP = Desvio padréo;
#***C\/ = Coeficiente de variagdo;

Tabela 02 — Médias das analises fisicas e sensoriais do biscoito cream cracker.

it P T

NOTAS: *XA = Média da marca A; *XB = Média da marca B; *XC = Média da marca C;
** X = Média do biscoito para determinada caracteristica; Médias seguidas de letras iguais néo diferem estatisticamente entre
si, ao nivel de significAncia de 5%, pelo teste de Tukey;

***DP = Desvio padréo;
****C\/ = Coeficiente de variagdo;

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

81

janeiro/fevereiro — 2009




ARTIGOS

Na espessura 0s biscoitos nao apre-
sentaram diferenca significativa, no
entanto, a expansao resultou em dife-
renca das amostras atribuida aos valo-
res do comprimento dos biscoitos, con-
firmando que a taxa de expansdo do
biscoito constitui um parametro de qua-
lidade. Biscoitos de melhor qualidade
sdo aqueles que apresentam maior ex-
pansdo e menor densidade. Para YA-

MAMOTO et al. (1996), o fator de ex-
pansdo prediz melhor a qualidade de
uso final da farinha de trigo na produ-
¢do de biscoitos. Valores menores de
expansdo podem estar relacionados a
farinha empregada (GUTKOSKI; NO-
DARI; NETO, 2003; KULP ; OLEW-
NIK, 1989).

A diferenca encontrada no volume
especifico dos biscoitos dgua e sal, in-

dica que apenas a amostra XC apresen-
tou um valor de 2,77 (cm*/g), diferente
das demais, indicando amostra mais
pesada e de menor expansdo que pode
ser atribuido a vdrios fatores como a
qualidade dos ingredientes usados na
formulacdo da massa, especialmente a
farinha e os tratamentos usados duran-
te o processamento (EL DASH; CA-
MARGO, 1982).

Tabela 03 — Medias das anadlises fisicas e sensoriais do biscoito maisena.

Ji=i=| -
.

% =

NOTAS: *XA = Média da marca A; *XB = Média da marca B; *XC = Média da marca C;

* X = Média do biscoito para determinada caracteristica; Médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre
si, ao nivel de significancia de 5%, pelo teste de Tukey;

***DP = Desvio padréo;
***C\/ = Coeficiente de variagdo;

Tabela 04 — Médias das anadlises fisicas e sensoriais do biscoito recheado.

L

-

NOTAS: *XA = Média da marca A; *XB = Média da marca B; *XC = Média da marca C;
* X = Média do biscoito para determinada caracteristica; Médias sequidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre si,
ao nivel de significancia de 5%, pelo teste de Tukey;

***DP = Desvio padréo;
****C\/ = Coeficiente de variagdo;
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Tabela 05 — Média das andlises fisicas e sensoriais do biscoito waffer.

% &0 ! W

-
-1

NOTAS: *XA = Média da marca A; *XB = Média da marca B; *XC = Média da marca C;
** X = Média do biscoito para determinada caracteristica; Médias seguidas de letras iguais ndo diferem estatisticamente entre
si, ao nivel de significancia de 5%, pelo teste de Tukey;

*#*DP = Desvio padrdo;
*#**C\V = Coeficiente de variagéo;

No entanto, a menor expansdo foi
registrada na amostra XB (2,07 m/mm),
que pode ser resultante de farinhas de
diferentes cultivares de trigo (GU-
TKOSKI; NODARI; NETO, 2003).
Para os autores o didmetro, a espessura
e o fator de expansao dos biscoitos ela-
borados com amostras de farinhas de
diferentes cultivares de trigo variaram
significativamente entre si (p<0,05),
que podem ser atribuidos provavelmen-
te a variacdo da qualidade das farinhas
(GUTKOSKI; NODARI; NETO,
2003; YAMAMOTO et al. 1996).

Nos atributos sensoriais aroma, tex-
tura e sabor os biscoitos nio apresenta-
ram diferenca significativa, porém nos
atributos aparéncia, cor e simetria hou-
ve diferencga significativa ao nivel de
5%, confirmando que as caracteristicas
fisicas como didmetro, espessura e as
superficiais dos biscoitos sdo os prin-
cipais parametros na avaliagdo de fari-
nhas de trigo para a produgao de biscoitos
(KULP ; OLEWNIK, 1989). Na pontua-
¢do, que ficou na faixa entre 3 — 4, o bis-
coito 4gua e sal correspondeu a regular a
bom, conforme mostra o Quadro 1.

Na Tabela 02 estdo os resultados
obtidos nas andlises do biscoito cream
cracker.

Os resultados da andlise fisica nos
biscoitos cream cracker indicam dife-
renga nos atributos: massa, comprimen-
to, volume, expansao.

A variacdo da massa dos biscoitos
que apresentou diferenca estatistica sig-
nificativa pode ser atribuida também a
formulagio, trefila e a composicao da
farinha.

Os atributos comprimento e expan-
sdo estdo correlacionados ao didmetro
e espessura. Biscoitos de maior didme-
tro estdo associados a trigos de dureza
mole, de baixo teor de proteinas e que
produzem farinha de quebra em maior
quantidade e com pequeno tamanho de
particulas (GUTKOSKI; NODARI;
NETO, 2003) Para YAMAMOTO et
al. (1996), o fator de expansdo de bis-
coitos estd relacionado a qualidade da
farinha de trigo. Para PEREIRA et al.
(1999) o volume especifico e a densi-
dade dependem diretamente da ex-
pansdo do biscoito, uma vez que sio
determinados a partir do valor do in-
dice de expansdo, sendo que este es-
tabelece uma relag@o positiva com o
volume e uma relacdo negativa com a
densidade.

O volume especifico dos biscoitos
cream cracker que ndo apresentaram

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

diferenca estatistica estdo de acordo
com os dados obtidos por VITTT; PIZ-
ZINATO ; LEITAO (1991), que obti-
veram 3,19 cm®/g.

Na andlise sensorial os biscoitos
cream cracker ndo apresentaram dife-
renca significativa ao nivel de 5%, per-
cebendo nota de 3 - 4, 0 que correspon-
de a regular, conforme mostra o Qua-
dro 1.

A partir dos resultados obtidos nos
testes fisicos do biscoito maisena na
tabela 03, observou-se que os atributos
fisicos, a excegdo do volume especifi-
co, apresentaram diferenca estatistica
significativa ao nivel de 5% de proba-
bilidade, que podem ser atribuidos, tam-
bém, 2 composi¢ao da farinha, a varie-
dade de trigo, granulometria € compo-
sicdo da farinha (GUTKOSKI; NODA-
RI;NETO, 2003; YAMAMOTO et al.,
1996).

No que se refere aos parametros sen-
soriais avaliados, ndo houve diferenca
significativa entre as marcas, a exce-
¢do foi a aparéncia dos biscoitos mai-
sena resultante das diferencas fisicas
dos biscoitos que interferiram na avali-
acado sensorial dos produtos. Na avali-
acao dos provadores, o biscoito maise-
na recebeu a nota 4, que corresponde a
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boa. Apesar da ndo existir diferenga sig-
nificativa ao nivel de 5%, a cor rece-
beu uma avaliacdo média de 3,92 e a
textura 4,62 (Tabela 03).

Na Tabela 04 estdo apresentados 0s
resultados obtidos nas andlises do bis-
coito recheado.

Quando foram comparados biscoi-
tos recheados comerciais os resultados
obtidos nos testes fisicos mostraram que
todas as amostras diferem entre si ao
nivel de 5% de probabilidade de erro,
que pode ser atribuido as caracteristi-
cas da farinha de trigo e comportamen-
to no processamento (GUTKOSKI;
NODARI; NETO, 2003; YAMAMO-
TO et al., 1996).

A médiade 31,87% do fator recheio
encontrado para os biscoitos recheados
avaliados se manteve proximo a reco-
mendagao de 30% e dentro da variacio
de 20 a 36 %, indicada por MANLEY
(1983), em relacdo ao peso do biscoito
recheado.

Apesar dos biscoitos recheados co-
merciais apresentarem diferenca em
todos os testes fisicos, os julgadores ndo
identificaram diferencas nos atributos
sensoriais avaliados, pontuando as
amostras proximo a nota 4 que corres-
ponde a boa.

Os resultados divergiram de OR-
MENESE et al. (2001) que encontra-
ram diferenca significativa nos atribu-
tos: aparéncia - cor, aroma, sabor e tex-
tura de biscoito recheado sabor choco-
late comercializado. No entanto, os ati-
butos sabor e aroma, avaliados com
notas 3,25, que corresponde a atributo
regular, ndo apresentarem diferencga
estatistica que se deve a semelhanca de
sabores e aromas de cacau, manteiga,
leite e residual de gordura, que podem
variar de fraco a forte e estdo também
relacionados com a preferéncia do jul-
gador.

A partir dos resultados obtidos
nos testes fisicos na tabela 05 do bis-
coito waffer, foi observado que as
amostras diferiram somente na massa,
espessura e expansao e na andlise sen-
sorial, no atributo cor, recebendo uma

média de 3 —4 dos julgadores, que cor-
responde de regular a bom, indicando
que os atributos fisicos dos biscoitos,
mesmo nao apresentando diferenga sig-
nificativa interferiram na preferéncia
dos avaliadores.

No que se refere aos pardmetros sen-
soriais avaliados, ndo houve diferenca
significativa, entre as marcas em rela-
cdo a aparéncia, simetria, aroma, tex-
tura e sabor.

(ConcLusio

A andlise dos resultados do presen-
te trabalho permite concluir que:

- em relagd@o as andlises fisicas os
biscoitos, independente do tipo apresen-
taram diferenca significativa;

- na andlise sensorial os biscoitos de
dgua e sal, cream craker, maisena, e
waffer apresentaram diferenca signifi-
cativa, em destaque nos atributos apa-
réncia e cor. Nos biscoitos dgua e sal
também houve diferenca no atributo
simetria. As amostras de biscoito cre-
am craker e biscoito recheado ndo apre-
sentaram diferenca significativa.
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Resumo

Este estudo analisou a quantidade
de Lactobacillus sp. em amostra de
kefir de leite da cidade de Novo Ham-
burgo-RS em diferentes tempos de
fermentagdo, como também as varia-
¢oes de pH no mesmo periodo. A ana-
lise foi realizada conforme método ade-
quado para a determinacio deste géne-
ro, seguindo como base as determina-
¢Oes analiticas do Ministério da Agri-
cultura, Pecudria e Abastecimento do
Brasil. Verificou-se que o kefir de 72
horas de fermentacdo apresentou a
maior quantidade do género em ques-
tdo, 1,57 x 108 UFC/mL, sendo que a
variagdo de crescimento de 24 a 72 ho-
ras foi semelhante. Ap6s este periodo,
até 120 horas, houve decréscimo rapi-
do e progressivo na quantidade de Lac-

tobacillus sp. O pH apresentou queda
de aproximadamente 6,7 do leite utiliza-
do para inoculagio dos graos; para 3,08
ap6s 120 horas de fermentacao, apresen-
tando relacfo direta com a quantidade de
Lactobacillus sp. No decorrer da fermen-
tacdo acontece uma diminui¢o progres-
siva do pH, que interfere no sabor do pro-
duto. Devido aeste fato, associado a quan-
tidade semelhante de Lactobacillus sp. no
periodo de 24 a 72 horas, aconselha-se o
consumo do kefir fermentado durante este
intervalo de tempo, de acordo com pala-
dar do consumidor.

Palavras-chave: Lactobacillus. kefir.
Leite.

Summary
This study analyzes amount of Lac-
tobacillus sp. in different times of fer-

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

mentation, as well as the variation of
pH in the same period. The analysis was
carried out according to adjusted me-
thod for the determination of this sort,
based on the analytical determination
of the Agricultural Department of Bra-
zil. It was verified that the kefir of 72
hours of fermentation presented the bi-
ggest amount of the mentioned sort,
1,57 x 108 UFC/mL, and the variation
of growth from 24 to 72 hours was si-
milar. After this period, up to 120 hours,
there was a fast and gradual decrease.
The pH presented, approximately, a
decrease of 6,7 from the milk used for
the grains inoculation; for 3,08 after 120
hours of fermentation, it presented di-
rect relation with the amount of Lacto-
bacillus sp. During the fermentation,
gradual reduction of pH happens, whi-
ch interferes in the flavor of the pro-
duct. Considering its acidity, and the
fact that there is similar growth betwe-
en 24 and 72 hours, the consumption
of fermented kefir during this interval
of time is advised, in accordance with
the consumer’s taste.

Key-words: Lactobacillus. kefir. Milk.
INTRODUCAO

efir € um produto derivado
da fermentac@o do leite pe-
los grdos de kefir. Os graos
possuem uma complexa microflora de
bactérias e leveduras, gerando um pro-
duto com caracteristicas sensoriais pa-
recidas com o iogurte, diferenciando-
se por apresentar valor nutricional e te-
rapéutico mais acentuado (OTLES &
CAGINDI, 2003). A origem e utiliza-
¢do deste produto como alimento, re-
fere-se aos povos que habitavam as
montanhas da regiao do Cducaso, Rus-
sia, sendo, posteriormente, dissemina-
do para outras regides do mundo
(NETO et al, 2003).
Essas bactérias e leveduras sdo agru-
padas num aglomerado de microrganis-
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mos em perfeita simbiose, apresentan-
do-se como gréos gelatinosos de 2 a 15
mm de didmetro (VARNAM & SU-
THERLAND,1995), sendo que
SCHOEVERS & BRITZ (2003), rela-
tam que a massa de graos de kefir pode
chegar até 3 centimetros. Sua consis-
téncia € cremosa, com formas irregula-
res e cor creme (AQUARONE et al,
2001). O processamento tradicional
para a obtencao do kefir de leite é reali-
zado artesanalmente pela adicio de leite
aos graos e, tao logo a fermentagao seja
completada, os graos sdo removidos e
a eles acrescentados novamente leite
fresco, para que nova fermentaco ocor-
ra (SALOFF-COSTE, 2003). O tempo
em que os graos de kefir ficam em con-
tato com o leite determina o tipo de pro-
duto final, isto €, em 24 horas se obtém
o “kefir fraco” (liquido cremoso de sa-
bor levemente doce), com 48 horas é
denominado “kefir médio” (cremoso,
espumoso, com sabor levemente 4ci-
do), j& no terceiro dia, com 72 horas de
fermentacio, € produzido o “kefir for-
te”’, com sabor bem acentuado devido
aelevada acidez (LUQUET: 1993; AL-
BUQUERQUE, 1997).

Além das especificacdes quanto ao
tempo de fermentagao é importante sa-
lientar que diversos fatores estao envol-
vidos na produgio e devem ser consi-
derados para que se obtenha um alimen-
to de qualidade. Neste contexto estdao o
tratamento do leite e graos e as condi-
¢odes de incubacdo, maturagdo e con-
servacdo do produto (ZOURARI &
ANIFANTAKIS, 1988). Mediante es-
tes cuidados serd mantida a integrida-
de dos germes da flora normal do kefir,
evitando a presenca de impurezas, mi-
crorganismos patogénicos e quaisquer
elementos estranhos a sua composi¢io
(AQUARONE et al, 2001).

Para um produto ser considerado
probidtico, algumas caracteristicas de-
vem estar presentes, segundo FERREI-
RA (2001). Os microrganismos preci-
sam ultrapassar as barreiras naturais e
atingir o sitio de a¢ao no trato gastroin-
testinal, para tanto devem resistir ao

suco gastrico, resistir a bile e lisozima e
estar presentes em quantidades acima de
10° UFC/mL, referindo-se, especifica-
mente a espécies de Lactobacillus.

A forma artesanal de producdo do
kefir ainda € a mais utilizada pelas pes-
soas. No Brasil, no entanto, este pro-
duto, apesar de conhecido, é pouco uti-
lizado. Considerando a realidade eco-
ndmica e social brasileira, de um pais
em desenvolvimento, o kefir se enqua-
dra como uma alternativa de alimenta-
cdo de facil aquisi¢ao, manutencio e
com caracteristicas nutricionais rele-
vantes. Dentre as caracteristicas nutri-
cionais, a funcdo probidtica € uma das
mais exaltadas. No entanto, sabe-se que
apopulagc@o microbiana dos graos pode
sofrer variagcdes conforme a origem da
amostra e forma de manuteng¢ao empre-
gada. Para tanto, motivou-se o estudo
do kefir, englobando o aspecto micro-
biolégico e de conservacdo. Na ques-
tao da composi¢do microbioldgica foi
escolhida a andlise do género Lactoba-
cillus, por apresentar espécies compro-
vadamente probidticas (PUPIN, 2001).
Além de identificar a quantidade pre-
sente no produto, acompanhou-se este
crescimento durante um periodo deter-
minado de tempo, a fim de verificar o
pico em que este microrganismo se en-
contra em maior quantidade. Este as-
pecto pode determinar um melhor apro-
veitamento das propriedades do kefir,
visto que existe uma escassez de dados
regionais quanto a sua composicao, pro-
dugdo, quantidade e propriedades nu-
tricionais.

MareriaL & Méronos

A pesquisa foi realizada através de
um estudo observacional descritivo,
acompanhando o crescimento de Lac-
tobacillus sp. durante 120 horas, como
também as variacdes de pH no mesmo
periodo. A amostra utilizada no traba-
lho foi conseguida de um habitante da
cidade de Novo Hamburgo, RS. Com-
preendia cerca de 20 gramas de graos
que ficaram mantidos sob fermentagio
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durante algumas semanas para o au-
mento de volume dos mesmos, a fim
de se obter a quantidade necessaria para
as analises. Salienta-se que, diariamen-
te, os graos eram coados e lavados em
dgua corrente, sendo apds, colocados
novamente em leite e mantidos a tem-
peratura ambiente.

A amostra de graos de kefir foi di-
vidida em 5 grupos, sendo cada um sub-
metido aum tempo diferente de fermen-
tacdo: 24, 48, 72, 96 e 120 horas. O
método utilizado para as anélises foi
baseado na metodologia estabelecida
pelo Ministério da Agricultura, Pecué-
ria e Abastecimento do Brasil (MAPA)
para Contagem Total de Mesdfilos
(M.A.AR.A., 2004), sendo adaptado
para a contagem de Lactobacillus sp.
através de um meio de cultura especifi-
co. A andlise foi realizada duas vezes,
obtendo-se os dados finais através de
uma média simples.

Preparo da amostra: os grios fo-
ram coados e lavados em 4gua corren-
te. Apos colocados em 5 beckers de
vidro com capacidade para 150 mL, na
propor¢ao de 10% de graos para 100
mL de leite integral tipo C, pasteuriza-
do. Cada becker ficou com 10 gramas
de graos e 100 ml de leite. Os vidros
foram cobertos com papel toalha e ati-
lhos de borracha e mantidos em tem-
peratura ambiente, refletindo, assim, a
forma como as pessoas realizam o pre-
paro do produto em suas casas. Medi-
da do pH: de cada amostra de kefir foi
medido o pH através do Medidor de
pH digital microprocessado, modelo
TEC 3 — MP da TECNOPON?, logo
ap6s a separacao dos graos do produto.
Diluicoes: foram feitas 6 diluicdes (100
I'a 10°) de cada amostra e utilizadas
apenas de 10 a 10, baseado no estu-
do piloto que mostrou que nas dilui-
¢des 10! e 10 ndo era possivel reali-
zar contagem devido ao crescimento
excessivo, sendo estas desconsideradas.
Todo processo aconteceu préximo ao
fogo, através de um bico de bunsen.
Preparo das placas: apGs obter todas
as dilui¢des foi realizada a inoculagdo
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em placas de petry estelilizadas com
meio de cultura apropriado. A técnica
de inoculacio escolhida foi a de pour
plate, como descreve TORTORA et al.
(2000): adi¢@o do inéculo em placa sem
meio de cultura, apés a adicdo do meio
de cultura e homogeneizacao com agi-
tacao suave.

O meio de cultura utilizado foi o
MRS (Man Rogosa Sharpe) especifico
para Lactobacillus sp., marca Synth?,
preparado conforme indicac¢des do fa-
bricante. Incubacao: solidificado o
meio de cultura as placas foram colo-
cadas invertidas em estufa bacteriol6-
gica, marca Nova Etica®, a 36°C, du-
rante 48 horas. Contagem das placas:
Passadas as 48 horas, as placas foram
retiradas da estufa e realizada a conta-
gem das col6nias com auxilio de um
contador de col6nias CP 600 Plus, mar-
ca Phoenix®. A referéncia para a conta-
gem das placas foi a estabelecida por
Tortora et al (2000), que consideram,
para tal, somente placas em que seja
possivel contar coldnias entre 25 e 250.
Os resultados foram expressos em
UFC/mL (unidades formadoras de co-
16nia por mililitro de produto).

Resurmanos & Discussio

Relacao tempo de fermentacao e
crescimento de Lactobacillus sp.: o
ndmero de col6nias de Lactobacillus sp.
apresentou crescimento até 72 horas de
fermentacdo, ocorrendo apds um de-
créscimo que pode estar associado a
queda do pH e ao esgotamento de subs-
trato. O decréscimo do pH esta associ-
ado a formacdo de compostos 4cidos
como &cido latico, 4cido acético e al-
cool, que sao formados pela fermenta-
¢do de bactérias e leveduras presentes
no kefir (Figura 1).

Relacao tempo de fermentacao
e pH: observou-se um decréscimo
progressivo do pH da primeira amos-
tra de 24 horas até a ultima de 120
horas. Este aspecto pode ser resul-
tante da producdo de compostos

oriundos das fermentacdes. Conside-
rando que o pH do leite € de, aproxi-
madamente, 6,6 a 6,8, segundo Pe-
reira et al (2001), apds 24 horas, isto
¢ nas primeiras horas de fermentacio,
ja existe uma tendéncia de estabili-
zagdo. O pH estabilizou completa-
mente, a partir de 96 horas de fermen-
tacdo, provavelmente devido ao es-
gotamento de substratos disponiveis
para a fermentagdo. Neste momento
houve um consumo de quase todas as
substincias utilizadas pelos micror-
ganismos para a fermentacdo, estabi-
lizando, portanto, a produgio de com-
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postos derivados deste processo (Fi-
gura 2).

Relacao pH com crescimento de
Lactobacillus sp.: O crescimento de
colOnias apresentou-se inversamente
proporcional a diminuic¢do do pH até
72 horas, onde o valor de pH baixou
de 6,7 para 3,38 e o ndmero de cold-
nias cresceu de 1 x 108 UFC/mL para
1,57 x 108 UFC/mL. Ap6s 72 horas
de fermentacdo o pH baixou para 3,08
em 96 horas, mantendo-se o valor em
120 horas. Esse decréscimo configu-
rou-se também no nimero de col6ni-
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as de Lactobacillus sp., que passou
de 1,57 x 108 UFC/mL com 72 horas
de fermentagdo para 8,4 x 10 UFC/
mL com 120 horas. A queda na quan-
tidade de Lactobacilus sp., apés 72
horas, ocorreu devido a reducio de
substrato para a fermentagdo e tam-
bém ao estresse provocado pela di-
minui¢do do pH no meio.

Com 72 horas de fermentacao, LU-
QUET (1993) e ALBUQUERQUE
(1997), consideram o produto resultante
como “kefir forte”, apresentando um
sabor bem acentuado devido a elevada
acidez. E importante considerar este
fato devido a sua aceitagdo pelos con-
sumidores, pois, apesar do kefir de 72
horas apresentar a maior quantidade
de microrganismos vidveis na amos-
tra analisada, ele pode nio ser bem
aceito e, portanto, pouco consumido
pela populagdo. Também deve-se res-
saltar que a quantidade de col6nias
apresentou crescimento semelhante
de 24 a 72 horas. Este aspecto é posi-
tivo, quando considerado o sabor do
produto, pois se o crescimento € se-
melhante até 72 horas de fermenta-
¢d0, o consumidor terd a oportunida-
de de escolher o tipo de produto, con-
forme seu paladar.

Conforme os resultados referen-
tes as quantidades de Lactobacillus
sp. e aos valores de pH encontrados,
pode-se atribuir ao kefir uma prova-
vel a¢do probidtica, que lhe é confe-
rida, devido ao fato de ter havido cres-
cimento deste microrganismo em pHs
muito préximos ao do trato gastroin-
testinal, demonstrando, assim, que o
kefir analisado apresentou espécies de
Lactobacillus sp. muito resistentes, ca-
pazes de ultrapassar a barreira 4cida
estomacal e exercer a acdo no intesti-
no. Salienta-se, no entanto, que para lhe
atribuir uma fung¢@o probidtica, sdo ne-
cessdrios experimentos in vivo.

(oncLusio

Através da analise da amostra de
kefir da cidade de Novo Hamburgo-

RS, constatou-se a presenca de Lac-
tobacillus sp. Verificou-se, nos dife-
rentes tempos de fermentagdo, que o
kefir de 72 horas apresentou a maior
quantidade do género em questao.
Porém no periodo de 24 a 72 horas,
ocorreu pouca variaciao no niimero de
colonias. No decorrer da fermentagéo
acontece uma diminui¢do progressi-
va do pH, que interfere no sabor do
produto devido a elevada acidez. De-
vido a este fato, associado ao cresci-
mento semelhante de Lactobacillus
sp. entre 24 e 72 horas, aconselha-se
o consumo do kefir fermentado du-
rante este intervalo de tempo, de acor-
do com o paladar do consumidor. Este
estudo trouxe dados importantes re-
ferentes a alguns aspectos da produ-
¢do e composicio do kefir. Porém, de-
vido a sua complexa microflora e pe-
culiaridades no processamento, ou-
tras pesquisas sao necessarias para
que se possa conhecer, de forma mais
detalhada, a composicdo e manuten-
¢do dos graos, bem como seus efei-
tos no organismo.
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Resumo

O alimento contaminado ocasiona
doenga de origem alimentar (DOA),
que acomete, principalmente, criangas,
gestantes, pessoas idosas, que represen-
tam a maioria dos pacientes de um hos-
pital. Este trabalho avaliou as condigdes
higiénico-sanitérias da dieta de um hos-
pital particular do Municipio de Volta
Redonda/RJ, através da avaliacdo mi-
crobioldgica de carne in natura e seus
produtos distribuidos para pacientes;
condicdes higiénico-sanitarias da super-
ficie dos dedos dos manipuladores e
aplicacdo do Manual de Boas Préticas

com o alimento seguro. Realizaram-se
coletas em intervalos semanais, no al-
moco € jantar, por seis semanas, con-
duzidas as andlises microbioldgicas, de
acordo com as exigéncias da legislacio
(RDC n°12, de 02 de janeiro de 2001),
seguindo a metodologia para andlises
microbiolégicas da Instru¢do Norma-
tivan®62, de 28 de agosto de 2003. Para
avaliacdo qualitativa das condigdes hi-
giénico-sanitdrias da superficie dos de-
dos dos manipuladores, foram coleta-
das impressdes digitais em placas de
Petri contendo dgar EMB. Realizou-se
um treinamento sobre higiene na ma-
nipulacdo apds a segunda semana. Nas

amostras in natura de carne bovina, foi
constatada a auséncia de Salmonella/
25g e nas de frango foi detectada a pre-
senca de coliformes a 45°C, dentro dos
padrdes permitidos pela legislagdo. Nas
amostras dos produtos carneos foi ob-
servada a auséncia de Salmonella/25g;
Coliformes a 45°C; Clostridium sulfito
redutor e Sthaphylococcus aureus. Re-
sultado das impressoes digitais nas pla-
cas apresentou 29% negativas, e apds
o treinamento, 46% negativas. Este tra-
balho demonstrou que a adequada im-
plantacdo do Manual de Boas Praticas
garante um alimento seguro. A impor-
tancia dos treinamentos foi observada
nas impressoes digitais dos manipula-
dores.

Palavras chave: Manipuladores de ali-
mentos. Manual de Boas Praticas. Ali-

mento Seguro. Treinamento.

SUMMARY

The food contaminate cause illness
of alimentary origin, that assault, ma-
inly, children, pregnant, old people that
represents the majority of the patients
of a hospital. This work evaluated the
hygienical-sanitary conditions of the
diet of a particular hospital of the City
in Volta Redonda/RJ through the mi-
crobiological evaluation of meat in
natura and its products distributed for
patients; hygienical-sanitary conditions
of the surface of the fingers of the ma-
nipulators and application of Manual
of Good Practices with the safe food.
Were collected in weekly intervals, the
lunch and dinner, for six weeks and lead
to the microbiological analyses had
been become fullfilled, in accordance
with the requirements of the legislati-
on (RDC n ° 12, of 02 of January of
2001), following the methodology for
microbiological analyses of Normati-
ve Instruction n ° 62, of 28 of August of
2003. For qualitative evaluation of the
hygienical-sanitary conditions of the
surface of the fingers of the manipula-
tors, fingerprints of the manipulators
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were collected in plates of Petri con-
tend EMB. After the second week was
fullfilled a training on hygiene in the
manipulation. In the samples in natura
of bovine meat was evidenced the ab-
sence of Salmonella/25g and in the chi-
cken was detected the presence of coli-
Jormes 45°C, inside of the standards
allowed for the legislation. All the sam-
ples of the meat products was obser-
ved the absence of Salmonella/25g;
Coliformes 45°C; Clostridium reducing
sulfite and Sthaphylococcus aureus.
Result of the fingerprints in the plates
presented 29% refusals, and after the
training, 46% refusals.This work ob-
served the adjusted implantation of the
Manual of Good Practices guarantees
a safe food. The importance of trainin-
gs was observed in the fingerprints of
the manipulators.

Words key: Food manipulators, Ma-
nual of Good Practices, Safe Food, Trai-
ning.

INTRODUCAO

e acordo com a Organizacao

Mundial da Saide (OMS),

“a alimentacdo deve ser dis-
ponivel em quantidade e qualidade nu-
tricionalmente adequadas, além de ser
livre de contaminacdes que possam le-
var ao desenvolvimento de doencas de
origem alimentar (DOA)” (MINTZ,
2001).

A necessidade de mao-de-obra e
novos tipos de produtos alimenticios
que atendam as necessidades dos con-
sumidores levaram ao aumento do nu-
mero de casos de DOA (GULLIFORD
et al., 2003; ORLANDI et al., 2002).

DOA pode se manifestar através de
infecgdes alimentares (ingestio de ali-
mento contaminado com microrganis-
mos prejudiciais a sadde), intoxicacdes
(ingestdo de alimento com toxinas de
microrganismos ou substancias toxi-
cas), ou TOXIINFECCOES (ingestio

de alimento com microrganismos que
produzem toxinas) (BRASIL, 2007).

Estima-se que milhdes de pessoas
estejam acometidas por DOA, repre-
sentando um problema de satide publi-
ca(KAFERTEIN ez al., 1997; NOLLA
& CANTOS, 2005).

Existem grupos de pessoas predis-
postas as DOAs, como criangas, ges-
tantes, idosos, pessoas com sistema
imunolégico enfraquecido ou deprimi-
do. Os pacientes internados nos hospi-
tais pertencem a este grupo (CAMPOS
& SOUZA, 2003).

Em um hospital, o paciente € o cen-
tro das preocupacdes, tendo como prin-
cipal objetivo da alimentagdo o apoio
do tratamento (GARCIA, 2006; SOU-
ZA & PROENCA, 2004).

Considerando a fragilidade dos pa-
cientes (pois seu sistema imune se en-
contra debilitado) e o objetivo da ali-
mentacdo em um hospital, o alimento
seguro (alimento sem contaminag@o de
natureza bioldgica, fisica, quimica que
possam colocar em risco a saude) € es-
sencial (SANTOS at el., 2003; SPERS
& KASSOUF, 1996).

O Manual de Boas Préticas auxilia
na elaboracdo de um alimento seguro,
pois as informacgdes relacionadas as
Boas Praticas de Fabricagdo (BPF) es-
tao redigidas nele (BOTELHO et al.,
2005).

A finalidade central deste trabalho
foi avaliar as condi¢des higiénico-sa-
nitirias da dieta de um hospital parti-
cular do municipio de Volta Redonda/
RJ, avaliando as condig¢des microbio-
l6gicas de carne in natura e seus produ-
tos; as condi¢Oes higi€nico-sanitarias
das superticies dos dedos dos manipu-
ladores, relacionando a implantaggo do
Manual de Boas Préticas com o alimen-
to seguro.

MareriaL & Méronos

Para avaliacdo qualitativa das con-
digdes higi€nico-sanitarias das super-
ficies dos dedos dos manipuladores fo-
ram coletadas as impressdes digitais

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

destes em dgar EMB, sendo seis placas
no almogo e seis no jantar. Foi realiza-
do um treinamento sobre higiene na
manipulacio ap6s a segunda semana.

Foram coletadas seis amostras se-
manais, em seis domingos. Trés no al-
moco e trés no jantar, com 100g cada,
da carne in natura e do produto cérneo
(carne bovina ou frango) e realizadas
analises microbioldgicas de acordo com
as exigéncias da legislacdo (RDC n°
12), seguindo a metodologia para ana-
lises microbioldgicas da Instrugio Nor-
mativa n° 62.

As amostras foram acondicionadas
em caixas isotérmicas contendo gelo
recicldvel e transportadas ao laboraté-
rio de microbiologia para as anélises.

Na carne in natura e no produto
carneo foram realizadas as andlises de
Salmonella e determinagio de colifor-
mes a 45°C.

No produto cdrneo também foram
realizadas andlises de Sthaphylococcus
aureus e Clostridium sulfito redutor a
46°C.

Resuimanos

Nas amostras in natura de carne
bovina constatou-se a auséncia de Sal-
monella/25g e nas de frango foi detec-
tada a presenca de coliformes a 45°C
(nas da quarta semana constatou-se au-
séncia) - mas dentro dos padrdes per-
mitidos pela legislacdo, verificando que
se encontravam proprias para o consu-
mo.

Diferente dos resultados encontra-
dos, CARVALHO & CORTEZ
(2005), detectaram que 20% das amos-
tras de frango coletadas de diferentes
frigorificos da regido Noroeste do Es-
tado de Sao Paulo, apresentando-se im-
préprias para 0 consumo.

GONCALVES et al. (1998), obser-
varam que 26,7 % das amostras de coxa
e peito de frango analisados estavam im-
proprias para o consumo, SA BARRE-
TO & RAMOS (1999) observaram que
14,2% das amostras de frango se apre-
sentaram improprias para 0 consumo.
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Segundo MESQUITA et al. (2006),
ap6s andlise de amostras de frango cru,
9,9% das amostras apresentaram resul-
tados para coliformes fecais iguais ou
superiores a 15.000 NMP, caracterizan-
do a matéria-prima como imprépria
para o consumo.

A contaminagio natural da carne de
frango ocorre devido as condigcdes de
manejo durante a criagdo, condi¢oes
higiénico-sanitérias durante o abate e
manipulacio das carcacas, sendo im-
portante um fornecedor que atenda as
determinagdes legais (CANSIAN et al.,
2005).

Diferente dos resultados encontra-
dos, foi detectada grande contaminacgio
por coliformes a 45°C na carne moida
em seis bancas do mercado publico de
Porto Alegre (RITTER, 2001).

A carne moida apresenta caracterfs-
ticas que facilitam a sua contaminacio
e proliferacdo de microrganismos,
como a grande manipulagcdo e manu-
tencdo em temperatura ambiente. A
moagem da carne deve ser realizado de
acordo com as BPFs.

Todas as amostras dos produtos car-
neos obtiveram como resultado a au-
séncia de Salmonella/25g; Coliformes
a45°C; Clostridium sulfito redutor e S.
aureus, sendo proprias para o consu-
mo.

De acordo com CAMPOS & SOU-
ZA (2003), também ndo foi detectada
a presenca de S. aureus ou Salmonella
em nenhuma das amostras da dieta hos-
pitalar de um hospital geral da cidade
de Belém, Para.

A avalia¢do da carne cozida servi-
da em hospitais, realizada por PEDRO-
SO et al. (1999); encontrou 25% das
amostras analisadas com presenca de
coliformes a 45°C,diferente dos resul-
tados obtidos.

Outro estudo realizado, em oito hos-
pitais da cidade de Sdo Paulo, revelou
que cerca de 47% das amostras estuda-
das apresentavam bactérias como Sal-
monella, Staphylococcus aureus, Baci-
llus cereus e Clostridium perfringens
(ROMERO, 2005).

De acordo com MESQUITA et al.
(2006), ap6s as andlises de carne de
frango assada, foi detectado S. aureus
em 6,6% amostras analisadas e colifor-
mes a 45°C em diferentes niveis, em
alguns casos ausentes, de acordo com
o resultado obtido.

De acordo com APPCC (2004), sur-
tos de doengas hospitalares foram rela-
cionados em Sdo Paulo, no ano de 1999,
foram afetados bebés por Salmonella
sp., através do leite materno; em 1990,
foram afetados pacientes adultos, por
S. enteritidis, através da sonda enteral
e em 1996, foram afetados pacientes e
ndo-pacientes, por A. hydrophil, atra-
vés de sopa de legumes e salada.

As amostras da matéria-prima (car-
ne de frango e bovina in natura) den-
tro dos padrdes como também os pro-
dutos cdrneos demonstram que para
obter um produto final de qualidade é
necessario que a matéria-prima também
esteja dentro dos padrdes (sendo este
um dos itens do Manual de Boas Prati-
cas: cadastro de fornecedores).

Os produtos cérneos, dentro dos
padrdes legais, demonstram a impor-
tancia da elaboracdo e adequada im-
plantacdo do Manual de Boas Praticas
do estabelecimento para que, assim, as
rotinas e procedimentos possam ser
monitorados e as acgdes corretivas,
quando necessarias, possam ser reali-
zadas.

A elaborago de um produto dentro
das determinacdes da legislagdo aumen-
ta a probabilidade de elaboracdo de um
alimento seguro, para que a alimenta-
¢do ndo promova agravos a satde do
paciente, que ja se encontra debilitado
por outras causas.

As impressoes digitais dos manipu-
ladores analisadas com relagio a pre-
senca ou auséncia de coliformes detec-
taram que das 24 placas com EMB-
29% (07) foram negativas.

Numeros semelhantes foram ob-
tidos nas maos de manipuladores em
hospitais do municipio de Florian6-
polis, SC (SALLES & GOULART,
1997) e por CAMPOS & SOUZA

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

(2003), em 67% das analises das maos
das funciondrias responsdveis pelo
preparo das dietas foram encontradas
a presenca de coliformes a 45°C, de-
monstrando falha nos principios ba-
sicos de higiene, ndo ocorrendo prin-
cipalmente, a adequada lavagem das
maos, colocando em risco a vida dos
pacientes internados no hospital.

Resultados diferentes foram obtidos
por MESQUITA et al. (2006), que ava-
liaram a presenca de coliformes a 35°C
e45°C, S. aureus e Salmonella spp. em
superficies de maos do cozinheiro e
observaram que todos 0s microrganis-
mos estavam ausentes.

Ap6s o treinamento, das 48 placas
com EMB, 46% (22) foram negativas,
demonstrando a importancia dos trei-
namentos, para que ocorra a reciclagem
dos funciondrios, pois ocorreu 0 aumen-
to do nimero de placas negativas apds
o0 treinamento.

De acordo com varios autores como
SALLES & GOLART (1997); CAM-
POS & SOUZA (2003); SHARP et al.
(1979); COLLIER et al. (1988); COR-
REA et al. (1990); NOLLA & CAN-
TOS (2005); € importante a realizagdo,
de maneira continua, de treinamentos
relacionados as Boas Praticas de Higie-
ne aos manipuladores de alimentos,
principalmente aqueles que trabalham
direta ou indiretamente com pacientes.

De acordo com SANTOS et al.
(2003), a manipulagc@o cuidadosa dos
produtos € essencial, pois das 75 amos-
tras investigadas, 77,3% estavam im-
préprias para o consumo.

De acordo com UNGAR et al.
(1992), varios autores relataram surtos
relacionados a alimentos, ocorridos em
hospitais apés contaminacdo dos ali-
mentos por funciondrios, demonstran-
do que a maioria dos casos de DOA
esta relacionado a manipulagio inade-
quada de alimentos.

(ConerLusio

A anilise dos dados obtidos neste
trabalho permitem concluir que as con-
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di¢des higiénico-sanitarias da Unidade
de Alimentagdo e Nutri¢do do hospital
estudado encontravam-se adequadas.

Reitera a necessidade da implanta-
¢do do Manual de Boas Préticas e as-
sim um programa de educacgdo conti-
nuada dos manipuladores para a elabo-
ragdo do alimento seguro.

REFERENCIAS

APPCC. Boas Prdticas e Sistema
APPCC em Nutricdo Hospitalar.
Rio de Janeiro: SENAC/DN, 2004.
161 p.

BOTELHO, R. A., AKUTSU, R. C,,
CAMARGO, E. B., SAVIO, K. E. O.,
ARAUJO, W. C. Adequagdo das
boas prdticas de fabricacdo em ser-
vicos de alimentacdo. Rev. Nutr.
vol.18 no.3 Campinas May/June
2005.

BRASIL. Ministério da Satide. Manual
Integrado de Prevencdo e Controle
de Doengas Transmitidas por Ali-
mentos. Acesso em: 3 marco. 2007.

CAMPOS, G.D., SOUZA, C.L. Condi-
¢oes higiénico-sanitdrias de uma
dieta hospitalar. Rev. Nutr., Cam-
pinas, v. 1, n.16, p. 127-134, 2003.

CANSIAN, R. L., FLORIANI, S. T. R,
VALDUGA, E., Microbiological
analysis of critical points in the chi-
cken industry. Braz. arch. biol. te-
chnol. Curitiba: vol48, n.3, May
2005.

CARVALHO, A. C. F. B., CORTEZ, A.
L., Salmonella spp. em carcagas,
carne mecanicamente separada,
linguicas e cortes comerciais de
frango. Cienc. Rural, Santa Maria:
vol.35, n.6, Nov./Dec. 2005.

COLLIER, P.W., SHARP, J.CM., MAC
LEOD, A.F., FORBES, G.I., MA-
CKAY, F. Food poisoning in hospi-
tals in Scotland: 1978-1984. Epide-
miology and infection, Cambridge,
v. 101, n.5, p. 661-667, 1988.

CORREA C.M.C., TIBANA, A., GON-
TIJO-FILHO, P.P. Avaliacdo de
vegetais como fonte de infecgdo por
Pseudomonas aeruginosa para pa-

cientes hospitalizados: 1. nivel de
contaminagcdo de alimentos servi-
dos aos pacientes. Revista de Mi-
crobiologia, Sdo Paulo, v.2, n.3,
p.238-242, 1990.

GARCIA, R. W. D., A dieta hospitalar
na perspectiva dos sujeitos envol-
vidos em sua produgdo e em seu pla-
nejamento. Rev. Nutr., Campinas,
vol.19, n.2, Mar./Apr. 2006.

GONCALVES, PM.R. ETAL. Enumre-
acdo de enterococos e coliformes
fecais, pesquisa de Salmonella e
indicagdo preventiva de proteus em
cortes e mitidos de frangos (Gallus
domesticus) congelados. Higiene
Alimentar, v.112, n.54, p.42-47,
1998.

GULLIFORD, M. C.; MAHABIR, D.;
ROCKE, B. Food insecurity, food
choices, and body mass index in
adults: nutrition transition in Tri-
nidad and Tobago. International
Journal  of  Epidemiology
2003;32:508-516.

KAFERTEIN EK, MOTARJEMI Y,
BETTCHER DW. Foodborne dise-
ase control: a transnational chal-
lenge. Emerg Infect Dis 1997;
3:503-10.

MESQUITA, M. O. M., DANIEL, A. P.,
SACCOL, A. L. F., MILANI, L. I.
G., FRIES, L. L. M. Qualidade mi-
crobiologica no processamento do
frango assado em unidade de ali-
mentagdo e nutri¢do. Ciénc. Tecnol.
Aliment., Campinas, vol.26, n.1,
Jan./Mar. 2006.

NOLIA, A. C., CANTOS, G. A., Rela-
cdo entre a ocorréncia de entero-
parasitoses em manipuladores de
alimentos e aspectos epidemiologi-
cos em Floriandpolis, Santa Cata-
rina, Brasil. Cad. Saiide Publica,
Rio de Janeiro, v.21, n.2, Mar./Apr.
2005.

ORLANDI PA, CHU D-MT, BIER JW,
JACKSON JG. Parasites and the
food supply. Foodtechnology 2002;
56: 72-81.

PEDROSO, D.M.M., IARIA, S.T.,
GAMBA,R.C., HEIDTMANN, 8.,

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

RALL, V.L.M. Critical control po-
ints for meat balls and kibbe prepa-
rations in a hospital kitchen. Revis-
ta de Microbiologia, Sdo Paulo,
v.30, n.4, p.347-355, 1999.

RITTER, R., SANTOS, D., BERGMAN,
G. P. Contaminagdio bacteriana da
carne moida bovina comercializa-
da em bancas do mercado puiblico
de Porto Alegre, RS. Revista Higie-
ne Alimentar. 15(85):50-6, jun.
2001.

ROMERQO, T. Disponivel em: http://
www.abrabi.org.br/portalmbb/ou-
Acesso em: 25 Nov. 2005.

SA BARRETO, E.S.; RAMOS, S.M.
Pesquisa de Salmonella em cortes
congelados de frango comerciali-
zados no Municipio do Rio de Ja-
neiro. Higiene Alimentar, v.13,
n.61, p.53-54, 1999.

SANTOS, L. R., NASCIMENTO, V. P.,
OLIVEIRA, S. D., RODRIGUES, D.
P., REIS, E. M. F, SEKI, L. M., RI-
BEIRO, A. R., FERNANDES, S. A.,
Fagotipos de Salmonella enteritidis
isoladas de amostras clinicas, ali-
mentos e carcagas de frangos no sul
do Brasil. Rev. Inst. Med. S. Pau-
lo: vol.45, no.1, Jan./ Feb. 2003.

SHARP, J.C.M., COLLIER, P.W., GIL-
BERT, R.J. Food poisoning in hos-
pital in Scotland. Journal Hygiene,
London, v.83, n.2, p.231-236, 1979.

SOUZA, A. A., PROENCA, R. P. C,,
Tecnologias de gestdo dos cuidados
nutricionais: recomendagdes para
qualificacdo do atendimento nas
unidades de alimentagdo e nutrigdo
hospitalares. Rev. Nutr., Campinas,
v.17, n.4, Oct./Dec. 2004.

SPERS, E.E., KASSOUF, A.L. A aber-
tura de mercado e a preocupacdo
com a seguranga dos alimentos. Hi-
giene Alimentar, Sdao Paulo, v.10,
n.46, p.16-26, 1996.

UNGAR, ML, GERMANO, MIS, GER-
MANO, PML. Riscos e consequén-
cias da manipulacdo de alimentos
para a saide publica. Hig Alim
1992; 6:14-7. *%

92

janeiro/fevereiro — 2009




ARTIGOS

UTILIZAGRO DE FAUNA
ACOMPANHANTE DA PESCA DO
CAMARAO, PARA PRODUCKO DE

LINGUICA E HAMBURGUER.

Humberto A. M. Silva
Graduagdo em Engenharia de Pesca. Departamento
de Tecnologia Rural (DTR) — UFRPE, Recife, PE.

Ana Patricia da Silva

Graduacgdo em Ciéncias Biolbgicas. Departamento de Tecnologia
Rural (DTR) — UFRPE, Recife, PE.

Renata Cristina da Penha Franca
Graduacdo em Medicina Veterindria. Departamento de
Tecnologia Rural (DTR) — UFRPE, Recife, PE.

Irineide Teixeira de Carvalho
Zeneudo Luna Machado
Ana Virginia Marinho Silveira
Departamento de Tecnologia Rural (DTR) — UFRPE,
Recife, PE.

D4 reitoria@ufrpe.br

Resumo

Considerando o grande niimero de
peixes (fauna acompanhante) que é
devolvido ao mar, ja mortos, apds o
arrasto de camardes no Municipio de
Tamandaré-Pe, por terem pouco valor
comercial, foi realizado um estudo ob-
jetivando mostrar aos pescadores da-
quela regido que estes peixes poderiam

muito bem ser aproveitados na confec-
c¢do de linguica, hambuirgueres etc.. Para
tal foram realizadas seis viagens ao alto
mar nos barcos de arrasto de camar@o
baseados em Tamandaré — PE, no peri-
odo de julho de 2003 a fevereiro de
2004 e, em cada viagem, foram coleta-
das dez amostras de pescada (Macro-
don Ancylodon) que depois de tratadas,
passadas por andlises sensoriais e mi-
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crobioldgicas, foram processadas, onde
obtivemos um rendimento de pasta de
peixe de aproximadamente 27%, con-
siderado um bom resultado, uma vez
que se tratam de peixes magros e que
depois de serem limpos foram tritura-
dos para sua destinacao final. A partir
do peixe triturado realizamos a produ-
¢do de linguica e hamburguer que tive-
ram boa aceitagio por todos os degus-
tadores presentes. E lamentdvel que,
mesmo com estes resultados positivos,
ndo foi dada a necessdria importancia
por parte dos pescadores que relutam
em aceitar esta nova opg¢do de renda, ja
que para tal se faz necessario uma mu-
danca radical no que diz respeito a hi-
gienizacdo de todas as pessoas que
manipulam este pescado bem como de
todos os equipamentos e utensilio uti-
lizados na captura do mesmo.

Palavras — chave: Peixe. Macrodon
Ancylodon. Lingui¢a e Hambuirguer.

SUMMARY

Considering the great number of
dead fish (accompanying fauna) that is
returned to the sea after shrimp tra-
wling in the municipality of Tamanda-
ré (state of Pernambuco) due to their
low commercial value, a study was car-
ried out with the aim of showing local
fisherman that this fish could be used
to produce sausages, hamburgers, etc.
Thus, we made six trips to high sea in
the shrimp trawl boats based in Taman-
daré from July 2003 through February
2004; ten samples of Macrodon An-
cylodon were collected in each trip,
which were processed after cleaning
and sensorial and microbiological
analyses. Approximately 27% fish paste
was yielded; this was considered a good
result, as these were lean fish that were
ground after being cleansed. Using the
ground fish we produced sausages and
hamburgers that were well accepted by
those who tasted it. It is regrettable that
— even with these positive results — the
fishermen did not give the necessary
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importance to this new income alter-
native, which they still find hard to ac-
cept due to the radical changes necessary
in the hygiene procedures of everyone who
handles the fish, as well as for the fishing
equipment and utensils.

Keywords: fish, Macrodon Ancylo-
don, sausage, hamburger.

INTRODUCAO

0 momento em que oS

brasileiros, convocados

pelo Governo Federal,
unem-se num sé pensamento voltado
as pessoas carentes, no sentido de erra-
dicar de uma vez por todas a fome em
Nosso pais, procuramos dar nossa con-
tribui¢do exercitando a pesquisa cien-
tifica, de forma que seu produto possa
vir a ajudar a comunidade pesqueira da
cidade de Tamandaré no estado de Per-
nambuco e, futuramente, as demais
comunidades por esse Brasil.

Foi observado que os pescadores
daquela regiao quando por ocasido do
arrasto do camario e consequente-
mente despesca, retiravam também,
junto com estes e em proporgdes de
trés para um no inverno e de cinco
para um no verdo, pequenos peixes
(fauna acompanhante), que depois de
separados eram devolvidos ao mar ja
mortos por nio suportarem o stress e
também por ndo interessa-los economi-
camente, j4 que estes peixes t€ém pouco
valor comercial.

Como temos conhecimento do tra-
balho executado pelo departamento de
pesca da UFRPE, no periodo de marco
a outubro de 1997 (X Congresso Bra-
sileiro de Engenharia de Pesca — Gura-
rapari — ES.), que ministrou o curso de
Higiene, Conservagdo e Beneficiamen-
to do Pescado em vdrias colOnias e as-
sociacOes de pescadores do litoral do
estado de Pernambuco; achamos por
bem aproveitar essa idéia e mostrar que
¢ possivel evitar este imenso desperdi-

cio de uma fonte rica em proteinas ani-
ma, com alto valor nutritivo e de facil
preparo, deixando a critério do benefi-
ciador o destino final, se produzira lin-
guica ou hambuirguer etc.

Portanto, este trabalho teve como
objetivo aproveitar a fauna acompa-
nhante de pesca do camarao para for-
mulagdo de linguica e hamburguer
bem como avaliar o perfil dos pesca-
dores relacionado ao interesse no
aproveitamento e condi¢des higiéni-
cas da pesca.

Meronorocia

No periodo de julho de 2003 a fe-
vereiro de 2004, foram feitas seis via-
gens ao alto mar na Praia de Tamanda-
ré-PE, para avaliar a pesca do cama-
rdo, visando quantificar a fauna acom-
panhante desta pesca.

Apés cada arraste, os camardes
eram separados dos peixes, pesados em
balanca e dez amostras dos peixes eram
acondicionadas em gelo e levadas a
praia para serem submetidas a pesagem
e analise sensorial e microbioldgica.

Durante a viagem os equipamen-
tos de pesca, bem como os utensili-
os, foram observados no que se refe-
re a frequéncia de higienizacio, o tipo
de sanificante utilizado e sistemati-
zagdo desta operacao.

Com relacdo aos pescadores, ob-
servou-se, através de contatos verbais
o interesse deles em utilizar os pei-
xes da fauna acompanhante para pro-
ducio de hamburguer, linguica e ou-
tros. Nesta ocasido também eram
questionados os seus conhecimentos
com relacdo a higiene do pescado e
dos aparatos de pesca.

Para os peixes trazidos a praia, rea-
lizava-se andlises sensoriais a partir do
aspecto dos olhos, guelras, turgescén-
cia de carne, 6rgdos e odores e andlises
microbioldgicas para Staphylococcus
coagulase positiva e Salmonella, de
acordo com as exigéncias da ANVISA
(Agencia Nacional de Vigilancia Sani-
taria) e de coliformes a 45°C. Estas ana-
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lises foram realizadas em laboratdrios
do IBAMA (Instituto Brasileiro do
Meio Ambiente). Para a elaboragao dos
produtos (linguica e hamburguer) se-
guiu-se o fluxograma de processamen
(Figura 1).

Detalhamento do fluxograma do
processamento do pescado

Escamacio, Evisceracio, Remo-
¢ao da Cabeca e Lavagem:

Esta etapa foi realizada em local
apropriado e dentro dos padrdes nor-
mais de higienizagdo, estando os ma-
nipuladores fazendo uso de luvas, aven-
tais e gorros. O processo foi feito utili-
zando-se faca de aco inoxiddvel e na
lavagem bastante dgua corrente e clo-
rada a Sppm.

Filetagem:

Utilizou-se faca de acgo inoxidavel
e dgua corrente e clorada a Sppm.

Moagem:

Ap6s a retirada dos filés, estes fo-
ram moidos utilizando-se de um disco
de Smm.

Tratamento de emersio em agua
trés ciclos, 10°C / 5 minutos:

Apdbs a moagem a massa obtida foi
colocada em 4gua clorada a 10°C na
proporcdo de trés partes para uma de
massa, com leve agitacdo durante 5
minutos, seguida de repouso para a de-
cantacio, repetindo-se esta operacao em
trés ciclos. No final de cada ciclo, com
o auxilio de um saco de algodao, foi
eliminado o excesso d“dgua. Esta ope-
ragdo tem a finalidade de desodorizar e
retirar as proteinas sarcoplasmadticas,
visando a obten¢@o de um gel com boa
elasticidade.

Prensagem:

Depois de se obter o gel acima cita-
do e apds a ultima lavagem a massa é
prensada para diminuir a umidade e
direcionada para a confec¢cio do ham-
burguer, linguica ou vai pra a embala-
gem.

Embalagem:

A pasta proteica obtida que ndo foi
utilizada na confeccdo de hamburguer

9%

janeiro/fevereiro — 2009




ARTIGOS

ou linguica foi embalada em sacos de
polietileno de 1Kg e conservada sob
temperatura de congelamento a —10°C.
Os produtos, hamburguer e lingui-
¢a obtidos foram submetidos a degus-
tacdo para avaliacdo de aceitacio.

Resuimanos

Durante as seis viagens realizadas
foi constatado que no periodo do in-
verno a incidéncia de peixes da fauna
acompanhante resultante da pesca do

arrasto de camarao estd na proporcao
de trés peixes para um camardo € no
verdo aumenta para cinco peixes para
um camarao.

As dez amostras de pescada (Ma-
crodon Ancylodon) coletadas por via-
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Figura 01. Fluxograma do processamento do pescado
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Tabela 01. Resultado da andlise microbioldgica da pescada (Macrodon ancylodon).

Besu wazdn da a-3'ze nus o dgiea da pesoada ) fareradnn

NG I

salmcan la G2 assénin
Col forineg Tecag INATAL - 3
Sravenseae et L1 e

gem, ap6s passarem por uma analise
sensorial para observagao dos carac-
teres organolépticos, onde nao foi de-
tectado nada que comprometesse o
consumo, foram escamadas, descabe-
cadas, evisceradas e lavadas com
dgua clorada a 5 ppm, sendo, em se-
guida, acondicionadas em uma caixa
isotérmica, recoberta com gelo e le-
vadas ao laboratério do IBAMA (Ins-
tituto Brasileiro do Meio Ambiente)
para andlise microbioldgica. Segun-
do a ANVISA (Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria), as andlises de
pescado, pescado cru refrigerado e
congelado e pescado pré-cozido, de-
vem apresentar auséncia de Salmo-
nela em 25g.; Coliformes fecais: ma-
ximo 10> UFC e Staphylococcus au-
reus: maximo 10° UFC. Os resulta-
dos sd@o apresentados na Tabela 1
Nas andlises microbioldgicas, con-
forme tabela acima, todas as pesquisas
indicaram um pescado saudavel e sem
restri¢des para o consumo humano.
Quanto aos equipamentos e uten-
silios de pesca empregados pelos pes-
cadores sdo precdrios, nao fazem uso
de nenhum sanificante que possa ga-
rantir uma boa higienizagdo; ao se-
rem inquiridos sobre a possibilidade
de virem a utilizar outros métodos de
manipulacdo com o pescado, de hi-
giene pessoal e com os aparatos de
pesca de forma que pudessem a vir
aproveitar os peixes da fauna acom-
panhante na fabricacdo de hambur-
guer, linguica etc., criando assim uma
novarenda para a familia, mostraram-
se resistente a mudancga com relagcao
a higiene, desconhecimento de causa

e descredibilidade no beneficiamen-
to do pescado.

Producao de linguica: cortamos
o filé de peixe em pedacos pequenos
e colocamos numa solucio de 4gua,
sal e vinagre por 15 minutos. Depois
da lavagem, os mesmos foram pren-
sados e misturados com os temperos.
Antes, foi feito também a lavagem da
tripa do boi com sal e vinagre; em
seguida foi preenchida, amarrando-as
a cada 15cm e levadas para serem
fervidas por 15 minutos. Depois fo-
ram colocadas na 4dgua fria, para pro-
vocar um choque térmico garantin-
do-lhes melhor consisténcia e conser-
vacdo (FREITAS - 1977).

Producao de hambiirguer: prepa-
ramos o filé do peixe e ap0s trés lava-
gens consecutivas foi prensado e mis-
turado com o tempero. Em seguida,
foram realizadas a modelagem com um
modelador artesanal de aluminio, co-
locado em sacos apropriados e levados
ao congelamento (GOMES — 1994).

(oNeLusio

A fauna acompanhante (peixes)
representa 5/1 (peixe — camardo) no
verdo e de 3/1 (peixe — camardo) no
inverno, porém, os pescadores nao se
mostraram motivados para utilizacio
destes peixes.

Apesar dos aparatos de pesca apre-
sentarem condi¢Oes higi€nicas insa-
tisfatdrias, as analises sensoriais mos-
traram bom estado de conservagio
dos peixes e as andlises microbiol6-
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gicas demonstraram que os peixes
estavam dentro dos padrdes exigidos.
Além disso, os produtos obtidos fo-
ram bem aceitos pelos degustadores.
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Resumo

Foram analisadas 46 amostras do
pescado Oreochromis niloticus captu-
radas na Lagoa da Fazenda, em Sobral
(CE). As andlises foram referentes a
enumeracao, isolamento e identificacio
de coliformes fecais (CF) e determina-
¢do do perfil e suscetibilidade dos iso-
lados de Escherichia coli a antimicro-
bianos. Das 46 amostras analisadas, 25
(54%) apresentaram um indice de CF
variando de 2 a 460NMP/g. Foram iso-
ladas 50 cepas, sendo 37 (74%) identi-
ficadas como E. coli, 8 (16%) como
Enterobacter sp. e 5 (10%) como Kle-
bsiella sp. Das 11 cepas de E. coli tes-
tadas quanto a suscetibilidade aos 11
antibidticos, 9 (81,8%) apresentaram
sensibilidade a todos os antibidticos
testados.

Palavras-chave: Oreochromis niloti-
cus. Enterobactérias

SuMMARY

Forty-six samples of Orochromis
niloticus harvested from ponds at La-

goa da Fazenda (Sobral, Ceard, Bra-
zil) were analyzed for quantification,
isolation and identification of fecal co-
liforms (FC) and determination of sus-
ceptibility of isolated Escherichia coli
to antibiotics. In 25 samples (54%) FC
numbers ranged from 2 to 460 MPN/g.
Of the 50 strains isolated, 37 (74%)
were E. coli, 8 (16%) were Enterobac-
ter sp. and 5 (10%) were Klebsiella sp.
Of the 11 E. coli strains tested for sus-
ceptibility to 11 antibiotics, 9 (81.8%)
were susceptibile to all the substances
tested.

Key-words: Oreochromis niloticus.
Enterobacteria

INTRODUCRO

e acordo com VIEIRA
(2004), o peixe, como qual-
quer outro alimento, tem
sua microbiota prépria e pode sofrer al-
teracdes, dependendo de alguns fato-
res externos, tais como a contaminagao
de seu habitat, seja ele estuarino, lacus-

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

tre ou marinho, através de esgotos e cur-
sos de 4dgua poluidos.

As bactérias pertencentes a familia
Enterobacteriaceae podem ocorrer em
pescado como resultado de contamina-
¢do fecal, em decorréncia da polui-
¢do das aguas naturais ou de ambien-
tes aqudticos, onde estes microganis-
mos podem sobreviver durante um lon-
go periodo, ou de contaminagdo direta
dos produtos durante o processamento
(HUSS, 1997).

Segundo AHMED (1991), ndo ha
indicacdo de que o pescado seja uma
fonte importante de infeccio por Esche-
richia coli. A maior parte das infeccoes
parece estar relacionada com a conta-
minagio da dgua ou com o manusea-
mento do produto alimentar em condi-
¢oes higiénicas insatisfatérias. De acor-
do com GERMANO et al. (1998), o pes-
cado pode ser veiculador de uma gama
enorme de microorganismos patogéni-
cos para 0 homem, a maior parte deles
fruto da contaminag@o ambiental.

A Organizacdo Mundial de Sau-
de (OMS) registra que os casos de do-
encas veiculadas por alimentos atin-
gem, anualmente, uma parcela da po-
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pulagdo que supera o patamar de 30%
em paises industrializados, entre os
quais inclui-se o Brasil. Devido a di-
ficuldade de comprovagio dessas
ocorréncias no Brasil, os registros es-
tatisticos raramente condizem com a
realidade, mas segundo os dados do
Centro Nacional de Epidemiologia do
Ministério da Saude, no ano de 2000
ocorreram mais de 7.000 casos de in-
toxicagdes por alimentos no pais (Ta-
bai, 2001).

A prética de pescaria artesanal na
Lagoa da Fazenda no municipio de
Sobral (CE) é um dos meios de so-
brevivéncia de parte da populagdo
contigua a esse reservatdrio, que con-
some o pescado e, eventualmente, co-
mercializa o excedente. Em estudo
sobre a qualidade da 4gua da Lagoa
da Fazenda, COSTA et al. (2002),
apontaram um elevado indice de
contaminacao por coliformes fecais,
fato que pode ser transmitido a bio-
massa deste reservatério, compro-
metendo a qualidade microbioldgi-
ca do pescado.

O presente estudo teve como ob-
jetivo a avaliagdo da qualidade bac-
terioldgica do pescado capturado na
Lagoa da Fazenda (Sobral - CE) atra-
vés da determinacdo do Nimero Mais
Provavel (NMP) de Coliformes Fe-
cais (CF), da identifica¢do das espé-
cies de coliformes e da pesquisa de
suscetibilidade de cepas de E. coli a
antimicrobianos.

MareriaL B METODOS

Foram utilizadas 46 amostras do
pescado Oreochromis niloticus obti-
das em pontos aleatdrios da Lagoa da
Fazenda, no municipio de Sobral
(CE), no periodo de 2002 a 2003.

As amostras foram acondiciona-
das em recipientes isotérmicos e
transportadas ao Laboratério de Mi-
crobiologia do Curso de Biologia da
Universidade Estadual Vale do Aca-
rad (UVA), onde foram processadas
as andlises.

De cada amostra foram retirados, as-
septicamente, 25g de muisculo, os quais
foram homogeneizados em 225ml de
solucdo salina estéril a 0,85%. Esse
homogenato constitui a diluicdo de 10°
!'a partir da qual seguiram-se as demais
dilui¢bes decimais seriadas até 107,

A determinacio do NMP de CF se-
guiu de acordo com a técnica da fer-
mentacdo em tubos multiplos, confor-
me detalhamento em MEHLMAN et
al. (2001). As dilui¢des de 10" a 107
foram inoculadas em triplicata em cal-
do Lauril Sulfato (Difco), com incuba-
¢do em estufa a 35°C por 24 a 48h. Dos
tubos considerados positivos foram re-
tirados indculos e semeados em Caldo
EC (Merk) com incubacio a 45°C por
24h. O célculo do NMP de CF foi rea-
lizado consultando-se a tabela de
Hoskins citada por GARTHRIGHT
(2001).

Para o isolamento e identificagdo
das cepas de coliformes foram retira-
dos indculos dos tubos fermentados
no caldo EC e semeados em placas
contendo o meio de agar Eosina Azul
de Metileno (Merk) com incubag@o a
35°C/24h. Os isolados foram subme-
tidos as provas bioquimicas cldssicas
para identificagdo de enterobactérias
(Feng et al., 2002).

A suscetibilidade a antimicrobia-
nos foi determinada por teste de di-
fusdo em placas, de acordo com Na-
tional Committee for Clinical Labo-
ratory Standards — NCCLS (2005),
sendo utilizados discos (Laborclin) e
o meio Muller-Hinton (Difco). Foram
testados os seguintes antibiticos:
Acido Nalidixico 30pg (NA), Acido
Pipemidico 20ug (PIP), Tetraciclina
30ug (TET), Clorafenicol 30ug
(CLO), Imipenem 10pg (IMP), Ce-
foxetina 30ug (CFO), Gentamicina
10pg (GEN), Ciprofloxanin Sug
(CIP), Nitrofurantoina 300ug (NIT),
Ceftriaxona 30ug (CRO) e Cefotaxi-
ma 30pg (CTX). As cepas foram pre-
viamente padronizadas utilizando-se
a solu¢do MacFarland 0,5 (SOARES
et al., 1991). Os resultados foram ob-
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tidos através da mensuragdo em mi-
limetros (mm) dos halos de inibi¢do
com utiliza¢do de paquimetro.

Resuimnos & Discussio

Os resultados referentes ao NMP
de CF do pescado capturado na La-
goa da Fazenda em Sobral (CE) es-
tdo descritos na Tabela 1.

O pescado apresentou um grande
intervalo no indice de contaminacdo
por CF variando de <3 a 460/g. Re-
sultados semelhantes foram determi-
nados por VIEIRA et al. (2000), em
tilapia e por Agnese et al. (2001), ten-
do o indice de CF variando de 3 a
11INMP/g e <3 a 23NMP/g, respecti-
vamente. Por outro lado, SILVA et
al. (2002) verificaram uma elevada
contagem de coliformes fecais, vari-
ando de <10 a >10°NMP/g, em amos-
tras de pescado, atribuindo o langa-
mento de esgotos préximos ao local
de captura como uma das principais
causas dessa contaminagao.

A Agéncia Nacional de Vigilan-
cia Sanitaria (ANVISA), na Resolu-
¢d0 N° 12 de 02 de janeiro de 2001,
ndo contempla limites para colifor-
mes a 45°C em pescado in natura re-
frigerados ou congelados, ndo consu-
midos crus. Apesar dos nossos dados
ndo poderem ser comparados a um
padrio, eles assumem particular im-
portincia, uma vez que a presenca
de microrganismos entéricos em
amostras de pescado fresco est4 rela-
cionada a qualidade higiénico-sani-
taria do produto, podendo represen-
tar risco a saide humana.

A principal causa de doengas diar-
réicas é a ingestao de alimentos e/ou
dguas contaminadas por microrganis-
mos patogénicos. Um dos agentes eti-
olégicos das infecgdes entéricas € a
bactéria E. coli que, presente em
dguas ou alimentos, indica uma con-
taminacdo de origem fecal e um pos-
sivel risco a sadde (Vieira, 2004).

Acredita-se que os indices de con-
taminacio por microrganismos enté-

103

janeiro/fevereiro — 2009




PESQUISAS

Tabela 1 — Numero Mais Provavel (NMP) de Coliformes Fecais (CF) por grama das

amostras do pescado Oreochromis niloticus obtidas na Lagoa da Fazenda em Sobral (CE).

' Ly ', Lo
-t

Ao AL : e Lt

Tabela 2 - Perfil de suscetibilidade a antimicrobianos das cepas de Escherichia coli
isoladas do pescado capturado na Lagoa da Fazenda em Sobral (CE).

* Acido Nalidixico (NA), Acido Pipemidico (PIP), Tetraciclina (TET), Clorafenicol
(CLO), Imipenem (IMP), Cefoxetina (CFO), Gentamicina (GEN), Ciprofloxanin
(CIP), Nitrofurantoina (NIT), Ceftriaxona (CRO) e Cefotaxima (CTX)

ricos encontrados no pescado recém-
capturado na presente pesquisa este-
jam relacionados ao langamento de
dejetos, sem prévio tratamento, nas
dguas da Lagoa da Fazenda. PACHE-
CO et al. (2004) admitiu, também,
que a contaminagao de pescado fres-
co de dgua doce ocorra através da
contaminacdo causada pelo aporte de
dejetos nos reservatdrios aquaticos.

No presente estudo, foram isola-
das 50 cepas, sendo 37 (74%) identi-
ficadas como E. coli, 8 (16%) como
Enterobacter sp e 5 (10%) como Kle-
bsiella sp.

NASCIMENTO et al. (2001) iso-
laram 82 cepas de enterobactérias do
pescado capturado no rio Bacanga
(Sao Luis — MA), encontrando as es-
pécies Klebsiella pneumoniae, Ente-
robacter sp, Citrobacter sp, Proteus
vulgaris e E. coli. Os autores afirmam
que a presencga desses microrganis-
mos indica contamina¢do por mate-
rial de origem fecal e compromete a
qualidade do pescado.

Os resultados referentes ao perfil
de susceptibilidade a antimicrobianos
estdo descritos na Tabela 2.

Das 11 cepas de E. coli estudadas,
2 (18,2%) mostraram-se resistentes a
tetraciclina. Os demais isolados apre-
sentaram sensibilidade a todos os an-
tibidticos testados.

Na literatura cientifica nio se en-
contra um padrdo de resisténcia ou
sensibilidade de E. coli frente a anti-
microbianos. Isto quer dizer que este
microrganismo reage diferentemen-
te aos antibidticos dependendo da sua
fonte de isolamento. Entretanto, pa-
rece ser consenso que a resisténcia a
antimicrobianos ocorre por transfe-
réncias de plasmidios (SIDRIM et al.,
1998; PEREIRA et al., 2004).

(oneLusio

De acordo com os dados apresen-
tados, pode-se concluir que a presen-
ca de enterobactérias isoladas do
musculo do pescado capturado na
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Lagoa da Fazenda ¢é indicativa de
qualidade microbioldgica deficiente,
podendo comprometer a satide dos
consumidores. Nesse sentido, faz-se
necessario um rigoroso controle das
condi¢des bacterioldgicas da dgua
através do tratamento dos efluentes
recebidos pelo reservatdrio.

Outrossim, a presenca de bactérias
resistentes a antibidticos isoladas de
pescado € preocupante e pode provo-
car uma série de problemas, tais como
a transferéncia da resisténcia a droga
para a microbiota indigena da drea e
problemas para Satide Piblica, quan-
do da possivel aquisi¢do de resistén-
cia por patégenos humanos.
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Resuno

A ocorréncia de toxinfec¢des ali-
mentares em virtude do consumo de
ostras contaminadas representa risco
a saude publica. Este estudo foi ela-
borado com o objetivo de avaliar os
niveis temporais e espaciais de con-
taminacgao por coliformes totais (CT),
coliformes termotolerantes (CTM),
Staphylococcus coagulase positiva e
Salmonella sp. na carne de ostras co-
letadas em bancos naturais. Durante
o periodo de dezembro de 2005 a abril
de 2006, foram analisados quatro
pontos amostrais na Bafa de Guara-
tuba, Parand, perfazendo um total de
12 coletas por ponto. Constatou-se
que a contaminagdo por CT e CTM

D4 chicofranceschi@yahoo.com.br

nos bancos naturais de ostras teve
relacdo direta com o aumento da po-
pulagdo flutuante do litoral parana-
ense durante o verdao, quando ha um
aumento na descarga de esgoto do-
méstico no estudrio. Entre os pontos
analisados, a maior contaminagao re-
gistrada foi préxima da area urbana
de Guaratuba, na Marina do Sol. Por
outro lado, constatou-se que, no pe-
riodo de uma semana, as ostras pas-
saram por um rdpido processo de de-
puracdo natural, com redugdo signi-
ficativa dos niveis de coliforme.

Palavras-chaves: Coliformes totais.
Coliformes termotolerantes. Sta-
phylococcus coagulase positive. Sal-
monella sp.

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

SUMMARY

The occurrence of food borne di-
seases after consumption of contami-
nated oysters represents an important
risk to the public health. The goal of
present study is to evaluate temporal
and spatial variations in the levels of
total coliform (TC), faecal coliform
(CTM), coagulase-positive Staphylo-
coccus sp. and Salmonella sp. in oys-
ters collected out of natural banks.
Four different points inside Guara-
tuba Bay, Parand, were selected to
be sampled based on their exposure
fo contamination sources. Between
December, 2005 and April, 2006,
each sampling point was analyzed 12
times, in which ten oysters were ran-
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domly collected. The evidences sho-
wed that contamination with TC and
CTM in oysters of the natural banks
was directly correlated with seaso-
nal increase of tourist population du-
ring the summer and the increment
of domestic sewer discharges on the
estuary. The greatest registered con-
tamination was observed near urban
areas of Guaratuba city, in the sam-
pling point known as “Marina do
Sol”. On the other hand, it was pos-
sible to observe a significant reduc-
tion on coliform levels in early as one
week, due to the oyster’s natural de-
puration process.

Key words: Coliform. Faecal coliform.
Coagulase-positive. Staphylococcus sp.
Salmonella sp

INTRODUCRO

egundo BEIRAO (2000), a 0s-

treicultura realizada no Sul do

Brasil tem apresentado, nos
ultimos anos, taxas expressivas de cres-
cimento. Desenvolvida de maneira ru-
dimentar, beneficia economicamente,
na maioria dos casos, familias de pes-
cadores artesanais € microempresas
aquicolas. As ostras sao vendidas e con-
sumidas principalmente in natura, em-
bora também possam ser beneficiadas
pelos préprios produtores.

N3o raro, as ostras sdo associadas a
ocorréncia de toxinfecgdes alimentares
(SILVA et al., 2003). Este problema é
evidenciado por BARRIS (2005), que
relaciona o consumo de ostras conta-
minadas a riscos com a satide dos con-
sumidores. A possibilidade de transmis-
sdo de doengas alimentares através da
ingestdo de ostras ocorre, principalmen-
te, em virtude de seu mecanismo de ob-
tencdo de alimentos. Filtrando cerca de 2
a 5 litros de dgua/hora, as ostras assimi-
lam, além do alimento, contaminantes bi-
6ticos e abidticos presentes no ambiente
(NUNES & PARSONS, 1998).

Medidas que visam a obtencdo e
fornecimento de ostras com qualida-
de microbiolégica adequada ao con-
sumo humano t€m sido recomenda-
das por organismos internacionais
(ICMFS, 1986; CODEX ALIMEN-
TARIUS, 1978). No Brasil, a legis-
lacdo em vigor estipula os niveis ma-
ximos de Salmonella sp., de Staphylo-
coccus coagulase positiva e de coli-
formes termolerantes aceitdveis em
pescados (vide Brasil, 2001). No en-
tanto, esta resolugdo nio estabelece
0s niveis maximos aceitaveis de co-
liformes termotolerantes em molus-
cos bivalves comercializados in na-
tura, resfriados ou congelados.

A exploracido e comercializagdo
deste recurso, na regido Sul, é des-
crita por CAMPOLIM & MACHA-
DO (1997), como conduzida de modo
desordenado, sem planejamento ou
controle, predominando ac¢des de ca-
rater clandestino e com higiene pre-
céria, que comprometem a qualidade
do alimento.

No Estado do Parana, as ostras ex-
traidas de bancos naturais sdo utili-
zadas tanto como sementes para cul-
tivos, quanto para venda direta aos
consumidores finais. A prética de
extracdo de ostras dos bancos natu-
rais, somada aos riscos de toxinfec-
¢oes evidencia a necessidade de ava-
liacdo microbioldgica da carne des-
ses moluscos bivalves e, consequen-
temente, do nivel de contaminagdo
apresentado pelos bancos naturais.

Este estudo foi elaborado com a
finalidade de avaliar os niveis tem-
porais e espaciais de contaminagdo
por coliformes totais (CT), coliformes
termotolerantes (CTM), Staphylococ-
cus coagulase positiva e Salmonella
sp. na carne de ostras coletadas em
bancos naturais da Bafa de Guaratu-
ba, Parana.

Marerian & MéTonos

Amostras de ostras nativas, C. rhi-
zophorae, foram coletadas de bancos

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

naturais da Baia de Guaratuba, Parana
(PR), utilizados comercialmente por
extratores locais.

Foram analisados quatro pontos
de extracdo (Figura 1): ponto 1 — Rio
Parati (25°48°06"S e 48°36°24"W),
préximo da comunidade do Parati,
composta por 26 familias que pos-
suem fossas sépticas em suas resi-
déncias; Ponto 2 — Cabaraquara
(25°49°51"S e 48°34°46"W), proxi-
mo da comunidade do Cabaraqua-
ra, constituida por 70 familias, das
quais parte do esgoto doméstico é
liberada diretamente no estuadrio,
sem tratamento prévio; Ponto 3 -
Ilha da Pescaria (25°51°22"S e
48°34° 33"W), préximo a barra do
estudrio, sendo desconhecida a
existéncia de fontes de esgoto do-
méstico préximas ao ponto de co-
leta; Ponto 4 — Marina do Sol
(25°52°28"S e 48°35’18"W), loca-
lizado ao lado do perimetro urbano
municipal, e caracterizado pela fre-
quente liberacdo de esgoto domésti-
co sem tratamento no estudrio.

O periodo de estudo estendeu-se
de dezembro de 2005 a abril de 2006,
durante o qual foram realizadas 12 co-
letas, em cada ponto amostral. As
ostras foram transportadas segundo a
metodologia preconizada pelo CO-
DEX ALIMENTARIUS (1978) até
o Laboratério de Histologia e Micro-
biologia, do Grupo Integrado de
Aquicultura e Estudos Ambientais, da
Universidade Federal do Parana, em
Curitiba-PR. O periodo decorrido
entre a coleta e o inicio das andlises
ndo foi maior que 24 horas.

Em laboratério, as ostras recebi-
das foram limpas e abertas, segundo
metodologia proposta por SILVA et
al. (1997). O material analisado con-
sistiu dos 6rgaos internos e do liqui-
do intervalvar. A metodologia de ana-
lise microbioldgica realizada seguiu
o preconizado pela Instru¢cdo Norma-
tiva n° 62 (BRASIL, 2003), e os va-
lores de referéncia contidos na Reso-
luggo n°12 (BRASIL, 2001).
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Resuimanos

Todas as andlises realizadas apre-
sentaram resultado negativo para a pre-
senca de Salmonella sp. (N=48). O
mesmo ocorreu com 0s nhiveis de Sta-
phylococcus coagulase positiva
(N=48), que nio ultrapassaram o valor
de 10 UFC/g em todas as amostras pes-
quisadas. Por sua vez, as andlises do
NMP de CT e CTM evidenciaram uma
significativa variacao temporal em cada
local amostrado.

Na Figura 2 pode-se observar que
no Ponto 1 houve um pico do NMP de
CT e CTM em 08/01/06 e uma redu-
¢do nas demais amostragens realizadas,
COm aumentos menos exXpressivos em
12 e 19/02/06. No Ponto 2, o pico de
CTM aconteceu na amostragem ante-
rior, realizada em 18/12/05, embora os

valores maximos de CT também te-
nham sido registrados em 08/01/06. O
pico de contaminacdo das ostras no
Ponto 3 ocorreu igualmente em 18/12/
05 e 08/01/06. Nas andlises posterio-
res, o NMP de CT de CTM se manteve
préximo aos niveis minimos de detec-
¢do das andlises realizadas. O nivel de
contaminagao das ostras no Ponto 4 foi
o mais elevado e o que apresentou maio-
res valores médios ao longo do perio-
do de monitoramento. Em vdrias opor-
tunidades o NMP/g de CT e de CTM
foi superior a 200.

Discussio

Das doze coletas realizadas em cada
ponto, ndo foram identificadas amos-
tras positivas para Salmonella sp, bac-
téria geralmente encontrada em fezes

Baia de Guaratuba

de animais endotérmicos e alguns rép-
teis. Portanto, em relagdo a este para-
metro, as ostras dos bancos naturais
monitorados atenderam a Resolucdo
n°12 (Brasil, 2001), que considera os-
tras livres para consumo quando da
auséncia de Salmonella sp em 25g de
carne. Da mesma forma, os niveis de
Staphylococcus coagulase positiva se
mantiveram dentro dos niveis exigidos
por lei, em que a contagem ndo pode
ultrapassar o limite de 1.000 Unidades
Formadoras de Coldnia por grama
(UFC/g) de carne de ostra (BRASIL,
2001). Ou seja, em nenhuma das amos-
tras analisadas observaram-se valores
estimados superiores a 10 UFC/g
(<10,00 est./g).

Pdde-se observar uma gradativa
reducdo nos niveis de CT e CTM apds
a alta temporada de verdo, que se es-

Figura 1. Localizagdo dos pontos de coleta de ostras na Baia de Guaratuba, Parand, Brasil. 1) Rio Parati, 2) Cabaraquara, 3) Ilha da

Pescaria e 4) Marina do Sol.
Fonte: Software Google Earth 4.0.2722.
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tendeu entre 20/12/05 e 20/02/06, ou
seja, periodo que coincidiu com as fé-
rias escolares. Durante este periodo, em
funcdo do afluxo de turistas, estima-se
que tenha havido uma elevacio de cer-
ca de dez vezes no niimero de habitan-
tes do litoral. Com o retorno dessa po-
pulacio flutuante aos seus locais de ori-
gem, o volume de poluentes foi natu-
ralmente reduzido, principalmente o
esgoto doméstico langados nas dguas.
Este fato, possivelmente, explica a me-
lhoria das condicGes sanitdrias do am-
biente natural onde estdo localiza-
dos os bancos de ostras, reduzindo as
cargas microbianas nestes moluscos
bivalves.

A reducdo nos niveis de coliformes
das ostras, quando estas sdo mantidas
em 4guas ndo contaminadas € a base
do processo de depuragdo, mundial-
mente utilizada em empreendimentos

comerciais. Segundo GARCIA (2005),
a depuracgio consiste na permanéncia
das ostras em locais de 4gua limpa, pelo
tempo necessario, para que elas elimi-
nem contaminantes presentes, princi-
palmente em seu trato digestério. Essa
depuracio, portanto, pode ser natural,
quando realizada pela melhoria da qua-
lidade da 4gua do ambiente, ou induzi-
da, como ¢ feito em depuradoras co-
merciais (SERICANO et. al., 1996). No
presente caso, observou-se que o perio-
do de uma semana foi suficiente para
que o NMP/g de CT diminuisse de
1.100 para 3.

Outra constatagio foi que a proxi-
midade de 4reas urbanas esteve associ-
ada a uma maior contamina¢@o micro-
biana dos bancos naturais. O Ponto 4 —
Marina do Sol, mais préximo da regido
urbana do municipio de Guaratuba, foi
0 que apresentou indices recorrente-

mente mais elevados de contaminag@o.
SILVA et. al. (2003), pesquisando C.
rhizophorae de um banco natural no Es-
tuario do Rio Cocd, Ceara, encontra-
ram valores de CT no musculo e liqui-
do intervalvar variando de menos de 1,8
até mais de 1.600 NMP/g. Em relacdo
a CTM, os resultados variaram entre
menos de 1,8 a 920 NMP/g. Estes au-
tores consideraram que os maiores ni-
veis de contaminagdo foram causados
por despejos de esgotos domésticos
naqueles corpos d’4gua, fato seme-
lIhante ao que ocorreu na Baia de Gua-
ratuba.

Problemas resultantes do processo
habitacional sofrido pelo litoral para-
naense ja foram alvos de estudo por
Angulo (1984), vide Angulo (2000).
Este autor destacou, entre outras preo-
cupacdes, a contaminagao das 4guas por
esgoto doméstico, situacio critica em
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Figura 2. Distribui¢do temporal das contagens de Coliformes Totais e Termotolerantes, em Ndmero Mais Provavel por grama (NMP/g), das
amostras de ostras coletadas em quatro pontos da Baia de Guaratuba, Parana.
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algumas praias no Estado do Parand,
principalmente naquelas de maior fre-
quéncia de banhistas, em fungdo da
maior densidade demografica nesses
pontos.

Em virtude da auséncia de um va-
lor referencial para o NMP/g de CT e
de CTM na carne de moluscos bival-
ves comercializados no Brasil, compa-
raram-se os resultados encontrados no
presente estudo com o valor estabele-
cido para os Estados Unidos, pela
ICMES (1986). Com base neste valor
de referéncia, seriam consideradas pré-
prias para consumo apenas as ostras
cujo resultado da contagem de CTM
fosse inferior a 2,3 NMP/g. Caso o pa-
drao microbiolégico adotado no Brasil
fosse 0 mesmo, as ostras provenientes
dos bancos naturais da bafa de Guara-
tuba dificilmente poderiam ser utiliza-
das para consumo humano, uma vez
que o valor médio de CTM quantifica-
do neste trabalho foi de 105 NMP/g,
limites variando de menor que 3,0
NMP/g até maior 1100 NMP/g. Ha
também um problema adicional, o li-
mite minimo de deteccdo da metodo-
logia de andlise estabelecida pela legis-
lacdo brasileira que é de 3,0 NMP/g.
Isso reforca a necessidade de se reava-
liar a legislac@o vigente, fixando-se
valores referenciais e revisando-se, tam-
bém, as metodologias analiticas reco-
mendadas.

ConeLusors

Constatou-se que a contamina¢ao
por CT e CTM dos bancos naturais de
ostras apresentou relagdo direta com
aumento da populacido flutuante do li-
toral paranaense durante o verdo. Esta
contaminacio, provavelmente, esteve
associada ao aumento da descarga de
esgoto doméstico no estudrio. Além
disso, a proximidade com os centros
urbanos esteve associada a altos niveis
de contaminacio, fato evidenciado no
ponto mais préximo da drea urbana de
Guaratuba, a Marina do Sol (Ponto 4).
Por outro lado, constatou-se que as os-
tras sofreram depuracao natural, na qual

o periodo de uma semana se mostrou
suficiente para a reducdo significativa
dos niveis de contaminago.
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Resumo

O objetivo desse trabalho foi ava-
liar a qualidade microbioldgica de pro-
dutos de origem animal, oriundos de
estabelecimentos credenciados junto ao
Servigo de Inspe¢ao Municipal — SIM,
do municipio de Uberlandia MG, a par-
tir dos laudos resultantes de andlises
efetuadas pelo Laboratério de Contro-
le de Qualidade e Saidde — LCQS, da
Vigilancia Sanitaria, no periodo de ja-
neiro de 2000 a setembro 2006, com-
parando-os com a legislacdo vigente.

D4 marco-visa@bol.com.br

No Brasil, ap6s a promulgacdo da Lei
n° 7889, de 23 de novembro de 1989,
o0s Orgdos responsaveis pela prévia ins-
pecdo sanitéria e industrial dos produ-
tos de origem animal, estdo estrutura-
dos em fungio da drea de abrangéncia
da comercializagio, garantindo aos con-
sumidores o acesso a produtos de me-
lhor qualidade. Em Uberlandia, sdo atu-
antes o SIF, Servico de Inspecdo Fede-
ral, o IMA, Instituto Mineiro de Agro-
pecudria e o SIM, Servico de Inspegio
Municipal. Os laudos foram emitidos
pelo laboratério de referéncia do 6rgao

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

de Vigilancia Sanitaria Municipal, que
presta ao SIM um servico de apoio diag-
ndstico, gerando informagdes valiosas
que ndo haviam sido, até agora, anali-
sadas em seu conjunto. Foram coleta-
das informagdes referentes a 1203 lau-
dos, sendo 933 de carnes e 270 de leite
e seus derivados, constatando-se resul-
tados insatisfatérios em 16,3% dos
mesmos. A identificagdo dos microor-
ganismos responsaveis pelos indices de
inconformidade dos produtos indica a
necessidade de melhoria das condicdes
higiénico-sanitérias e ressalta a impor-
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tancia da atuacfo dos Servicos de Ins-
pecdo Municipal em parceria com a
Vigilancia Sanitaria, para que o consu-
midor tenha acesso a um produto de
melhor qualidade.

Palavras-chave: Qualidade microbio-
logica. Leite. Carne. Condicoes higié-

nico-sanitdrias.

SuMMARY

The objective of this study was to
evaluate the microbiological quality of
products of animal originated products,
deriving from enterprises credentialed
by the Municipal Inspection Service -
SIM, at the city of Uberldandia, Minas
Gerais State, using the results of analy-
ses done by the Laboratory of Health
and Quality Control - LCQS, of the
Sanitary Surveillance, from January,
2000 to September, 2006, comparing
them with the one of the current fede-
ral effective legislation. In Brazil, after
the promulgation of the Law n° 7889,
in November 23rd, 1989, the agencies
responsible for the previous sanitary
and industrial inspection of the animal
originated products are structured in
accordance to the commercialization
area, guaranteeing to the consumers to
better quality products. In Uberldndia,
the Federal Inspection Service, the Sta-
te Agribusiness Institute and Munici-
pal Inspection Service are operating.
The appraisal reports have been emit-
ted by a laboratory countersigned by
the Sanitary Surveillance, which su-
pports the diagnosis, generating a who-
le of valuable information that, so far,
had never been analyzed in its set. These
data had been collected from 1203 re-
ports, in which, 933 were from meat
reports and 270 concerning to milk and
its derivatives. It was evidenced unsa-
tisfactory results in 16,3 % of them. The
identification of the microorganisms,
responsible for the low quality conditi-
ons, indicates the need of improvement
at the hygienic and sanitary conditions
and stands out the Local Inspection

Service relevance in partnership with
the Sanitary Surveillance. By this way,
the consumers will have access to bet-
ter qualified products.

Key words: Microbiological quality.
Milk. Meat. Hygienic and sanitary con-
ditions.

INTRODUCRO

prévia inspe¢do sanitaria e

industrial dos produtos de

origem animal é da com-
peténcia da Unido, dos Estados, do Dis-
trito Federal e dos Municipios, nos ter-
mos do art. 23, inciso II, da Constitui-
cdo (BRASIL, 1989). Assim, os servi-
cos de inspeg¢ao t€m como objetivo ve-
rificar o cumprimento, por parte dos
estabelecimentos, dos requisitos higié-
nico-sanitdrios e das boas praticas de
fabricac@o a que devem atender para a
obtencdo de alimentos de qualidade
sanitéria, seguros e saudaveis. Sua atu-
acfo preponderante reside, portanto, na
drea de Saide Publica, procurando im-
pedir que alimentos passiveis de colo-
car em risco a saide humana estejam
disponiveis para consumo.

No Brasil, apds a promulgago da
Lei n° 7889, de 23 de novembro de
1989, os 6rgaos responsaveis pela pré-
via inspe¢do sanitdria e industrial dos
produtos de origem animal, estdo es-
truturados em fung@o da 4rea de abran-
géncia da comercializagio, garantindo
0 acesso a um produto de melhor qua-
lidade para os consumidores. Em Uber-
landia, sdo atuantes o SIF, Servico de
Inspecdo Federal, cuja fiscalizag@o per-
mite comercializar os produtos em todo
o pais; o IMA, Instituto Mineiro de
Agropecudria, vinculado a Secretaria
Estadual de Agricultura, permitindo o
comércio dentro do estado de Minas
Gerais e o SIM, Servico de Inspecdo
Municipal, que, através da Secretaria
de Agricultura e Abastecimento, inspe-
ciona os produtos de comercializacio

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

restrita a 4rea municipal. O SIM, em
Uberlandia, foi criado em 1993, nos
termos da Lei municipal n°. 5835, re-
gulamentado pelo Decreto n°. 6490/94,
fiscalizando 22 empresas credenciadas
de pequeno e médio porte, incluindo
frigorificos, abatedouros, fabricas de
embutidos, pururucas, entrepostos de
ovos, frios e laticinios, com acompa-
nhamento permanente e/ou periddico
em todas as fases do processo.

De acordo com as Leis federais n°.
1283, de 18 de dezembro de 1950, e n°.
7889, de 23 de novembro de 1989, cabe
ao servico de Vigilancia Sanitdria, vin-
culada a Secretaria de Sadde, a fiscali-
zacdo nas casas atacadistas e nos esta-
belecimentos varejistas municipais
(BRASIL, 1950; BRASIL, 1989). Este
orgdo dispde, em Uberlandia, de labo-
ratério de referéncia, estando capacita-
do aprestar ao SIM um servico de apoio
diagndstico em complementacdo aos
trabalhos de inspec@o que realiza nas
empresas. Através dessa parceria, o
SIM encaminha ao Laboratério de Con-
trole de Qualidade em Satide - LCQS,
da Vigilancia Sanitdria municipal,
amostras de produtos para serem sub-
metidas a andlises microbioldgicas e
fisico-quimicas, o que lhe permite dis-
por de informagGes técnicas e objeti-
vas sobre os niveis de qualidade, pos-
sibilitando a adocao de medidas que vao
desde a simples adverténcia até a inter-
dicdo parcial ou total dos estabeleci-
mentos (BRASIL, 1989).

E importante ressaltar que os lau-
dos resultantes dessas andlises, quando
considerados isoladamente, geram in-
formacdes indispensaveis a agdes pon-
tuais e especificas do SIM, também
compondo ao longo dos anos uma mas-
sa de dados extremamente rica e valio-
sa que, se trabalhada sob vérios angu-
los, possibilita um diagndstico abran-
gente da qualidade dos produtos inspe-
cionados e, como consequéncia, do pro-
prio servico de inspegdo.

A avalia¢@o microbiolégica dos ali-
mentos € um dos pardmetros mais im-
portantes para determinar sua vida util
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e salubridade, contribuindo para que os
mesmos oferecam menos riscos a sau-
de de quem os consome. A possibili-
dade de controlar os perigos quimicos,
fisicos e microbioldgicos dos produtos
de origem animal para disponibilizar
alimentos de qualidade a populacdo
depende da capacidade do produtor,
governo e consumidor, de cumprirem
cada um o seu papel. Ressalta-se, por-
tanto, a importancia da atuacdo dos
Servigos de Inspecdo Municipal, Esta-
dual e Federal e da Vigilancia Saniti-
ria para a consecucdo dessas metas
(IMA/MG; GUSMAO et al, 2005).

Os alimentos de origem animal,
particularmente aqueles que passam por
aprecidvel manuseio, apresentam con-
digdes propicias para a instalagio, so-
brevivéncia e multiplicacdo de grande
nimero de microrganismos, muitos dos
quais capazes de provocar toxinfecgdes
no homem. Destacam-se, neste grupo,
os alimentos carneos que passam pelo
processo de moagem (AMARAL et al,
1984; HIROOKA et al, 1982; PEREI-
RA,1995 apud MOTA et al, 2000).
Carne fresca cortada de carcaga refri-
gerada poderd ser contaminada por
microorganismos do ambiente e uten-
silios empregados. Cada novo corte ou
processo expde uma nova superficie,
permitindo um alto potencial de conta-
minagdo (PELCZAR JR. et al, 1996).

A qualidade do leite € muito impor-
tante para as inddstrias e produtores,
tendo em vista sua grande influéncia
nos hébitos de consumo e na producio
de derivados. Por isso o conhecimento
referente a sua condi¢@o higi€nico-sa-
nitdria assume extrema importancia em
saide publica, ja que por ser rico em
nutrientes é suscetivel ao ataque de um
grande niimero de microrganismos pa-
togénicos, podendo promover doengas
infecciosas ou intoxicag¢Oes alimenta-
res (VIEIRA et al. 1994; GONCAL-
VES e FRANCO, 1998 apud FRAN-
CO et al, 2000).

Considerando o importante papel
que os produtos carneos, o leite e seus
derivados representam na alimentacao

humana e a responsabilidade do poder
publico em garantir a populacdo ali-
mentos seguros, o objetivo deste traba-
lho foi avaliar a qualidade de produtos
de origem animal oriundos de estabe-
lecimentos credenciados junto ao SIM
do municipio de Uberlandia, MG, a
partir dos resultados de laudos de ana-
lises microbiolégicas efetuadas pelo
LCQS, da Vigilancia Sanitéria, no pe-
riodo de janeiro de 2000 a setembro de
2006, comparando-os com a legislacdo
vigente.

Mareriat & Méronos

As amostras de produtos para ana-
lise foram enviadas pelo SIM ao LCQS,
no periodo de janeiro de 2000 a setem-
bro de 2006, seguindo um cronograma
previamente estabelecido entre os dois
6rgdos, visando racionalizar e agilizar
aefetivacao das andlises. A colheita foi
efetuada pelos agentes técnicos do SIM
atendendo aos procedimentos adminis-
trativos estabelecidos nas legislacdes ja
citadas. O transporte até o local da ana-
lise foi efetuado em caixas isotérmicas.

Em relagio aos procedimentos mi-
crobioldgicos, foi adotado pelo labora-
tério o método para andlise microbio-
légica “American Public Heart Asso-
ciation —- APHA” (1998), para todos os
produtos, sendo seguidos os procedi-
mentos preconizados pelos 6rgaos de
inspecdo competentes.

Os critérios para a conclusio e in-
terpretac@o dos resultados das andlises
microbioldgicas de alimentos destina-
dos ao consumo humano foram os es-
pecificados no Anexo Il daRDCn°. 12/
2001. Assim, para a interpretacao dos
resultados, foram comparados os valo-
res encontrados nas andlises realizadas
com os estabelecidos na legislacao, con-
siderando como produtos em condi¢des
sanitdrias satisfatorias aqueles cujos
resultados analiticos ficaram abaixo ou
igual aos estabelecidos para amostra
indicativa ou amostra representativa.
Como produtos em condi¢des sanitari-
as insatisfatérias foram considerados
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aqueles cujos resultados analiticos se
encontravam acima dos limites estabe-
lecidos, ou cujos resultados analiticos
demonstraram a presenca ou a quanti-
ficacdo de outros microrganismos pa-
tog€nicos representativos de risco a sau-
de do consumidor (BRASIL, 2001).

A coleta de dados do presente estu-
do foi efetuada a partir das informacdes
de conclusio e interpretacio dos lau-
dos resultantes das andlises microbio-
l6gicas, constantes dos livros de regis-
tros mantidos pelo laboratério, referen-
tes a carne, leite e derivados. Para ta-
bulacdo das informagdes, os diferentes
produtos foram agrupados segundo a
similaridade dos padrdes microbiold-
gicos estabelecidos na Resolugdo RDC
n°. 12/2001, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitéria - ANVISA (carnes,
produtos cdrneos e queijos); na Instru-
¢do Normativa. n°. 51/2002, do Minis-
tério da Agricultura, Pecudria e Abas-
tecimento - MAPA (leites) e na Instru-
¢do Normativan®. 16/2003/MAPA (be-
bidas lacteas).

Resurmanos & Discussio

Os resultados obtidos sdo referen-
tes a um total de 1203 laudos, sendo
933 de carnes e produtos carneos e 270
de leite e derivados. Deste total, 16,3%
apresentaram padrdes microbioldgicos
insatisfatérios de acordo com a legisla-
¢do vigente. O percentual de cada gru-
po de produtos e a classificacdo em sa-
tisfatdrios e insatisfatérios para o con-
sumo, encontra-se ilustrado nas figu-
ras 1 e 2.

A Tabela 1 demonstra os resulta-
dos microbiolégicos dos laudos pro-
venientes da andlise de amostras de
carnes e produtos ciarneos compara-
dos aos padrdes microbioldgicos sa-
nitarios para alimentos estabelecidos
no item 5 do anexo I da Resolucdo
RDC n°12/2001(BRASIL, 2001).
Verificou-se que os maiores percen-
tuais de condicdes sanitérias insatis-
fatdrias estdo relacionados a produ-
tos que exigem um maior grau de
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Figura 2. Classificag8o dos laudos.

Fonte: Laboratdrio de Controle de Qualidade e Satde- LCQS, da Vigilancia Sanitaria, Udi/MG.

manipulacio da matéria prima, como
por exemplo, o espetinho frambacon
(31,6%) e as linguicas de modo geral
(20,5% na média).

Segundo os dados da Tabela 2,
constatou-se a presenca de coliformes
fecais em 12,9% dos produtos que
apresentam algum padrio de insatis-
fagdo para o consumo, sendo que para
alguns produtos, como a linguiga de
frango, linguica suina, espetinho
frambacon e frango cru, este percen-
tual é significativamente mais alto,
representando a totalidade ou a qua-
se totalidade das causas de inadequa-
cdo. Estafilococos coagulase positi-
va, clostridio sulfito redutor a 46°C e
Salmonella sp foram detectados em
2,9%, 0,6% e 1,2%, respectivamente
dos laudos desses produtos.

A Tabela 3 informa os resultados
microbiolégicos dos laudos proveni-
entes da andlise de amostras de leite
e derivados comparados aos requisi-
tos microbioldgicos estabelecidos
para os diversos tipos de leite, de

Tabela 1. Resultados dos laudos de analises microbioldgicas de amostras de carnes e derivados.

"

Fonte: Fonte: Laboratdrio de Controle de Qualidade e Satide- LCQS, da Vigilancia Sanitaria, Udi/MG.
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Tabela 2. Resultados microbiolégicos em laudos de amostras de carnes.

Fonte: Fonte: Laboratdrio de Controle de Qualidade e Satde- LCQS, da Vigilancia Sanitaria, Udi/MG.

* CSR - Clostridio sulfito redutor.

Tabela 3. Resultados dos laudos de analises microbiolégicas de amostras de leite e derivados.

Fonte: Fonte: Laboratdrio de Controle de Qualidade e Satide- LCQS, da Vigilancia Sanitaria, Udi/MG.

acordo com os anexos IL, III, IVe V
da ILLN. n°51 (BRASIL, 2002), com o
item 7 dal. N. n° 16, de 23 de agosto
de 2005 (BRASIL, 2005) para bebi-
das lacteas e item 8 do anexo I da

Resolucdo RDC n°. 12/2001 (BRA-
SIL, 2001) para queijos.
Observou-se percentuais elevados
inconformidade com a legislacdo em
relacdo ao leite cru (54,5%), leite pas-

Higiene Alimentar — Vol. 23 — n° 168/169

teurizado aromatizado (50,0%), leite
cru refrigerado tipo B (38,1%), queijo
minas frescal (33,3%) e leite tipo C
(27,3%), representando 75,0% do total
dos laudos insatisfatdrios.
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Tabela 4. Resultados microbioldgicos em laudos de amostras de leites e derivados.

=
-

Fonte: Fonte: Laboratério de Controle de Qualidade e Satide- LCQS, da Vigilancia Sanitaria, Udi/MG.

Na Tabela 4 estdo relacionados os
resultados dos laudos de produtos que
apresentam algum padréo de insatis-
facdo nas anélises microbioldgicas. A
contagem padrdo em placas (UFC/
ml) indicou a presenca de bactérias
aerdbias mesoéfilas em 10,3% e coli-
formes fecais e totais foram consta-
tados em 10,3% e 10,7%, respecti-
vamente, dos laudos dos produtos
considerados. A presenca de estafi-
lococos coagulase p